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Da Anledningen til, at de Undersegelser, der skulle
beskrives i nzrvaerende Beretning, optoges, bedst vil frem-
gaa af folgende af Docent Fjord under 28de December 1888
afgivne ,Indberetning til Direkteren og Tilsyns-
ma@ndene for den Kgl Veterin®zrs og Landbohej-
skole om nogle Undersggelser, foranledigede ved
Sygdom i M=®lken paa en af vore Forsegsgaarde®,
aftrykkes denne her:

»DaForsegslaboratoriet i afvigte Efteraar har paabegyndt
en Forspgsreekke, som ikke var forudset, den Gang jeg gav
den seedvanlige Oversigt over de i indevaerende Aar (1888) paa-
tenkte Arbejder, og da de alt udferte Undersegelser utvivl-
somt ville fore andre med sig af en alt andet end billig Art,
og da det derhos er rimeligt, at Meddelelser om TUnder-
sogelserne ad Omveje og maaske paa en ukorrekt Maade
kunne komme til De Herrers Kundskab, saa har jeg i Over-
ensstemmelse med et YUnske fra Hr. Direktoren, — som har
veret holdt fortrolig med Arbejdets Gang, — troet det
rigtigst allerede nu at fremkomme med en kort Redegjerelse,
uagtet Resultaterne ingenlunde endnu ere modne til Offentlig-
gjerelse.

Medens Laboratoriet som Regel maa stille sig afvisende
over for Henvendelser fra Mejerier om Raad og Hjalp, an-
gaaende Mejeriets Drift, og henvise vedkommende til offent-
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lige eller private Mejerikonsulenter, saa gjore vi dog Und- .
tagelser herfra, naar de Spergsmaal, hvorom man henvender
sig til os, ere af en saadan Natur, at vi formene, enten at
Undersegelserne kunne have almindelig Interesse, eller at
der er moget for os at lere, og vore andre Arbejder for
pvrigt levne os den nedvendige Tid. At Laboratoriet helst
gnsker at optage saadanne Undersegelser paa Gaarde, der i
lengere Tid have hert til vore Forsegsgaarde, er en Selvizlge.

De Forspg, hvorom her er Tale, ere optagne paa vor
gamle Forspgsgaard Duelund, hvor vi sidste Vinter bi. a.
udferte en Del af de Fodringsforseg, der ere omtalte i min
26de Beretning, og hvor det tillige var paatenkt, at der skulde
have vmret udfert Fodringsforseg i indeverende Vinter;
men den nedenfor omtalte Sygdom i Malken bevirkede, at
disse Fodringsforsgg nu blive udforte paa en anden Gaard,
nemlig paa Sender-Elkjer ved Aalborg.

Det er efter Opfordring af Duelunds Ejer, Hofjeger-
mester Friis, at Forsegene ere paabegyndte, og jeg tror,
at efterfolgende Brudstykker af Breve fra ham til mig bedst
anskueliggjere Sygdommens Virkninger og det i hgj Grad
onskelige i, at der blev anstillet nojagtige Undersogelser.

Duelund den 14de Avgust 1888.

o,Som De maaske erindrer tidligere at have hert
mig omtale, har jeg i den sidste Halvdel af Vinteren
ifjor ligesom atter 1 afvigte Vinter og nu 1 forhejet
Grad i den regnfulde Sommer lidt under ikke at kunne
skaffe fint og holdbart Smer, — kun ved extraordinsere
Foranstaltninger er det lykkedes mig at skafie nogen-
lunde brugeligt Smor tilveje. Fejlen viser sig i sin Op
rindelse at hidrere fra, at Malken allerede under Malk-
ningen er syg. Den taaler ikke at syrnes, antager en
vammel, raaddensadlic Smag og Lugt; fremmed Syre
maa nedvendigvis tilfores for at holde Sygdommens
Virkninger nede. — — —%

pDer er efterhaanden paafort mig et meget be-
tydeligt Tab gjennem denne Ulempe, og det er i de
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seneste Aar ikke gaaet enkelte andre Mejerier bedre.
Men i Sommer — vel paa Grund af den extraordinsere
Fugtighed — og navnlig i den aller sidste Tid griber
denne Sygdom om sig i en foruroligende Grad, og det
i alle Slags Mejerier, de bedre som de mindre gode, i
Is- og Bettemejerier saa vel som i Centrifugemejerier.
Fra at have paafert enkelte Mejerier Tab truer Syg-
dommen eferhaanden med at kunne fore til en national
Ulykke. — — —*

n,Naar jeg i Dag har bestemt mig til at fremdrage
denne Sag for Dem i Stedet for at bringe den frem
gjennem Landbrugspressen, da er det for at bede Dem
overveje, om Underspgelser til Klaring af Sagen ikke
kunde optages af Forsegslaboratoriet? Mulig ligger en
saadan Opgave ikke for Laboratoriet, det kan kun De
og ikke jeg have nogen Mening om, men jeg kan ej
tilbageholde den Udtalelse, at for mig have alle Fodrings-
forseg, 1 hvor vigtige og betydningsfulde de end ellers
ere, en underordnet Betydning lige over for Forssg paa
at hjelpe os ud over Sygdommen i Malken, som truer
paa det alvorligste.“

Det var os ikke muligt paa den Tid, da jeg fik dette
Brev, at faa etableret en grundig Underspgelsesrazkke paa
Duelund til Belysning af de fremdragne Ulemper. Jeg til-
raadede derfor Hofjsegermester Friis at henvende sig til Land-
husholdningsselskabets Konsulent i Mejeribrug, Beggild,
hvorhos jeg meddelte, at Assistent ved Landbohgjskolen
samt ved Forsegslaboratoriets bakteriologiske Afdeling, Dyr-
lege Jensen, i de nmwermeste Dage vilde foretage en kort
Ferierejse til Jylland, og at han havde lovet at leegge Rejsen
om ad Duelund for at undersege, om enkelte af Kogerne
skulde lide af paaviselige Sygdomme, navnlig Yversygdomme,
til hvilke Jensen havde faaet swmrligt Kjendskab ved at
assistere Dr. Bang ved hans bakteriologiske Undersagelser.

Boggild og Jensen medtes paa Duelund, men de kunde
kun opholde sig der i faa Dage. Efterfolgende Brudstykke



6

af et Brev fra Hofjegermester Friis anskueliggjer tydeligsv
Frugten af deres Undersogelser.

Duelund deu 6te September 1888.
»Ved Modtagelsen af disse Linier vil De for-

modentlig alt fra Konsulent Boggild have modtaget en
Beretning om Resultatet af hans og Dyrlege Jensens
Undersggelser her, og for mig staar der egentlig kun
tilbage at bringe Dem min Tak for de Herrers Besog
her og for Dem at udtale, at de med den sterste Grundig-
hed og Omhu have sogt at lose den dem stillede Op-

gave.

Men den lod sig ikke lose, og jeg kan derfor

ikke undlade at udtale mig yderligere om Sagen.

1.

2,

Af Konsulent Boggilds Beretning vil De se:

at ingen veesentlige Fejl have varet at finde ved
Mejeriet eller ved Memlkens Behandling deri,

at Sygdommen alt er tilstede i1 Melken, idet den
fores fra Koen, altsaa for den naar Mejeriet (Vi
havde, efter at Hr. Jensen havde vasket nogle af
Keernes Yvere, et Haab om, at Fejlen som af ham
antaget var at ssge 1 Urenheder udvendig paa
Yverne, Udsvedning fra Kjertlerne etc., men desto
varre, det viste sig, at Mwlken ved Vaskningen
kun var bleven lidt remere i Lugt og i Smag,
Hovedfejlen blev upaavirket) *) og

at Kreaturernes Udseende paa en enkelt Und-
tagelse ner var meget tilfredsstillende. — —¥

I Breyvet rettes derhos en meget indtreengende Opfor-
dring til mig om at foranledige, at Laboratoriet ved nye
Forseg seger om muligt at bringe Klarhed over denne Mejeri-

sygdom,

Det var blevet Brevskriveren klart, at skulde der

vare Haab om at lere Sygdommens Aarsag at kjende og

*) Det bedes erindret, at Jensen ved dette sit fgrste Besgg manglede
Midler til ngjagtige Undersggelser. Han saa igvrigt lidt anderledes
" end Brevskriveren netop paa disse Resultater.
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finde Midler til dens Bekempelse, saa var Sandsynligheden
storst for, at dette naaedes, naar Laboratoriet med dets for-
iskjellige Afdelinger vilde tage Sagen i sin Haand.

Ved den Beretning, som Assistent Jensen afgav, og
ved Dr. Bangs ,Syn“ paa denne Beretning blev det yder-
ligere klart for mig, at Laboratoriet ikke kunde skyde Sagen
fra sig. Begge de nwmvnte Herrer ansaa det allerede paa
dette Tidspunkt efter nogle rent forelsbige Underspgelser af
-Jensen for sandsynligst, at Sygdommen ikke var tilstede i
Mamlken, medens den var i Keernes Yver, og Dr. Bang pree-
ciserede skarpt, at det, der forst og fremmest maatte seges
Klarhed over, netop var det Spergsmaal: Er Sygdoms-
spiren tilstede i M®elken, medens denne eri Koens
Yver, eller er den det ikke? Kller med andre Ord:
Kan den antages at stamme fra Virkninger af Foderet eller
fra enkelte Kgers Malk, eller er det en eller anden 1 Stald,
Vand eller Mejeri tilstedevarende Bakterieform, der for-
-aarsager Sygdommen.

For at dette kunde underseges, maatte der paa selve
Duelund oprettes et lille bakteriologisk Laboratorium, og da
Dr. Bang ikke kunde forsemme sin Leerergjerning paa Hej-
-skolen, maatte Assistent Jensen overtage Undersegelserne;
han var imidlertid i September beskeftiget med anden uop-
smttelig Gjerning, saa at han ferst i Oktober kunde gaa til
Duelund. Hofjegermester Friis tilbgd strax at stille de ned-
vendige Lokaler og al mulig stedlig Medhjelp til Raadighed
for de bakteriologiske Underspgelser, og da Sygdommen
‘holdt sig uforandret, ogsaa efter at Kgerne vare komne paa
‘Stald, blev der anskaffet det nedvendige Materiale til Op-
‘rettelse af n@mvnte Laboratorium, og Assistent Jensen afrejste
til Duelund i Begyndelsen af Oktober.

Planen var derhos, at saasnart Jensen erholdt Klar-
hed over Sygdomskilden, skulde Overassistent Lunde ogsaa
rejse til Duelund for at overtage Ledelsen af egentlige
Mejeriforsag. Som erfaren Mejerist og som Udferer af en
Mengde selvstendige Undersagelser, vedkommende Fladens
Syrning og Kjerning, og som Medarbejder ved vore Forseg
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‘1 1884 over Odelzggelse af Syrebakterier 1 Melk ved Mael-
kens Opvarmning til 60 & 70° C. paa en saaden Maade, at
den ,kogte Smag* delvis holdtes borte, havde Lunde se®r-
deles gode Forudsmtninger for at kunne udfere de Mejeri-
forseg, som Resultatet af Jensens Undersogelser maatte
opfordre til. Hertil kom endnu, at Forstander Storch .
havde paabegyndt en Rekke Underspgelser med at tilveje-
bringe Renkulturer af Syrebakterier fra fine Smerproduk-
tioner, navnlig fra de Msrker, der af en Del af Landets
storste Smerhandlere som Dommere, vare erklamrede for de
- pfineste* ved de i afvigte Sommer afholdte ,vexlende Smer-
_udstillinger“.

Jeg skal ikke her foregribe en fyldig Redegjorelse fra
de Herrer Jensen og Lunde om de under deres egen selv-
stendige Ledelse efterhaanden udferte Forseg paa Duelund,
men kun anfere folgende Enkeltheder.

1) Jensen tog dels Prover af Mmlken fra hver enkelt
Ko, malket pas sedvanlig Maade i en Spand, og hen-
satte dem ved 20—30° C.; dels opsamlede han Mwlken
i vel udkogte og paa anden Maade rensede (steriliserede).
Glaskolber, idet han efterat have vasket Patterne og
sine Hender med Sublimatvand malkede direkte ned i
Kolberne under Tagttagelse af den sterste Forsigtighed,
hvorhos disse Prover under deres Henstand ikke kom i
direkte Berering med den ydre Luft. De paa den
forste Maade malkede Prever havde efter 16—24 Timers.
Henstand en vammel-raadden, yderst ubehagelig Lugt
og Smag; hvorimod de paa den sidste Maade malkede
Prover efter Henstand i samme Tid og lengere og ved
samme Varme ikke frembgd mindste Tegn til slige Fejl.

'2) Jensen begyndte dernsst mikroskopisk at underssge de
Bakterieformer, som han fandt i den fordsrvede Meelk,
og hans Opmerksomhed henlededes swrlig paa en be-
stemt Form, der fik Navnet ,Nr, 9. Han sogte ved
Renkultur at isolere denne Bakterie, og efter at dette



9

var lykkedes ham, blev han forbavset over den store

Hurtighed, hvormed den formerede sig i en Neerings-

vedske., Ved derefter at blande ganske lidt Renkultur

af Nr. 9 dels i den Malk, der var malket i de sterili-
serede Kolber, og dels i Melk, hvori tilstedeverende

Bakterier vare blevne drabte ved Opvarmning, frem-

kaldtes den samme raadne Lugt og Smag, som viste

sig i den paa smdvanlig Maade malkede og behandlede

M=lk. Ved andre Undersogelser overbeviste Jensen

sig om, at ,Nr. 9% var tilstede i stor Mengde og med

fuld Livskraft i Mejeriet, i Stalden og i Vandet i en af

Gaardens Bronde, men ikke i en anden.

3) Af de i Punkt 2 nmvnte Undersegelser mente Jensen
at kunne slutte, at ,Nr. 9% var om ikke den eneste
Fjende saa dog Hovedfjenden, og Spergsmaalet blev
da, om den kunde gdeleegges. Han tyede til Varmens
Hjelp, og det var ham serlig magtpaaliggende at finde
den laveste Varmegrad, ved hvilken ,Nr. 9¢ kunde
uskadeliggjores. Han fandt, at en Opvarmning til
66¢ C. i 10 Minutter saa vel af Malk som af en
kunstig Neringsvedske, der indeholdt ,Nr, 9%, be-
virkede dette.

Nu var Sagen tilstreekkelig forberedt til, at Lunde
kunde begynde sine Undersegelser i selve Mejeriet. Hans
Opgave maatte serlig vere at undersege, om det var muligt
at lave ,fint Smer“ af en Flede, der havde veret opvarmet
til 656° C. eller derover. Et Hovedspsrgsmaal var det, hvor-
ledes en saadan Flode skulde syrnes; thi Smer, kjsrnet af
usyrnet Flode, har jo ej kunnet erobre sig noget Marked.
Lunde prevede sig forst frem ved at behandle smaa Por-
tioner af den samme Flode paa forskjellig Maade, og Jensen
fulgte ved mikroskopiske og bakteriologiske Undersogelser
Lundes Operationer. Lunde kom snart til Erkjendelse af,
at den opvarmede og hurtig afkelede og paa forskjellig
Maade syrnede Flode kunde, naar den kjernedes paa rette
Maade, kjernes tilstreekkelig rén, saa at Smerudbyttet blev
lige saa stort af den opvarmede som af den ikke opvarmede
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Flede. Men derimod turde han ingenlunde stole paa den
Dom over Smerrets Finhed, der kunde feldes paa selve
Duelund, og heller ikke, byggende paa en saadan Dom, til-
raade Mejeriet en bestemt Fremgangsmaade til Overvindelse
af Vanskelighederne ved dets Smerproduktion. Han foreslog
derfor, at Smerproduktionen i nogen Tid overtoges af ham
for Laboratoriets Regning, saaledes at han, uden at der for-
~ aarsagedes Kjeren noget Tab, kunde experimentere alene
med det Formaal for Gje at faa forskjellige Fremgangsmaader
saa godt som muligt belyst ved Forseg. Jeg kunde ikke
andet end billige dette Forslag. Sagen ordnedes da saa-
‘ledes, at Laboratoriet skulde svare Gtaarden en vis Pris for
Smerret, og dette derefter indsendes til Laboratoriet til
kyndig Bedommelse af tilkaldte Smerhandlere; tre af Kjsben-
havns sturre Smerhandlerfirmaer (Andrew, Plum, Riitzou, de
to forste ved de Herrer Madsen og Holbek) tilsagde os deres
kyndige Hj=lp og wvare villige til at bedemme Smerret saa
vel kort efter Indsendelsen som senere efter nogen Tids
Henstand.

Jeg skal ikke her opholde mig ved forskjellige Under-
segelser, der bleve udferte dels med Opvarmning af Fleden
til 65° C. i 10 Minutter og til 70° C. i kortere Tid, samt til
85° C., men kun bemerke, at Opvarmningen til 65° C. og
700 C. ved paafelgende hurtig Afkeling ikke frembragte
noget, der kunde kaldes fremtredende ,kogt Smag* i Smerret;
derimod syntes Opvarmning til 85° C. at skade Produktet.
" Der foretoges ogsaa Forseg over Kjerning af ,sed“ og
»syrnett Flede, som forbigaas her.

Lundes Hovedforseg drejede sig om, paa hvilken Maade
Floden efter Skamningen burde behandles, for at der kunde
frembringes et bedre Produkt af syrnet Smer, og koncen-
trerede sig navnlig om folgende tre Syrningsmaader af
Floden:

1) Sedvanlig Syrning, d. v. s. den i Mejeriet i den
senere Tid brugte smdvanlige Fremgangsmaade, ved
hvilken den uopvarmede Flode syrnedes med Kjerne-
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melk, laant fra en Nabogaard. (Denne Gaard havde

dog selv i den sidste Tid faaet Klager over sit Smer).

2) Syrning af den opvarmede Flode med Kjernemelk,
laant fra samme Gaard.

3) Syrning af den opvarmede Flede ved Hjzlp af en af
de af Forstander Storch her paa Laboratoriet tilveje-
bragte Renkulturer.

Forspgene gjentoges flere Dage 1 Traek og det saaledes,
at ved anden Dags Proverne syrnedes der med Kjwrnemsmslk fra
forste Dags Proverne o. s. fr. Der benyttedes ved Frem-
gangsmaaderne 2. og 3. Opvarmning til 65° eller 70° C

Den forste Bedemmelse fandt Sted her paa Laboratoriet
den 1lte December, og der forelaa Smer fra i alt 12 Dages
Produktion. Der gaves selvfslgelig ikke Dommerne nogen
Vejledning med Hensyn til de forskjellige Provers Behand-
ling. Dommen lgd i korte Hovedtraek saaledes:

ad 1. Sedvanlig Syrning. Dommerne udpegede for
hver enkelt Dag dette Smer som det sletteste med
Bemserkninger: ,oljet“, ,turnipset®, (,roet¥), ,bittert“.

ad 2. Opvarmet Flgde syrnet med den laante
Kjernemalk.,. Smerret var vel bedre end det
under 1. n@vnte, men havde dog Tendens til de
samme Smerfejl som hint.

ad 3. Opvarmet Flode syrnet med Renkultur. Smerret
havde en ren Lugt og Smag, men det var noget mat
og manglede Aroma. Det stod ubetinget som Handels-
vare over Smerret fra 1. og 2,

Det bedes erindret, at den ved 2. benyttede Kjerne-
melk stammede fra en Gaard, hvor der i den seneste Tid
var bleven klaget over Smerret.

Lunde foretog en Rejse til Kjsbenhavn for at over-
veere den forste Bedemmelse af Smerret; men han rejste
strax tilbage til Duelund for at forsestte Forsegene. Han
medtog imidlertid Kjernemslk fra en af vore Forsegsgaarde
paa Sjelland (Gjeddesdal), der stadig faar en hej Overpris
for sit Smer. Lunde gjentog dernmst de under 1. 2. og 3.
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nevnte Forseg, men saaledes, at han i 2. som Syrevekker
benyttede Kjernemmlken fra Gjeddesdal og saaledes, at der,
da denne Kjernemsmlk var bleven vel gammel og sur,
lavedes af den og af opvarmet Malk fra Duelund en friskere
Syreveekker. Nmste Dag toges der Syre fra forste Dags
Kjernemslk o. s. v. De under 1. n@vnte Forsgg med uop-
varmet Flede gjentoges derhos saaledes, at Floden syrnedes
ved Hj®lp af en Syrevekker, stammende enten fra Nabo-
gaardens eller fra Gjeddesdals Kjernemsalk.

Den 22de December foretoges paa ny en Smerbedem-
melse, dels af 14 Ottinger, lavede efter sidste Bedemmelge,
og dels af 6 fra denne,

Dommen over Preverne fra Renkultur led i sin Helhed
som forrige Gang.

, Smerret fra den uopvarmede Flode med Kjmrnemslk
fra Gjeddesdal havde Overvegt over Smerret med Nabo-
gaardens Kjernemaolk.

Men den absolute Sejr tilfaldt Preverne fra den op-
varmede Flade med Syrevaekker fra Gjeddesdals Kjsrne-
mezlk. Da Smgrdommerne stedte paa disse, bemsmrkede
de, at denne Gang var der virkelig nogle Ottinger ,fint*
Smer; men paa den anden Side vilde de dog ikke erklmre
disse Prover for at staa i Klasse med allerfineste Vare.

Endnu tror jeg at burde aftrykke felgende Brudstykke
af det sidste Brev fra Hofjsgermester Friis:

Duelund, den 23de December 1888.

oSaa ere da Forsegene paa at skaffe normalt
Smer ud af unormal Meaelk afsluttede her, og det med
et tilsyneladende lige saa heldigt Resultat for mig som
smukt og tilfredsstillende for Forsegslederne. De kjen-
der jo ikke alene Resultaterne, men ogsaa hele Gangen
i Forspgenes Ledelse bedre i dems Detailler, end jeg
kan formaa at forklare, og der staar derfor kun tilbage
for mig at bringe Dem min oprigtigste Tak, fordi De
laante Ore til min Anmodning om at lade Forssgene
arbejde paa at skaffe Lys i denne Sag; at De ikke
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alene fandt Udvej for Midlerne, men satte Deres bedste
Kraefter 1 Virksomhed! Vel ved jeg, at Maalet endnu
ikke kan siges at vare naaet, Opgaven fuldt lost, men
det er mig dog en stor Tilfredsstillelse at vide, at der
alt er naaet saa store Resultater, at ogsaa De kan fole
Dem tilfreds over at have overvundet alle Vanskelig-
heder og ladet tage kraftig fat paa dette saa betyd-
ningsfulde Arbejde. Nu véd vi jo, at Flgden kan taale
Opvarmning og dog give et saa vel i kvantitativ som
kvalitativ Henseende tilfredsstillende Produkt. Jeg
haaber, at de smukke Resultater, der ere opnauede her,
ville foranledige, at De paa lignende Maade lader For-
holdene undersege og Produktet behandle paa andre
(Faarde, hvor Mslken er syg.“

Jeg tror, at dette Brev illustrerer det vundne Resultat
saa godt, som det i dette Jjeblik overhovedet lader sig
illustrere.

Resultatet af Forsggene paa Duelund indeholder en
meget steerk Opfordring til at fortsstte Forsegene, maaske
allerforst i Mejerier med sund Msa®lk, og hvor der laves
Smer af ,fineste“ Kvalitet, for at komme fil Klarhed over,
om man af Flode, opvarmet til 66 & 70° C., kan lave lige
saa fint Smer som af den ikke opvarmede Flede, og om
hvorledes Holdbarheden af Smerret, lavet paa den ene eller
den anden Maade, stiller sig; endvidere om lignende Syg-
domsfenomener i andre Mejerier have samme Oprindelse
og lade sig bekempe paa lignende Maade, og hvis dette
besvares bekrzftende, om Fejlen da sikrest rettes ved Rem-
kultur af Syrebakterier ved f. Ex, andre eller flere Former
end deu enkelte, der provedes paa Duelund, eller ved
Kjernemalk fra anerkjendt gode Mejerier eller pas anden
Maade.

Hvis det skulde lykkes for Laboratoriet at paavise
Midler til. Bekempelse af de fernevnte Smarfejl, der
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vel kunne betegnes som de aller veerste, ja saa vil
Laboratoriet derved vere fort ind paa en ny Arbejdsmark
med Hensyn til Bekempelse af Smerfejl som Helhed, hvis
Greense ikke kan overses.

At det vilde vere forhastet paa nerverende Tidspunkt
at udtale noget om Betydningen af de foretagne Forseg, er
en Selviglge; men én Ting tror jeg dog at burde fremhwmsve,
nemlig at den udferte Forspgsrakke i og for sig maa kaldes
pet smukt Forseg, og at den paa en saa fyldig Maade som
vel muligt belyser det heldige i Samarbejde mellem Theori
og Praxig, her mellem:

1) en indsigtsfuld Landmand,
2) Laboratoriets bakteriologiske, kemiske og mejerikyndige

Afdelinger,

3) dygtige og i Bedemmelse af Smer saerhg kyndige

Smerhandlere. »

Dog en anden Ting belyse Forsegene ogsaa, nemlig at
det paaviste Resultat neppe vilde veere naaet, hvis vi ikke
havde planlagt Forsegene efter en lidt storslaaet og ingen-
lunde billig Maalestok. Jeg sigter her swrlig til Etable-
ringen af et bakteriologisk Laboratorium paa Duelund og
Forspgslaboratoriets Overtagelse af Gaardens Smerproduktion.
Men jeg haaber ogsaa, at ,Direktor og Tilsynsmend“ ville
billige, at Laboratoriet har taget fat, som sket er, uagtet
det uforudsete Greb i Forswgskassen maa virke hemmende
paa andre Arbejder,

Den Kongelige Veterinzr- og Lé.ndbohujskoles Laboratorium for land-
ekonomiske Forseg.

Den 28de December 1888.

N. J. Fjord.
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A Bakterlologlske Undersggelser over visse
Me=lke- og Smerfejl.

Af C. O. Jensen.

I Forsommeren 1888 rettedes der en privat Anmodning
til mig om at foretage nogle Undersagelser over forskjellige
Mew=lke- og Smerfejl, der optraadte paa forskjellige Steder
og under Forhold, der gjorde, at de nok kunde gjere Krav
paa Opmerksomhed; det gjaldt nermest om at afgjere, om.
de skyldtes sygelige Tilstande hos de paagjeldende Besat-
ningers Individer, eller om de maatte fores tilbage til en
Forurening af M=lken med skadelige Bakterier. Af forskjel-
lige Grunde var det mig dog ikke muligt den Gang at be-
skeftige mig med Spergsmaalene. Kort Tid efter henvendte
imidlertid Hr. Hofjeegermester Friis til Duelund sig til For-
spgslaboratoriet med Anmodning om, at det vilde lade fore-
tage Undersggelser over en Smerfejl, der bl. a. hos ham op-
traadte med Haardnakkethed og trodsede alt, hvad der var
gjort for blivende at komme af med den. 1 den foran-
staaende Indberetning til Direkteren og Tilsynsmmndene for
den Kgl. Veteriner- og Landbohgjskole om de foretagne
Undersogelser, har Docent Fjord aftrykt mnogle Brud-
stykker af Breve fra Hr. Friis, der ganske godt anskueliggjore
de paagjeidende Fejls Betydning,

Efter Modtagelsen af det forste Brev anmodede Docent
Fjord mig om sammen med Konsulent Boggild at under-
sege Forholdene paa Duelund, saa godt det lod sig gjere
ved et Ophold paa et Par Dage.

Besmtningen, c. 80 Stk., stod paa Gres og viste sig
fuldsteendig sund, naar undtages, at en Ko var angreben.
af Borbetendelse efter Kelvning og 1 eller 2 af Tuber-
kulose. Den samlede Malkem@ngde viste sig i frisk Til-
stand ganske mnormal, baade hvad Udseende, Smag og
Lugt angaar; men sattes Prover af den hen paa et varmt
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Sted til nweste Dag, fandtes Malken mere eller mindre mangel-
fuldt sammenleben og i Besiddelse af en meget ubehagelig
vammel, raadden Lugt og en ikke mindre modbydelig, vammel
og bitter Smag. Konsulent Boggild undersegte de enkelte
Kgers Malk ved Malkoingen og fandt enkelte, der gave en
Melk, som afveg fra det normale i Smagen, idet denne var
salt eller sjldnere bitter. Han forsegte yderligere en Under-
spgelsesmethode, som han i lignende Tilfeelde vil have an-
vendt med godt Resultat. Prover af hver enkelt Koes Malk
toges fra Malkespanden i et smalt og hejt Glas, opvarmedes
til 30° C. og hensattes beskyttet mod Afkeling. Naste Dag
underspgtes hvert Glas med Hensyn til Konsistens, Surheds-
grad, Smag og Lugt; en Del at Maslkeproverne vare ikke
undergaaede nogen paaviselig Forandring, andre vare sammen-
lgbne til en geléagtig Masse, undertiden gjennemhullet af
Luftblerer, atter andre vare af Udseende uforandrede, men
havde en modbydelig, raadden Lugt og Smag, som ganske
lignede den, der fremkom ved Hensw®tning af Prover af den
samlede Ma:lkemmngde; ogsaa i enkelte af de sammenlgbne -
Prover kunde den samme Lugt og Smag spores. En Del af
disse ,raadne* Mwmlkeprover vare de samme, der ved Malk-
ningen havde vist sig i Besiddelse af en saltagtig Smag;
og Boggild mente sig i Henhold til tidligere Erfaringer
berettiget til at antage, at den abnorme Beskaffenhed af
Melken 1 Malkningsejeblikket stod i et vist Forhold til den
hurtige Forraadrelse, og at denne altsaa kunde fores tilbage
til vedkommende Dyr selv og enten maatte bero paa syge-
lige Tilstande hos dette eller paa en abnorm Beskaffenhed
af Mmlken. Da Forssget imidlertid gjentoges, viste det
sig, at den ,raadne Melk“ ikke var bunden til bestemte
Kger*), end ikke sikkert til dem, der gave Mwlk med salt
Smag, men at en Ko en Dag kunde give Malk, der ved Hen-
stand blev ,raadden, den nwmste Dag Melk, der ikke under-

*) Dette foranledigede, at Bgggild i den 8. 6 omtalte Beretning frem-
hzevede, at her syntes at vwre Forhold til Stede, som han ikke tidligere
havde haft Lejlighed til at iagttage.
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gik denne Forandring i Lebet af den paagjeldende Tid
{18—20 Timer).

Da jeg som allerede novnt desuden ikke kunde paavise
sygelige Tilstande hos de paagjmldende Dyr, syntes det mig
usandsynligt, at Baggilds forste Antagelseaf et Sammenhaong
mellem den abnorme Smag at Mmlken i frisk Tilstand og
den senere optrsedende raadne Lugt og Smag kunde vare
rigtig, og denne min Anskuelse bestyrkedes ved et Par Experi-
menter, der imidlertid af Mangel paa passende Apparater
ikke kunde siges at veere overbevisende. Nogle af de lange
Proveglas dampkogtes efter at veere forsynede med en Vat-
prop, saaledes at man kunde vare nogenlunde sikker paa,
at der ikke fandtes ret mange levende Bakterier i dem.
Et Par Koer malkedes delvis, hver for sig, og af hver Koes
Melk udtoges Preve paa sedvanlig Maade; derefter vadske-
des Patterne paa de samme Kger med Sublimatvand (c. Y/1000),
der som bekjendt hurtig drsber Balkterier, og terredes med
et dampkogt Haandklede; mine Hwender vaskedes ligeledes
i Sublimatvand og terredes, og nu malkede jeg fra de en-
kelte Patter lige ned i de ovenn®vnte dampkogte Glas, satte
atter Vatpropperne paa og behandlede dem ganske som de
andre o: hensatte dem ved c. 30° C. Nwmste Dag undersog-
tes alle Prgverne; af dem, der vare tagne fra Malkespan-
dene, var en enkelt ,god og sammenlgben¥, medens andre
vare flydende og ,raadne“, altsaa i Besiddelse af Fejlen.
Proverne, der vare opsamlede 1 de kogte (Flas, og som vare
malkede direkte i disse, fandtes ganske uforandrede; de, der
ved Malkningen erkleredes for gode, havde endnu en god
og ret frisk Smag, medens de, der havde faaet Karakteren
psalté, endnu viste denne salte Smag aldeles uforandret og
uden Spor af nogen raadden Lugt. Dette Resultat talte i
hej Grad for min Anskuelse, at Fejlen beroede paa Bakte-
rier, der fandt Vej til Mmlken ved Malkningen eller efter
denne, og at den ikke havde noget at gjere med selve
Kperne. Paa Basis af denne Anskuelse blev der foretaget
et enkelt Forssg med Vadskning af Yverne paa nogle af
Koerne og med Iagttagelsen af den sterste Renlighed ved

' 2
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Mzxlkens videre Behandhng, men uden at det forte til noget:
Resultat.

Den omtalte Fejl viste sig som nevnt, saasnart noget
af Gaardens Maslk hensattes til Syrning, og det samme var
Tilfeldet med Floden under dens Ophold i Fledetenden; der
var ingen Syrningsvanskelighed, men Flgden antog den samme
ubehagelige Lugt og Smag, dog i langt ringere Grad end
Mzlken, der hensattes til Selvsyrning, da den hurtige Syr-
ning hemmede Fejlen i dens Udvikling, og da den sure Lugt
og Smag dekkede ikke lidt over den ,raadne“. Under Kjwer-
ningen, der ikke varede lmngere end smdvanlig, iagttoges
en ubehagelig og temmelig steerk Lugt i hele Lokalet.
Smorret havde en uren Lugt og en Smag, der mindede om
den ,raadne* Mselk, det var dernmst bledt og meget uhold-
bart, og fik af Forhandlerne Karakteren: ,oljet, turnipset“.

Noget egentlig Resultat kunde en saa overfladisk Un-
dersegelse ikke give. KEjeren fjmrnede de Kger, hvis Maelk
efter Henstand havde viist sig seerlig ,raadden¥, men dette
. medforte ingen Bedring af Tilstanden, og han henvendte sig
atter til Forsggslaboratoriets Leder med Anmodning om, at
Fejlen maatte blive negje undersegt, idet han stillede sin
Beswetning og sin Hjelp til Raadighed.

Paa Grund af andet Arbejde kunde jeg forst i Begyn~
" delsen af Oktober tage fat paa Undersggelserne, der maatte
foretages paa selve Gaarden, hvor det snart ved Ejerens
overordentlige Interesse for Sagen og Imedekommenhed
lykkedes at faa indrettet et lille, men fuldkommen brugehgt
bakteriologisk Laboratorium.

Besstningen henstod nu paa Stald, ikke saa ganske faa.
Individer havde k#®lvet; nogle af de Koer, hvis Meelk i Avgust
ved Henstand havde forandret sig serlig steerkt, henstode paa.
Fedestald, men malkede endnu lidt. — Fejlen holdt sig
stadig, noget nwr uforandret. Smerret fik endnu den samme
Bedesmmelse, og Prover af den samlede Mxlkemaengde antoge
ved Henstand den kjendte modbydelige Smag i hajere eller
ringere Grad, alt eftersom Syrningen gik mere eller mindre
burtig for sig.
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Det forste Spergsmaal, jeg stillede mig, var felgende:
Kan denne bitre, ,raadne* Smag og denne mod-
bydelige Lugt i Mslken (som maa antages at have
samme Oprindelse som selve Smerfejlen) fores tilbage
til abnorme Forhold hos den enkelte Ko?

Sygelige Forandringer i Yveret eller i andre Organer
lode sig som alt nevnt ikke paavise, men det var tenke-
ligt, at der i Yveret, i Kjertelgangene, kunde findes Bakte-
rier, som ikke fremkaldte pathologiske Forandringer i Yveret,
men som fremkaldte den ubehagelige Mwmlkefejl, efter at
Mzwzlken var udtemt. Denne Mulighed syntes mig dog ringe,
da det allerede tidligere for Koens vedkommende var bevist,
at der ingen Bakterier findes oppe i det normale Yver
(Kitt og andre), ligesom det ogsaa var paavist for Kvin-
dens vedkommende (Escherich), og man maatte jo dog
antage, at DBakterierne allerede oppe 1 Yveret vilde
fremkalde den paagj®ldende Smag i Maxlken, saaledes at
denne ved Malkningen allerede viste Fejlen om end i ring-
ere Grad. Men en Omstendighed bestemte mig til ikke
uden videre at gaa hen over dette Spergsmaal. Beggild
mener bestemt at have lagttaget, at Meaelken af de enkelte
Keer s@mdvanligvis forholder sig ens ved Henstand den ene
Dag efter den anden, og at smrlig den ,salte Melk er til-
bgjelig til at blive ,raadden* i Stedet for at blive sur og
lobe sammen; paa Duelund viste der sig mogle lignende
Forhold, idet storre Malkeprover fra forskjellige Keer tagne
fra Malkespanden forholdt sig vidt forskjellig ved Henstand
i Varmen, medens Ma®lk af den enkelte Ko ofte Dag efter
Dag undergik den samme Forandring, naar den henstod
under samime Forhold. Msslken opsamledes gj®rne i sterili-
serede¥), koniske Kogeflasker, der kunde rumme ca. /2 Pot.
Forandringerne, der iagttoges, kunde henfores til 3 Grupper:

*)  Steriliserede* kaldes Apparater og andre Ting, der paa en eller
anden Maade f, Ex. ved steerk Opvarmning er bleven befriet for allelevende
Mikroorganismer.

P
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1) Mslken fandtes efter 24—386 Timers Henstand ved
30—35° C. sur og sammenlegben til et fast hvidt Koagel, med
lidt udskilt Valle.

9) Mezlken fandtes efter ca. 20—24 Timer forandret paa
folgende Maade: @verst et tykt Flodelag, paa Bunden et ca.
1 tykt fint fnugget, hvidt Bundfald af Kasein, og mellem
disse 2 Lag en gullig, svagt sur Valle; denne Forandring af
Melken iagttoges vesesentligst ved nybwre Koer.

3) Efter 18—20 Timers Henstand saas Ma=zlken om-
dannet til en modbydelig, steerkt sur og stinkende Vadske,
paa Bunden en mere eller mindre fast, hvid Kaseinmasse,
over den en rigelig Maongde gullig, halvklar Vadske, hvori
der svemmede et stort Kaseinkoagel, fuldstendig gjennem-
hullet og opfyldt af Luftblerer; overst et Lag svemmende
klebrig, smeragtig Flode, der lugtede steerkt af Smersyre.
Denne ejendommelige Forandring iagttoges mest i Mewolk af
pgammelmalkende*Kaer samt i Meelk, der ved Malkningen fand-
tes ,salt¥, men den iagttoges ogsaa i Melk, der igv-
rigtmaatte betegnes somnormal, ogsom stammede
fra Koer, der endnu gav rigelig M®lk. Henstod en
saadan forandret Meslk lengere, oplestes Osteklumperne lidt
efter lidt, og Vedsken fik en steerk raadden Lugt.

Den mikroskopiske Undersggelse gav strax Oplysning
om Grunden til de forskjelligartede Omsmtninger i Proverne,
idet disse viste et vidt forskjelligt Indhold af Bakterier; i
de under I. omtalte Prover fandtes veasentligst smaa ovale
Bakterier liggende 2 og 2 sammen og foruden dem kun faa,
smaa Streptokokker. I Proverne 2. fandtes nzsten kun ganske
smaa og fine Streptokokker (rundagtige eller let aflange
Bakterier ordnede i Kjmder), medens der derimod i Pre-
verne 3. fandtes flere forskjellige Former: store, tykke Ba-
ciller, liggende flere paa Rad, store Mikrokokker og for-
skjellige ovale Bakterieformer.

Mw=lkeproverne vare tagne uden serlige Forsigtigheds-
regler, og der havde saaledes vearet rig Lejlighed til, at de
kunde blive inficerede med forskjellige Bakterieformer, og
der var ingen anden Grund til at tenke sig Muligheden af,
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at Melken allerede inden Malkningen kunde vemre inficeret
med Bakterier, end den, at Prover af de enkelte Kgers Maslk
som Regel Dag efter Dag i lengere Tid forholdt sig paa
samme Maade ved Hensetning.

For at afgjore dette Sporgsmaal, som jeg ikke turde
anse for aldeles sikkert besvaret ved de i Avgust under uhel-
dige Forhold foretagne Experimenter, foretoges flere Rak-
ker Forsog, der alle udfortes paa samme Maade og gav
samme Resultat, og af hvilke jeg derfor her kun skal nsevne
et enkelt. Til disse Forseg — som til de fleste senere For-
seg -— anvendtes Chamberlandske Kolber, det vil sige smaa
Flasker med en temmelig lang og smal Hals, uden om hvilken
der er anbragt en tilsleben, rerformig Hette; denne, der
let kan fjernes, fyldes med Bomuld eller Glasbomuld, og
hele Kolben steriliseres nu ved Opvarmning til ca. 150° C.
i 1 Timestid. Alt levende er derved drabt, og Vatproppen
hindrer nye Mikroorganismer i at vandre ind, samtidig med
at den dog tillader Luften at treenge ud og ind. Ved For-
sogene blev Kgerne malkede paa sedvanlig Maade saalenge,
til omtrent Halvdelen af Malken var udtemt, og der toges da
Prover fra Malkespandene, dernwst blev der malket direkte
fra hver enkelt Patte ned i Kolber, og endelig blev Yveret
renset omhyggelig, og hver Patte vadsket med Sublimat-
vand og terret med steriliseret Bomuld, hvorpaa der umid-
delbart efter Rensningen malkedes direkte ned i andre ste-
rile Kolber, idet disse holdtes vandret, saaledes at Kim og
Snavs fra Luften ikke kunde falde ned gjennem Halsen, der
anbragtes tet ved Enden af Patten, der ligeledes holdtes
ud til Siden i en vandret Stilling. Under Malkningen hold-
tes Heotten forsigtig i to Fingre, saaledes at den ikke kom.
i Bersring med noget, og efter Kolbens Fyldning paasattes
den strax, medens denne endnu var i den liggende Stilling

Paa denne Maade toges d. 18. Okt. 1888 Praver af Maslk
fra Ko Nr. 50, en af dem ved hvilken de under Gruppe 3
omtalte Forandringer til Stadighed viste sig. Preverne hen-
sattes i Varmekasse ved 35—38° C,:




50 Kl b Eftm.

2 Prgver fra Malkespanden
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190 Kl. 12: Flgdelaget skiddent gult, inde-

holder en Maengde Luftblwerer.

KL 1's:

Den ene Prpve lgben sammen 9: har ud-
gkilt et hvidt Bundfald og et svgmmende
gjennemhullet Kaseinkoagel. Kl.3: begge
Prgver forandrede paa den under 3 om-

talte Maade.

Malkede Prave fra hgjre Forpatte
direkte i - — - venstre — .
steriliserede — - hejre Bagpatte
Kolber. — - venstre —
2 Prgver fra hgjre Forpatte
1 — - venstre —
2 ~ - hgjre Bagpatte
Malkede
direkte i
steriliserede
Kolber efter
foretagen
Sublimat-
vadsk. 1 — - venstre —
Hazetten tabt paa Jorden
ved Malkningen.

%0: Prgverne uforandrede.
0 Middag: begyndt at
blive jeevne. Aften Kl 6'/2:
Maxlkeprgverne  sammen-
Igbne, dog ikke fast; Flgde-
laget normalt uden Luft-
blarer; Lugten maaske lidt
vammel, Smagen ren, sterkt
sur. .

2010 Aften: Floden afsat,
Prpgverne uforandrede af
Udseende, ingen Lugt, lidt
Hkogt Smag. I en enkelt
af Prgverne fandtes nogle
faa fine Stave, men ellers
ingen Bakterier.

1%/30 Middag: Proven begyndt
at lgbe sammen, Aften:
Meget sterk Luftudvikling
i Flgdelaget, Kaseinet ud-
skilt i Klumper. Meeng-
der af smaa ovale Bakte-
rier, liggende 2 og 2 sam-
men, nesten ingen andre
Bakterier at finde.

Proverne, der vare tagne fra Malkespanden, vare meget
urene; Haar og Snavs fra Koen og Malkepigens Heender
havde 1 rigeligt Maal fundet Vej til Mselken og med dem
talrige Bakterier af forskjellig Art, der havde betinget de
betydelige og forskjelligartede Omsastninger i Maslken. Pro-
verne, der vare opsamlede direkte i Kolberne, havde ikke i
ner saa hej Grad vaeret udsatte for at tilsmudses, og ved
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Henstand bleve de kun sure og tykke, men viste ingen andre
igjnefaldende Forandringer. Sublimatvadskningen og An-
vendelsen af de andre Forsigtighedsregler havde fuldstendig
hindret Bakterier i at finde Vej til de andre Kolber, og
disse holdt sig aldeles uforandrede selv ved 2 Dages Henstand
med Undtagelse af en eneste, der imidlertid ogsaa ved
Fyldningen var bleven tilsmudset, idet Hetten var falden
paa Jorden.

Dette Forssg og en Mmsngde ganske lignende beviste
tilstreekkelig tydelig, at Forholdene paa Duelund vare ganske
som andre Steder, o: at Mwlken feor Udtemmelsen var
bakterifri, og at Forandringerne, som fremkom ved
Mewlkens Henstand, skyldtes Bakterier, der stam-
mede fra Yderverdenen.

Mine Bestrmbelser gik derefter ud paa at finde den
eller de Bakterier, der fremkaldte den raadne
Lugt og Smag i M=:lken. 1 denne Hensigt foretoges
bakteriologisk Analyse af en Mengde forskjellige Malke-
prover, dels Prover af den samlede M=mlkemangde, dels af
Prover, der vare forandrede paa forskjellig Maade ved Hen-
stand. Analyserne foretoges paa smdvanlig Maade, idet der
til Pladekulturerne anvendtes Gelatine-Agar.

Af ovennmvnte Ko toges et Par sterre Mmlkeprover
fra Spanden strax efter Malkningen og hensattes i 1'/» Dag
ved 38° C.; begge Proverne undergik de overfor n®vnte For-
andringer, idet dog den ubehagelige, vamle, karakteristiske
Lugt var smrlig fremtreedende. Den 19. Okt. udsaaedes lidt
af denne Mwmlk paa Plader, der ligeledes anbragtes i Varme-
kassen; allerede n@mste Dag fandtes Pladerne nsmsten helt
overvoxede. Der isoleredes 9 Bakterieformer, der forelsbig
benmvnedes med Romertal fra I til IX; af disse viste imid-~
lertid ved nsmrmere Undersogelse Bakterierne I, 1T, III, IV
og VII sig identiske med Bakterie IX, der er en temmelig for-
anderlig Art. Den forelebige Adskillelse mellem flere For-
mer skyldtes den Omstendighed, at Kolonierne frembed et
noget forskjelligt Udseende, efter som de laa teet eller min-
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dre twt ved hverandre og i et mere eller mindre tort Parti
af Agarmassen.

De isolerede Bakterieformer vare falgende:

Bacillus IX, der senere skal udferlig omtales, og som
jeg har kaldet Bacillus foetidus lactis.

Micrococeus V. En stor, undertiden lidt langstrakt
" Mikrokok, der ligger enkeltvis eller 2 og 2 sammen, sjeld-
nere ordnede i Smaakjwder. Paa Gelatine- Agar-Plader
danner den smaa merke, ikke ganske regelmassige Kolonier
i de dybere Lag, og temmelig store, gullige, overfladiske
Kolonier, der have et meorkere, ikke skarpt begrendset Mid-
terparti og udenom en tyndere mere hindeagtig Bremme,
der under Mikroskopet viser sig som en filtet Masse. I
Gelatine-Agar-Glas veoxer den paa tilsvarende Maade med
rigelig Overfladevext og med en gullig Stribe ned langs
Stikket. I Gelatine-Glas forholder den sig paa lignende
Vis, men voxer paa Grund af den lavere Temperatur, hvor-
under Gelatine-Kulturerne maa holdes, langsommere, og Farven
bliver betydelig merkere, nesten orangegul. Den voxer ud-
maerket 1 Mewlk og giver den uden at forandre Udseendet
og Reaktionen (Lakmos) en lidt ubehagelig Lugt og en frem-
triedende fedtet, branket Smag. Denne Mikrokok fand-
tes ofte 1 Meslk paa Duelund, men havde intet at gjor med
den egentlige Malke- og Smerfejl, der vistnok alene skyld-
Bacillus fuetidus lactis.

Bacterium VI, en lille Bakterie, oval med afrundede
Ender, liggende ehkeltvis, eller 2—4 sammen. Kolo-
nierne paa (Gelatine-Agar-Pladen meget smaa, granulerede
med ujevne Rande, gullige. Vexten i Reagensglas langsom
seerlig langs Stikkanalen, hvor der kun dannes en hvidlig
tynd Stribe; Overfladevaext i Form af spredte smaa rundag-
tige Kolonier. Den voxer i Mmlk, men uden at foran-
dre dennes Udseende, Smag eller Lugt (Reaktionen
bliver vistnok svagt sur).

Bacterium VIII, en ganske lille oval eller rundagtig
Bakterie, der voxer langsomt i Agar saavel som i Gelatine.
Paa (elatine-Agar-Pladen fandtes Kolonierne, der vare smaa
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og merktfarvede, kun i dybere Lag, og i Stikkulturer iagt-
toges ingen eller kun liden Overfladevext. Denne Bakterie
harer til Meslkesyrebakterierne, idet den hurtig gjer Meelken
sur og udfmlder Kaseinet som et fast, hvidt Koagel, i
hvilket der ikke iagttages nogen Luftblmsrer; i
Melkekulturer viser Bakterien sig som smaa ovale Legemer,
der ligge enkeltvis og findes i stor Ma=ngde.

Foruden disse Kolonier fandtes endnu paa Pladen en-
kelte andre, der imidlertid af Hensyn til deres ringe Antal
ikke undersegtes nsermere.

Omtrent samtidig anlagdes Pladekulturer fra Mew=lk af
en anden Ko (Nr. 63, der havde kalvet kort Tid forinden).
Mw=lken havde henstaaet i omtrent et Degn i Varmen og
var undergaaet de ovenfor under 2. omtalte Forandringer.
Der isoleredes 5 Bakterieformer, nemlig:

Bacterium X. Xorte, plumpe, rundagtige Bakterier,
sterre end Bacterium VIII, som Regel liggende 2 og 2 sam-
men. Kolonierne paa Gelatine-Agar-Pladen smaa, gullige,
rundagtige, men ikke ganske regelmsmssige. Ved Udsaaning
1 steril Melk, lob den denne sammen paa ca. 36 Timer ved
30° C. og dannede et fast Koagel med lidt Valle, men
uden Luftblerer.

Bacterium XI, lidt sterre end Bacterium X og mere
plump, som Regel liggende enkeltvis. Kolonierne paa
Gelatine-Agar-Pladen smaa og vise sig under Mikroskopet
som Konglomerater af mindre knoldformige Legemer. I
Stikkulturer voxer den som B. X, uden videre Overflade-
vext og langsomt. Den koagulerer Mmlken temmelig
hurtig ved Syredannelse, men Koaglet er lost, og der
udskilles en rigelig Mengde Valle. ‘

Bacillus XI1, temmelig tykke, snart korte, snart lange
og svagt krommede Stave med afrundede Ender. Danner
paa Gelatine-Agar-Plader mindre, nmsten sortagtige Kolo-
nier, der ved Forsterring vise sig at have takkede, ujevne
Rande. I Stikkulturer (Gel.-Ag.) voxer den livlig paa Over-
fladen som en hvidlig Masse og mned i Stikket, hvor der
dannes en tyk graalig Stribe med takkede Rande. I



26

M=lk voxede den ret livlig, og c. 36 Timer efter Saaningen
fandtes i Kolben en klar Valle af sur Reaktion og
ubehagelig bitter Smag, samt et hvidt fnugget
Bundfald, der fyldte omtrent 2/s af Kolben.

Bacterium XIII, en meget lille, nesten rundagtig Bak-
terie, liggende i Kjmder. XKolonierne smaa, med uregelmss-
- sige Rande, gullig med merkere, rundagtig stor Kjsrne,

Ligeledes Mslkesyredanner, udskiller et hvidt, geléeag-
tigt Kaseinkoagel og en rigelig M@ngde Valle,
men ingen Luft (i det mindste ses ingen Luftbleerer i -
Ostemassen).

Merismopedia XIV, meget store Kokker, liggende 4 og 4

"sammen 1 Tetrader. Danner paa Overfladen af Gelatine-
Agar-Pladen store, hvide, slimede, rundagtige Xolonier.
Denne Mikrokok forandrer ikke M@lkens Udseende,
men gjor den svagt sur og giver den en alkohol-
agtig Lugt og Smag.

Alle disse 5 Bakterieformer fandtes i rigelig Mmngde i
den paagj®ldende Mmlkeprove, Bacterium X dog i sterst
Antal. Og de nmvnte 9 Bakterieformer vare dem, jeg
regelmamssig og i sterst Mengde traf paa 1 Mwlken, Floden
og Kjmrnemaslken paa Duelund. Af de omtalte Bakterier
er sserlig Micrococcus V, Merismopedia XIV og Bacillus XTI
af Interesse, de forste to, fordi de uden at forandre Malkens
Udseende giver den en fremtradende henholdsvis fedtet-

- branket og alkoholagtic Smag; den sidste, fordi den forandrer
Mwmlkens Udseende saa paafaldende og ojensynlig er Aarsag
til den ejendommelige Forandring, som flere Kgers (f. Ex.
Nr. 63) Malk undergik ved Henstand. Ogsaa Paavisningen af
flere forskjellige Melkesyrebakterier, der koagulerede Msel-
ken paa noget forskjellig Maade og paa forskjellig lang Tid,
har sin Betydning, og det samme gjelder til en vis Grad
Paavisningen af, at visse Bakterier (Nr. VI) voxe udmseerket
. 1 Melk, men uden at forandre dennes Udseende, Smag eller
Lugt paa paaviselig Maade. Senere Undersegelser have
godtgjort, at en meget stor Mengde Bakterier forholde sig
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paa denne Maade, og dette forklarer til Dels, at Malkefejl .
ikke findes i langt sterre Omfang, end de gjore.

Tiden tillod mig ikke at skjenke disse Bakterieformer
nogen indgaaende Opmerksomhed, denne maatte jeg kun
skjenke Aarsagen til den ubehagelige Smer- og Melkefejl:
Bacillus foetidus lactis, Denne udsaaedes i Mwmlk, der var
opsamlet sterilt og som ved Henstand i Varmekassen havde
viist sig steril {(d. e. var forblevet uforandret i alle Hen-
seender, og uden at der havde viist sig Bakterier i den), paa
lignende Maade som alle de andre Bakterieformer; medens
disse forandrede Me:lken paa de alt omtalte Maader, fandtes
alle Proverne, hvori der var udsaaet B. foet. lactis (Bakte-
rierne I, II, III, IV, VII og IX) efter c. 20 Timers Forleb
uforandrede af Udseende, medens de viste sig i Besiddelse
af en meget modbydelig, vammelraadden Lugt og en ikke
mindre modbydelig, bitter, raadden Smag, som fuldstendig
lignede den, der iagttoges, naar Prever af Gaardens samlede
Mxlkemangde hensattes til Syrning, kun at Smagen og
Lugten her vare til Stede i langt hojere Grad og ikke blandet
med sur Smag og Lugt. Smag og Lugt mindede, naar
de ikke havde faaet Tid til at udvikle sig steerkt, noget om
Turnips eller Kaalraber. Melkeproverne viste sig svagt
sure (Lakmosreaktion). Efter dette Resultat, der atter og
atter gjentog sig, kunde der ikke veere Tvivl om, at Bacillus
foetidus lactis var Aarsagentildenubehagelige Smag
og Lugt i Gaardens Mejeriprodukter, Aarsagen
til Maelkefejlen, og jeg skjenkede den derfor hele min
Opmarksomhed. Undersogelse af Gaardens Mejeriprodukter:
Melk, Flode, Kjernemsaslk og Smer paaviste Bacillens Til-
stedeveerelse i disse. Der foretoges i November en Underspgelse
- af alle Keernes Mw=lk, idet der toges Prover af hver enkelt Koes .
Malk strax efter den paa ssedvanlig Maade foretagne Malkning
(Malkespanden rensedes efter hver Koes Malkning). Proverne
hensattes i Varme, og alle antoge de nu mere eller
mindre steerkt den kjendte, raadne Smag og Lugt.

Det nwmste Sporgsmaal var, hvorfra kommer denne
skadelige Bakterie i M®=lken, hvor findes den
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- overhovedet. De forst foretagne Forseg godtgjorde til-
streekkelig, at Bakterier ikke stammede fra Koen selv, ikke
var til Stede i Yverets Kanaler, og den lige omtalte Under-
sogelse af samtlige Koers M®lk paaviste ikke mindre be-
stemt, at Bakterien blev tilfert Meslken i overordentlig stor
Mengde ved Malkningen. Snavs og Haar fra Koens Hud og
fra Malkepigens Dragt fandt naturligvis her som alle andre
Steder Vej til Mmlken i Spanden, og det laa ne=r at antage,
at Bakterien fandtes i dette Snavs, som overalt i Stalden
(Gulvet, Snavset, Luften), og det lykkedes til Dels at bevise
dette. Men ogsaa andre Steder paa Gaarden fandtes Bak-
terien, forst og fremmest i Mejeriet, hvor den naturligvis
var indfort med Mswmlken. Den paavistes i rigelig Mengde i
Vandpytterne paa Mejeriets Gulv, medens det derimod ikke
lykkedes at finde den i Luften. Tet udenfor Mejeriet fand-
tes en Brend, hvis Vand anvendtes i Mejeriet, ogsaa heri
kunde vor Bakterie paavises; i hver Cem. Vand fandtes 200
—260 Bakterier og deraf 20—30 af den skadelige B. foet.
lactis. Derimod kunde denne ikke paavises i Vand fra en
Brend, der fandtes tet ved Stalden, men temmelig langt
fjeernet fra Mejeriet. Til Syrning af Flgden anvendtes nyppig
Kjernemelk fra en Nabogaard; ogsaa af denne Kjmrnemeelk
foretoges en Analyse, og der fandtes i en Prove (der i denne
Anledning hentedes i en dampkogt Spand) i hver Draabe
nogle faa Exemplarer af B. foet. lactis.

De foretagne Underssgelser havde saaledes paapeget
en bestemt Bakterieform som Aarsagen til Msmlkefejlen og
vist, hvor denne Bakterie fandtes, og hvorledes den kom i
Malken. Det gjaldt nu om at finde Midler imod den
paagjeldende Fejl. KEn fuldstendig Udryddelse af den
skadelige Bakterie vilde naturligvis have veeret det heldig-
ste, men den fandtes som angivet saa udbredt, at Tanken
derom strax maatte opgives; vi maatte indskraznke os til
at soge at faa Mamlken opsamlet saa ren som muligh
og til paa bedste Maade at beskytte den mod yderligere
Forurening, efter at den var kommen i Mejerilokalerne.
I denne Hensigt segtes Renligheden i Stalden saavidt muligt
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gjennemfert, idet der toges s®rligt Hensyn til Kgernes Ren-
lighedstilstand. Mejeriet blev underkastet en grundig Repa-
ration og Rensning, idet serlig Gulvet blev cementeret og der-
efter overheldt med Sublimatvand; Vaeggene bleve overstregne
med Chlorkalk og hvidtede. Alle Mejeriredskaberne rensedes
paa bedste Maade, idet der gjordes en udstrakt Anvendelse
af kogende Vand og Damp, og dette sidste gjentoges daglig.
Endelig blev der i Mejeriet vasentligst benyttet Vand fra
Staldpumpen, tildels i kogt Tilstand, for ikke med Vandet fra
Mejeribrenden at inficere Karrene. Disse Foranstaltninger
vilde imidlertid langtfra have varet tilstrwkkelige til at
h®ve Fejlen, og de kom derfor ogsaa kun til Anvendelse
sammen med andre.

Da det ikke var muligt at hindre Bakterien i at komme
i Mzlken, var der kun en Vej at gaa for at naa Maalet,
nemlig at hindre den i at udfolde sine skadelige
Virkninger. For at kunne dette, var det imidlertid ned-
vendigt at studere Bakteriens Livsforhold og swrlig dens
Forhold i Fledetenden; kun herved vilde det kunne oplyses
1) om det var muligt i Flodetonden at skabe Forhold, der
virkede skadelig og heemmende paa Bacillus foetidus lactis,
medens de ingen Indflydelse havde paa Maslkesyrebakteri-
ernes Udvikling eller begunstigede denne, og 2) om det var
muligt ved fysiske Midler — Varme —— at komme Bakterien
til Livs 1 Mmlken eller Flgden, inden den havde faaet Tid
til at fremkalde den ubehagelige Smag og Lugt.

Lader os et Ujeblik se, hvorledes M@lk — som den
kjobes, eller som den kommer til Mejeriet — forholder sig
ved Henstand. Under Malkningen og ogsaa senere er der
bleven tilblandet den en Memngde forskjellige Bakterieformer,
nogle i rigelig Mangde, andre kun i ringe; en enkelt eller
nogle faa Former — de saakaldte Msamlkesyrebakterier ere
dog i Reglen til Stede i steorst Antal. Mslken er en for-
trinlig Neeringsvedske for de fleste Bakterier; nogle trives
dog bedre end andre deri, og da ikke alle Former kunne
forliges sammen, kommer det til en haftig ,Kamp for Til-
veorelsen¥, 1 hvilken de Melkesyre dannende Organismer
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nesten altid gaa af med Sejren. De trives nemlig overor-
dentlig godt i Me®lken, idet de omsmite en Del af Malke-
sukkeret i Melkesyre; Melken bliver derved sur og der-
igjennem mindre egnet som Opholdssted og Neringssubstrat
tor de fleste andre Mikrober. Disse bukke under eller fore
en mere ubemsrket Tilverelse, medens Melkesyrebakteri-
erne stadig formere sig, og gjennem Syredannelsen snart
gjore M=zlken sur og tyk. Forholdet i Antallet af de enkelte
Bakterieformer er nu et ganske andet, end da Malken hen-
sattes til Syrning, Mslkesyrebakterierne ere til Stede i et
forholdsvis langt sterre Antal end tidligere. Tager man nu
lidt af en saadan Tykmaslk og swtter til en sterre Prove
frisk, bakteriefri (steriliseret) Melk, vil M®lkesyrebakterierne
strax veere til Stede i overvejende Mmngde, og Forholdet
mellem dem og de andre Bakterieformer vil under den paa-
folgende Syrningsproces yderligere forrykkes til Gunst for
Mwlkesyrebakterierne. Tages fra denne nye Tykmelk en
lille Del og swmttes til en anden Portion steril M=lk og ved-
bliver man paa denne Maade endnu nogle Gange, vil man
opnaa at faa en Renkultur af den Mselkesyre dannende
Bakterie, de andre Bakterier ere lidt efter lidt dede bort.
I Mejerierne foretager man en lignende Omplantning, Dag efter
Dag tager man af den friske Kjzrnemalk og swtter til den nye
Flede (eller Me=lk), men denne er ikke steril, og da der
derfor stadig tilferes nye Bakterier, bliver Kampen Dag for
Dag fortsat, og man opnaar aldrig i sin Fledetende at have
en Renkultur d. e. kun at have en Bakterieart, nemlig en
Melkesyrebakterie. lagttages imidlertid den sterste Renlig-
hed og Forsigtighed, vil under gode Forhold den daglige
Tilblanding af fremmede Bakterier veere forholdsvis ringe,
og disse ville ikke faa nogen paaviselig Betydning under
Flgdens Syrning., Dog maa det bemserkes, at der gives
Bakterieformer, der ret godt taale Mealkesyren, og som der-
for ikke eller kun vanskelig bukke under for Meaelkesyre-
bakterierne.

Flere Raekker Forsog foretoges for at belyse Spergs-
maaiet, om det var mulig ved Syrningen at komme den

ubehagelige Gjsest til Tivs.
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Forst sogtes det opklaret, hvorvidt det var mulig, at
faa Bacillus foetidus lactis fjernet ved daglig Omsaaning
fra Tykmelk til sed Malk. Den udsaaedes sammen med
en Mmlkesyrebakterie (,Esk B IV) i 100 Cem. steril sod
Melk, og fra denne toges 24 Timer senere, da den var bleven
tyk og sur (Henstand ved 30° C.), en ubetydeliz Smule paa
en Platintraad og fertes over i en anden Kolbe med steril
Melk; neste Dag saaedes paa samme Maade fra denne i en
ny, og saaledes fremdeles, idet Malkeproverne daglig under-
sogtes for deres Indhold af B.foet. lactis, En anden Rzkke
Mamlkepraver behandledes ganske paa den samme Maade,
kun at de anbragtes ved Stuetemperatur og paa Grund af
den langsommere Syrning henstode 2 Degn urerte, inden
der saaedes fra dem over i den nye Mamlk. Nedenstaaende
Skema viser Forsegets Gang og Resultat.

I. Kolberne anbragte ved 30° C.*)

1.Gen. | A. %2 Renkultur af B. foet. | 1%: Tyk, sammen- | 1 Platingse
lactis og Melkesyrebak- | lgben, lidt Valle.| fuldindeh.
terie (Esk B IV) udsaaede | Ubehagelig bitter | ca. 256,000
i 100 Cem, steril Meaelk. Smag. B.foet.lac-
tis.¥¥)

2. Gen. | B, %, En Ubetydelighed af | */2: Tyk,lidt Valle. | 1 Platingse
Tykmalk A, fort ved en | Ikke swrlig ubeh.| indeh. ca.
Platintraad over i 100 { Smag. . 3500 B.1f. 1.
Cem. steril Melk.

3.Gen. | C. 2. Paa nevnte Maade | !%/2, Sammenlgben. |1 Ose = c.
saaet fra Tykmalk B. i | Sur, bitter, ubeh.| 80 -100000:
100 Cem. steril Meelk. Smag; vammel| B, f 1,

ubeh. Lugt.

*) En Del af disse Syrningsforsgg bleve ikke foretagne paa Duelund,
men forst senere paa Forsggslaboratoriet. '

*¥) Ved en Platingse forstaaes et c. 1’ vidt @je paa en tynd Pla-
tintraad. .
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4.Gen. | D. %3, Paa sedvanlig Maade |!3/2: Sammenloben, |1 @se = c.
tilsaaet fra Tykmselk C. Fremtreedende | 200,000
bitter, ,raadden“ B. f. L
Smag og Lugt.
5. Gen. | E. 13, do. do. fra D. 14/g: Sammenleben. | Ved Udsaa-
‘ ning 1 Ge-
latine-
Agar me-
get rigelig
7 Vext af
B.f L
6. Gen. | F. 1%/ do. do. fra E. 15/2: Sammenloben | Rigelig
Karakteristisk Vext.
Smag og Lugt.
7. Gen, | G. 1%/. do. do. fra F. %y Tyk, sammen- | Rigelig
loben. Ubehagelig|  Vaext,
Smag.
8. Gen. . 1%/3. do, do. fra G. 7/e: Tyk;ubehagel. | Rigelig
Smag og Lugt. Vaoxt.
9. Gen. . Y72, do. do. fra H. 18/3: Sammenlgben, | Mindre ri-
mindre ubehage- | gelig Vext.
lig Smag.
10.Gen.| J. 8/z. do, do, fra I 9/2: Sammenleben, | B. f. 1. ikke
' Smagen ret god. | med Sik-
kerhed at

paavise,
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IT. Kolberne anbragte ved Stuetemperatur.

1. Gen. . %s. Renkultur af Bacil. | 11/2: Lest sammen-| 1 Ose =
foet. lactis og Malkesyre- | menlgben. Karak- | 700-800,000
bakterie (Esk B IV) ud- | teristisk Lugt og | B, f. 1.
saaede i 100 Cem. steril, | Smag.
sgd Meelk.
2. Gen. . /3, Paaovennmvnte Maade | '%/2: Mindre vel |1 Ose =c.
(se 1. B.) saaet fra A. i|sammenlgben.Tur-| 200,000 B.
100 Cem steril Maslk. nipsagtig Smag. | f. 1.
8. Gen. . 18/3, do. do. fra B. 18/p: Tyk,sammen- | Rigelig
lgben. Ingen god | Mmngde af
Smag. B.f L
Lidt uren,
4. Gen. . /g, do. do. fra C. 1e: Tyk og sur. | B, £ 1. til
Stede
blandt an-
dre Bakte-
terieformer,

Af Skemaerne tremgaar det, at Bacillus foetidus lactis
heorer til de Bakterier, der kun i meget ringe Grad bryde
sig om Malkesyren. I den forste Forsegsrekke forsvandt
den ferst i 10. Kolbe, og i den anden Ramkke, der ikke
kunde fores ret langt, da der trengte fremmede Bakterier
ind, holdt den sig, saa lenge Forseget fortsattes. De
foretagne Forsgg kunde imidlertid ikke uden videre sam-
menlignes med Forholdene i Mejeriet, dertil var den Mangde
Tykmalk, der anvendtes som Syrevekker, alt for liden;
muligen vilde en Anvendelse af en storre Meengde af Tyk-
memlken som Syrevakker give et bedre Resultat, Mamlke-
syrebakterierne vilde muligvis herved strax faa Overhaand,
og den sure Tilstand af Ma=lken strax fra Begyndelsen at

3
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vilde maaske hssmme den skadelige Bakterie i dens Udvik-
ling. For at belyse dette Speorgsmaal foretoges 2 Reekker
Forseg, idet der i den ene stadig tilsattes 1 pCt. af den
foregaaende Mwlk, i den anden 10 pCt. (altsaa 10 Cem. Tyk-
melk til 100 Com. steril Malk); ved begge Rakker anbrag-
tes Kolberne ved ¢, 256° C, '

1, Gen, | 2Y2: A, Renkultur | *%/: Tyk sammenlgben. Den sedvan-
af Bacil. foet. lac- | lige ubehagelige Smag og Lugt; over-
tis og Melkesyre- | ordentlig mange B. foet. 1.

bakt. (Hsk B IV.)
udsaaedes 1 100
Cem. steril, sed
Meelk,

2 (en.| 2%/2: b. 1 Cem. af | 2%/2: Sur. |2%/2: B. 10 Cem. af| 2%/2: Sur,
Tykmeslk A. ud- | Mange B. | Tykm. A. i 100 | Mange.B.
saaet 1 100 Cem, | foet. 1. Cem. steril M. | foet. 1.

steril Meelk.

8. Gen.| #%/2: c. 1 Cem, af | 243: Sur. |2%/2: C. 10 Cem. af | %4/2: Sur.r
b. i 100 Cem. st. | Feerre B. | B. 1 100 Cem. [FaaB.foet.l.
M. foet. 1. steril M,

;.—rGrenh 24/3: . 1 Cem, af | 2%/s: Sur. || 242:D.10 Cem. af | 25/z: Sur.
: c. 1100 Cem. st. | Ingen B. || C. i 100 Cem. | Ingen B.
M. foet. 1. steril M. foet. 1.

Resultatet var bedre, den skadelige Bakterie forsvandt
ved 3die Omsaaning (4. Generation). Forseget gjordes om,
og denne Gang fandtes Bakterien udded i 6. og 5. Genera-
tion, alt eftersom der var anvendt 1 pCt. eller 10 pCt. som
Syreveekker. Dette Resultat var altsaa lidt uheldigere,
men det syntes, som om en Anvendelse af en storre Mengde
Syre virkede heldig, og af denne Grund foretoges endnu et
Forseg i samme Retning, idet der som nedenstaaende Tabel
viser, anvendtes 3 Rakker Kolber med Mslk, i hvilke der
henholdsvis tilblandedes 1 Draabe, 156 pCt. og 26 pCt. Syre.
Alle Proverne bleve tykke og sure i Lobet af et Dogn.
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g Udsaaet i 100 I‘]‘;h‘f’ld'“f Udsaaet i 100 I‘;dh;’ldt | Udsaset i 100 | 0dhold af
| Com. steril Matk, | O %% | Com. steril Malk. | O N Com, steril Malk. | D foeb
lactis, lactis. lactis.
1. | 5/s:A.Bacillusfoet,l. | ¢3: over-
og Mawmlkesyrebak- | ordentlig
terie (Esk B IV). | mange.
2. [%s:b.1 Draabe afA. 7/s: mange| &/3: B.15Ccm. af A. |7/s: mange| %/s: B.25 Cem. af A. |7/s: mange
8. | "/s: c. 1 Draabe af b.|%s:mange| "/s: C. 15 Cem. af B, |%/s:mange| 7/s: C. 25 Cem. af B. | 8/s: mange
4. |8/3: d. 1 Draabe af c.|%s: mange| 8/3: D. 15 Cem, af C. | ¥s: faa | 8/s: D.25 Cem. af C.|%/s:temme-
lig faa
5, [19s: e. 1 Draabeafd.| 1%s: c. ||?s:E. 156 Cem. af D.|193: 300—| ®/3: E.25 Cem. af D, | 19%;: c.
360500000 40011 2900 i 1
11 Cem. Cem Cem.
6. [ 1%s:f 1 Draabe af e.|''/s: mange| 1%s: F. 15 Ccm. af E. {1/s:ingen{ '%s: F'.25 Ccm. af E. | 11/3: ingen
7. Mgl Draabe af f. 12/3: mange

ag
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Som Tabellen viser, blev Resultatet, at Bacillus foeti-
dus lactis var udded med 4. Omsaaning, naar der til Ud-
s®d stadig anvendtes 156 eller 26 pCt. Syre. En Forskjel i
Resultatet til Gunst for en sterre (25 pCt.) eller mindre
(16 pCt.) Syremangde fandtes ikke, medens en Uds®d af en
ganske liden Syremmngde (1 Draabe) viste sig meget uhel-
dig, da den skadelige Bakterie endnu efter 6 Omsaaninger
fandtes i stor Masngde.

De foretagne Forseg havde saaledes ikke givet noget
lovende Resultat, B. foet. 1. voxer meget godt sammen med
Mamlkesyrebakterierne ; disse bevirke som smdvanlig Maelke-
syregjeringen, Malken bliver tyk og sur, men antager sam-
tidig, takket veere den anden Bakterieform, en ubehagelig
vammel Lugt og en modbydelig, vammel bitter Smag, der
dog er mindre fremtreedende end den, Bakterien fremkalder
i Ma»lk, der ikke samtidig bliver sur. Mselkesyrebakterierne
formaaede ganske vist efterhaanden at faa Bugt med den
tilblandede skadelige Gjest, naar der anvendtes en passende
Syremangde til Udsed, men det tog Tid og det trods, at
der var skaffet de bedste Betingelser tilveje, idet enhver ny
Indvandring af B. foet. lactis var forhindret, og Mzelkesyregje-
ringen hver Dag havde faaet Lov til at naa en ret betyde-
lig Hogjde. Paa Duelund forholdt det sig imidlertid saaledes,
at der nedvendigvis daglig tilfortes en stor Meengde af denne
Bakterieform; Malken og Flgden, der skulde syrnes, inde-
holdt den i Mwngde, og der kunde af den Grund ikke vare
noget Haab om, at ,Syren* (M=®lkesyrebakterierne) formaaede
at holde Snyltegjmsten i Ave, selv om man paa alle Maader
sogte at komme den til Hjelp. Og direkte Forseg i det
nmindre godtgjorde yderligere dette.

Da det imidlertid kunde veare af Interesse lidt nejere
at undersege Mwlkesyregjeringens Indvirkning paa den
stinkende Mslkebakteries Udvikling, foretoges endnu 2
Rakker Forseg.

I den farste Raekke sogtes det opklaret, hvor store
M=zngder ,Syve“, der skulde tilsmttes for overhovedet at
hemme Udviklingen af B. foet, 1. noget. I denne Hensigt



37

tilsattes der forskjellige Maengder af en Renkultur i Maelk
af en Mwmikesyrebakterie (Esk B IV) til Ms»lk, der inde-
holdt Bacillen i rigelig Mangde. Meelkeprovernes Indhold
af Syre og af Bacillen bestemtes strax efter Tilsmtningen af
den sure M=lk og igjen 24 Timer senere, efter at de ved
Henstand ved 20° C. vare sammenlobne. Tallene, der na-
turligvis langt fra gjere Fordring paa absolut Nojagtighed,
bestemtes paa swdvanlig Maade, idet bestemte Meengder
Me=lk blandedes med ngjagtig afmaalte Mengder flydende
Gelatine-Agar, der efter Afkjeling og Stivning hensattes i
Varmen, indtil der af hver enkelt udsaaet Bakterie havde
dannet sig en med det blotte Jje synlig Koloni; Antallet af
Kolonierne blev derefter tilnsrmelsesvis bestemt.

Tﬁ{aleﬁg ggi.n H Strax efter Blandingen 24 Timer senere
maixllld: }Eldft 1. | medgik til Neu | N medgik tilN
sattes af Tyk- | tralisation af 50 f_?"dttef af ]13' fandtes af B. f. | af 50 Cem.
m%l]élliﬂ(t%fnalfful-i Cem. Malk af Vo o8 ém'nl l.i1 Cem. M. af Y10
Esk B IV) | normal Natron: ) normal N:
2 Com. 11195 Cem. | 5.906.300 | 2.056.200.000 | 51.6 Com.
10 — 13375 — | 9008400 | 3.911.500.000 | 526 —
20 — 1675 — | 4.752.000 | 885.000.000 —
30 — 2025 — | 5.335.200 1.120.000 —
0 — 2250 -- | 8715200 735.000 —
50 — 250 — ] 3.456.000 748,000 —

Det viste sig, at B. foet. lactis havde formeret sig
meget betydelig i de Kolber, hvortil der kun var sat 2
pCt. og 10 pCt. Tykmslk, til Dels ogsaa i den Kolbe, til
hvilken der var sat 20 pCt. Efter 24 Timer var Antallet
forsget mange Gange, og dette Resultat kunde strax synes
paafaldende og at staa i Strid med Resultaterne af de tid-
ligere foretagne Forseg, idet det skulde synes umuligt ved
gjentagne Omsaaninger at faa B. £ 1. helt fjswrnet, hvis
ovenstaaende Talangivelser vare rigtige. Denne tilsyneladende:
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Modsigelse ligger imidlertid for en Del i Forskjellen mellem
Temperaturerne; ved 20° C. voxer Mwmlkesyrebakterien lang-
sommere, og forst temmelig sent er den Surhedsgrad naaet,
“der virker hemmende paa Bacillen (se na:ste Forspgsrakke).
I de Kolber, der vare tilsatte storre Mengder sur Maslk,
fandtes Antallet af vor Bakterie efter de 24 Timer betydelig
mindre end ved Syrningens Begyndelse.

Denne Forsegsraekke godtgjorde den steerkeSyrnings hesm-
mende (og muligvis direkte dreebende) Indflydelse paa B. foe-
tidus lactis, men oplyste intet nermere om, hvilken Koncen-
tration af Mamslkesyreoplosningen, der var nedvendig for at
virke hsmmende eller draebende, og heller intet nermere om
det indbyrdes Forhold mellem de to Bakteriearters Mangde
paa de forskjellige Trin af Syrningen. For nwrmere at be-
lyse disse Punkter, udsaaedes de to Bakteriearter i steril
Me=lk; med to Timers Mellemrum udtoges Prever, og Sur-
hedsgraden og de to Bakteriers Antal bestemtes.

Den 13de Marts om Aftenen udsaaedes lidt Malkekul-
tur af B. foetidus lactis og af den samme Msmlkesyrebakterie,
der var anvendt ved de andre Forseg, i 600 Cem. steril
Mzelk. Mwmlken hensattes paa Is til neste Morgen Kl. 7—8,
da Surhedsgraden og Bakteriemengden bestemtes; derpaa
opvarmedes den til c. 25° C. og anbragtes i Varmekassen
ved denne Temperatur:

Til Neutralisation
T 1 Cem. fandtes af af 50 Cem., medgik

i af /10 normal
B. foet. lact. \ Esk B IV. Natron:

Morgen K1, 7.5° 3.080.000 90.000.000 11.95 Cem.
Eftm, —125 14.688.000,  280.000.000 17.25
— — 2 135.000.000, 2.160.000.000 23.76
— — 4,101 167.150,000, 2.672.000.000 38.75
— — 6. ]1.347.500.000! 37.730.000.000 45.60

FErrbnd

Aften — 8. 434.000.0600| 18.037.000.000 | 47.50
— — 10, 240.000.000, 17,794.000.000 49.50
Nat —12. 173.880.000] 5.390.000.000 51.25

Morgen — 9. | ikke over
100.000] 2.575.000.000 | 52.00
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Denne Underssgelsesreekke gav gode Oplysninger om
Syrningens Indflydelse paa Bacillens Udvikling og godt-
gjorde paa det tydeligste, at det ikke vilde vere muligt ved
ZBndringer i Syrningsmaaden at komme den skadelige Bak-
terie til Livs, eller med andre Ord at heve Smerfejlen. Tal-
lene, der naturligvis langtfra kunne anses for nejagtige, men
dog ere tilstreekkelig nejagtige for vort Brug, vise, at den
hurtigvoxende B. foetidus lactis i Begyndelsen formerer sig
hurtigere end Maslkesyrebakterien; forst naar Mamlken er
bleven temmelig sur, indtreeder det omvendte, Mamlkesyre-
bakterien finder sig nu bedst til Rette, men Forskjellen er
dog ikke swrlig stor; kort efter, at Forholdet saaledes er
blevet forandret, indtreder der en endnu sterre Forandring,
Mz=mlken er nu bleven stwrkt sur — noget staerkere, end man
gnsker det i Mejerierne — og Betingelserne for Bakteriernes
Trivsel ere nu borte, Antallet tager strax meget betydelig
og senere gradvis af, men her viser M=lkesyrebakterien sig
som Overmanden, den taaler ganske anderledes godt sine
sure Omgivelser end dens Kammerat, der endog efter en
halv Snes Timers Ophold i den meget sure Vadske neesten
helt bukker under,

Haabet om ved forandret Syrningsmaade at komme
Fejlen til Livs maatte derfor opgives, og det nmste Spergs-
maal: er det muligti Praxisatedel®egge Bakterien
i Malken ved Anvendelse af Varme paa en saadan
Maade, at Smorret ikke tager Skade, maatte derfor
tages for.

Det gjaldt forst om at bestemme den laveste Varme-
grad, der virkede drebende paa Bacillen, og den Tid, der
var ngdvendig. I anden Rakke stod dernwmst det vigtige
Spoergsmaal, om Smerret kunde taale en saadan Opvarmning
af Flpden.

Bakterier forholde sig vidt forskjellig overfor hgjere
Varmegrader; mange Former vise sig kun lidet modstands-
kraftige og bukke hurtig under, medens andre — de spore-
berende — ofte ere i Besiddelse af en forbausende Mod-
standsevine, Ved Underspgelse af Agar- og Melkekulturer
af Bacillus foetidus lactis var det aldrig lykkedes at paavise
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Sporer, og Sandsynligheden talte derfor for, at Bacillen ikke
vilde veere swerlig vanskelig at draebe.

Forsggene ordnedes paa forskjellig Maade; den Methode,
der med godt Resultat anvendtes i de fleste Tilfmlde, var
folgende: Me=lk opsamledes sterilt i sterile Reagensglas (luk-
kede med Vatprop) og dampkogtes for yderligere Sikker-
heds Skyld i 15 Minuter. I nogle Glas saaedes intet, de
hensattes med de andre (Hlas som Kontrolprever og viste sig
altid uforandrede, af en ren og kogt Smag. I de andre Glas
tilsattes nogle Draaber af Measlk, der indeholdt B. foet. lactis
1 Mangde og ingen andre Bakterier; ved forsigtig Bevaegelse
blandedes disse Draaber godt med Glassets Mamlk, og Glas-
sene anbragtes nu i kogende Vand. I et swmrligt Reagens-
glas, fyldt med Mzslk som de andre, anbragtes et Thermo-
meter, og saa snart dette viste den enskede Varmegrad,
toges Glassene ud og anbragtes i Vand af samme Tempera-
tur; her holdtes de i forskjellig Tid og bragtes derpaa ved
Isvand gjeblikkelig ned til c. 20--25° C., hvorefter de sam-
men med et Par ikke tilsaaede og et Par tilsaaede men ikke
opvarmede Mmlkeprover anbragtes i Varmekassen. Denne
Fremgangsmaade var vel ikke ganske fejlfri, da det ikke
kunde bevises, at Temperaturen steg ligesaa hurtig i alle
Glassene som i det ene, hvori der var anbragt Thermometer,
men atter og atter gjentagne Forseg viste, at den dog var
tilstreekkelig nejagtig til, at man kunde drage Slutninger af
Resultatet. Det bor bemeerkes, at alle Reagensglassene bleve
udsggte til dette bestemte Brug, for at de alle noget neer
kunde vere lige store og lige tykvemggede, og at Mmlke-
maengden (c. %1 af Glassenes Rumfang) i (Flassene saavelsom
den udsaaede Bakteriemengde saavidt mulig var ens i alle
Glas, og ligeledes, at alle Glas s®nkedes ned i det varme
Vand lige til det @verste, idet dog Vatpropperne holdtes
torre. Af de mange Rwkker Forseg, der paa ganske enkelte
Undtagelser ner altid gav samme Resultat, skal jeg neden-
for anfare en enkelt, der tillige indeholde selve Resultatet
af Undersogelsen:
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Opvarmet i1 |80°|760| 70 650 oo |Lkke
opv.
momentanty o 1/, | + | * » v »
» dO. } Min' + » L] » C]
i b Minutter.... ] » | + -+ raadden? | raadden
do. do. —+ + lidt raad- | raadden
den
110 do. no| -+ lidt + raadden
branket
do. do. | + -+ lidt raad-
den
il do. ... | |+ + + ubetyd. | &
raadden ’g
do. do. o |+ + + raadden || &
i20 do. ....| o |+ + + | raadden ?‘;
do, do. .... -+ |branket? |4 branket| lidt raad-
den
12 do. v |+ | lidt Af- -+ raadden
smag
do. do. R + ~+ lidt | raadden |
branket i
i 30 do. » | 4 + -+ lidt raad-
den
do, do. R -+ -+ - uren
Smag
|

Opvarmningen af Glassene til den gnskede Temperatur
De tilsaaede, opvarmede og atter af-
kelede Glas hensattes 1 Varmekassen ved c. 25° C., og Ind-
holdet underspgtes nmste Dag, idet Mmlkens Udseende, Smag
og Lugt undersegtes, samtidig med, at der foretoges mikro-
skopisk Underspgelse samt Udsaaninger paa Gelatine-Agar.
Ovenstaaende Skema viser Resultatet af en enkelt Forsegs-

tog ¢. 45 Minutter.

rekke, og Resultatet var stadig saa godt som ens.

Med 4+
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~ er betegnet, at Mmlken havde holdt sig uforandret og ikke
indeholdt Bacillen, med andre Ord at de udsaaede Baciller
vare blevne drmbte; ,raadden“ betyder, at Mmlken havde
. antaget den modbydelige Lugt og Smag, som Bacillen frem-
kalder i Malk, og at Bacillen var til Stede i sterre eller
mindre Mangde.

Opvarmningsforsggene bleve ogsaa foretagne paa anden
Maade. Mamlkekultur af Bacillen blev suget op i haartynde
‘Glasror, der tilsmeltedes i begge Ender, og som dernst an-
bragtes 1 forskjellig Tid i Vand af den snskede Temperatur,
hvorefter Enderne braekkedes af, og Indholdet pustedes ud i
Reagensglas med steril M®lk, Fordelen ved denne Methode
var, at man opnaaede paa ganske kort Tid med Sikkerhed
at opvarme Melken til den enskede Temperatur. Endnu en
tredje Fremgangsmaade anvendtes; i et Reagensglas med en
Ma=lkekultur af Bacillen anbragtes et Thermometer, og (Has-
~ set anbragtes dernmst i kogende Vand, indtil den gnskede
Temperatur var naaet, holdtes dernzst ved denne Tempera-
tur, idet der hvert Hte Minut udtoges en lille Preve, der ud-
saaedes i Reagensglas med steril Maelk.

Resultatet af alle disse Forseg var detsamme, Bacillen
draebtes sikkert ved en Temperatur af 70° C. paa 5 Minutter,
af 6b6° C, paa 10 Minutter, og som Regel ogsaa ved en mo-
mentan Opvarmning til 80° C. med paafolgende gjeblikkelig
Afkeling; derimod formaaede en Opvarmning til 60° ikke
sikkert at dreebe Bacillerne, selv om de udsattes for den i
/s Time,.

Vilde M=lken og Fleden imidlertid kunne
taale en saa sterk Opvarmning, uden at Smerret
tog Skade? Dette Spergsmaal maatte forst nermere un-
derspges; i flere Lande anvendes stadig en sterk Opvarm-
ning, inden Fleden anvendes til Smarproduktionen, men
Spergsmaalet maatte her besvares med Hensynet #il vort
Smermarkeds Krav for Jje. Overassistent Lunde overtog
disse saavelsom de senere foretagne Mejeriforseg, og idet
jeg henviser til hans Beretning herom, skal jeg kun
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i al Korthed anfore Resultatet af Forsegene, forsaavidt de
ere af Betydning for det efterfolgende.

Der foretoges feorst Kjsrningsforspg med sed Flede.
Mindre Mengder behandledes paa forskjellig Maade, idet en
Portion ikke opvarmedes, en opvarmedes i 10 Minutter til

65°% en i 5 Minutter til 70° og en momentant til 85° C.
Smerret af den sidste Flode antog en steerkt kogt Smag, og
denne Temperatur maatte altsaa, i det mindste forelobig, an-
ses for uanvendelig i Praxis, Smerret af de 3 andre Por-
tioner Flpde viste sig strax omtrent ens, men efter faa Dages
Henstand fandtes det Smer, der var lavet af den ikke op-
varmede Flode, paafaldende forandret i Smag, denne varihgj
Grad ubehagelig og fremtreedende, medens det Smor, der var
tilberedt af den opvarmede Flode, havde holdt sig noget neer
uforandret. (Se Lundes Beretning Tab.L) Ganske lignende
Resultat gav gjentagne Opvarmnings- og Kjerningsforseg.

Opvarmningens Nytte var saaledes godtgjort
ogligeledes, at Floden meget godt kunde taale en
Opvarmning til 65°—70° C. 1 10—5 Minutter, uden
Smerret derfor tog nogen Skade.

Endnu stod Syrningsspergsmaalet tilbage; det
kunde jo ikke nytte stort at draebe de skadelige Bakterier i
Mszlken eller Floden, naar man bagefter forte dem ind igjen
med Kj@rnemalken, der anvendtes som Syrevaekker. Gaard-
ens egen Kjernemsmslk lod sig derfor ligesaa lidt som Nabo-
gaardens anvende. Sikrest vilde det veere — i det mindste
forelebig — at anvende en Renkultur af en Maelkesyrebakterie
til Syrning, og saa le®nge de forberedende Underssgelser
stode paa, at tilberede frisk Syreveekker hver Dag i Labora-
‘toriet i Stedet for efter Indfsrelsen af Renkulturen at gaa
over til at anvende Kjernemmslken, da det jo ikke kunde
undgaaes, at denne efterhaanden maatte blive forurenet.

Vi anvendte derfor til Syrning en Melkesyrebakterie,
som Storch havde isoleret af smrlig godt Smer, den samme
som han har omtalt i 18. Beretning fra Laboratoriet under
Betegnelsen Nr.4. Den fix Mw=lken til at lsbe sammen paa

- forholdsvis kort Tid og gav den en ren sur Smag og Lugt.
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Jeg dyrkede ,Storch Nr. 4% i Gelatine-Agar. Naar der
- skulde laves ,Syrevakker, opsamlede jeg 200—600 Cem.
Ma=lk direkte fra Koens Yver, idet jeg anvendte Sublimat-
-vandsvaskning og de andre omtalte Forsigtighedsregler;
M=lken malkedes direkte i en steril konisk Kogeflaske, for-
synet med en Vatprop, gjennem hvilken der var anbragt et
c. /2 Tomme vidt og 3—4 Tommer langt Glasrer, hvis sver-
ste Ende atter var lukket med en lille Vatprop. Ved Malk-
ningen fjeernedes den lille Vatprop, Meaelken malkedes direkte.
ned gjennem det forholdsvis smalle Rer, der efter endt Luk-
ning atter forsynedes med Vatproppen. For yderligere For-
sigtigheds Skyld blev den saaledes opsamlede Ma=lk opvar-
met til c¢. 70° C. i 10 Minutter og dernmst hurtig afkelet til
c. 26° C, TUdsaaningen af Mewlkesyrebakterien foretoges paa
' den Maade, at et lige gledet Glashaarrer fortes op i Gelatine-
Agar-Kulturen, og dernsst anbragtes i Maelken, indfert gjen-
nem Rgret i Vatproppen. Behandlet med tilstrekkelig For-
gigtighed blev M=lken paa denne Maade aldrig forurenet,
hvad jeg altid overbeviste mig om ved Udsaaning af den
syrnede Maslk. Den tilsaaede Melk anbragtes ved c. 26° C.
og blev altid sur og jevn i Lobet af 16—20 Timer. Fra saa-
dan Tykmselk anlagdes der aitid Stikkulturer i Agar-Gelatine,
og disse bleve nmste Dag atter anvendte til ny ,Syrevaekker“.

Syrningsforseg foretoges forst med mindre Meengder
Flode, senere med storre Meamngder; i forste Tilfelde blev
altid en Portion ikke opvarmet, medens 2 andre bleve op-
varmede til 65° og 70° i henholdsvis 10 og 5 Minufter, og
til Syrningen anvendtes Renkultur af ,Storch Nr. 4% I
sidste Tilfeelde blev Floden den ene Dag ikke opvarmet og
syrnet med Kjsrnemwmlk fra den omtalte Nabogaard, den
nseste opvarmet til 65° eller 70° og syrnet med samme Kjserne-
m»lk eller med Renkultur. Resultatet af de temmelig tal-
rige Forspg er meddelt af Lunde; her skal kun ganske kort
anfores Hovedresultatet, som det findes gjengivet i Fjords
foranstaaende ,Indberetning til Direkteren og Tilsynsmeen-
dene for den Kgl. Veterinsr- og Landbohgjskole¥, og som
er bygget paa kyndige Smerhandleres Dom:
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1. Smerret, der var fremstillet af den ikke opvarmede
Flode og efter Syrning med Kjernemelk fra en Nabo-
gaard, udpegedes stedse med Sikkerhed som det sletteste
med Bemsrkninger som ,oljet“, ,bittert“, ,turnipset®.

2. Smpr af opvarmet (65°el. 70°) Flade, syrnet med samme
Kjernemalk, var stedse bedre end det ovennsvnte, men
havde dog Tendens til samme Smerfejl.

8. Smerret, \der var fremstillet af den opvarmede Flode
efter Syrning med Renkultur (,Storch Nr. 4%), havde
derimod en ren Lugt og Smag, men var noget mat
og manglede Aroma. Det stod ubetinget som Handels-
vare over det andet Smpr.

Resultatet var som det kunde ventes; i den ikke op-
varmede Flode havde Bacillus foetidus lactis udfoldet sin ssed-
vanlige skadelige Virksomhed; Smerret af den opvarmede
Flode, syrnet med Nabogaardens Kj=rnemelk, viste ogsaa
Fejlen, men i ringere Grad — med Kjmrnemmslken var Ba-
cillen (og maaske ogsaa andre mindre gode Bakterier) fort
ind i Fleden paany, men i mindre M@®ngde, og havde ud-
viklet sig ret godt. Anvendelsen af Opvarmning og af Ren-
kultur medforte derimod Fejlens fuldstendige Opher, den
skadelige Bakterie var drebt ved Opvarmuingen og holdt
borte under Syrningen.

Og Forskjellen mellem de tre forskjellige Slags Smer
blev langt mere paafaldende, da det havde staaet henved 14
Dage; Smerret 1 og 2 var blevet slet, medens Smer 3, der
ikke kunde indeholde ret mange fremmede Bakterier, havde
holdt sig noget nar uforandret.

Skjent Fejlen saaledes var fuldstsndig heevet ved Op-
varmning og Anvendelse af Renkultur, blev Smerret dog
“ikke bedemt som ,fint%, det manglede den Aroma, der on-
skes. Dette maatte ene bero paa Egenskaber hos den an-
vendte Mmlkesyrebakterie; da man imidlertid ikke kjendte
nogen Malkesyrebakterie, der kunde fremkalde Aroma sam-
tidig med Syredannelsen (men kun anede deres Existens),
maatte man ty til Anvendelse af Kjernema®lk fra et Mejeri,
der leverede ,fint* Smer, for at faa en passende Syrevekker.
Og det viste sig strax, at man ved Opvarmning af Floden .
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og samtidig Anvendelse af en Syrevskker, fremstillet at
saadan Kjernemalk og opvarmet Melk, var i Stand til at
fremstille ,fint“ Smer, medens Smerret af den ikke opvar-
mede Flode stadig viste sig slet, ,oljet* osv.

Da det lykkedes Overassistent Lunde at ordne det
Arbejde, der fulgte med Opvarmningen og den paafelgende
Afkeling, paa en ret bekvem og praktisk Maade, maatte Op-
gaven siges fuldstendig at veere lest.

Resultatet af de foretagne Undersogelser kan sammen-
fattes i felgende:

1. Den paa Duelund optredende Smor- og Meelke-
fejl skyldes ikke abnorme Tilstande hos Keerne
eller en abnorm Beskaffenhed af der nymalkede
Mcelle, men derimod en Balkterie, Bacillus foeti-
dus lactis, der med Snavs kommer i Mwlken.

2. Denne Bakterie findes overordentlig udbredt paa
Gaarden. '

3. Den lader sigikke fjeerne fra Mejeriprodulterne
ved en wndret Syrningsmethode.

4. Den drerebes ved en Opvarmmning til 65° C. ¢ 10
Minutter eller til 70° i 5 Minutier, en Opvarm-
ning, som Floden og Melken kan taale, uden at
det deraf fremstillede Smeor tager nogen Skade.

5. Drabes Bacillen i Floden, inden den har udfol-
det sin Virkning, og holdes den borte under Syr-
ningen (idet der anvendes en Renkultur af en
Mcellcesyrebakterie eller ,ren“ Kjernemcellk), hee-
ves Fejlen, og Smerret bliver rent eller endog .fint".

Ogsaa andre Ting af Interesse har Arbejdet bragt frem.
Det har saaledes belyst Melkesyrebakteriernes Liv og Virk-
somhed under Syrningen og swrlig bevist, at Melkesyre-
bakterierne ikke selv kunne taale den stmrkt sure Reaktion
af Melken, men at storste Delen af dem i Stedet for ved-
blivende at formere sig de bort endog i Lebet af kort Tid,
og at kun faa formaa at holde sig levedygtige i leengere Tid.
Senere Arbejder over andre Mwlkefejl har viist mig, at en
saadan Bortdeen af de fleste Mealkesyrebakterier vistnok al-
tid finder Sted, og at en fortsat Indvirkning af Memlkesyren
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tillige har en ejendommelig og uheldig Indvirkning paa
Ms=lkesyrebakterierne; disse beholde vel deres For-
meringsevne, men tabe delvis Evnen til at produ-
cere M®lkesyre, til at gjore Malk sur og tyk. Da
dette Forhold allerede er fremdraget og belyst af Groten-
feldt*) og Storch*), skal jeg ikke n®rmere omtale mine
Tagttagelser i denne Retning.

Disse Forhold — Bakteriernes delvise og hurtige Bort-
deen og deres Tab af ,Virulens* — ere ikke uden praktisk
Betydning. Betragte vi Skemaet Side 38, se vi Mwmlkesyre-
bakteriernes Antal aftage med mere end Halvdelen paa
Timer, saasnart Melkesyremsngden er naaet over et vist
Punkt (e. 0,70 pCt.), der findes bestemt ved den Mewngde,
/10 normal Natronhydrat, der udfordredes til Neutralisation
af B0 Cem. af M=mlken. Denne Surhedsgrad, der virker dre-
bende paa Bakterierne, ligger imidlertid kun lidet over den,
som Kjernemslken sedvanlig er i Besiddelse af strax efter
Kjerningen; og vi se derfor, at der er Grund til at passe
paa, at Kjmrnemmlken, der skal anvendes til Syrning, ikke
faar Lejlighed til at blive steerkere sur. Derved vil nemlig
let en stor Del af Mmlkesyrebakterierne de bort, og ,Syren¥
saaledes 1 Virkeligheden blive svagere, og saadanne Bak-
terier, der kunne trives i den sure M=lk (f Ex. Smersyre-
bakterier), ville finde bedre Betingelser for deres Udvikling.
Kj®rnemalken ber strax efter Kjmrningen af-
koles stsrkt, saaledes at Bakterierne ikke faa Tid til at
producere mere Syre.

Den foretagne Undersogelse drejer sig ganske vist kun
om en eneste Ma:lkesyrebakterieart, men det maa anses for
hejst sandsynligt, at ganske lignende Forhold ville vise sig
hos de andre Former, der spille nogen Rolle i Mejerierne.
Muligt er det derimod, at den forholdsvis hgje Temperatur
(25° C.) begunstiger Melkesyrens skadelige Virkning, og at
Bakterierne bedre ville kunne taale Malkesyren, naar Tem-
peraturen er lav.

*) Saprofyta Microorganismer i Komjolk.
**) 18. Beretning fra Forsggslaboratoriet.
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Endvidere have Undersegelserne bragt flere andre in-
teressante Bakterieformer frem, dels saadanne, der fremkalde
abnorm Smag og Lugt i M=lken (fedtbranket, alkoholagtig),
dels forskjellige Syrebakterier, af hvilke én udfslder Kaseinet
paa samme Maade, som det udimldes ved simpel Tilsetning
af en eller anden Syre.

Tilbage staar endnu en nwrmere Omtale af Bacillus foe-
tidus lactis. Den viser sig dyrket paa Gelatine eller Gelatine-
Agar som temmelig korte og tykke Stave med afrundede Ender.
(Se den fotografiske Afbildning). Bredden er 0.4—0.6 u*),
Langden varierer sedvanlig imellem 0.9 og 1.5 4, men kanund-
tagelsesvis naa 5.5 u, medens der paa den anden Side under
serlig gode Forhold, der medfere en meget livlig Formering af
Bakterien, stadig iagttages ganske korte, nsesten mikrokok-
agtige Individer, der da ofte ligge to og tosammen I Msamlk
findes Bakterien som enkeltvis liggende Stave, der efter Farv-
ning med Methylenblaat vise sig omtrent dobbelt saa lange som
tykke. Den synes dog at kunne variere ikke lidet i Ster-
relse og Udseende, alt efter det Materiale, hvorfra den stam-
mer, og er ogsaa i andre Retninger en foranderlig Art —
forudsat at man ikke vil skille en Rxkke ,Varieteter, som
Jjeg har isoleret fra forskjellige Gaarde og paa forskjellig Tid,
ad som selvstendige Arter. Jeg har nemlig efterhaanden
faaet en Mengde Kulturer, der konstant vise visse smaa
Forskjelligheder, saavel i Retning af Bakteriernes Storrelse
og Form, deres Formeringsevne, deres Voxemaade paa de
forskjellige Neeringssubstrater, som ogsaa i deres Forhold
til Maelk.

Bacillen er bevaegelig, idet den dels svinger let med
Enderne, dels bevasger sig ret livlig frem og tilbage. Den
er ikke sporebzrende. Den voxer overordentlig hurtig ved
256—388° C., ogsaa ret livlig ved almindelig Stuetemperatur.

Paa Gelatine-Agar-Pladerne iagttages efter 20 Timers

*) 1 g = 0.001 Millimeter.




C. O. Jensen: Mamlke- og Smerfejl. Tab. I

Bacillus foetidus lactis.

I: I0QO.

Wikrofotografi af V. Storch. Fototypi: Pacht & Crone.
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‘Henstand ved 30—37° 0., overfladige, rundagtige, fladt hvoel-
vede, hvide eller svagt perlemorglinsende Kolonier, 4—6
‘Mm. i Diameter, samt 0.5—1 Mm. store, hvidlige, dybtlig-
gende Kolonier, der under Mikroskopet vise sig skarpt, men
‘uregelmessig begrenseds, af en gullig Farve, med en knudret,
stor merkfarvet ,Kjerne; de overfladige Kolonier findes
‘under Mikroskopet mindre vel begransede, fint og uregel-
‘massig kornede, af en lys gullig Farve og med en lille,
uregelmassig, mork Kjwrne. Har Overfladen af Gelatine-
.Agar-Pladen veeret ssorlig fugtig, have Kolonierne ofte op-
naaet en langt betydeligere Sterrelse, og ikke sjmldent kan
Pladen vere fuldsteendig overvoxet. Pladerne have en frem-
treedende raadden Lugt. I Gelatine voxer Bacillen langsom-
‘mere; efter 2 Dages Forlob iagttages punktformige, dybt-
liggende og omtrent 1 Mm. store, hvidlige, overfladige Kolo-
mnier, Under Mikroskopet ses de dybtliggende som rund-
agtige, helrandede, gullig-brune Legemer, medens de over-
fladige, der ere nogenlunde runde af Form, have en lille
merk ,Kjerne* og ellers vise en zirlig Tegning, idet de frem-
byde talrige tmtstillede, afbrudte og uregelmaessige, linjefor-
mige, koncentriske Ophgjninger. Kolonierne opnaa efter-
haanden en betydelig Sterrelse, og blive endog 1 Ctm. i
Diameter; Gelatinen bliver aldrig flydende.

IStikkulturer er Vaxten hurtigst, naar Gelatine-Agaren
-og Gelatinen er frisk og meget vandholdig. I Gelatine-Agar-
‘Glas iagttages efter 1 Dags Henstand ved c. 35°C. en hvid-
lig-graa, slimet Overfladevext, og en rigelig Vwxt langs
Stikkanalen, idet man i Stedet for denne ser en skyet Masse,
der ganske ligner en meget twt Lampeglaspudser; ofte
findes der allerede en eller flere store, linseformige Luftbla-
rer i Agarmassen. I de fslgende Dage tiltager Veaexten, hele
‘Overfladen bliver dakket af den slimede Bakteriemasse, og
den bersteagtige Vext langs Stikket tiltager i Mwmngde, saa
at den udbreder sig lige til Glassets Sider, ja ofte bliver
hele Agarmassen diffus uklar og opfyldt at Luftblerer. Er
Gelatine-Agaren mldre og noget indterret, eller egner den
sig af anden Grund mindre godt som Neringssubstrat, ind-

4
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skrenker Vaxten sig ofte til Overfladen og Stikkanalen alene,.
hvor den viser sig som en hvidlig Traad. I Gelatine udbreder -
Overfladevexten sig snart lige til Glassets Sider, medens Vexten
langs Stikkanalen er ringe, idet der som Regel kun danner
sig smaa tetliggende hvide Kolonier; i Gelatinemassen fin-
des enkelte linseformige Luftblerer, De fleste af mine Kul-
turer have efterhaanden mistet Evnen til at udvikle Luft.

Paa stivnet Blodserum voxer Bacillen godt og danner
udbredte, noget matte, svagt gullige Slimmasser; Serumet.
peptoniseres ikke saa lidt som Gelatine. Ogsaa paa kogte
Kartofler voxer den godt og hurtig, selv ved almindelig
Stustemperatur, og danner svagt ophajede, ikke videre ud-
bredte, smukt gulbrune, glinsende, kun lidet fugtige Slim--
masser; Farven og Koloniernes Udbredning har veeret noget.
variabel for de forskjellige Stammers Vedkommende,

I Ms=lk voxer Bacillen som oftere n®vnt udmerket
godt, den forandrer ikke Malkens Udseende *), men gjor den
svagt sur. Lugten og Smagen blive meget ubehagelige, sed-
lig-vammel og samtidig bitter, og de minde, naar de ikke
have faaet Tid til at udvikle sig swrlig sterkt, ikke lidet.
om Kaalraber og Turnipsblade. Smagen og Lugten har ikke
for alle Kulturers Vedkommende veeret ganske den samme,.
men Forskjellen har veeret saa lille, at den kun kunde paa-
vises ved samtidig og omhyggelic Undersogelse af de til-
saaede Melkeprover.

Bacillus foetidus lactis er meget modstandskraftig over-
for Indterring ; aargamle indterrede Kulturer have holdt sig .
fuldstendig levende; og tilsmeltede Gelatine-Agar-Kulturer
fandtes endog efter henved 2 Aars Forlpb levende, saa at jeg
ved Omsaaning fik kraftige Kulturer af sedvanligt Udseende..
Derimod drzbes den som alt omtalt forholdsvis let ved Op- -
varmning.

*) For ganske nylig har jeg dog faaet en Sammenlgbning af Mwlk ved
Udsed af flere meget gamle Kulturer; Smagen og Lugten var sam-
tidig mindre fremtreedende og ubehagelig. Jeg har endnu ikke haft
Lejlighed til at undersgge, om dette Forhold beroer paa Tilfeeldig-
heder eller skyldes en Forandring i Bacillens Egenskaber.
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Interessant er det, at Bacillen ikke formaarret lenge
at holde sig levende i Smer; allerede efter faa
Dage er den bortded og har veget Pladsen for andre
Bakterier, Dette Forhold gjelder imidlertid ikke alene for
denne Bakterie; det synes meget ofte at veere saaledes, at
de Bakterier, der have varet til Stede under Syrningen og
maaske have spillet en Rolle ved denne, ikke formaa at
leve 1 Smgrret, medens derimod andre (sserlig gule Mikro-
kokker og Sarciner), der maa antages at veere komne til
under Smerrets Behandling, trives udmsrket og formere sig
steerkt, rimeligvis paa Kvalitetens Bekostning,

Af alt kjendte Bakterieformer slutter Bacillus foetidus
lactis sig vistnok nzrmest til den saakaldte Bacterium coli
communis, der af Escherich fandtes 1 Fmces af Bern, der
kun vare ernerede ved Moderens Me:lk. Men den adskiller
sig dog 1 veesentlige Trek fra denne, saaledes swrlig i sit
Forhold til Meelk.

I de felgende 1'/2 Aar havde jeg gjentagne Gange Lej-
lighed til at undersege M=lk og Flede fra Duelund, og
kunde med Undtagelse af en enkelt Gang, medens Keerne
stode paa Gre:s, stadig paavise Bacillus foetidus lactis.

T Sommeren 1889 gjenfandt jeg Bacillus foetidus lactis
i Mwlken paa Thurebylille, medens Kgerne stode paa
Gres. Forspgsvis havde man her til Stadighed un-
dersegt de enkelte Koers Mwlk, idet Smaaprover hen-
sattes til Syrning i Glas. Ved mit Beseg blev en Del
saadanne Prover undersegte; nogle vare lebne godt sammen
og havde en ren og frisk Smag, medens andre derimod havde
en meget ubehagelig vammel-raadden Lugt og Smag; nogle
af disse vare samtidig blevne sure og tykke, medens andre
ikke havde forandret Udseende. Smagen og Lugten mindede
fuldsteendig om den ,daarlige* Mwxlk paa Duelund. Mejer-
sken fortalte, at en Ko, der en Dag gav Ma=lk, som ved Hen-
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stand blev fordervet, ofte nwmste Dag gav Mmlk, der blev
sur paa normal Maade. Allerede denne lagttagelse gjorde
det hgjst usandsynligt, at det skulde drejesig om Anomalier
hos vedkommende Kgers Ma>lk, og en foretagen bakteriolo-
gisk Undersagelse godtgjorde, at det ogsaa paa denne Gaard
drejede sig om skadelige Bakterier, og det viste sig yder-
ligere, at blandt disse indtog Bacillus foetidus lactis en frem-
ragende Plads. Af saadanne Msalkeprever bleve 3 under-
segte og med felgende Resultat:

I. M=lk af Ko 60, taget af Me=lkespanden og hensat ved
30—40° C. i 20—24 Timer, fandtes ved Undersggelsen
olidt sur og lidt raadden. Ved den bakteriologiske Un-
dersegelse fandtes, som i al Tykmselk, en tallos Mengde
af Mw®lkesyrebakterier, men ved Siden af dem tillige
talrige Individer af 4 andre Bakteriearter, og deriblandt
ikke faa B. foet. lact.

II. Mewlk af Ko 85, behandlet som den anden. Ved Under-
sogelsen fuldstendig flydende, af en modbydelig Lugt
og Smag. Ved Analysen fandtes ingen Mwmlkesyrebak-
terier, men en meget stor Mengde af B, foetid. lact. og
af en anden nwmrstasende Bakterieart (,Th Be“)

ITT, M®lk af Ko 56, behandlet som de andre. Ved Under-
spgelsen jevnt sammenloben, men af en ubehagelig
Smag. Indeholdt ved Siden af Mswmlkesyrebakterier
Mangder af B. foetid, lact. og af en anden, men uska-
delig Bakterieart.

IV. Samtidig foretoges Underssgelse af noget Flade, der
stammede fra nogle ,gammelmalkende* Kger, hvis Mslk
ikke blandedes sammen med den evrige Mslkemasngde.
Flgden, der ikke var sur, var samlet i Lgbet af 3 Dage
og henstod paa Is. Ved Siden af andre Bakterier fand-
tes B. foetid. lactis i sparsom Msngde og ovennmvnte

»Th Be* i stort Antal.
Ogsaa i Gaardens Kjernemslk kunde B. foetidus lactm
gjenfindes.

" Nogen Oplysning om, hvorvidt B. foet. lact. har udfol-

det nogen swrlig skadelig Virkning paa Gaardens Smerpro-
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duktion, kan jeg ikke fremkomme med, men det fremgaar
af Lundes Forseg, at Produktet blev forbedret ikke lidet,
da den Fremgangsmaade, der var anvendt paa Duelund, blev
indfert.

Ovenn®zvnte Bakterie, der forelobig er kaldet ,Th Be¥,
er i flere Retninger interessant. Den ligner i Udseende
meget B. foet. lactis, og staar gjensynlig ner ved den; den
voxer paa ganske lignende Maade som denne paa Gelatine-
Agar, den danner de samme bersteformige Kulturer, og friske
Kulturer af de to Bakterier kunne nwmppe kjendes fra hin-
anden; 1 =ldre Kulturer antager Gelatine-Agaren dog en
brunlig Farve, hvad der aldrig iagttages ved Kulturer af den
anden. I Gelatine voxer ,Th Be“ derimod paa en anden
Maade og er let at kjende, den bringer nemlig lidt efter lidt
de svre Lag af Gelatinen til at flyde hen, medens den i
Stikket danner en hvidlig, traadformig Masse; lidt efter lidt
bliver dog hele Gelatinemassen flydende. Mslk forandrer
den paa en ejendommelig Maade; efter c. 24 Timer findes
under Fleden et Lag klar Valle, derunder et hejt Lag Bund-
fald af meget fine opslemmede Kaseinfnug. Lugten er vam-
mel og mindende om den, B. foet. lact. fremkalder i Malk,
Smagen er bitter, ostet og meget ubehagelig. Msalken viser
sig samtidig svagt sur. Efter nogen Tids Forleb blive Oste-
fouggene delvis opleste i den halvklare Vadske., Bacillen
ligner saaledes i mange Retninger B. foel. lactis, men for-
holder sig forgvrigt paa en helt anden Maade; den er saaledes
langt emtaaligere i alle Retninger. Allerede en mo-
mentan Opvarmning til 60° C. er tilstrekkelig til
at drebe den, og lige saa lidt modstandskraftig
viser den sig overfor Malkesyregjeringen; skjont
den selv gjor Malken svagt sur, taaler den kun meget daar-
lig Malkesyrens Indvirkning og viser sig altsaa paa dette :
Punkt fuldstendig forskjellig fra den anden Bakterie; dens
Omtaalighed er endog saa stor, at jeg flere Gange ikke har
kunnet finde et eneste levende Individ i Tykmsalk, trods det
at jeg havde udsaaet en rigelig M®engde samtidig med Memlke-
syrebakterien, I Overensstemmelse hermed blev Bakterien
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kun fundet i de Mmlke- og Fledeprever fra Mejeriet, der -

ikke vare sure; og paa Grund af denne store @mtaalighed.
overfor M®lkesyren vil denne Bakterie nmppe nogen-
sinde komme til at spille en Rolle som Aarsag til
Smerfejl, til Trods for at den ellers har alle andre pas-
sende Egenskaber.

Jeg har dvalet saa lenge ved denne Bakterieform, fordi
den staar saa n®r ved B.foet.lactis og frembyder saa mange
Lighedspunkter med den, og fordi den saa slaaende viser, at
ikke alle ,Forraadnelsesbakterier* ere farlige for Mejeripro-
dukterne, og hvor nedvendigt det er at vare forsigtig ved
sine Underspgelser, saa at man ikke for tidlig drager Slut-
ninger af sine Forseg; enhver, der kjender ,Th Ba“ men
som ikke har anstillet Underspgelser over dens Forhold un-
der Syrningen, vil paa Forhaand anse den for ,skadelig¥
og farlig, medens den, som Kjerningsforssg godtgjorde —
selv om den ved Syrningens Begyndelse er til Stede i stor
Mangde — ikke vil faa nogen Indflydelse paa Smerrets
Kvalitet.

Duelunds Smer blev som nwvnt, medeus den paagjeel-
dende Fejl stod paa, bedemt som ,oljet“ og ,roet“ eller ,tur-
nipset¥, Den paaviste B. foet. lactis fremkaldte i Malk en
Smag og Lugt, der, naar den ikke var til Stede i udprseget
Grad, mindede ikke lidet om Turnips eller Kaalraber; og
Fejlen og Roesmagen forsvandt fra Smerret, da Bakteriens
skadelige Virkninger oph@vedes ved Opvarmning. Alt dette
tydede paa, at ,Roesmagen“ i Smerret skyldtes Bakterien;
desveaerre har jeg ikke kunnet foretage tilstreekkelige Kjeer-
ningsforseg til at faa dette tuldsteendig opklaret, men er til
Gjengjeld saa heldig paa anden Maade at kunne fore Be-
viset for, at ,Roesmag" i Smerret virkelig — iethvert
Tilfelde af og til — ene og alene skyldes Bakterier
og ikke staar i Forbindelse med Fodringen.

Ved en af de ferste Smerudstillinger, 16. December 1889,
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-der ere afholdte paa Forsegslaboratoriet, fandtes en Treding
‘Bmer, der af alle Dommerne fik Udsattelsen ,Roesmag* og
som Fglge deraf en daarlig Karakter. Af de samtidig ind-
-sendte udfyldte Lister fremgik det imidlertid, at Kserne
paa vedkommende Gtaard slet ikke fodredes med Roer,
og at Malken heller ikke direkte eller indirekte havde varet
1 Bergring med Roer eller Roeblade. KXort Tid efter ind-
kaldtes atter Smer fra det paagjeldende Herregaardsmejeri,
og Fejlen var da hevet eller dog kun til Stede i meget
ringe Grad. Desveerre fik jeg ikke Lejlighed til at foretage
Underspgelse af Flode eller M®lk fra det paagjeldende
Mejeri, og kan derfor kun opstille som en Formodning, at
det atter her har veaeret Bacillus foetidus lactis eller en anden
‘nerstaaende Bakterie, der har veret til Stede i Mejeriet.

Paa samme Udstilling fik en anden Treding Smer, lige-
ledes fra en Herregaard, den samme Udsmttelse: ,roet%,
qroebitter. Af den medfolgende Beretning fremgik det, at
Smerhandleren ikke havde vsret forngjet med den sidste
Levering, men havde fundet ,Roesmag*; Fodringen paa Gaar-
den havde veret:

5 Pd. Hvedeklid,
1/ — Rapskager,
Vg — Palmekager,
lip — Bolsikkekager,
/o — Bomuldsfrokager og
16 — Runkelroer,
-altsaa en Fodring, der i Almindelighed ikke antages at kunne
skade Smgrrets Kvalitet. Til Syrevaekker var for det paa-
gjeldende Smers Vedkommende anvendt sod Melk, der var
-opvarmet til 80° R. og hensat til Syrning i 24 Timer.

Den 21, December 1889 modtog jeg Praver af Gaardens
.syrnede Flode og af en ny Syrevskker, fremstillet af sed
Malk, der var henstillet til Selvsyrning. Proverne vare et
"Par Timer forinden udtagne under alle Forsigtighedsregler
i sterile Flasker og underkastedes strax en bakteriologisk
Undersegelse.

I den sure Flgde fandtes, som det kunde ventes, en
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tallos Mengde af en Mmlkesyrebakterie, men ved Sidem:
deraf 2 forskjellige Bakterieformer, begge istort Antal. Den.
ene af disse forandrer ikke Mmlkens Udseende, men giver-
den en lidt ubehagelig fedtet Smag, medens den anden,.
2Esk A 1%, der heller ikke forandrer Udseendet, bibringer-
Mw=lk og Flede en meget ubehagelig, turnipsagtig, noget.
vammel Lugt, og en ubehagelig, meget bitter, om Turnips.
og Kaalraber mindende Smag. Sammenlignet med den Lugt,.
Bacillus foetidus lactis fremkalder, er denne mindre vammel
og modbydelig, og Smagen mere bitter, saaledes at Mewlke--
kuliurer af de to Bakterier temmelig let kunne kjendes fra.
hinanden; men paa den anden Side maa de Forandringer,
de to Baciller fremkalde i Malken, siges at staa meget ner-
ved hinanden.

Syrevaekkeren indeholdt kun 2 Bakterier: en Mmlke-
syrebakterie (den tidligere n@mvnte ,Esk BIV%), der fand-
tes i overordentlig stor Mwngde, og den lige omtalte:
Bk A 1%, der ligeledes fandtes i Maengde.

JEsk A 1% ligner i alt overordentliz meget Bacillus.
foetidus lactis, men frembyder dog visse Afvigelser fra denne...
Af Udseende er den gjerne lidt lengere, men har som den
anden afrundede Ender, er bevaegelig osv. Kulturerne paa.
Gelatine og Kartofler stemme fuldsteendig overens med Kul--
turerne af Duelundsbacillen, og det samme gjelder til Dels.
ogsaa om Gelatine-Agar-Kulturerne, dog har jeg aldrig set.
Kulturer af ,Esk A 1% faa de ejendommelige borsteagtige
dunede Udlgbere fra Stikkanalen, der saa hyppig iagttages.
ved Kulturerne af Bacillus foetidus lactis, Forandringerne,.
de to Baciller fremkalde i Melk, ere som nwmvnt heller ikke-
ganske ens, og de maa sikkert anses for to forskjellige, men.
meget neoerstaaende Arter.

Fejlen h®vedes efter Meddelelse paafaldende hurtig i.
Mejeriet, uden at der anvendtes smrlige Midler, og uden at.
Foderet forandredes. Runkelroerne kan derfor ikke siges at.
have haft noget med Smerfejlen at gjore, og dette stemmer-
godt overens med den Erfaring, der mange Steder er gjort,.
at man kan fodre med betydelige Kvantiteter af Runkelroer-
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og Turnips, uden at det producerede Smer paa nogen Maade
tager Skade deraf.

Den saakaldte ,, Roe-* eller , Turnipssmag" i Smer
maa efter dette antages iklce at staa i nogensomhelst
Forbindelse med Fodringen, men skyldes en eller
flere Bakterieformer, der formere sig i Melken for
og under Syrningen.

Som alt newvnt fik Smerret fra Duelund ved Bedemmel-
sen Udsettelserne: ,roet“, ,turnipset® og ,oljet“. Betegnel-
sen ,oljet anvendes hyprig, men langt fra altid i samme
Betydning; undertiden menes dermed en Konsistensfejl, men
som Regel dog en Fejl, der giver sig til Kjende ved en
ubehagelig Smag og Lugt. Selv om vi holde os til de sid-
ste Fejl — Smagsfejl — alene, rummer Begrebet ,Oljethed
imidlertid sikkert flere, maaske endog mange, mere eller
mindre forskjellige Smerfejl, o: Fejl af forskjellig Oprindelse.
Hyppig anvendes Betegnelsen om en Smerfejl, der er serlig
frygtet, og som viser sig derved, at Smerret har en Smag
og Lugt, der minder ikke lidet om Maskinolje. Aarsagen
til denne og de andre namrstaaende Smorfejl er ikke narmere
kjendt, undertiden har man ogsaa for deres Vedkommende
veeret tilbgjelig til at soge efter Aarsagerne i Foderets Be-
skaffenhed og Sammensetning, men uden Tvivl med Urette;
vort nuverende Kjendskab til Bakteriernes Virksomhed gjor
det paa Forhaand sandsynligt, at ogsaa de herhen herende
Fejl bero paa kemiske Omszetninger, foraarsagede af Mikro-
organismer, og for demne Anskuelses Rigtighed tale nogle
rent forelebige Undersegelser, jeg har haft Lejlighed til
at gjore. ’

Fra et Andelsmejeri Bb. paa Fyen fik jeg i December
1890 sendt en Malkeprove, opsamlet i en steril Flaske.
Proven var tagen af en mindre Leveranders Memlk, der i
lengere Tid havde vist sig ,syg“, idet den stadig ved kort
Tids Henstand antog en ubehagelig fedtet Smag, der var
" meget tremtraedende.
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I Melken fandtes 1 Bacil, 8 forskjellige ovale Bakterie-
former og 3 Mikrokokarter; flere af disse Bakterier fandtes
1 stor Mwmngde, andre i ringere Antal. De 5 Former viste
sig ved den nwmrmere Underspgelse som ,uskadelige“, idet
de hverken forandrede Melkens og Flpdens Udseende, eller

~fremkaldte nogen abnorm Lugt eller Smag. En af de ovale
Bakterieformer (,Bb A 5%), der var til Stede i Masngde i
-den indsendte Mew=lkeprove, viste sig ved Undersegelsen at
voxe udmerket godt i Maslk; den forandrede ikke dennes
Udseende, men bibragte den en lidt ubehagelig, sod Smag —
en Egenskab, som jeg har gjenfundet senere hos flere Bak-
terier., Nogen Rolle som ,skadelig Bakterie“ spiller denne
Form nw®ppe.

Den Bakterieform, der fandtes i storst Meengde i Maslke-
preven, var ligeledes en lille oval (,Bb A1%), der voxede
‘temmelig langsomt i Gelatine og Gelatine-Agar og uden vi-
dere Overfladevaext, TUdsaaet 1 Malk viste den sig at hore
til de saakaldte ,Malkesyrebakterier*, idet den i Lebet af
12—24 Timer fik Mwlken til at lobe sammen til et fast, hvidt
Koagel under Syredannelse. Samtidig antog (c. 16 Timers

. ‘Ophold ved 25° C.) Mwmlken en ubehagelig, fremtreedende
Lugt, der mindede steerkt om Maskinolje, og en tilsvarende
‘meget ubehagelig Smag, der kun lidet dekkedes af den sure.
Bakterien udsaaedes atter og atter i steril Malk, og altid var
Resultatet det samme, Malken fik den oljeagtige Lugt og
Smag. Ved Stuetemperatur foregik Sammenlebningen na-
turligvis langsommere, men samtidig med denne indfandt
ogsaa ,det oljede“ sig. Desverre dede mine Kulturer af
denne Bakterieform ud, inden jeg fik foretaget mere ind-
gaaende Undersagelser, saa at jeg ikke fik Lejlighed til at
foretage Kjerningsforseg og paavise Bakteriens Betydning

. overfor Smerret. Desuagtet er jeg tilbejelig til at tro, at

vi © denme ovale Baklerie har Aarsagen til en af de frygtede
. Smorfejl, der betegnes som oljet Smar®,

Det var som sagt en lille oval Bakterie; hyppigst laa
den enkeltvis eller 2 og 2 sammen, sjeldnere ordnet i korte



59

- Kjader; den voxede bedst ved c. 25° C., langsommere ved
. Stuetemperatur. Den frembed intet smrlig karakteristisk
hverken i Retning af Udseende eller Voxemaade, men lig-
pede meget flere af de almindelig forekommende Mwmlke- .
syrebakterier. 1

Allerede tidligere havde jeg fundet flere Bakteriearter,
der kunde give Malk en mere eller mindre fremtredende
fedtet Smag, men ingen af dem kom dog den ovenomtalte
4BbA1¥ n®r i Retning af at fremkalde en ubehagelig
Smag i M=lken, og ingen af dem iagttoges under Forhold,
der tydede paa, at de havde spillet en Rolle som Aarsag til
‘Smerfejl.

Til de hyppigste, men mindre frygtede Smerfejl herer
en branket Smag o9 Lugt.  Fejlen er dog ikke altid
ganske ens, den kan vere mere eller mindre udtalt, men
selve Smagen og Lugten kan ogsaa vaere noget afvigende i
de enkelte Tilfselde, og det ligger derfor nwr at antage, at
Aarsagerne til Fejlen ikke altid ere ganske de samme. Aar-
sagen til Branketheden har man ligeledes segt i Foderet, og
swerlig har man ment, at en Fodring med Maltspirer skulde
kunne fremkalde denne Fejl ved Smerret. Dette er imid--
lertid hejst usandsynligt, og Erfaringerne fra Mejerierne tale’
ogsaa for, at Aarsagerne ikke maa seges i Foderet, men i
Tilstedeveerelsen af bestemte Mikroorganismer; det er nemlig
en Kjendsgjerning, at Fejlen swerlig opstaar, naar man ind-
forer ,ny Syre“, der er tilberedt af ssd Melk, der ved en
temmelig hgj Temperatur har veret overladt til sig selv
til Selvsyrning.

Allerede paa Duelund (se Side 24) isolerede jeg en Mi-
krokok (V), der uden at forandre Mwmlkens Udseende gav
den en fremtrsdende fedt-branket Smag; den fandtes tem-
melig udbredt i Gaardens Msmlkeriprodukter, og det var
denne, der havde fremkaldt den brankede Smag i nogle af
de i Skemaet Side 41 omtalte Ma®lkepraver. Mikrokokken
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gav imidlertid ikke Anledning til nogen Smerfejl paa Due-
Iund, og jeg har ikke senere gjenfundet den, saaledes at det
maa staa hen som uafgjort, om den kan optrede paa en saa-
dan Maade, at den faar nogen uheldig Indflydelse paa Fle-
den for eller under Syrningen og derigjennem paa Smorret,

Den Smag og Lugt, der af Smerhandlerne kaldes ,bran- -
ket“, adskiller sig, i det mindste i de fleste Tilflde, ikke
lidet fra den, som ,Micrococcus V¥ fremkalder; den minder
ikke om branket Fedt, men langt mere om Malt, og Fejlen
staar sikkert ikke i Forbindelse med Mikrokokken, men skyl-
des i nogle Tilfwlde en lille oval Bakterie, jeg har isoleret.
Sandsynligvis gives der flere Bakterieformer, der kunne frem-
kalde en branket Smag, og ,branket Smer“ er ligesom ,oljet
Smer* sikkert et felles Navn for flere forskjellige Smerfejl,
der ligne hverandre, men som skyldes forskjellige Mikro-
organismer.

I Februar 1890 havde jeg Lejlighed til at undersege
denne Fejl, da den optraadte paa en mindre Gaard her paa
Sjelland.  Til Mejeriet tilfertes noget fremmed Meelk, og
som Syrevaekker anvendtes daglig Flede, der ved Henstand
i en passende Temperatur (20—25°C.) var bleven sur; Syre-
vekkeren havde ingen serlig fremtredende Smag eller Lugt,
men den syrnede Flede havde en meget steerkt branket Lugt,
der nmsten helt dekkede over den syrlige; Smagen var lige-
ledes fremtraedende og mindede meget om Malt. Smerret,
der forgvrigt havde et godt Udseende, havde ganske den
samme Smag og Lugt, og saasnart man kom ned i Mejeriet,
hvor M=lken, Floden og Smerret henstode, markede man
strax den ejendommelige Lugt.

Fejlen havde, da jeg undersegte Forholdene, allerede
bestaaet i nogen Tid, og Ejeren mente, at Aarsagen maatte
soges hos selve Koerne; han havde nemlig lagt Marke til,
at mange af Kgerne temmelig pludselig og uden paaviselig
Aarsag havde begyndt at give en Malk med saltagtig Smag
(saavidt jeg mindes, var Mwmlkemangden samtidig aftagen),
dog vare de fleste igjen at betragte som normale i denne
Henseende. Ved min Undersegelse kunde jeg konstatere
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den saltagtige Smag i Ma®lken hos flere Kger, og saaledes,
at det hos nogle Dyr var alle Kjertler, hos andre kun en
enkelt eller enkelte Kjertler, der gav salt Malk; nogen Li-
delse i Yveret eller paaviselig Aarsag til Abnormiteten kunde
ikke paavises, men den n@mrmere Undersegelse godtgjorde,
at selve Smerfejlen ikke havde det mindste med den ab-
norme Beskaffenhed af den nymalkede Melk at gjere, men
at den skyldtes en Bakterieform.

Af den skummede Melk, af sod og syrnet Flode og at
Kjernemaslk udtoges Prever, der underkastedes en narmere
Underspgelse; ved denne fandtes c. /2 Snes forskjellige Bak-
teriearter, blandt disse et Par Mewlkesyrebakterier og en lille,
oval Bakterie (,K A4¥), der hyppigst laa 2 og 2sammen, .
og som viste sig at vere Aarsagen til M=lke- og
Smerfejlen.

Den frembod intet ejendommeligt i sit Udseende eller
i sin Voxemaade i Gelatine og Agar, men lignede mest visse
Mamlkesyrebakterier. I M®lk og Flpde trivedes den udmeer-
ket, serlig ved en Temperatur paa c. 20° C. og derover, den
forandrede ikke Mmlkens Udseende eller Konsistens, men
bibragte den i Lebet af kort Tid (16—24 Timer) en over-
ordentlig fremtredende, lidt sgdlig branket Smag
og Lugt, der mest mindede mig om det saakaldte Albumin-
Maltose, som bekjendt et Maltpraparat, der finder Anven-
delse som styrkende Middel.

Ogsaa denne Bakterie er desvarre sluppet mig af
Hw=nde, uden at jeg har faaet Tid til at foretage Under-
sogelser over dens Forhold i Fledetonden under Syrningen,

- og uden at jeg har kunnet foretage Kjmrningsforseg; men
ikke desto mindre maa del ogsaa for denne Smorfejls Ved-
kommende anses for bevist, al dem skyldes bestemte Bakterier,
o9 at den ikke staar i Forbindelse med Koernes Fodring.

~ Smerfejlen herer ikke til dem, der er sarlig frygtede;
dels er Smagen ikke sw@rlig ubehagelig, dels udvikler Fejlen
sig ikke videre under Smerrets Henstand, tvertimod synes
pbranket Smer* at vere temmelig holdbart, og dels h®ves
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Fejlen oftest forholdsmeessig let ved en @ndret Syrnings-
maade eller ved Indferelse af ,ny Syre“ fra et andet Mejeri.
Sandsynligvis herer den paagj®ldende Bakterie til dem, der
nok kunne udvikle sig i Malken sammen med Mslkesyre-
bakterierne, men som dog efterhaanden bukke under i Kam-
pen mod disse.

De ovenfor refererede Undersogelser have beskjeftiget
sig med bestemte og vel karakteriserede Fejl ved Melken,
- Floden og Smerret, Fejl der give sig til Kjende ved en

abnorm, men karakteristisk Smag og Lugt (roeagtig, olje-
- agtig, branket), og som man hidtil har veret tilbejelig til
at swtte i Forbindelse med Foderets Beskaffenhed, men
som i Virkeligheden hver for sig skyldes Tilstedeveerelsen
af en bestemt Bakterieform. Det kan enten vere Bakterier,
der trives sammen med Mw:lkesyrebakterierne (de omtalte.
Bakterier: Bacillus foetidus lactis, »EskAl« og »KAu«),
‘eller det kan veere Bakterieformer, der selv gjore Mwlken
- og Floeden tyk og sur, men samtidig give den en ube-
hagelig Bismag ( B b A1l). Til denne sidste Gruppe herer
ogsaa en af Storch omtalt Bakterieform¥), der giver
Smerret en meget ubehagelig talget Smag.

Utvivlsomt beror ogsaa en Mzngde andre, mere eller
mindre let kjendelige og karakteristiske Smagsfejl paa Til-
stedevarelsen af ganske bestemte Bakteriearter; men paa den
anden Side kan der neppe vere Tvivl om, at den slette
Beskaffenhed af Smerret i mange Tilfelde ikke lader sig
fore tilbage til en enkelt skadelig Bakterieform, der har
veeret til Stede i Maengde under Syrningen. Enhver ved,
at en uremnlig Opsamling og Behandling af Mwlken, Op-
bevaring og Transport af den i ikke afkelet Tilstand o.a.l,
kan vaere Aarsag til en daarlig Beskaffenhed af Produktet.
Ved Urenligheden kommer der en stor M®ngde Bakterier

*) 18. Beretning fra Forsggslaboratoriet. Side 11.
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af forskjellig Art i Mwmlken, og deres Antal foroges enormt
ved Mwmlkens Opbevaring i ikke afkelet Tilstand. Der
behover ikke at vaere nogen serlig skadelig Bakterie (d. e..
Bakterier, der forandre Memlkens Udseende, Smag eller Lugt
paa en swrlig uheldig Maade) til Stede, alene den Om-
stendighed, at der under Syningen findes mange Bakterieformer
og t© stor Mengde, er ofle tilstrekkelig til, at Smorret kan
blive slet.

For at illustrere dette, skal jeg omtale nogle Under-
sogelser af Mejeriprodukter fra et Andelsmejeri i Jylland.
I December 1889 indkaldtes en Treding Smer fra dette til
Bedgmmelse paa Laboratoriet; Smerret var det daarligste
af det udstillede og opnasede kun Karaktererne »mdl.=-
og »slet++« samtidig med, at det fik Udsettelser som:
bittert, urent, tert, lost.

Det viste sig, at Mejeriet arbejdede under mindre gode
Forhold, og en Undersegelse af Malken og Fleden paaviste.
et Indhold af en Mengde Bakterieformer og i meget
rigelig Msngde. KEnkelte af disse fandtes ved Under-
sogelsen at kunne give Mzlk og Flode en ubehagelig, men
dog ikke fremtredende Smag, og én fremkaldte en sedlig
Smag i1 M®lken, men ingen bestemt af dem kunde
antages at veere Aarsag til Smerfejlen; sandsynlig-
vis lagde de talrige fremmede Bakterier Hindringer i Vejen
for den normale Maslkesyregjering, og rimeligt er det ogsaa,
at der ved den samtidige Tilstedeveerelse af mange Bakterie-
former er sket andre Omsmtninger i Floden end saadanne,
som de enkelte Bakterieformer hver for sig viste sig
at kunne fremkalde. Den slette Beskaffenhed af Smerret
kunde i dette Tilfeelde maaske for en Del fares tilbage til' -
fysiske Fejl ved Tilberedningen, men maatte sikkert for
storste Delen tilskrives den rigelige Tilblanding af fremmede:
Bakterier.

Ogsaa for andre Mejeriers vedkommende har jeg kunnet’
_ konstatere, at Produktets mindre gode Kvalitet skyldtes en
saadan Tilstedeveerelse af mange fremmede Bakterieformer,
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grundet paa en urenlig Opsamling og Behandling af Maslken
samt en mindre heldig Opbevaringsmaade inden Syrningen.

Denne Sondring mellem Smortejl, der skyldes en
enkelt, bestemt, »skadeligs Bakterieform, og saadanne, der
bero paa Tilblandingen af mange, men i og for sig ikke
»skadelige« Bakterieformer, er ikke uden Betydning. De
forste ere ofte vanskelige at komme af med, da de paa-
gjwldende Bakterier kunne smtte sig fast overalt i Mejeriet,
og de kunne optrede, uden at det med Rette kan siges, at
Mejeristen eller nogen anden basrer nogen Skyld. Den
anden Gruppe Smerfejl vil derimod ofte vare lettere at
rette, der behoves kun sterre Forsigtighed og Renlighed,
og disse Fejl skyldes sikkert fra forst af altid Skjedesleshed
eller Ligegyldighed hos Mejeristen eller Lieverandererne.

Som det fremgaar af det forann®vnte, kan man ikke
lengere tillmgge Foderets Beskaffenhed og Sammensstning
den Betydning som Aarsag til Smerfejl, som man tidligere
bar varet tilbgjelig til. Dermed er imidlertid ikke sagt, at
Foderet ingen Indflydelse har paa Smerrets Krvalitet;
mange Konsistensfejl maa netop fores tilbage til
Foderet, og muligt er det ogsaa — om end mindre sand-
synligt — at visse Smagsfejl have samme Oprindelse.

Mange Fejl ved Smorret stamme sikkert fra mekaniske
Fejl under Tilberedningen, fra Syrning ved uheldig Tempe-
ratur og lignende, men det ber her erindres, at meget ofte
ville saadanne begaaede tekniske Fejl bane Vejen for frem-
mede Bakterieformer og hjelpe disse til at udfolde deres
mere eller mindre uheldige Indfiydelse.

Jeg har i det foregaaende dvmlet saa udferlig ved
Underspgelserne over Mamlke- og Smerfejlen paa Duelund,
fordi de paagjeldende Undersogelser ere de forste bakteri-
ologiske Undersggelser, der overhovedet ere foretagne over
Smagsfejl ved Smerret, og fordi det lykkedes at paavise
Midler til at heve Fejlen, og endelig fordi de danne Grund-
laget for de overordentlig vigtige Pasteuriseringsforseg
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som Lunde har udfert, og som skulle omtales i Afsnit B
af denne Beretning. Den Omstmndighed, at det lykkedes
at heve en af Bakterier foraarsaget Smerfejl derved, at
Floden underkastedes en Opvarmning til 66—70° C,, og ved
at der anvendtes en »ren« Syrevakker, gjorde det i hej
‘Grad sandsynligt, at en Mengde mere karakteristiske Smor-
fejl af bakteriel Oprindelse maatte kunne bekaempes paa
ganske den samme Maade; ja det maatte synes sandsynligt,
at man ved en saadan Fremgangsmaade ogsaa maatte kunne
bringe Smerrets Kvalitet betydeliz i Vejret alle saadanne
Steder, hvor der ikke var egentlige Smerfejl, men hvor
Smerret dog var mindre godt paa Grund af et rigeligt Ind-
hold af fremmede Bakterier i M=slk og Flade, saaledes som
det overordentlig hyppig er Tilfeldet, swrlig paa Andels-
og Famllesmejerier, hvor Malken bliver daarlig behandlet
inden Modtagelsen. Naturligvis maatte der veere Tilfwmlde,
hvor en saadan Behandling ikke vilde vise sig tilstreekkelig,
da der jo gives Bakterieformer, der ingen Skade tage af
en Opvarmning til 66—70° C., men saadanne Tilfwlde
maatte dog anses for mindre hyppige.

Disse Forhaabninger ere fuldstendig gaaede i Opfyl-
delse, Pasteuriseringen og Anvendelsen af »ren« Syrevakker
har overalt, hvor Arbejdet har vasret ledet paa rette Maade,
vist sig nyttig. Ogsaa i anden Retning vil en saadan
Fremgangsmaade vise sig heldig; Aar for Aar forekommer
der flere og flere Udbrud af smitsomme Sygdomme (szrlig
Difteritis og Tyfus), hvis Udbredelse med Sikkerhed eller
Sandsynlighed skrives paa Andelsmejeriernes Regning. Og
ligesaa sikkert er det, at ogsaa Tuberkulosen kan udbredes
gjennem Mejeriprodukterne. At en Pasteurisering af hele
M:mlkemassen eller af Floden for en Del vil nedswette denne
Tare er utvivlsomt.

Bortset fra Duelundsforsegene maa de oven refererede
Underspgelser kun betragtes som indledende; Mangel
paa Tid m. m. har hindret mig at gjennemfore dem i deres
Detailler, saaledes som de ber for at faa tilbsrlig Betydning.

5






B. Forsgg med Pasteurisering af M=lk og
~ Flgde samt Anvendelse af god Syre som
Middel til Bekeempelse af forskjellige
Melke- og Smgrfejl.

Ved H. P.”Lunde.

A. Forseg med syg Melk paa Duelund i 1888.

Efter at Lektor Jensen som foran beskrevet havde
anvist, hvorledes den Bakterie, der sdelagde Melken paa Due-
lund, kunde uskadeliggjeres, blev det overdraget Forfatteren
af dette Afsnit at bringe Methoden ind i et Spor, der kunde
gjore den anvendelig i den praktiske Mejeridrift, og det
gjaldt da serlig at undersgge, om det var muligt at frem-
stille ,fint Smer“ af Melk eller Flode, som havde veret
opvarmet til en forholdsvis hgj Temperatur. At det ikke
vilde frembyde serlige Vanskeligheder overhovedet at frem-
stille Smor af saaledes opvarmet eller ,pasteuriseret Maelk
eller Flgde, var allerede tidligere bekjendt*), men hvor vidt

*) 8e Professor Th. R. Segelcke’s Beretning i ,Tidsskrift for Land-
gkonomi“ 1864 Side 168 og samme Tidsskrift 1866 Side 132 om Devonshire-
smgr; ,Ugeskrift for Landmeend® 1879 I. Bind, Side 166 om Mselkerifor-
holdene i Frankrig. Samme Ugeskrift 1882, I. Bind, Side 252 om Melkeri-
forholdene i Rusland samt E. Ferville: om Smgrlavningen i Orienten i
JlIndustrie Laitiere“ 1888. :

b*.
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der kunde fremstilles et efter danske Malkerifor-
hold for det engelske Marked passende godt salg-
bar Produkt, henstod endnu uafgjort.

: Ved ,Holdbarhedsforsegene“ i 1884 (Fjords 19de Be-
retning) havde man indvundet en Del Erfaring paa Pasteuri-
seringens Omraade, og sw®rlig havde man lert, at naar Mael-
ken opvarmes til 65 & 70° C,, holder den sig omtrent lige saa
lnge frisk, som naar den bliver opvarmet til en noget
hejere Temperatur, medens samtidig den kogte Lugt og
. Smag undgaas, swerlig hvis Ma:lken atter hurtig afkeles.
Som det endvidere vil fremgaa af Lektor Jensens Beretning
kunde en Opvarmning af Mamlken eller Flgdeu til 65° i 10
Minutter eller 70° C. i 5 Minutter drzbe den skadelige Bak-
terie; det gjaldt derfor smrlig om at undersege, hvilken
Indflydelse en saadan Opvarmning havde paa Smerrets Kvali-
tet, samt om at faa indrettet en Arbejdsmaade, der kunde
gjore Pasteuriseringen mulig i den praktiske Mejeridrift.

Den Arbejdsmaade, vi naaede til paa Duelund, er
felgende: -

Flgden anbringes i en 50 Pds. Blikspand (Me=lkekoler),
og Spanden nedsettes derefter i et Kar med kogende Vand,
der holdes i Kog, saal@nge Flodespanden er deri. Anvendes
Damp til Opvarmning af Vandet, gjer man bedst i at over-
dekke det Sted, hvor Dampreret udmunder, da der ellers
let vil fremkomme Sprejtning. En stor Grubekjedel kan
for evrigt gjere god Tjeneste, naar man ikke kan eller
vil anvende Damp. Efter at Fledespanden er nedssnket
i Vandet, maa der uafbrudt reres i Fleden for at for-
hindre Paabrending, og en almindelig Flodergrer af fortinnet
Metal er hertil langt at foretraekke for en Rerer af Tre.
Samtidig med, at der rores i Floden, maa man stadig ved et
Thermometer folge Temperaturens Stigning, og saasnart den
onskede Temperatur er naaet, maa Spanden loftes op. Skal
den naaede Temperatur holdes et vist Antal Minutter, kan
dette ske ved vexelvis at h®ve og senke Spanden, men dog
bedre ved at anbringe den 1 et Kar med Vand, der netop
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har og ved Regulering af Damptilferslen kan bevare den
Temperatur, der enskes. Dette sidste er isser at foretraekke,
naar man samtidig har flere Spande med Flode, som skal
pasteuriseres. Derefter anbringes Flodespanden hurtigst
muligt i et Basin med Is og Vand, og heri afsvales Flog-
den ligeledes under stadig Omrering i det mindste til 10°
C, men helst til 5 4 6° C. Denne sterke Afsvaling skal
tjene til at foroge Flodens Holdbarhed, forhindre kogt Lugt
og Smag samt forebygge, at Kjernemealken bliver for fedtrig.

Vi skulle nu gaa over til nermere at udvikle Gangen
i de Forseg, der anstilledes; men forinden dette kan ske,
maa der dog forst gives en Oversigt dels over, hvorledes det
fremstillede Smor er blevet bedemt, og dels over hvorledes
de 1 det folgende brugte Udtryk for Dommernes Vo-
teringer skulle forstaaes.

Naar Smer skal bedommes, saaledes at dets Egen-
skaber som Handelsvare skulle betegnes og verds®ttes,
kan der ikke benyttes kemiske eller fysiske Hjelpemidler,
men der maa af Kyndige ved Hj=lp af Lugt, Smag og
Syn dannes et Skjon, der kan formes i bestemte Betegnel-
ger, som saa angive Smerrets Verd. Til at give et saadant
Skjen maa der svede Folk og tilmed saadanne, hvis daglige
Gjerning netop er at bedemme Smer som Handelsvare, alt-
saa Smerhandlere. Vi henvendte os derfor til flere ansete
Smerhandlerfirmaer med Anmodning om at yde os Bistand,
hvilket de ogsaa have efterkommet i rigt Maal; uden
denne deres kyndige og fortrinlige Medhjeelp havde det i
Virkeligheden veret umuligt at gjennemfere Forsagene.

" I Reglen mgdte der 3 Dommere ad Gangen, og disse
kom da hver for sig til at undersege og bedemme alle Smor-
preverne. Hver Dommer opforte paa en seerskilt Liste sin
serlige Dom, saaledes at der for hver Smerpreve blev af-
givet en Karakter med en tilsvarende Talverdi. Ka-
rakteren var den samme, som benyttedes ved ,de vex-
lende Smerudstillinger under den nordiske Industri-, Land-
brugs- og Kunstudstilling i 1888 og senere ved ,de sam-
hengende Rekker af Smerudstillinger* ved Fersegslabora-
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toriet, nemlig: ug =15, ug? = 14, mg+ = 13, mg. =12, ...
g=209, ... g =6, ... mdl, =3 og slet = 0; men tillige gjorde
hver Dommer paa sin Liste Bemwrkninger om Smerfejl
som: bittert, oljet, branket osv., naar saadanne Fejl vare til-
stede og opdagedes. De Smerprover, der skulde bedsm-
mes, vare stillede vilkaarlig imellem hverandre, og
der blev ikke givet Dommerne nogen som helst Op-
lysning om, hvilke Prover, der hidrerte fra den pa-
steuriserede og hvilke fra den ikke pasteuriserede Mamlk
eller Flode, og ligeledes fik den ene Dommer ikke at vide,
hvorledes den anden havde demt, for han havde afieveret
sin Karakterliste; af Tallene paa de 3 Lister blev der saa
beregnet en Gjennemsnitskarakter for hver enkelt Smer-
prove. Undertiden gjennemgik de 3 Dommere derefter i
Fwllesskab alle Smerproverne paany, sserlig for de Provers
Skyld, hvor der havde viist sig Uenighed blandt Dommerne
Den derved fremkomne ,Fwllesbedommelse blev dog sjel-
den videre forskjellig fra Gjennemsnittet af de 3 Enkeltbe-
demmelser. I det folgende benyttes Tallene fra Feelles-
bedommelsen, for saa vidt denne haves, ellers benyttes
Gjennemsnitstallene. — Det var dog forst, efter at Bygnin-
gen til de almindelige Smerudstillinger ved Laboratoriet var
ferdig, altsaa i 1889, at den omtalte Deling af Dommerne i
3 Grupper kunde finde Sted; ved Forspggene i 1888 blev
‘Bedgmmelsen udfort paa den Maade, at Dommerne fulgtes
ad fra Preve til Prove og enedes om en fxlles Dom for
hver Prove, altsaa noget lignende som senere fandt Sted ved
Fellesbedommelsen®, men selvfolgeliz uden nogen forud-
gaaende Enkeltbedommelse.

Ved de fleste af de i det folgende beskrevne Forsegs-
rekker blev Smerret bedemt 2 Gange, og naar ikke andet
bemsrkes, har der varet 14 Dage mellem de 2 Bedommelser, .
2den Bedommelse foregik aldeles paa samme Maade som 1ste;
men Prpverne fik andre Numre, end de havde haft ved 1ste
Bedgmmelse.

1 de folgende Tabeller bliver dog ikke opfert selve de
af Dommerne afgivne Karakterer eller disses Talveerdi. Det,
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som det gjelder om at belyse, er nemlig ikke netop, hvor
godt eller hvor daarligt det undersogte Smer var, men der-
imod serlig hvilken Forbedring det undergik; tilmed
vilde selve Karaktererne indeholde et over for det Spergs- =
- ‘maal, der skal belyses, vildledende Moment. Naar nemlig
. 2 Smerprover ved Bedemmelser, der ere foretagne en Tid
" efter hinanden, have faaet samme Karakter f.Ex. g4 = 10,
saa er det ingenlunde givet, at disse 2 Prever netop ere
lige gode; thi dels kan Dommernes ,Skjen* variere fra Tid
{il anden, men dels kunne de paa den givne Tid existerende
Handelsforhold faa Indflydelse paa de voterende Smerhand-
leres Dom. — T det folgende bliver derfor en af de Prever,
der skulle sammenlignes, sat som ,normal“ og betegnet
ved n. Hermed skal dog ingenlunde forstaas, at dette Smer
var ynormalt* i Ordets almindelige Betydning, men kun, at
saaledes var det Smer, der paa den givne Tid maatte be-
tragtes som det paagjmldende Mejeris normale Produktion,
selv om denne i Virkeligheden var mere eller mindre unor-
mal. De Prover, der skulle sammenlignes med denne, blive
saa betegnede med n4 eller n+, eftersom de ere bedre
eller ringere end n, og et tilfgjet Tal betegner endvidere,
hvor mange Points en Preve i Henhold til den for omtalte
. Karakterskala er bedre eller ringere end n; hvor ingen For-
skjel er, skrives n 4 o. For yderligers at belyse dette
fremsa®ettes omstasende vilkaarlig valgte Exempel (se Side 72),

Ved Proven a, hvor Mejeriets ,normale“ Produktion ved
1ste Bedemmelse har faaet 10 Points, er n altsaa = 10; derefter
bliver den opvarmede eller ,pastéuriserede* Prove, som stam-
mer fra samme Flode og har faaet 12 Points, betegnet med n 4-2.
Ved 2den Bedommelse have de 2 Prover faaet henholdsvis 7
og 10 Points og blive altsaa betegnede med n <+ 3 ogn 4 0.
Ved Proven b, der tenkes at vere Smer af én anden Flode
(f. Ex. nemste Dags Kjerning), har ,normal* kun faaet 6
Points, men den betegnes desuagtet ogsaa med n, hvorefter
den opvarmede med 7 Points maa betegnes medn 4 1; ved
2den Bedommelse, hvor de 2 Prover begge fik 5 Points, maa
de altsaa begge betegnes med n < 1 o.s. v. For Gjennem-
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| 1ste Bedpmmelse 2den Bedemmelse
A, Selve Talveer- .
dien af de| normal jopvarmet| normal jopvarmet
Karakterer, der
teenkes at vere
givne:
Prove a... 10 12 7 10
—  b... 6 7 b b
—  c... 8 10 6 7
Gjennemsnit. . 80 9.7 6.0 73
- B. Udtrykkene
@ndrede efter
det System,som
benyttes i det
felgende.
Prove a... n n-4 2 n-=3 n+0
—  b... n n-+41 n -+ 1 n-<+1
—  c... n n 42 n =+ 2 n-=1
Gjennemsnit. . n n<+ 17 n =+ 20 n=+ 07

snitstallene anvendes selvfolgelig de samme Betegnelser. —
Af Betegnelsen folger da ogsaa, hvor meget en Prove er
gaaet ned fra lste til 2den Bedemmelse. Naar saaledes de
opvarmede Prgver i (Gjennemsnit have faaet n + 1.7 ved
1ste Bedommelse, men n =+ 0.7 ved 2den Bedemmelse, saa
er Nedgangen 17 + 0.7 = 24.

Den 1ste Forsogsrekke paa Duelund foretoges i Dagene
22de—26de Novbr. og kom til at gaa ud paa en Sammen-
ligning mellem sur og sed Kjerning dels af pasteuriserede
og dels af ikke pasteuriserede Fledeprever, saaledes som
det vil fremgaa af Tab. I. Grunden til, at den sede Kjer-
ning blev medtaget, var den, at man undertiden i Mejerierne
har benyttet sed Kjerning til Bek®mpelse eller i alt Fald
Deompning af Smerfejl.
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Tab. I. Bedemmelse af surt- og sedtkjaernet Smer.

surt Smer sedt Smer
Duelund | 4. Fleden opvarmet til| Floden |Floden opvarmet til
1888 mal - | ikke op- T -
. 650 C, 110 Min.| 85° C. 10 Min. | varmet [65° C. i 10 Min.j 85° €. i 0 Min.
22,November| n jn + 11 |n 4+ 10 |n +38 n+ 11 |n -l— 9
700 €. 1 5 Min. 100¢. 15Mm ‘
24, — mn+10 (n4+11 |n4+5 n4+ 9 |n- 10
26. — nn+12 n+11 [n+6 |n+12 |n 4 10
Gjennemsnit| m |n 4+ 11.0n + 10.7({ n 4+ 4.9 (n + 10.7| n + 9.7

Fleden blev hver af de 3 Forsegsdage delt i 6 Dele,
hvoraf de 2 ikke opvarmedes, medens de 4 opvarmedes til
de Varmegrader og holdtes opvarmede i det Antal Minutter,
som er opfert i Overskriften i Tab. I; ved Opvarmning i 0 Mi-
nutter forstaas, at Opvarmningen af bmdes 1detGjeblik, da den
"!anskede Temperatur var naaet. Endvidere bleve de 3 Flode-
prover (2 opvarmede og 1 ikke opvarmet) syrnede og der-
efter kjmrnede, medens de 3 andre kjmrnedes uden at veare
syrnede. — Sammenligne vi nu ferst Bedemmelsen af de to
ikke opvarmede Prover, ses det, at den sede har Overvaegt
over den sure, nemlig for de tre Dage 3—5 og 6 Points, i
Gjennemsnit 4.7 Points. Disse Tal synes altsaa at bekrefte
at der af syg. Mellk kan laves bedre Smeor
ved at anvende sod Kjcerning end ved at anvende ‘
sur Kjerning; men denne Forbedring er dog kun
ringe i Sammenligning med den, der opnaaedes ved
at pasteurisere. Dette vil fremgaa af en Sammenligning
mellem de ikke opvarmede Prover og de opvarmede, idet
disse alle ere 10 411 Points over n. Men det ses tillige, at
i Forbindelse med Pasteuriseringen taber den sede Kjerning
sin Overveegt over den sure; thi medens de sedtkjernede
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‘pasteuriserede Prover i Gjennexﬁsnit opnasede 10.7 og 9.7

Points over n, fik de tilsvarende surtkjernede Prover 11.0
og 10.7 Points over n. '

Ved Bedommelsen af de i Tab. I opferte Smerprever
blev der af Dommerne gjort felgende Bemserkninger om .-
Smerfejl: de sedtkjernede, ikke opvarmede Prover fik:
soljeté, ,bittert* og surent“; de surtkjernede, ikke opvar-
mede Prover fik: ,i hgj Grad bittert“, ,turnipset eller ,roet*;
de to til 85° C. opvarmede Prover fik Bemaerkmngen ngt »
Smag¥; derimod fik de gvrige pasteuriserede Frpver ingen
Bemsrkninger, naar undtages, at der om en enkelt blev no-

~ teret ,lidt mat¥.

Det blev ved disse Forseg tillige unders;agt, hvil-
ket Smoertab de forskjellige Behandlingsmaader havde for-
aarsaget.

Tab. II. Smerudbytte ved sur og sed Kjarning.

Pd. Smer af 100 Pd. Melk ved

sur Kjerning sod Kjerning

Duelund |por-| Fleden opvarmet til| Floden | Fleden opvarmet til

\ ikke op-
1888, |mall oo i i0Min, | %501 0M, | varmet | 650N | 8°10 i

22 November | 8.74| 8.76 3.73 3.57 3.50 3.569

00§ 5 M, | 70005 M

4. — |364 368 566 | 850 3.41 3.35
2. — |856] 353 357 848 346 8.34
' (¥jennemsnit|3.65 3.66 3.65 3.52 3.46 3.43
Forhold: [100| 1003 | 1000 _‘l 964 | 9438 94.0
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Det fremgaar af de i Tab. IT opforte Tal, at medens
den sedtkjernede, ikke opvarmede Prove udviser et Smertab af
ca. 4 pCt,, fremkom der ved de pasteuriserede, sedtkjernede .
Prover et endnu sterre Smertab, nemlig 5 & 6 pCt; der-
imod fremkom der ved disse Kjerninger intet Smertab for
de pasteuriserede surtkjernede Prover.

Dette Resultat i Forbindelse med, at det sedtkjernede
Smer var ringere i Kvalitet end det surtkjernede, bevirkede,

“at vi forlod den sede Kjerning og gik over til den i Tab.
IIT opferte Forspgsrekke,

Tab III. Bedemmelse af Smer fra Flede opv. til 65° C. i 10
Min. eller 70° C. i 0—2—5 Min. .

nor- Floden opvarmet til

Duelund
1888, | ™ 60010 i,

70°1 0 Min. ‘ 70° i 2 Min. E 70°15Mm

i

928.November| n |n -+ 11
30. —
L. December] n |n 4 11

n-+10 {n+ 10 |n+4 10

n+10 'n+4 9 (n+4 11
n+10 ‘n+4 10 |{n <+ 10

=

=]
_|..
[
o]

Gjennemsnit| n |n + 10.7]n + 100/ n + 9.7 |n + 103

;
|
|
|

Forsogene i Tab. III bleve udforte aldeles som de i
Tab. I opforte, og det vil saa vel af Tallene for de enkelte
Prover som af Gjennemsnitstallene fremgaa, at der ikke blev
konstateret nogen egentlig Forskjel ved at benytte den ene
eller den anden af de i Overskrifterne benyttede Opvarm-
ningsmaader; de smaa Svingninger i Tallene maa betragtes
som Tilfeldigheder.

‘ I Dagene 4.—14. December 1888 blev der dernzst anstillet
Forseg med Smerlavning efter Opvarmning af Flade til forskjel-
lige Temperaturer, hvorved al Gaardens Mmlk blev benyttet.
Skjent Forsegene i disse Dage ikke bleve udferte saaledes, at
den samme Fleode deltes i flere Dele, men derimod saaledes, at
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der af en Dags Me@lk lavedes Smer af ikke opvarmet Flede,
en afden Dag af Flode, der blev opvarmet til 65°C. i 10
Minutter eller til 7Y0° C. i 5 Minutter, hvoraf folger, at de
forskjellige Prover ikke direkte ere comparable, saaledes som
Tilfeldet var ved de i Tab. I og III opferte Prever, — saa
tro vi dog, at de kunne tjene til at illustrere Betydningen af
Pasteuriseringen. Smerret fra disse Forseg blev bedemt 2
Gange med 14 Dages Mellemrum, og Resultatet af Bedem-
melsen findes opfert i Tab., IV. ‘

Tab. IV. Bedemmelse af Gaardens Smer, fremstillet dels uden Opvarm-
ning af Floden, dels ved Opvarmning af demme til 65° C. i
10 Minutter eller 70° ¢ i 5 Minutter.

1ste Bedommelse | 2den Bedommelse

D U-lglsl.nd nor- | Fleden opvarmet til} . | Floden opvarmet E
8L | o gm0 7006, 15 0| ™ 650 .10 M| 700 0. 5 B
n n-+4+3 n+2 n+3 n+4+1 n -4+ 2
fra 4.—14. n n-+45 n+6 |n:=3 n-t+4 n+4+3
December. n | n+4+6 [ n+5 |n+1n+4 | n40
n n~ 7 ;| n 4+ 8 jn=+1 n+4+6 n-+45
Gjennemsnit.. y m | m + 53| n + 53 m+2.0, n 4 38 n + 25

Det fremgaar vel af Tallene iTab.IV, dels at de opvar-
mede Prever i hvert enkelt Forseg have ved 1ste Bedommelse
stor Overveegt over de ikke opvarmede, og dels at de have
bevaret denne Overvaegt efter at have henstaaet i 14 Dage,
men det vil tillige ses, at de opvarmede Provers Overvegt
ikke er saa stor, som det var Tilfldet i Tab.III. Grunden
hertil maa vistnok sgges 1, at Sygdommen i Mwlken nu er
i Aftagende, hvad der ogsaa vil fremgaa af, at mn i
Tab. IV betegner i Gjennemsnit 5.6 Points, medens n i Tab.
III kun betegnede O Point. Endvidere ses det, at de
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i sidste Linje i Tab. IV opforte opvarmede Prever have
storre Overvaegt over de ikke opvarmede end de i de 3
forste Linjer opferte. Dette hidrerer rimeligvis fra, at der
her som Syremateriale er anvendt ,Gjeddesdals Kj®rne-
- malk¥, ’

En hyppig anvendt Methode til Fjernelse eller Deempning
af Smerfejl er nemlig at tiltere Mejeriet god Syre. Methoden
har ofte viist sig meget virksom, men dens gode Virkninger
tabe sig i Reglen temmelig hurtig, naar man ikke stadig fornyer
Syren, hvilket vel hidrerer fra, at denne efterhaanden inficeres
ved Ompodningen fra Dag til Dag. Det er derfor af meget stor
Betydning for Mejerierne, at de have let og stadig Adgang til at
skaffe sig god frisk Syre. — Forskjellige Bakteriologer have
arbejdet paa at lese den Opgave: at fremstille en god Syre-
vaekker til Brug for Mejerierne ved Renkulturer af Syrebak-
terier; bl. a. har Laboratorieforstander Storch arbejdet
herpaa, saaledes som det vil fremgaa af 18de Beretning fra
Forspgslaboratoriet. — Paa Duelund havde man, fer vore
Forseg begyndte, sogt at hjelpe sig ved Tilforsel af frisk Syre
fra et Nabomejeri, men Virkningen havde kun varet temmelig
ringe. — Til Belysning af Spergsmaalet om Syrevikkernes
Betydning anstillede vi nu paa Duelund i Dagene 4.—19.
December 1888 en Forsegsrakke, ved hvilken nogle Prover:
bleve syrnede med Syre fra Nabomejeriet, andre ved Hjalp
af Kjernemmlk fra Gjeddesdals Mejeri, og atter andre
ved Hj=lp af den af Laboratorieforstander Storch frem-
stillede Syre af Renkultur. Floden til alle Proverne blev
pasteuriseret, og Smerret blev bedomt 2 Gange. Resul-
tatet af Bedemmelsen findes i Tab. V. (Side 78)

Det fremgaar nu af Tallene i Tab. V, at de to gode
Syreveekkere have forbedret Smeorrets Kvalitet ikke
ubetydelig, og at denne Forbedring ikke alene frem-
treeder ved 1ste, men ogsaa ved 2den Bedemmelse,
Gjeddesdals Kjernemsslk viste sig dog den kunstig frem-
stillede Syrevakker overlegen; Dommerne gjorde nemlig den
Bemarkning om de fra den kunstige Syrevaekker stammende
Smerprever, at de vare ,matte“ og ,manglede Aroma*, hvor-



78

‘ imod Smerret, til hvis Fremstilling var anvendt Gjeddesdals
Kjernemslk, var baade kraftigt og aromatisk.

Tab. V. Bedemmelse af Smer, til hvis Fremstilling er
anvendt forskjellige Syrevaekkere.

“ 1ste Bedgmmelse. 2den Bedemmelse.
Duelund LR w B % . O ,; % ,
1888 5: -ggq- = 2 g% 224 | B Q.
©EulsEs | 2EE ) S EEs|ZaR
ai 2h D o = 2 2
fra 419 n | n+43 n-+4 n+0 n-+1 n+4-3
Ta 4.—19.
December.y| n | n+2 | n+4 | n+2 | n4l1 | n+l
n | n+2 n+2 n-+-5 n--1 n+4-0
Gjennemsn.| 1 n+23 ‘ n+3.3| n=+2.3 ’ n+0.3| n+1.3

Vi havde nu naaet det Maal, vi havde sat os, nemlig-
at finde en Maade, paa hvilken den syge Mwmlk paa Due-
lund kunde behandles, saaledes at samtidig med, at Syg-
dommen fjmrnedes, kunde der laves fint Smor af Maslken,
Hvor stor Manglen ved Smerret havde varet, samt hvor
stor Fremgangen blev, vil maaske allerbedst fremgaa af fol-
gende: Duelunds Mejeri havde i en Aarrwkke varet reg-
net blandt Landets fineste og stadig veeret mellem Preemie-
tagerne ved de forskjellige Udstillinger, men efter at Syg- -
dommen var optraadt i M®lken, blev Smerret saa daarligt,
at det ikke egnede sig til Export, ja blev endog i Januar
1888 Dbetalt med indtil 28 Kr. under Topnoteringen. '

Efter Forsogenes Slutning gik man paa Duelund over
til at anvende Pasteurisering af Floden (Tab. IV) og sam-
tidig hidskaffedes hver Uge en Flaske Kjernemalk fra Gjed-
‘desdals Mejeri til Fledens Syrning, og herefter blev Due-
lunds Smer atter betalt som lste Klasses Vare.
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B. Pastenriseringsforseg i 1889—90.

1. Smorrets Forbedring ved Pasteurisering.

De foran beskrevne Forseg paa Duelund gav Ste-
det til, at Pasteuriseringen blev prevet flere Steder; thi.
da der rundt om i Landet findes en Del Mejerier, som
enten stadig eller dog periodisk lide under samme eller lig-
nende Sygdomme i Melken, som Duelund hjemsegtes af, om end
* 1 mindre Grad, laa det ner at folge den Opfordring, som Hof-
jegermester Friis i sit Brev til Docent Fjord (Side 13) ret-
tede til ham om at lade Methoden, der var anvendt paa
Duelund, preve ogsaa paa andre Steder, hvor Mewmlken var
syg. — Men for disse Forseg paabegyndtes, besluttede vi,
som Fjord skriver i sin Indberetning Side 15, ,ferst at fort-
sette Forsogene 1 et Mejeri med sund Ma=lk, og hvor der
laves Smer af ,fineste¥ Kvalitet, for at komme til Klarhed
over, om man af Flgde, opvarmet til 65 & 70° C., kan lave
lige saa fint Smer som af den ikke opvarmede Flede, og
om hvorledes Holdbarheden af Smerret, lavet paa den ene
eller den anden Maade, stiller sig.4 En saadan Forsegsrekke
blev da ogsaa etableret paa Gjeddesdal (Etatsraad Valen-
tiner) allerede i Begyndelsen af Aaret 1889. Den centri-
fugerede Flede blev her for hver af de Dage, Forssgene
omfatte, delt i1 2 Dele, hvoraf den ene blev behandlet paa.-
Gaardens s@dvanlige Maade (,normal“), medens den anden
blev under stadig Omrering opvarmet i Vandbad til 65° C.
1 10 Minutter eller til 70° i 5 Minutter, hvorefter den strax
afkeledes til 5 &4 6° C. Begge Praverne syrnedes med Meje--
riets egen Kjernemea®lk, og Smerret blev bedomt2 Gange med
14 Dages Mellemrum. Resultatet af Bedemmelsen findes i
Tab. VIII ‘
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Tab. VIII. Bedemmelse af Smer af pasteuriseret og ikke
pasteuriseret Flede fra Gjeddesdal.

1ste Bedemmelse. || 2den Bedommelse.
. Fleden op- Fleden op-
Gjeddesdal. N | varmet til N 1 varmet til
1889- ormai. 650 C i ormal, 650 C‘ i

10 Min, 10 Min,

26de Februar,... n n+10(n=+380in<4 056
28de — n n+30(n+00|n415
70°6.15 Hin. 70° G, i 5 Hin.

27de — e n n—+15ln<+10!n+ 10
lste Marts...... n n+15in=+15}n 405
Gjennemsnit. . . n n+18|n—+14 n 4+ 09

Det fremgaar at Tallene i Tab. VIII, at Opvarmnin-
gen ingenlunde har skadet det i Forvejen fine Pro-
dulkt, tvertimod have alle de opvarmede Prover 143 Points,
i Gjennemsnit 1.8 Points, Overvegt over de ikke opvarmede;
denne Overvegt have de ikke alene ved lste Bedemmelse,
men ogsaa ved 2den Bedemmelse have de en Overvegt af
i Gjennemsnit 1.4. 4+ 0.9 = 2.3 Points, hvoraf felger, at
Pasteuriseringen heller ikke har skadet Smerrets
Holdbarhed.

Vi gik nu over til at prove Methoden i forskjellige
Mejerier, der i lmngere eller kortere Tid havde lidt under
ikke at kunne lave fint Smer, men samtidig vedblev vi
"dog at fortsmtte Forsegene paa Duelund; thi det viste sig,
at den gamle Sygdom strax vendte tilbage, saasnart Pa-
steuriseringen standsedes. Arbejdsmaaden, der anvendtes
var denre samme som den for beskrevne, og der blev
tillige anvendt Gjeddesdals Kjernemalk til Fledens Syrning.
De enkelte Forspg findes opferte i Tab. IX.
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Tab. IX. Bedommelse af Smer af pasteuriseret og ikke
pasteuriseret Flode fra 5 Mejerier.

a. Duelund
1889,

14. Februar
15.

ooooo

ooooo

---------

ooooooooo

ooooooooo

© PN o

ooooooooo

10.
7.
8.
9, —

10,

11,

12,  — ...

10. December....

11, cees

.........
......
.....
......
......

..

12, -

13.

(Gjennemsnit. . .

1ste Bedgm- | 2den Bedom- | Den past.
melse. melse. Flode
opvarmet,
Nor- Fleden Floden ) o
mal. p_asteu- Normal. pgsteu- til G.%/1 Min,
riseret. riseret,
n n+35/n+-25n+410 66 | 10
n In4+30n=+-10/n+410) 66 | 10
n {n+35n+20n=05 66 10
n [n41L5n<+10/nd15) 70 5
n |[n+25n+00n415 66 | 10
n (n435n=05/n415 66 | 10
n {n4+15n=+10n+05) 70 5
n n+20n=05n+425 66 | 10
n {n470(n-+15n+50| 66 | 10
n n+20n+-30n-=05 66 | 10
n (n+25|n+25n-4+10l 66 | 10
n {n+35|n-=-10n+410) 66 | 10 -
n |n+4+20in-+45n4 10| 66 | 10
n |n+440{n+30n+20| 70| 5
n n+410in=+14n-+04) 70 5
n \ln414f{n-=03n414 66 | 10
n+00/n=+17n=13 8 | 1
n{n+1.3n-:—1.7 n+10] 70| 5
Il{11-]—1.4 n-=+23{n+404) 75 5
n+10n-=+-23\n400}| 70 5
n n+24{n=+=1.79n+4+09 — | —
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Tab, IX (fortsat).

1ste Bedom- | 2den Bedem- | Den past.
melse. melse. Flode opv.

Nor- | Floden Fleden |,. ol i
mal. | past. Normal, past, ti1C. Min,

b. Rosenfeldt
1889,

26. Marts........ | n |n+20|n-+15n+00] 66 | 10

27, — ivvveee | 0 In410|n-+25n+1.0] 70 5

28 — ... n n+405n+20/n-4+05 66 | 10

n-410|n-=25/n+15] 75 1

29, — ...vevv ] n
n+00in+25n=10| 70 5

p———

Gjennemsnit... | n [n+09(n-<22|n=06] —  —

c. Thurebylille

1889,
26. Avgust ...... n n4+15n=+30n405 7 5
27, — ... n (n420in-+20n405] 80 1
28. — ... n n4+20[n—+30n-t+15) 75 5
29 — .ovev|l n n415n-+-40|/n405) 66 | 10

Gjennemsnit... | » |n+4 +8/n-=+3.0n408) — | —

d.Bording 1889.
28. December.... | n |n+40)|n+40.0 n-430) 70 5




83

Det viser sig, at naar undtages en enkelt Gang,
hvor de to sammenhorende Prover stod lige, saa
har Pasteuriseringen i -alle de enkelte Tilfelde be-
virket en Forbedring i Smeorrets Kvalitet baade ved
Iste og 2den Bedommelse. — En lettere Oversigt her-
over faas ved at sammenstille de i Tab. IX udregnede
Gjennemsnitstal; dette er gjort i Tab, X, og er der tillige
medtaget Resultat fra Gjeddesdal i Tab. VIIL

Tab. X. Uddrag af Tab. VIII og IX.

1ste Bedgmmelse. || 2den Bedemmelse. ~ gb

_ 42 0

1 loden |5 8

1889. Normal. Fp:gf, 1 Normal. Fp:s E =g
Duelund ...| n | n-4+24t|n+17|n+09]2
Gjeddesdal . n n+18|{n-+14 n-409) 4
Rosenfeldt. . n n+09in-—+-22|n-+=06| b6
Thurebylille n n+18]n=30/n408) 4
Bording .. . n n+40|n+00 | n+4+30] 1
Gjennemsnit n n+22in-+ 17 n+4+ 10} —

Opgangen i Smorrets Kvalitet er i Gjennemsnit for de
5 Mejerier 2.2 Points ved 1lste Bedommelse, men ved 2den
Bedommelse er Smerret fra den pasteuriserede Flode 2.7
Points bedre end Smerret fra den ikke pasteuriserede, hvor-
ved altsaa det Resultat, der fremkom ved Forsegene paa
Gjeddesdal Tab, VIII, at Pasteuriseringen ikke skader Smer-
rets Holdbarhed, bliver bekrsftet. — Det vil af Tab. IX
endvidere fremgaa, at disse Forsgg ere udferte paa meget
forskjellige Tider af Aaret, men Resultatet er stadig blevet
det samme. Det bem=rkes endvidere, at alt det i Tab, IX
bedomte Smer er behandlet og bedemt som Exportsmer,
hvilket ogsaa gjelder for alt det felgende.

Den foran omtalte Arbejdsmaade ved Flodens Pasteuri-

sering, nemlig Opvarmning af Fleden i Vandbad og derefter
6*
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hurtig Nedsvaling i Isvand, lader sig nok anvende i mindre
Mejerier, hvor der hejst behandles 2,000 Pd. Mw=lk daglig;
men den krever dog stor Paapasselighed fra Mejeristens
eller Mejerskens Side og forudsmtter derfor tillige en ikke
ringe Medhj®lp ved Arbejdets Udferelse. I sterre Meje-
rier lader den sig ikke anvende uden stort Offer i Tid og Ar-
bejde. Det var os imidlertid netop om at gjere at
faa Arbejdsmaaden saaledes indrettet, at Pasteuriseringen
ogsaa kunde anvendes i sterre Mejerier; thi lod dette sig
ikke gjore, vilde den miste en stor Del af sin Betydning.
I den Anledning blev der truffen Aftale med Ejerne afSen-
derby Mejeri paa Fyn (ved Proprieter Melchertsen) om
at s:tte en sterre Forsogsrakke i Gang i dette Mejeri i Begyn-
delsen af Aaret 1890. — Det, det ismr gjaldt om, var at faa
Arbejdsmaaden gjort kontinuerlig. Men i saa Henseende
maatte man paa Forhaand antage, at Arbejdet vilde blive
simplest, hvis man Jgik over til Pasteurisering af den
sode Malk Man opnaaede jo derved, at baade Flgden og den
skummede Me=lk fremkom i pasteuriseret Tilstand, saa at Op-
varmning af den sidste efter Centrifugeringen, der mere og
mere anvendes i Andels- og Feallesmejerierne, kunde bort-
falde. TForst maatte det dog afgjeres, om der kunde laves
ligesaa fint Smer af den pasteuriserede sede Mamlk som at
den ikke pasteuriserede.

Arbejdet blev da udfert paa folgende Maade: Fra en
stor Maslkebeholder fled der gjennem to Rer sed Ma@lk dels
til en almindelig Forvarmer, hvori Malken opvarmedes paa
sedvanlig Maade omtrent til Kovarme, for den lob ind i en
af to samtidig arbejdende Centrifuger, og dels til et Fjordsk
Pasteuriseringsapparat, hvori Melken opvarmedes til
ca. 75° C.(60° R.), for den lgb ind i den anden Centrifuge. Floden
fra begge Centrifuger blev atkelet paa almindelig Maade
ved, at Blikspandene, hvori den var opsamlet, strax an-
bragtes 1 Isvand. Men trods det, at Afkelingen i og for
sig maatte siges at vere hurtig, saa varede den dog for
lenge; Floden fra den pasteuriserede sede Mewlk fik nem-
lig en kjendelig kogt Lugt og Smag. For at forhindre
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dette sogte vi at swtte ogsaa en kontinuerlig Afke-
ling af Fleden i Forbindelse med Centrifugeringen. Det
Apparat, som ferst anvendtes dertil, udferte imidlertid ikke
Arbejdet tilfredsstillende; der maa nemlig stilles den For-
dring til et saadant Kpsleapparat, at det formaar at afkele
Fleden hurtig til den onskede Temperatur uden dog at bruge
for meget Kolemateriale (Is og Vand). Da flere andre al-
mindelig anvendte Keleapparater ligeledes viste sig uheldige,
henvendte vi os til Firmaet H. C. Petersen & Co. i Kjo-
benhavn, som derefter velvilligst tilstillede os en hel Rekke °
®ldre og nyere Koleapparater til fri Digposition. Efter at
vi i nogen Tid havde arbejdet med disse Apparater, faldt
det os ikke vanskeligt at udsege ét, som i Forhold til sin
Koleevne og Pris maatte betragtes som tilfredsstillende, og
serlig efter at der var gjort nogle mindre Andringer ved
det, maatte det endog kaldes meget godt.

Floden fra den pasteuriserede Melk blev nu ved et al-
mindeligt Stigerer h@vet ca, %4 Alen for derefter at lebe
over det nys nmvnte Keleapparat, og naar den atter forlod
dette, var dens Temperatur 5 4 6° C. Floden fra den anden
Centrifuge, hvortil Msslken kun havde varet opvarmet til
almindelig Kovarme, blev ligeledes kontinuerlig afkelet til
b a4 6° C. paa et lignende men mindre Apparat. Begge
Flodeprover blev derefter syrnede ens, og det af dem lavede
Smer blev indsendt til Laboratoriet til Bedemmelse (Tab, XI).

Et Blik paa 2den Kolonne 1 Tab. XTI vil strax vise, at
den Forbedring, Pasteuriseringen af den sede Malk har be-
virket paa Smerrets Kvalitet, er fuldt ud lige saa stor, som
den tidligere fra Pasteurisering af Floden kjendte, naar der
vel at masrke ikke er Sygdom i Melken, men navnlig synes
det efter disse Forspg, at denne Maade at pasteurisere paa
har virket heldig paa Smerrets Holdbarhed; thi medens.
Smerret af den pasteuriserede Mwmlk er 3,6 Points bedre end
det ,normale* ved 1lste Bedeommelse, saa er det ved 2den
Bedemmelse 4.5 Points bedre.
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Tab. XI. Bedommelse af Smer af pasteuriseret og af ikke
pasteuriseret sed Mewlk.

1ste Bedemmelse.] 2den Bedemmelse.

den sede den sede

Senderby Mejeri | Normal.| Melk pa- | Normal. | Mazlk pa-
1890. steuriseret. steuriseret.

7. Februar........ n n<407n-=+23|n = 07

26, 9 —  ...... . n n+40n-+30in 410
7. — i n n-+4+40)n -+ 30 n-+ 30
28, — ... n n430in-=+ 40|04 30
12. Maxts sevuvensnn il n+4+60|n-=+ 20 n4 30
18, — ..... e n n+50n +30|n 4 20
o S R
n+430|n <+ 20 |n -4 20

26. — ciiiieeea n n-440|n -+ 30 |n -4 30
27, — . n n+350|n<30|n-+ 30
28, — ieeeees n n-4+40|n <30 n 420
9. April .......... n n-+50|n-20n4+20

10, — ......... . n n+30|n <+ 20|n 4 20
1. — n n+50|n-+10|n 430
28, — .. n n+30n-=40|n 4 00
24 — .l n n+40|n-=30|n-410
25, — e n n4+30|n-+=30|n<+10
. Maj .ooviinnnn. n n+30|n< 40 n+4 00

8, — i, n n+410/n +30|n+410

Gjennemsnit. . . n n+36|n -+ 28 {n 4 L7

For yderligere at preve de i Sgnderby Mejeri vundne
Resultater, henvendte vi os til et storre Andelsmejeri paa
Fyn, nemlig Flemlose (Bestyrer H. C. Petersen), samb



87

| til Herregaardsmejeriet Nislevgaard (Forpagter Berthel-
Vi udfgrte der de to Forsegsrakker,
som findes opferte i Tab. XII.

sen, ogsaa paa Fyn,

Tab. XII. Bedommelse af Smer af pasteuriseret og af ikke
pasteuriseret sod Melk.

1ste Bedemmelse.

92den Bedemmelse.

den sede den sede

Normal.| Melk pa- | Normal. | M®lk pa-
Flemlose 1890. steuriseret, steuriseret.
6. Maj....ooounnnn. n n+50)n-= 20 n+4 20
T o— ieanens n n+20|n+30{n-= 10
Gjennemsnit. .. n n+35|n+25n+405

Nislevgaard
1890.

5, Maj...... ceesene n n+30|n-~+ 40 n 410
T n n-410n-=30|n <+ 10
F — i n n+20(n +20(n 4 10
Gjennemsnit. .. n n+20|n-=+30|n-+03
Det ses af Tab. XII, at disse Forseg i det vasentlige
gav samme Resultat som Forsggene iSenderby. At Udslaget

for Nislevgaard er noget mindre end for de andre 2 Mejerier,
ligger formentlig i, at Keerne paa Nislevgaard vare paa
‘Gres, medeus dette kun tildels var Tilfmldet for Flemlases
Vedkommende samt for de 2 sidste Forseg i Senderby.

Vi ville nu i Tab. XIIT sammenstille Gjennemsnitstal-
lene for de 3 Mejerier, idet vi formene, at de give et tem-
melig tro Billede af den Forbedring i Smerrets Kvalitet, der
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ved Pasteurisering af den spde Malk vil naas i et alminde-
ligt Fwlles- eller Andelsmejeri, — forudsat at Pasteuriserin-
gen udfpres paa rette Maade —, hvor der laves Smer af en
Kvalitet, der omtrentlig er som Gjennemsnittet af det Smer,
der i det store og hele laves paa Andels- og Fmllesmejerier
her 1 Landet.

Tab. XIII. Uddrag af Tab. XI og XIL

1ste Bedemmelse. || 2den Bedemmelse. o

‘ g9

den sede den sede fql 4

Normal.| Mzlk pa- | Normal. | M=lk pa- <)

1890, steuriseret. steuriseret.

Senderby .....| n n + 3.6 | n+28|n4+17| 19
Flemlgse ..... n n +35|n-+25 n-+05 2
Nislevgaard ... n n-4+20n-+30|n-4 03 3
Gjennemsnit. . n n-+-30;n-= 28 n=+ 08| —

Forsggene gjentoges imidlertid i Lebet af Sommeren,
men da vi nmrmest havde til Hensigt at undersege, om For-
bedringen i Smerrets Kvalitet vedblivende var mindre ved
Grassmer end ved Staldsmer, lod vi kun Smerret bedemme
én Gang. Disse Forsgg findes opferte i Tab. XIV (Side 89).

De i Tab. XIV opfoerte Tal stemme neje overens med
de for Nislevgaard i Tab. XII fundne, men de ere kjendelig
mindre end Tallene for Senderby og Flemlgse i Tab. XII.
Altsas: den Forbedring, der ved Pasteuwrisering af"
den sode Mwlk blev opnaaet { Smerrets Kvalitet, da
Koerne vare paa Grees, var mindre end den, der
opnaaedes, da de vare paa Stald.

Da Martsrsekken paa Senderby (Tab. XI) var udfort,
syntes vi at kunne skjenne, at Pasteuriseringen af den sode
- M=zlk ikke alene bevirkede en lige saa stor Forbedring af
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Tab. XIV. Bedemmelse af Smer af pasteuriseret og af
ikke pasteuriseret sed Malk. (Keerne paa Gres).

Bedommelse
den sede
Normal. | M=lk pa-
1850. steuriseret.
Senderby.
19. Maj ...oovvvnnnnnn, n n + 20
20, — ceiiieiienen . es n n + 20
2l — i n n 4+ 20
2 September......... n n + 20
3. — e n n + 20
4, e T n n 4+ 20
Gjennemsnit. .. n n+ 20
Flemlese.
21 Maj .oovovivnnnnnnn n n + 30
22, — it n n - 20
2. — i iiereean n n + 20
1. September.,....... n n 4+ 35
2 — e n n 4+ 20
3 — e n n 4+ 15
Gjennemsnit. . . n n+ 23
Nislevgaard.
18 Maj..ooovvvvnnunn. . n n 4+ 20
2l — e e n n 4 3.0
22, — e n n + 20
28, — i n n -+ 20
(}jennemsnit. . . n n + 23
(Fjennemsnit for de 3
Mejerier .o.oouuen.. n n 4+ 22
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Smerrets Kvalitet, som Pasteuriseringen af Floden hidtil
havde bevirket, men endog en sterre; men selviplgelig kunde
der ikke drages sikre Slutninger herom, da de to Maader
at pasteurisere paa ikke vare udferte samtidig i samme
Mejeri og med den samme Mzlk. For imidlertid at komme
til Klarhed herover, blev der planlagt en Forsegsrekke, som
tog direkte Sigte herimod. '

For disse Forseg kunde udferes, var det imidlertid
nedvendigt at have et Apparat, ved hvilket Driften kunde
gjores kontinuerlig ogsaa for Fledepasteuriseringen, Efter
at have provet forskjellige Apparater, ved hvilke der
delsbenyttedes Damp og dels kogende Vand som Opvarmnings-
middel, fandt vi, at et almindelig Fjordsk Pasteuriserings-
apparat, lidt @mndret efter den Benyttelse, der skulde gjeres
af det, gav det bedste Resultat. Til Afsvaling af Fleden
blev anvendt et lignende Apparat som det Side 85 omtalte,
der anvendtes til Floden af den pasteuriserede sede Mamlk.

Den Forspgsrekke, der sattes i Gang, var folgende:
Den spde M»lk strommede fra et fmlles Kar til 2 samtidig
arbejdende Centrifuger A ogB. Den Mwalk, som stremmede
til Centrifuge A, blev kontinuerlig opvarmet til ca. 75° C.
(60° R.), for den gik ind i Centrifugen, og Fleden der-
fra blev kontinuerlig afsvalet til 5 & 6° C., saaledes som det
er beskrevet Side 84—85. Den Muwlk, der gik til Centri-
fuge B, blev opvarmet til Kovarme i en almindelig Forvar-
mer, men Floden blev vexelvis ledet hen til dels et Fjordsk
Pasteuriseringapparat, hvori den kontinuerlig opvarmedes
til ca. 75° C. (60° R.) for derefter at gaa over et
Svaleapparat, paa hvilket den afkeledes til 5 & 6° C,, og
dels direkte til et Svaleapparat uden foregaaende Opvarm-
mning. Flgden fremkom altsaa i 3 Dele, hvoraf en Del hid-
rorte fra pasteuriseret sed Mamlk, en Del var pasteuriseret
Flode og en Del havde ikke vearet underkastet nogen Pasteu-
risering, Floden fra de forskjellige Prover blev derefter
syrnet og kjmrnet ens, og Smerret indsendt til Bedem-
melse. Denne Iorsegsrekke blev udfert paa Senderby
Mejeri fra 9de April til 8de Maj 1890, Resultatet er for den
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pasteuriserede ssde Ma:lks Vedkommende allerede opfort i
Tab. XI, men disse Tal gjentages for Sammenligningens
Skyld i Tab. XV.

Tab. XV. Bedommelse af Smer fra Flede af pasteuriseret sed
Melk, fra pasteuriseret Flode og fra ikke pasteuriseret
Mzlk eller Flode

(14 Dage mellem Bedsmmelserne).

1ste Bedemmelse, 2den Bedemmelse.

I T R

Sgnderby [Nor- 54| 3™8 SEL| 8§28
.. LI 235 2.2 |Normal.| § 8 & &2
Mejeri |™-1z% %) 2% 3 oo §®3
1890. etk i alak

9. April..... n 'ln+3 |[n+5 |n+2 n+41 [n42
10, — ...... n n+3 in+3 n+2 |n40 111-%—2
11 — ... n n4+4 n+5jn+1 |n4+1 nf3
23, — ... n {n+2 In+4+3 jn+4 n+=1 n40
24, — ..., n n+3 |[n4+4 n+3 n+0 [n41
25, — ... n n+3 n+4+3 n+3 [n+0 |nt1
8 Maj....... n ni+2 n+1 [n-—:—?a n4+0 in41
Gjennemsnit ..| 1 |m-++29/n+34/n+26/n+0.1n+14

Det fremgaar nu af Tallene i Tab. XV, at skjent Pa-
steuriseringen af Floden har bevirket en Opgang i Smerrets
Kvalitet af 2.9 Points ved lste Bedgmmelse, saa har Pasteu-
riseringen af den spde Maslk dog bevirket en endnu sterre
Opgang, nemlig 3.4 Points. Men medens de pasteuriserede
Prover i alle Tilfeelde have en ikke ringe Overvaegt over de
ikke pasteuriserede, saa har Sedmelkspasteuriseringen kun
en lille Overvasgt over Flodepasteuriseringen og tilmed kun
i 5 af de 7 Tilfelde. Det er imidlertid sewrlig ved 2den Be-
demmelse, at Spdmsaslkspasteuriseringen viser sin Overlegen-
hed over Fledepasteuriseringen, i det den her er i Over-
vegt i hvert enkelt Tilfelde, i Gjennemsnit 1.3 Points mod
05 Points ved lste Bedommelse. Af disse Forsgg var det
altsaa sorlig over for Smerrets Holdbarhed, at Sedmseiks-
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pasteuriseringen havde vist sig virksomst, men Forskjellen i
Smerrets Holdbarhed var dog ikke saa stor, at vi turde fast-
slaa noget herom, for vi fik denne belyst ved nye Forseg.
Vi udferte derfor i Senderby og Flemlese Mejerier den For-
segsreekke, som findes opfert i Tab. XVI, og som tog sser-
lig Sigte paa Sporgsmaalet om Holdbarheden derved, at der
hengik 4 Uger mellem 1ste og 2den Bedemmaelse.

Tab. XV). Bedommelse af Smer fra Flede af pasteuriseret sed
Malk, fra pasteuriseret Flode og fra ikke pasteuriseret
Mewlk eller Flode.

(4 Uger mellem Bedgmmelserne.)

1ste Bedommelse. 2den Bedemmelse.

[ T ;

S22 A & RN

EEs| B &g a5 Aas

1890. imi- T2E 2 jﬂé | Normal. % 2% 2 :E

Senderby {|mat Eaglégng Ei% Eéi’

Mejeri. o = | @

2. September..| n | n+2.0f 1420/ n+6.0{ n--2.0| n=-2.0

3. — .ol n | n4+20| n4+2.0|| n+6.0| n=-3.0; n=3.0

4 - n ;n+1.0} n420; n+=3.0; n+3.0| n+4.0
Flemlase

Mejeri.

1. September..| n | n+15| n43.5| n+4.0| n+1.0| n=2.0

2. — . n | n+20| n4+20| n+6.0; n+-20! n+4.0

3. - n | n415| n+l.5) n+7.0| ns-4.0| n+4.0

Gjennemsnit ..| n | n+L7| n+22| n+53| n+25| n+32

Det ses nu af Tab. XVI, at medens Smerret fra den
pasteuriserede spde Mmlk har samme Overvagt over Smerret:
fra den pasteuriserede Flaode ved lste Bedommelse som i Tab.
XYV, saa gjenfindes denne Overvegt derimod ikke ved 2den
Bedemmelse. Forskjellen i Smerrets Holdbarhed, der gaar
i modsat Retning i Tab. XV og XVI, er imidlertid ikke
sterre, end at den meget godt kan skrives paa Tilfseldig-
hedernes Regning, og der kan derfor efter disse 2 Forsegs-
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rakker ikke sluttes noget om, hvilken Pasteuriseringsmaade
der giver Smerret den storste Holdbarhed.

I Anledning af, at der i en indsendt Artikel i et her-
vaerende Landbrugsblad forsegtes gjort gjeldende, af en del-
vis Pasteurisering af Fladen i det vmsentligste var
lige saa virksom som en Pasteurisering af al Floden, foretog
vi, da Tiden ved de egentlige Forsegs Afslutning tillod os
det, en Forsggsrekke til dette Spergsmaals Belysning. I og
for sig var det ikke med stor Liyst, at vi gik til dette Ar-
bejde; thi man maatte jo nmsten paa Forhaand kunne sige
sig selv, at der ikke var Mening i Paastanden, men som
sagt, Tid og Lejlighed havdes, og Paastanden var fremsat
som grundende sig paa praktisk Erfaring. Forsegene bleve
udferte paa den Maade, at Fleden fra samme Skumning
deltes i 3 lige store Dele, hvoraf en Del ikke pasteurisere-
des, medens en anden Del blev pasteuriseret i Vandbad
ved 66° C. i 10 Min.; den tredje Del deltes i to lige store
Parter, hvoraf kun den ene pasteuriseredes og derefter haeld-
tes sammen med den anden. Bedemmelsen af Smerret fra
disse 3 Fledeprover findes i Tab. XVIL

Tab. XVIl. Bedemmelse af Smer fra helt, delvis og ikke
pasteuriseret Flode.

1ste Bedsmmelse. 2den Bedemmelse.

2 & = D i-i‘ - "5;. g i
Senderby |Nor- §§§ %Eg Normal é:‘i R
Mejeri |mah FEE|=ZE Nomeh | BEE 35

1890. CEk iGls S| S5

l |

39, September.| n | n41 | n43 | n+2 | n40 | ni2

1. Oktober...| n | n+4l1 | n42 | n+2 | n=+1 |04l

2. — ...l n 042 | n+3 |n=1 | nt+2 | n43
Gjennemsnit ..| n {n+1.3| n+2.7) n+17) 1403 | 0420
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Det viser sig nu ogsaa af Forsegene, at Smerret fra
den delvis pasteuriserede Flode saavel med Hensyn til
Kvalitet som Holdbarhed netop befinder sig paa den Plads
i Rekkefolgen, hvor man paa Forhaand syntes berettiget
til at anbringe det, nemlig midt imellem de to andre.

Som en Fortsettelse af de Side 76 paa Duelund udferte
Forseg med Tilsetning af fremmed god Syre er udfert de i
Tab. XVIII (Side 95) opforte, dels med og dels uden forud-
gaaende Pasteurisering af Fleden.

Resultatet af disse Forsgg viser, at den fremmede gode
Syre har bevirket en Forbedring af Smerret, men Virknin-
gen er storst, hvor der ingen Pasteurisering er anvendt; i
Gjennemsnit er Forbedringen i Smerrets Kvalitet ved 1ste
Bedgmmelse uden Pasteurisering ca. 2 Points, ved Pasteu-
risering ca. 1 Point.

Resultatet af alle de udferte Forseg over, hvilken For-
bedring der opnaas i Smerrets Kvalitet ved at anvende Pa-
steurisering og god Syre, har altsaa veret dette: I de Meje-
rier, hvor der ikke fandtes udpreget syg Melk, op-
naaedes der ved Pasteuriseringen en Forbedring i
Smeorrets Kuvalitet af ca. 3 Points ved Staldsmer og
ca. 2 Points ved Grwassmeor, og naar der samtidig
anvendtes god Syre, blev Forbedringen yderligere
ca. 1 Point storre. Var Melken derimod syg, op-
naaedes der en langt storre Forbedring ¢ Smerrets
Kvalitet, desto storre jo mere syg Mcelken var.

2. Fedti Kjernemaslken,

Da der ved de foran omtalte Forseg blev kjernet Smer
af Flode, der havde varet underkastet forskjellige Behaqd-
lingsmaader, maatte det Spergsmaal naturlig fremstille sig:
Hvor rent kjernes der i de forskjellige Tilfeelde. Belysningen
af dette Spergsmaal har jo ogsaa stor Betydning overfor de

- Overvejelser, Mejerierne maa gjore for og imod, hvor der
er Tale om at gaa over til Pasteuriseringen. I Tab., XIX
og XX er gjengivet de Analyser af Fedt i Kjernemsmslk, der
ere udfﬁrte ved vore Pasteuriseringsforseg,.
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Tab. XVIII. Mejeriets egen Syre sammenlignet med

fremmed god Syre.

1. Bedﬂmmelse.v

2. Bedgmmaelse.

ﬁégﬁggxfﬁ " | Mejeriets | fremmed | Mejeriets | fremmed
& egen Syre. | god Syre. | egen Syre. | god Syre.
Rosenfeldt.
1889, '
26. Marts..... .. n n+30n-+05 n4+ 10
22, — i n n-+4+20|n-<+05|n -+ 05
Thurebylille
1889,
26. Avgust ...... n n+430|n= 20|n+4 00
2. — ... n n-+15|n=20|n~+ 05
28, — ...... n n-+410{n -+ 40 | n + 20
29, — ..., n n+10n+ 40 | n = 30
Gjenunemsnit. . . n n+ 19 |n -+ 22 ’ n + 08
|
B. Fleden pa- J
steuriseret. |
Rosenfeldt
1889,
27, Marts........ n n—+4+15{n-+20|n+4 15
29, — ........ n n-410n=20|n 4+ 00
Duelund
1889.
11, Februar...... n n4+05{n-<+15|{n = 05
12, — ..., n n+10|n-=+20!n<10
18, — ... n n~4+15n-+25|n< 20
Senderby
1889,
7. Februar...... n n+407|n+23 n=+13
26. Marts,....... il n4+00in=+10|n~<+ 10
27, — . n n+20|n=+ 20| n-+ 1.0
28, — ..o 1 |n+410fn= 20 n= 10
(Gjennemsnit. .. n n+10n-+19;n+ 10
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Tab. XIX. Fedt i Kjernemalk efter pasteuriseret og
ikke pasteuriseret Flede.

pCt. Fedt i Kjmrne-

Den past. Flode

maelk, opv. 1 Vandbad.
Duelund. Normal, |Fleden pa-i 1 00 |i Minutter.
1889, steuriseret,
14, Februar...... 0.33 0.30 66 10
15, — L. 0.32 0.38 66 10
B Juli v..vveess 0.25 0.31 66 10
6. — vl . 0.23 0.30 70 5
7. — RN 0.26 0.33 66 10
8 — R 041 0.45 66 10
9 — P 0.36 048 70 3
10, — ..... oo 0.42 0.46 66 10
8, Avgust ...... 0.51 0.56 66 10
9. — o 0.45 0.63 66 10
L. — ..., 0.57 0.64 66 10
2. — ..., 0.55 0.68 70 5
11. Decbr. .... v 0.30 0.37 66 10
12, — 0.28 0.33 80 1
: terrre { 0.28 0.35 70 5
Gjennemsnit. . . 0.37 0.44 - -
Gjeddesdal
1890. :
26. Februar ..... 0.44 0.51 65 10
29, — ... 0.37 0.44 70 5
28, — ... 0.38 0.52 65 10
1. Marts........ 0.44 0.40 70 5
Gjennemsnit. . . 0.41 0.47 — -
Rosenfeldt
1889.
26, Marts........ 0.38 0.37 66 10
27, — e 0.32 0.44 70 5
98, — ... . 0.46 047 66 10
29 — ... 0.39 0.49 70 5
Gjennemsnit, , . 0.39 l 0.44 — —
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Tab. XX. Fedt i Kjernemelk efter pasteuriseret sod Mzlk,
efier pasteuriseret Flode og efter ikke pasteuriseret
Malk eller Flode (kontinuerlig (Opvarmning).

pCt. Fedt i Kjernemaelk
. Floden pa- | den sede
1390. Normal. steuriser%t. Mael'k
L. pasteuriseret.
Senderby Mejeri
7. Februar....... 0.35 — 0.97
26.0g27. — ... 0.38 - 0.82
28. — ... 0.44 — 0.88
12.0g13. Marts ......... 0.45 - 0.83
4. — ..., . 0.45 — 0.73
0.35 - 0.45
96.— 98, — .erini.. { by - o
9. April...o....e. 0.30 0.33 0.63
10, — ... .l 0.38 0.38 0.53
1L, — 0.29 0.38 0.59
23, — ool 0.27 0.36 0.52
24, — ool 0.35 0.37 0.52
25, — el 0.39 0.42 0.53
7. Maj........... 0.27 — 0.43
8 — 0.29 0.39 0.58
19 — ol 0.32 0.36 042
20. — ool 0.31 0.32 0.43
21, — . 0.32 —_ 0.40
2. September ..... 0.44 0.38 0.68
3. - .. 0.53 0.49 0.83
4. — e 0.38 0.34 0.92
Gjns. af 21 Analyser| 0.36 — 0.62
— - 12 — 0.35 0.38 0.60
Flemlogse Mejeri
6. Maj............. 0.24 — 0.30
7 = e, 0.23 - 0.41
1 September ...... 0.33 0.46 1.09
..... 044 0.51 1.13
3 — e 0.45 0.62 1.11
Gjsn af 5 Analyser 0.34 0.81
- 0.41 0.53 1.11
Gjennemsnit af 15 sam- ‘
menhegrende Analyser..| - 0.36 | 0.41 0.70
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pCt. Fedt i Kjernemslk.
|
den sede
Floden |
Nislevgaa rds Normal. pasteuriseret. Mmrlilg eg:zteu'
Mejeri.

5. Maj,..... treeresaeen 0.33 —_ 0.54
B, — ittt 0.33 — 0.49
0 — iieens Cerreeaee 0.26 — 0.53
18, — it iiierrenres 0-31 — 0.49
21, — ..... e terreaaene 0.44 — 0.49
2 iieiiireereraes .e 0.30 —_ 0.38
3 ereeeeanaes 0.37 — 0.46
Gjennemsnit...{ 0.33 — 0.48

For imidlertid at lette Oversigten ville vi i Tab. XXI
samle Gjennemsnitstallene fra Tab, XIX og XX,

Tab. XXI. Fedt i Kjernemalk (Uddrag af Tab. XIX. og XX)

I}{)Ct. Fedt i 5

jernemsaslk. 2

L= Opvarm- | =

2 S | ningen fé

Normal.| S.& sket: g

a. Fra.Flfzfdepasteu- gg g
riseringen,

Duelund 1889: Febr-Dechr, | 0.37 0.44 i 15

(Gjeddesdal — : Febr.-Marts,| 0.41 047 'yvondbad | 4

Rosenfeldt — : Marts ....., 0.39 0.44 4

Gjennemsnit...| 0.39 045 - —

Senderby 1890: April-Septbr.| 0.35 0.38 || kontinu- | 12
Flemlgse — : September..| 0.41 0.53 erlig 3

Gjennemsnit,..| 0.38 | 0.46 — —

Gjennemsnit af alle...| 0.39 | 045 - -
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Ct. Fedt i %‘

Jaarnemwlk.. Opvarm- %

2 {gg ningen | &

Normal,| ® .2 sket: =

b. Fra Sodmelkspa- 283 5
steuriseringen: =

Segnderby 1890: Febr.-Septbr,| 0.36 0,62 . 21

Flemlese — :MajogSeptbr.| 0.34 | 081 kogrtllinu- 5

Nislevgaard 1890: Maj...... 0.33 | 048 g 7

Gjennemsnit...| 0.34 0.64 — —

Det ses altsaa af Tab. XXI a, at Kjernemsslken, der
stammer fra den pasteuriserede Flode, indeholder en lidt
storre Fedtm@ngde end Kjernemalken fra den ikke pasteu-
riserede. Forskjellen er imidlertid kun 0.06 pCt., men det vil
tillige af Tab. XIX og XX ses, at det ingenlunde er i alle
de enkelte Tilfeelde, at den forstnevnte Kjmrnemmslk er
mest fedtrig. Ved de 8 forst opforte Mejerier i Tab. XXI a
er der til Flpdens Opvarmning anvendt Vandbad; Forskjel-
len i1 Kjernemeelken KFedme er her 0.06 pCt. til Fordel for
den ikke opvarmede Flode, og denne Forskjel er omtrent
den samme for hvert enkelt af de 3 Mejerier. Derimod
findes der en storre Uoverensstemmelse i Forskjellen i Kjerne-
maelkens Fedme mellem de to sidst i Tab. XXTa. opforte
Mejerier, nemlig for Senderby 0.03 pCt., men for Flemlgse
0.12 pCt., hvilket atter bevirker, at Forskjellen i Kjerne-
melkens Fedme bliver stprst for de Mejerier, ved hvilke
der er anvendt kontinuerlig Opvarmning, nemlig 0.08 pCt.

Det store Tal 0.58 for Flemlsse Mejeri hidrerer imid-
lertid fra, at der i September, da disse Forseg udfertes, var
Mangel paa Kelemateriale, i det Mejeriets Isbeholdning var
sluppen op, saa at Fledens Nedsvaling ikke foregik saa in-
tensivt, som den burde. Paa Senderby Mejeri var der der-
imod stadig Is nok, og vi tro derfor, at de to for dette
Mejeri opforte Tal for Kjernemmlkens Fedme, nemlig 0.85
og 0.38 give et rigtigere Billede af Forholdet, saaledes som

7
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“det vil vere, naar der arbejdes under normale Tilstande,
‘end Gjennemsnitstallene; i hvert Tilfxlde kan der ikke af
Tallene 1 Tab. XXI a. udledes noget om, at den kontinuerlige
Afkeling over for Kjernemmlkens Fedme har virket mere
uheldig end Afkelingen i Vandbad.

Af Tab. XXIb. fremgaar, at Kjwrnemalken fra den
pasteuriserede sede Ma:lk indeholdt en kjendelig sterre
Fedtmengde end Kjmrnemamlken fra den ikke pasteuriserede,
nemlig 1 Gjennemsnit 0.30 pCt.,, og ved at gjennemgaa de
enkelte Analyser i Tab. XX viser det sig, at for hver af 3
og 3 sammenhorende Amnalyser har den, der hidregrer fra
Kjernemaslk af pasteuriseret sed Melk, i alle Tilfeelde det
hojeste Tal. Den Forskjel, der fremgaar af Gjennemsnits-
tallene i Tab. XXI b., er dog maaske nok lidt starre
end normalt; thi af Tab., XX wvil det fremgaa, at den
fgr omtalte Mangel paa Is ved Forsggene i Flemlose Mejeri
i September har vist sig swerlig uheldig over for Fedmen af
Kjernem=lken fra den pasteuriserede spde Malk, idet der
for hver af de 8 Forspgsdage er over 1 pCt. Fedt i Kj®rne-
m»lken. Men selv bortset herfra, bliver Forholdet dog
dette, at medens Flodepasteuriseringen kun bevirkede
en ringe Foregelse af Kjernemwmlkens Fedime, saa
bevirkede Sedmelkspasteuriseringen en kjendelig
Forogelse.

3. Vandi Smaerret.

Skjont der ved de paa Duelund udferte Side 74 omtalte
Forseg over Smerudbytte ved Pasteuriseringen ikke havde
vist sig noget Smprtab, naar der kjernedes Smer af syrnet
Flode, saa troede vi dog ved de senere udforte Pasteurise-
ringsforsgg at have iagttaget, at Mejeriernes Meelkeforbrug
til 1 Pd. Smer steg, naar Pasteuriseringen anvendtes. Dette
Smertab kunde ikke helt forklares ved den sterre Fedme af
Kjernemeelken fra de pasteuriserede Prover, Aarsagen maatte
derfor sgges i selve Smerrets Sammenssetning, serlig i dets
Vandindhold. Der blev derfor i Laboratoriet foretaget de 1
Tab, XXIIL opferte Analyser af Vand i Smerret.
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Tab. XXII. Vand i Smerret fra Flode af pasteuriseret sed
Melk, fra pasteuriseret Flode og fra ikke pasteuriseret
Mzlk eller Flede.

pCt. Vand i Smer.
den sede
Floden pa-
1890. Normal. | stourisevet,| Mk pa-
" | steuriseret,
Segnderby Mejeri
26, Marts ...... ceeiaee 1541 — 13.72
2. — ... e 14.48 —_ 12.65
28, — e 16,79 —_ 13.47
9 April ... viiin 15.71 13.93 13.22
10, — i 16.27 14.87 14.09
8 A 16.33 14.75 13.29
28, —  eiiiieriiens 14,47 13.43 13.31
24, — ... e 14.86 14.35 13.36
W, = i 14.69 14,29 13.86
7o Maj.uennnnnrnnnns 13.62 — 13.56
B — . . 14.28 12.58 12.93
19, — (it 13.64 13.07 12.71
20, — iiiiiiiieeeae 14.55 14,09 12.64
2 13.38 — 12.35
2 September ........ 13.83 1281 | 1151
— e 13.73 12,76 | 11.99
4. — e 12.71 12,28 | 11.53
Gjennemsnit af 17 Analyser| 14.63 — 12.95
—_ - 12 —_ 14.59 13.60 12.87
Flemlose Mejeri.
6. Maj ..........o.ue 13.20 — 11.74
( — et 13.38 — 13.32
21, — it 13.07 - 12.56
2 i iiieeaeiiee 14.83 — 1253
28 — ..iien. eeeeens 13.73 — 12.74
1 September ......... 13.70 14.65 12.96
2 — i ieeiaaes 13.58 14.87 12.07
3. — i iiieaaa 12.95 1341 13.38
Gjennemsnit af 8 Analyser. 13.56 - 12.66
— -3 - . 13.41 14.31 12.78
Gjennemsnit af 15 sammen-

herende Analyser.....| 1435 13.74 | 12.85
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pCt. Vand i Smer
den seode
Fleden pa-

‘ Normal. | gteuriseret. slt{,ﬂ]i{s e!;'i-t

Nislevgaards Mejeri. -
5. Maj..o.ovvvvnnnnn. 14.28 — 13.06
B — i, 14.23 — 13.22
. — e e 14.51 — 13.39
18 — ..., erreans 15.72 — 14.33
2l — i RO 14.33 ~— 13.45
22, — i 14,24 — 13.43
23 — e 12.91 — 13 43
Gjennemsnit...| 14.32 — 13.47

Det fremgaar af Tab. XXII, at Smerret fra den
pasteuriserede sode Mceellk i alle Tilfeelde indeholdt
den mindste Vandmeengde; denne var storrei Smeor-
ret fra den pasteuriserede Flode, men som Regel
storst ¢ Smorret fra den ikke pasteuriserede. For at
lette Oversigten gives i Tab. XXTIT et Uddrag af Tab. XXTI.

Tab. XXIII. Vand i Smerret (Uddrag af Tab. XXII).

pCt. Vand i Smer | _ o
— = 2
==
a. Fra Flﬁ‘depasteurise- Normal. Etleaudreilsle?:t.. 45
rin gen. '
Senderby 1830: April—Septbr. ..| 14.59 13.60 12
Flemlpse — September...... 1341 | 1431 3
Gjennemsnit for de to Mejerier..| 14.00 13.96 —
do. af 15 Forseg....... 14.35 13.74 -
den sede
b. Fra Sedma®lkspasteu- Normal. | Melk pa-
riseringen. steuriseret.
Senderby 1800: Marts—Septbr...| 14.63 | 1295 | 17
Flemlgse — Maj og Septbr...| 13.56 12,66 8
Nislevgaard— Maj.......o.vn.. 1432 | 1347 | 7
Gjennemsnit...| 14.17 13.03 ] —
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Middeltallene for de to Mejerier Senderby og Flem-
lgse i Tab. XXIITa. vise omtrent samme Vandindhold i
Smerret fra den pasteuriserede Flade og fra den ikke pasteuri-
serede. Men det vil ved en nermere Betragtning af Tab.
XXII fremgaa, at disse to Gjennemsnitstal n@ppe give et
sandt Billede af det virkelige Forhold. Tallene fra Flemlase
stamme nemlig alene fra de 3 Dage i September, da Meje-
riets Isbeholdning var sluppen op, og de ere da ogsaa i
fuldstendig Modstrid med alle de andre Tal. Vi tro derfor,
at der fremkommer et sandere Udtryk for Vand i Smerret
ved at beregne Gjennemsnit af alle de 15 Analyser for de
to Mejerier under et, saaledes som det er gjort ved de fede
Tal i Tab. XXIIIa. Herefter indeholdt altsaa Smerret fra
den pasteuriserede Flede 0.61 pCOt. mindre Vand end
Smerret fra den ikke pasteuriserede. Af Tab. XXTII b vil
imidlertid fremgaa, at Forskjellen i Smerrets Vandindhold
er endnu sterre, naar man sammenligner Gjennemsnitstallene
af Analyserne fra den pasteuriserede sgde Mwmlk med dem
fra den ikke pasteuriserede; her findes en Forskjel af 1.14
pCt., altsaa omtrent det dobbelte af den forstnsevnte For-
skjel. Sammenlignes de 15 Forseg, hvor der haves Ana-
lyser af Vand i Smer fra alle 3 Slags Prover faas:
Vand i Smgr. Forskjel. Forskjel.
for de ikke pasteuriserede... 14.35pCt.} 0.61 pCt.
- den pasteuriserede Flode . 13.74 — \ 089 — 1.50 pCt.
- - — spde Maelk 1285 — f l .
For direkte at belyse, hvilket Smertab der fandt
Bted ved Pasteuriseringen, blev der i Dagene 9-11 og 23-25
April 1890 sat en Forsggsrekke i Gang i Sranderby Mejeri,
ved hvilken det sogtes belyst:
a. Centrifugens Evne til at renskumme den pasteuriserede
og den ikke pasteuriserede sede Meelk,
b. Hvor rent de forskjellige Prever kjsrnedes,
c. Hvorledes Smerrets Sammensstning blev, :
d. Hvilket Smerudbytte der vandtes af 100 Pd. Malk.
Resultatet af disse Underseggelser findes i Tab. XXIV—
XXVI. »
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Tab. XXIV. Renskumning af &)asteurlseret og ikke
pasteuriseret so

Omdr. i | Tilstr, i |pCt. Fedt efter
Min. Tim. |kemisk Analyse.
&b &b i skummet
g lg.2 |alm. varm| Malk fra |~ ﬂ
Senderby £ £ | £ [Skm. Skm. ) S
. : = I alm, 'varm | .~
Mejeri. #| A % | & |Skm.|Skm.
1890.
9, April ...... v ees 2330/ 2300 1020 1026] 0.18 | 0.14
10 — i 2330| 2330{ 1079, 1115/ 0,18 | 0.13 |; 3.07
11, — e, 2330/ 2310] 1145 1140| 0.21 | 0.11
28, — et 231012317 1221/ 1310 0.21 | 0.14
24, — e 2170/ 2266) 1121; 1163 0-35 | 0.16 |} 3.07
2D, — i ieiereeenna 2330/ 2280| 1121| 1171 0.20 [ 0.17
Gjennemsnit. ..} 2300 2301/ 1118 11541 0.22 | 0.14 | 3.07

Det viser sig altsaa, at ved samme Arbejdsmaade
lod den pasteuriserede sode Mwlk sig skumme renere
end den ikke pasteuriserede; dog har man det selviglge-
lig 1 sin Magt at faa den ikke pasteuriserede Meelk skummet
lige saa rent som den pasteuriserede, nemlig ved enten at
forege Centrifugens Hastighed eller ved at formindske Til-
stremningen.

Fedmen af Kjernemslken fra de samme Dage findes
opfort i Tab. XX og var i Gjennemsnit:

for den ikke pasteuriserede ............ 0.33 pCt.
- - pasteuriserede Flode............ 037 —
- - — sede Maolk....... 066 —

Af det fra disse Dage stammende Smer blev der udfert de
fuldstendige Analyser, som findes opfert i Tab. XXV (8. 105).

Det viser sig nu, at ved disse Undersggelser er Fedtmeeng-
den sterre og Vandmangden mindre i Smgrret af den pasteu-
riserede Mk eller Flode end 1 Smerret at den ikke pasteurise-
rede. Fedtmsngden stiger endog mere, end Vandmengden
aftager, idet Smerrets Indhold af ,andre Stoffer aftager lige-
som Vandmengden. Forholdet mellem ,Vand“ og ,andre
. Stoffer¥ er her ret konstant, idet der for hvert Pd. Vand
findes:
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Tab. XXV. Fuldstendige Analyser af Smer.

Hgge-| Test
Sonderby 1890 Fedt. | Vand. | hvide- | (3¢ Salt
gnaerby : pCt. pCt. |stoffer, nli n?g

a. Fra ikke pasteuri- pCt. pCt..

seret.

9, April covvviviinann.. 79.18 | 15.71 0.82 4.29
10 — i 7845 | 16.27 | 0.82 4.46
11, — ., 78.25 | 1632 | 0.80 4,63
23, — e, 81.04 | 14.47 | 071 3.78
24 — el . 79.43 | 14.86 | 0.76 4.95
25, — e . 80.80 | 14.69 | 0.78 3.73

Gjennemsnit... | 79.53 ' 1539 | 0.78 4.30

b. Fra ]ga.steurlseret

lode

9. April cooiiiiiiil, 80.68 | 13.93 | 0.70 4.69
10, — el 80.05 | 14.86 | 0.68 441
11, — i, 80.46 « 14.75 | 0.68 4.11
23, — .. 82.77 | 1843 | 0.66 3.14
24, — 81,25 | 1435 | 0.71 3.69
25, — iieeeee.n ....| 8182 | 1429 | 070 3.19

Gjennemsnit... | 8117 | 14.27 | 0.69 3.87

c. Fra pasteuriseret

sod M=elk,

9. April ... ..ol 82,19 | 13.22 ' 0.78 3.81
1. — 81.73 | 14.09 | 0.76 3.42
11, — s 82,06 | 13.29 | 0.78 3.87
93, — e 82.60 | 13.31 0.76 3.33
24, — e 82.61 | 13.36 | 0.75 3.28
25, — e 81.48 | 13.86 | 0.76 3.90

Gjennemsnit... | 82.11 | 13.52 | 0.77

3.60
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i Smerret af den ikke pasteuriserede.. 33 Kvt, ,andre Stoffer®,
- - - — pasteuriserede Flode 32 — — '
- - - — past sede Mm=mlk 32 — —
, Vil man nu paa Grundlag af de udferte Analyser
udregne, hvor stort Smertabet har veret for de to Pa-
steuriseringsmaader, kommer Regningen til at se saa-
ledes ud:
I 100 Pd. sed Mw=lk fandtes for alle 3 Prever
1 Folge Tab. XXIV........... ceeeenn 3.07 Pd. Fedt.
Af 100 Pd. sed Malk blev 80 Pd. skm, Ma=lk
og 17 Pd. Kjernemalk; i disse blev der
folgende Fedtmengder tilbage:
for den ikke pasteuriserede:
1 80 Pd. skummet Mwlk a 0.22 pCt. Fedt
og i 17 Pd. Kjernemelk & 0.33 pCt. Fedt: 023 — —
for den pasteuriserede Flaode:
1 80 Pd. skummet Melk & 0.22 pCt. Fedt
og i 17 Pd. Kjernemsslk a 0.37 pC. Fedt: 024 — —
for den pasteuriserede spde Mm®lk:
i 80 Pd. skummet Mwlk 3 0.14 pCt. Fedt
og i 17 Pd. Kjernemmlk & 0.55 pCt. Fedt: 021 - —
Tilbage som Smerfedt blev altsaa:
for den ikke pasteuriserede: 3.07 +0.23 = 284 — —
-— -~ pasteuriserede Flode: 3.07 + 0.24 — 283 — —
- — —  spdeMmlk: 307 + 021 = 286 — —
Men da Smerret fra de 3 Prever indeholdt de i Tab.
XXV opforte Fedtmangder, faas:
for den ikke past.: 2.84:0.7953 —=3.57 Pd. Smeraf 100 Pd. Melk,
- — pastFlode: 283:08117=843 — — - — —
- — —sedeM.286:08211=348 — — - — -
~ Disse 3Tal forholde sig som 100:97.8:97.5, eller med andre
Ord: der fremkom ved Pasteuriseringen et Smertab af c.
2pCt., lidt sterre ved Sodma®lkspasteuriseringen end ved Flede-
pasteuriseringen. Havde man imidlertid indrettet Skumningen
saaledes, at den ikke pasteuriserede sode Melk var bleven
skummet ligesaa rent som den pasteuriserede, vilde Smertabet

ved Sgdmelkspasteuriseringen veere bleven forholdsvis sterre
end her fundet.
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Tab. XXVI. Pd. Smer af 100 Pd. Mxlk fra pasteuriseret og
ikke pasteurigeret Flode.

Pd. Smer af 100 Pd. | Den past.
Malk. Flade opv.
Floden pa-| til i
Duelund 1888—89, Normal. steurisell')et. C.% | Min.
3.74 376 | 65| 10
22, November ............. { 3.74 3.78 85 0
o4 | 864 368 | 65| 10
. e N R I R A S G - 3'64 3.66 [ 70 5
2% - fi 3.56 3.53 65 | 10
T T T T e l 8.56 3.57 70 5
3.59 3.55 65 | 10
98 _ { 3.59 3.57 70 0
A 3.59 3.57 70 2
3.59 3.57 70 5
3.63 3.60 65 | 10
%0 — | 363 357 | 0! o
. Petrrr e ity 3.63 3'57 70 2
l 3.63 3.57 70 5
] .';52 gég 1 65| 10
5 . | 70 0
1. December .............. l 3'53 3.48 ; 70 ; 2
3.53 3.52 1 70 5
14. Februar ......covvvnn. 3.80 3.7 1 66| 10
15, e ieeeene. vane 3.59 3.49 66 | 10
B, Juli.......... P 4.22 4.12 66 10
6. — ciiiienn. setbeeeran 415 4,04 70 5
(R 4,24 4,16 66 | 10
B — ittt 4.38 4.29 66 | 10
1 T 4.32 4.23 70 5
10, — it 4.38 4.36 66 | 10
7. Avgust cvvvvnneennn. .. 4.53 4.58 66 | 10
B — i, 4.67 4.64 66 | 10
1 T 4.85 4,73 66 | 10
10, — e e . 4.73 4.63 66 | 10
1. — ..., ferenenas 4.55 4.47 66 | 10
12, — e 4,55 4.49 70 5
10. December ............. 3.63 3.65 70 5
11. e iereenaas 3.62 3.62 66 | 10
19, — 3.64 361 | 80| 1
B s e b ev s e es e . 3.64 3.58 70 5 .
13 . 3.60 3.60 75 5
e T s et s rsvencse s 360 3.63 ’ 70 5
Gjennemsnit. . . 3.88 384 | — | —
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Pd. Smer af 100 Pd. | Den past.
Maolk. Flede opv.
Floden pa-| til i
Gjeddesdal 1889, Normal. steuriseret.| C.° | Min.
26. Februar .......oo0uunn. 3.53 3.49 65 | 10
27. e I R 8.57 3.57 70 5
2. — e erreeaes 3.52 3.54 65 | 10
1. Marts .ovvvnnnnnnn, e 3.64 3.62 70 5
(jennemsnit. . . 3.57 3.56 - -
Rosenfeldt 1889.
26, Marts ...ooovvvnnennnnn 3.69 3.61 66 10
27, — eiiii, feveaees . 3.62 3.54 70 3
28 — ieiea.. RN 3.49 3.42 66 | 10
09, _ 3 46 342 | 75| 1
e T seee et e t e v w 3'46 3.39 70 5
Gjennemsnit. . . 354 | 348 — | -
Thurebylille 1889,

26, Avgust....ooivnsiiniii 3.70 3.60 75 5
. — e 4.10 3.98 80 1
28, — e iiieiieeeaes 3.99 3.85 0, 5
20, — i 3.88 3.89 66 | 10
(jennemsnit. . . 3.92 3.83 —_| =

Skient det var Meningen, at ,Pd. Smer af 100 Pd.
Mzlk“ skulde have vamret direkte maalt ved de Forssg i
Senderby, for hvilke de foran opferte fuldstzendige Analyser
gjelde, saa lykkedes det dog ikke at faa gjemnemfort det
hermed forbundne betydelige Arbejde med Vejning af den
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Me®lk, der gik igjennem hver Centrifuge og derfra til de for-
skjellige Prover; derimod have vi de i Tab. XXVI (Side
107—8) opferte Undersogelser over ,Pd. Smer af 100 Pd.“
M=mlk ved de i 1888 og 89 i forskjellige Mejerier udferte
Forssg med Pasteurisering af Flode.

Det fremgaar nu af Tab. XXVI, at der i de fleste Til-
folde har fundet et Smortab Sted ved Pasteuriseringen, men
dog ikke i alle. Gjennemsnitstallene udvise imidlertid et
Smertab for hvert af de 4 Mejerier. 1 de to bageste Ko-
lonner er der opfort, hvorledes Pasteuriseringen er foregaaet,
men der kan nseppe heraf udledes noget om, at den ene
Opvarmningsmaade har forvoldt sterre Smertab end den
anden.

Tab. XXVII. Smerudbytte af pasteuriseret og ikke pasteuriseret
Flede (Uddrag af Tab. XXVI).

Pd. Smer Pd. M=lk
af 100 Pd. | Forholdstal. til 1 Pd.
Meelk. Smoer.
S les Loy ed |l L as
3 | &5 | & | %8 | 4 | &g
g g.2 g g.2 g gz
= |85 & 3% & |33
Duelund B B B =
Novbr.1888—Decbr.
1889 ....000vevnnn 388 ( 3.84 100§ 99.0 i 25.8 | 26.0
Gjeddesdal
Februar 1889 ...... 3.57 | 3.56 100 { 99.7 | 28.0 | 28.1
Rosenfeldt
Marts 1889......... 3.54 | 348 100 | 983 | 28.2 | 28.7
Thurebylille
Avgust 1889 ,.,....[ 392 | 383 | 100 | 97.7 | 25.5 | 26.1
(jennemsnit...| 3.93 | 83.68 | 100 | 98.7 | 268 | 27.2
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I Tab. XXVII gives ern Oversigt over Gjennemsnits-
tallene fra Tab. XXVI, og der er tillige tilfejet Forholdstal
for Smerudbyttet samt Tallene, der angive Mw=elkeforbrug til
1 Pd. Smer. _

Det her fundne Smertab er i Gjennemsnit for 4 Meje-
rier 1.3 pCt.,, altsaa noget mindre end det Side 106 bereg-
nede; men dog ligger det beregnede Smertab indenfor
Ydergrandserne af de i 4de Kolonne i Tab. XXVII fundne
Forholdstal, saa det afviger neppe meget fra de virkelige
Forhold.

Hvis et Mejeri arbejder under normale Forhold og laver
Hfint* Smer, vil det nmppe, efter de her udfsrte Forseg at
demme, kunne betale sig at indfere Pasteuriseringen, saa-
fremt man ikke paa Grund af det bedre Produkt kan opnaa
en lidt hojere Pris end tidligere. Har et Mejeri derimod
Vanskeligheder med at lave fint Smer, saa at der stadig
sker Afdrag i Prisen paa Grund af), at denne eller hin Sen-
ding var daarlig, da vil Pasteuriseringen i Reglen vamre et
fortrinligt Middel til at fjeerne Fejlene og bringe den tidligere
Pris tilbage.

Skal Pasteuriseringen imidlertid gjennemfores med
Held, er det absolut nedvendigt at vmre omhyggelig med
Rensning af Flodetonder, Kjsrner etc. samt med selve Pa-
steuriseringsarbejdet, og serlig hvis der i et Mejeri findes
syg Mezlk, maa der daglig foretages en grundig Damprens-
ning eller Udkogning af alle Mejeriredskaberne. Mange Steder,
hvor man alt har forsegt Pasteuriseringen, har denne ofte
kun bragt Skuffelser, hvilket vist for en stor Del maa til-
skrives fornden Ukyndighed tillige den Omst®ndighed, at
man ikke har vearet tilstreekkelig omhyggelig ved Arbejdets
Udferelse.

Naar de Apparater, der anvendes til Pasteuriseringen,
ere gode og hensigtsmeessig opstillede, vil Pasteuriseringen
ikke forsge det daglige Arbejde i Mejeriet i nogen vesent-
lig Grad, ligesom den heller ikke vil foraarsage nogen syn-
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derlig Forandring i hele Driften. Kjerningen udferes fuld-
steendig ens, hvad enten der arbejdes med pasteuriseret eller
ikke pasteuriseret Flode, men da Vandet i Mejerierne ofte er
mindre rent, vil det i Reglen vaere heldigt (i hvert Fald al-
drig skadeligt), om det ved Kjarningen og til Smerrets Skyl-
ning anvendte Vand har veret kogt. Hvad Fledetenden
angaar, maa man ved den pasteuriserede Flgde enten ind-
lede Syrningen ved en lidt hgjere Temperatur eller benytte
en lidt sterre Syremsngde end tidligere; i modsat Fald vil
Flgden krmve nogle Timers lmngere Henstand, for den er
tjenlig til Kjerning. — Det af den pasteuriserede Mmzlk eller
Flede fremstillede Smer har som Regel haft en mere fast og
sejg Konsistens end andet Smer.
' Den ved vore Pasteuriseringsforsgg anvendte Syrevek-
ker er fremstillet saaledes: Frisk Centrifugemsslk blev under
stadig Omrering pasteuriseret i Vandbad ved 75 & 80° C.
(60 & 64° R.) og holdtes ved denne Temperatur i ca. 10 Mi-
nutter, hvorpaa den hurtig afsvaledes, ligeledes under stadig
Omrering, til 10° C. Herefter blev den atter opvarmet, efter
Omstendighederne til 20 4 25° C., hvorpaa der tilsattes
Kjernemalk fra et Mejeri med fint Smer (i Reglen Gjeddes-
dals), efter Forholdet 3 & 5 Kvint Kjernemalk for hvert
Pund pasteuriseret Centrifugemsslk. Der blev som Regel
lavet frisk Syrevakker hver Dag paa den nys beskrevne
Maade, men kun den 1ste Dag i hver Forsegsrakke anvend-
tes hertil den fremmede Kjernemslk; de fslgende Dage be-
nyttedes ved Syrevakkerens Fremstilling enten Kjernemslk
fra samme Dags Kjorning eller hyppigst noget af den Syre-
vakker, der var tilberedt den foregaaende Dag.

Saafremt Pasteuriseringen agtes anvendt til Stadighed
i et Mejeri, er det nedvendigt, at Mejeriet raader over et
tilstrekkeligt Kolemateriale (Is og Vand). For de Mejeriers
Vedkommende, der enten have knapt med Vand, eller dette
ikke er tilstrekkelig koldt, er det absolut nedvendigt at
have rigelig Is; men selv saadanne Mejerier, der have rige-
lig koldt Vand, gjore rettest i at erhverve sig en god Is-
beholdning. En Afkeling til 10 & 12° C. kan nogenlunde
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gaa an, men Bestrebelserne ber gaa ud paa at naa ned til
6 3 7° C. Jo sterkere Afkeling desto bedre; man behover
ikke at veere bange for, at man skal komme til at drive Af-
kolingen for vidt.

Ved vore Forseg blev Fleden afkeolet til 5 & 6° C.,
og der medgik hertil ca. 30 & Is og ca. 350 &
Brondvand for hvert 100 & til 75° C. pasteuriseret
Flgde.. Er Vandmasngden ringe, kan det benyttede Svale-
vand opsamles og atter anvendes, men der vil da selvfslge-
lig medgaa langt mere Is, omtrent 1 @ [s for hvert @
Flode. Forbruget af Keolemateriale bliver omtrent det
samme, hvad enten Afkelingen foregaar kontinuerlig eller i
Basiner med Is og Vand, men den sidste Afkelingsmaade
kraever naturligvis lengere Tid.

Med Hensyn til Ostningen af den fra Sedmeslkspasteu-
riseringen stammende skummede Melk bemmrkes: Naar
denne blot strax eller i hvert Fald inden et Par Timers
Forleb afkeles til 25 &4 30° O, vil Ostningen som Regel
ikke frembyde nogen Vanskelighed. Ostem@mlken lader sig
nemlig sammenlebe med samme Lgbemsngde og 1 samme
Tid som den tilsvarende ikke pasteuriserede skummede
Mw®lk. Lader men derimod den skummede Maelk henstaa
flere Timer uden at afkele den, vil den let blive sur, hvad
der selvislgelig vil foranledige, at Osten bliver daarlig.

For at lette Forstaaelsen af de til Pasteuriseringen an-
vendte Apparater og disses Sammenstilling, findes Side
114—115 to Tegninger, hvortil efterstaaende Forklaring
slutter sig.
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Fig. 1 fremstiller Apparaterne, som benyttedes ved

Sgdmslkspasteuriseringen.

A

B.

o Q

G H

=

er det Ror, som forer den spde M=zlk fra Mmslkebehol-
deren til Pasteuriseringsapparatet.

or et stort Fjordsk Pasteuriseringsapparat, hvis
Vinge beveeges ved den eoverst paa dette viste Snor, der
drives af Dampmaskinen. I dette Apparat opvarmes den

spde Mwmlk, for den stremmer ind i Centrifugen, til en
Varmegrad af 70 & 75° C, (60 & 64° R.).

. er Roret, som forer Dampen ind i Apparatet.
. er Roret, som leder den pasteuriserede spde Maslk til

Centrifugen. Paa Reret ses et Thermometer, ved
hvilket man er i Stand til at underssge Varmegraden af
den Meelk, som stremmer ud af Pasteuriseringsapparatet.
er en stor Burmeister & Walns Centrifuge, fra
hvilken Fleden gjennem:

. Stigreret hoves op over:
. Svaleapparatet. Floden glider ned over dettes rif-

lede Sider og afsvales derved til 5 &4 6° C. (4 a 5" R.),
hvorefter den opsamles i den Spand, som er vist lengst
til hejre paa Tegningen.

. er et Ror, gjennem hvilket koldt Vand ledes ind i:

en Beholder, hvori der findes 1s og Vand, Det kolde
Vund ledes derefter fra 1. gjennem:

. et Ror hen til Svaleapparatet; Vandet lgber derefter

bort gjennem det Rer, som er vist under Svaleapparatet.

Fig 2 fremstiller Apparaterne, som benyttedes ved

Flodepasteuriseringen.

A,

‘B.

fremstiller her det Kar, hvori Floden opsamles fra Cen-
trifugen (der ikke er vist paa Tegningen). Fra dette
Kar ledes Floden gjennem et Rer til:

et Fjordsk Pasteuriseringsapparat, der er noget
mindre end det under forrige Fig. omtalte Pasteuriserings-
apparat. Paa Apparatets Aflgbstud er anbragt et Ther-
mometer.

er Roret, som leder Dampen ind i Apparatet..
8



14 -




115

T

V¥ awveestadey g




116

. er Svaleapparatet.

eér en Beholder, hvori der findes Is og Vand.

er en Pump e, som driver Isvandet gjennem Svaleapparatet.
. or den Rem, der driver Pumpen.

. er et Ror, som leder Vandet bort fra Svaleapparatet og
tilbage til Svalekarret.

er et almindeligt Vandrer, som forer Vand til Behol-
deren E.

HeHEmY

Et Pasteuriseringsapparat, som er 18 Tom. hejt og har
en Diameter af 12 Tom., kan under Arbejdet optage 55 Pd.
Flode og i hver Time opvarme ca. 800 Pd. Flede fra 25 a
300 C. til ca, 756°C, Vingen i Apparatet maa helst dreje sig
paa en Tap af haardt Tre, da ellers Sliddet mellem Tap-
pen og Bundsporet vil fremkalde sorteblaa Fedtklumper i
Fleden og derved iSmerret. Det ber iagttages, at Pasteuri-
seringsapparatet er fyldt med Flede eller Maslk, for Dampen
ledes ind. Hvis Mejeriets Spildedamp kan anvendes til an-
det Brug, vil det vesre heldigst til Pasteuriseringsapparatet
at anvende Damp direkte fra Dampkjedlen, ledet dertil gjen-
nem et umiddelbart fra Kjedlen udstukket Rer,

Som tidligere omtalt have vi fundet, at af de for Tiden
kjendte Svaleapparater er det paa Fig. 1 G. og Fig. 2 D.
fremstillede- at foretrekke, da det efter sin Konstruktion og
Starrelse bedst egner sig til Brugen. Apparatet er lavet af
fortinnet Kobber; gverst findes en skaalformig Beholder, som
er forsynet med en kredsformig Raxkke Smaahuller, hvori-
gjennem Floden eller Malken, som skal afsvales, kan lgbe
ned over den spiralformig riflede Sideflade. Forneden op-
samles den afkelede Vadske i en omkring hele Apparatet
lobende skaalformig Beholder, der paa den ene Side er for-
synet med en Aflgbstud.

Vi skylde endnu at tilfeje en varm Tak til de Smor-
handlere, der have bistaaet os som Dommere, nemlig:
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Hr. Grosserer C. Holbek af Firmaet T, & S. Plum.

— — Joh. Ingerslev — — F. A Ingerslev & Co.
— —_— J. Iversen —_ - Esbensen & Co.

— — H. Klitgaard — —  Klitgaard & Co.

— — H. Madsen _ - J. Andrew.

— — Poul Riitzou — — Poul Riitzon,

Det er i Virkeligheden, rent kvantitativt set, et meget
stort Stykke Arbejde, som de Herrer have udfert, men hertil
kommer, at det havde wvemret os umuligt at gjennemfore
Forsogene uden deres fortrinlige Hjalp; thi den eneste
Verdibestemmelse, der kan gives paa Exportsmer, beror
udelukkende paa kyndige Smerhandleres Skjen

Ligeledes maa vi rette en varm Tak til de Herrer
Forsegsvaerter, der med stor Imgdekommenhed have stillet
deres Mejerier til vor Disposition, men ganske serlig maa vi
rette en Tak til Hr. Etatsraad Valentiner (Gjeddesdal) for
den Redebonhed, hvormed han atter ved denne Lejlighed
har stillet sit fortrinlige Mejeri til Forspgenes Raadighed.







C. Holdbarhedsforsgg med pasteuriseret Meelk
af H. P. Lunde.

Disse Forseg ere narmest at betragte som en Fortsst-
telse af de tilsvarende i Fjords 19de Beretning beskrevne,
der bleve udferte i 1884. Anledningen til, at de kom til
Udferelse samtidig med de i forrige Afsnit omtalte Pasteuri-
seringsforsgg, var den, at den skummede Ma=lk fra Sodmeelks-
pasteuriseringen viste sig i Besiddelse af en langt ringere
Holdbarhed, end man syntes berettiget til at slutte af For-
spgene fra 1884. For evrigt havde Fjord jo alt 1 19de Be-
retning stillet en Fortsottelse af Holdbarhedsforsegene i Ud-
sigt, serlig paa enTid af Aaret, hvor den i 1884 paa Grund
den kolde Aarstid benyttede kunstig frembragte ,Henstands-
varme¥ kunde blive erstattet af en naturlig Sommertempe-
ratur ; Forsogene bleve udforte i Flemlgse Andelsmejeri
paa Fyn, som paa den Tid, disse vare i Gang, havde
ca. 12,000 Pd. M=lk daglig fra ca. 200 Leveranderer. Ar-
bejdsmaaden var felgende:

Efterhaanden som Mmlken ankom til Mejeriet fyldtes
Mejeriets store Sedmamlksbeholder med den Mamngde Melk,
som vi vilde benytte til et Forspg, dog medtog vi aldrig den
forst og sidst ankomne Melk. Naar Karret var fuldt, ud-
toges under stadig Omrering de til Forsegene bestemte Sgd-
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memlksprover, og derefter paabegyndtes Skumningen, men
der fyldtes ikke mere sed M=®lk i Karret, forinden alle Pro-
verne af skummet Maolk vare udtagne. Skumningen udfertes
med 2 store Burmeister & Wains Centrifuger, hvoraf den ene
modtog den sede Mamlk gjennem en almindelig Forvarmer, hvori
Msslken var bleven opvarmet til 25 &4 30° C, medens den anden
Centrifuge modtog Melken gjennem et stort Fjordsk Pasteuri-
seringsapparat, hvori Melken var bleven opvarmet til 70 & 75°
C. Prover af den skummede Malk blev derefter behandlede,
saaledes som det nwermere vil fremgaa af det folgende. Naar
de opvarmedes, skete dette enten i Vandbad eller i et Pa-
steuriseringsapparat, hvortil den skummede Mealk lededes gjen-
nem en steriliseret lukket Rende, og bleve de afkelede, skete
dette enten i et almindeligt Vandbasin (med eller uden Is)
eller ved at ledes over det Side 113-—16beskrevne Svaleapparat.
Til hver Preve blev der i Reglen anvendt 40 Pd. Ma=lk,
gsom blev hensat frit i Mejerilokalet i en almindelig BO Pds.
Meelkekoler, der i Forvejen var bleven remset godt i Soda-
vand og derefter steriliseret ved steerk Dampning. Hver
Spand var forsynet med et Laag for at forhindre Stev o. 1.
i at falde ned i Maslken. Det blev nu ligesom i 18384
for hver enkelt Prave undersggt, hvor lenge den kunde holde
at koge. Men medens man i 1884 i den Hensigt udtog smaa
Prover til Undersogelse i ot Reagensglas, blev der ved disse
Forspg udtaget betydelig storre Prover, som bleve undersogte
i smaa Blikkar, i hvilke Mwzlken bragtes i Kog over en
Spirituslamme. Samtidig med Kogningspraven blev der fore-
taget en Titreringspreve, hvorved anvendtes 1o normal
Natronhydratoplgsning til Nevtralisering af Syren i en vis
M=engde Mw»lk, og som Indicator anvendtes Phenolftalin.
Reagensen er meget fin, og der viste sig meget ngje Overens-
stemmelse mellem de to Undersegelsesmaader, nemlig saaledes,
at naar der til Nevtralisering af 50 Malk medgik ca. 15 /10
norm. Natron, kunde Malken ikke lngere holde at koge. Ved at
anvende Titreringen undgik manen Mangde Kogningsprever,
idet man ved denne kunde med temmelig stor Sikkerhed
bestemme det Tidspunkt, da Kogningspreverne maatte fore-
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tages med saa smaa Tidsmellemrum, at Tiden for Sammen-
lgbningen kunde bestemmes med en Ngjagtighed af en Time. -

Titreringen lettede saaledes Arbejdet betydelig for de
derved beskasftigede Assistenter, der jo, medens Forsgg at
" denne Art ere iGang, maa vaage over Proverne Dag og Nat.
Ved Forsggene i 1834 blev der tillige foretaget en ,Smags-
prove“ og en ,Lugteprove“. Heri skete der ved nsrve-
rende Forseg den Forandring, at Smagsproven udelodes,
efter at vi havde forvisset os om, at der ikke i denne Hen-
gseende kunde konstateres noget nyt ud over det, der var
kjendt fra Forspgene i 1884, nemlig at de til de heje Tem-
peraturer opvarmede Prgver tilsidst antog en ,raadden¥,
uden at faa den karakteristiske ,sure“, Lugt og Smag, hvil-
ken kun fremkom ved de Prgver, som havde vmret opvar-
mede til en lavere Temperatur. Naar Preverne udtoges til
Kogning eller Titrering, blev Mwmlken forst omrort, og sam-
tidig blev Temperaturen iagttagen saavel i Memlken som i
Mejerilokalet, hvor Proverne henstod. Af de i Lokalet iagt-
tagne Temperaturer er der i Tab. XXVIII (Side 122—23)
opfert dem, som observeredes ca. K1 9 Morgen og Aften. Tem-
peraturen i Lokalet maa betragtes som ,Henstandsvarme®, og
det vil a. Tab, XX VIII ses, indenfor hvilke Grenser den om-
trentlig har svinget.

I det folgende er der for hver enkelt Preve angivet,
hvor lenge den har holdt at koge; Tiden er udtrykt i
hele og halve Timer, og Tallet hertil er fundet saaledes,
at der fra den Tid, som hengik mellem det Tidspunkt, da
Proven hensattes, og til det Tidspunkt, da den lgb sam-
men ved Kogning, er trukket /2 eller !/ Time, eftersom
Proven samtidig var mindre eller mere sur. Det fundne
Tal er dernsmst afrundet til nsermeste hele eller halve Timer.

Af Forsegene i 1884 fremgik folgende:

1. Mamlks Holdbarhed forringes ikke ved Centrifugering.

2. Det ved Centrifugeringen dannede Skum bevirker ikke,
at Melken bliver mindre holdbar,

3. Holdbarheden forsges betydelig, naar Malken opvarmes
til 70° C og hejere.
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o Tab. XXVIII. Temperaturiagttagelser i Lokalet.

CO CO

Dag — Dag —
Mrg. | Aff. ) Mrg. | Aft.

6, Juni ...... 20.2 | 210 29. Juni ..... 184 | 15.0
7. — veev.. | 195 145 80. — .....| 1781 170
8 — ...... 150 | 128 1. Juli ..... 200 | 17.1
9. — ...... 162 | 162 2 — ..... 203 | 17.0
10. — ...... 180 1761 8. — ..... 190 | 17.0
L. — ... 198 | 156 4 — ..... 209 | —
12 — ...... 194 | 1568 | 5 — ..... 20,0 | 16.0
18— . 196 173| 6. — ..... 188 | 15.5
4. — ... 180 | 178 7. — ..... 185 | 15.0
15, — ...... 206 | — 8 — ..... 180 | 154
17 — ..., 187 160 9 — ..... 192 | —
18 — ... 184 | 142 10. — ..... 20.8 | 14.8
19. — ......| 180 | 150 | 11. — ..... 176 | 145
20, — ...... 170 | 165 || 12, — .....| 180 150
91, — ..... | 184 | 153 | 18. — ..... 17.7 | 16.6
2, — ... .| 1983 159 14 — ..... 215 | 186
23, — .....| 28 1771| 1B — ... 242 | 19.3
4. — ...... 193 | 160 16. — ..... 217 | 175
95— ... 198 | 175 | 17. — ..., 20.6 | 17.8
2. — ...... 199 | 156 | 18. — .....| 215 [ 174
28 — ...... 1881 150 19. — ..... 189 | 16.7
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Tab. XXVIII (fortsat).

Qo Qo
Dag. Dag. —

Mrg. | Aft. Mrg. | Aft,
21, Juli ..... 210 | 180 | 12 Avg. ..... 215 | 19.4
2. — ... 204 | 140 138. — ..... 23.6 | 19.5
23, — ..... 176 | 151 14 — ..... 228 | 17.0
U, — ... 180 | 148 | 15, — ..... 21.8 | 186
25, — ..... 187 140 16. — ..... 22.8 | 19.2
2. — ..... 175 | 165 18 — ..... 924 | 18.0
. — ... 212 | 186 19. — ..... 21.3 | 16.7
9B, — ... 238 | 181§ 92, — .....| 208 18.0
29. — ..... 194 | — 93, — ..... 195 | 174
80, — ..... 23.1 | 176 | 24. — ..... 195 | 16.5
8L, — ..... 223 | 184| 2. — ..... 19.7 | 16.5
1. Avg. ..... 220 | 192 26. — ..... 194 | 174
2 - .. 236 | 185 | 27. — .....| 193 | 164
8, — ... 225 | 193] 98 — ..... 20.0 | 16.4
4 — ... 219 196 29. — ..... 185 | 16.3
7. — e 187 175 30. — ..... 195 | 16.5
8 — .. 20.7 | 185 | 1. Septbr.... | 17.0 | 14.8
9. — ..., 230 195 2 — 16.3 | '16.6
10, ~ ..... 219 | 192| 38 — 16.5 | 15.7
1. — ... 22,1 19.0
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Tab. XXIX. Holdbarhedsforseg med sed Malk og skummet Meelk.

Sed Mselk. Skummet Melk.
1890 opvarmet I Vandbad til Almindelig Skumning ved
' 25 2 30° C.
250 (, 700 C.

opv. i Vandbad

Dag. . afkolet i afkolet i afkelet i| til 70° C.
hen. | Yandbad | hen- ) Vandbad | hen- | Vandbad afkelet i
sat. til 15° C.| sat, |til 25° C.j sat, |til 15° C.| hen- | Vandbad
og hensat og hensat og hensat| sat. [til 25° C.
: . og hensat:

Holdt at koge: | Timer| Timer. |Timer, Timer. |Timer| Timer. |Timer| Timer,

6. Juni*).. | — — —_ —_ 10 11 — -

. — - — — — 41 91 — —

9. — —_ - — — 8 20 — —
10. — 71 — — — 71 144 — -
12. — 3 91 — — 6 111 - —
13, — 51 71 —_ — 5 10 — —
17. — 6 — — — 63 — 22 34}
19. — 6 — 61 273 8 — 121 391
21, — ... | 4 — 8 32 41 — 10 32
23, — ... | 4 — 6 27 51 — 14 32
25, — .., 61 — 8 30 7L — 171 36
28. — .. L1 — — — 61 — — —
38, — ... 4 — — — 3 — — —

2 Juli....| 2i - — — 4 — —_ —_

5, — ....| 6 — — — 6 — — —

70 — «ous ] D - -— — 5 — —_ —
10 — ....] 6 —_— —_ —_ 63 — — —
12, — ...} © — —_ — 6 — — -
14, — .0 44 — — — 41 — —_ —
6 — e — | — — 3] - | — =

*) De Forsgg, der paa denne og de to fglgende Sider have samme Dato, ere sammen-
hgrende, o: foretagne med Ma:lk, der stammer fra samme Sgdmelksblanding,
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Skummet Ma=lk.

Efter almindelig Skumning pasteuriseret
ved 70 & 759 pCt.

1890. 1 T
Afkolet i Vandbad Henstaaet 2§ Time
Afkelet | L
hen- kontinu- |en ikke
Dag. til 259 lgil 1509 C.| erlig til enspl;éldset] renset
sat 252 30° | Spand
C. og 8 C. og derpaa afkelet i
hensat | hensat | hensat | Vandbad til 10° C.
| : og hensat
Holdt at koge: Tim. !  Tim. Tim. Tim. | Tim. | Tim,
!
6. Juni . .......... 30 35%) 431 — - —
7 — e 1298 37 561 — — -
9. — .. o] 251 38 54 — — —
10, — ....... veo | 191 31 51} — — —
12 — i 22 311 441 - - —
13. N 1 301 461 -~ — —
17, - i | 148 33; — 341 — —
19, — oo, 9 41 371 — —
21, — iiiaeees 10 37 - 37 — —
28, — e, 91 381 — 27 — —
25, — e . 151 36 — 22 — —
28, ceiereeenns| 145 36 - 331 61 39
80, — ......o.a.l] 128 361 — 35 75} 43
2 Juli........ cean i 35} - 291 48 35%
B, — .ieviiiiaaaa] 10 361 304 39% 34;
7. — cieoeeene| 20 31)%) - 35 48 40
10, N T2 331 — 40 561 401
12, — N . 451 — 391 541 341
14, — .o | 17 32% — 26 36 32
16, — ...... eavess | 10 31 — 34 45 22

*) Prgven var for sur ved sidste Undersggelse.
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Skummet Malk.

Skumning ved 70 & 75° C.
1890. ; paany opv. i henstaaet| 3
afkolet 1) " Vandbad | afkelet | 2} Time,| &
til 70° C. | kontinu- | derpaa | ‘2
Dag. | e m afkolot | erlig til | afkolet i| 5
til 259 i Vdb 25 4 30°| Vandbad 8
sat 15°C. 4950 C il 100 C
C. og hensat | £il 259 - 08 W '
hensat |. %8 C. og hensat 08
hensat hensat hensat,
Holdt at koge: | Tim. | Tim. | Tim. | Tim. | Tim. Tim. Tim.
>}
6. Juni ......{ 11 | (31)*)| 43F  — — — - e
T — eeeenn| 43| 784 | 47| — | — — - |=
9 — ee... Llo43 | o5ar ) — | — _ — | €
10, — ...... 6 | 26 | 431 — | — - - g
12. — ... 104 | 30 421 | — —_ — — =
18, — eeee ] 19 26% 1 421 | — — —_— —_ &
17, — ..., 6 31 — — — — - .
19, — ... 53 1L . — | 10 | 45 - — | &
21, — ......| 3 29 — 6 381 - — 5
23 — ......) 31| 26f | — 6 33 -— — =
%5. — ...... 6 | 271 | — | 124 & 38 — — |&
28, — veeo] B3| 393 — — — 321 561 .
80. — ...... 4 35L | — — — 351 361 _§
2 Juli... ...| 3i 31L | — —_ — 281 1 |8
B, — ..o T 35 — -— — 27 39% |x
7. ceeeen 101 491 — |~ | — 40 6 (Bg
10 — ...o.on |11 45| — | — | — 431 401 |2
12— o) 7 321 — — - 411 M |sS
4 — a3 —  — = 27 @512 ¢
16, — veevenn| 5 | B4 | = | — | — 26 20 |E°

*) Se Bemerkningen til forrige Side.
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4. Den ved Opvarmningen til 70° C fremkomne kogte
Lugt og Smag forsvinder saa godt som fuldstendig,
naar Melken hurtig afsvales, men derimod syntes en
saadan hurtig Afsvaling at den opvarmede Maslk ikke
at forege Holdbarheden.
Da vi nu imidlertid ved Forsggene i 1890 iagttog, at
“den skummede Meaolk, der stammede fra Sgdmelkspasteuri-
seringen, udviste en langt ringere Holdbarhed, end man
maatte tillegge den ved at slutte fra Forsggene i 1884, blev
Planen for den forste Forsogsraekke, som udfertes i 1890,
lagt saaledes, at den is@r tog Sigte paa Spergsmaalet om
Betydningen af en hurtig eller en langsom Afkeling af den
pasteuriserede skummede Malk, Men samtidig segtes der til-
lige belyst en Del andre dermed beslegtede Spergsmaal saa-
som almindelig Opvarmning og Afkeling i Vandbad overfor
kontinuerlig Opvarmning og Afkeling, Betydningen af at lade
Mz=lken henstaa i rensede eller ikke rensede Spande m. m.
Alle de Forseg, der here herhen, findes opforte i Tab.
XXIX. Man maa ved Lasningen af denne Tabel veere op-
merksom paa, at alle de Prever, der Side 124 —126 staa i
samme vandrette Linje og have samme Dato, er sammen-
herende, o: foretagne med Mewlk, der stammer fra den samme
Sgdmelksblanding, Det vil dog ses, at vi ikke hver Dag have
medtaget alle de Prover, der findes i Overskriften; dette var
selvfolgelig umuligt. Vi medtog derfor en Dag nogle, en anden
Dag andre; men stadig sgrgede vi for at have saa mange med,
at alle Slutninger, der skulde drages, kunde komme til at
hvile paa et tilstrsekkeligt Antal virkeligsammenharende Forsgg.
For at faa en lettere Oversigt over de sammenhgrende
Forseg, der tjeme til Belysning af de samme Spergsmaal,
have vi i Tabellerne XXX ~XXXII gjort Uddrag af Tabel
XXIX. T Tab XXX (Side 129) findes en Sammendragning
af de Forsog, der tage Sigte paa Betydningen af den hurtige
Afkeling i Vand af den pasteuriserede Me=lk i Modseatning til
den langsomme Afkoling, der bevirkes ved Henstand i Luften.
Som det vil fremgaa af Overskriften i Tab. XXX, blev der
- udtaget folgende Prover:
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1. En Prove af den spde M=lk, opvarmet til 25° C.
Denne Prove blev strax hensa’ i Lokalet.

2. En Prove af den skummede M=lk, saaledes som
denne forlod Centrifugen. Denne Prove blev ligeledes
strax hensat i Lokalet

8. To Prover af den under Punkt 2n®evnte skum-
mede M®lk bleve opvarmede i Vandbad til 70° C.,
og af disse blev den ene derefter strax hensat i Lokalet,
medens den anden forst blev afkelet i Vandbad til 25°
C. og derpaa hensat i Lokalet.

4. Tre Prover atteraf den sammeskummede M®lk
bleve opvarmede i Pasteuriseringsapparatet il 70 & 76° C.
Den ene af disse blev hensat i Lokalet uden Afkeling,
den anden blev afkelet i Vandbad til 25° C. og hensat,

_den tredje blev atkelet kontinuerlig ved at lebe over
Svaleapparatet og der afkelet til omtrent samme Tempe-
ratur som anden Prove, hvorefter ogsaa den blev hensat
i Lokalet.

5. Fra den Centrifuge, der skummede den pasteuriserede
sode Mamlk blev der taget 3 Prover skummet Malk, der
behandledes aldeles som de under Punkt 4 nmvnte Prover.
Proverne bleve selviplgelig ikke udtagne netop i den

her beskrevne Rakkefolge, snart toges den ene og snart den

anden Preve forst, og der vexledes hermed saaledes de for-
skjellige Dage, at den ene Prove gjennemsnitlig ikke kunde
siges at vere begunstiget fremfor den anden. Alle Preverne
medtoges ikke hver Dag; men der var stadig saa mange
med, at der kunds gjeres Sammenligninger mellem sammen-
hgrende Prover. I Tab. XXX. ere disse nu sammendragne
saaledes, at alle de, der kunne sammenlignes, staa i samme
vandrette Linje. I gverste Linje findes saaledes i forste Kolonne
‘Tallet 5,3 med fede Typer; dette Tal er Gjennemsnit af alle
de 17 Forseg, ved hvilke Sedmaslkspreven er medtaget; til-
hgjre for dette Tal findes i de andre Kolonner Gjennemsnit
af de dermed sammenhgrende 17 Forsog. Mangler der et Tal,
betyder dette, at de tilsvarende 17 Forseg ikke haves for
den Preve, hvortil det manglende Tal skulde here. Tallene
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Tah. XXX. Gjennemsnitstabel for Holdbarhed af sed og skummet Mzlk (Uddrag af Tab, XXIX).

Skummet Me=lk,
Sgd Molk Al opvarmet i |Biter Skumning\ pasteu-| Skumning ved 70 &
Gjennemsnit af [opvarmet i Vand- m.' Vandbad &l riseret ved 70 4 75° C, 750 C,
bad til 250 ¢, [SEUmBiNg ] e £
Antal Forseg. : 70° C. afk, tilca. 25°C, afk, til ca. 25°C.
og hensat, ved ca. _ _
250 C afkolet i hen- hen-
* 1
og hensat, hen- Vandbad | at- [i Vand-| konti- | sat. |i Vand-| konti-
sat. |t 250 Q. bad. |nuerlig. bad. (nuerlig,
Holdt at koge: Tim. Tim, | Tim. | Tim | Tim. | Tim. | Tim. | Tim. | Tim. | Tim.
17. 5.3 58 - —_ 1431 351 | — 80 | 331 | —
20. — 6.1 — — 165 | 354 | — 75 | 336 —
5, 5.3 6.4 15.2 348 11,71 872 31,7} 49 | 291 | —
14. 4.9 5.6 — —_ 125 | 36.0 | 330 65 | 344 | —
9. 4.7 5.2 —_ — 130 | 353 | 338 | 7.4 | 373 335
Tallenes omtrentlige N
Sterrelse, . . 5 6 15 35 16 35 33 7 34 35

. 66l
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i de gvrige Linjer i Tab. XXX, ere beregnede paa samme
Maade. I 2den Linje findes lutter fede Tal; men af Tab.
XXIX. vil ogsaa fremgaa, at netop disse 5 Prever ere med-
tagne alle 20 Forssgsdage. Skjont man altsaa egentlig
kun har Lov til at sammenligne de Tal, der staa i
samme vandrette Linjer, og det selviplgelig vilde vere
urigtigt at beregne Gjennemsnit for de forskjellige Ko-
lonner, da de samme Tal fra Tab. XXIX ere medtagne flere
Gange ved Udregningen af de forskjellige Tal i en Kolonne
1 Tab. XXX, saa vil et Blik paa de i en Kolonne opforte
Tal dog strax vise, at disse afvige saa lidt fra hinanden, at
deres Sterrelse omtrentlig kan udtrykkes med ét Tal. Denne
somtrentlige Sterrelse“ af Tallene i de forskjellige Kolonner
er opfert i den nederste Linje i Tab. XXX, og der
vil ikke begaas nogen stor Fejl ved at betragte disse
Tal som et Gjennemsnitsudtryk for de forskjellige Provers
Holdbarhed, sewrlig da et Par Timer fra eller til jo ingen
Rolle spiller, naar Tallene ere saa indbyrdes forskjellige som
her. Det vil nemlig vise sig, at Tallene have 3 forskjellige Trin:

5—6—7 Timer (0: ca. '/« Dogn). Disse Tal gjzlde
henholdsvis for den sede Meelk, der altsaa har holdt sig
daarligst, for den almindelige <kke opvarmede skum-
mede Meelk, og for den skummede Meelk fra Sedmaelks-
pasteuriseringen, der ikke blev afkolet, for den hensattes,

15—16 Timer (o: godt ‘s Degn). Disse Tal gjzlde
for de pasteuriserede Prover, der ikke bleve af-
‘kolede.

33—35 Timer (o:ca. IY: Dogn). Disse Tal gjelde
for de Prover, der have vaeret opvarmede til V0 &
?8° C. enten for ecller efter Skumningen og der-
efter strax afkelede, dels i Vandbad og dels kontinu-
erlig. ' :
Det fremgaar altsaa af disse Forseg, at selve Pasteuri-
seringen ikke har forsget Mslkens Holdbarhed 1 mnogen -
vesentlig Grad (kun fra Y4 til /2 Dogn), naar den ikke blev
efterfulgt af nogen Afkaling. Paa dette Punkt er der Mod-
strid mellem Forsogene 1 1884 og nerverende Forseg. Fjord
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har dog alt gjort Rede herfor i ,Tidsskrift for Landekonomi%
1890 Side 418. Man maa imidlertid tage i Betragtning, at
Forsegene i 1834 bleve udforte under veesentlig andre For-
hold end dem, nwrverende foretoges under, og serlig spiller
det vist Rolle, at hine Forseg bleve udferte om Vinteren,
disse om Sommeren.

Det var imidlertid ikke alene den skummede Malk,
der udviste denne Forskjel i Holdbarhed, eftersom den af-
keledes langsomt eller hurtig, det samme gjmlder for dem
sode Malk. Der findes i Tab. XXIX, Side 124, fire Forseg
herover, og det vil ses, at medens den pasteuriserede spde
Mswlk, der blev hensat uden Afkeling, kun holdt at koge 1
Gjennemsnit 1 7 Timer, holdt den dermed sammenherende
Prove, som efter Pasteuriseringen blev afkelet 1 Vandbad til
25° C, 1 29 Timer.

I Tab. XXXI findes en Oversigt over de Forseg, der
bleve udferte med det Formaal at undersege, hvilken Be-
tydning det havde for den pasteuriserede Mwlks Holdbarhed,
om Afkglingen blev fortsat til 15° C. i Stedet for at standse
ved 25° C.

Tab. XXXI. Afkeling i Vandbad til 25° eller til 15° C. (Uddrag af
Tab. XXIX).

Sed Ma=lk Skummet Mselk.
Gjennemsnit opvarmet -
] ti]p 250 (. Skumning pasteuriseret | skummet ved

ved 25 230°C. | veq 70 3 7571 70 & 75° C.

af Antal ,

: ‘afkelet afkelet| C. og afkelet og afkelet
hen- | ti) 150 hen- |ti] 150

Forsog. C. o C.og | il | #l | 4l | ol
sab | | 9BY oot 1250C. | 150 C. | 25° C. | 15° C.

Holdt at koge. | Tim. | Tim. | Tim, | Tim. | Tim. | Tim. | Tim. | Tim,

2 . 65 ' 85 58 | 108 | 31.0 | 45,5 | 283 | 42.5
6 — — 7.0 | 128 | 33.8 | 49.4 | 318 | 456

omtrent...| 6. 8 7 12 33 48 31 45

Tallene ere her udregnede efter samme Princip som i

Tab. XXX. Det viser stg nu, at den sterkere Afko-
9¥
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ling til 15° C. i alle Tilfelde har Overvegt over den
svagere til 25° C. Udslaget er dog sterst for de Prover,
der have varet opvarmede til 70 & 756° C.; disse have endog
paa Grund af Afkelingen til 15° C. holdt at koge i ca.
2 Dogn.

Tab. XXXII. Afkeling i Vandbad g§ kontinuerlig Afkeling. (Uddrag
af XXIX.) |

Antal Afkelet til ca. 25° C.
Forseg. i Vandbad. kontinuerlig
Holdt at koge: — | Tim. Tim.
Skummet Malk.
Efter alm. Skumning pasteuriseret ved
T0 2 78% C.ivviiiiiiiiieiiinnaies 14 36.0 33.0
Skummet ved 70 & 75° C. i aaben Centri-
fuge ovve e e 3 35.5 32.2
Skummet ved 70 a 75° C. i lukket Oentrl— _
fUge. . vt i e . 6 38.2 34.2
Gjennemsnit... | — 36 33

I Tab. XXXII er sammendraget de Forsgg, der gaa ud
paa en Sammenligning mellem kontinuerlig Afkeling af de
pasteuriserede Prover og Afkeling i Vandbad. De to Af-
kelingsmaader bleve forspgte dels med almindelig skummet
Meelk, der efter Centrifugeringen var pasteuriseret ved 70 &
70 C., og dels med skummet Mewlk fra Sedmeelkspasteuri-
seringen ved samme Temperatur, saavel efter Skumning 1
aaben som i lukket Centrifuge. I alle 3 Tilfelde viser Af-
kelingen i Vandbad det gunstigste Resultat, men det kan
forst ved nye Forseg godtgjeres, hvad Grunden hertil kan
vare. Den Forskjel, som de to Afkelingsmaader have
bevirket i Ma=lkens Holdbarhed, er for evrigt ikke stor
(kun i (jennemsnit 4 Timer), naar man tager i Betragtning,
at begge Prover holdt at koge i ca. 11/ Degn.
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Ved Forsegene i Tab. XXX. havde den fra Sedmeelks-
pasteuriseringen stammende skummede Mewmlk, under ellers
lige Forhold, gjennemsnitlig udvist en lidt ringere Holdbar-
hed end den almindelige efter Skumningen pasteuriserede -
Malk., Da Grunden hertil nermest var at sege i den mere
ufuldsteendige Opvarmning, som den havde vwret under-
kastet, blev der i Dagene 19de—25de Juli gjort Forssg med
paany at opvarme den Me:lk, der havde veret skummet i
pasteuriseret Tilstand (se Tab. XXIX Side 126). Ved Udstrom-
ningen af Centrifugen holdt den en Temperatur af ca, 60° C.,
men 2.Prever bleve nu paany opvarmede i Vandbad til 70° C.,
og heraf blev den ene hensat uden Afkeling, medens den
anden afkeledes i Vandbad til 25° C. og derpaa hensattes.
Resultatet heraf blev, at medens de i de samme Dage paa al-
mindelig Vis udtagne Prover af skummet Melk fra Sedmaelks-
pasteuriseringen gjennemsnitlig holdt at koge: den ikke af-
kolede 1 4 Timer, den afkelede i1 28 Timer, holdt de to nys
n@vnte Prover i henholdsvis 8 Timer og 38 Timer, og de naaede
paa det nermeste den samme Holdbarhed som den paa almin-
delig Maade pasteuriserede skummede Maslk fra de samme
Dage, hvilken holdt at koge i henholdsvis 11 Timer og 38 Timer.

Som det endvidere fremgaar af Tab. XXIX Side 125 er
der i Dagene 28de Juni—16de Juli gjort Forseg med Hold-
barheden af pasteuriseret skummet Memlk, der var hensat
dels i ,rensede“ og dels i ,ikke rensede* Spande. Grunden
til, at disse Forseg medtoges, er den, at der i Mejerierne
som Regel ikke foretages nogen Rensning af de Spande,
hvori den spde Mwmlk er ankommen, for Spanden paany
bruges til den skummede M=mlk, der skal fores tilbage til
Leverandererne. Allerede i 19de Beretning har Fjord gjort
opmarksom paa, at selv om den skummede Mw®lk er pasteu-
riseret, saa vil den dog let kunne inficeres paany ved at
komme i en Spand, hvori der har veret sed Melk, naar
Spanden ikke er bleven renset; thi der vil altid i Spanden
vere en saa stor Maslkerest, at den er tilstrakkelig som
»Syrevekker“ for den skummede Maelk. Der medgaar i Reg-
len 2 4 8 Timer efter Skumningen og Pasteuriseringen paa
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Mejeriet, forinden den skummede Msmlk kan vare bragt til-
bage til Leverandererne, og da der i Reglen ingen Afkeling
af den skummede Melk foretages i Mejerierne, valgte vi,
“for at komme de virkelig Forhold saa ner som muligt, at
lade den til Forssgene anvendte pasteuriserede skummede
Meelk henstaa 2!/2 Time, den ene Prgve i en renset den anden
i en ikke renset Spand, for den afkeledes. Efter denne
Tids Forlgb bleve begge Proverne afkeslede i Vandbad til 10°
C., hvorpaa de hensattes 1 Lokalet. Ogsaa dette skulde
ligne virkelige Forhold; thi selv om Mejerierne ikke ere
indrettede paa at afkele Ma=lken, have Leverandererne det
dog i deres Magt selv at foretage en Afkeling af den skum-
mede Malk, de faa leveret tilbage.

Det viste sig nu, at medens den Preve, der hen-
stod ¢ den ikke rensede Spand, holdt at koge i Gjen-
nemsnit i 36 Timer, saa holdt den Prove, der havde
henstaaet i den rensede Spand, i 52 Timer, altsaa
16 Timer leengere. Tallet for den forste af disse Prover
er ganske vist omtrent lige saa hejt, som de hgjeste
Tal i Tab., XXX, men man maa jo ogsaa tage i
Betragtuing, at Afkelingen her blev dreven til 10° C. i mod
25° C. i Tab. XXX. Det samme Forsog blev samtidig
gjort med skummet Melk fra Spdmmlkspasteuriseringen,
men saaledes, at hertil kun benyttedes en renset Spand;
denne Prove holdt i Gjennemsnit at koge i 388 Timer.

Det vil altsaa vere at anbefale de Leveranderer, der
modtage skummet Malk fra et Mejeri, der pasteuriserer,
men ikke afkeler Melken, selv at foretage en Afkpling af denne,
efter at den er kommen dem i Hende, da den ellers, serlig
i den varme Aarstid, vil blive sur inder ret mange Timer. .
En saadan Afkeling vil uden synderlige Udgifter og uden
ret, megen Ulejliched kunne foretages, og simplest vil det
vere at saftte den hjemkomne Transportspand i et Kar (f.
Ex. et overskaaret Petroleumsfad), der fyldes med almin-
deligt Brendvand. I den varme Aarstid, og serlig paa
meget varme Dage, vil det veere nedvendigt at afheslde det
forst paatyldte Vand efter et Par Timers Forleb og fylde
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nyt Vand paa. Er Pasteuriseringen af den skummede Maslk
udfert paa rette Maade i Mejeriet, og den her givne An-
visning til at afkele Mw®lken, efter at den er kommen tilbage,
folges, ville Leverandgrerne saa godt somaltid kunne have hold-
bar Melk til Kogning ca. 20 Timer, efter at den er kommen fra
Mejeriet. Men det kan dog ikke noksom fremheeves, at det
er Mejerierne, der ber foretage Afkelingen; thi dels er denne
mere virksom, jo tidligere efter Pasteuriseringen den foretages,
og dels ber det jo ligge i Mejeriernes Interesse at udlevere
en god og frisk Vare; hvorledes skulle de ellers med Rette
kunne fordre en saadan af deres Leveranderer?
Den nmste Forsegsrekke foretoges 1 Flemlese Mejeri
i Dagene 18—28 Juli (Tab. XXXTII 8. 186). Der blev hver
af de 5 Forspgsdage udtaget 16 Prgver skummet Malk; heraf
blev 1 Prove hensat uden Opvarmning, 6 Prever bleve opvar-
mede i Pasteuriseringsapparatet til henholdsvis 50-60-65-70-80
og 85490° C, hvorefter de atkeledes 1 Vandbad til 25° C, 6 andre
Prover bleve opvarmede paa samme Maade og til de samme
Temperaturer, men Afkelingen blev foretagen kontinuerlig i
Svaleapparatet, og endelig blev der taget 3 Prever, som
stammede fra sed Mmslk, der for Centrifugeringen var bleven
opvarmet i Pasteuriseringsapparatet til henholdsvis 60—70 og
80° C, efter Skumningen afkeledes disse paa samme Maade som
de sidstumvnte 6 Prover. For de farstnevnte 7 Provers Ved-
kommende er Forspget en ligefrem Gjentagelse af det, der
findes beskrevet i Fjords 19de Beretning Tab. XV, blot med
den Forskjel, at medens vi i 1890 kun afkelede Proverne til
-2B° C, bleve de i 1884 afkelede til 121/2° C. Der er meget god
Overensstemmelse mellem de to Aars Forseg, hvilket wil
fremgaa af folgende Sammenstilling:

- o4 | Melken opvarmet til °C g <

#5850 60 65 70|80 90|=F

Holdt af koge: | Tim, | Tim Tom. T Tim.  Tim, Tim| ™ &
1884 ... 0ivirens, 11.8[17.0] 27.8 34.8 37.0| 40.4 41.2] 19}
1890, .. veninn.n, 50| 6.920.8 280 369 380 41.6 25
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Tab. XXXIIL Skummet Malk pasteuriseret ved forskjellige

Temperaturer.
. 8| Efter almindelig Skumning
1890, ﬁ % pasteuriseret ved C°
w. g
. - ko~
Deg. |52 50 | 60 | 65 | 70 | 80 [85j90) Skum-| Afke
42 og atter afkelet til 256° C ning, || ling.
Holdt at koge: E E E % § £ § §
1S B B B4 e B B
é? Juli*)..| 8 |6 (18 |21 |36 |30 @87 — ; il
o— |8 |5 12 |16 |34} |40 |a2|— ]
23, — ....|9 191 30 |42 |42° 142 |_|g5| 2eben | 25°C
2. -—.... 6 |61 31 |44 [49 |52 | _|55) Ctfg. | 1
28, — ....04 [ 74]18 |17 |28 |26 |—I29] ved | Vand-
. _L ca.25°C| bad.
Gjennemsn. | 5.0| 6.9 | 20.8 28.0| 36.9| 38,0 41.6
\
18, Juli#y .. 6,113 |21 |20 |32 I32l— -
1. — ....|B | 77 9117 23 |97 44— o
238. —....|58|101/191|32 141 |44 —45
2. —....|g |10" |28 |44 |47 |42 |40 do. | konm-
28, — 61113 |19 |23 123 —1|23 tinner-
. == lig
Gjennemsn.| — | 8.1 |16.6]26.6| 32.6| 33.6, 36.5
(tjennemsn. ' "
af begge _ -
Rekker ... 5.0’ 7.5|18.7/127.3|34.8/ 35.8) 37.6
Skumning foretaget ved C°
50 | 60 | 65 | 70 | 80 185]90
18 Juli*)..|, | — |13 | — 20 130 i
21, — ....|8 | — |14 | — 241|238 |—|—
93, — . .|5g — |38 | = aa’|ss _ _|lukket) do
25, — 0| — |31 | — 37 |37 ||| Cth®)
28 — 2 99 | — |92 |26 _—‘
|
Gjennemsn, | 50| — 216 — |29.3[30.8——

*) De Prgver, der i denne Tabel have samme Dato, ere sammenhgrende,
o: foretagne med Mealk fra samme Sgdmeelksblanding.

**)

9: en lukket Centrifu
»Olcentrifuge”,

ge af lignende Princip som Burmeister & Wains
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For de Provers Vedkommende, der ere opvarmede til
mindre end 70° C, ere Tallene {ra 1834 betydelig sterre end
Tallene fra 1890, men fra 70° og opefter forsvinder Forskjellen
omtrent ganske; tillige viser det sig, at Holdbarheden
ikke tiltager 1 nogen vesentlig Grad, selv om Opvarmningen
drives hejere end til 70° ved hvilken Temperatur den er
37 Timer eller 12 Dggn, Allerede af denne Grund er der
ingen Anledning til at gaa hojere med Opvarmningen end
til 70 & 80° C, men hertil kommer endvidere, at den kogte
Lugt og Smag i Mealken let undgaas ved hurtig Afkeling, naar
den Temperatur, hvortil Melken har veaeret opvarmet, ikke
ligger hgjere end 70 & 80° C, hvorimod den vanskeligere
undgaas ved de hgjere Temperaturer.

Resultatet af dette Forseg er grafisk fremstillet i Tavle
1 (8. 188), og sammenlignes den her tegnede Kurve med
den, der findes i Tavle III i Fjords 19de Beretning, vil man
finde stor Lighed mellem de to Kurver, den ene ligger blot
lidt hejere end den anden.

De 6 Prover i Tab, XXXIII, der bleve kontinuerlig
afkolede, udvise en lidt ringere Holdbarhed end de tilsva-
rende af dem, der bleve atkelede i Vandbad, og de 3 Prover,
der stammede fra den pasteuriserede sgde Ma=lk, udvise atter
en endnu ringere Holdbarhed, hvilket altsammen stemmer med,
hvad der blev omtalt ved de tilsvarende Forseg i Tab. XXIX.

Ved de hidtil omtalte Forseg havde det altsaa viist sig,
at Atkelingen af den pasteuriserede skummede Meslk havde
bidraget betydelig til at forsge dens Holdbarhed, men til-
lige, at denne var bleven sterre, naar Mmlken afkeledes til
15° G, end naar den kun afkeledes til 250 C, og atter sterre,
naar Atkelingen fortes til 10° C. For imidlertid at komme
til sterre Klarhed herover, udferte vi i Dagene 30te Juli—
3die Avgust felgende Forspgsrekke:

Der udtoges fra Pasteuriseringsapparatet efterhaanden
13 Prover skummet Melk ved 70° C, som bleve afkelede i
Vandbad til henholdsvis 10—15—20—25—30—85—40-—456—50
60—65 og 70° C og derpaa hensatte i Liokalet (den sidsnsvnte
Prove blev altsaa ikke afkelet, men strax hensat). Samtidig
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udtoges der af den Msm=elk, som var bleven skummet
ved 70°C, andre 13 Prever, der behandledes aldeles som de
forrige; alle 26 Prover stammede fra den samme sode
Malk, kun vare de 13 farste gaaede igjennem den aabne, de
13 andre igjennem den lukkede Centrifuge. Denne Forsogs-
rxkke er opfort i Tab, XXXTIV (8. 140).

De to Rakker Prover have givet meget neer samme
Resultat; kun ere Tallene for de sidste 13 gjennemgaaende
lidt lavere end for de forste 13. Nederst i Tab, XXXIV
er der beregnet Gjennemsnit af de to Raekker.

Der viser sig nu meget stor Forskjel i Holdbarheden
af de til forskjellig Grad afkelede Prever. Den til 10° C
afkolede Prove har holdt sig lengst, nemlig 36 Timer, men
gaar man fra denne til de til 156—20—25° osv. afkelede Prover,
viser der sig en gradvis Aftagen i Holdbarheden, indtil man
naar den Prove, der blev afkelet til 50° C; denne har holdt
sig ringest af alle, nemlig kun knap 4 Timer. Fra denne
Prove stiger Holdbarheden igjen, om- end kun lidt, indtil
den sidste Prove, der blev hensat uden Afkeliug; denne
har holdt sig 1 9 Timer.

Pasteuriseringen dreber nemlig ikke alle de Bakterier,
der ville pdeleegge Malken, men den svaekker dem saaledes,
at der hengaar en lengere Tid, inden de atter ere i Stand
til at fortsmtte deres Odeleggelsesveerk, Dette kunne de
dog ikke lige godt ved alle Temperaturer, og jo lengere
Mewlken derfor henstaar ved den Temperatur, ved hvilken
Bakterierne bedst kunne virke, desto hurtigere sdelmgges
den, og omvendt, jo kortere Tid Mwmlken henstaar ved en
for Bakterierne gunstig Temperatur, desto lengere holder
den sig frisk. Naar Melken henstaar til langsom Afkeling
i Luften, ville Bakterierne komme til Kreefter, efterhaanden
som Msmlken afkeles, og hvis det indtreeffer, at de mnetop
ere komne til fuld Livsvirksomhed det @jeblik, da Mel-
ken har naaet den Temperatur, ved hvilken de bedst kunne
odeleegge den, vil der kun hengaa mnogle faa Timer, for
den ikke leengere kan holde at koge.

Ved de her udferte Forseg viste det sig skadeligst for
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Tab. XXXIV. Skummet Malk pasteuriseret ved 70° C og derpaa afkelet
i Vandbad til forskjellize Temperaturer.

Efter alm. Skumning ved 25° O pasteuriseret ved

1890. 70° C og derpaa strax afkelet i Vandbad til C°
Dag.
£ 10 i 15 f 20125 30|35 40 | 45 50 1 55 | 60 | 65 }70
Holdtatkoge | § | & | 2 (5 | £ |E |2 |8 |8 E |2 & &
BB | B |B|B|B|B|B|& B |8 |8 &
80. Juli*)..|[40 |37 |33 (30 |18 |13 |11 |5l {5 |4 |7 110 11
1. August,|85 |82 130 (22315 | 9 | 644 14 15 | 7 (LRI E
3. — |34 133 |31 |26 |18 | 9 | 7 |51 3:]4 |54| 73l 0
Gjennemsn. | 36.3 34.0 31.3 26.2/ 17.0{10.3| 8.2/ 50| 42 43| 65| 839
Efter Skumnmg i lukket Centrifuge ved 70° C strax
afkolet som ovenfor. ’
! ‘ |
30. Juli*)..|40 [3Yy ;37 |31 23 |21 | 8, 41,3 |3 | 6 |6 |8
1. Avgust.|303 31 |30 |21 |14 | 8 | 5 |3 |3 |4 |6 | 6} |6}
8, — .3 {33; 824(28 |18 | 9 | 7 |6 |4 15 |6 |7 lio
B J —
(Gjennemsn. 35.2’ 34.5/ 33.2| 26.7| 18.3| 12.7 68‘ 4.5 3.3' 40| 6.0| 6.5|8.2
(Gjennemsn.
af begge
Reekker....|35.834.3/32.3/ 26.4/17.7/11.5| 7.5| 4838 42 6.3 7.48.7
b |

Mezlken at blive bragt hurtig ned til 50° C og derpaa lang-
Blev Ma®lken derimod afkelet til en Tempe-
ratur, der var noget hejere eller lavere end 50° C, holds
den sig bedre, dog er den Forskjel, der iagttoges 1 Holdbar-
heden, ved at Malken hurtig afkeledes til Temperaturer mellem
70 og 30° C, saa ringe, at den saa godt som ingen Betyd-

*) BSe forste Bemeerkning til Tab., XXXIII Side 136.

somt videre.
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ning har for den praktiske Mejedrift. Forst ved at atkele
Ma=lken til 25—20—15 og 10° C blev dens Holdbarhed tilfreds-
stillende, og Grunden dertil maa vel nmrmest spges deri, at
Mlkens Temperatur derved hurtig blev bragt ned under
det Punkt, der er heldigst for Bakterierne.

Det fremgaar altsaa indirekte af denne Forsegsrekke,
at det er Temperaturerne mellem 50° og 30° C, som Ma=zlken
hurtig skal hjelpes over, for at den kan holde sig saa leenge
som muligt. For imidlertid at underssge dette Forhold
direkte, udferte vi 1 Dagene 7—13 Avgust den i forste Af-
snit af Tab, XXXV (Side 142) opferte Forspgsraekke. 10 Prover
skummet Meelk, der alle vare pasteuriserede ved 70° C, bleve
hensatte til Afkeling i Luften, men saaledes, at naar Tem-
peraturen i de forskjellige Prever var naaet til henholdsvis
70— 656—60 osv....25° C, bleve de hurtig afkelede i Vandbad
til 25° C og derpaa atter henstillede i Lokalet (den sidst-
nmvnte Prove kom altsaa ikke i Vandbad). _

Det viste sig nu, at netop den Preve, der blev afkelet
i1 Vandbad, da dens Temperatur var dalet til 50° C, holdt
sig leengst, nemlig i 37 Timer. Forskjellen i Holdbarhed
er forovrigt ikke stor paa denne Pregve og de, hvis Tempe-
ratur var mellem 60 og 30° C, da de kom i Vandbad.

I Dagene 22de Avgust—Iste September gjentoges den
samme Forsggsrakke, kun med den Forandring, at Afke-
- lingen i Vandbad fortes til 18" C. Denne Forsegsrekke er
opfert i 2det Afsnit af Tab, XXXV, og Resultatet er aldeles
tilsvarende til det forrige, kun ere Tallene gjennemgaaende
hgjere, hvilket har sin Grund i den sterkere Atkeling.

I sidste Afsnit af Tab, XXXV findes endvidere endnu
en tilsvarende Rakke, der blev foretaget i Dagene 15—22
Avgust med Ma:lk, der var bleven skummet ved 70° C.
Resultatet af denne Rwxekke stemmer fuldsteendig med de to
andre.

I Tavle 2 ere Forsegene fra Tab. XXXIV og XXXV
fremstillede grafisk. De foran beskrevne Resultater leses
let i Tavlen, men navnlig falder det strax i Jjnene, at den
ene Kurve netop har sit hpgjeste Punkt paa samme lod-
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Tab. XXXV. Skummef Melk pasteﬁriseret ved 70° C og afkelet
dels i Luften og dels i Vandbad.

«» | Efter almindelig Skumning ved ca. 25°C pa-
3 steuriseret ved 70°C, derpaa afkelet i
1890. g% Luften til C?
2
Dag ;E‘ 25 30 | 35| 40 45"; 50 | 55 i 60 | 65 | 70
‘ < og derefter afkelet til 25°C i Vandbad.
Holdtat \ g\ 2 | 8 |8 |8 | & 8|8 E|E|&
koge: = B 3 B = B B = [ 3] B
7. Avg..| — 120 |28 |29 (32 |35 |39 |38 35534 30
9. — .| — 120 31338 |321134 |37 32|31 31} |23}
1. — ..|— |203|28" 851130 |38 |31} 36 |35i 281 26
13, — .15 |11 |17 [34 (41 |28 |39 |28 |34 25 26
. U | —
Gjennems,| 5 |17.9/26.1 34.1/33.9/33.8 36.6 33.6L 34.1 29.3‘26.4
som ovenfor, men afkglet til 18°C
22, Avg 51 |11 139 38 "[39 47 |47 |43 |38 |38 |33
24 . Jd58 121 122 140 |44 |40 144 |41 139 |40 140
26. — ..15 125 148 |44 ‘43 40 152 1501156039 140
28. 6 |30 |41 49 \49 55 {54 |53 |51 |47 |36
1. be‘ptb. 8 |23 |37 |54 156 156 [60 |59 |58 |53 |50
e 1 .
Gjennems.| 6.0 23.0/37.4 45.0!46.2 47.6/51.4 49.3147.3 43.4/39.8
Efter Skumning i lukket Centrifuge ved
70° C afkelet i Luften som ovenfor og
derpaa til 25°C i Vandbad
.
15. Avg...| 41 (10 |14 |27.;{30% 29 |29 |30 |30 |27%|261
8 - ..3 18 9 |15 |23} 34 |29 28 |3l 28 29°
22, — ..} 6 8 8 ilG ‘31 31%\37 35 133 130 |24
. PO B
Gjennems| 45 8.7 103/ 19.528.3/31. 5“317 31.0}31.3 283,265
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rette Linje, hvor den anden har sit laveste, nemlig paa
den Linje der gaar gjennem 50° C. '
Hovedresultaterne af de udferte Holdbarhedsforseg

' ~ kunne sammendrages i felgende Smtninger:

1. Den skummede Mceellcs Holdbarhed blev kun i
ringe Grad foroget ved Pasteuriseringen, naar
denne ikke blev efterfulgt af en Afkoling.

2. Det var scerlig skadeligt for den pasteuriserede
Meelk:s Holdbarhed, at Mcelken henstod i lengere
Tid ved en Temperatur af mellem 50 og 30° C.

3. Pasteuriseringen af den skummende Mwllk til
70 a4 75° C og derpaa felgende Afkeling til
25° C, eller lavere, forogede dens Holdbarhed
meget betydelig.




Rettelse.
Side 129, sidste Tal i Tabel XXX, staar 35, les: 33.





