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E f t e r Anmodning fra D i r e k t ø r e n f o r d e n K g l . V e t e -
r i n æ r - o g L a n d b o h ø j s k o l e afgav j eg under 22. J a n u a r 
d. A. en foreløbig Meddelelse om den „kemiske Prøve", 
som er udførligere omhandlet i nærværende Beretning fra 
Forsøgslaboratoriet. Denne Meddelelse blev af Højskolen 
fremsendt til L a n d b r u g s m i n i s t e r i e t og blev af M i ^ 
n i s t e r e n benyt te t under Forhandl ingerne i .Rigsdagen om 
Loven om Foranstal tninger til Bekæmpelse af Tuberkulose 
hos Hornkvæget. 

Skjønt det allerede den Gang, denne Meddelelse blev 
afgiven til Højskolen, maatte anses for sikkert, at den „kemiske 
Prøve" paa, om Mælk har været opvarmet til mindst 80° C, 
var fuldt paalidelig og anvendelig i den prakt iske Mælkeri-
drift, ansaa jeg det dog for rigtigst at underkaste den mere 
omfattende Undersøgelser, før den endelige Beretning om 
den blev afgiven. Disse Undersøgelser er nu tilendebragte, 
og det er da ogsaa ved dem lykkedes yderligere at belyse 
flere Forhold, som have Betydning for Prøven, men som 
dog ikke have medført nogen Æ n d r i n g i selve Prøvens Ud-
førelse eller Anvendelse. 

Forsøgslaboratoriet, den 27. April 1898. 

V. Storch. 
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Anledningen til de Forsøg og Undersøgelser, som skulle 
omhandles i denne Beretning, var en Forespørgsel, der 
forrige Aar blev ret tet til Forsøgslaboratoriet, nemlig om 
der gaves Midler til ad kemisk Vej at paavise, om en 
forelagt Prøve af Mælk har været opvarmet til 85° C. eller 
ikke, en Forespørgsel, som nærmest var foranlediget ved den 
i Lovforslaget om Foranstal tninger til Bekæmpelse af Tuber-
kulose hos Hornkvæg indsatte Bestemmelse (Forslagets § 6), 
d e r f o r b y d e r f r a A n d e l s - o g F æ l l e s m æ l k e r i e r a t 
u d l e v e r e M æ l k o g K j æ r n e m æ l k , s o m i k k e h a r 
v æ r e t o p v a r m e t t i l en T e m p e r a t u r a f m i n d s t 68° 
R. ( = 85° "C.). 

Skønt jeg, dengang ovennævnte Forespørgsel blev re t te t 
til Forsøgslaboratoriet, ikke k j endte noget Forhold hos Ko-
mælk, som ved dennes Opvarmning til 85° C. vilde blive 
forandret saaledes, at Forandr ingen først afsluttedes ved denne 
Varmegrad, og ti lmed var let paaviselig ad kemisk Vej, 
saa besluttede jeg dog at undersøge Spørgsmaalet nøjere i den 
Overbevisning, at dets Løsning vilde kunne faa prakt isk Be-
tydning, selv om ovennævnte Lovforslags § 6 ikke blev ved-
taget af Rigsdagen. Det laa nær at antage, at saafremt der 
fandtes et eller andet Forhold hos Mælken, som blev karak-
teristisk forandret ved dens Opvarmning til 85° C., da maat te 
dette søges hos Æ g g e h v i d e s t o f f e r n e i Mælken. A t visse 
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Egenskaber hos Mælkens Æggehvidestoffer blive noget for-
andrede ved Opvarmning til henad Vandets Kogepunkt, er 
temmelig sikkert ; det er nemlig sandsynligt, at saavel Albu-
mmet som Grlobulinet i Komælk vil blive delvis udskilt ved 
Opvarmning til 85° C., efter som Opløsninger af hvert af disse 
to Æggehvidestoffer koagulere ved en Varmegrad af omtrent 
75° G. Men denne Forandring af disse to Æggehvidestoffer 
vil næppe kunne paavises med nogen som helst Sikkerhed ved 
et simpelt Prøvemiddel. Foruden Kasein, Albumin og Grlobulin 
indeholder normal Komælk enkelte andre Æggehvidestoffer, 
om end i meget smaa Mængder. De mikroskopiske smaa Fedt-
draaber i Mælken ere saaledes hver især omgivne med et 
tyndt Slim lag, dannet af et helt ejendommeligt Æggehvide-
stof, og der er enkelte Forhold, som kunne tyde paa, at et 
af Blodets mest karakteristiske Æggehvidestoffer — F i b r i -
n e t — normalt forefindes i Mælken, men vistnok kun i meget 
ringe Mængde. Det var særlig sidstnævnte Æggehvidestof, 
som min Opmærksomhed blev henledet paa, da jeg begyndte 
at søge i Mælken efter et Stof med en udpræget karakteri-
stisk Egenskab, som vilde gaa fuldstændig tabt ved Mælkens 
Opvarmning til henad Vandets Kogepunkt, og hvis Tilstede-
værelse lod sig paavise ved en eller anden simpel Prøve. 
Og netop den Egenskab hos Komælken, som har givet For-
modning om Fibrinets Tilstedeværelse i den, har viist sig at 
være en saadan, paa hvilken det stillede Spørgsmaal lod 
sig løse. 

I. En ejendommelig Evne hos Komælk, som lader sig 

paavise ved en simpel kemisk Prøve. 

Amerikaneren Professor S. M. BdbcocJc har 1889 paa-
vist, at naar Mælk blandes med en Opløsning af Brintoverilte, 
da spaltes dette Stof ret hurt ig til Vand og f r i I l t*). 

*) S. M. B a b c o c k : The constitution of milk and some of the condi-
tions which affect the separation of cream. Bulletin No. 18. Agri-
cultural Experiment Station, University of Wisconsin. Madison 1889. 



Da hverken Kase in , A l b u m i n , Mælkesukker eller Smør-
fedt fo rmaar at v i rke sønderde lende paa Br in tover i l te , 
medens B l o d f i b r i n som b e k j e n d t bes idder denne E v n e i 
en meget høj G-rad, an tog Babcock, at Mælkens E v n e ti l 
at sønderdele Br in tover i l te skyld tes en r inge M æ n g d e F ibr in , 
som kons t an t f indes i Mælken. Ved sine Undersøgelser over 
Mælkens Fo rho ld t i l Br in tover i l te f and t h a n 1) at K o m æ l k 
alt id bes idder E v n e t i l at sønderdele det te Stof, men ganske 
vist i en meget forskjel l ig Grad, 2) at F løde i saa Henseende 
er be tyde l ig mere akt iv end Sødmælk, og 3) at s k u mme t 
Mælk er mindre akt iv end Sødmælk. E t Maal for Mælkens 
E v n e ti l at sønderdele Br intover i l te erholdt Babcock i den 
Mængde Ilt , som en B land ing af l ige Dele Mælk og Br in t -
overi l te-Opløsning (Handelsvaren) udski l te ved H e n s t a n d i 
et Ni t rometer . P a a denne Maade fand t han, a t R u m f a n g e t 
af d e n f r i g j o r t e I l t m æ n g d e k a n vexle for forskjel l ige 
P røve r af Mælk og F løde mel lem følgende Grænse r : 

for Sødmælk f ra 15 t i l 100 pCt. af Mælkens R u m f a n g , 
for F løde f ra 50 t i l 220 pCt. af F lødens R u m f a n g , 
medens den for skummet Mælk i Reg len k u n va r 10 pCt. 

af Mælkens R u m f a n g . 
Endv ide re fand t han, a t cen t r i fugere t F løde i saa H e n -

seende var mindre ak t iv end i s skummet Fløde, medens om-
vend t Mælk, som var skummet ved Centr i fuge, var mere 
akt iv end den skummede Mælk f r a F lødeafsætn ingen i Is-
vand, samt at Slimen, som afsat tes paa Cent r i fugens V æ g 
under Mælkens Centr i fuger ing, besad en overmaade stor 
E v n e til a t sønderdele Brintover i l te , saa stor, a t den i denne 
Henseende endog nærmede sig Blodet i Akt iv i te t . E n d e l i g 
f and t Babcock, at Colostrum havde en 10—15 Gange større 
V i rkn ing paa Br in tover i l te end normal Mælk, a t f r i skmalke t 
Mælk var mere akt iv end Mælk, som havde hens taae t i 5 Timer, 
og at den ef ter 4 Dages Hens t and k u n havde en yder s t r inge 
E v n e ti l a t sønderdele Br intover i l te . Mælk, som ha r være t 
opvarmet i ko r t Tid t i l en Tempera tu r nær Vande t s Koge -



8 

p u n k t og deref te r er bleven afkøle t , før den b landes med 
Brintover i l te , skal ifølge Babcoeks Undersøgelser ikke have 
nogen paavisel ig V i rkn ing paa Br in tover i l ten selv ef ter 24 
Timers Hens t and af Blandingen. 

Det synes altsaa ved disse Undersøgelser at være godtgjor t 
af Bctbcock, a t Mælken altid besidder E v n e til at k u n n e sønder-
dele Brintoveri l te , a t F løden i saa Henseende er mere akt iv 
end Sødmælk, og at selv skummet Mælk fo rmaar at spalte 
en ikke he l t ube tyde l ig Mængde af Brintover i l te , men at 
denne E v n e gaar t a b t ved Opvarmning ti l henad Vandets 
Kogepunk t . 

Da imidler t id de fleste Æggehvides to f fe r i den Tilstand, 
hvor i de findes i dyr iske Vædsker , enten udskil les af deres Op-
løsning (koagulere) eller lide en F o r a n d r i n g i visse af deres 
Egenskabe r ved Opvarmning til en Tempera tu r omkr ing 75° C. 
af Vædsken, hvori de forekomme, ansaa j eg de t for sand-
synligt , at Mælkens E v n e ti l a t sønderdele Br in tover i l te vilde 
gaa t ab t allerede ved en Varmegrad l idt under 80° C. Og hvis 
det te v i rkel ig t var Tilfældet , vi lde man i det nævn te Forhold 
jo have et Middel til at afgøre, om Mælken havde været op-
va rmet i al t F a l d ti l den Varmegrad , ved hv i lken den mister 
sin „akt ive" E v n e lige over for Brintover i l te . J e g beslut tede 
derfor at foretage en R æ k k e Undersøgelser med det Formaa l 
at finde den Varmegrad, til hv i lken Komælk i de t højeste 
k a n opvarmes uden hel t a t miste sin „akt ive" E v n e lige over 
for Brintoveri l te . Men ti l saadanne Undersøgelser f and t j eg 
det ønskel igt eller re t te re nødvendig t at have et Prøvemiddel , 
ved hvi lke t mege t smaa Mængder af f r ig jor t I l t le t og s ikkert 
lader sig paavise. De t af Babcock anvendte Prøvemidde l for 
f r ig jor t I l t : C h r o m s y r e og Æ t h e r har for de t te Formaa l 
viist sig ikke at være t i l s t rækkel ig følsomt; j eg har maat te t 
søge ef ter et ande t og bedre. B land t de mange k j endte let-
i l telige Stoffer, som muligvis kunde t j ene som Reagent ie r 
for Ilt , f indes der nogle, som optage I l t under Fr ig jøre lsen 
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af et andet Stof, medens andre ved deres I l tning enten farves 
stærkt eller undergaa en let iøjnefaldende Farveforandring. 

II. Nogle Prøvemidler til Paavisning af frigjort Ilt i Mælken. 

Da den ved Elektrolyse af Vand frigjorte I l t har 
lignende Egenskaber som Ozon og blandt andet absorberes 
af Jodkalium under Frigørelse af Jod, laa det ret nær 
at forsøge, om den ved Brintoveriltens Spaltning i Mælk 
frigjorte I l t virker paa Jodkalium paa lignende Maade; 
thi er dette Tilfældet, da har man altsaa i den fra Jod-
kalium frigjorte Jod en fortrinlig Indikator for Tilstede-
værelsen af selv en overmaade ringe Mængde Ilt, idet den 
mindste Mængde fri Jod let kan paavises ved en Stivelse-
opløsning. At den ved Brintoveriltens Sønderdeling i Mælk 
frigjorte I l t i Virkeligheden udskiller Jod af en Jodkalium-
opløsning, fremgaar af følgende Iagttagelse: Sættes dér til 
en lille Portion (4 Cub. Cent.) „raa" Mælk et Par Draaber 
af en stærk Opløsning af Jodkalium og derefter en Draabe 
af en svag Opløsning af Brintoverilte, da farves Mælken 
øjeblikkelig gul af den frigjorte Jod, saa at den nu ved en 
Tilsætning af lidt Stivelseopløsning strax erholder en mørke-
blaa Farve. Har Mælken derimod været k o g t , hvorved dens 
Evne til at spalte Brintoverilte er gaaet tabt, da bliver den 
i k k e f a r v e t ved Tilsætning af Jodkalium, Brintoverilte og 
Stivelse, men først ved Henstand i kortere eller længere Tid 
antager den lidt efter lidt en blaa Farve, som tilsidst bliver 
mørkeblaa. Dette Forhold bekræfter den af Babcock gjorte 
Iagttagelse, at „raa" Mælk formaar at sønderdele Brintover-
ilte, og at den mister denne Evne ved Kogning. 

Af reducerende organiske Stoffer, som enten farves 
stærkt, eller som erholde en meget mørk Farve ved deres 
Iltning, gives der ikke faa ; blandt hvilke flere have fundet 
Anvendelse i Fotografien til Fremkaldelse af Billedet paa 
den fotografiske Plade. Det har imidlertid viist sig, at kun 
forholdsvis faa af saadanne Stoffer egne sig for det her til-
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sigtede Formaal . E n t emmel ig nødvendig Bet ingelse for et 
saadant Stofs B r u g b a r h e d er ikke blot den, a t det selv i Op-
løsninger , hvori der k u n findes en mege t r inge Mængde fr i -
g jo r t I l t , kan meddele Opløsningen en let iø jnefaldende F a r v e -
forandr ing, men ogsaa den, a t de t en ten slet ikke eller i a l t 
F a l d k u n mege t langsomt forandres af L u f t e n s Ilt . Omtrent paa 
den Tid, da jeg havde begynd t at beskæft ige m i g med det he r 
omhandlede Spørgsmaal, b rag te det engelske Maanedskr i f t 
-»The Analyst" fra Avgus t 1897 en kor t Meddelelse om nogle 
Prøvemid le r t i l at skjelne mel lem raa og kog t Mælk *). Disse 
Prøvemidle r vare følgende: G u a j a c o l , H y d r o c h i n o n , 
P y r o c a t e c h i n , a - N a p h t h o l og P a r a p h e n y l e n d i a m i n , 
hvi lke alle ved I l t n ing omdannes til mere eller mindre 
s tærk t farvede Stoffer. Da ingen af disse Stoffer fa rver 
raa Mælk, før der t i l denne er sat l idt Brintoveri l te , er de t 
indlysende, at deres Anvendelse som Prøvemidler for r aa 
Mælk ne top maa bero paa dennes E v n e t i l a t sønderdele 
Brintoveri l te . Ved de Undersøgelser j e g ha r fore taget med 
disse forskjel l ige Prøvemidler , viste det sig imidlert id, a t 
k u n et enkel t af dem — P a r a p h e n y l e n d i a m i n — va r 
t i l s t rækkel ig følsomt og b rugba r t for det Formaal , j eg t i l-
sigtede. E t P a r Draaber af selv en forholdsvis svag vand ig 
Opløsning af det te Stof meddeler en lille Por t ion raa Mælk 
paa 4 å 5 Cub. Cent., hvor t i l der er sat én Draabe af en 
svag Brintoveri l te-Opløsning, en blaagraa Farve , som hur t ig 
gaar over t i l a t blive indigo blaa. Af de øvrige ovenfor nævn te 
Stoffer skulle H y d r o c h i n o n og P y r o c a t e c h i n anvendes 
som re t s tærke Opløsninger (10 pCt.-holdige), og af en saa-
dan Opløsning skal der t i lsættes Mælkeprøven enten et 1/3 saa 
stort R u m f a n g (Hydrochinon) eller et lige saa stort R u m f a n g 
(Pyrocatechin), som den selv indtager , hvorfor de ville være 
re t kos tbare Prøvemidler at anvende. H y d r o c h i n o n , som 

*) Meddelelsen i „The Analyst11 var hentet fra det franske Tidsskrift: 
Bull, de la Soc. Pharm., fra Marts 1897. 
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er et i Fotografien ret hyppig anvendt Stof, faas i Han-
delen som smukke rene Præparater . Blandes raa Mælk 
med et V3 saa stort R u m f a n g af en 10 pCt.-holdig vandig 
Opløsning af dette Stof, vil Mælken efter Tilsætning af nogle 
Draaber Brintoveril te (Handelsvaren) strax antage en lys r ø d -
b r u n F a r v e , og efter nogen Tids Henstand af Blandingen af-
sætter der sig mørkegrønne Krystal ler paa Bunden af Glasset, 
hvori Prøven er foretagen. Af P y r o c a t e c h i n har jeg t i l 
mine Undersøgelser haf t Præpara ter fra 2 tyske, kemiske F a -
br ikker ; det ene af disse*) var et smukt, ren t Præparat , hvis 
10 pCt.-holdige vandige .Opløsning ved at blandes med et lige 
saa stort Rumfang Mælk, hvortil der var sat et Pa r Draaber 
Brintoverilte, strax meddelte Mælken en g u l Farve, som hur t ig 
gik over til at blive r ø d . Det andet Præpara t af Pyrocatechin 
var derimod ikke rent, havde en smudsiggraa Fa rve og var fuld-
stændig ubrugeligt som Prøvemiddel for raa Mælk. G u a j a c o 1 
og « - N a p h t h - o l meddele Mælk, hvortil der er sat nogle 
faa Draaber Brintoverilte henholdsvis en gul og en blaa 
Fa rve , men Farvningen er noget vel svag. Foruden de alt 
omtalte Stoffer har jeg forsøgt at anvende forskjellige andre 
letiltelige Stoffer, saasom: E i k o n o g e n , A m i d o l og M e t o l , 
hvilke alle t re anvendes i Fotografien til Fremkaldelsen af det 
fotografiske Billede. Fr isk ti lberedte Opløsninger af disse 3 
Stoffer farve raa Mælk, hvorti l der er sat en Draabe Brintover-
ilte, re t stærkt, medens kogt Mælk under samme Forhold for-
bliver ufarvet. Da imidlertid en vandig Opløsning af E i k o -
n o g e n ligesom og af A m i d o l farves stærkt ved Henstand, ere 
Opløsninger af disse to Stoffer ikke brugbare som Prøvemidler. 
E n vandig Opløsning af M e t o l synes derimod at holde sig 
godt uden at farves i nogen betydningsfuld Grad, saa at den 
egner sig meget godt som Prøvemiddel. E t Pa r Draaber af 
en 2 pCt.-holdig M e t o l o p l ø s n i n g , sat til circa 5 Cub. Cent. 
raa Mælk, vil efter Tilsætning af en Draabe Brintoveril te 

*) Fra Kahlbaum i Berlin. 
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meddele Mælken en re t s tærk v i o l e t b r u n Fa rve , som efter 
ko r t Tids For løb bl iver g r a a b r u n ; kog t Mælk faar ved 
samme Ti lsætning ingen som helst Fa rvn ing . E n d n u bør 
nævnes, a t P y r o g a l l u s s y r e kan anvendes som Reagens 
for f r ig jor t I l t i Mælk; da det te Stof er mege t let opløseligt 
i Vand, kan det t i lmed benyt tes i Pu lver form. Sættes en 
r inge Mængde P y r o g a l l u s s y r e ti l 5 Cub. Cent. r aa Mælk, 
vi l denne ved en Ti l sætn ing af en Draabe Br in tover i l te farves 
g u l , medens kog t Mælk slet ikke farves deraf. Sandsyn-
l igvis findes der endnu flere Stoffer, som k u n n e beny t tes 
som Reagent ie r for f r ig jor t I l t i Mælk; da der imidler t id 
mel lem de alt nævnte er flere, som egne sig t i l det te 
Formaal , har j eg af disse va lg t det, som farver Mælken 
stærkest , og som t i lmed er et overmaade følsomt Prøve-
middel — nemlig P a r a p h e n y l e n d i a m i n — ti l de Unde r -
søgelser, vi have fore taget he r i Labora tor ie t over den 
Varmegrad , ved hv i lken Mælkens E v n e ti l at sønderdele 
Br in tover i l te gaar tabt . Ved disse Undersøgelser er der dog 
ogsaa a l t id anvendt J o d k a l i u m - S t i v e l s e - P r ø v e n og i 
flere Tilfælde enkel te andre Prøvemidler , saasom P y r o -
c a t e c h i n , H y d r o c h i n o n og M e t o l . 

Den næste Opgave var ved H jæ lp af Prøvemidlerne at 
faa fastslaaet, om E v n e n t i l at spalte Brintover i l te findes hos 
K o m æ l k til alle Tider af Lakta t ionsper ioden , om Mælken 
f ra enkel te Køer viser nogen Forsk je l i saa Henseende eller 
ikke, og endelig ved en R æ k k e Forsøg at faa afgjort , t i l 
hvi lken Varmegrad Mælken i det højeste kan opvarmes uden 
at miste nævnte Evne . F o r at kunne opnaa en paalidel ig 
Besvarelse af disse Spørgsmaal maat te der selvfølgelig fore-
tages en Mængde Fo r søg og Undersøgelser , hvi lke j eg i 
F o r e n i n g med en af Forsøgslaborator iets kemiske Assistenter , 
Cand. pharm. A. V. Krarup ha r udfør t i Løbe t af de første 
3 Maaneder i indeværende Aar . F ø r j eg gaar over t i l a t 
omtale disse Undersøgelser , vil det næppe være overflødigt 
dels at beskrive vor t v ig t igs te Prøvemidde l — Parapheny-
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lendiamin — noget nøjere, da det te basiske Stof ikke k a n 
forudsættes at være re t mege t k jend t , og dels at meddele 
de Er far inger , vi have indhøstet angaaende B r i n t o v e r i l t e -
O p l ø s n i n g e r og Anvendelsen af J o d k a l i u m - S t i v e l s e -
P r ø v e n . 

Da P a r a p h e n y l e n d i a m i n hidt i l ikke ha r være t a t 
faa he rh jemme, har j eg forskrevet det f r a 3 bek j end t e tyske , 
kemiske F a b r i k k e r for paa denne Maade at faa Oplysning-
om, hvorvid t forskjel l ige P ræpa ra t e r af de t vare ens i 
Henseende ti l Renhed , og om de vare lige b rugbare som 
Prøvemidler for f r ig jor t I l t i Mælk. P a r a p h e n y l e n -
d i a m i n k a n fremsti l les ad noget forskje l l ig Vej, dog bedst 
ved at reducere P a r a n i t r a n i l i n med Tin og 'Sal tsyre . De t 
erholdte sal tsure Sal t blandes i tør Ti ls tand med a fvande t 
kulsur t Ka l i og destilleres. I ren Ti l s tand danner Pa raphe -
ny lend iamin farveløse Tavle r ; de t smelter ved 140° og koger v e d 
267°; dets kemiske F o r m e l er : C 6 H 4 , NH 2 NH 2 . De 3 f ra Tysk-
land erholdte P ræpara te r vare noget forskjel l ige i Udseende . 
P ræpara t e t f ra Kahlbaum (Berlin) dannede faste S tykker af 
mat, graasor t F a r v e og af krysta l l insk S t r u k t u r ; reve t t i l et 
fint Pu lve r havde det en lys, rødl iggraa F a r v e ; en 2 pCt.-
holdig vand ig Opløsning af det havde en mørk r ø d b r u n 
Farve , i det g jennemfa ldende L y s mørk violetbrun. P r æ -
para te t f ra Schuchardt (Grørlitz) dannede sortegraa S t y k k e r 
med b lank Overflade samt af krys ta l l insk S t ruk tur . Som 
fint Pu lver var dets F a r v e g raa ; en 2 pCt . -holdig Opløsning 
af det havde en rødbrun Farve, i det g jennemfa ldende L y s 
mørk gul - rødbrun . P ræpa ra t e t f ra E. Merck (Darmstad t ) 
var renest og smukkes t ; det dannede et mege t let og løst 
Pulver , som bestod af gl insende, b lanke Krys ta l skæl af svag t 
rødliggraa F a r v e ; en 2 pCt.-holdig vand ig Opløsning af det 
havde en rødbrun F a r v e ikke lidt lysere end den, Opløs-
n ingerne af de to foregaaende P ræpa ra t e r havde. Alle 3 
P ræpara te r vare tungtopløsel ige i Vand, saa at det ikke var 
mul ig t ved almindel ig S tue tempera tu r at fremsti l le s tærkere 
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Opløsninger af dem end omtrent 2 pCt.-holdige. Ved 
Henstand udskilte vandige Opløsninger af alle 3 Præparater 
lidt efter lidt et sort, fintkornet Bundfald, som bestod af et 
ved Luftens Indvirkning dannet Sønderdelingsprodukt af 
Paraphenylendiamin. I Alkohol opløses P a r a p h e n y l e n -
d i a m i n let, men Opløsningen f a r v e s s t æ r k t v e d H e n -
s t a n d . Den hurtigere I l tning af Stoffet i Alkohol end i 
Vand maa forklares ved, at Iltens Opløseligheds-Koefficient 
er 10 Gange større i Alkohol end i Vand. Trods disse 3 
Præparaters forskjellige Udseende vare de l i g e b r u g b a r e 
og l i g e f ø l s o m m e , anvendte som Prøvemidler for frigjort 
I l t i Mælk. Ef ter Henstand i en Maaned i et mørkt Skab 
havde 2 pCt.-holdige vandige Opløsninger af alle 3 Præpara-
ter ikke mistet det ringeste i Følsomhed; de syntes tværtimod 
snarere at være blevne mere følsomme end de frisk tilbe-
redte Opløsning, th i et Par Draaber af en ældre 2 pCt.-holdig 
Opløsning farvede 5 Oub. Cent. raa Mælk mørkeblaa selv uden 
Tilsætning af Brintoverilte. Ef ter et Par Maaneders Henstand 
taber en vandig Opløsning af Paraphenylendiamin tildels 
Evnen til at farve Mælk; den maa da kasseres, og en ny 
tilberedes. Svage Opløsninger holde sig ikke saa længe som 
stærke Opløsninger. E n 2 pCt.-holdig vandig Opløsning af 
Præparatet fra Merch meddelte Mælk efter Tilsætning af 
Brintoverilte en noget renere og smukkere blaa Farve end 
lignende Opløsninger af de to andre Præparater. 

Brintoverilte faas i Handelen som en svagt sur Opløs-
ning; det Præparat, som vi have benyttet, indeholdt ifølge 
Assistent K r a r u p ' s Analyse 1 .012 p C t Brintoverilte (H2 0 2 ) . 
I Opløsningen fandtes ikke helt ringe Mængder af baade 
Svovlsyre, Saltsyre og Fosforsyre, og den krævede 76 Cub. 
Cent. Vio normal Natronlud til Nevtralisation af 100 Cub. Cent. 
Opløsning; den havde altsaa omtrent samme „Surhedsgrad" 
som sur Kjærnemælk. Da denne Brintoverilte-Opløsning 
var betydelig stærkere end nødvendigt, for dens Anvendelse som 
Prøvemiddel for Mælk, have vi forsøgt at anvende forskjellige 
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Fortyndinger af den ved at blande den op med Vand, som inde-
holdt 2 pro mille Svovlsyre, og vi have fundet, at en Opløsning 
med et Indhold af 1 p r o m i l l e H 2 0 2 er en passende For-
tynding at anvende saavel til Prøven med Paraphenylendia-
min som til Jodkalium-Stivelse-Prøven. For at kunne be-
dømme Holdbarheden af Brintoverilte-Opløsninger har Assi-
stent K r a r u p bestemt Mængden af H2 0 2 dels i Handels-
varen og dels i 2 forskjellige Fortyndinger af denne (A og B), 
saavel strax efter at Fortyndingen var foretaget som efter 
henholdsvis 38 og 65 Dages Henstand, i hvilken Tid begge 
Fortyndinger vare udsatte for det fulde Dagslys. Bestemmel-
serne, som bleve foretagne ved Titrering med en Opløsning af 
m a n g a n o v e r s u r t K a l i af bekjendt Styrke, gav følgende 
Resultater: 

Pr. Cent. Brintoverilte (H2 02) i: 

H a n d e l s v a r e n . O p l ø s n i n g e n O p l ø s n i n g e n 
,A. B. 

Den Vi 98 1.012 pr. Cent. 0.253 pr. Cent. - 0 109 pr. Cent. 
— 10/3 - 0.936 — 0.203 — 0.087 — 
— 6/4 - — — 0.160 — 0.072 — 

Tabet af H2 0 2 ved Henstand af Opløsningerne var altsaa 
følgende : 

Ef ter 38 Dage 0.076 — 0.050 — 0.022 — 
_ 65 — — — 0.093 — 0.037 -

eller med andre Ord: jo svagere Opløsning, desto mindre 
Tab af H2 0 2 . Opløsningerne A. og B. havde derimod ved 
Opbevaring i Flasker af b r u n t Grlas holdt sig uforandret 
efter en Ma&neds Henstand. Sandsynligheden taler for, at 
en Opløsning med et Indhold af 1 pro mille H 2 0 2 vil kunne 
henstaa næsten aarevis uden at blive ubrugelig for det her 
omhandlede Øjemed, naar den opbevares i en Flaske af brunt 
Glas. 

Jodkalium-Stivelse Prøven. Saafremt man i Stedet for 
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Parapheny lend iamin vil fore t række Jodkal ium-St ivelse , er 
der fø lgende Forho ld at tage H e n s y n til. Fo r det første h a r 
det viist sig hensigtsmæssigt at anvende en s tærk Opløsning 
af Jodka l i um til P røven ; vi have a l t id . beny t t e t en Opløsning 
af lige Dele Jodka l ium og fr isk udkogt , desti l leret Vand . 
Da Jodka l ium i vandig Opløsning ved Hens tand og udsa t 
for Sollyset i Reg len lider en delvis Sønderdel ing unde r 
Fr ig jøre i se af Jod, maa Opløsningen opbevares i en F laske 
af b r u n t Glas. Det har viist sig, at en Jodkal ium-Opløsn ing 
k a n hens taa i lang Tid under saadanne Forho ld uden at 
farves gul. Skulde Opløsningen imidler t id have erholdt en 
svag gul Farve , maa den affarves ved en Draabe af en svag 
Hyposulf i t -Opløsning, før den benyt tes t i l P røven ; en Draabe 
af en 1/20 normal Hyposulf i t -Opløsning er i Reglen t i l s t ræk-
kel ig t i l a t affarve 50 Cub. Cent. af ovennævnte Jodka l ium-
Opløsning. H v i s 5 C u b . C e n t . k o g t M æ l k , a f k ø l e t t i l 
a l m i n d e l i g S t u e v a r m e , f o r b l i v e r f u l d s t æ n d i g m æ l -
k e h v i d i f l e r e M i n u t t e r e f t e r e n T i l s æ t n i n g af 2 
D r a a b e r J o d k a l i u m - O p l ø s n i n g , 1 D r a a b e af 1 p r o 
m i l l e B r i n t o v e r i l t e - O p l ø s n i n g o g n o g l e D r a a b e r 
af e n n o g e n l u n d e s t æ r k S t i v e l s e - O p l ø s n i n g , d a e r 
d e n b e n y t t e d e J o d k a l i u m - O p l ø s n i n g b r u g b a r t i l 
P r ø v e n f o r M æ l k . Raa Mælk bl iver ved nævnte Tilsæt-
n ing øjebl ikkel ig farvet s tærkt mørkeblaa . 

E n passende s tærk Opløsning af Stivelse, som ved J o d 
bl iver fa rve t r en t blaa, kan beds t f remsti l les af et r en t P ræ-
para t af „ o p l ø s e l i g S t i v e l s e " . F r a tyske kemiske Fab r ike r 
kan faas P ræpara te r af „opløselig Stivelse", fremsti l lede ef ter 
Zulkowsky's Methode ved Opvarmning al Kartoffelstivelse 
udrør t i Glycer in t i l 190° C. og deref te r Udfældn ing af den 
opløste Stivelse med Alkohol. Saadanne Præpara te r have vi 
imidler t id ikke beny t t e t t i l vore P røve r ; derimod have vi 
anvendt forskjel l ige P ræpara t e r af „opløselig Stivelse" f rem-
stil lede her i Laborator ie t af Assis tent J. H. Borre ved at 
opløse god Risstivelse i en Z i n k k l o r i d - O p l ø s n i n g under 
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Kogning og derefter at fælde den opløste Stivelse med Al-
kohol. Det paa denne Maade fremstillede Præparat var efter 
Opløsning i Vand og Fældning med Alkohol i tør Tilstand 
et støvfint, hvidt Pulver, som for største Delen lod sig op-
løse i Vand. Den vandige Opløsning farvedes med Jod næ-
sten rent blaa. Yed Opvarmning af ca. 6 Gram Stivelse i 
100 Gram Glycerin til 150° C. er det lykkedes Assistent 
J. H. Borre i den nyeste Tid at erholde et opløseligt Præ-
parat af Stivelse, hvis vandige Opløsning farvedes r e n t 
b l a a af Jod. Bliver en vandig Opløsning af „opløselig Sti-
velse" ikke rent blaa ved Jod, men faar en rødlig-blaa Farve, 
indeholder Stivelsen Dextrin. 

III. Undersøgelser over det „aktive Stof" i Mælk og i 
forskjellige Produkter af Mælk. 

Med ovennævnte Prøvemidler have vi foretaget Under-
søgelser af en stor Mængde Prøver af Sødmælk, skummet 
Mælk og Fløde, samt af ikke faa Prøver af Kjærnemælk, Valle 
og Smør. Disse Undersøgelser, som paabegyndtes i første 
Halvdel af Januar , ere fortsatte uden Afbrydelse indtil Slut-
ningen af Marts Maaned d. A. Mælk og Fløde have vi for-
skaffet os fra Kjøbenhavns Mælkeforsyning, fra Kohold paa 
Frederiksberg, fra nogle af Laboratoriets Forsøgsgaarde samt 
fra 50 enkelte Køer af Besætningen paa Turebylille. Men des-
uden have vi foretaget Undersøgelser af Mælk og Fløde i 
Andelsmælkeriet Hedélykke ved Hedehusene. A l l e h i d t i l 
u n d e r s ø g t e P r ø v e r af M æ l k h a v e r e a g e r e t m e g e t 
s t æ r k t m e d v o r e P r ø v e m i d l e r . Mellem de 50 enkelte 
Køer paa Turebylille, hvis Mælk prøvedes midt i Januar, var 
der baade nymalkende og gammelmalkende; Mælken fra 
begge Slags Køer farvedes næsten ganske ens og lige stærkt 
ved vore Prøvemidler. Mælken fra et lignende Antal af en-
kelte Køer paa Turebylille have vi prøvet baade i Begyndelsen 
i Midten og i Slutningen af Marts; der kunde ikke paavises 
nogen som helst Forskjel mellem disse Mælkeprøver med 

2 
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Hensyn, til Styrken af Reakt ionen med vore Prøvemidler, alle 
Prøverne reagerede meget stærkt. Vi have endvidere under-
søgt Mælken fra 2 Køer paa O u r u p g a a r d , som befandt sig 
i Slutningen af deres Laktat ionsperiode; disse to Køer malkede 
den 28—29. Januar 1898 henholdsvis kun 2.7 og 1 P u n d Mælk. 
Begge Mælkeprøver farvedes meget stærkt med P a r a p h e n y -
l e n d i a m i n efter Tilsætning af Brintoveril te; der var kun den 
Forskje l mellem Prøverne, at medens Mælken fra Koen med 
2.7 Pd. Mælk farvedes normalt (o: indigoblaa) af Prøve-
midlet, fik Mælken fra Koen med 1 Pd. Mælk en mørkeblaa 
Farve med et tydeligt iøjnefaldende rødligt Skjær. Samti-
dig med disse to Mælkeprøver erholdt vi fra Ourupgaard 
R Ri Sj Hl 86 1 k en (Colostrum) f ra en Ko, som havde kælvet Dagen 
forud; ogsaa denne Mælk farvedes stærkt ved Tilsætning af 
Paraphenylendiamin og Brintoverilte, men Farven blev her 
lys blaagraa. 

Man kan følgelig med ret stor Sikkerhed gaa ud fra, 
at ikke blot Blandingsmælken fra større Kohold, men ogsaa 
Mælken fra enkelte Køer under hele Laktat ionsperioden nor-
malt besidder Evnen til at spalte Brintoverilte, og at den 
åltjSElci ogsaa under normale Forhpld altid vil farves ved vore 
Prøvemidler. — Yi have endvidere ved vore Undersøgelser 
med Sikkerhed godtgjort , at ikke blot Sødmælk, men ogsaa 
den deraf vundne Fløde samt skummet Mælk, Kjærnemælk, 
Smør og Valle normalt besidde Evnen til at spalte Br int -
overilte og altsaa til at give en stærk Farvereakt ion baade 
med Paraphenylendiamin og med Jodkalium-Stivelse. Ved de 
mange Undersøgelser, vi have foretaget med skummet Mælk 
samt med Fløde og Kjærnemælk, have vi faaet den Opfat-
telse, at skummet Mælk og Kjærnemælk give meget nær 
ens Reakt ion med Prøvemidlerne, og at Farven er noget 
stærkere end den, Sødmælk faar, samt at Fløden bliver 
relativt svagest farvet af Prøvemidlerne. Denne For-
skjel i Styrken af Farvereaktionen skyldes Mælkekug-
lerne, som nemlig slet ikke blive farvede ved vore Prøve-



19 

midler, medens Mælkeserum derimod ved disse erholder en 
dyb mørkeblaa Farve. Det vil altsaa være indlysende, at jo 
flere Mælkekugler der findes i et vist Rumfang Mælkeserum, 
desto lysere maa Farvetonen blive, saa at den „federe" Fløde 
vil faa en lysere blaa Farve ved Prøvemidlerne end den magre. 

Mest ejendommelig er dog F o r s k j e l l e n m e l l e m 
M æ l k e n s o g V a l l e n s F a r v e r e a k t i o n v e d A n v e n -
d e l s e n af P a r a p h e n y l e n d i a m i n s o m P r ø v e m i d d e l . 
Medens nemlig dette Prøvemiddel, som ovenfor omtalt, med-
deler baade Sødmælk, Fløde, skummet Mælk og Kjærne-
rnælk en s t æ r k blaa F a r v e , faar Vallen ved det en 
meget m ø r k violet-rødbrun F a r v e (noget lig den Farve, som 
Campecheblæk har), hvori det ikke er muligt at skimte nogen 
som helst blaa Farve. Da Valle i Hovedsagen bestaar af Mælke-
serum, som er berøvet sit Kaseinindhold, maa efter al Sandsyn-
lighed den blaa Farvereaktion skyldes Kaseinets Indvirkning 
paa Reaktionen med Paraphenylendiamin, eftersom Vallens 
Farvereaktion netop er den samme som den, en vandig Opløs-
ning af Paraphenylendiamin faar ved fr igjort Ilt. At dette for-
holder sig saaledes, skal senere blive viist ved et direkte Forsøg. 

K j æ r n e m æ l k e n fra syrnet Fløde giver ingen Farve-
reaktion med Paraphenylendiamin, før en Del af dens Ind-
hold af fri Syre er bleven nevtraliseret ved Tilsætning af 
Kalkvand. I Reglen vil en Tilsætning af V3—V2 Rumfang 
Kalkvand være tilstrækkelig for Reaktionens Fremkomst med 
Paraphenylendiamin. Ved Benyttelsen af J o d k a l i u m -
S t i v e l s e - P r ø v e n behøves ingen Tilsætning af Kalkvand 
for at faa Farvereaktionen frem i sur Kjærnemælk. 

Det er ovenfor nævnt, at Mælkekuglerne ikke farves 
ved vore Prøvemidler; det kan nemlig godtgjøres, at Mælkens 
Evne til at spalte Brintoverilte ikke er knyt te t til selve 
Mælkekuglerne. Babcock's Undersøgelser kunne synes at 
tyde hen paa, at denne Evne har nogen Forbindelse med 
disse Kugler, eftersom Fløden ifølge de af Babcock udførte 
Forsøg har betydelig større Evne til at sønderdele Brintover-

2* 
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ilte, end Sødmælk i Reglen har. og Sødmælk igjen større 
Evne end skummet Mælk. Vaskes F løden imidlertid ren med 
Vand ved gjent'agne Gange at opslemme den i et 4 å 5 Gange 
saa stort Rumfang destilleret Vand, da kunne Mælkekuglerne 
fuldstændig befries for Mælkeserum*). S a a d a n n e r e n -
v a s k e d e M æ l k e k u g l e r g i v e i k k e d e n r i n g e s t e F a r v e -
r e a k t i o n m e d v o r e P r ø v e m i d l e r . Heraf fremgaar det 
altsaa, at det virksomme Stof i Mælken maa findes i dens 
Serum alene; og da Vallen giver en meget stærk Farvereaktion 
med Paraphenylendiamin om end af en anden Farvetone end 
den, Mælken faar ved Tilsætning af dette Prøvemiddel, saa 
vil det være indlysende, at det virksomme Stof heller ikke kan 
være kny t te t til Kaseinet i Mælken, hvad følgende Forsøg ogsaa 
t i l fulde godtgjør. Sættes et nevtral t Salt, saasom Kogsalt eller 
svovlsur Magnesia, i en saa stor Mængde til Mælk, at denne 
ikke kan opløse mere af Saltet, da vil som bekjendt hele 
Kaseinindholdet blive udskilt af Mælken som et overordentlig 
fintfordelt, geleagtigt Bundfald, der let kan skilles fra Op-
løsningen ved Fil trering. Dette Bundfald udvaskes med en 
mættet , vandig Opløsning af svovlsur Magnesia og opløses i 
destilleret Vand. D e n s a a l e d e s f r e m s t i l l e d e K a s e i n o p -
l ø s n i n g g i v e r i k k e d e n r i n g e s t e F a r v e r e a k t i o n m e d 
v o r e P r ø v e m i d l e r . Derimod vil det vandklare Fi l t ra t fra 
Kaseinbundfaldet blive farvet meget s tærkt ved Prøvemidlerne, 
saa at Mælkens „aktive Stof" maa findes i dette Filtrat . Det 
er hidtil ikke lykkedes mig ,at skille det „aktive Stof" i dette 
F i l t ra t f ra den forholdsvis store Mængde Albumin, som 
findes opløst i Fi l t ratet . Det er derimod lykkedes mig at 
fremstille dette Stof nogenlunde rent af Valle paa føl-
gende Maade: Vallen fra Ostning af skummet Mælk befries 
for Ostestoffet ved Fil trering, og der sættes saa megen 

*) Se 36te Beretning fra den kgl. Veterinær- og Landbohøjskoles La-
boratorium for landøkonomiske Forsøg: „Om M æ l k e k u g l e r n e s 
Bygning". 1897. 
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s v o v l s u r A m m o n i a k til den, som den formaar at opløse. 
Herved fremkommer et ret stort Bundfald af Æggehv ide -
stoffer, som let lader sig skille fra Opløsningen ved Fi l t re-
ring. Det te Bundfald indeholder saa godt som den hele 
Mængde af det „aktive Stof" i Vallen; th i det klare F i l t ra t 
fra Bundfaldet farves enten slet ikke eller i hver t Fa ld kun 
yderst svagt ved vore Prøvemidler. Bundfaldet opløses i 
saa lidt Vand som muligt, og Opløsningen af det underka-
stes Dialyse, indti l al svovlsur Ammonik er udvasket. Der-
efter inddampes Opløsningen i Vandbad ved 40° C. til Tør-
hed, hvorved erholdes et svagt gulligfarvet, sprødt Præpara t 
af Æggehvidestof, som kun delvis lader sig opløse i Vand. 
Men den i Vand opløselige Del af dette Præpara t besidder 
stor Evne ti l at spalte Brintoverilte, og den farves meget 
stærkt v i o l e t - r ø d b r u n ved Tilsætning af Brintoveril te og 
et Pa r Draaber af en 2 pCt.-holdig Paraphenylendiamin-Op-
løsning. Det paa denne Maade isolerede, „aktive Stof" 
er dog langtf ra ren t ; ifølge Fremsti l l ingsmaaden maa det 
være blandet med en Del Lakta lbumin og rimeligvis ogsaa 
med noget Pepton og Albumose. Det er hidtil ikke lyk-
kedes mig at befr i det helt for slige Bestanddele, og det 
synes tilmed, som om det ved Opbevaring i tør Tilstand lidt 
efter lidt taber Evnen til at spalte Brintoveri l te og altsaa 
ogsaa Evnen til at farves ved Paraphenylendiamin. I opløst 
Tilstand have de af mig fremstillede Præpara ter af det „ak-
tive Stof" derimod bevaret denne Evne ret godt, og en vandig 
Opløsning af det kan let beskyttes mod Forraadnelse ved en 
ringe Tilsætning af C h l o r o f o r m . Derimod mister en Op-
løsning af det „aktive Stof" sin Brintoveril te-spaltende E v n e 
ved Tilsætning af en for stor Mængde F o r m a l d e h y d . 

Da det „aktive Stof" kun findes i forholdsvis r inge Mængde 
i Valle, har jeg forsøgt at fremstille det. af det „ s l i m e d e 
S t o f " , som afsætter sig paa Centr ifugens Væg under Cen-
tr i fugeringen af Sødmælk. Som tidligere omtalt fandt B a b-
c o c k , at dette „ s l i m e d e S t o f " besidder en langt større 
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Evne end baade Fløde og Mælk til at sønderdele Brintover-
ilte. Rigt igheden af denne Iagttagelse har j eg faaet fuld 
Bekræftelse paa ved mine Undersøgelser af det te Stof; thi et 
vandigt Udtræk af det giver en overordentlig stærk Farvereak-
tion ved Tilsætning af Brintoveri l te og Paraphenylendiamin. 
Rives det „ s l i m e d e S t o f " sammen med Vand, faas en væl-
l ingagtig Masse, fra hvilken en vandklar, noget slimet Op-
løsning re t let lader sig skille ved Fi l t rer ing. Til den saa-
ledes erholdte Opløsning sættes et lige saa stort R u m f a n g 
af en mættet , vandig Opløsning af s v o v l s u r M a g n e s i a , 
hvorved der f remkommer et fyldigt , geleagtigt Bundfald 
af Æggehvidestoffer (hovedsagelig Kasein), som filtreres fra. 
Da dette Bundfald, opløst i Vand, ikke giver nogen Reak-
tion med Prøvemidlerne, maa det „aktive Stof" altsaa findes 
i det klare Fi l t ra t derfra, hvilket ogsaa farves meget s tærkt 
ved Tilsætning af Prøvemidlerne. Det te F i l t ra t inddampes 
til Tørhed ved en Varmegrad af omtrent 40° C.; det derved 
erholdte Tørstof behandles med en ringe Mængde destilleret 
Vand for a t f jærne Saltet, og den ti lbageblevne lidt gullig-
farvede Rest, som indeholder det „aktive Stof", opløses der-
næst i Vand. Den saaledes erholdte Opløsning farves s tærkt 
ved Tilsætning af Prøvemidlerne og lader sig opbevare uden 
Fa re for Forraadnelse, naar den har faaet en Tilsætning af 
l idt C h l o r o f o r m . Det te Konserveringsmiddel maa der 
ikke spares paa, naar man arbejder med det „ s l i m e d e S t o f " 
fra Mælkens Centrifugering, da dette Stof, som bekjendt, er 
yderst let tilbøjeligt til at gaa i Forraadnelse. 

Ved Hjælp af en vandig Opløsning af det „aktive Stof" 
kan det let afgjøres, at den Ejendommelighed hos Mælken, at 
den bliver blaa i Stedetw.for violet-rødbrun ved Tilsætning af 
Paraphenylendiamin og Brintoverilte, skyldes ene og alene 
Kaseinet. Mælk, som har været kogt, farves nemlig ikke af 
Paraphenylendiamin; men sættes der til saadan Mælk lidt 
af det „aktive Stof", vil den ved dette Prøvemiddel blive farvet 
ligesaa stærkt mørk-indigoblaa som raa Mælk. Hvis det var 
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Mælkens hvide Farve, som bevirkede denne Fa rve fo randr ing 
f ra v io le t - rødbrun t i l blaa, da maa t te en anden nevt ra l Yædske 
med en l ignende hvid F a r v e som Mælkens, f. Eks . en stivelse-
holdig Opløsning, efter Ti l sætning af l id t „akt ivt Stof," bl ive 
blaafarvet ved P røvemid le t ; m e n det te er ikke Tilfældet , den 
bl iver ved Ti l sætning af det te ne top v io le t - rødbrun l igesom 
Val le eller som en Opløsning af det „aktive Stof" alene. 

E n Opløsning af r en t Kase in med et l ignende Kase in-
indhold som Mælkens vil ef ter Ti l sætning <af nogle faa Draa-
ber af en mege t fo r tynde t Klorcalc ium-Opløsning ved Op-
va rmning ti l Legemsvarme blive mælkehvid og i Udseende 
paaf 'aldende l igne skummet Mælk. E n saadan Kaseinopløs-
n i n g farves slet ikke ved en Ti l sætning af Br in tover i l te og 
Pa rapheny l end i amin ; m e n blandes den, før Prøvemidle t t i l-
sættes, med en ringe Mængde af en Opløsning af det „aktive 
Stof", vil den ved Prøvemidle t blive farvet l ige saa s tærk t 
m ø r k e b l a a som raa Mælk. De r kan altsaa ikke være Tvivl 
om, at det maa være Kaseine t som bevirker , at Prøvemidle t 
i de t te Ti l fælde har farvet Opløsningen mørkeblaa i S tede t for 
v io le t - rødbrun. 

A t d e t „ a k t i v e S t o f " i M æ l k er et med Æ g g e -
hvidestofferne bes lægtet S tof , er mest sandsynl igt . Da 
det hidt i l ikke er lykkedes at f remst i l le det i t i l s t rækkel ig 
s tor Mængde til, at paalidelige Undersøgelser over dets Na tu r 
k u n n e foretages, maa det indti l v idere staa uafgjor t , t i l hv i lken 
G r u p p e af organiske Stoffer det hører. Det maa imidler t id 
erindres, at Babcock i sin Tid har an tage t det for F i b r i n , 
idet det te Æggehvides tof l ige som ogsaa F i b r i n o g e n i 
Blodplasma netop besidder en mege t stor E v n e t i l at sønder-
dele Brintoveri l te . Men denne Egenskab alene er dog ingen-
lunde et a fg jørende K j e n d e m æ r k e for F i b r i n e t ; t h i flere 
E n z y m e r (o: kemiske Fe rmente r ) besidde ogsaa denne Evne , 
j a enkel te af dem endog i meget hø j Grad. I fø lge nogle Under -
søgelser, j eg har fore taget med P r æ p a r a t e r af forskjel l ige E n -
z y m e r , h a r det viist sig, at D i cl S t cl s, f remst i l le t af Malt ef ter 
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Lintner's Methode, i høj G r a d besidder E v n e t i l a t sønderdele 
Br in tover i l te ; der imod have de P ræpa ra t e r af L ø b e s t o f og 
af T r y p s i n f r a P a n k r e a s a f t e n , som j eg h a r prøvet , i kke 
ha f t nogen stor E v n e i saa Henseende. Da Blodet indeholder 
et E n z y m , som formaar a t omdanne Stivelse og Glykogen 
t i l Sukker*) , er det ikke usandsynl ig t , at ogsaa Mælk k a n 
indeholde et saadant . I den nyeste Tid (December 1897) 
have S. M. Babcock og H. L. Russell offent l iggjort nogle 
in teressante Undersøgelser**), ved hvi lke det maa bet ragtes 
som sikker t godtgjor t , at der i Mælken findes et E n z y m m e d 
hydro ly t i ske Egenskaber^ som virker s tærkest i nevt ra le eller 
i svagt alkaliske Opløsninger, og som altsaa s taar nærmere 
T r y p s i n end P e p s i n i sin Virkemaade. O g d e t t e E n z y m 
s p a l t e r i f ø l g e B a b c o c k ' s U n d e r s ø g e l s e r m e g e t h u r -
t i g B r i n t o v e r i l t e . B a b c o c k og R u s s e l l have ved sær-
lige Undersøgelser paavist , a t det alt id findes i Komælk , hvor 
det v i rker opløsende paa Kaseinet , samt at det spiller en væ-
sentl ig Rol le under Ostens Modning. Ved Mælkens Centr i -
fuger ing uds lynges en stor Del af det sammen med de t 
s l i m e d e S t o f , som afsættes paa Cent r i fugens Væg. Og 
netop det te slimede Stof have de anvendt til F remst i l l ing af 
E n z y m e t i s tørre Mængder . De t er indlysende, a t da det 
af B a b c o c k og R u s s e l l opdagede E n z y m i K o m æ l k be-
sidder stor E v n e til at spalte Brintoveri l te , saa maa det i 
e thver t F a l d være et af de Stoffer, som bevirke, a t Mælken 
farves ved en Ti l sætn ing af Brintover i l te og P a r a p h e n y l e n -
d iamin; Sandsynl igheden taler for, a t det i Vi rke l igheden 
er det eneste Stof i Komælken , som formaaer at sønderdele 
Brintoveri l te . 

*) 0. Hammarsten: Lehrbuch der physiologischen Chemie. 1895. Side 109 
**) S, M. Babcock and H. L. Russell: „Unorganized ferments of milk: 

A new factor in the ripening of cheese." The fourteenth annual 
report of the Wisconsin agricultural Experiment Station. December, 
1897. 
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J e g h a r i Begyndelsen af denne Be re tn ing meddel t , a t 
Bdbcock ved sine Undersøgelser over F i b r i n i K o m æ l k ha r 
iagt taget , at Mælken ved Hens t and e f t e rhaanden mister sin 
„aktive" Evne . Da Mælk unde r a lmindel ige Forho ld ved 
Hens t and altid bl iver sur, er det muligt , at dens frivil l ige, 
sure Gjæringsproces vil svække dens E v n e t i l a t spalte Br in t -
overilte. H e m m e s Syredannelsen i Mælk f. Ex . ved en Til-
sætning af en r inge Mængde F o r m a l d e h y d , da kan Mælken 
hens taa i flere Maaneder uden he l t at t abe E v n e n t i l a t 
sønderdele Brintoveri l te . E n Prøve af skummet Mælk, som 
ved Modtagelsen var s tærk t „blaasur", h a r ef ter T i l sætn ing 
af en r inge Mængde F o r m a l d e h y d hens taae t he r i Labora -
tor iet f ra en af de første Dage i J a n u a r d. A . ; i S lu tn ingen 
af April va r dens Beskaffenhed uforandre t , og den gav paa 
den Tid en s tærk Reak t ion med vore Prøvemidler . De t ha r 
vi ist sig, a t sur K jærnemælk , hvort i l der er sat l id t F o r -
m a l d e h y d , k a n henstaa i flere Uger uden at miste E v n e n 
ti l a t sønderdele Brintover i l te . 

Det „aktive Stofs" E v n e er imidler t id mege t begrænse t , 
t h i det formaar k u n a t sønderdele en bes temt Mængde Br in t -
overilte. B landes „raa" Mælk med Brintover i l te , k a n den e f t e r 
Hens tand i flere T imer ikke paany sønderdele de t te Stof. 
Samtidig med, at det „aktive Stof" v i rker spal tende paa 
Brintoveri l te , foregaar der sandsynl igvis en I l t n ing af det, 
hvorved dets „akt ive" E v n e bl iver ud tømt . 

Yi have ved mange Undersøgelser godtg jor t , a t de t 
„aktive Stof" i Mælken bliver fordel t i de forskjel l ige P ro -
dukter , som fremsti l les af Mælken i Mælker ierne. De t e r 
al lerede omtalt , at de t te Stof findes i F løden, i den skum-
mede Mælk, i K j æ r n e m æ l k e n og i Val len ; m e n desforuden, 
k a n det paavises i den fr iske Ost og i Smørre t . D a dets 
Ti ls tedeværelse i Smørre t k a n faa p rak t i sk Interesse, skal 
j e g her omtale, paa hvi lken Maade det le t tes t lader sig paa -
vise deri. Omtren t 25 Gram Smør smeltes i et lille B æ g e r -
glas ved en Varmegrad mellem 50° og 60° C og holdes 
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ved denne Varmegrad, indtil Smørfedtet er blevet nogen-
lunde klart, og Serumsbestanddelene (o: Mælkekuglernes Slim 
4- Kjærnemælken) i Smørret for største Delen har samlet sig 
paa Bunden af Glasset*). Det klare Smørfedt gydes da fra 
den mælkehvide Smør-Serum, og der sættes et lige saa stort 
Rumfang Vand til denne, som den selv omtrent indtager. 
Ef te r Sammenrystning faas en mælkehvid Vædske, som ved 
Tilsætning af et Pa r Draaber Brintoverilte-Opløsning og 
nogle Draaber af en 2 °/0-holdig Paraphenylendiamin-Opløs-
ning vil blive mørkeblaa, saafremt Fløden, hvoraf Smørret 
er bleven lavet, i k k e h a r v æ r e t o p v a r m e t o v e r 78° C. 

IV. Undersøgelser over den Varmegrad til hvilken Mælken i 

det højeste kan opvarmes uden at miste helt sin „aktive" Evne. 

Undersøgelserne med ovenstaaende Formaal ere foretagne 
saa vel med Sødmælk som med skummet Mælk, Fløde, Kjærne-
mælk og Valle; de ere udførte dels her i Laboratoriet og 
dels i Andelsmælkeriet Hedelykke. 

De første Forsøg gik ud paa at afgjøre, om Mælkens Evne 
til at spalte Brintoverilte muligvis allerede gaar tabt ved en 
Varmegrad u n d e r Vandets Kogepunkt, og i saa Fald mellem 
hvilke af de til Forsøgene anvendte Varmegrader. De følgende 
Forsøg havde til Formaal at finde den laveste Varmegrad, ved 
hvilken denne Evne gaar tabt endvidere om Grænsetempera-
turen er en og den samme for Sødmælk, skummet Mælk, Fløde, 
Kjærnemælk og Valle, samt endelig at paavise, hvilke For-
hold der muligvis kunne have Indflydelse paa Grænsetempe-
raturens Beliggenhed. Til den foreløbige Undersøgelse valgtes 
3 Varmegrader med ret store Intervaller, nemlig: 65, 75 og 
85 C°. Mælken deltes i 3 lige store Portioner hver paa om-

*) Ved Centrifugering af det smeltede Smør udskilles Serum fuldstændig 
og hurtig. 
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t rent 250 Cub. Cent.; den ene opvarmedes i Vandbad til 65°, 
den anden til 75°, og den t redje til 85°, hvoref ter alle tre 
Por t ioner straks afkøledes til almindelig Stuetemperatur . Af 
den saaledes opvarmede Mælk benyttedes omtrent 4 Cub. 
Cent. til hver enkelt Undersøgelse med vore Prøvemidler. 
Det viste sig nu, at Mælkeprøverne, som havde været op-
varmede til henholdsvis 65° og 75°, begge farvedes stærkt 
ved Prøvemidlerne, medens Mælkeprøven, som havde været 
opvarmet til 85 slet ikke farvedes ved disse. Det var altsaa 
berett iget heraf at slutte, at Mælkens Evne til at spalte 
Brintoverilte ikke bliver t i l intetgjort ved dens Opvarmning 
til 75°, men at den krit iske Varmegrad for det „aktive Stof" 
i Mælken maa ligge mellem 75° og 85° C. Da vi antog, at 
Grrænsetemperaturen ikke laa meget over 75°, foretog vi en 
Række Forsøg ved denne Varmegrad for at faa Oplysning 
om, hvorvidt en forskjellig Opvarmnings- og Afkølingsmaade 
udøver en forskjellig Indvirkning paa Mælkens „aktive" 
Evne. Til denne Forsøgsrække (udført den ^ 9 8 ) anvendtes 
4 lige store Port ioner af samme Mælk; to af disse Port ioner 
Mælk opvarmedes til 75° i Vandbad, hvoref ter de toges ud 
af dette for at afkøles; den ene blev strax afkøle t i koldt 
Vand, medens den anden henstilledes til langsom Afkø l ing 
i Luf ten ved Stuevarme. De to andre Port ioner Mælk op-
varmedes ligeledes i Vandbad til 75°, men holdtes opvarmede 
ved denne Temparatur i 2 Minutter ; dernæst blev den ene 
af dem hur t ig afkølet i koldt Vand, medens den anden hen-
stilledes t i l langsom Afkøl ing i Luf ten ved Stuevarme. De 
saaledes behandlede 4 Port ioner Mælk forholdt sig paa føl-
gende Maade lige over for vore Prøvemidler : 
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Momentan Opvarmning Opvarmning ved 75° C. 
ved 75° C i 2 Minutter 

og strax deref te r Afkø l ing . og deref ter Afkø l ing . 

1. Hurtig 2. Langsom 3. Hurtig 4. Langsom 
Afkøling Afkøling Afkøling Afkøling 

Stærk F a r v n i n g Stærk F a r v n i n g S tærk F a r v n i n g Svag F a r v n i n g ' 
ved ved ved ved 

Prøvemidlerne . Prøvemidlerne. Prøvemidlerne . Prøvemidlerne . 

Heraf f r emgik det altsaa, a t Opvarmning af Mælken t i l 
75° C, selv om den vedvarer ved denne Varmegrad i 2 Mi-
nut te r , ikke formaar at t i l in te tgjøre Mælkens E v n e t i l at spalte 
Br intover i l te , men at denne E v n e dog svækkes noget, naa r 
Mælken a fkøles langsomt ef ter a t have være t opvarmet i 2 
Minut ter ved 75° C. 

Fo r om mul ig t a t finde den Varmegrad , ved hvi lken 
Mælkens „aktive" E v n e netop ophører, udfør te vi den 11 
J a n u a r en l ignende Forsøgsrække, m e n ved hosstaaende for-
skjel l ige Varmegrader og m o m e n t a n Opvarmning ved disse. 
Mælkeprøvernes Forhold t i l P røvemid le rne var fø lgende: 

Opvarmning t i l : 

76° C. 77° C. 80° C. 850 G " 

Hurtig Hurtig Langsom Hurtig Langsom Hurtig 
Afkøling Afkøling Afkøling Afkøling Afkøling Afkøling 

Stærk S tærk S tærk I n g e n I n g e n I n g e n 
Fa rvn ing . Fa rvn ing . Fa rvn ing . Fa rvn ing . Fa rvn ing . Fa rvn ing . 

Som det ses, gav disse Forsøg det bes temte Svar, a t 
Grænse tempera tu ren for Mælkens „akt ive" E v n e maa l igge 
mel lem 77° og 80° C. Der stod altsaa k u n t i lbage at under -
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søge, om Grænsen l igger ved 78° eller ved 79° C. I den H e n -
sigt fore tog vi en n y Forsøgs række med 4 lige store Por t ioner 
Mælk, af hvi lke de to opvarmedes ti l 78°, hvoref te r den ene 
s t rax blev a fkø le t i koldt Vand, den anden der imod henst i l le t 
t i l langsom A f k ø l i n g i Luf t en , medens de to andre Por t ioner 
Mælk opvarmedes til 79° og deref te r afkøledes paa l ignende 
Maade, den ene i ko ld t V a n d den anden i Luf t en . Disse 4 Por -
t ioner Mælk viste følgende Fa rve reak t ione r med Prøvemid le rne : 

Opvarmning t i l : 

78° c. 790 a 

Hurtig Langsom Hurtig Langsom 
Afkøling Afkøling Afkøling Afkøling 

Stærk R e t s tærk Svag I n g e n 
Fa rvn ing . Fa rvn ing . men tyde l ig • Fa rvn ing . 

Fa rvn ing . 

Resu l ta te t af disse Forsøg var altsaa det, a t Grænsen 
for Mælkens Evne til at sønderdele Brintoverilte maa ligge mel-
lem 79 og 800 C\ 

De hidt i l beskrevne Forsøg ere fore tagne med skummet 
Mælk; hvorvidt den fundne Grænse tempera tu r ogsaa g jælder 
Sødmælk, Fløde, Kjærnemælk og Valle va r imidler t id et Spørgs-
maal, som k u n kunde afgjøres ved Forsøg m e d . disse Pro-
dukte r . Vi foretog derfor den 14. J a n u a r et l ignende F o r -
søg som det sidst omtal te med Mælken f ra 2 Køe r i For -
søgslaboratoriets Stald. Den friskmalkede Mælk deltes i 4 l ige 
store Por t ioner , hvoraf 2 blev opvarmet t i l 78° og de to andre 
t i l 79° C, hvoref te r de strax bleve a fkø lede enten i ko ld t 
Vand eller ved Hens t and i L u f t e n . Med Prøvemidle rne er-
holdtes fø lgende Resu l t a t : 
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Sødmælk opvarmet t i l : 

78° C. 790 C. 

Hurtig Langsom 
Afkøling Afkøling 

Hurtig Langsom 
Afkøling Afkøling 

Stærk I n g e n Svag I n g e n 
Fa rvn ing . Fa rvn ing . m e n tyde l ig Fa rvn ing . 

Fa rvn ing . 

Af disse to Forsøg gav altsaa det ved 79° C samme 
Svar som det ovenfor beskrevne med skummet Mælk. De r imod 
blev Sødmælksprøven, som havde være t opvarmet til 78° C 
og deref te r langsomt afkøle t i Lu f t en , ikke farve t ved Prøve-
midlerne, medens, som ovenfor nævnt , den paa samme Maade 
behandlede skummede Mælk farvedes re t s tærk t ved disse. 
G r u n d e n til denne Uoverenss temmelse skyldtes højs t sand-
synl ig t en Ti l fældighed og r imeligvis alene den, at den om-
handlede P røve af Sødmælk maaske var b leven opvarmet 
noget langsommere til Grænse tempera tu ren end Prøven af 
den skummede Mælk. 

Forsøg med Opva rmning af Fløde og af Valle gav mege t 
nær det samme Svar som det, vi havde erholdt ved Op-
va rmning af skummet Mælk og af Sødmælk. F l ø d e , som 
var b leven opvarmet indt i l 79° C og strax deref ter h u r t i g 
afkølet , gav neml ig med Prøvemid le rne en re t s tærk F a r v e -
reakt ion ; m e n efter Opvarmning ti l 80 0 C eller derover blev den 
farvet yde r s t svagt ved Prøvemidlerne , eller den forblev ufarve t . 
F r i sk V a l l e , som var b leven opvarmet indt i l 79° C og der-
ef ter h u r t i g afkølet, farvedes s tærk t ved Prøvemid le rne ; e f te r 
Opvarmning til 80° C eller derover gav den ingen som helst 
Fa rve reak t ion ved disse. Opvarmningsforsøgene med sur 
Kjærnemælk viste derimod, at Grænse tempera turen for saadan 
K j æ r n e m æ l k s „akt ive" E v n e l igger ikke l idt lavere end den, 
v i have f u n d e t for Mælk, F løde og Valle. Resu l t a t e rne f r a 
disse Forsøg samt Undersøgelserne over G r u n d e n t i l den 
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lavere Grænsetemperatur for s u r K j æ r n e m æ l k skal senere 
blive omtalte. 

Som det vil ses, ere Forsøgene, som gik ud paa a t 
finde den laveste Varmegrad, ved hvilken Mælkens „aktive" 
Evne ophører, blevne udførte saaledes, at Mælkens Op-
varmning ved de undersøgte Varmegrader kun har været 
momentan. Grunden til denne Forsøgsmaade var den, at 
Forholdene under Opvarmningen af Mælken paa denne Maade 
efter vor Formening var mest i Overensstemmelse med dem, 
som finde Sted under Mælkens Pasteurisering i Praxis. De 
i vore Mælkerier almindelig anvendte Apparater til Pasteur i -
seringen af Mælk og Fløde ere nemlig indret tede saaledes, 
at Mælken passerer Opvarmningsapparatet i en kontinuerl ig 
Strøm. At Mælken i disse Apparater kun momentant holdes 
opvarmet ved den Temperatur, ved hvilken Pasteuriseringen 
foregaar, er vistnok temmelig sikkert. Og med Hensyn til 
Afkølingen efter Pasteuriseringen er Forholdet i Praxis saa-
ledes, at Sødmælk og Fløde altid blive hur t ig afkølede ved 
Hjælp af et Svaleapparat, for at „kogt" Lug t og Smag derved 
saavidt muligt kan undgaas, medens den pasteuriserede skum-
mede Mælk i Reglen føres fra Opvarmningsapparatet umid-
delbart til Samlekarret, hvori den forøvrigt ret hur t ig vil 
blive afsvalet flere .Grader. 

Da de hidtil omtalte Forsøg saavel med Mælk som med 
Fløde og med Valle alle havde givet helt overensstemmende 
Svar med Hensyn til den laveste Varmegrad, ved hvilken 
det „aktive Stof" mister sin Evne til at sønderdele Br in t -
overilte, var der al Sandsynlighed for, at den ved disse 
Forsøg fundne Grænsetemperatur ogsaa er den sande Grænse, 
Ikke desto mindre ansaa jeg det for sikrest ikke alene at 
gjentage Undersøgelserne over Grænsetemperaturen her i 
Laboratoriet i Løbet af 1 å 2 Maaneder men ogsaa at fore-
tage saadanne Undersøgelser i et Mælkeri, hvor der daglig 
arbejdes med store Mængder Mælk og Fløde. J e g henvendte 
mig i den Anledning til Bestyreren af Andelsmælkeriet 



32 

Hedélykke, Hr . 8. Pedersen, med en A n m o d n i n g om at maat te 
fore tage saadanne Forsøg og Undersøgelser i de t te Mælkeri , 
hv i lke t med stor Beredvi l l ighed blev m i g t i l ladt . Assistent 
Krarup og j eg foretog vore første Undersøgelser i Mælkeriet 
Hede lykke den 18 J a n u a r d. A. — Pas teur i se r ingen af den 
skummede Mælk sker der i det a lmindel ig k j endte Fjord'ske 
Pas teur i ser ingsappara t , og den opvarmede, skummede Mælk 
ledes f ra det te umidde lba r t i et s tort Samlekar , hvorf ra den 
bliver a f t appe t i Leverandørernes Transpor tspande . Mælke-
prøverne t i l vore Undersøgelser udtoges f ra Udløbshanen 
baade paa Pas teur i ser ingsappara te t og paa Samlekarret . 
Va rmegraden i Mælken paa disse to Steder var, da vi be-
g y n d t e vore Undersøgelser , fø lgende : 

I P a s t e u r i s e r i n g s - I S a m l e -
a p p a r a t e t . k a r r e t . 

Ved Forsøgenes B e g y n d e l s e . . . . 87 0 C 800 C. 
V4 T ime senere 86V2° C 81° C. 

I n g e n af de paa det te T idspunk t ud tagne Mælkeprøver 
gav nogen som helst Farvereak t ion med vore Prøvemidler . 
D a m p t i l førselen t i l Pas teur i ser ingsappera te t b lev nu mind-
sket, og ef ter at Varmegraden i Mælken ved dens Udløb 
var b leven stabil, ud tog vi Prøver af Mælken baade ved 
det te Udløb og fra Samlekarre t . Ved a t var iere Dampt i l -
førselen opnaaede vi paa denne Maade ved Udløbet fra 
Pas teur i ser ingsappara te t at faa Prøver af Mælk, som havde 
været opvarmet t i l Tempera tu re r nogenlunde nær den Varme-
grad, som vi ved vore Laborator ieforsøg havde funde t at 
være Grænse tempera tu ren for Mælkens „akt ive" Evne . Re-
sul ta terne af disse Forsøg vare fø lgende: 
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F o r s ø g 
N r . 

M æ l k e n s V a r m e -
g r a d v e d U d l ø b e t 

f r a P a s t e u r i-
s e r i n g s a p p a r a t e t . 

M æ l k e n s F a r v e -
r e a k t i o n m e d 

P r ø v e m i d l e r n e . 

1 

2 
3 
4 
5 

78° C. . 
77%o C, 
80° C.. . 
7 7 V C. 
7.9° C. . . 

Ingen Farvning. 
Stærk Farvning. 
Svag men tydelig 

Stærk Farvning, 
do. 

Farvning. 

Det vil heraf ses, at de 3 Prøver af Mælk, som havde 
været opvarmede til henholdsvis 78, 773/4 og 773/4 C,0 alle rea-
gerede stærkt for Prøvemidlet, at Mælkeprøven, som havde 
været opvarmet til 790 C, kun viste en svag Reaktion, og 
at Mælkeprøven, som havde været opvarmet til 80° C, slet 
ikke farvedes ved Tilsætning af Prøvemidlerne. Disse Re-
sultater stemte altsaa fuldstændig overens med dem, vi havde 
erholdt ved Forsøgene i Laboratoriet. 

To under disse Forsøg udtagne Prøver af M æ l k e n i 
S a m l e k a r r e t viste følgende Forhold: 

F o r s ø g M æ l k e n s V a r m e - R e a k t i o n m e d 
N r . g r a d . P r ø v e m i d l e t . 

1 73^20 C Ingen Farvning. 
2 720 C. Svag men tydelig 

At den ene af disse to Mælkeprøver ikke reagerede, og 
at den anden kun reagerede svagt, skjønt Varmegraden, 
maalt ved Udløbet fra Samlekarret, da Prøverne udtoges, 
kun var henholdsvis 73V2 og 72° C, maa forklares derved, 
at der i Samlekarret, før vi begyndte Forsøgene, fandtes 
flere Hundred Pund Mælk, som havde været opvarmet til 
omtrent 870 C, hvorfor de Mælkeprøver, som vi udtoge af 
dette Kar under Forsøgene, maatte være en Blanding af en 

Farvning. 

3 
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stor Mængde 87°'s Mælk og en forholdsvis r inge Mængde 
78°'s Mælk. Men ifølge nogle Undersøgelser , som ville bl ive 
omtal te senere, giver under saadanne Forho ld Mælk, som 
ha r være t opvarmet t i l 78° C, ingen tydel ig Farvereakt ion 
med Paraphenylendiamin , før den udg jør omtrent 1/10 af 
B land ingen . 

I Andelsmælker ie t Hedelykke pasteuriseres F løden umiddel -
ba r t ef ter dens Skumning, idet den føres op til et l ignende 
men mindre Pas teur iser ingsappara t som det, der benyt tes t i l 
den skummede Mælk; og ef ter a t have passeret det te Appa ra t 
føres F løden over et Svaleappara t med kold t Yand. D a vi 
den 18 J a n u a r begyndte vore Undersøgelser med Fløde i 
Mælkeriet , var Varmegraden i F løden ved Udløbet f ra 
Pas teur i ser ingsappara te t 74° C; en ud tagen Prøve af denne 
F løde farvedes s tærk t ved Ti l sætning af Prøvemidlerne. 
Dampt i l førse len t i l Appara te t b lev n u forøget, og da F lødens 
Va rmegrad var b leven stabil, v is te Thermometre t , som vi 
havde anbrag t i Udløbet f ra Appara te t , 78° C; en paa det te 
T idspunk t ud tagen Prøve af F løden farvedes f remdeles s tærk t 
ved Ti l sætning af Prøvemidlerne. Ved yder l igere Forøgelse 
af Dampti l førse len blev Flødens Varmegrad b r ag t op t i l 
80 0 C.; en Prøve af den farvedes slet ikke ved Prøvemidlerne. 

Da vi ved et enkel t af de Forsøg, som senere bleve fore-
tagne i Laborator iet , fik en svag m e n tydel ig Farvereak t ion 
i Fløde, som havde været opvarmet t i l 810 C, beslut tede j eg 
a t lade foretage nye Forsøg med F løde paa Andelsmælker ie t 
Hedélykke. Disse bleve udførte af Assis tent Krarup den 3die 
Apr i l d. A. og paa l ignende Maade som de ovenfor omtalte 
Forsøg med skummet Mælk og med Fløde. Ved at variere 
Dampt i l førse len og at foretage Prøveudtagningen , saasnart 
Varmegraden i F løden ved Udløbet f ra Pasteur iser ings-
appara te t var b leven stabil, lykkedes det Krarup at erholde 
Prøver af Fløde, som havde være t opvarmet til omstaaende 
forskjel l ige Varmegrader , og disse Flødeprøver viste følgende 
Forho ld l ige over for Prøvemid le rne : 
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Flødens 
Tarme 
grad. 

77° O. 

78° -
79° 
80° 

81° 
82° 
8.3° 
84° 
85° 
86° 

Farvereaktion med Prøvemidlerne. 

S t r a x e f t e r Til-
s æ t n i n g e n . 

Meget stærk 
Farvning. 

Stærk Farvning. 
Svagere Farvning. 

Ingen Farvning. 

do. 
do. 
do. 
do. 
do. 
do. 

I n d t i l 5 M i n u t t e r 
senere . 

Svag Farvning efter 2 Mi-
nutters Henstand. 

} Meget svag Farvning efter 5 
| Minutters Henstand. 

1 Ingen ^ Forskjel i Udseendet. 

Ved disse Forsøg erholdtes altsaa følgende Oplysninger : 
1) At Fløden opvarmet in d t i l 7 9 0 gav en stærk eller en meget 
tydelig Farvereaktion s t r a x e f t e r P r ø v e m i d l e r n e s Ti l -
s æ t n i n g , 2) at Fløden opvarmet til 8 0° først blev farvet 
svagt 2 M i n u t t e r e f t e r T i l s æ t n i n g e n af P r ø v e -
m i d l e r n e , og 3) at der mellem Flødeprøverne, som havde 
været opvarmede fra 8 10 til 8 3°, og dem, som havde været 
opvarmede over 83°, kom en meget svag Farveforskjel til-
syne først 5 M i n u t t e r e f t e r T i l s æ t n i n g e n af Prøve-
m i d l e r n e . Størst Interesse har imidlertid den Oplysning, 
at i n g e n F a r v e r e a k t i o n med P r ø v e m i d l e r n e k u n d e 
i a g t t a g e s hos F løden , som h a v d e v æ r e t o p v a r m e t 
t i l 80° C e l l e r d e r o v e r , n a a r O b s e r v a t i o n e n fo re -
toges s t r a x e f t e r T i l s æ t n i n g e n af P r ø v e m i d l e r n e ; 
thi følges denne Rettesnor, da angiver en Farvereaktion med 
disse, at saadan Fløde ikke har været opvarmet til 80° C 
eller derover. 

3 * 
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Da Resu l t a te rne f ra Forsøgene i Andelsmælker ie t Hede-
lykke altsaa staa i fu ld Overensstemmelse med dem f ra vore 
For søg i Laborator ie t , k u n n e v i gaa u d fra, a t F r e m g a n g s -
maaden ved Opvarmningen af Mælk, F løde eller Valle, som 
var fu lg t ved Laborator ieforsøgene, ikke i noget væsent l ig t 
P u n k t d ivergerede f ra de p rak t i ske Forho ld i Mælker ie t under 
Mælkens eller F lødens Pas teur iser ing . I Løbe t af F e b r u a r 
og Marts Maaned d. A. have vi re t ofte i Labora tor ie t g j en-
tage t saadanne Opvarmningsforsøg med Mælk, F løde og 
Valle, og ved disse have vi for Mælk og Valle uden 
Undtage lse fundet, a t G r æ n s e n f o r d i s s e P r o d u k t e r s 
E v n e t i l a t s ø n d e r d e l e B r i n t o v e r i l t e l i g g e r m e g e t 
n æ r v e d 8 0° C. Det samme Resu l t a t have de senere ud-
før te Opvarmningsforsøg med F løde ligeledes givet paa et 
eneste Forsøg nær, ved hvi lket , som allerede omtalt , en svag 
F a r v n i n g med Prøvemid le rne fandt Sted af F løden opvarmet 
t i l 81° C, og det endog re t hu r t i g ef ter Ti lsætningen af disse. 

Ved Pas teur iser ingen af store Mængder af Mælk kan 
det let hænde, at Dampt i l førse len ti l Opvarmningsappara te t 
v i l variere noget i L ø b e t af den Tid, Pas teur iser ingen fore-
gaar . Hvis den Varmegrad, t i l hvi lken Mælken ønskes op-
varmet , k u n l igger en eller to Grader over Grænse tempera-
tu ren (80° C), da er den Mulighed ikke udelukket , at en Del 
af Mælken under dens Pas teur i se r ing ikke vil blive opvarmet 
over 78 å 79° C. Det l igger da nær at spørge, om en saadan 
noge t mangel fu ld Pas teur i se r ing af Mælk kan kontroleres ved 
vore Prøvemidler . F o r at k u n n e besvare det te Spørgsmaal 
har det været nødvendig t at foretage særlige Undersøgelser 
ved H j æ l p af Prøvemidle rne med forskjel l ige Bland inger 
f remst i l le t af Mælk, opvarmet t i l et P a r Grader over 80° C, 
og af Mælk, opvarmet t i l højs t 78° C. Af de til de t te Fo r -
ni aal foretagne Undersøgelser f remgik det b landt andet , a t 
naar Mælk, som har være t opvarmet t i l 82° C, er b leven 
b lande t med Mælk, som k u n har være t opvarmet t i l 78° O, 
da farves en saadan Bland ing førs t t y d e l i g t b l a a ved Pa-
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raphenylendiamin og Brintoverilte, naar Mængden af 78°'s 
Mælken ndgjør mindst 10 pCt. af Blandingen. Det er dog 
muligt at paavise en Indblanding af 5 pCt. 78°'s Mælk 
i 82°'s Mælk, naar for Sammenlignings Skyld Farvereakt io-
nen af en saadan Blanding sammenholdes med Farven af 
Mælk, som t. Ex. har været opvarmet til 85° C, og hvorti l 
der er sat den samme Mængde af Prøvemidlerne som den, 
der er anvendt til Blandingsprøven. 

Yi have endvidere fundet, at der paa denne Maade kan 
paavises meget smaa Mængder af „ r a a " M æ l k eller af M æ l k , 
s o m k u n h a r v æ r e t o p v a r m e t i n d t i l 7 5° C, indblandet 
i Mælk, som har været opvarmet til o v e r 80° C. E n Blan-
ding af 82°'s Mælk med 1 pCt. 75°'s Mælk farves ved Para-
phenylendiamin og Brintoveril te tydel igt blaa. Yed at 
sammenholde Farvereaktionerne af saadanne Blandinger af 
Mælk, hvis Indhold af „reagerende" Mælk var forskjelligt, 
fandt vi, at F a r v e s t y r k e n af Reakt ionen af en Blan-
ding af 82°'s Mælk og 2 pCt. 75's Mælk efter et Skjøn var 
meget nær lig Farvestyrken af Reakt ionen af en Blanding, 
som bestod af 82°'s Mælk og 15 pCt. 78°'s Mælk; men er dette 
Tilfældet, da maa under iøvrigt lige Forhold F a r v e r e a k -
t i o n e n af M æ l k , s o m h a r v æ r e t o p v a r m e t t i l 75° O, 
v æ r e n æ s t e n 8 G a n g e s t æ r k e r e end F a r v e r e a k t i o n e n 
af M æ l k , s o m h a r v æ r e t o p v a r m e t t i l 78° G*). 

Allerede tidligere i denne Beretning har jeg gjort op-
mærksom paa, at det „aktive Stof" i Mælken ogsaa kan paa-
vises i Smørret ved Hjælp af vore Prøvemidler. Skjønt det 
er indlysende, at den Mængde „aktivt Stof", som indgaar i 
Smørret, maa være overmaade ringe, saa ansaa jeg det dog 
for sandsynligt, at man ved Hjælp af Smørret maatte kunne 
kontrolere, om Fløden, hvoraf Smørret er bleven lavet, har 
været opvarmet til over 80° C eller ikke. For imidlertid at faa 

*) Farvereaktionen af 75°'s Mælk er kun 2—3 Gange svagere end 
Farvereaktionen af raa Mælk. 
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Bekræftelse paa, om denne Antagelse var r igtig eller ikke, have 
vi foretaget flere Rækker af Forsøg, til hvilke der blev benyt te t 
Fløde, som havde været opvarmet enten til Grrænsetempera-
turen eller til en Varmegrad lidt over eller l idt under denne. 
Derefter blev Fløden syrnet og k jærnet for at Undersøgelser 
af Smørret kunde foretages. I Tabellen Side 37 ere Resul-
taterne af saadanne Forsøg sammenstillede. 

Sammenholdes i denne Tabel Farvereakt ionerne af 
Fløden og af Smør-Serum fra hvert enkelt Forsøg, vil det 
ses, at der næsten gjennemgaaende findes en god Overens-
stemmelse mellem begge. K u n i en enkelt Forsøgsrække 
(Nr. II) findes der Uoverensstemmelser mellem Reakt ionen af 
Fløden og af Smør-Serum i de Forsøg, hvor Fløden var 
bleven opvarmet t i l henholdsvis 78° og 80°; th i medens Fløden 
i begge Tilfælde reagerede, gav Smør-Serum derimod ingen 
Reakt ion; det maa imidlertid her bemærkes, at medens Fløden 
altid blev undersøgt med Prøvemidlerne, før den henstilledes 
til Syrning, altsaa kort Tid efter, at dens Opvarmning havde 
fundet S ted , blev Smørret fra denne Forsøgsrække først 
undersøgt med Prøvemidlerne, da det var 10 Dage gammelt. 
Undersøgelserne af Smørret fra de øvrige Forsøgsrækker 
foretoges derimod én eller to Dage efter, at det var bleven 
lavet. To af Smørprøverne, begge kjærnede af Fløde som 
havde været opvarmet til 75° C., bleve undersøgte ikke blot 
Dagen efter, at de vare blevne lavede, men ogsaa da de vare 
henholdsvis 14 og 38 Dage gamle; Farvereaktionen af Serum 
fra disse to Smørprøver var ved hver Undersøgelse meget stærk. 
Af Resultaterne fra disse Forsøg maa det altsaa være be-
ret t iget at drage den Slutning, at saafremt S e r u m f r a e n 
P r ø v e S m ø r b l i v e r t y d e l i g f a r v e t v e d T i l s æ t n i n g 
af v o r e P r ø v e m i d l e r , d a k a n F l ø d e n , h v o r a f S m ø r -
r e t e r l a v e t , i k k e h a v e v æ r e t o p v a r m e t t i l o v e r 
8 0° C.; medens omvendt i n g e n F a r v n i n g af S m ø r -
S e r u m v e d P r ø v e m i d l e r n e a n g i v e r , a t F l ø d e n h a r 
v æ r e t o p v a r m e t o v e r d e n n e V a r m e g r a d . 



Forsøgs-
række. 

Nr. 

Dato 
1898. 

F l ø d e n 
opvarmet til C°. 

F a r v e r e a k t i o n med P a r a p h e n y l e n -
d i a m i n og B r i n t o v e r i l t e . 

Dato, 
da Prøven blev 

foretaget: 

Forsøgs-
række. 

Nr. 

Dato 
1898. 

F l ø d e n 
opvarmet til C°. 

1. F l ø d e n 2. S m ø r - S e r u m 

Dato, 
da Prøven blev 

foretaget: 

I. 
1! 

13 Januar j 75 
80 

Stærk Reaktion. 
Ingen Farvning. 

Stærk Reaktion. 
Ingen Farvning. | 14 Januar . 

II. 11 Febr. j 

75 
78 
80 
85 

Stærk Reaktion, 
do. 

Meget svag Reaktion. 
Ingen Farvning. 

Stærk Reaktion. 
Ingen Farvning, 

do. 
do. 

J 21 Februar . 

I I I . 17 Febr . 

75 
78 
80 
85 

Stærk Reaktion, 
do. 

Meget svag Reaktion 
Ingen Farvning. 

Stærk Reaktion. 
Svag Reaktion. 

Meget svag Reaktion. 
Ingen Farvning. 

18 Februar. 

IV. 1 Marts | 
75 
78 
81 

Stærk Reaktion. 
Re t stærk Reaktion. 

Meget svag 
Farvning. 

Stærk Reaktion. 
Tydelig Farvning. 

Svag Farvning. J 3 Marts. 
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V. Forandringer af (xrænsetemperaturens Beliggenhed og 
Aarsagen hertil. 

Ved ganske enkelte Forsøg med Opvarmning af sød 
Mælk eller af Fløde havde det viist sig, at en Prøve Mælk (eller 
Fløde), som var bleven opvarmet til 78° C., gav en iøjne-
faldende svagere Reaktion, med Prøvemidlerne end en anden 
Prøve af samme Mælk, som var bleven opvarmet til 79° C. 
Det er en Selvfølge, at Grunden hertil kun kan søges i 
Maaden, hvorpaa Opvarmningen har fundet Sted, og da denne 
altid er foretagen i et Vandbad, kan Forskjellen kun være 
den, at Opvarmningen af den ene Prøve ti l 78° maa være 
foregaaet langsommere end Opvarmningen af den anden 
Prøve til 79° C. Det er i ethvert Fald indlysende, at Mæl-
kens „aktive" Evne maa blive mere svækket ved en Opvarm-
ning af længere Varighed nær Grænsetemperaturen end ved 
en kortvarig Opvarmning nær denne. Og da, som vi have 
set, denne Evne bliver meget svækket allerede ved Mælkens 
Opvarmning i 2 Minutter ved 75°, saa er det sandsynligt, at 
en Opvarmning i 15—20 Sekunder ved 78° vil foranledige, 
at Mælkens „aktive" Evne enten tilintetgjøres eller bliver 
saa stærkt svækket, at den vanskelig kan paavises ved Hjælp 
af Prøvemidlerne. I Praxis vil Mælkens „aktive" Evne dog 
næppe nogensinde gaa helt tabt under en Pasteurisering ved 
78° C., eftersom der under denne Proces ikke godt kan være 
Tale om mere end en momentan Opvarmning ved denne 
Varmegrad, naar det drejer sig om Pasteurisering af store 
Mængder Mælk. 

Der er derimod et andet Forhold, som foranlediger, at 
Mælkens „aktive" Evne kan blive ti l intetgjort ved Varme-
grader ret betydeligt under 80° C; og dette Forhold er M æ l -
k e n s S u r h e d s g r a d . I forrige Afsnit af denne Beretning 
har jeg allerede omtalt , at Grænsetemperaturen for sur 
KjcernemæWs „aktive" Evne ligger ikke lidt lavere end den, 
vi have fundet for friske Prøver af Mælk, Fløde og Valle. 
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I f ø l g e v o r e U n d e r s ø g e l s e r v i l e n O p v a r m n i n g t i l 
71° C i R e g l e n v æ r e t i l s t r æ k k e l i g t i l a t t i l i n t e t -
g j ø r e d e n „ a k t i v e " E v n e h o s K j æ r n e m æ l k af 
n o r m a l S u r h e d s g r a d . Ved ét af Forsøgene med Op-
varmning af V a l l e fik vi det re t mærkel ige Resul ta t , a t den 
benyt tede Valleprøve ikke gav nogen Fa rve reak t ion med 
Prøvemidlerne, ef ter a t den havde være t opvarmet t i l 7 6° C. 
Denne Valleprøve havde en temmel ig s tærk sur L u g t , og 
dens Surhedsgrad var omt ren t dobbel t saa stor som den, 
ganske fr isk Valle h a r ; der brugtes nemlig t i l Nevtra l isa t ion 
af dens Syre indhold 2 5 Volumen pCt. 1/10 no rma l Nat ron lud , 
medens f r isk Valle k ræver knap den halve Mængde heraf 
t i l sin Nevtral isat ion. E f t e r 2 Dages H e n s t a n d paa et kø-
l igt Sted var Surhedsgraden af denne Prøve Valle selvfølgel ig 
t i l tagen re t be tyde l ig ; den fordrede neml ig n u t i l sin N e v -
tralisation 40 Volumen pr. Cent. x/10 normal Natronlud, og 
Grænse tempera tu ren for dens „akt ive" E v n e var r y k k e t ned 
til 72° C. E f t e r et Døgns yder l igere Hens t and var Val le-
prøvens Surhedsgrad bleven l ig 51 Volumen pr. Ct. V10 n. N a -
tronlud, og Grænsen for dens „aktive" E v n e var al lerede ved 
68° C. Heraf f r emgik det altsaa tydel igt , a t jo surere Val len 
blev, desto lavere Varmegrad behøvedes der t i l at t i l in te tg jøre 
dens „aktive" Evne . A t et l ignende Forho ld maa finde Sted 
for Mælks og Flødes Vedkommende , k a n der ikke være 
Tvivl om. Fo r med Sikkerhed at k u n n e paavise Be tydn ingen 
af det te Fo rho ld ved Fas tsæt te lsen af Grænsen for F a r v e -
reakt ionen med Prøvemidlerne , bes lut tede vi at forfølge denne 
Sag noget nøjere, og t i l den Hens ig t ha r Assis tent Krarup 
foretaget flere R æ k k e r Forsøg for at finde Tempera tu rg rænsen 
for s k u m m e t M æ l k s „aktive" E v n e l ige fra ^et Tidspunkt , 
da Mælken endnu var ganske frisk, og til det, da dens 
Surhedsgrad nærmede sig den, sur K j æ r n e m æ l k i Reg len har . 
Resul ta te rne f ra disse Forsøg vare fø lgende : 
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Skummet Mælk 

M æ l k e n s S u r h e d s g r a d . 
Til Nevtralisation af 
100 Cub. Cent. Mælk 

brugtes: 
C u b . C e n t . 1/10 n. Natron-

lud. 

17 
19 
21 
34 
50 
70 
72 

Kjærnemælk ,'. 
78 
90 

G r æ n s e -

t e m p e r a t u r e n 
for Mælkens 

„aktive" Evne. 

. . . 79° C 
. . . 79° -
. . . 78° -
. . . 77° -
. . . 76° -
. . . 74° -
. . . 73° -

72° -
71° -

Ovenstaaende Tal vise tydeligt, at Grænsetemperaturen 
for Mælkens Evne til at sønderdele Brintoverilte rykker jævnt 
nedad, ef terhaanden som Surhedsgraden tiltager. Eor Praxis 
har det med Hensyn til Pasteuriseringen af Mælk kun Inter-
esse at vide, inden for hvilke Varmegrader Grænsen kan 
vexle, naar Mælken ikke er mere sur, end at den kan taale at 
koges uden at „løbe sammen". For at Mælk skal kunne 
taale en Opvarmning til henad Vandets Kogepunkt, uden at 
en Udskilning af Ostestoff'et finder Sted, kan dens Surheds-
grad næppe være større, end at der til Mælkens Nevtralisa-
tion i det højeste vil medgaa omtrent 28—30 Volumen pr. Cent. 
1/10 normal Natronlud. Af ovenstaaende Tal vil det ses, at for 
Mælk med denne Surhedsgrad vil Grænsetemperaturen for 
dens „aktive" Evne blive 78° C eller med andre Ord kun 1 
å 2 Grader lavere end Grænsetemperaturen for frisk Mælks 
Evne til at sønderdele Brintoverilte. 
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VI. Den kemiske Prøves praktiske Anvendelse. 

Anvendelsen af den her omhandlede kemiske Prøve er 
saa simpel, at enhver uden Sagkundskab kan foretage den. 

Der udfordres hert i l : 
1. E n v a n d i g O p l ø s n i n g af P a r a p h e n y l e n d i a i n i n . 
2. E n O p l ø s n i n g af B r i n t o v e r i l t e . 
3. E t l i l l e R e a g e n s g l a s . 

O p l ø s n i n g e n af P a r a p h e n y l e n d i a m i n tilberedes 
saaledes: 1 Gram af Stoffet opløses i 50 Gram varmt Vand 
(bedst destilleret Vand), og Opløsningen filtreres gjennem et 
Papirfilter, hvorefter den bringes i en lille Draabetæller-
Flaske af b r u n t Glas. Opløsningen maa helst opbevares paa 
et køligt Sted. Under Opbevaringen ilter den sig lidt efter 
lidt og farves derved mørkere, hvorved den ogsaa ef'ter-
haanden bliver mindre brugbar. E f t e r 2 Maaneders Forløb 
er Opløsningen i Reglen ubrugelig som Prøvemiddel. 

O p l ø s n i n g e n af B r i n t o v e r i l t e , som faas i Handelen, 
er i Reglen stærkere end nødvendig for Prøven. Hvis Handels-
varen indeholder omtrent 1 pCt. Brintoverilte, kan den for-
tyndes med 5 Rumfang Vand, hvorti l der er sat ganske 
lidt Svovlsyre (1 Cub. Cent. concentreret Svovlsyre til 1 Li ter 
Vand). Den saaledes fortyndede Opløsning af Brintoveril te 
maa ligeledes opbevares i en Flaske af b r u n t Glas, hvori 
den holder sig godt. 

E t circa 12m-m v i d t o g 13 Cm. l a n g t R e a g e n s g l a s 
har en passende Størrelse for dette Øjemed. 

D e n k e m i s k e P r ø v e udføres paa følgende Maade : 
Af Mælken (Fløden eller Vallen)', som ønskes prøvet, 

tages en Theskefuld, som gydes i Reagensglasset; der til-
sættes én Draabe af Brintoverilte-Opløsningen og t o Draaber 
af Paraphenylendiamin Opløsningen, hvorefter Reagens-
glasset rystes, for at de tilsatte Draaber af Prøvemidlerne 
kunne blive ensårtet fordelt i Mælkeprøven. Bliver Mælken 
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(Fløden eller Vallen) s t r a x s tærkt farvet (Mælken eller 
Fløden indigoblaa, Vallen derimod violet-rødbrun), da har 
den ikke været opvarmet højere e n d t i l 7 8° C, eller den 
har slet ikke været opvarmet. Bliver Mælken (Fløden) 
farvet lys blaagraa enten strax eller i Løbet af x/2 Minnt 
efter Prøvemidlernes Tilsætning, da har den været opvarmet 
til 79° å 80° C. Beholder Mælken (Fløden) sin hvide Farve, 
og har den kun erholdt et yderst svagt violet-rødt Farve-
skjær ved det tilsatte Paraphenylendiamin, da har den været 
opvarmet o v e r 80° C. Sammenhold hermed T a v l e n m e d 
e n F a r v e s k a l a o v e r R e a k t i o n e r n e af M æ l k , F l ø d e 
o g V a l l e m e d P a r a p h e n y l e n d i a m i n o g B r i n t o v e r i l t e . 

Af s u r K j æ r n e m æ l k tages ligeledes en Theskefnld, 
som gydes i Reagensglasset, og der tilsættes en halv The-
skefuld k l a r t K a l k v a n d , som maa blandes godt med Kjærne-
mælken ved Rystning af Glasset, før Prøvemidlerne tilsættes. 
Faa r denne Blanding af Kjærnemælk og Kalk vand ved Til-
sætningen af 2 Draaber af Paraphenylendiamin-Opløsningen 
og 1 Draabe af Brintoverilte-Opløsningen en b l a a F a r v e , 
cla har Fløden, hvorfra den stammer, ikke været opvarmet 
til 80° C.; forbliver Kjærnemælken derimod u f a r v e t , da 
har Fløden været opvarmet t i l 80° C. eller derover. 

Af S m ø r afvejes omtrent 25 Gram (5 Kvint), som bringes 
i et Glas (Bægerglas) af passende Størrelse. Her i smeltes 
Smørret klart ved at holde Glasset i højst 60° C. varmt Vand, 
hvorefter det klare Smørfedt gydes fra det udskilte mælke-
hvide Bundfald, hvilket sidste blandes med et omtrent lige 
saa stort Rumfang Vand, som det selv indtager. Den herved 
erholdte mælkehvide Vædske gydes i Reagensglasset, og der 
tilsættes 1 Draabe af Brintoverilte - og 2 Draaber af Parap-
henylendiamin-Opløsningen. B l i v e r V æ d s k e n s t r a x b l a a 
e f t e r d e n n e T i l s æ t n i n g , d a h a r F l ø d e n , h v o r a f 
S m ø r r e t e r b l e v e n l a v e t , i k k e v æ r e t o p v a r m e t t i l 
80° C.; f o r b l i v e r d e n d e r i m o d u f a r v e t (eller faar et 
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svagt violet-rødt Farveskjær), d a h a r F l ø d e n v æ r e t op -
v a r m e t t i l 80° C. e l l e r d e r o v e r . 

U d g i f t e r n e v e d A n v e n d e l s e n a f d e n k e m i s k e 
P r ø v e ere ikke store. 

Da Paraphenylendiamin leveres fra tyske, kemiske Fa -
brikker for omtrent 72 Øre pr. 10 Gram, og en Brintoveril te -
Opløsning med lidt over 1 pCt. Brintoveril te koster her i 
Byen circa 25 Øre pr. 100 Gram, vil Omkostningerne ved 
Anskaffelsen af f. Ex. 25 Gram af ovennævnte Opløsninger 
af hver af disse to Stoffer kun være forholdsvis ringe. 

Det te anskueliggøres ved følgende Exempel, 
I et Mælkeri skal der daglig foretages Undersøgelser af 

F l ø d e n og af d e n s k u m m e d e M æ l k under disse Produkters 
Pasteurisering. Til den Hensigt maa der én Gang for alle 
anskaffes: 
2 Draabetæller-Flasker af b r u n t Glas (Indhold 

= 30 Cub. Cent.) å 30 Øre pr. Stk 60 Øre 
6 Reagensglas (12 m/m. vide og 13 Ctm. lange) 

å 4 Øre pr. Stk. 24 — 
1 Reagensglasstativ 80 — 

T i l s a m m e n . . . 164 Øre 

Endvidere maa der anskaffes foreløbig: 
25 Cub. Cent. af en 2 pCt.-holdig Paraphenylen-

diamin-Opløsning, omtrent . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25 Øre 
25 Cub. Cent. af en ca. 0,15 pCt.-holdig Brintover-

ilte-Opløsning, omtrent . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15 — 

T i l s a m m e n . . . 40 Øre 

Med ovennævnte Mængde (25 Cub. Cent.) af Parapheny-
lendiamin-Opløsning kan der udføres mindst 1 6 0 P r ø v e r , 
og samme Mængde af Brintoverilte-Opløsningen er t i lstræk-
kelig til det d o b b e l t e A n t a l P r ø v e r . Hvis der foretages 
daglig 3 Undersøgelser af den skummede Mælk og 2 Under-
søgelser af Fløden, vil ovennævnte Mængde af Paraphenylen-
diamin-Opløsningen være t i lstrækkelig for en Maaned, og 
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den af Brintoveril te for 2 Maaneder ; det daglige Forbrug af 
disse Opløsninger vil altsaa kun koste omtrent 1 Øre.*) 

Skjønt den ovenfor omhandlede kemiske Prøve kun for-
maar at afgjøre, om Mælk, Fløde og Yalle har været opvar-
met til m i n d s t 80° C. e l l e r i k k e , medens Loven om 
Foranstal tninger t i l Bekæmpelse af Tuberkulose hos Horn-
kvæget fordrer, at Mælk og Kjærnemælk, som udleveres fra 
Fælles- og Andelsmælkerier, skal have været opvarmet til 
m i n d s t 8 5° C. (6 8° R.), saa tror jeg dog, at denne kemiske 
Prøve kan finde Anvendelse som et ret fyldestgj ørende Middel 
til at kontrolere Udførelsen af Lovens Bestemmelse angaaende 
Mælkens og Flødens Pasteurisering i Mælkerierne. Det maa 
nemlig erindres, a t s a a f r e m t e t M æ l k e r i v i l v æ r e s i k k e r 
p a a , a t d e t s p a s t e u r i s e r e d e M æ l k i k k e g i v e r R e -
a k t i o n m e d P r ø v e m i d l e r n e , d a m a a V a r m e g r a d e n 
i M æ l k e n u n d e r d e n s P a s t e u r i s e r i n g h o l d e s f l e r e 
G r a d e r o v e r 8 0° C.; th i i modsat Fald kunde de ret hyp-
pig fremkomne Svingninger i Damptilførselen til Pasteuri-
seringsapparatet let medføre, at en Del af Mælken vil pas-
sere dette uden at være opvarmet højere end ti l 78° C.; men 
har dette fundet Sted blot for ^ af Mælkemængden, vil den 
pasteuriserede Mælk farves blaa ved Prøvemidlerne. 

*) Opløsninger saavel af Paraphenylendiamin som af Brintoverilte samt 
Draabetællerflasker, Reagensglas og Stativ kan faas fra H. Struer1 s 
kemiske Laboratorium, Skindergade 38, Kjøbenhavn, som leverer det 
Side 45 anførte Antal Reagensglas, Flasker og et Stativ samt 25 
Cub. Cent. af hver Opløsning portofrit for en samlet Pris af 2 Kroner 
62 Øre. 
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