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Hermed overgives til Offientligheden en Rakke Under-
sogelser over Vandholdigheden af Svinefedt, saaledes som dotte
fremstilles paa en Del danske Svineslagterier, tillige med en
Beskrivelse af en Fremgangsmaade ved Fedtets Tilberedning,
hvorved opnaas, at dets Vandholdighed kan holdes inden for
meget snevre Granser, samt endvidere nogle Forseg over andre
Sider af Fedtudvindingen i Svineslagterierne. Laboratoriet blev
ledet ind paa disse Undersogelser ved en Meddelelse fra Regerings-
konsulent R. Schou om, at en Del danske Slagterier havde Van-
skelighed ved at fremstille Svinefedt med saa lav Vandprocent,
at det kunde passere den tyske Toldgranse.

Laboratoriet beder Regeringskonsulenten modtage den bedste
Tak, fordi han saaledes har givet Stadet til dette Arbejde.

Ligeledes beder Laboratoriet alle de Slagterier, til hvem det
har henvendt sig i denne Sag, modtage Laboratoriets Tak for
den Beredvillighed og Interesse, de alle har vist Sagen; Labo-
ratoriet skal kun tilfoje, at er der Slagterier, som onsker at be-
nytte den her fremstillede Metode, og som i den Anledning steder
paa Vanskeligheder, skal Laboratoriet gerne, om onskes, staa
bi med Raad og Daad.

Det er Assistent, cand. polyt. E. Holm, som har planlagt
og udfert Arbejdet, udarbejdet Metoden, og skrevet Beretningen.

Kobenhavn 1 Januar 1191,

N. 0. Hofman-Bang.







A. Undersggelser over Vandindholdet i dansk
Svinefedt.

Efter at det i Foraaret 1910 var bleven meddelt Forsggs-
laboratoriet, at flere Andelsslagterier havde faaet en Del Fedt
tilbagesendt fra Tyskland, fordi det indeholdt for meget Vand,
paabegyndte vi nogle Undersogelser over Afsmeltning og Raffi-
nering af Svinefedt for muligvis at kunne bistaa Slagterierne paa
dette Omraade. Forud havde vi modtaget nogle Fedtprever,
der var tilbagevist af det tyske Toldvasen, og deri fundet mere
end 0.3 pCt. Vand, hvilket er den Maksimumsgrense, som for
Tiden er fastsat for importeret Fedt i Tyskland.

Efter saaledes at have fastslaaet, at der 1 hvert Fald fra et
enkelt Slagteri fremkom Fedt, der ikke egnede sig for Eksport
til Tyskland, fandt man det naturligt at undersoge Fedtprever
fra samtlige Andelsslagterier her i Landet, og Laboratoriet ret-
tede derfor en Opfordring til disse om at indsende Fedtprever
til Undersogelse for Vandindhold. Slagterierne blev anmodet
om at indsende 2 Prover af samme Raffinering, den ene udtaget
ved Begyndelsen, den anden ved Slutningen af Aftapningen.

Denne Opfordring blev efterkommet af alle de Slagterier,
som vi henvendte os til, saaledes at vi modtog 66 Prever fra 33
Andelsslagterier.

Praverne blev indsendt til Laboratoriet i Flasker, der var
lukkede saaledes, at Vandindholdet i Praverne ikke kunde undergaa
nogen Forandring under Vejs. I Laboratoriet blev de smeltet ved
ca. 50° C og rystet sterkt, for at Vandet kunde fordeles ens
gennem hele Massen. Af denne emulgerede Masse blev der saa
afvejet mellem 5 og 6 Gram i et Bewgerglas. Udterringen af
Vandet skete derefter i en almindelig Vandterrekasse ved en
Temperatur omkring 99° C og var endt efter 115 Times Forleb.

Resultatet findes opfert 1 omstaaende Tabel:
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pCt. Vand i raffineret Svinefedt.

Slagteriets Ved Aftapningens Slagteriets Ved Aftapningens
Labe-Nr. Begyndelse | Slutning Lebe-Nr. Begyndelse } Slutning
l
1 0.45 0.36 18 031 | 0.31
2 0.10 0.05 19 049 | 0.44
3 0.23 0.22 20 0.30 0.28
4 0.33 0.29 21 0.27 0.26
5 0.23 0.19 22 0.34 0.24
6 0.44 0.36 23 , 028 0.27
7 0.50 0.27 24 029 . 0.24
8 037 | 0.19 25 0356 0.28
9 035 . 0.30 26 0.41 0.29
10 028 0.28 27 0.33 0.32
11 028 0.29 28 157 | 0.33
12 013 | 052 20 032 | 027
13 0.16 | 0.06 30 0.37 | 0.34
14 08 | 024 31 039 | 022
15 034 0.23 32 021 ¢ 0.74
16 025 | 0.26 33 0.23 - 0.14
17 | 0.61 ‘ 0.53 | j
\ i

Af denne Tabel fremgaar nu, at for 12 Slagterier viste
begge Proverne under 0.3 pCt. Vand, for 8 Slagterier begge over
0.3 pCt., medens for 13 Slagterier den ene Prove viste over, den
anden under 0.3 pCt. Vand.

Efter disse Analyser at demme var der altsaa al Anledning
til at sege efter Arbejdsmaader, der bedre end de hidtil anvendte
sikrede et tilstreekkeligt lavt Vandindhold i Fedtet, saa meget
mere som Tyskland synes at faa storre og sterre Betydning for
os som Afsetningssted for dansk Svinefedt.

Af Tabellen kan man i evrigt uddrage den gennemgaaende
Regel, at Fedtet indeholder mindre Vand ved Aftapningens
Slutning end ved dens Begyndelse; Aarsagen hertil skal vi senere
komme tilbage til.

For vi gaar over til at omtale vore Forseg med Raffinering
af Fedt, skal vi give en kort Oversigt over, hvorledes Fedtet af-
smeltes og raffineres paa de b Slagterier, vi i denne Anledning
har besogt. Overalt falder Behandlingen i 2 Afsnit, nemlig Af-
smeltningen og Raffineringen, der foregaar i hver sin Kedel.

Afsmeltningen foregik navnlig i tidligere Tid over direkte
Ild, men nu foretages den mere og mere i Kedler, der varmes
ved Damp, som ledes ind i en Kappe, der omgiver Kedlen. Paa 2
af de Slagterier, vi besogte, smeltedes Fedtet paa gammeldags



Vis; det er besveerligh og tager Tid, men siges dog ogsaa at have
sine Fordele. Paa de 3 andre Slagterier skete Afsmeltningen ved
Damp, og Kedlen var der forsynet med et Roreapparat for
at forhindre Paabrending, der ellers let finder Sted, hvis Fedtet
afsmeltes, uden at der tilssttes Vand. Far Fedtet styrtes 1 Smelte-
kedlen, senderdeles det mere eller mindre ved at gaa gennem
en Maskine. — Ved Afsmeltningen opnaar man nu en forste
Adskillelse af Fedtet fra det Veov, der har indhyllet det; det
klare Fedt leber nemlig bort gennem en fin 8i, der tilbageholder
Vamvet, de saakaldte »Grever«, som derefter undergaar en sterk
Presning, der fjerner Hovedmangden af Fedtet. Det afsmeltede
Fedt ledes derimod til en anden Kedel, hvor Raffineringen foregaar.
Ved Raffineringen tilsigter man derefter at befri Fedtet for
ethvert Spor af sGrever, der dels vilde gore Fedtet mindre hold-
bart, dels vilde meddele Fedtet en mindre lys Farve. Raffineringen
sker ved, at Fedtet koges 114—2 Timer med en Del Vand;{der
efterhaanden optager de »Grever¢, der endnu kan veare i Fedtet.
Opvarmningen af denne Kedel sker altid ved Damp, der
ledes ind i en Kappe, som omgiver Kedlens Sider og Bund.
Kogningen af Fedtet 1 Raffinerkedlen forleber jeevnt og
roligt under Dannelse af noget Skum, der fra Tid til anden
fjeernes. Efter at Kogningen er endt, er det almindeligt at over-
bruse det varme Fedt med koldt Vand, for at Vandet kan rive
de sidste Spor af »Grever« ned med sig, endvidere for at afkele
Fedtet saa meget, at det kan aftappes efter et Par Timers
rolig;Henstand i Kedlen. Det meste Vand har da samlet sig
under Fedtet paa Bunden af Kedlen og kan derfra tappes ud
gennem et Ror i den kegleformige Bund. Det udtappede Vand
er baade gulligt og plumret, hvad der tydelig vidner om, at det
virkelig har befriet Fedtet for en Del fine »Grever«. Fedtet, der
bliver tilbage i Kedlen, tappes som oftest ud af et andet Ror, der
dog rager noget op over Bunden for at forhindre, at der lgber
Vand ud med Fedtet. Paa enkelte Slag’berier ases det raffinerede
Fedt dog ogsaa oven ud af Kedlen i et andet Kar, hvorfra saa
Aftapningen foregaar 1 Tonder eller i Bleerer. i
Fra den saaledes angivne Fremgangsmaade kan der natur-
ligvis veere en Del Afvigelser paa andre Slaﬂterler saaledes und-
lader enkelte Slagterier at overbruse Fedtet med koldt Vand
efter Kogningen, men Hensigten med neerverende Fremstilling er




kun at give et Billede af de Arbejdsmaader, der bruges paa de
Steder, hvor vi har haft Lejlighed til at underspge Fedtraffi-
neringen.

Ved et af vore Besag paa et Slagteri, hvor Vandindholdet i
det raffinerede Fedt var for hejt, bemarkede vi, at medens det
Fedt, der kom fra Smeltekedlen og lgb i Raffinerkedlen, var
klart, var Fedtet efter Raffineringen derimod mere eller mindre
melket af Udseende. Vi udtog derfor Prover af Fedtet for og efter
Raffineringen og undersegte dem for Vand og fandt derved, at
Fedtet indeholdt for Raffineringen 0.17 pCt., efter Raffineringen
derimod 0.42 — 0.41 — 0.38 pCt. Vand, eftersom Proverne blev
udtaget ved Begyndelsen, Midten eller Slutningen af Aftap-
ningen.

Dette Eksempel var i flere Henseender lwrerigt for os; forst
fordi det viste, at det raffinerede Fedt under Aftapningen, der
varede ca. 3 Timer, udskiller noget Vand, hvilket stemmer med,
hvad vi foran har anfert ved Proverne fra alle Slagterierne;
men dernst fordi det viser paa en meget tydelig Maade, at det
for heje Vandindhold 1 Fedtet kan komme ind ved selve Raffi-
neringen, saaledes at det er mod denne Proces, man ganske swrlig
maa rette sin Opmerksomhed.

Paa det omtalte Slagteri, der afsmeltede Fedtet over direkte
Ild, udfertes Raffineringen saaledes, at ca. 1,000 Pd. Fedt blev
kogt med 70—90 Pd. Vand i 1 til 114 Time. Temperaturen i
Fedtet var mod Slutningen stegen til 103 & 104° C. Efter Skum-
ning blev Fedtet overheldt med ca. 200 Pd. koldt Vand for at
afkele det, og efter rolig Henstand i 2 Timer blev Bundvandet
tappet ud, medens Fedtet blev gst over i et Trakar, hvorfra
den videre Fordeling i Blarer skete.

Det er nevnt, at det feerdigkogte Fedt havde et memlket
Udseende; denne hvidlige Farve hidrerer fra meget smaa Vand-
draaber, der holder sig svevende i Fedtet, men som netop paa
Grund af deres Lidenhed kreever meget lang Tid til at udskille
sig, og dette har Slagterierne som Regel ikke Tid til at vente paa;
for ovrigt er det endnu vafgjort, om de ved rolig Henstand selv i
lang: Tid altid kan udskilles; vi har i hvert Fald fundet 0.35 pCt.



Vand 1 en Fedtprove, der havde staaet Natten over i smeltet
Tilstand, og efter denne Erfaring opgav vi da videre Forseg
paa at faa Vandet udskilt af Fedtet ved Henstand.

Derimod rettedes vore Bestreebelser mere og mere mod ved
en sterkere Kogning af Fedtet at fjeerne de smaa Vanddraaber,
som findes deri, og da samtidig et andet Slagteri henvendte sig il
os og stillede sit Fedtsmelteri til Raadighed for vore Forseg,
modtog vi med Glede dette Tilbud og prevede der at fortsmtte
Fedtets Kogning ud over den Tid, som sedvanlic anvendtes;
samtidig gjorde vi dog ogsaa den Forandring at formindske den
tilsatte Vandmeengde med en Tredjedel.

Virkningen heraf var da den, at efterhaanden som det til-
satte Vand fordampede, steg Temperaturen i Fedtet mere og mere,
og samtidig blev Fedtet klarere og klarere; dette kunde iagttages
ved at tage Fedtet op med en @se og betragte det, baade medens
det var 1 Usen, og naar det heldtes ud deraf. Da Fedtet paa denne
Maade var bleven krystalklart, standsedes Damptilledningen, og
Dampen lukkedes ud af Dampkappen. Temperaturen i Fedtet
var da naaet helt op til 110° C. Under den sidste Del af Kog-
ningen, hvor Temperaturen stiger hurtigt, maa man veere agtpaa-
givende over for Kogningens Forleb; hertil har man en udmeerket
Hjeelp i Termometeret og i Fedtets Udseende, naar man tager det
op med en Jse. Forgvrigt viser andre Forhold ogsaa, at Kogningen
snart er endt, thi Fedtets Kogning bliver meget svagere, ligesom
der nesten ingen Vanddampe er at spore over Kedlen.

Ved vore Forsog har Kogningen i Raffinerkedlen varet
ca. 134 Time, men denne Tid er man selv delvis Herre over ved den
Mengde Vand, man tilswtter; thi den hgje Temperatur i Fedtet
naas ikke, for neesten alt Vandet er fordampet, og omvendt
er det den heje Temperatur i Fedtet, der faar de sidste smaa
Vanddraaber til at forsvinde og gor Fedtet ganske klart, hvad
der igen er Betingelsen for, at Fedtet kommer til at indeholde
mindre end 0.3 pCt. Vand.

Under almindelige Forhold vilde man nu, efter at Kogningen
er endt, og Skummet fjmrnet, oversprajte Fedtet med koldt Vand.
Dette vil vi dog bestemt fraraade, dels fordi det kan veere farligt
at tilsette Vand til saa sterkt opvarmet Fedt, men navnlig
fordi Fedtet i sig selv formaar at optage Vand i sig, hvad der
under disse Forhold er meget uheldigt.
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E. Polenske angiver saaledes, at Svinefedt kan oplese folgende
Vandmengder fuldkommen klart i sig:

Opleseligheden af Vand i Svinefedt.

Ved C° pCt. Vand
95.5 0.45
90.8 0.40
85.0 0.35
75.2 0.30
64.5 0.25
53.0 0,20
40.5 0.15

Man ser altsaa heraf, at ved Temperaturer under 100 °C op-
tager Fedt langt mere Vand i sig ved en hejere end ved en lavere
Temperatur, og dette Forhold anvender Polenske til en Bedom-
melse -af Vandindholdet i Fedt ved i et lukket Glas at opvarme
Fedtet til henimod 100° C og derefter afkele det langsomt og iagt-
tage, ved hvilken Temperatur over Fedtets Smeltepunkt der be-
gynder at indtreede en Uklarhed i Fedtet. Begynder Uklarheden,
der viser sig som en Taage, ved f. Eks. 853° C, saa kan man
slutte, at Fedtet meget nwr indeholder 0.35 pCt. Vand.

Dette giver os altsaa et Middel til at bedemme Vandindholdet
i Fedtet alene ved Hjzlp af Termometeret, og dette vil vi til-
raade Slagterierne fra Tid til anden at bruge paa den Maade,
at de undersgger, om det raffinerede Fedt, naar det er afkelet
til 65° C, er ganske vandklart, da det saa ikke indeholder mere
end 0.25 pCt. Vand.

Undlader man imidlertid Overbrusningen med koldt Vand, vil
der hengaa lang Tid, for Fedtet afkoles saa meget ved rolig Hen-
stand, at Aftapningen kan begynde, hvilket altsaa vil forsinke Ar-
bejdet i Fedtsmelteriet. Dette har vi derfor sogt at modvirke ved
at afkele Fedtet 1 Kedlen paa anden Maade, nemlig ved en
Koler, der kan nedsenkes i Fedtet. Den Kaler, vi har
arbejdet med, bestaar af et Jernrer, 1 Tomme i Diameter, der
er snoet 1 en skiveformig Spiral; Til- og Aflebsreret er bajet opad
og forbundet med et Tverstykke, hvori Kgleren er ophwngt;
endelig er Koleren til den ene Side ved en Slange forbundet med
Vandledningen, til den anden Side med Afledningsreret, saaledes
at det benyttede Vand kan ledes bort fra Raffinerkedlen. Kole-
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ren er med Vilje lavet skiveformig, for at den kan anbringes lige
under Fedtets Overflade, hvad vi anser for heldigst. Ved Hjxlp
af en lille}Talje kunde den let hejses op og ned, og den kunde
med sine 5 Vindinger afkele Fedtet fra 110° til 656° C 1 1%, Time,
saa at Arbejdet i Smelteriet kan endes i den swedvanlige Tid.

Paa{i det Slagteri, hvor vi prevede Kaleren, har man indrettet
sig saaledes, at Afsmeltningen og Raffineringen er endt for Mid-
dag, saa at Keleren kan arbejde i Middagsstunden, og Aftap-
ningen begynde henimod KI. 2.

Ved nu at arbejde paa ovenfor angivne Maade, altsaa koge
Fedtet ved 110° C og afkele det uden Overbrusning, har vi paa
2 Slagterier fundet folgende Vandmeaengder i Fedtet:

Slagteri A:
lste Juli 1910, 1ste Raffinering 0.16 pCt. Vand.

2den - 0.16 _
Slagteri B:

13, Juli........ 0.23 pCt. Vand.

19, — ........ 0.26 —

21, — ... 0.22 —

Disse Resultater ser jo meget tilfredsstillende ud, og da alt
forleb nejagtig ens, den ene Gang som den anden, bestemte
Slagteri B sig til selv at arbejde paa samme Maade, hvilket nu har
fundet Sted siden Slutningen af Juli Maaned, og Slagteriet har saa-
ledes flere Maaneders Erfaring der for og er stadig tilfreds dermed.
I Begyndelsen modtog vi en Del Fedtprever fra Slagteriet for at
se, hvorledes Vandindholdet stillede sig, og som man vil se,
havde alle Preverne under 0.3 pCt.

Prove fra 22. Juli  Nr. 1 indeholdt 0.26 pCt. Vand.

-2 — 0.14 —

— 23, — -1 — 0.23 —

- 2 — 0.21 —

— 25. — -1 — 0.21 —

- 2 — 0.23 —

— 26. — -1 — 0.22 —
— 27, — -1 — 0.23 —
28, - -1 — 0.25 —

-— 6. Septb. - 1 — 0.18 —
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Af det anferte fremgaar, at Metoden lader sig udfere i et
Slagteri ogsaa under daglige Forhold, og Arbejdstiden, som med-
gaar dertil, er ganske den samme som forhen.

Imidlertid var det jo ikke udelukket, at den forholdsvis
hoje Temperatur under Kogningen i visse Henseender kunde
virke skadeligt paa Fedtets Kvalitet, og her tenker vi da
ganske swrlig paa dets Farve og dets Lugt.

For at underssge disse Forhold nesermere har vi ladet lave
2 flade Blikbakker, 6 Tommer i Kvadrat, og fyldt den ene med
Fedt fra Smeltekedlen, den anden med det samme Fedt i raffi-
neret Tilstand. Efter at Proverne var afkslede, blev de be-
domte af Slagteriets kyndige TFolk, og disse udtalte, at de ikke
fandt nogen Forskel paa Fedtets Farve; derimod kunde de selv-
folgelig ved Lugten udpege den raffinerede Preve, hvilken de
betegnede som skogt«, medens den anden Preve betegnedes som
sraa¢. Men dette kan man jo ogsaa gore ved almindelige Fedt-
prover, der er afsmeltede ved Damp og derefter raffinerede.
Derimod kan det vanskeligere geores ved Fedt, der er afsmeltet
over direkte Ild, da Fedtet ved den Afsmeltning faar den
vkogte« Fedtlugt inden Raffineringen. Medens Dommerne saaledes
kunde udpege den raffinerede Prove ved dens Lugt, tillagde
de ikke denne nogen skadelig Virkning, da raffineret Fedt
netop skal have den.

Imidlertid maa det bemserkes, at ovenstaaende Forseg blev
udfort paa et Slagteri, hvor Fedtet, efterhaanden som det blev
smeltet 1 Smeltekedlen, lgb over 1 Raffinerkedlen. Fedtet blev
altsaa afsmeltet med en ganske lys Farve. Paa andre Slagterier
forbliver Fedtet ofte 1 adskillige Timer i Smeltekedlen; men det
kan da ikke undgaas, at det faar en mere eller mindre merk
Farve, for det kommer i1 Raffinerkedlen. Vilde man nu raffincre
saadant Fedt ved den hgje Temperatur og derefter sammen-
ligne dets Farve med Farven af Fedt, raffineret efter den eldre
Metode, hvor Fedtet blev overbrust med Vand, saa vilde man
finde, at Farven blev lysest ved Fedt fra den gamle Metode,
fordi dette Fedt indeholder mest Vand. Vand har nemlig 1
fint fordelt Tilstand en betydelig Evne til at dekke Fedtets
morkere Farve, Heraf folger altsaa, at om man gnsker at raf-
finere Fedt med en meget lys Farve og et lavt Vandindhold
ved vor Metode, saa lykkes det kun, naar Fedtet stadig kan
lobe bort under Afsmeltningen, eller fjeernes med en Fedtpumpe,
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hvad der bliver det samme. For Fuldsteendigheds Skyld maa
bemarkes, at Fedt, der afsmeltes paa denne Maade, altid ber
raffineres hurtig efter Afsmeltningen, da det er meget til-
bojeligt til at blive surt.

For dernwmst at undersoge, om Keleren nu ogsaa virkelig er
nedvendig, om ikke Overbrusning med koldt Vand kunde gore
det samme, naar Fedtet blot forud havde veeret afvandet til-
streekkeligt, har vi anstillet felgende Forseg:

Efter at Fedtet var kogt vandklart ved 110° C, blev det
efter et Kvarters Forleb overbrust med koldt Vand, saaledes
som det tidligere er omtalt, og efter 115 Times Forleb begyndte
Aftapningen, under hvilken der efterhaanden udtoges 3 Prover
til Analysering. Resultatet var folgende:

Proven udtaget for Overbrusningen......... 0.24 pCt. Vand.
Proven ved Aftapningens Begyndelse ....... 0.33 —
Proven ved Aftapningens Midte............ 0.28 —
Proven ved Aftapningens Slutning.......... 0.29 —

Man maa vistnok af dette Forseg veare berettiget til at slutte,
at Fedtet, om det var bleven afkelet med Keler, kun vilde have
indeholdt 0.24, hvorimod Fedtet, der blev afkelet med Vand,
indeholdt helt op til 0.33 pCt. Vand, saaledes at Afkeling af
Fedtet med Koler maa foretraekkes fremifor Afkeling ved Over-
brusning med Vand, naar det gelder om at arbejde hurtigt og
dog skaffe Fedtet et lavt Vandindhold.

Vi har i det foregaaende nwmvnt, at man ved Mseengden
af det Vand, der tilsmttes ved Raffineringen, delvis selv er
Herre over den Tid, der medgaar til Raffineringen, saaledes
at jo mindre Vand der tilsattes, desto hurtigere forlgber
Raffineringen. Men naar dette er rigtigt, rejser der sig natur
ligt et andet Spergsmaal, der ogsaa maa besvares, nemlig om
Vandtilseetningen overhovedet er nedvendig ved Fedtets Raf-
finering.

For at faa dette Spergsmaal besvaret, behandlede vi noget
Fedt, der indeholdt 0.27 pCt. Vand, og raffinerede ca. 1 200 Pd.
deraf uden at tilseette Vand. Raffineringen forlab paa ganske
normal Maade, d. v. s. Fedtet kogte og skummede ganske som
sedvanligt, kun steg Temperaturen hurtigt fra 100 til 110° C
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hvilket altsaa viser, at dersom man vil raffinere uden at tilsette
Vand, maa man passe meget neje paa, at Temperaturen ikke
stiger for hejt, hvad der naturligvis kan paavirke Fedtet skade-
ligt. Efter Afkelingen indeholdt Fedtet 0.15 pCt. Vand og var
en udmerket Vare i enhver Henseende.

Men uagtet det saaledes meget vel lader sig gore at raffinere
Fedt uden at tilseette Vand, anser vi det dog for det sikreste
altid at tilseette noget Vand; tilseetter man nemlig ikke Vand,
maa Fedtsmelteren hele Tiden blive ved Kedlen, hvad der ikke
altid passer med det pvrige Arbejde i Smelteriet.

Efter at disse Forseg.var afsluttede, havde vi Lejlighed til
at tale med en Slagtemester, der udtalte, at han havde varet
paa Slagterier 1 Tyskland, hvor Fedtet altid blev raffineret uden
Vand, hvilket her blot anferes som et Vidnesbyrd om, at det
virkelig lader sig gore i Praxis at raffinere Fedtet paa denne
Maade.

Som Hovedresultat af disse Undersogelser fremgaar, ab
geelder det om at skaffe Svinefedt et Vandindhold under 0.3 pCt.,
kan det opnaas ved kun at tilsatte 2 til 3 pCt. Vand til Raffiner-
kedlen og derefter koge Fedtet saa lenge, til det er fuldkommen
klart, hvorved Temperaturen kan stige til 110° C. Afkelingen
af Fedtet sker bekvemt med en Kegler, derimod bar Over-
brusning med Vand undlades. Holder Fedtet sig ganske klart
ved Afkeling til 65°C, vil det indeholde mindre end 0.3 pCt.
Vand.

B. Undersggelser over ,,Grevekagernes‘
Fedtindhold.

I det foregaaende Afsnit er omtalt, at de Rester, der bliver
tilbage efter Afsmeltningen, underkastes en steerk Presning i en
Skruepresse, hvorved der vindes en anselig Mwngde Fedt, der
er af lige saa god Beskaffenhed som det gvrige. Tilbage i Pressen
bliver de sammenpressede »Grevers, som gaar 1 Handelen 1 store
Kager, der kan veje fra 30 til 60 Pd. pr. Stk. Disse finder An-
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vendelse til Honse- og Hundefoder, men indbringer kun Slagte-
rierne en Pris, der svinger mellem 7 og 10 Ore pr. Pd.

Da det er en ganske anselig Mengde Grevekager, der for
Tiden produceres her i Landet, mente Laboratoriet, det kunde
have sin Betydning at faa undersogt disse Kager noget neermere
for at faa at vide, hvor meget Fedt de indeholdt, og om Fedtind-
holdet i Grevekagerne var nogenlunde ens fra de forskellige Slag-
terter. Tilmed er der i de sidste Aar bleven indfart en ny Maade
at afsmelte Fedt paa, hvorved der slet ikke vindes »Grevere,
saa det var jo muligt, at Underspgelserne kunde kaste noget
Lys over Spergsmaalet om den mest skonomiske Afsmeltnings-
maade af Fedtet 1 Andelsslagterier.

For at forklare naermere, hvorfor Laboratoriet optog denne
Undersogelsesrekke, skal man minde om, at Fedtafsmeltningen
her 1 Landet oftest foretages 1 aabne Kedler, men uden at
der tilswttes Vand under Afsmeltningen. Den nye Metode an-
vender derimod lukkede Kedler, der taaler et sterkt
Tryk, og Afsmeltningen foregaar her i Vand. Herved er man
paa en simpel Maade kommen uden om det Fedttab, der altid
lides ved at producere Grevekager; men til Gengald taber man
en Del Limstoffer, der for gav Grevekagerne Veegt, men som
nu gaar tabt i Vandet. Man vil heraf allerede kunne forstaa,
at der er forskellige Omstendigheder, der maa tages med i
Betragtning for at faa afgjort, om et Slagteri har sterst Fordel
ved at arbejde efter den ny eller den gamle Metode.

For nu at danne sig et Overblik over Forholdene, saaledes
som de 1 Ujeblikket er her i Landet, udsendte Laboratoriet et
Sporgeskema til Andelsslagterierne, hvori man udbad sig Op-
lysninger om, hvorledes Afsmeltningen foretoges, og hvor mange
Grevekager det enkelte Slagteri producerede om Aaret. End-
videre udbad man sig en Prove af Grevekagerne for ved Hjelp
af den kemiske Analyse at kunne faa et Begreb om deres Ind-
hold af Fedt.

Denne Opfordring blev rettet til 34 Slagterier, som
beredvillig besvarede Spsrgsmaalene, saaledes at man i hos-
staaende Tabel har et nogenlunde rigtig Sken over, hvorledes
Afsmeltningen foregaar og hvor store Mamngder Grevekager der
aarlig fremstilles her 1 Landet.
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Oversigt over Slagteriernes Afsmeltningsmaade, Mengden
' af ,Grever® og disses Fedtindhold.

: | .
g - Grevernes pCt. Fedt | Pd.'Fedt
3.2 Afsme?t(rlnngs- Udseende og Pd. (if-iver i aarlig i
& maade. Beskaffenhed. | **™'& | Greverne. | Greverne.
%
1 i Damp....... — 0 0 &
2 Trykkedel - 0 - 0
3 Ind .......... sprode, fede .. ? 43.1 ?
4 Ild og Damp .| sprode, fede ..| 29,277 41.1 12,000
5 Trykkedel. . .. — 0 — 0
6 Trykkedel. . .. — 0 — 0
7 | Damp ....... i sprede, fede .. ? 50.3 ?
3 Damp ....... sprede, fede..| 13,886 52.5 | 7,200
9 Damp ....... haarde. . ..... 30,000 20.3 : 6,000
10 Damp ....... haarde. ...... 5,000 19.1 | 900
11 {Damp....... sprede, fede ..| 20,000 52.8 | 10,500
12 Damp . ...... haarde. ... ... 8,000 191 | 1,500
3 Trykkedel — 0 - “, 0
14 Trykkedel - 0 — 0
15 Damp . ...... sprode, fede .. 5,000 52.8 2,600
16 Damp ....... meget haarde. ? -11.8 ?
17 Damp ....... sprode. . . .... *? 24.0 ?
18 Damp ....... klege. . ... ... 25,000 33.1 8,200
19 Damp haarde....... 15,600 17.5 2,700
20 Damp ....... klege. . ... ... 6,500 35.0 2,200
21 Damp sprpde, fede . . 6,000 38.7 2,300
22 Damp ....... sprode, fede ..} 14,200 62.6 8,800
23 Damp . ...... fede......... 16,000 51.6 8,200
24 Damp . ...... halvhaarde ...| 12,500 28.7 3,500
25 Trykkedel. . .. - 0 - 0
26 nd .......... sprode, fede .. ? 48.2 ?
27 | Damp . ...... kleege. .. ... .. 5,500 26.0 1,400
28 | Damp ....... sprpde, fede ..| 35,000 37.6 13,000
29 od .......... sprode, fede .. ? 504 ) ?
30 Id .......... sprode, fede .. 6,000 47.8 | 2,800
31 Damp kleege........ 3,500 17.6 600
32 Damp ....... blede, fede ...| 10,000 42.8 4,200
33 Trykkedel. . .. — 0 0 0
34 | Damp ....... - 0 - 0

1 Tabellens forste Kolonne er kun opfort Slagteriernes
Lobenumre*). I den nwmste Kolonne er angivet, paa hvilken
Maade Slagterierne har arbejdet, om de har afsmeltet over
aaben Ild eller ved Damp, og om det da er sket i aaben eller
lukket Kedel.

*) De enkelte Lebe-Numre her og i Tabellen Side 6 angiver samme Slag-
teri, Hvert enkelt af disse faar swerlig Meddelelse om sit Lebe-Nummer.
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Man vil heraf se, at de fleste Slagterier 1 Ojeblikket an-
vender Dampafsmeltning i aaben Kedel med Dampkappe; en
Del af disse Anleg har tillige mekanisk Reareapparat i Smelte-
kedlen, hvorimod andre mangler det. Paa 4—b Slagterier sker
Afsmeltningen endnu paa den wldre Maade over aaben Ild, og
her findes vistnok aldrig mekanisk Rereapparat, men al Rering
i Smeltekedlen maa udferes af Fedtsmelteren. Ved Trykkedlerne,
som nu anvendes paa 7 Slagterier, findes ikke Rereapparater,
men det beheves heller ikke, da Afsmeltningen foregaar i
Vand, der holder Fedtet borte fra Kedlens Bund; tilmed kan
man her faa nogen Bevaegelse 1 Vandet, ved at koge med »blaesendec
Ventil. I Laaget findes nemlig en Ventil, der under Kogningen
holdes ganske lidt aaben, der vil da stadig udvikle sig Damp-
bobler paa Kedlens Bund, som vil stige op gennem Vandet og
det Fedt, der svommer derpaa, for endelig at undvige gennem
den omtalte Ventil. I gvrigt opvarmes Trykkedlen ved Kraft-
damp, der ledes ind i den Dampkappe, som omgiver Kedlen.

Efterhaanden som Prgverne af Grevekagerne indkom fra de
forskellige Slagterier, blev vi hurtig opmerksomme paa den
igjnefaldende Forskel, der var paa den fysiske Beskaffenhed af
Kagerne, og vi foretog derfor en skensmassig Bedommelse af
dem forud for Analyseringen. Hensigten hermed var jo kun at
faa at vide, om man i store Traek af Kagernes Udseende og Be-
skaffenhed, kunde slutte sig til deres storre eller mindre Fedt-
indhold. Denne Bedemmelse er opfert i 3dje Kolonne. Medens
nogle Kager ved Findeling med en Hakkekniv var blede at
skere i, var andre mere eller mindre hornagtige. Hvad nu forst
de blade Kager angaar, saa var der nogle af dem, der var ganske
sprode, medens andre var mere klmge at skare i, men begge
Arter gav efter Findelingen en mere eller mindre fed og sammen-
hengende Masse. Vi har tenkt os, at denne Forskel i Kagernes
Beskaffenhed maa staa i Forbindelse med en mere eller mindre
steerk Udterring af »Greverne« under Afsmeltningen, saaledes
at de sprode Grevekager stammer fra Fedt, som er kogt sterkere
end Fedt fra de klmge Kager. I Modswmtning til disse Kager,
der gennemgaaende har vist sig at indeholde meget Fedt, staar
de haarde Kager, der er godt repraesenteret ved Proven fra Nr. 16,
som havde et langt magrere Udseende, ikke blot i sammen-
presset, men ogsaa i findelt Tilstand, og senere viste Analysen
da ogsaa, at den kun indeholdt lidt Fedt.
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Vil man dern®st undersege Bygningen af disse forskellige
Kager noget npjere, saa visér det sig, at de haarde Kager bestaar
af lutter smaa Korn, hvorimod de blede indeholder forholdsvis
lange og store Stykker. Heraf synes at fremgaa, at ved de haarde
Kager, er Fedtet for Afsmeltningen bleven findelt, hvorimod
de blede Kager stammer fra Fedt, der for Afsmeltningen kun
har vearet lidet eller maaske slet ikke findelt. Da nu de blede
Kager gennemgaaende har varet de fedeste, og de haarde geun-
nerngaaende de magreste, saa ligger heri et meget vigtigh
Fingerpeg m. H. t., hvad man skal gore for at faa Fedtet bedst
muligt udskilt af Kagerne, man skal simpelthen findele Raa-
stoffet forud for Afsmeltningen.

Men denne Findeling for Afsmeltningen griber paa anden
Vis ind i Smelteriets Arbejdsmaade, da findelt eller ikke findelt
Fedtvaev forholder sig forskelligt under Afsmeltningen. Det er
nemlig en Erfaringssag, at findelt Fedtvaev stadig synker til
Bunds i Smeltekedlen, hvorimod ikke findelt, og da serlig
Flommer, bevirker, at »Greverne« holder sig oppe 1 Fedtets
Overflade. Denne Forskel betinger altsaa en langt sterkere
Roring i Kedlen, naar der arbejdes med findelt end med helt
Fedtvev; thi Paabrending maa undgaas, naar man vil frem-
stille lyst og lugtfrit Fedt. Derfor vil man vistnok altid finde,
at hvor et Fedtsmelteri findeler Raastoffet forud for Afsmelt-
ningen, dér anvendes ogsaa et eller andet mekanisk Rereapparat
1 Smeltekedlen, og omvendt hvor det mekaniske Rereapparat
mangler, sker der heller ikke nogen nevneverdig Findeling forad
for Afsmeltningen. :

Her staar man altsaa overfor en af de vigtigste Grunde
til, at saa mange Slagterier for Tiden har saa meget Fedt i Greve-
kagerne, de mangler for det forste en Findelingsmaskine til
Raastoffet og dernamst et Roreapparat i Smeltekedlen. Begge
disse Ting hgrer ngje sammen og betinger hinanden; thi uden
at Raastoflet findeles, kan Fedtet ikke slippe ud af det Vav,
der indeslutter det, men holdes tilbage 1 de store Grevestykker,
hvoraf den paafelgende Presning ikke kan drive det ud.

Hvad dernsst angaar Presningen af Grevekagerne, da skal
den naturligvis veere saa kraftig som mulig, og der synes ogsaa
at vere en god Forstaaelse heraf paa de Slagterier, vi har be-
segt. Medens vi saaledes er tilbgjelige til at mene, at baade
Presserne og disses Anvendelse 1 Almindelighed er tilfredsstillende
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paa Slagterierne, har vi dog paa enkelte Slagterier bemsrket,
at »Greverne« ikke bringes hurtig nok 1 Pressen, saa at den pres-
sede Masse er bleven lovlig sterkt afkelet, og man ter da
ikke vente saa god en Udpresning af Fedtet, som man ellers
havde faaet.

Oversigtstabellen (Side 16) giver dernmst Oplysninger om,
hvor mange Pund Grevekager de enkelte Slagterier fremstiller om
Aaret; men desveerre er der 6 Slagterier, som af forskellige Grunde
ikke har besvaret dette Spergsmaal, saa her kan vi kun oplyse,
at de 3, nemlig Nr. 7, 16 og 29, er endog meget store Slagterier,
der altsaa maa-have en stor Aarsproduktion af Grevekager.

De forskellige Grevekagers Indhold af Fedt findes opfert i
neste Kolonne af Tabellen. Om disse Tal er der ikke meget at
sige udover, at de er fundne ved at ekstrahere de findelte Kager
med Ater, og veje det derved udvundne Fedt. Selve Tallene
vil man se svinger meget; det mindste er 11.8, det storste er
62.6 pCt.; og det er veerd at legge Mwmrke til, at begge disse
Tal stammer fra Slagterier, der afsmelter Fedtet med Damp
1 aabne Kedler, hvoraf fremgaar, at der i hvert Fald maa
vere andre Forhold end Afsmeltningsmaaden, der betinger det
heje Fedtindhold 1 Grevekagﬂrne

Endelig er der 1 den sidste Kolonne udregnet den omtrent-
lige Fedtmasengde, som de enkelte Slagterier aarlig efterlader i
Grevekagerne. Disse Tal er naturligvis meget usikre, da de
kun er beregnet af en enkelt Analyse fra hvert Slagteri; naar
vi desuagtet anforer dem her, er det kun for at henlede Opmaerk-
somheden paa hele denne Sag; det enkelte Slagter: kan derefter
gaa videre med Undersogelserne 1 saa stor en Udstrekning,
som det selv finder Anleduning til.

"~ Men selv om de Fedttab, der er opfert 1 Tabellen, ikke
er nejagtige, saa kan der paa den anden Side heller ikke
veere Tvivl om, at Tabene kan veere saa betydelige, at det Sporgs-
maal maa rejse sig for et Slagteri: Hvorledes skal man beare
sig ad med at udvinde dette Fedt, og kan det betale sig?

Af det, der er udviklet i det foregaaende, vil man forstaa
at en af Vejene, man kan gaa, er at anskaffe en Trykkedel; den
magter 1 hvert Fald at udvinde Fedtet.

En anden Vej har Slagteri Nr. 1 og vistnok ogsaa Nr. 34
fulgt, idet de indfgrer de afsmeltede »Grever« 1 en Trykkedel
og udvinder Fedtet paa den Maade.
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En tredje Udvej har man endelig deri, at man kan sndre
Afsmeltningen saaledes, at Grevekagerne efter Presningen kun
indeholder en forholdsvis ringe Mengde Fedt.

Skal nu det enkelte Slagteri overveje, hvad der er mest
okonomisk for det, maa flere Forhold tages med 1 Bereg-
ningen; thi det er klart, at foruden Grevekagernes Sammen-
seetning, spiller Prisen paa Grever og Fedt med ind i Kalkulen, og
ligeledes Veerdien af det Affald, der bliver tilbage ved .den vaade
Afsmeltning i Trykkedlen. Hvad nu forst dette sidste Affald
angaar, saa har det altid nogen Verdi, serlig for de Slagterier,
der laver »Kodmel«, da det altid med Forsigtighed kan anvendes
dertil. Ved smaa Slagterier, der ikke laver Kedmel, vil Verdien
derimod veere meget lille. Da vi som sagt ikke kender Vardien
deraf, vil vi i det folgende foretrwkke slet ikke at regne der-
med, ej heller regne med hvad Anskaffelsen af Trykkedel, Hakke-
maskine eller Indlegning af Rereapparat vil koste, men alene
holde os til Grevekagernes Handelsveerdi og sammenligne den
med Veerdien af det Fedt, der findes deri. Dette har vi gjort
1 hosstaaende lille Tabel, hvor vi er gaaet ud fra, at Greve-
kagernes Veerdi er 8 Ore pr. Pd. Tabellen kan dog ogsaa bruges
for andre Verdier, men Tallene inde i Tabellen maa da overalt
forhojes eller formindskes med 1, for hver @re Grevekagernes
Veerdi falder eller stiger 1 Ore.

Tabel der viser Prisforskellen 1 Ore wmellem Fedtverdien i el
Pund Grevekager og Vardien af selve Grevekagerne, naar disse
koster 8 Ore Pundet, og Prisen paa Fedl svinger mellem 30 og 60
Ore, medens Grevekagernes Fedtindhold ligger mellem 10 og 60 pCt.

pCt. Fedt i Prisen paa 1 Pd. Fedt er
Grevekagerne 30 [ 40 50 1 70
P I
=2 [ 0 2 | 4
1 4 7 ! 10
4 ‘ 8 12 16
7 z 12 17 22
10 | 16 22 | 28
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Naar Tallene inde 1 Tabellen har Fortegnet = betyder det,
at der under de nevnte Forudsetninger er Fordel ved at pro-
ducere Grevekager, ellers Tab. Man vil af Tabellen finde, at Fed t-
verdien 1 Kagerne ofteer flere Gange stoerre
end Kagernes Verdi, hvoraf felger at under saadanne
Forhold kan det slet ikke betale sig at producere Grevekager;
men Slagteriet ber tage under Overvejelse, hvad der er for-
delagtigst for det: enten at indlmgge en Trykkedel, eller treefle
saadanne Foranstaltninger, at Grevekagerne ikke kommer til
at indeholde mere end ca. 20 pCt. Fedt, hvad man formentlig
altid kan opnaa, ved at anskaflfe en Findelingsmaskine til Raa-
varerne og et Regreapparat til Smeltekedlen.

Et Spergsmaal staar endnu tilbage at faa besvaret, nemlig
om de nyve Trykkedler arbejder tilfredsstillende, saaledes at de
i Virkeligheden betyder et Fremskridt for Slagterierne.

Herpaa kan Laboratoriet ikke selv give noget bestemt Svar.
Derimod har de 5 Slagterier, der har Erfaringer baade med den
@ldre Metode og nu med Trykkedler, alle udtalt, at de anser
Trykkedler for et betydeligt Fremskridt baade 1 kvalitativ
og kvantitativ Henseende. Men som foran udviklet, vil For-
delen ved Trykkedler 1 kvantitativ Henseende ganske sikkert af-
henge af, hvorledes Forholdene paa Slagteriet var forud for An-
skaffelsen. 1 denne Forbindelse skal det ogsaa anfores, at ved
Trykkedler behover Raavarerne ikke at findeles for Afsmelt-
ningen, hvilket kan faa Betydning for de Fedtsmelterier, der
1 Ojeblikket ikke har indlagt Akselledninger.

Som Hovedresultat af disse Undersegelser kan det frem-
haeves, at Verdien af det Fedt, der findes i Grevekagerne ofte
overgaar Vardien af selve (revekagerne, saaledes at det kan
veere fordelagtigt, enten at indfere Trykkedler til Fedtafsmelt-
"ningen, eller forbedre den nuverende Afsmeltningsmaade saa-
ledes, at Grevekagerne kun kommer til at indeholde en rimehg
M=zngde Fedt.
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€. Afsmeltning at Ssebefedt.

I det foregaaende Afsnit er der udelukkende omtalt Af-
smeltning af Spisefedt, men Slagterierne udvinder foruden dette en
stor Mengde Affaldsfedt, som paa Grund af sin Art kun maa
bruges til tekniske Ujemed som Sabe o. 1., og det benevnes derfor
oftest som »Syrefedt« eller »Sxbefedt¢«. Da Prisen derpaa er
ringe, anvendes der ofte kun liden Omhu paa Fremstillingen af
dette Fedt, hvorfor det ofte fremkommer med en. meget mork
Farve og en stwrkt branket Lugt. Da Priserne meget retter sig
efter Farven, har vi ofret Afsmeltningen af dette Fedt nogen
Opmarksomhed og derved set, at enkelte Slagterier vilde kunne
opnaa adskilligt bedre Resultat ved en lille Andring i Afsmelt-
ningsmaaden. ‘

Afsmeltningen paa de Steder, vi teenker paa, skete 1 en Tryk-
kedel, den saakaldte »Dummepeterq, hvor Dampen blev ledet
direkte ind 1 Kedlen over den Rist, der bamrer Raastoffet.
Selve Afsmeltningen varede 4—6 Timer og foregik ved et Tryk
af 3—4 Atmosferer; under Afsmeltningen blev der fortettet en
Del Damp i Kedelen, men ellers blev der ikke tilsat Vand, hvor-
for Afsmeltningen fik en overvejende ntor« Karakter. 1 Forbindelse
med »Dummepeter¢ fandtes en »Fedtskiller«, beregnet til efter
Afsmeltningen at optage alt det flydende Indhold, som danner
sig under Afsmeltningen, og som bestaar af Limvand og Fedt.

Ved nu at undersege Forholdene neermere lagde vi Meerke
til, at naar Massen efter Afsmeltningen blev taget ud af yDumme-
petereny, var store Dele deraf meget »branket«, og naar man be-
teenker, hvilken stor Evne Fedt har til at optage Iugtende Stoffer
i sig, forstaar man saa vel, at Fedtet under disse Vilkaar
maa faa denne Lugt og Farve. Vore Bestrabelser gik derfor
ud paa at forhindre den steerke Brankning af Keddelene, dels
ved at lede Dampen ind under Risten og dels ved at Af-
smeltningen kom til at foregaa 1 Vand, hvilket let lod sig
gore ved for Afkogningen at fylde saa meget Vand 1 Kedlen,
at Raastoffet lige blev dekket deraf samtidig med at vi tilsatte
1 pCt. Soda, for at lette Afkogningen. Under disse Omstendig-
heder vilde Fedtet under Afsmeltningen stadig sege opad og efter-
haanden samle sig paa Vandets Overflade, uden at veere 1 Be-
roring med Kodet og dette sidste blev ikke udsat for den
Overhedning, som den afsmeltede Masse tidligere bar Spor af,
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og Fedtet fremtraadte med en noget lysere og mindre branket
Lugt end ved den terre Afsmeltningsmaade. Imidlertid maa det
bemerkes, at den vaade Afsmeltning med Soda terer mere paa
Kedlens Indhold end den torre Afsmeltning, saaledes at Affaldets
Veardi derved forringedes noget.

Resultatet af denne lille Undersegelse er altsaa den, at vi
tilraader de Slagterier, der hidtil har afsmeltet Smbefedtet ad
stor« Vej, at @ndre dette til en Afkogning af Smbefedtet under
Tryk.
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Oversigt

over de fra den kgl Veterinmr- og Landbohgjskoles
Laboratorium for landgkonomiske Forsgg udgaaede
Beretninger.

1 (18de fra N. J. Fjord). 1883. a. Maaling af Kraftforbrug ved
Burmeister & Wains lille og de Lavals Centrifuger. b. Skumnings-
forssgg med de samme Centrifuger (Konkurrenceforssg i Vestervig).
c. Almindelise Bemwrkninger om Centrifuger. d. Anvendelse af
skummet Mxlk til Foder for Kalve og Svin. (50 @re.)

Tilleg hertil*) 1883. a. Kemisk Sammensetning af nymalket Maelk og
skummet Melk, Kwernemelk og Valle fra danske Mejerigaarde.
b. Vanskelighed med at faa Malk. c¢. Mwmlks Neringsvaerdi (af Panum).

2, (19de fra N. J. Fjord). 1883. a. Fodring af Kalve og Grise med
skummet Mslk fra Centrifuge og Botter. b. Holdbarhed af centri-
fugeret og ikke-centrifugeret Ma=lk. c. Forggelse af centrifugeret Malks
Holdbarhed ved Opvarmning. (50 @re.)

8. (20de fra N. J. Fjord). 1885. Is, Bgtter og Centrifuge. Forspgene
udfgrte paa Tanderup, Ravnholt (med Ryslinge), Lustrupholm og Lade-
lundgaard. (50 Ore.)

4, 1885, Om tuberkulgs Melk. a. Undersggelser angaaende Mmlk og
Mejeriprodukter af tuberkulgse Kger (af Prof., Dr. med. Bang). b, Kemisk
Undersggelse af Mwmiken fra Kger med Yverbetendelse (af Prof.
V. Storch). (50 @re.)

5. (21defra N.J. Fjord). 1885. a. Udterring af Laboratoriet under dets
%%fﬂéds?. b. Afkglingsforspg med Kpd af nylig slagtede Kreaturer.

re.

6*) (22de fra N. J. Fjord). 1885. Forelgbige Forssg over Fedmen af
og Kontrol med den til Fxllesmejerier leverede Melk.

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

8. (28de fra N.J.Fjord). 1886. Afkgling af Smgr under dets Henstand i
Mejerier og dets Forsendelse med Jernbane og Dampskibe. (50 @re.)

9%) (24de fra N. J. Fjord). 1887. Betaling af spd Maxlk i Feellesmejerier
efter ,Forskel i pCt. Flgde* (Differensberegning) (1 'Kr.), hvortil
slutter sig

Tilleeg. 1887. Tabelveerk (5 Kr.)) med Tavle (2 Kr. 35 @re) til Brug i
Fellesmejerier, seerlig hvor man gnsker at betale Malken efter dens Fedme.

10. (2bde fra N. J. Fjord). 1887. Fodringsforsgg med Svin, navnlig over
Forholdet mellem Foderverdien af skummet Mmlk og Valle samt
mellem Korn, Malk og Valle. (50 fre.)

11. 1888. Undersggelser af Hvede og Hvedemel fra Dyrkningsforsgg, iveerk-
satte af det Kgl. danske Landhusholdningsselskabs Hvedeudvalg (af
Docent E. Gottlieb). (50 @re.)
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12, 1888. Undersggelser over Aarsagen til Kvawerke (af Prof. G. Sand og
Lektor C. O. Jensen). (50 @re.)

13. (26de fra N. J. Fjord). 1888.  Bevagelige Forsggsstationer i Danmark.
a. Almindelig Oversigt over Forsggene 1872—87. b. Fodringsforsgg med
Malkekger i Vinteren 1887—88. (b0 Ore.)

14*) 1889. Aarsagerne til Yverbetzendelse hos Kvaget (af Prof. Dr. med.
Bang). (50 Dre.)

15. (27de fra N. J. Fjord). 1889. Fodringsforsgg med Svin. a. Sammen-
ligning mellem Korn og Oljekager og b. mellem Svin af forskellige
Racer. (50 9re.)

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

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

18*%) 1890é 1\§0glc Undersggelser over Flgdens Syrning (af Prof. V. Storch).
(60 Ore.

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

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

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

22. 1891, Pasteuriseringstorsggene. a. Bakteriologiske Undersggelser over
visse Malke- og Smrfejl (af Lektor C. O. Jensen). b. Forsgg med
Pasteurisering af sgd Mexlk og Flade samt Anvendelse af god Syre
som Middel tiIi Bekampelse af forskellige Ma:lke- og Smerfejl " og
c¢. Holdbarhedsforssg med pasteuriseret Meelk (af Overassistent H. P.
Lunde). (1 Kr.)

23. 1891. Forsgg med Brgdbagning af Rugmel og Hvedemel samt Blandinger
af disse. (60 @Dre.)

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

25. 1892, Undersggelse af nogle Former af Rgdsyge hos Svinet. a. Om
Endokarditis hos Svinet (af Prof. Dr. med. Bang). b. Om Knuderosen,
tor, Hudbrand og Redsyge (af Lektor C. O. Jensen). (B0 @re.)

26. 1892. Fodringsforspg med Svin i Aarene 1890—92. a. Korn og Hvede-
klid. b. Korn, Runkelroer (og Sukkerroer) samt kemiske Undersggelser
af de til Forsggene Dbenyttede Foderstoffer (af Prof. V. Storch).
(50 Pre.)

27. 1892. 4de og 5te Aars Fodringsforsgg med Malkekger (1891 og 1892).
Sammenligning mellem Korn og Oljekager. (50 Ore.)

28+)1893. Samlet Beretning om de ,sammenhsengende Resekker af Smer-
udstillinger® 1889-—1892. (Fortsaettes i 33te). (2 Kr.)

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

80. 1895. Fodringsforsgg med Svin i Aarene 1891—94. a. Sammenligning
mellem Korn —~ Roer — Gulerpdder (og Turnips). Korn — Oljekager
— Roer. Byg og Majs. Dansk og russisk Byg. b. Slagtningsforseg.
¢. Kornforbrug til 1 Pd. Tilveext, ved svagere og sterkere Fodring,
ved Vinter- og Sommerforsgsg. d. Fodringsforsgg med store Svin.
e. Sammenligning mellem Galt og So. (1 Kr.)

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

32. 1895, Syrningsforség. (Sammenligning mellem Handelssyrevekkere og
Kememalk fra gode Mejerier). (50 Qre.)




'38.

34.
35.
36%)
37,
38.

39,

40.
41.
42,

43,
44,

. 4b.

46.
47.
48.

H4.
Extr

56.
57.

2%

1895. Anden samlede Beretning om de ,sammenhangende Raekker af
Smerudstillinger” (Fortswettelse af 28de). (50 Ore.)

1895, Samlet Oversigt over Fodringsforsggene med Malkekger 1887-—
1895. (75 @re.)

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

1896. Underssgelser over Konsistensfejl hos Smgrret samt over Smérrets
og Melkekuglernes Bygning (af Prof. V. Storch). (2 Kr.)

1897. Forsgg over Foderets Indfiydelse paa Smerrets Kvalitet. 1892
—9. (1 Kr. .

1897. L Seru)minjektioner som Forebyggelsesmiddel mod Lungesyge hos
Hesten, II. Oversigt over den bakteriologiske Afdelings Virksomhed
indtil Marts 1897 (af Lektor C. O. Jensen.) (50 @re.)

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

1898. En kemisk Preve til at afgsre, om Muxlk eller Flgde har veeret
opvarmet til mindst 800 C eller ikke (af Prof. V. Storch). (50 @re.)
1898. Sammenlignende Underspgelser af forskellize Apparaters Anvende-
lighed til Kontrollering af Mzlkens Fedme. (1 Kr.)

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

1899. TForseg med Pasteuriseringsapparater. (1 Kr.)

1899. Undersggelser over Fedtdannelse i Organismen ved intensiv
Fedt’godring (af Prof., Dr. med. V. Henriques og Docent C. H. Hansen.)
(b0 Pre.)’

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

1900. TUnderspgelser over Smgrfedtets Lysbrydningsevne, Jodtal og
Indhold af flygtige Syrer (1 Kr.)

1900. Forspg med Pasteuriseringsapparater (Fortsesettelse af 43de Be-
retning) (1 Kr.)

1901. A. Forsgg over Smgrudbyttet ved Fremstilling af vasket fersk
Smgr i Sammenligning med almindelig salt Smgr, samt B, Forsgg over,
hvilken Indflydelse Udluftning af den sgde Meelk har paa Smerrets
Finhed og Holdbarhed. (50 @re)

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

1901. Sammenlignende Forspg med Afkeling af Jeernbanevogne ved
Hjelp af Is eller Ammoniak. (50 @re).

1902, Fortsatte Forsgg med forskellige Saltningsmaader for Flaesk.
(1 Kr.)

1902. Om Rgdsygebacillens Forekomst paa Slimhinderne hos sunde
Svin, (1 Kr)

53. 1902. Kort Meddelelse om Fodringsforspgene med Malkekger 1900 —01

samt Redegprelse for Laboratoriets Standpunkt til forskellige om-
debatterede Spgrgsmaal Forseégene vedrgrende. (50 Ore).

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

a. 1903. Nogle Undersggelser over Nedarvning og Variabilitet hos
Havre af Assistent A. V. Krarup. (50 @re).

1904. 13de og 14de Aars Fodringsforspg med Malkekper. Forsgg over
Roetorstoffets Foderveerdi for Malkekper. (1 Kr. 50 Ore).

1905. Underssgelser over forskellige Metoder til Fedtbestemmelser i Maelk
samt om Melkens Renskumning ved forskellige Temperaturer. (50 Ore).
1905. Forsgg med Udluftning af Flgde med Ulanders Melkerenser og
med Dishrowkjernen. (50 (re).
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58. 1905. Den kemiske Analyse af Foderstoffer og dens Forhold til Fod-
ringsforsggene (af Prof. V. Storch). (2 Kr.)

59. 1905, Indberetning til Landbrugsministeriet om Laboratoriets Fodrings-
forsgg med Malkekger. (2 Kr.)

60. 1906 Forspg med at bestemme Aggehvideminimum i Malkekgernes
Foder. (Fortsattes i 63de Beretning). (3 Kr.)

61, 1907. A. Forsgg med Ostning af pasteuriseret Meelk og B. Fortsatte
Undersggelser over Metoder til Fedtbestemmelser i Melk, (1. Kr.)

62¥)1907. Bestemmelse af Vandindholdet i Smgr (50 @re).

63. 1907. Fortsatte Forsgg over Aggehvideminimum i Malkekgernes Foder

. (Fortswttelse af 60de Beretning). (2 Kr.)
64. 1908. Sammenlignende Forsgg med Svin af forskellig Afstamnig. (2 Kr.)
65. 1909. Fodrings- og Nedkulingsforsgg med Sukkerroeaffald. (50 @re.)

66. 1909. 1) Kvaegets smitsomme kroniske Tarmbetandelse (af Professor

B. Bang). 2) Om Anvendelse af Tuberkulin af Fjerkratuberkelbaciller
som digagnostisk Middel mod Kvaegets kroniske smitsomme Tarmbe-
tendelse (af Assistent O. Bang). (1 Kr.)

67. 1909. 1ste Beretning om sammenlignende Forsgg med Svin fra for-

skellige Aviscentre. (1 Kr.)
A. Paa Elsesminde ved Odense med Svin fra fynske Centre.
B. Paa Rodstenseje ved Odder med Svin fra jyske Centre.
68, 1910. Forsgg med Malkemaskiner (Lawrence-Kennedy-Gillie). (1 Kr.).
69. 1910. Forspgg med Paraffinering af Ost. (50 Ore).
70. 1910. Sammenlignende Forsgg med Centrifuger. (2 Kr.)
71. 1910. A. Forsgg med Opvarmning af spd Malk og Flgde til 120 4 130° C.
B. Forspg med Aktieselskabet Titans nye Centrifuge. (50 @re.)
72. 1910. Fodringsforseg med Heste. (75 Ore).
78. 1911, (Nervarende Beretning). (50 Ore).

Desuden foreligger 4 Aargange (1907—10) af Sammenligning mellem
rodt dansk Malkekveeg og Jersykveeg paa Tranekjer.

Forud for de ovenfor nmvnte Beretninger fra Laboratoriet gaar
falgende 17 Forsggsberetninger fra N. J. Fjord, hvilke findes trykte i
Tidsskrift for Landgkonomi de Aargange, der nedenfor er angivne:

1*) (1867). Varmegrad i det Indre af store Stykker Ked under dets Kogning.
2. (1868). Kogning i Hg (50 Ore).
3%) (1870). Kogning i Dampkogekedler.
4*) (1870). Kogning i store indmurede Kedler
5*) (1872). Vanddampe som Opvarmningsmiddel i Mejerier.
6*) (1875). Regnmaaleres Konstruktion og Opstilling.
) (1875). Opbevaring af Is og Sne.
8*%) (1876). do. do. (seerlig Sneforsgg).
9*) (1877). Forskellige Svalekummer; Afkglingens Hurtighed i forskellige
Spande; de farste Keerningsforsgg.
10%) (1877). Smgrudbytte ved forskellig Skumningstid og i forskellige Spande
samt ved forskellig Afkgling med Is og Vand.
11. (1878). Opbevaring og Anvendelse af Is og Sne til Mejeribrug (50 @re)
12%) (1879). Spredte Vinterforssg over Smgrudbytte ved Centrifuger
18*) (1880). Loven for Svindi Ishuse. Temperaturforandringer i Smegr. Varme
i Jeernbanevogne. Varme i Dampskibsrum.
14, §1881). Centrifugeforsgg (Lefeldt og Nielsen & Petersen). Centrifuge at
s — Bgtter (Rosenfeldt). Kgrsel, Henstand, Afkeling, Opvarmning —
den spde M=zlk (50 Ore). v
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15*) (1881). Centrifuge, Is, Botter og Kerning af Melk. Centrifuger (Niel-
sen & Petersen’s og de Lavals) drevne ved Dampkraft og Hestekraft.
Centrifugens sidste Indhold (Nielsen & Petersen’s og Lefeldts) Sugning
af Flgde og Melk.

16. (1881). Smerudbytte ved forskellige Mejerisysiemer af Mazlk fra Kger
af forskellige Racer: A. Angelsk og jysk Race. B. Korthorns og jysk
Race (50 Ore).

17%) (1882). Cenirifuge, Is, Vand, Botter, Kerning af Malk (Ourupgaard),
Sammenlignende Centrifugeforsgg (Burmeister & Wain's, Nielsen &
Petersen’s og de Laval’s). - Forskellige IForsgg med Centrifugedele:
Tilstrgmningstragt, Stigergr; Kraftmaalinger m. m. Afkglingsapparat
for Flade.

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

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






