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Forord.

Hermed udsendes Forspgslaboratoriets 86de Beretning,
som indeholder: A: Forseg med Osining af Melk af forskellig
Fedme, B: Oversigt over Ostesagens Udvikling 1 Danmark,
C: Meddelelse om nogle Forsag med den af Fabrikant Buaas
konstruerede saakaldte »Universalpasteur« og D: Tabeller over
Smerudbyttet af Malk og Flade.

Fra gammel Tid har der cksisteret flere forskellige Typer
af dansk Mejeriost, som havdvundet blev karakteriseret ved,
hvor meget sed M®xlk der var indgaaet 1 den Blanding af sed
Malk, skummet Malk og Kernemalk, altsaa 1 »Ostemeelkenc,
hvoraf de var fremgaaede, hvorefter Ostene blev benavnt: »Helt
Sedmalksost«, »Halvt Sedmazlksost«, »Kvart Sedmelksost«
0. s. v. ned til »Skummetmalksost«, hvorti] ingen sed Mw@lk var
anvendt.

Efterhaanden som Arbejdet paa Ostesagens Fremme tog
fastere Form, blev det mere og mere nodvendigt at kunne skelne
skarpere mellem disse forskellige Klasser af Ost, og som Middel
hertil valgtes saa Forholdstallet mellem Ostens
Indhold af Fedtog Eggehvidestoffer. Over-
assistent H. P. Lunde, som var Medlem af Udvalget til
Forsogsostningerne, fik da af dette Udvalg overdraget
det Hverv paa Grundlag af det ret store Antal Analyser
af Malk og Ost, som Laboratoriet var 1 Besiddelse af, og som
1 Tidens Teb var bleven udfert i Forbindelse med Laboratoriets
Mejeriforseg, at udarbejde en Tabel, som skulde indeholde de
Graenser, indenfor hvilke de navnte FForholdstal skulde ligge,
for at Osten med Rette skulde kunne anses for »heltfed«, »halvt-
fed« o. 5. v. T Samarbejde med Assistent A. V. Krarup ud-
arbejdede Tunde nu en saadan Tabel, der kom til Anvendelse
farste Gang 1 Aaret 1901.

Imidlertid fremkom der 1 Tidens Leb en Del Utilfredshed
med Tallenc 1 denne Tabel, serlig fordi en Del Ost ikke kunde
faa Preemie ved Mejeriudstillingerne, naar det ved den kemiske
Analyse viste sig, at deres Forholdstal henferte dem under en
anden Klasse end den, hvori de 1 Folge Mejeriernes Opgivelser
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mentes at skulle falde. Der opstod da efterhaanden @Unske om
at faa Tallene reviderede paa Grundlag af Forseg, der tog
direkte Sigte paa selve Sagen.

I Avgust Maaned 1908 indkom der fra Landbrugs- og
Mejeriorganisationerne en Anmodning til Laboratoriet om at
tage denne Sag op, hvilket Laboratoriet lovede at gere, og det
er Resultatet af disse Forseg, som foreligger 1 nerverende Be-
retning.

Forsagene er udfort paa felgende Mejerier: Wedells-
borg (Bestyrer Chr. Dam), Langeskov (Mejeriejer
A. Andersen), Brorup (Bestyrer J. P. Justesen),
Tranekjer (Bestyrer P. Nielsen) og Gislev (Be-
styrer Torben Jensen). Laboratoriet bringer disse Herrer
sin bedste Tak, ikke alene fordi de har givet Forsegene Husly,
men ogsaa fordi de har bistaaet med Raad og Daad under Ar-
bejdets Udferclse. ,

Arbejdet 1 Mejerierne er udfert forst under Ledelse af
Overassistent H., P. Lunde, bistaaet af Assistent Chr. H.
Ibsen, senere af sidstnavnte alene.

I Tilknytning til disse Forseg f{indes en kortfattet
Fremstilling af Ostesagens Udvikling her i
Landet 1 de sidste ca. 30 Aar, med seerligt Henblik paa, hvad
der 1 det praktisk arbejdende Mejeribrug er foretaget for at fore
den danske Osteproduktion {rem fra en forholdsvis underordnet
Stilling 111 den ret betydelige Stilling; den nu indtager.

Da Laboratoriet havde veeret Vidne til denne Udvikling
og det store og dygtige Arbejde, der fra forskellige Sider i
Mejeribruget var bleven sat ind paa Fremme af denne Sag,
mente Laboratoriet, at det vilde veere heldigt, om der blev givet
en samlet Fremstilling heraf for at undgaa, at det ferste Trin
af denne Sag, der maaske rummer store Udviklingsmuligheder,
reddes fra Forglemmelse.

Det var oprindelig paatenkt, at Statskonsulent Nissen -
Dall og Overassistent Lun d e, der jo begge havde veeret med
i Ledelsen af dette Arbejde fra forst af, skulde have udarbejdet
denne Fremstilling. Men saa dede Nissen-Dall, og- Lunde blev
forst paa Grund af andet Arbejde og senere paa Grund af
sviekket Helbred ude af Stand til at veere med dertil.

Imidlertid vilde Laboratoriet ikke opgive at faa den naevnte
Fremstilling med i Beretningen, og der blev saa rettet Hen-
vendelse til andre, der havde vaeret med 1 Arhejdet fra forst af,
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nemlig de Herrer Redaktor Hans A pp el og Mejeribestyrerne
Jens P. Justesen (Brorup) og Torben Jensen (Gis-
lev), og Laboratoriet retter nu en varm Tak til disse Herrer
for den Fremstilling af Ostesagens Udvikling, de her har givet.

Forsogene med Buaas’s »Universalpasteur« blev
udfert for at komme til Klarhed over, hvilken Vaegt der
maatte tilleegges nogle Klager, der lod fra Mejerier 1 Vend-
syssel over, at selv om Thermomefret 1 dette Apparat viste over
80° C, haendte det ofte, at den pasteuriserede Me=lk ikke kunde
bestaa den Storch’ske Prove. Disse Forseg blev fortagne af -
Inspektor P. Langmack og Assistent A. V. Krarup pas
Mejerierne Serritslev (Bestyrer H. Bech) ved Bronders-
lev og Kildeveaeld (Bestyrer L. H. Larsen) ved Hel-
singe. Laboratoriet bringer disse Mejerier og deres Bestyrere
sin Tak for deres gode Andel 1 Forsogenes Udforelse.

Anledningen til at fremstille en Beregning over Smor-
udbyttet af Maelk og Flode 1 den Form, som findes 1 neer-
vaerende Berefning, skyldes en Henvendelse fra Mejeriejer L.
P. Stormi Stege, hvori han dels rettede of bestemt Sporgsmaal
til Laboratoriet, dels gjorde opmarksom paa den Betydning, det
vilde have for Mejerier, der salger Malk og Flode, om de
kunde faa en let tilgmngelig Oversigt over det Udbytte, de
kunde regne med.

Da Laboratoriet allerede i sin 70de Beretning havde — 1 et
mere specielt @jemed — foretaget netop saadanne Beregninger,
blev disse genfremstillede 1 en for @jemedet fyldestgerende
Form. De Mejerifolk, som derefter blev bekendt med disse
Beregninger, mente, at det vilde veare af Interesse for
Mejeribruget, om de blev offentliggjorte, hvilket altsaa nu er
sket ved at aftrykke dem med en nermere Forklaring i neer-
vaeerende Beretning.

De kemiske Analyser, der er udfort i Tilslutning til For-
sogene, er foretagne af Assistenterne: Fru A. Lindahl, Frk.
A. Osterberg og de Herrer J. H. Borre, E. Holm
og A. V. Krarup.

Bearbejdelsen af Materialet og Udarbejdelsen af Beretnin-
gen er foretaget af Inspckter P. V. F. Petersen Lang-
mack.

Forsegslaboratoriet 1 November 1914.
N. O. Hofman-Bang.




A. Ostningsforseg.

Arbejdsmaaden.

Folgende Fremgangsmaade er anvendt til Fremstilling af
de forskellige Slags Ost.

Skummetmaelksosten.

Mwlkens Lobningstemperatur var 31 & 32° C. Til 100 Pd.
Ostemalk blev sat 2 4 2'/, Kvt. Lebe og 0.15-—0.20 Kvt. Farve.
Lobningen varede 25-—35 Minutter.

Skeringen af den sammenlobne Ostemeelk foretoges med
Traadknive, som fortes baade paa langs og tveers gennem Mas-
sen, alt under Hensyntagen til Knivenes Beskaffenhed paa de
forskellige Mejerier. Efter Skeeringen skulde Ostemassen bestaa
al smaa ensartede Terninger (1 cm?®).

Straks efter Skaringen paabegyndtes Reringen, som for
Eftervarmningen skete med Skovl og senere som Regel med
Greb. Reringen foretoges i Begyndelsen langsomt, men forster-
kedes, efter som Ostekornene trak sig sammen og blev fastere.
Efter 15—20 Minutters Rering blev ca. Fjerdedelen af Vallen
tappet fra, og saa foretoges Eftervarmningen af Ostemassen til
33—34° C derved, at der blev lukket Damp ind 1 Ostckarrets
dobbelte Bund. Eftervarmningen varede kun nogle faa Mi-
nutter, og 1 den Tid blev Ostemassen rort med Heenderne, for
at Paabreending paa Karrets Bund og Sider ikke skulde finde
Sted. Ved de forste Forsog paa Wedellsborg, hvor der blev
benyttet nogle «ldre Ostekar med enkelt Bund, skete Efter-
varmningen ved Hjzlp af varm Valle.

Efter 60-—70 Minutters Forleb var Ostemassen feerdig;
Kornene var da paa Sterrelse som Airter, og Vallen titrerede ca.
10 cc '/, norm. Natron pr. 50 em?®. Vallen blev nu tappet fra, og
Ostemassen blev gennemarbejdet med Hzmnderne 3—4 Gange;
der blev tilsat ca. 15 Kvt. Salt (paa Gislev 40 Kvint) pr. 100 Pd.
Ostemalk. Derefter kom Ostemassen 1 Kopperne og over 1 Pres-
sen, hvor Osten stod i ca. 20 Timer (paa Tranekjer kun ca. 9
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Timer) med fuldt Tryk fra Begyndelsen (ca. 12 Gange Ostens
Vegt). Under Presningen blev Osten vendt én Gang. Foer den
kom paa Lageref, laa den 1 Saltlage et Dogn; paa Gislev laa
QOsten 1kke 1 Saltlage. '

Ostens Form var »Gouda« paa Wedellshorg og Tranekjar,
»Bachsteiner« paa Langeskov og Brerup og almindelig rund
Form paa Gislev, alt som det passede bedst for vedkommende
Mejeri.

Femten Procents Osten.

Melkens Lebningstemperatur var 32° C; der blev tilsat
2'/,—3 Kvt. Lebe og 0.15—0.20 Kvt. Farve pr. 100 Pd. Oste-
maelk, som var en Blanding af 15 Dele sod Mzlk og 85 Dele
skummet Mzelk (incl. lidt Kernemelk); L@bmngen varede 25—
35 Minutter. :

Fremgangsmaaden var ellers som ved Skummetm=lksost;
Eftervarmningen til 34.5-—36.5° C; Reringen, der, for at ikke
for meget al Fedtet skulde gaa over i Vallen, var lidt blidere,
varede 1 70—80 Minutter. Ostekornene var ogsaa her som
MKrter, Vallen titrerede 8.0—9.5 pr. 50 cm?.

Ostemassens Bearbejdning og Presning, Tilsetning af Salt
og Henliggen 1 Saltlage samt Ostens Form var som ved Skum-
metmelksosten.

Kvartsedmalksosten.

Melkens Lebningstemperatur var 32° C; der blev pr. 100
Pd. Ostemalk tilsat 3 & 3%/, Kvt. Lobe og 0.20-—0.25 Kvt.
Farve. Lebningstid 20—35 Minutter.

Fremgangsmaaden som ved Skummetmalksosten. Efter-
varmning til 34—36.5° C: Reringen endnu blidere end forrige,
varede 80—90 Minutter. Ostekornene som Arter, Vallen titre-
rede 8&—9 cc pr. H0 cm?®. Ostemassens Behandling, Tilsetning af
Salt, Presning, Henliggen 1 Saltlage som ved Skummetmalks-
osten. Ostens Form ligeledes.

Ved Forsegene med »grove og »fin« Rering er den her
beskrevne Rering ved disse magrere Oste regnet for »grov«
Roring. »Fin« Rering vil ved disse Oste sige, at Ostemassen
i de forste 15—20 Min. er rort (skaaret) med Ostekniv, indtil
Ostekornene har faaet en saadan Sterrelse, at det skennes, at de,
naar Reringen er forbi, vil have en Sterrelse som smaa Linser.
I ovrigt er Fremgangsmaaden som beskrevet.




Halvtsedmaelksosten.

Maelkens Lobningstemperatur 32—33° C. pr. 100 Pd. Oste.
meelk tilsat 4—35 Kvt. Tebe og 0.20—0.25 Kvt. Farve. Lgb-
ningen varede 25—35 Minutter.

Skaringen af Ostemassen foretoges med Ostelyre, paa Gis-
lev med Traadkniv. Efter Skeeringen blev Massen rert paa den
Maade, at en amerikansk Ostekniv, hvor Bladene ligger vandret,
(Wedellshorg og Tranekjer) eller en Ostelyre (Langeskov og
Brorup) eller en Traadkniv med fine paa langs siddende Traade
(Gislev) blev trukken gennem Ostemassen frem og tilbage fra
den ene Side af Ostekarret til den anden.

Efter 15 Minutters Roring blev ca. Fjerdedelen af Vallen
tappet fra, og efter yderligere 20 Minutters Roring blev saa
meget Valle tappet fra, at Ostemassen kun lige var daekket.
Ostemassen blev saa atter rort kraftigt 1 15—20 Minutter,
hvorefter Kornene havde en passende Sterrelse, og Efter-
varmningen kunde foretages. Denne gik paa de forskellige Meje-
rier til 55.5—38.5° C. Ostemassen rortes nu kraftigt med Liyren,
indtil den passende Fasthed var naaet; Kornenes Storrelse
var som smaa Linser; Vallen titrerede 6.5-—8.0 pr. 50 ecm?®.
Roringen varede ca. 90 Minutter. Ifter at al Vallen var tappet
bhort, blev Ostemassen skaaret i passende Stykker, saa at hvert
Stykke blev en Ost, og disse blev sat over 1 Kopperne. Derefter
kom Osten 1 Pressen, hvor den stod: 1 2 Timer paa Wedellsborg
og Langeskov, 1 3 Timer paa Brorup, i 5 Timer paa Tranekjer
og i 8—9 Timer paa Gislev. Alle Steder var Trykket ca. #/5 i
den forste halve Time, senere fuldt. Osten vendtes én Gang
under Presningen. Efter at denne var til Ende, blev Osten
vendt og sat tilbage 1 Koppen, hvor den stod til den nweste
Morgen.

Osten laa i Saltlage 1 3—4 Dogn, for den kom paa Lageret;
paa Gislev blev Osten ikke lagt 1 Saltlage.

Ostens Form var paa Wedellsborg »Taffelost« paa Brerup
og Langeskov »Bachsteiner«, paa Tranekjer »Gouda« og paa
Gislev almindelig rund Ost.

Heltsodmalksost.
Meelkens Lobningstemperatur 32—33° C. Til 100 Pd. Oste-
meelk blev sat 4'/,—5'/, Kvt. Lebe, og 0.20—0.30 Kvt. Farve.
Lobningstid 30—35 Minutter.




8

Fremgangsmaaden som ved forrige; Eftervarmming til 38
—44° C. Roringen varede ca. 115 Minutter. Ostekornenes
Sterrelse som ved forrige. Vallen titrerede 6—7*/, cc pr. 50 cm?®.
Presning som ved forrige. Osten blev vendt 2 Gange og laa 1
Lage 1 4—5 Dogn (undtagen paa Gislev).

Paa Brorup blev Reringen foretaget saaledes, at Kornene
blev noget grovere end de andre Steder; dog maatte de nermest
kaldes »fine«.

Ved Forsegene med »grov« og »fin« Rering er den her
for Halvt- og Heltsedmelksosten beskrevne Rering regnet
som »fin«; »grov« Rering vil for disse Ostes Vedkommende
sige, at Roringen er foregaaet med Skovl og Greb ligesom nor-
malt for de magre Ostes Vedkommende; ved Reringens Slut-
ning var Kornene af Storrelse som Arter.

Titreringsgraden var stadig hejere for »fin« end for »grov«
Rering.

Fremgangsmaaden ved Ostningen af pasteuriseret
Melk har veeret den samme som ved den upasteuriserede, naar
undtages, at Lobningstemperaturen var ca. 2!/, Grad hojere, og
Roringen varede ca. 28 Minutter l&ngere, samt at der blev tilsat
mere Kernemelk.

De kemiske Analyser

af Osten er foretaget saaledes:

Af Osten udskeres radielt et trekantet Udsnit, som renses
for den yderste heerdede Skorpe. Derefter findeles paa Rive-
jeern ca. 200 Gram fra Udsnittets Sideflade, hvilket straks
kommes 1 et Glas med tetsluttende Laag, og heraf udtages saa
Proverne til Analyse.

Vandbestemmelse. Ca. 5 Gram reven Ostemasse
afvejes 1 et Vejeglas, der indeholder lidt knust Pimpsten,
hvormed Ostemassen blandes og derefter terres 1 alminde-
lig Vandterrekasse ved ca. 98° C til konstant Vagt. Veagitabet
=— Vand.

Ostestofbestemmelse. I eca. 0,5 Gram reven
Ostemasse bestemmes Maengden af total Kvealstof efter Kjel-
Aahls Metode; det fundne Tal multipliceres med 6.37.




Fedtbestemmelserne. Schmid-Bondzynski’'s Me-
tode anvendes i fslgende noget eendrede Form:

Ca. 2 Gram reven Ostemasse oplases 1 10 em® 25 pCt.-Salt-
syre ved forsigtic Kogning i 3—5 Minutter i en Kjeldahls
Kolbe. Efter nogen Afkeling tilssettes 10 em® Vinaand, og
Blandingen hzldes over 1 et Udrystningsrer, hvorefter tilfojes
25 em® Ather og 25 cm® Benzin, idet man skyller Kolben med
begge disse Vadsker og ryster Udrystningsroret omhyggeligt
for hver ny Tilsetning. Efter mindst 2 Timers Henstand af-
treekkes med en Heevert den klare godt afgrensede Fedtoples-
ning, Kther-Benzinen dampes af, og det tilbageverende Fedt
vejes. Ved Analyse af fede Oste gentages Udrystningen, idet
man efter lste Aftraekning paany ryster Resten med 25 cm?®
Zther og 25 cm® Benzin og aftrakker Oplesningen 1 samme
Tedtkolbe efter 2 Timers Henstand. I Mellemtiden maa Fedt-
kolben veere befriet for KEther og Benzin fra lste Aftrekning.
{(Om TFedtbestemmelse 1 Ost se ogsaa Laboratoriels 61. Beret-
ning Side 12).

De ved Forsegene indvundne Resultater er samlede og ske-
matisk opstillede 1

Hovedtabellerne,
som findes trykt i Beretningen (Side 85—97).

Hver Kolonne i Hovedtabellerne er forsynet med et Nr.; de
25 Numre betyder folgende:

I Kol 1 er opfort Forsogsstedet. Det ses, at For-
sogene er foretagne 1 Mejerierne: Wedellshorg (daverende
Bestyrer Chr. Dam), Langeskov (Mejeriejer A. Andersen),
Brorup (Bestyrer J. P. Justesen), Tranekjzr (Bestyrer
P. Nielsen) og Gislev (Bestyrer Torben Jensen).

I Kol 2 er opfert Dato for Forsegenes Udferelse. De
blev paabegyndte 1 Foraaret 1910 1 Wedellshorg Mejeri og af-
sluttedes 1 Gislev Mejeri i Efteraaret 1913 (Lagringen af Ostene
afsluttedes 1 Marts 1914).

I X ol. 3 er ved nogle Bogstaver angivet visse Forhold ved
Forsogenes Udforelse: »p« betyder, at Mealken, som benyttedes
til Forssgene, var pasteuriseret, »r«, at Mzlken var upasteuri-
seret, altsaa raa M®lk; »f« betegner »fin Roring« af Ostemassen,
»g« »grov Rering«, saaledes som det neormere er beskrevet

Side 6 og 8.
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I KXol 4 er ved Bogstaverne »F« og » A« angivet, om de
Tal, der er opfort i den paagmldende Linje, angaar Fedt (F)
eller Aggehvidestoffer ().

I Kol 5 er opfort den Meengde sed M®elk (Pd.®)),
som er anvendt til det Forsog, der er opfort i de paagaeldende to
Linjer; altsaa f. Eks. 1 Tabel 1: Til Forsoget paa Wedellsborg
den %/, 1910 er anvendt 796 Pd. (= 398 kg) sod Melk o. s. v.

I Kol 6 er opfort Analysetal for Fedt og Agge-
hvidestoffer 1 sod Meelk; hvert 2det Tal geelder Fedt (F
i Kol. 4) og hvert 2det AEggehvidestoffer (A i Kol. 4).
Altsaa blev der f. Eks. (se Tab. 1) fundet 3,02 pCt. Fedt og 2,93
pCt. Eggehvidestoffer 1 den sode Meelk, som anvendtes til For-
soget paa Wedellshorg den 3/, 1910 o. s. v.

I Kol. 7 og 8 angaar Tallene Mengden og Sammensaet-
~ningen af skummet M «lk paa samme Maade, som Tallene
1 Kol. 5 og 6 angaar sod Meelk.

IKol 90g 10 er det samme Tilfzeldet for den benyttede
Kernemalk,

T Kol 11 er opfort den hele Maengde Ostem &1k, som
er fremkommen ved Blanding af sed Me=lk, skummet Mealk og
Kernemelk. Tallene 1 Kol. 11 er derfor lig Summen af Tallene
1 Kol. 5, 7T og 9. F. Eks. 1 Tab. 2 overste Linje er 350 Pd. sed
Melk (Kol. 5) + 346 Pd. skummet Mzlk (Kol. 7) -+ 4 Pd.
Kaernemezlk (Kol. 9) == 700 Pd. Ostemelk (Kol. 11) o. s. v.

IKol.12erberegnet den kemiske Sammensatning af Oste-
malken ved at regne med M=engde og kemisk Sammensatning
af sod Mealk (Kol. 5 og 6), skummet Mzlk (Kol. 7 og 8) og
Kernemalk (Kol. 9 og 10).

I KXol 13 er opfert Tal for Fedt og Aggehvidestoffer,
fundet ved dirckte kemisk Analyvse af den blandede Ostemeelk,

Ved Jevnforclse af Tallene 1 Kol. 12 og 13 fremkommer
en Kontrol paa Arbejdets Nejagtighed.

T Kol. 14 er beregnet Forholdstal mellem de 1 Kol. 13
opferte Tal for Ostemalkens Indhold af Fedt og Aggehvide-
stoffer.

T Kol 15 er opfart de ved den kemiske Analyse fundne
Tal for Vallens Indhold af Fedt og Alggehvidestoffer.

*) Da der ved Forsogenes Paabegyndelse i 1910 blev benyttet det tidligere
danske Vegtsystem, er dette bibeholdt ved allc Forsegene; en Omskrivning
til Gramsystemet vilde overalt forgge Cifrenes Antal. —

(1 Pd. = 100 Kvint = 500 Gram).
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TKol 16—17 eropfort Osteudbyttet af 100 Pd.
Ostemaelk. Ved alle Forsogene er disse Tal fundne for den
friske Ost, for hvilke Vegten haves i alle Tilfzlde, hvor-
imod Vagten af Osten i lagret Tilstand ikke haves ved de 3 forste
Forsogsraekker. — Ved de to sidste Rekker blev Vaegten bestemt
saa vel 1 den lagrede som i den friske Ost, saa at der ved dem
kan faas de Tal, som

I Kol 18 er beregnede for pCt. Svind under Lagring.

I Kol 19 erangivet, for hvor mange D a g e Svindtallene
i Kol. 18 geelder, altsaa hvor mange Dage Osten har veeret lagret.

T Kol. 20—21 er opfort de ved den kemiske Analyse
af Osten fundne Tal for Ostens Indhold af Fedt og
Eggehvidestoffer: 1 Kol 20 for den friske Ost, 1 Kol.
21 for den lagrede. Ved de 3 forste Forsegsrackker er der fore-
taget Analyser baade af den {riske og den lagrede Ost, nemlig
saaledes at ved Forsegene paa Wedellsborg (Iste Rekke)
blev der af samme Ostemasse fremstillet 2 Oste, hvoraf den cne
sendtes til Laboratoriet 1 frisk Tilstand nogle Dage efter T.av-
ningen, medens den anden forblev 1 Mejeriet, til den var faerdig-
lagret, og saa indsendtes.

Ved Forsogene paa Langeskov (2den Reekke) dan-
nedes ved hver Lavning kun én Ost, som blev indsendt {il La-
boratoriet faa Dage efter Lavningen, hvor den saa blev ana-
lyseret baade 1 frisk Tilstand straks efter Tndsendelsen, og efter
at den havde henligget 1 Laboratoriets Keelder 1 ca. 2 Maaneder.

Ved de to Forsog paa Brorup blev der den ene Gang
(i Juni 1911) gjort som nys nevnt for Wedellshorg, den anden
Gang (i September 1911) som nsevnt for Langeskov.

Det Antal Dags, der er hengaaet mellem de to Analyser, er
opferti ()i Kol 19.

Ved de to sidste Forsegsraekker, Tranekjer og Gis-
1e v, blev Osten indsendt $il Laboratoriet 1 fardiglavet Tilstand
og analyseret saaledes. Da ved dissc Forseg Ostene tillige blev
vejede umiddelbart for Analyseringen, kunde Amnalysetallene
omregnes til den friske Ost ved Hjeelp af Vaegttallene for denne
og under Forudsezetning af, at Vegtsvindet kun skyldtes For-
dampning af Vand. De saaledes beregnede Tal for Fedt og
Aggehvidestoffer er opfort i () i Kol. 20.

I Kol. 22—23 er opfort beregnede Forholdstal mellem
Fedt og Bggehvidestolfer i Osten: i Kol. 22 for den friske Ost,
1 Kol. 23 for den lagrede.
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I KXol 24 er beregnet, hvor stor en Del af Ostemslkens
Indhold af Fedt og Aggehvide der er gaaet over 1 Osten. Eks-
empelvis skal anferes, at naar ved 1ste Forseg 1 Tab. 1 Osten
indeholdt 27.69 pCt. Fedt, og der var udvundet 9.82 Pd. Ost
af 100 Pd. Ostemlk, saa var der af dennes Fedtmangde gaaet
0.2769 X 9.82 = 2.719. Pd. over i Osten fra 100 Pd. Melk,
og da der 1 100 Pd. Ostemalk fandtes 3.00 pCt. Fedt (Kol. 13),
saa er der heraf gaaet 2.719 : 3 —= 0.906 — 90.6 pCt. over 1
Osten. Paa samme Maade er Tallet 77.6 pCt. fundet for Jgge-
hvidestofferne.

I Kol 25 er opfort Forholdet mellem Tallene for Fedt
og Kggehvidestoffer i Kol. 24, altsan f. Eks, 90.6 : 77.6 = 1.168
=— 116.8 pCt. Dette Tal vil forovrigt ogsaa fremkomme ved at
dividere Tallene 1 Kol. 22 med dem i Kol. 14, altsaa f. Eks.
118.7 : 101.7 = 1.168 — 116.8 pCt.

Af Hovedtabellerne er nu gjort de Uddrag, der findes 1 de
folgende Teksttabeller.

Forholdstallene.

Hovedajemedet med Forsegene var at belyse Forholds-
tallene mellem Fedt og Kggehvidestoffer 1 de forskellige Oste,
dels 1 federe og magrere Ost, dels i frisk og lagret Ost (se Hoved-
tabellerne Kol. 22--23).

Forst vil vi betragte Forholdstallene for den friske og den
lagrede Ost. :

Ved de 3 forste Forsegsrakker blev Osten som for naevnt
snalyseret 2 Gange, nemlig baade 1 frisk og i lagret Tilstand.
Dette blev udfert saaledes, at ved Forsogene 1 Wedellsborg Mejeri
og det forste af de to Forseg 1 Brorup Mejert blev der af samme
Ostemasse lavet 2 Oste, hvoraf den ene indsendtes til Laboratoriet
i frisk Tilstand, den anden efter at dem var ferdiglagret i
Mejeriet. Begge disse Oste blev analyseret straks efter deres
Ankomst til Laboratoriet.

Ved Forsogene i Langeskov Mejeri og det sidste Forseg
i Brorup Mejeri blev der kun indsendt 1 Ost af hver Lavning, og
denne blev analyseret dels 1 frisk Tilstand, og dels efter at den
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havde henligget 1 leengere Tid i et almindeligt Keelderrum her
i Laboratoriet.

Hensigten med at analysere Osten 2 Gange, saaledes som her
omtalt, var at belyse, om der fremkom nogen storre eller nogen
ejendommelig Forskel 1 Forholdstallene, naar Osten blev ana-
lyseret 1 mere eller mindre frisk Tilstand, da det jo i saa Til-
feelde maatte necrmere bestemmes, paa hvilket Tidspunkt Ana-
lyseringen helst burde foretages.

I Tab. I (Side 14) er nu samlet fra Hovedtabellerne de Tal,
som skal tjene til Belysning heraf.

I de forste 2 Talkolonner i Tab. I er angivet, hvilken Dag
Osten var lavet, og hvor mange Dage der forlab mellem de to
Analyseringer. Dette Tal angiver ikke, hvor mange Dage Osten
henlaa i Ostelagerrummet, idet Osten, der var lagret paa Mejeriet,
ikke altid blev taget 1 Arbejde til Analyse, straks den ankom
111 Laboratoriet, hvilket derimod altid var Tilfaeldet med den
friske Ost. Der vil derfor heller ikke kunne beregnes noget
Tal for Lagringssvind ved de i Tab. I opforte Forsag.

I de neeste 10 Kolonner 1 Tab. I er fra Hovedtabellerne
overfort de der beregnede Forholdstal for de forskellige Slags
Ost: Sedmeelksost, Halvtsodmelksost o. s. v., alle dels for frisk,
dels for lagret Ost.

For hver Forspgsraekke er dernsst beregnet Gennemsnit
af sammenhorende Tal, og nederst i Tabellerne er udregnet dels
Middcltal for de 3 Forsegsrekker og dels Gennemsnit af alle
Forsegene. ‘

Ved nu at befragte to og to sammenherende Tal, der gen-
nem hele Tabellen er opfert ved Siden af hinanden, vil det
straks falde 1 @jnene, at der kun findes ringe Forskel mellem
dem, hvad enten de hidrerer fra Analyser af den friske eller
den lagrede Ost.

Vi vil betragte disse Forskelle lidt nsermere:

Seger vi Forskellen 1 Forholdstallene for frisk
og lagret Ost ved at traekke det forste fra det sidste og
derefter ordner disse Forskelle i Grupper, faar vi folgende:

Forskel af: + = ialt
over 3.0.......... 1 0 1

fra 30 1l 2.1.......... 3 0 3
- 20 - 1.1.......... 6 1 1
- 1.0 - 0., 17 17 34
0. i 2 2
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Tab. I. Forholdstal i frisk og i lagret Ost.

Osten pCt. sgd Melk anvendt
5 160 50 25 ” 5 o0
Forsggssted lavet a . ! - )
Dag | B | % | B % B % | BlxlB8l% B
- |

! AR
Wedellshorg.,, | 5.7/, 10/ 150 [ 118.7/ 117.2] 62.0 64.3] 34.2) 34.5 21.0| 21.5| 3.3/ 3.0

‘ 23.1] 23.7
— .| %5/,10[120]119.7/ 119.5) 60.4, 62,5 33.9| 35.2 23.4| 24,2] 4.6/ 3.8

: 35.1) 35.4) 31.2| 33.7
— S 10) 84)123.4125.0)62.5) 64.1) — | — |/80.2] 31,1 4.1{ 3.5

22,4/ 22,5
— L[ 1160100 80| 129.7) 130.4) 63.1] 64.7) 38.1| 38.0/ 24.8) 25.2) 3.8| 3.4

;\25.5 26.1)
Gennemsnit . . 122.9 123.0| 62.0| 63.9| 35.3| 35.8 25.2| 26.0| 4.0/ 3.4
Langeskov .., | 819/, 10| 60|117.5 117.9,57.6, 57.8|31.0| 30.7) 20.9| 20.2| 3.6/ 4.1

L 21.2(21.4;

— Lo 1815 11, 60(107.4)107.2]154.3) 55.4) 31.6/ 31,4 18.4/ 17.93.4) 4.3

: ! _ 3 16.4/16.5

| L. -
1 t Ty
Gennemsnit . . l 1125 112.6 56.0\ 56.6) 31.3] 31.1)19.2| 19.0} 3.5| 4.2
| |
Brgrup...... 18.20/. 11} 84|124.2)123.6)61.9 63.7) 32.3| 33.1| 18.9| 18.9] 3.0| 3.1
35.1 34.9

— e 27.29/, 11|/ 122 | 111.5, 115.2 57.1| 57.1| 34.5 34.719.3] 19,2/ 2.9, 2.2
Grennemsnit . . 117.9 119.4‘ 59.5| 60.4/34.0 34.2]19.1]19.1) 3.0| 2.7

Middeltal for i H 1
de 3 Mejerier - 117.8 118.3. 59.2/ 60.3]33.5 33.7) 21.2; 21.4

']3.5 3.4

‘ I

; ‘ f
Gennemsnit af : ) ! ‘ ‘ | i
alle Forsggene 119.0[ 119.5 59.9; 61.2/34.0, 34.2| 22.6 23.013.6 3.4

*) Naar der staar to Tal ud for samme Dato, er der den Dag foretaget to Ostninger.
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‘Det fremgaar heraf, at de positive Afvigelser er i Overveegt,
idet der af disse ikke alene findes 27 mod 18 negative, men de
positive er gennemgaaende de storste. I Overensstemmelse her-
med er da ogsaa Gennemsnitstallene 1 Tab. 11 de aller fleste Til-
feelde storre for den lagrede Ost end for den friske; altsaa er
Forholdstallet 1 de fleste Tilfelde steget med Ostens Alder, og
naar dette ikke er sket i alle Tilfelde, er Aarsagen vel den, at
Arbejds- og Analysefejl gaar med ind 1 de opforte Tal. — Der-
som der under Lagringen af Osten ikke svandt andet bort end
Vand, maatte man faa samme Forhcldstal mellem Fedt og KEgge-
hvidestoffer, hvad enten Osten blev analyseret 1 frisk eller lagret.
Tilstand; at Forholdstallet stiger, tyder altsaa paa, at de kveel-
stofholdige Stoffer, hvis Analysetal jo under Forholdstallets Ud-
regning indgaar som Divisor, svinder under Lagringen, hvilket
da ogsaa giver sig til Kende gennem Ostens Ammoniaklugt.

Men selv om Forholdstallet forandres (stiger), saa bliver
det jo et Spergsmaal, om Forandringen (Stigningen) er saa stor,
at den skader det Formaal, som Forholdstallene skal tjene.

Det ses nu, at Stigningen 1 Gennemsnitstallene er

for Heltsedmeelksost .......... 0.5
— Halvtsedmeelksost ........ 1.3
— Kvartsodmeelksost . ........ 0.2
— 15 pCt. Ost ..o ill, 04
—  Skummetmalksost. ........ 0.2

og beregner vi Afvigelserne mellem Analyserne af Ostene 1 frisk
og lagret Tilstand under ét for alle Ostene uden Hensyn til, om de
gaar 1 positiv eller negativ Retning, faas for alle 47 Dobbelt-
analyser Tallet 0.8, og udregnes »Middelafvigelsen« ved Hjxlp
af Kvadratsummerne, faas Tallet 1.1.

Hvis vi foretager de samme Udregninger som her for de
Tilfxlde, hvor Analyserne er foretagne 1 s a m m e Ost, der har
henligget mellem to Analyseringer 1 et almindeligt Kelderrum
paa Laboratoriet, eller er foretagnei1to forskellige Sen-
dinger af Ost af samme oprindelige Ostemasse, og hvor alt-
saa den lagrede Ost har henligget i Mejeriets Ostelagerrum (jfr.
Side 13), vil vi komme meget neer til det samme Resultat.

Da de saaledes fundne Forskelle mellem Forholdstal for
frisk og lagret Ost er meget smaa 1 Sammenligning med de For-
skelle, som findes mellem Forholdstallene for de forskellige
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Tab. II. Forholdstal i Ost med forskelligt Indhold af

sgd Mw=»lk i Ostemalken.

Osten

Forholdstal i Ost
af Ostemeelk med Sgd-
maelksindhold af

Fedme af Ostemaxlken
med Sgdmalksindhold af

Mejeri — -
$lglalg | |glalglg
2‘ 2| R 2 g = o-.\ =% =
S 818 | =8 S| 3 l ] | =
‘ ) l
Wedellsborg ....| 57/ 10[117.2 64.3 34.5) 21.5 3.00/1,57| 0.88; 0.54|0.12
L 23.7 i 0.62
— .. 10 119.5 62.5: 35.2] 24.2 2,95 1.54| 0.84! 0.590.15
i (33.7) 1(0.81)
— ... 10{ 125.0' 64.1: 35.4/(31.1) 3.30, 1.70| 0.83 (0.79)| 0.14
| 225 | 0.58
- . 10] 130.4' 64.7 38.0| 25.2 3.56| 1.73/ 1.01| 0.67]0.14
i 26.1 069
Gennemsnit, . . 123.0] 63.9| 35.8 23.9 3.201 1.64] 0.89| 0.62)0.14
Langeskov ... .. . 10[ 117,91 57.8/30.7| 20 3.16, 1.59] 0.89] 0.58|0.16
2] 0.63
—_ .. 11} 107.2| 55.4| 31.4| 17. 2.79/ 1.53] 0.94| 0,56 0.17
16.5 050
(Grennemsnit 112.6/ 56.6{ 31.1 19.0 2,98 1.56/0.92! 0.5710,17
4 1
Brorap ........ 11] 123.6/ 63.7/ 33.1; 18.9 3.08 1.64/ 0.84 0.5210.12
34.9 0.94
— . fp 11[115.2) 57.1 34.7, 19.2 | 2.2 3.05| 1.56, 0.98| 0.54 | 0.10
Gennemsnit 119.4 60.4 34.27; 19.112.7)3.07 1.60[ 0.92, 0.53 | 0.11
Tranekjer...... 13| 131.6} 68.6} 33.6 2.51 3.54, 1.70,0.95| — |0.08
—_ .. 13[130.2! 64.0 34.9. — |- 13.56/1.80'0.93] — | —
—_— .. 13/ 136.6/ 70.6: 38.3. — | 3.5[3.73/1.97/1.06] — 0.20
—_ 13|141.3/ 67.9/39.8) — | —|3.76/1.79/1.04] — | —
— .. 13/ 133.4 68.9, 38.8 —{3.97)1.85(1,01] — | —
— 13/136.2/ 73,0 39.6) — |—|3.82|2.14 y06| — | —
—_— 13]121.5/ 65.8/33.4] — [3.0{3.43/1.82/0.96) — |0.10
— ... 13;125.5 65.3'34.9, — | —|3.50/1.84 0.95, — | —
Grennemsnit. . . 132.0 68.0i 36.6| — |3.0/3.64/1.86/1.00| — |0.13

*) Naar der staar to Tal ud for samme Dato, er der foretaget 2 Ostninger.
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Forholdstal i Ost
af Ostemalk med Sgd- Fsdrsnedaf l(l){st'er(xllﬁelllflenf
Osten meelksindhold af med Sgdmzlksindhold a
Mejerti l]egvet - S :
a += . . . o rd 3 s < |
*1dldlale | |8128 4.
g |8 |8, = g { B|&| =
......... 1519/ 13 140.3) 75.6] 36.6| 22.6 | 4.8(3.60/ 2.02 0,95 0.55 | 0.12
135.5/ 75.3/ 37.0{ 21.3/2,7(3.67 2.11/ 1.03] 0.62]0.16
......... 21-33/, 13/ 134.7) 66.8) 28.9| 21.1 | 3.3|3.44 1.75 0.80) 0.61 | 0.12
136.7| 65.3| 27.1) 20.6 3.0/ 3.52 1.96/0.80! 0.58/0.13
Gennemsnit. . . 136.8/ 70.8/ 32.4| 21.4|3.5 3.56‘ 1.96 090‘ 0.60 } 0.13
) | )
Middeltal for de 5 Mejerier | 124.8/63.9) 34.0. 20.9 | 3.4)3.29, 1.72! 0.93] 0.58 | 0.14
Gennemsnit af alle For- / !
SEgENe. .. ... ..eeua... 128.0) 65.8, 34.8| 21.4 3.3 341} 1.78/0.94| 0.590.13
Maksimum for alle For- | |
SAGENe. . v v 141.3'75.6 39, 6 26.14.8]3.52 2.14/1.06{ 0.69 | 0.20
Minimum for alle Forsggene | 107.2 55.4‘ 27, ]’ 16.5 | 2.2 2. 79! 1.53/ 0.80] 0.50 | 0.08
Gamle Forholdstal. .. | 122.2/ 63.0 33.3, 22.6 | 6.0 — j —lm =
i } |
| i | | i

Slags Ost, maa det anses for uvzesentligt, om de Analyser, hvoraf
Forholdstallene skal fremgaa, foretages 1 den friske Ost eller 1
den lagrede. Og ligeledes er det at betragte som uvamsentligt, om
Analysen foretages straks efter, at Proven er ankommen til et
Laboratorium, eller der ventes en Tid. Og da Forskellene 1 det
veesentlige er de samme, hvad enten Osten er opbevaret paa den ene
eller den anden Maade i et Ostelagerrum, eller den har henligget
i et almindeligt Kelderrum, er det altsaa ogsaa uvaesentligt,
hvorledes Osten opbevares, indtil Analyseringen kan finde Sted.
Og det betyder da rimeligvis heller intet, om Osteproven ind-
pakkes mere eller mindre omhyggeligt under Forsendelsen.

Al det her nevnte betyder selvfolgelig noget — maaske
endog meget —, naar Talen er om Ostens Kvalitet, dens Vand-
indhold m. m., men derimod ikke, naar det blot drejer sig om
at finde Forholdstallene.

Vi vil dernzst betragte Forholdstallene for de
forskellige Slags Ost: Heltsodmalksost, Halvtsodmaeelks-

2
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ost, Kvartsedmaelksost o. s. v. Hertil vil vi alene benytte Ana-
lysetallene for de lagrede Oste Disse haves for alle For-
sogsraeekkerne; fra Hovedtabellerne er de samlede i Tab. IL.

I Tah. IT er 1 5 Kol. ved Siden af hinanden opfert For-
holdstallene for de 5 forskellige Slags Ost, og for hvert enkelt
Mejeri er der beregnet Gennemsnit af disse Forholdstal, hvorhos
der nederst 1 Tabellen er beregnet Gennemsnitstal for alle For-
sogene, dels som Middeltal for de 5 Mejerier, dels for alle de
enkelte Forsag under ét.

I de sidste 5 Kol. af Tab. II er opfert Tal for Ostemamlkens
Fedme, saaledes at der til hvert enkelt Forholdstal svarer et
bestemt Tal for Malkefedme.

Det bemarkes dog, at de to Forholdstal og tilsvarende
Tal for Malkefedme under Forsegene paa Wedellsborg, som er
sati ( ), ikke er medregnede i Gennemsnitstallene, paa Grund
af, at Ostemelken disse to Gange var bleven for fed, saa at
den svarede til Kvartsedmelk. Denne for hoje Fedme af Oste-
malken skyldes den forste Dag, at den benyttede sode Malks
Fedme af en eller anden Grund var bleven usedvanlig hej, 4.58,
og den naeste Dag, at den skummede Meelks Fedme var 0.53 pCt,,
paa Grund af, at Cenfrifugen den Dag var 1 Uorden. Forsegene
var 1 og for sig gode nok, men Tallene er misvisende for 15 pCt.-
Oste; de herer egentlig ind under 25 pCt.-Ostene. Disse to Tal
er derfor ikke medregnede 1 Gennemsnitstallene.

Betragter vi nu forst Tallene nederst 1 Tab. II, ses, at
Forholdstallene for de 5 Slags Ost er saa forskellige, at Ostene
maa kunne defineres gennem disse Tal. Sammenligner vi f. Eks.
Tallene for Heltsedmelksost med Tallene for Halvtsedmaelks-
ost, saa viser det sig, at ikke alene er Gennemsnitstallene 124.8
og 63.9 meget forskellige; men Minimumstallet 107.2 for Sed-
meaelksosten er betydeligt hejere end Maximumtallet 75.6 for
Halvtsedmaselksosten. Og det ses, at 1 alle Tilfxlde er Mini-
mumstallet for en Slags Ost storre end Maximumstallet for den
naeste Slags, saa at Forholdstallene for de forskellige Slags
Ost ligger 1 hoj Grad fri af hinanden.

Nederst 1 Tab. II er opfort de gamle, oprindelig beregnede
Forholdstal. Det ses, at disse ikke afviger meget fra dem, der
nu er fremgaaede som Gennemsnit fra de udferte Forsog.

Ved Forsogene paa Tranekjer og Gislev blev tillige segt
belyst, hvilken Indflydelse Arbejdsmaaden m. H. t. »gro v«
eller »fin<« Roring kunde ove paa Forholdstailene.
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Samme Meelk blev her delt i to Dele, som blev behandlet 1
alle Maader ens undtagen m. H. t. Roringen (jfr. Side 6 og 8).
I Tab. I1T er samlet de herhen horende Tal.

Tab. III. Forholdstal efter ,grov¢ og ,fin“ Rering.

pCt. sgd Osten var iFf:hr(;lS %th
- Melk i &
Mejeri Oste-
lavet lagret oV fin
lke g gt

maiken Dag Dage |Raring | Rering Forskel
Tranekjer. .. ... 100 29/6 13 103 {141.3 | 133.4 7.9
Gislev ......... 9,13 | 124 |134.7 [136.7 | +2.0
Tranekjer. .. ... 50 30/, 13 | 102 67.9 | 68.9 | =1.0
Gislev......... 2/ 13 123 66.8 | 65.3 1.5
Tranekjer. .. ... o 1. 13 “ 101 39.3 | 38.8 0.5
Gislev ......... 21313 | 122 | 289 | 271 | 1.8
Gislev ......... 15 | %/, 13 i 121 | 2111 206 o5
Gislev......... o {®,13 | 120 33{ 30| 03
(Gennemsnit, . . —_ — — — — 1.2

Det fremgaar nu af Tab. III, at den grove Roring oftest har
givet storre Forholdstal end den fine Roring. I sidste Kol. af
Tab. IIT er opfert Forskellen mellem Forholdstallene ved at
trekke Tallene for fin Rering fra dem for grov Rering. Det ses,
at 1 6 Tilfzlde er Forskellen positiv, 1 2 Tilfzlde negativ, i Gen-
nemsnit for alle Forssg er Forskellen 1.2; denne Andring 1
Forholdstallene staar sikkert 1 neje Forbindelse med den Maade,
hvorpaa Fedtet 1 Ostemzlken gaar over 1 Osten, hvilket vi
senere kommer tilbage til. Men det vil ses, at Forskellene i For-
holdstallene for »fin« og »grov« Rering overalt er saa smaa,
at de er helt betydningslese over for at skelne de forskellige
Slags Ost: Heltsedmalksost, Halvtsedmeelksost o. s. v. fra hin-
anden.

Ved det sidste Forseg i Gislev Mejeri (den 15.—19. Juli
1913) blev sammenlignet Ost af pasteuriseret og upasteuriseret

2*



20

(raa) Melk s=rlig for at undersoge, om Pasteuriseringen
skulde ove nogen storre Indflydelse paa Forholdstallene. Re-
sultatet er opfert 1 Tab. IV.

Tab. IV. Forholdstal for Ost af pasteuriseret Maelk.

pCt. sod Osten var Forholdstal 1 lagret Ost
I Malk i
Mejeri il af upa- af pasteur-,
Oste- lavet lagret .
malken D D steuriseret.  iseret ‘ Forskel
a8 28° | Mulk Malk

Gislev...... 100 | 1/ 13 | 126 | 140.3 | 135.5 4.8
— e 50 18/7 13 127 75,6 75.3 0.3
— 25 | 7. 13 | 128 | 366 37.0 | +0.4
— 15 16/, 13 | 129 22.6 21.3 1.3
— .. 0 18/, 13 | 130 4.8 2.7 2.1

i |
Gennemsnit — — [ 128 —_— ‘[ — 1.6

\

Det fremgaar af Tab. IV, der er dannet aldeles som Tab.
ITI, at Pasteuriseringen har formindsket Forholdstallene, men
Forskellene er ogsaa her overalt saa smaa, at de er betydnings-
lose m. H. t. at skelne de forskellige Slags Ost fra hinanden.

Hvisvii Tab II Jaavnfarer Ostenes Forholdstal og Tallene
for Ostemalkens Fedme, viser det sig ikke alene, at Forholds-
tallene er sterst for Sedmeelksosten, mindre for Halvtsedmaelks-
osten o. s. v., men en nermere Undersogelse vil vise, at der er
et et konstant Forhold mellem Forholdstallens og Tal-
lene for Osteme®lkens Fedme. Og naar vi ad Regningens Vej
vil sege det Tal, som ved at divideres ind i Forholdstallene
bedst muligt giver Ostemallkens Fedme, kommer vi til Tallet
37.3 med en Middelfejl af ¥ 0.2.

Naar nu alle Forholdstallene i Tab. IT divideres med 37.3,
og de saaledes fundme Tal jwvnferes med de tilsvarende ved
direkte kemisk Analyse fundne Tal for Ostemaslkens Fedme,
fordeler Afvigelserne sig 1 folgende Grupper:

- Afvigelser -+ - 1alt i pCt.

. e,
fra 0 —0.10 32 45 77 82 (76)
— 0.11—0.20 8 6 14 15 (22)

over 0.20 2 1 3 3 (2)
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Det fremgaar heraf, at Metoden i ikke mindre end 82 pCt.
af Tilfaldene har givet en Tilnsermelse af 0.10 pCt. Fedt, og
kun 1 3 pCt. af Tilfeeldene har givet en Afvigelse af over 0.20
(hejest 0.25 pCt.).

Naar man tager 1 Betragtning, at 1 disse Afvigelser indgaar
alle de Unejagtigheder, der kleber ved Bestemmelse af Fedt og
Zggehvidestoffer saa vel 1 Ost som 1 Melk, maa det sikkert
siges, at Afvigelserne er forholdsvis smaa. Da det imidlertid ikke
af det foreliggende Materiale med nogen synderlig Sikkerhed
kan udledes, hvilke Afvigelser hver af de navnte Fejlkilder
medforer, skal vi ikke komme ind paa nogen narmere Beregning
over Metodens Ngjagtighed; kun skal henvises til Tallene 1
( ) lmngst til hejre, der udviser, hvorledes Afvigelserne
fordeler sig 1 de samme Grupper efter Fejlloven.

Der er ikke Tvivl om, at man 1 Praksis ad denne Vej hur-
tig kan skaffe sig en brugeliz Oversigt over, hvor fed Oste-
melken omtrentlig har veeret, naar Forholdstallet foreligger, og
ligeledes hvilke Forholdstal man vil komme til, naar man be-
nytter Ostemaelk af forskelligt Fedtindhold.

Til Hjeelp 1 saa Henseende er udregnet Tab. V (Side 22).

Tab. V er indrettet saaledes: I Kolonnerne leengst til ven-
stre og til hejre er opfert Forholdstallets Hundreder og Tiere,
medens dets Enere er opfort i overste og nederste Linje. Alle
de ovrige Tal angiver Fedtprocenter. Disses Hele (altsaa Tal-
let, der skal stilles foran Xomma) er opfert med Tallene 3.—
2.—~1.—0. 1 de to nestyderste Kolonner; de dertil harende Tal
i de indre Kolonner er Fedtprocentens Decimaler. Et Par
Eksempler skal anfores: 1) Forholdstallet i Osten er 127. I
Kol. til venstre (eller hejre) opseges Tallet 12 og i gverste
(eller nederste Linje) Tallet 7. Ved disse to Tal bestemmes
Tallet 41 inde 1 Tabellen, og hertil herer Tallet 3 1 nmstforste
(eller neestsidste) Kolonne. Altsaa findes Ostemslkens Fedme
=— 3.41. — 2) Forholdstallet er 75, hvortil paa samme Maade
som for findes at svare 2.01 pCt. Fedt. Til Forholdstallet 74
svarer 1.98 pCt. Fedt o. s. v.

Hvis Forholdstallet er givet med Decimaler, maa det forst
afrundes til nermeste Hele, for det benyttes 1 Tabellen®).

*) Dersom det Tal, hvormed Forholdstallet skal divideres for at give
Ostemzlkens Fedme (altsaa det fprnzevnte Tal 37.3), beregnes af Gennem-
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Tab. V, som viser Forbindelsen mellem Ostens Forholdstal
og Ostemazlkens Fedtprocent,

99 | 97 | 94 | 91 , 89 | 86 81 78.75
73 1 70 | 67 | 65 | 62 | B9

3
7

46 | 43 | 41 | 38 35 |33 !30 |27 25|22

10 161141108 06 . 02]00)| 98|95

92 | 90 | 87|84 1821179 ' 76| 73] 71 68

65 | 63 |60 | 57 155 )59 49 14744 | 11
39 | 36 | 33|31 |28 2523201715

12 109 | 06 | 04 { 01 { 98 | 96 | 93 | 90 | 88

|
85 | 82 1 80 | 77 | 74 | 72 | 69 | 66 . 64 | 61
58 | 56 | 53 | 50 | 47 | 45 | 42 | 39 . 37 | 34

31 |29 | 26 |23 |21 18 )15} 13 | 10 | 07
05 | 02 | 00197 | 94 |91 | 89 | 86 | 83 | 80

78 | 75 | T2 T0 | 67 ) 64 | 62 | 59 | 56 | 54
0] 51 | 48 | 46 | 43 | 40 | 38| 35 | 32 | 29 | 27
24 1 21119 ’ 16 | 13 | 11 , 08 | 05 | 03 | 00

918 |7 16! 4}3 2‘10
‘ 54 | 51 | 49 |3

[
(A

N o ]
Ol W HhIQ NN OO = NNWA

et
SN W AU N1 OO = WA

987;6543;210

Lige saa vel som man af Forholdstallet kan udregne Oste-
nmeelkens Fedme ved Divisjon med Tallet 37.3 (37!/,), kan man
selviplgelig gaa den modsatie Vej: at beregne Forholdstallet,
naar Ostemeelkens Fedme er given, ved at multiplicere
denne med 37.3 (37Y/,).

Tab. V kan da ogsaa benyttes. I saa Tilfelde finder man
Ostemalkens Fedme inde 1 Tabellen og opseger det dertil sva-
rende Forholdstal i Tabellens Ramme. — Dersom Tallet for
Ostemalkens Fedme ikke findes i Tabellen, maa det Tal deri,
som ligger den narmest, opssges og benyttes. Ekspl. Ostemeel-
kens Fedme er 2.30. I Tabellen findes Tallet 2.31, hvortil
horer Forholdstallet 86 o. 5. v.

snitstallene for de enkelte Mejerier i Tab. II, faas 37.6 i 0.3. Der kan derfor
intet vere til Hinder for i Praksis at regne med det nemmere Tal 372,
som er = °/s X 100. Man finder altsaa Tallet for Ostemzlkens Fedme ved
at dele Forholdstallet med 3 og gange det med 8 og derefter anbringe
Komma paa rette Sted. I Tab. V vil der blot en Del Steder ske en Forskyd-
ning i Tallene af en Enhed i sidste Ciffer, hvilket jo ses at vzre helt be-
tydningslast. )
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(Om Forholdet mellem Ostens Forholdstal og Ostemaelkens
Fedme se cndvidere Side 32 ofl.)

Med Hensyn til de ved Forsegene fundne Forholdstal maa
Laboratoriet tage det almindelige Forbehold, at da disse er rene
Forsagstal, der ikke tager direkte Sigte paa de 1 Praksis ved
Handel, Udstillinger med Premiezskning m. m. forekommende
Forhold, kan de ikke uden videre henyttes som Standardtal her-
til. Saadanne Standardtal maa fremgaa af et Valg, og til
Stotte og Vejledning for et saadant kan Forsegstallene {jene,
men heller ikke mere.

Osteudbytte.

I Hovedtabellerne Kol. 16 er opfert det vundne Ud by tte
af frisk Ost af 100 Pd. Ostemeelk. En Oversigt herover
er givet 1 Tab. VI saaledes, at det gennemsnitlige Udbytte af
de forskellige Slags Ost er udregnet for hvert enkelt Mejer,
hvorhos der saa tillige er udregnet Gennemsnit for alle 5
Mejerier.

Tab. VI. Pd. frisk Ost af 100 Pd. Ostemalk.

Ostemalken indeholdt af sgd Malk
Mejeri : B —
100 pCb.{ 50 pCt. | 25 pCt. f 5pCt. | ©
‘! \
Wedellshorg . . ... 1026 | 8.67 | 17.39 7.36 6.46
Langeskov ... ... 10.07 ( 8.82 | 7.60 7.46 7.32
Brorup ......... 10.00 | 843 = 7.33 6.90 6.76
Tranekjer ...... 11.20 | 8.90 l 7.99 {1.64)%)] 7.05
Gislev.......... 10.98 ‘ 876 | 17.96 745 | 699
Gennemsnit... | 10.50 = 8.72 L 7.65 7.36 6.92
Udtrykt i Forhold | 100 L 83.0 | 729 70.1 65.9

Det ses nu af Tallene 1 Tab. VI, at Udbyttet er meget for-
skelligt for de forskellige Slags Ost. Kaldes Udbyttet af Sad-
melksost (10.50 Pd.) 100, er Udbyttet af de ovrige Slags Ost
henholdsvis 83.0-—72.9—70.1 og 65.9, altsaa en jevn Nedgang
i Udbyttet af godt en Tredjedel.

*) Dette Tal er fremkommen ved en Interpolationsregning. (Denne
Bemarkning gelder ogsaa de folgende Tabeller.) :
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Ostendbyttet maa selvfelgelig afhznge af Ostemelkens
Sammensatning, og da serlig dens Indhold af Aggehvidestoffer
~ og Fedt. En Oversigt over Ostemzlkens Indhold af disse Stoffer

er givet i Tab. VII og VIII saaledes, at hvert af Tallene svarer
t1l Tallene 1 Tab. VL.

Tab. VIl. Ostemalken indeholdt pCt. Eggehvidestoffer.

Ostemalken indeholdt af sgd Meelk

Mejeri - — :
100 pCt. | 50 pCt. | 25 pCt. { 15 pCt. 1 0
|
Wedellshorg. . ... 2.99 3.14 . 3.03 3.05 , 3.00
Langeskov ...... 3.09 3.22 © 3.16 3.22 3.4
Brgrup ......... 3.04 3.11 | 3.10 3.10 3.12
Tranekjer ... ... 3.23 3,28 j 327 | (3.30) | 3.28
Gislev,......... 3.08 3.17 ‘ 3.10 3.13 3.14
Gennemsnit . . . 3.09 3.18 3.13 3.16 3.18
Udtrykt i Forhold. 100 102.9 l 101.3 102.3 102.9

Af Tab. VII ses, at Ostemzlkens Indhold af Egge-
hvidestoffer gennemsnitlig var meget ner ens for de for-
skellige Slags Ost. Lavest 1 Zggehvideindhold staar den sede
Melk med 3.09 pCt., hejest den skummede Mealk med 3.18, alt-
saa kun en Forskel paa lavest og hejest af 0.09 pCt.

Tab. VIII. Ostemwlken indeholdt pCt. Fedt.

Ostemslken indeholdt af sgd Melk

Mejeri ;

100 pCt. | 50 pCt | 25 pCt. | 15 pCt. 0
Wedellshorg . . . . . 3.20 | 164 | 0.89 0.62 0.14
Langeskov ...... 2,98 1,56 0.92 0.57 0.17
Brorup ......... 3.07 1.60 0.92 0.53 0.11
Tranekjer ...... 3.64 1.87 1.00 (0.63) 0.13
Gislev.......... 3.56 1.96 0.90 0.60 0.13
Gennemsnit, ., 3.29 1.73 0,93 0.59 0.14

Udtrykt i Forhold. 100 52.6 28.3 17.9 4.3
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Derimod ses det af Tab. VIII, at Ostemzlkens Fedme
selviolgelig var meget forskellig, nemlig 1 Gennemsnit fra 3.29
pCt. for Sedmaeelken og ned til 0.14 pCt. for Skummetmalken, og
saaledes, at Fedmen for de forskellige Slags Ostemszelk omtrent
staar 1 samme indbyrdes Forhold som Forholdet mellem den
tilsatte Meengde sod Melk; dette ses seerlig af Tallene 1 nederste
Linje af Tab VIIL

Imidlertid har selvfelgelig den Maengde Aggehvidestoffer
og Fedt, som efterlades 1 Vallen, ogsaa Indflydelse paa
Osteudbyttet.

En Oversigt over Vallens Indhold er givet 1 Tab. IX og X,
saaledes at Tallene i disse Tabeller svarer ét for ét {il dem 1 de
3 foregaaende Tabeller.

Tab. IX. Vallen indeholdt pCt. Eggehvidestoffer.

Ostemaelken indeholdt af sgd Malk

Mejeri e A —
100 pCt. } 50 pCt. | 25 pCt. ! 15 pCt. 0

Wedellsborg .. ... 0.78 0.81 0.79 0.82 0.77
Langeskov ...... 0.82 0.84 0.84 0.88 0.85
Brgrup ......... 0.87 0.86 0.85 0.85 0.83
Tranekjer ...... 0.94 0.97 0.91 (0.90) | 0.88
Gislev.......... 0.86 0.87 0.80 0.80 0.82

Gennemsnit. . . 0.85 0.87 0.84 0.85 0.83
Udtrykt i Forhold. 100 102.4 98 8 100.0 97.6

|

Tab. X. Vallen indeholdt pCt. Fedt.

Ostemalken indeholdt af sgd Maelk

Mejeri | [
100 pCt. ! 50 pOt. . 25pCt. | 15pCt. | O
|
Wedellsborg . . . . . 0.48 021 | 0.2 0.10 0.06
Langeskov ... ... 0.40 0.21 ‘ 0.14 0.11 0.07
Brogrup ......... 0.41 0.21 0.12 0.10 0.05
Tranekjeer ...... 0.57 0.28 0.12 (0.10) 0.05
Gislev.......... 0.52 0.30 0.12 | 0.09 | 0.06
Gennemsnit, . . 0.48 0.24 0.12 0.10 0.06
Udtrykt i Forhold, 100 50.0 25.0 20.8 12.5
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Af Tab. IX ses, at Vallens Indhold af Egge-
hvidestoffer var meget ner ens for de 5 forskellige Slags
Ostemelk, idet Gennemsnitstallene alle ligger mellem 0.83 for
den skummede Ma®lk og 0,87 for 50 pCt.s-Blandingen.

Derimod ses det af Tab. X, at Vallens Indhold af
Fedt var meget forskellig, men ogsaa her staar Fedmen i
omtrent samme indbyrdes Forhold som Forholdet mellem den
til Ostemslken satte Mesngde sod Mam:lk. Tallene i nederste
Linje af Tab. X ligner da ogsaa meget dem i nederste Linje
af Tab. VIII.

For nu at komme til en nermere Bestemmelse af, hvorledes
Ostemalkens og Vallens Indhold af Aggehvidestoffer og Fedt
har betinget Osteudbyttet, vil vi foretage folgende Regning.

(se Gennemsnitstallene 1 Tab. VI—X):
I 100 Pd. Ostemzlk af sed

Melk med 3.09 pCt. Hgge-

hvidestoffer fandtes 1alt .. 3.09 Pd. Aggehvidestoffer
Da Osteudbyttet af 100 Pd. sed

Mazlk var 10.50, var Vallens

Mangde 89.50, og med ef Indhold

af 0.85 pCt. Aggehvidestoffer,

blev efterladt 1 Vallen ialt...... 0.76 — —

Tilbage til Osten blev alisaa.. 2.33 Pd. HBggehvidestoffer
I 100 Pd. af samme Ostemazlk med 3.29 pCt.

Fedt fandtes 1alt .... ... .............. 3.29 Pd. Fedt
og 1 de 89.50 Pd. Valle med 0.48 pCt. Fedt

fandtes 1alt ........... ... ... .. ... ...... 043 — —
Tilbage il Osten ...... .. ... ... ... ..... 2.86 Pd. Fedt

Foretages samme Regning for alle 5 Slags Ostemalk, faas
for 100 Pd. Ostemelk:

Pd. Aiggehvidestoffer Pd. Iredt Pd. Ost

beregnet beregnet fundet
Sedmeelk ........ 2.33 Pd. 2.86 Pd. 10.50 Pd.
Halvtsodmallk . ... 239 — 1.51 — 872 —
Kvartsedmealk . ... 2.30 — 0.82 — 7.6 —
15 pCt. Sedmeaelk. . 237 — 0.50 — 7.36 —

Skummetmalk .. .. 241 — 0.08 — 6.92 —
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Vil man herefter sege det Tal (x), hvormed Tallet for
KEggehvidestofferne skal multipliceres, og det Tal (y), hvor-
med Tallet for Fedt skal multipliceres, for at de to Produkters
Sum kan blive lig Osteudbyttet, findes — ved Benyttlelse af
»mindste Kvadraters Metode« — x == 2.78, vy == 1.40. Fore-
tages samme Regning for de 94 enkelte Forseg 1 Tah. II, faas
x =— 2.81, vy = 1.39. I alle Tilflde med en Middelfej]l af 0.03.

Afrundes nu disse Tal til henholdsvis 2.8 og 1.4 og vi
ved F og f betegner pCt. Fedt henholdsvis 1 Ostemelk og
Valle, og ligeledes ved /E og = betegner pCt. Aggehvidestoffer
henholdsvis i Ostemalk og Valle, samt ved O betegner Pd. Ost
af 100 Pd. Me=lk, haves:

100 < O 100 = O
oo D14+ (& =+ 100
Heraf findes:

o0 - B+2E) (420

7143 = ({ + 2 )

hvor O betyder Pd. Ost af 100 Pd. Melk (eller Kilogram Ost
af 100 Kilogram Mzzlk), F og f Fedtindholdet, & og = Hgge-
hvideindholdet i henholdsvis Ostemzlk og Valle.

(F = - )28 = O

. 100

Udregnes nu Osteudbyttet heraf for Gennemsnitstallene 1
Tab. VI—X, og jevnferes det med det virkelig fundne Oste-
udbytte, faas felgende:

Pd. Ost af 100 Pd. Ostemazlk

fundet beregnet Forskel

Sedmelk ...... 10.50 Pd. 10.51 Pd. -+ 0.01 Pd.
Halvtsedmeelk .. 8.12 — 8.80 — 4 0.08 —
Kvartsedmeelk .. 7.65 — .74 — -+ 0.09 —
15 pCt. Sedmalk 7.36 — 7.33 — - 0.03 —
Skummetmeelk . . 6.92 — 6.84 — = = 0.08 —

- Foretages samme Udregning for alle de 94 enkelte Forseg,
bliver Overensstemmelsen mindre fin. Afvigelserne — bereg-

net paa 100 — fordeler sig i folgende Grupper:
Direkte  Beregnet efter

fundet Fejlloven
Antal Afvigelser fra 0 —0.25 ... 36 | g 451 ¢y
_ i - 0.26—0.50 ... 24 36 |
— —_ - 051—0.75 ... 13) 14}
— - 076-1.00 ... 6 1 4418

— — - 1.00—1.25 ... 1 1 1 1
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Det fremgaar heraf, at kun godt Halvdelen, 56 pCt., af
Afvigelserne laa under !/, Pd. Ost af 100 Pd. Melk, medens
ca. Fjerdedelen, 24 pCt., laa mellem 1/, og 1/, Pd. 0. s. v. —
Afvigelserne stemmer helt godt med Fejlloven.

Af det saaledes fundne Afhsngighedsforhold mellem paa
den ene Side Ostemelkens og Vallens Indhold af Aggehvide-
stoffer og Fedt og paa den anden Side Osteudbyttet af 100 Pd.
Melk, fremgaar, at Alggehvidestofferne, som gaar over i Osten,
har dobbelt saa stor Indflydelse paa Ostens Meangde, som Fedtet
har. Men da der for de forskellige Slags Ostemelk kun er meget
ringe Forskel 1 Alggehvideindholdet, medens Forskellen neaesten
udelukkende ligger 1 Fedtindholdet, er den fundne Forskel i -
Osteudbyttet af Sedmealk, Halvtsedmeelk o. s. v. seerlig betinget
af Ostemaelkens forskellige Fedme.

Med Hensyn til de forholdsvis store Afvigelser mellem
fundet og beregnet Udbytte for de enkelte Forseg bemarkes, at
Hensigten med den her foretagne Beregning kun har veeref i
grove Traek og 1 Gennemsnit for leengere Tid eller storre Melke-
meengder, anvendte 1il mange Ostninger, at kunne finde et
Sammenligningsforhold mellem Ostemalkens Sammensztning
og Osteudbyttet, som kunde veere brugeligt f. Eks. over for en
Kalkulation af, hvilken Mangde Ost der sandsynlig vil kunne
udvindes af en given Ostemalk o. 1. Men selvfslgelig vil Behand-
lingsmaaden, Tilsetning af Salt m. m. 1 de enkelte Tilfzlde
kunne bringe Udbyttet til at afvige fra det her fundne. (Se
Side 32.) i L

Osteudbyttet vil ikke alene vaere athwengigt af Ostemalkens
Indhold af Fggehvidestoffer og Fedt, men ogsaa af, hvor-
ledes Ostningsprocessen forleber m. H. t. disse
Stoffers Overgang fra Ostemwmlken til Osten.

De Tal, som udtrykker dette, findes i Hovedtabellerne Kol.
24— 25. Eksempelvis vil vi tage Forseget med Ostning af sed
Malk paa Wedellshorg den 5. April 1910 (ferste Forseg i
Hovedtabel 1). Ostemzlken indeholdt 3.00 pCt. Fedt, Osten
27.69 pCt. Fedt; og da der af 100 Pd. Ostemelk blev udvundet
9.82 Pd. Ost, var altsaa

27.69 x 9.82
300 = 90.6 pCt.

af Ostemzlkens Fedt gaaet over i Osten; medens 9.4 pCt. var
forbleven 1 Vallen.
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Paa samme Maade findes, at der af Ostemmlkens Agge-

hvidestoffer er gaaet:

2332x982
—g95 = 77.6 pCt.

over 1 Osten, medens 22.4 pCt. er forbleven 1 Vallen.

Da der altsaa gik 90.6 pCt. af Ostemelkens Fedt og 77.6
pCt. af dens Kggehvidestoffer over 1 Osten, udtrykker For-
holdet mellem disse to Tal: altsaa 90.6 : 77.6 — 1.168, eller —
omregnet paa 100 — 116.8, noget om Ostningsprocessens Forleb.

I Tab. XI—XTTI er nu givet en Oversigt over de saaledes
beregnede Tal:

Tab. XI. Af 100 Dele Fedt i Ostemazlken gik over i Osten.

Ostemaelken mdeholdt af sgzpd Maalk
Mejeri — ——
100 pCt. | 50 pCt. J 25 pCt J 15pCt. | 0
1 \

Wedellsborg . . . .. 89.9 92.6 91.4 88.7 | 60.0
Langeskov ...... 89.9 91.4 84.1 85.5 54.0
Brgrup ......... 93.1 94.6 90.4 88.8 66.8
Tranekjer ...... 84.6 87.6 87.3 (86.8) 62.4
Gislev,......... 84.2 83.6 | 831 84.3 61.0
Gennemsnit... | 88.3 | 89.9 | 873 | 868 | 60.8

I Tab. X1, som viser, hvor mange af 100 Dele Fedt 1 Oste-
meelken der gik over i Osten, ses nu, at for de 4 Slags Oste-
melk gik omtrent samme Maengde Fedt over. Tallene svinger
1idt, og maaske spores der 1 dem en svag Aftagen fra den
segde Malk og nedad, men denne Aftagen — om den er til Stede
— er dog ikke mere udpraget, end at der findes Tal for 15 ?/,
Osten, som er storre end andre Tal for federe Oste. I Gen-
nemsnit for de 5 Mejerier er der gaaet henholdsvis 88.3—89.9
—87.3 og 86.6 pCt. 1 Gennemsnit 88 pCt. af Ostem=lkens Fedt
over 1 Osten.

Men for Skummetmalken stiller Forholdet sig ganske
anderledes; alle Tallene er her 20 4 30 lavere end for de andre
fire Slags Mw=mlk, saa at der for Skummetmslken 1 Gennem-
snit for de 5 Maeajerier kun er gaaet 60.8 pCt. af Fedtet over 1
Osten.
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Tab. XII. Af 100 Dele Xggehvidestoffer gik over i Osten.

) Ostemazlken indeholdt af sgd Maelk
Mejeri
100 pCt. | 50 pCt. | 25 pCt. | 15 pCt. ‘ 0
s |
Wedellsborg .. ... 78.2 77.8 75.8 1 76.3 76.5
Langeskov ...... 77.1 79.3 77.9 74.5 76.6
Brgrop ......... 78.2 82.0 78.2 79.6 81.8
Tranekjer ...... 72.3 73.0 | 728 (72.4) 72.0
Gislev.......... 72.2 73.1 | 742 75.2 72.7
Grennemsnit,. . , 75.6 77.0 75.8 75.6 75.9

I Tab. XII findes Tallene for Aggehvidestoffernes Over-
gang fra Ostemelken til Osten, ganske svarende til Tallene 1
Tab. XI. Det ses, at ogsaa her er Ostningsprocessen forlghen
omtrent ens {or alle Slags Ost, Skummetmeelken ikke undtaget
her. T Gennemsnit for alle 5 Mejerier er der af 100 Dele Agge-
hvidestoffer i Ostemaslken gaaet henholdsvis 75.6—77.0—75.8
-—75.6 og 75.9 1 Gennemsnit 76 pCt. over i Osten.

Tab. XITI. Forholdstal for Overgang af Fedt og Eggehvide-
stoffer fra Ostemalken fil Osten (beregnet af Tab. XI og XII).

Ostem=lken indeholdt af spd Me=lk

Mejeri — e e
, 100 pCt. | 50 pCt. | 25 pCt. [ 15pCt. | 0
Wedellsborg. . . . . 114.9 | 1191 | 1207 ' 1145 | 785
Langeskov ... ... 116.7 | 1153 | 108.0 | 109.0 70.4
Brgrup . ........ 119.1 115.3 114.7 1 111.6 81.9
Tranekjaer .. .... 117.0 119.9 119.9 | (118.1) | 86.4
Gislev.......... 116.6 114.3 112.0 112.3 84.5
Gennemsnit... | 116.9 | 116.8 | 115.1 113.1 80.3

| !

Naar Tallene 1 Tab. XI er indbyrdes ens, og Tallene i
Tab. XII ogsaa er indbyrdes ens, maa Tallene 1 Tab. XIIIT,
som udtrykker Forholdet mellem Fedtstoffernes og Hggehvide-
stoffernes Overgang fra Ostemalken til Osten, ogsaa blive ens.
Dette ses da ogsaa at veere Tilfzldet for de 4 Slags Ost, kun
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Skummetmalken danner en Undtagelse, ligesom det var Til-
feeldet 1 Tab. XI.

For de 4 Slags Ost er Ostningsprocessen altsaa forlebet
meget ner ens i de Henseender, som her er til Undersogelse, kun
for Skummetmalksosten er Processen for saa vidt forlsbet uhel-
digere, som der af den 1 Skummetmelken tilstedeveerende i
Forvejen szrlig ringe Fedtmangde er kommen en forholdsvis
ringe Del til Anvendelse 1 Osten, saa at denne altsaa derved
er bleven forholdsvis endnu mere mager.

Heri maa da vel ogsaa Grunden seges til, at naar vi —
som under Tab. IT — vil beregne Ostemaxlkens Fedme af For-
holdstallet ved Division med 37.3 ogsaa for Skummetmzalksosten
kommer gennemgaaende til et for lavt Tal, fordi Forholdstallet
for denne Ost paa Grund af Ostningsprocessens Forleb er bleven
forholdsvis lille.

I neerveerende Afsnit er der ikke skelnet mellem de forskel-
lige Slags Roering, Pasteurisering eller ikke Pasteurisering o. s. v.
— De Forskelle, der skyldes disse Forhold, er saa smaa, at
der ikke her behoves at tage Hensyn til dem.

I de i Tab. XI—XTII og XIIT omtalte serlige Forhold: alt-
saa at der for de forskellige Slags Ost gaar samme procentiske
Mangder af Ostemzlkens Fedt, og ligeledes samme procentiske
Mangder af Ostemeelkens Aggehvidestoffer over i Osten, samt
tillige deri, at Ostemeelken for de forskellige Slags Ost inde-
holder meget ner samme procentiske Maengde Aggehvidestof-
fer, — maa Grunden soges til, at det er muligt at beregne Mal-
kens Fedme af Ostenes Forholdstal, saaledes som det er gjort
under Tab. V, ved Division med Tallet 37.3.

Naar der nemlig 1 Folge Tab. XI gaar ca. 88 pCt. af Oste-
malkens Fedt over 1 Osten, haves:

fm . 0.88 = fo,
hvor fm betegner Fedtmengden 1 Ostemelken, fo den deraf
fremgaaede Fedtmesngde i Osten.

Paa samme Maade haves: for Fggehvidestofferne, hvoraf
der 1 Folge Tab. XI1 gaar ca. 76 pCt. over 1 Osten, at:

Am . 0.76 = Ko,

hvor Em og Ko betegner Kggehvidestofmaengden henholdsvis
1 Ostemelken og 1 Osten.
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Heraf falger nu, at
fm 88
100 g 75 = F
hvor F betegner Ostens Forholdstal. —
Heraf findes saa, idet Am ssettes — 3.15 p(/c (3fr.

Tab. VII)

— 76 Am F __ F
TT8800 T 8800 — 37,3%)
76 - 3,15

Dette Tal 37.3 er altsaa bl. a. afhengigt af Ostemelkens
Kggehvideprocent; hvis denne afviger meget fra, hvad der er
fundet ved nzrvaerende Forseg, kan dette Tal ikke bruges;
dette er {. Eks. Tilfeldet med Jerseymalken, hvad vi senere
kommer nermere ind paa at omtale.

Gaar man ud fra, at der gaar 88 pCt. af Osfemaelkens
Fedt, og 76 pCt. af dens Hggehvidestoffer over 1 Osten, kan
Formlen, som Side 27 er oplort for Osteudbyttet, simplificeres
meget betvdeligt. Da bliver nemlig Udtrykket

L. 100 = O

s 100 £ =088 F, og
100 = O

A+ W'?@=0.76EE, 0g

anvendes Tallene 1 Tab. VI og VII paa denne Maade, faas:
1,184 (F + 1,785 /) =
Tndsaettes heri Verdierne fra Tab. VI—VII og VIII faas
paa samme Maade som Side 27:

Pd. Ost af 100 Pd. Ostemelk

fundet beregnet Forskel
Sedmeelk ...... 10.50 10.43 - 0.07
Halvtsedmelk .. 8.72 8.77 -+ 0.05
Kvartsodmelk .. 7.65 7.72 -+ 0.07
15 pCt. Spdmelk 7.36 7.38 -+ 0.02
Skummetmelk . . 6.92 6.89 - 0.03

Foretages denne Udregning for alle de 94 enkelfe Forseg,
og ordnes Afvigelserne — omregnet paa 100 — i Grupper lige-
som Side 27, faas:

*) Naar dette Tal paa denne Maade udledes af Gennemsnitstallene i
‘Tabel XI—XIII, bliver det 36,9, hvad der selvfolgelig er principielt uvaesentligt.




33

Antal Afvigelser pr. 0—0.25 51\ =g
— — - 0.26—0.50 27 f
— — - 051075 17 44
— — - 0.76—1.00 2
. - 1.00—1.25 2\ 4
— — - 1.26—1.34 1

altsaa meget nser samme Resultat som foran; men Formlen,
hvorefter Osteudbyttet kan beregnes, er simplere end den tid-
ligere fremsatte.

Svind.

Ved de 3 forste Forcfagsra:kker hvor Opmeerksomheden swer-
lig var rettet paa Forholdstallene, og hvad der kunde indvirke
paa disse, blev Ostene kun vejede 1 frisk Tilstand, derimod ikke 1
»lagret« Tilstand, da der i mange Tilfaelde ikke fandt nogen
egentlig »Lagring« Sted, men kun en »Opbevaring«. Da det
imidlertid viste sig, at Opbevaringsmaaden kun spillede en ringe
Rolle m. H. t. Forholdstallene, blev ved de to sidste Forsegs-
reekker Ostene lagrede paa normal Maade paa Mejerierne, og hver
enkelt Ost blev vejet baade som »frisk« og som »lagrete, ior at
Svindet kunde bestemmes.

I Hovedtabellerne, Kol. 16—17, er disse Vaegle opforte, og
1 Kol. 18 er opfort det deraf beregnede Svind, samt 1 Kol. 19 det
Antal Dage, Ostene er lagrede.

En Oversigt over dette Svind er givet 1 Tab. XIV.

Tab. X1V. pCt. Svind ved Lagring.

Ostemalken indeholdt af sgd M=mlk | Lagret
Mejeri s : e i Antal
100 pCt.; 50 pCt. 25 pCt. 1 15 pCt. 0 Dage

|
Tranekjer ........ 6.9 |
Gislev ........... 11.7 ’

Det ses af Tab. XIV, at Ostene har svandet mere paa Gislev
end paa Tranekjer, hvad der jo bl. a. kan skyldes den forskellige
Lagringstid: paa Tranekjer 3 Maaneder, men paa Gislev 4.
De federe Oste er maaske svundet mere end de magrere, men

3
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nogen karakteristisk Forskel synes ikke at frembyde sig 1 Tallene
fra disse Forseg: —

De her fundne Svindtal stemmer helt godt med dem, der er
{fundne 1 Laboratoriets 69de Beretning, hvor der for 4 forskellige
Mejerier 1 Gennemsnit er fundet henholdsvis:

Mejeri: ' A B C D

Gennemsnit . ... 7.3 9.9 5.6 7.4 pCt. Svind.
Hojest ........ 8.8 12.5 5.9 88 - —
Tavest ........ 6.7 8.5 5.2 6.5 - -—

Svindet har naturligvis forandret Ostenes Sammensaetning;
men da — som tidligere viist — Forholdstallet er meget ner det
samme for frisk og lagret Ost, maa det veere berettiget at beregne
den friske Ost’s Indhold af Fedt og Afggehvidestoffer ud fra
den lagrede Ost’s Indhold af disse Stoffer, naar kun den lagrede
er analyseret, den friske ikke, saaledes som det jo var Tilfaldet
ved Forsegene paa Tranekjer og Gislev.

Denne Udregning er foretaget, og Resultatet opfert i
Hovedtabellerne, Kol. 20,

Paa Grundlag af Tallene i Kol. 20 og 21 kan der nu gives
den Oversigt over Indholdet af Fedt og Aggehvidestoffer 1 frisk
og lagret Ost, som findes i Tab. XV—XVTIIIL,

Tab. XV. pCt. Fedt i den friske Ost.

Ostemaelken mdeholdt af sgd MzPlk

100 pCt. | 50 pCt. | 25 pCt. | 15 pCt. 0
Wedellsborg .. .... 28.01 16.98 11.02 7.37 1.34 .
Langeskov........ 26.55 | 16.16 10.15 | 6.53 1.22
Brgrup........... 28.56 17.95 11.34 6.83 1.08
Tranekjer ........ ©27.50 18.33 10.88 (6.75) 1.01
Gislev . .......... 27.80 - 18.67 9.35 6.77 1.14 .
Gennemsnit. . , 27.68 17.62 1055 | 685 1.16
Udtrykt 1 Forhold, .’ 100 63.7 38.1 25.3 4.2




Tab. XVI. pCt. Fedt i den lagrede Ost.

Ostemaelken indeholdt af sgd Maelk

100 pCt.i 50 pCt. \ 25 pOt. ] 15 pCt. . O
|

Wedellsborg ...... 30.31 | 19.67 | 11.91 = 8.16 | 1.47
Langeskov........ 2899 1819 | 11.23 | 7.28 | 1.39
Brorup. . ......... 28.91 | 1845 | 1182 | 691 | 097
Tranekjer ........ 30.26 | 20,01 11.99 | (7.40) | 1L.11
Gislev ........... 32.30 ' 21.69 | 10.51 7.55 | 1.29
Gennemsnit. . . 30,15 | 19.60 11.49 7.46 1.25

Udtrykt 1 Forhold. . 100 65.0 38.1 24.7 4.1

Tab. XVIL. pCt. Eggehvidestof i den friske Ost.
Ostemaelken indeholdt af sgd Ma=lk
100 pCt. | 50 pCt. { 95 pCt. | 15 pCt. L0
| i

Wedellsborg . .. ... 22.83 27.40 | 31,14 | 31.49 | 3556
Langeskov........ 23.61 28.88 i 32.43 33.95 34.96
Brorup. . ......... 24.25 30.19 | 33.38 | 35.79 | 37.71
| Tranekjer . ...... 20.83 | 26.97 | 29077 | (31.38) | 33.55
| Gislev ........... 20,20 26.42  29.03 | 31.04 | 32.75
’ e [E—— -
Gennemsnit... | 22.34 27.97 | 31.20 | 32.85 | 34.96

Udtrykt i Forhold, . 100 | 1255 1397 | 147.0 1565

Tab. XVIIL. pCt. Eggehvidestof i den lagrede Ost.

Ostemeelken indeholdt af sgd Meelk

100 pCt.

50 pCt. | 25 pCt. } 15 pCt. . 0

Wedellsborg ...... 24.69 30.77 33.24 34.19 38.25
Langeskov........ 25.75 32.14 36.16 38.30 39.45
Brgrup........... 24.23 30.57 34.54 36.27 37.55
Tranekjer ........ 22.91 29.43 32.76 | (33.48) i 36.94
Gislev ........... 23.60 30.70 32.61 35.32 37.32

Gennemsnit. . . 24.24 30.72 33.86 35.70 3790
Udtrykt i Forhold. ., 100 126.7 139.7 147.3 156.4

3%
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Det fremgaar af disse 4 Tabeller, hvorledes ikke alene Fedt-
mengden aftager, men ogsaa hvorledes Fggehvidemengden til-
tager fra Sedmmlksosten og ned til Skummetmalksosten. Seer-
lig ses af de nederst i hver Tabel beregnede Forholdstal, at naar
Sedmxlksostens Fedtindhold kaldes 100, bliver Fedtindholdet
1.de andre Oste henholdsvis 65—38—256—4; og ligeledes, at
naar HEggehvideindholdet 1 Sodmalksosten sattes lig 100, bliver
Aggehvideindholdet 1 de ovrige Oste henholdsvis 126—140—
147—157%.

Ost af Jerseymeelk.

Paa Tranekj=r blev der sammen med de Forsog, som
er omialt 1 det foregaaende, foretaget nogle Forseg med Ostning
af Jerseymealk 1 Sammenligning med Ostning af Melk
frarode danske Koer.

I Hovedtabel 6 er samlet Tallene fra disse Forseg, og ved
at jevnfore Datoerne 1 Hovedtabel 6 med Datoerne 1 de fore-
gaaende 5 Hovedtabeller vil man kunne finde, hvilke Forsog
der er udfort samtidig, og som derfor bliver dem, der skal sam-
menlignces.

T hosstaaende Tab. XIX (Side 38—39) cr Tallene fra de
saaledes sammenherende Forseg samlede til Gennemsnitstal,
og vi vil nu ved Omtalen af disse Forseg 1 det vesentligste
holde os til Tallene 1 Tab. XIX.

Det ses af Overskrifterne til Tab. XIX, at Sammenlignin-
gen er foretaget med Helt-, Halvt- og Kvartsedmelksost samt
Skummetmelksost saaledes, at der samme Dag er ostet f. Eks.
Heltsedmalk af Jersey (J) og Heltsodmelk fra rede Keer (R),
en anden Dag f. Eks. Kvartsedmaelk fra J#) og ligeledes Kvart-
sodmeelk fra R*) o. s. v.

Da imidlertid J er langt federe end R, og da det jo har
viist sig, at Malkens Fedme spiller en meget stor Rolle over for
alle Forhold ved Osten, muatte J alene af den Grund have et
Fortrin, saa at det altsaa, hvis J skulde give det bedste Resultat,

*) For Kortheds Skyld vil i det felgende »J« betegne Jerseymelk, »R«
M:elk fra rede danske Kper.
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ikke kunde afgares, om dette skyldtes, at det var fed Meelk
eller at det var Jerseymaelk.

Vi foretog derfor tillige nogle Ostninger al »reduceret«
Jerseyvmeelk, hvorved forstaas, at der blev sat saa meget mere
skummet Ma=xlk til Jersey-Ostemeelken, at enten dennes Fedme
cller Ostens Forholdstal kunde blive lig med de tilsvarende
Storrelser for R.

Vi vil nu omtale de forskellige Afsnit af Tab. XIX hvert
for sig.

Afsnit 1 angaar den til de forskellige Slags Ostemselk
snvendte sode Malks Indhold af Fedt og Aggehvide-
stoffer. Det ses her, at medens Mwllkens Fedme ligger
omkring § pCt. for J, saa ligger den omkring ved 3/, pCt.
for R. — Ogsaa K ggehvideindholdet i J er betyde-
ligt starre end 1 R, om end Forskellen ikke er saa stor som for
Maslkens Fedme. Det ses, at for J ligger Tallene omkring
ved 33/, pCt., men for R omkring 3!/, pCt.

A fsnit 2 angaar Indholdet af Fedt og Aggehvidestoffer
i den til Ostningerne anvendte skummede M 21k, Det ses,
at Fedm en her ligger ved 0.08 baade for J og R; 1 Lgge-
hvideindhold er et lignende Forhold som nys omtalt for
den sode Mwzlk; men Tallene er noget hojere for begge Slags
skummet Malk end for den sode Malk.

Afsnit 3 angaar Ostem o lken, hvortil der jo for-
uden sod Mazlk og skummet Meelk af den 1 Afsnit 1 oz 2 om-
handlede Art, var sat Keernemeelk (sc Hovedtabellerne).

Ostemaelken ses at have haft folgende Fedtindhold:

Ostemaelk Jersey Red Jersey Rod
af (fuldt) (fuldt) (reduceret) (fuldt) ;
Heltsodmeelk . .. 4.96 3.70 3.82 3.63 pCt. Fedt.

Halvtsedmealk . 2.61 1.83 1.96 193 - —
Kvartsedmeelk . 1.38 0.99 1.08 0.98 - —
Skummetmeelk . 0.12 0.13 — — - —

Det fremgaar heraf, at den »{ulde« (d. v. s. den ikke for-
tyndede) Ostemeclk fra Jerseykeer var langt federe end den #il-
svarende Ostemzelk fra rede, danske Keer, men at den »redu-
cerede« (d. v. s. den fortyndede) J var omtrent lige saa fed som
den tilsvarende R.




Tab. XIX. Sammenligning mellem Ostning af Melk fra Jerseykeer og fra rede danske Kger.

]
§ Heltsgd- Halvtsgd- Kvartsgd- | Qrum-
E meelksost maelksost maelksost met-
E | meelks-
2 redu- redu- jredu- | ot
£ falde | (e | falde | e | fatdt imet*)
l Fear J| 7| 498 5.05 526 502 504 504 —
Id Melk f n || R| 357 3.65 859 3.73 347 3.68 —
en sdde Melk fandtes pCt....... l,ﬂﬂgg‘e}l\'lde- i 371 372l 368 3700 3750 3.74 -
stoffer || R { 3.21] 3.21| 322 3.27 3.16 319 —
I ear I 9 — | 0.08 0.8 o0.07 008 0.10 008
‘ , . 1| R — . — | o008 o008 o008 007 o009
T den skummede Melk fandtes pCt.. lEggehwde |7 — | 405 406 403 4.04 403 4.03
stoffer || R — — | 340 339 337 331 339
[ Fear I| 7 | 496 382 2,61 1.96] 1.38 1.08 0.12
_ | R 3.700 3.63] 1.83) 1.93| 0.99] 098 0.13
1 Ostemelken fandtes pOt.......... lmggehvide- )| 7| ses' ami| 385 sss| 383 388l 590
stoffer || R | 319 3.23 327 332 328 328 3.28
|
[ Feat J] T | 0901 075 0.53i 0.36 0.16‘ 0.15| 0.06
, | \ R | 0.5 063 029 o030 011 012 0.05
. I Vallen fandtes pCt. ............. l}Eggehvide— | 7| 109 108 1l 110 12 07l 103
stoffer  \| R | 092 093] 099 094 090 090 088

98



Feat J| I | 3031 26.49 20.33) 16.77] 11.92 10.38] 0.86
I don fricke Ost fandtes vOt \| B | 26.94] 27.92| 19.12] 18.18] 10.25 10.96| 1.01
5. L den dniske Ust fandtes pLt........ | ABggehvide- {| J | 19.89, 23.22] 2555 28.64| 28.56/ 31.30| 34.09
l stoffer || R | 20.73] 21.35| 27.99] 26.94] 29.31) 30.05| 33.55
Fedt | I | 33:25| 28.93] 2228/ 18.30] 13.07 11.25 0.9
I don lagrede Ost fandtes pCh e | R | 29.39] 29.89 20.57] 19.78] 11.17] 12.05| 1.11
6. 1 den lagrede Ust fandtes pGt. ... Rggehvide- f| J | 21.79] 25.35| 27.97 31.25| 31.27, 33.88| 37.66
l stoffer || R | 22.63] 22.86| 30.09 29.29| 31.88 33.02| 36.94
Malken J| 9 | 1343 1011 | 67.6 503 | 35.6  27.7 3.0
- Torholdstal l ! | R [1115 1122 ] 559 57.9 | 302 29.8 2.7
(B orholastal . ..,............... ..., l . Otn ] J 1533 114.3 79.7 | 58.4 41.9 33.9 2.6
PSR R {12009 1306 | 683 67.4 | 351 365 3.0
l sk | 7| 1386 12.35] 10.95 10.09f 10.01] 9.24 8.20
; \| R | 11.17 11.06] 860 898 8.07 8.00( 7.05
8. Pd. Ost af 100 Pd. Melk ......... l eret I T | 1201 1152] 1018 9.39) w32 872 7.6l
; & \| R | 1045 1049 815 839 7.57 7.39| 6.60

: !
~ oo NI 68| 68| 70! 69| 68 56 7.2
9. SVINd Lt PR R 64 52| 53 65| 61 77 6.4
i Dage — | 88 | 85 89 . 84 90 - 84 91
Feat | J | 847 6.0 | 854 | 85.9 | 865 | 89.0 61.0
_ Y R | 843 | 850 ] 90.1 | 84.7 | 83.5 | 894 62.4
10. Forhold mellem Mewlkens og Ostens ] Aggehvide- {| J 745 0 7590 726 741} T34 745 1.7
Stoffer ... | stoffer || R| 725 | 3.1 | 737, 728 | 721 733 | 720
' Fedt og J| J [113.8 |118.2 [117.6 [115.9 |117.8 1195 | 85.1
ABggehvide || R |[116.2 | 116.4 [122.4 [ 116.4 |116.0 122.1 86.4

*) 4. v. s, Jersey-Ostemoelken er reduceret ned, saaledes som det er omtalt Side 37.

68
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Men naar J saaledes opblandedes med skummet M=lk fra
J, til dens Fedme blev lig med R, maatte den opblandede J
komme til at indeholde langt flere K ggehvidestoffer,
hvilket da ogsaa fremgaar af felgende Oversigt:
Ostemalk Jersey Rad Jersey Roed
af (fuldt)  (fuldt) (reduceret) (fuldt)
Heltsodmaelk .. 3.69 3.19 3.17 3.23 pCt. Eggehvst.
Halvtsodmelk . 3.85 3.27 3.89 3.32 - —
Kvartsodmelk . 3.88 3.28 3.88 3.28 - —
Skummetmalk . 3.90 3.28 — — - —

Afsnit 4 angaar Vallens Indhold af ¥edt og Egge-
hvidestoffer. Af Tallene her fremgaar det samme som er omtalt
under Tab. IX og X, nemlig, at Vallens Indhold af Fedt for
de forskellige Slags Ost staar 1 omtrent samme indbyrdes For-
hold som den 1 Ostemszlken indeholdte Mzengde sod Melk, samt
at Vallens Indhold af A ggehvidestoffer omtrent er den
samme {or alle 4 Slags Ost.

Afsnith angaar Indholdet af Fedt og Aggehvidestoffer
iden friske Ost, og

Afsnit6 det samme fordenlagrede Ost. Her skal for
disse to Afsnits Vedkommende blot henvises til Tallene i
Tab. XIX.

Afsnit 7 angaar Ostenes Forholdstal, som var
folgende:

Ostemalk J ersey  Rpd (rigflscee}; of (i?iljgeyr ot RO
af (fuldt) (fuldt) ofter Fedt) (fuldt) oft, Frh.) (fuldt)
Heltsadmeelk ... 153.3 1299 110.2 133.2 1225 125.5
Halvtsodmaelk .. 79.7 683 574 685 60.6 653
Kvartsadmaelk .. 419 351 320 373 356 349
Skummetmeelk . 2.6 3.0 — — — —_

Det fremgaar af de to forste Talkolonner her, hvor der
11l saa vel J som R er benyttet ikke reduceret Malk, at For-
holdstallene dér er betydelig hejere for J end for R.

Men alligevel er Forholdstallene for d forholdsvis
smaa, hvilket ses af de to nmste Talkolonner, hvor J er re-
duceret (fortyndet med Skummetmelk) saaledes, at dens Oste-
malks Fedme blev lig Fedmen af R. Her er Forholdstallene
ikke lidt lavere for J end for R, hvilket skyldes, at Oste-
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mealken fra J indeholder forholdsvis meget af Aggehvide-
stoffer, der jo indgaar 1 Forholdstallene som Divisor. Og naar
Tallene for fuldt J (i de to ferste Kolonner) dog er hojere for
J end for R, saa ligger dette 1, at J er R mere overlegen i
Henseende til Fedtindhold end til KEggehvideindhold.

De to sidste Talkolonner ovenfor angaar en Sammenlig-
ning mellem J og R, hvor J er reducerel saaledes, at Osten
kunde faa samme Forholdstal som Osten fra R. At Tallene
ikke nejagtig er lig hinanden, skyldes, at vi maatte regne med
et antaget Indhold Alggehvidestoffer 1 Ostemeaelken, da en
Zggehvideanalyse af Ostem@lken ikke kunde foreligge sam--
tidig med, at Ostningen skulde foregaa.

Tallet 37.3, som foran er benyttet til at udregne Oste-
mealkens Fedme af Forholdstallene, kan — som tidligere be-
macrket — ikke bruges over for Jerseymalk paa Grund af
dennes store Aggehvideindhold. I Henhold til, hvad der er
fremsat Side 32, vil den Faktor, som binder Ostens Forholdstal
sammen med Ostemalkens Fedme, findes ved at regne: 8800 :
76 AAm, hvor Em betyder pCt. Kggehvidestoffer 1 Ostemeelken.
Efter Tab. XIX var for J: Am == 3.84. Indszttes dette her,
faas Tallet 30.0 til Brug for Jerseymeelken, svarende til Tallet
37.3 for R.

Afsnit 8 angaar Osteudbyttet:

Pd. frisk Ost af Forhold
0“";‘;*”‘ 100 Pd. Melk R = 100)
Jersey Roed fuldt reduceret
Heltsedmeelk .... 13.86 11.17 124.1
do. (reduceret J) 12.35 11.06 111.7
Halvtsodmeaelk ... 10.95 . 8.60 127.3
do. (reduceret J) 10.09 3.98 112.4
Kvartsedmeelk ... 10.01 8.07 124.0
do. (reduceret J) 9.94 8.00 115.5
Skummetmeaelk ... 8.20 7.05 116.3
Gennemsnit .... 122.9 113.2

Det fremgaar heraf, at den fulde Jerseymelk har givet et
Udbytte af ca. 23 pCt. mere end Malken fra rode Koer, og at
den reducerede Jerseymaelk har givet et ca. 13 pCt. storre
Udbytte, end den fulde Maelk fra rede Koer har givet.
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At deite Resultat alene skyldes Ma:lkens Saminensatning
fremgaar af, at den Side 27 fremsatte Formel:

F4+2H8 + (f+22) ; )
U143 = (fT(— 9 %T = Pd. Ost af 100 Pd. M=lk
passer lige saa vel for J som for R.
Anvendes denne Formel paa Tallene i Tab. XIX, faas:

Ostemalk Pd. Ost af 100 Pd. Malk ,
af beregnet fundet Forskel
Heltsodmaelk . ...... 13.49 13.86 ~+ 0.37
. (reduceretJ) ... 12.33 12.35 -+ 0.02
Halvtsodmeelk ...... 11.01 10.95 -~ 0.06
(reduceret J) ... 10.43 10.09 = 0.34
Kvartsedmeelk ...... 9.76 10.01 -+ 0.25
(reduceret J) . ..  9.47 9.24 --0.23
Skummetmelk ... ... 8.37 8.20 —=-0.17
Gennemsmt —0. 02")

Et lignende Resultat kommer vi til ved at beny tte den til-
svarende Formel Side 32.

Osteudbyttet retter sig alfsaa 1 Hovedsagen efter M = 1-
kens Sammensaetning uden Hensyn til, om Mzlken
hidrerer fra den ene eller den anden Kvagrace.

A fsnit9 angaar Ostens S vin d. Detf ses, at Jerseyostene
gennemgaaende er svundet ca. !/, pCt. mere end de andre Oste.

Afsnit 10. Tallene her, som udtrykker Ostningsproces-
sens Forleb m. H. t. Fedfets og Aggehvidestoffernes Overgang
fra Mzlken i Osten, er meget ner de samme som findes for
Tranekjer 1 Tab. XI, XII og XIII; det; som dér er bemszerket,
finder ogsaa Anvendelse her. '

Sluttelig bemserkes, at ved ét af Forsogene paa Tranekjser
blev Ostene underkastet en handelsmassig Kvalitets-
bedeommelse, der dog ikke gav noget tydeligt Udslag til
Gunst for J eller R.

*) Beregnes Forskellen uden Hensyn til Fortegnene faas 0.21.
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Ostemeaelks-Blandinger.

Som meddelt 1 det foregaaende stod vi under Forsegenes
Udferelse flere Gange over for den Opgave at forandre Oste-
meelkens Sammensatning saaledes, at Ostemalken kunde faa
en bestemt Ifedme, eller et bestemt Forholdstal kunde frem-
komme i Osten; seerlig var dette Tilfeeldef med Jersevmeelken
paa Tranekjar. \

Da lignende Opgaver kan forekomme 1 Praksis, skal her
vises, hvorledes vi bar os ad dermed.

Lad os gaa ud fra, at vi raader over en Ostemselk, hvis
Fedtprocent er F, og hvis Alggehvideindhold er . Da det nu
ved Forsegene har vist sig, at Fedtet gik fra Melken over
1 Osten gennemsnitlig efter Forholdet 0.88%), og Aggehvide-
stofferne ligeledes efter Forholdet 0.76, vil Ostens Forholdstal
blive:

F 0.88 F
100 - B o = & 116 = QOstens Forholdstal.

Hvis nu dette Forholdstal bliver hejere end ensket, hvor
meget skal der da tilsettes af f. Eks almindelig skummet
Melk med Fedtprocent f og Aggehvideprocent #, for at For-
holdstallet i Osten kan blive et onsket Tal, betegnet her ved Q.

Dette forer til folgende Ligning:

(100.F + X.H088  Q

(100. A&+ X .2)0,76 ~ 100
hvoraf findes:
116 . F + Q. A&
Qoo e TAE £ oo (1)
hvor nu X betyder den Maengde skummet Melk, der skal s & t-
tes til 100 Pd. af den {lilstedeverende Ostemelk, for at
Ostens Forholdstal kan blive Q.

Var det f. Eks. Jerseymalk med 5.00 pCt. Fedt og 3.75
pCt. Hggehvidestoffer, som allsaa vilde give 1 Osten:

500 088
3,75 0,76 —

og man vilde reducere dette Tal ned til 120 ved at tilsatte

X =100.

Forholdstallet: Q = 100 . 154

*) Herfra undtaget den rene skummede Meelk, som dog ikke kommer
i Betragtning her, hvor Talen er om Blandinger. \
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almindelig skummet Meaelk med 0.06 pCt. Fedt og 3.15 pCt.
Kggehvidestoffer, fandt man:

116.5,00 + 120 . 3,75
120. 3,15 + 116 . 0,06

Der skulde altsaa seettes 35,0 Pd. skummet Meelk t11 100
Pd. Jerseymelk, for at Ostens Forholdstal kunde bringes fra
154 ned til 120.

Ostemgelken kom da til at indeholde:

100.5,00 4 35,0.0,06
1350

100.3,75 + 35,0. 3,15 ,
— 350 = 3,59 pCt. Aggehvidestoffer.

X =100.

= 350

= 3,72 pCt. Fedt og

Nu vil denne Ostemzlk give samme Forholdstal som en
Sodmelksost af R med et Indhold af 3,26 pCt. Fedt og 3,15
pCt. Aggehvidestoffer, nemlig Forholdstallet 120.

Men Udbyttet vil blive forskelligt, idet den forste
kan paaregnes — 1 Henhold til Formlen Side 32 — at ville
give 11,99 Pd. Ost al 100 Pd. Ostemelk, den sidste derimod
kun 10,52 Pd.

For den saaledes reducerede Ostemalk galder hverken Tal-
let 37,3 eller Tallet 30,0, men derimod (sc Side 32) Tallet

8800 .
78 Bpy T 3%

Man kunde ogsaa stille sig den Opgave at reducere en
given Ostemazlk saaledes, at dens Fedtindhold fik en given
Storrelse.

Lad os atter tenke os en Jerseymalk med Fediprocent F,
som ved Tils@tning af skummet Malk med Fedtprocent f skal
faa en forudbestemt Fedtprocent P.

Man har da:
100.F + X.f p
1004+ X T
F+P '
hvorat X = 100 F _”? .................. (2)

Er som fer F — 5,00, f = 0,06, og man ensker, at P skal
veere == 1,60, altsaa at fremstille en Ostemeelk af samme Fedme
som Halvisedmeaelk af R, saa bliver:
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2,00 + 1,60
1,60 + 0,06
altsaa skal der smttes ca. 221 Pd. skummet M=lk tii 100 Pd.
Jerseymelk.
Denne Blandingsmaelk vi] altsaa faa Fedtprocent 1,60, og
dens Aggehvideindhold vil blive:
100.3,75 + 220,8 . 3,15

X = 100. = 990,8;

3908 = 3,34 p(Ct,
og Ostens Forholdstal vil blive:
10 hG,O 0’88 —
0334 0,76 =9

medens den tilsvarende Halvtsedmeelksost af R vilde faa For-
holdstallet:
1,60 0.88
100 575 ~ 0,76 =

Udbyttet af disse to Slags Ostemaelk vil (se Side 32) blive
henholdsvis 8.95 og 8.55 Pd. Ost af 100 Pd. Melk.

Ligesom der kan vare Tale om at reducere Ostemzlkens
Fedme nedad, kan der ogsaa gives Tilfelde, hvor man ensker
at h @ ve Fedmen eller Forholdstallet.

Formlerne (1) og (2) har ogsaa Gyldighed i1 disse Tilfelde.

Lad os tenke os, at vi har en Ostemalk med Fedme 1.20
og Hggehvideindhold 3,15, hvoraf vil fremgaa et Forholdstal
i Osten:

39.

1.20 0.88
og at vi ensker at bringe dette Forholdstal op til 60 ved at til-
sette Flode med Fedtindhold 20 pCt. og Alggehvideindhold
2 pCt.
I Formel (1) er nu F = 1,20, & == 3,15; f =—= 20,0, ¢ ==
2,0 og Q — 60.
Dette giver:
116.1.20 « §0.3,15
60 .2,0 + 116.20,0
Der skal altsaa settes 2,26 Pd. Floede til 100 Pd. Ostemeelk.
Denne Ostemalks Fedme vil nu blive:

100. 1,2¢ + 2,26 .20,0

- ”7]62726 e = 1’62 pCt Fedt .

100 - 44,

X = 100. = 2,96 Pd. Flade
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og dens A ggehvideindhold:

1.

100. 3,15 + 2,26 .2,0 )
S 10'3:27;' —— - = 3,12 pCt. HEggehvidestoffer.

- Kort Overblik.

Ostens Forholdstal d. v. s. Forholdet mellem Fedt
og Mggehvidestoffer 1 Osten, kan med stor Tilnsermelse
beregnes af Ostemwlkens Fedtprocent, og omvendt kan
Fedtprocenten beregnes af Forholdstallet. Det Tal, som
skal benyttes hertil, er for den almindelige Meelk fra danske
Koer == 371/, (= %/ X 100).

Heraf felger, at Forholdstallene for de Ostesorter, der
1 Handelen benzvnes Sodmeelksost, Halvt- og Kvartsed-
malksost, Skummetmaelksost, bliver saa forskellige, at disse
Ostesorter kan kendetegnes ved disse Forholdstal. Ved
Forsegene viste det sig, at til Trods for ret store Sving-
ninger 1 Forholdstallene for disse Oste, var alligevel Mini-
mumstallene for Sedmelksost hojere end Maksimumstal-
lene for Halvtsodmeelksost, Minimumstaliene for disse atter
hejere end Maksimumstallene for Kvartsedmaelksost o. s. v.
Om Ostene var fremstillet af pasteuriseret eller
upasteuriseret Meelk, og om der var benyttet »g r o v« eller
»fin« Rering, havde vel Indflyvdelse paa Ostenes For-
holdstal, men dog ikke mere, end at det her under Punkt 2
navnte ikke forrykkedes kendeligt derved.
Forholdstallene blev meget ner ens, hvadenten Osten blev
analyseret 1 frisk eller Iagret Tilstand, ligesom den
Maade, hvorpaa Osten havde vezeret opbevaret ingen syn-
derlig Rolle spillede over for de Forholdstal, som fremgik
af Analysen.

Da de ved Forssgene fundne Forholdstal er rene For-
sogstal, der ikke tager Sigte paa de i Praksis ved Han-
del, Udstillinger m. m. forekommende Forhold, kan de ikke
uden videre benyttes som Standardtal; de kan tjene vej-
ledende ved Valget af saadanne, men heller ikke mere.
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Osteudbyttet kan 1 grove Traek beregnes, naar man
kender Ostemalkens Indhold af Fedt og Aggehvide-
stoffer.

Ost af Jerseym =1k havde hejere Forholdstal end Ost
af tilsvarende Malk fra almindelige danske Kger; men
alligevel var Jerseyostens Forholdstal forholdsvis
for lave paa Grund af Jerseymalkens store Aggehvide-
indhold. ‘

For Jerseymalken gzlder det under 1 ovenfor navnte Tal
ikke; her maa anvendes Tallet 30 (= 3/;, X 100).
Jerseymaelken gav langt storre Osteudbytte end alminde-
lig Meaxlk, hvilket dog alene skyldes Jerseymalkens storre
Indhold af Fedt og Aggehvide.

Efter en enkelt Undersegelse at demme var der ikke nogen
karakteristisk Forskel 1 Ostens Kvalitetf, hvad enten
den var fremstillet af Jerseymalk eller af Malk fra almin-
delige danske Koer.

En given Ostemeselk kan ved Tilseetning af skummet Malk
eller sod Melk (eventuelt Flede) =ndres saaledes i sin
Sammensatning, at et forud ensket Forholdstal i Osten
kan fremkomme.




B. Kort Oversigt over Ostesagens:
Udvikling i Danmark.

(Ved Redakter Hans Appel.)

Uagtet Ostelavning altid forefindes alle Vegne, hvor der er
Mejeridrift, og uagtet dansk Ost som en Folge heraf har eksiste-
ret saa laenge, som der overhovedet har verct drevet Mejeribrug
her 1 Landet, saa varede det dog lenge, inden den danske Ost
cgentlig kunde goere sig galdende. For 30 Aar siden regnede
man f. Eks. paa Hoteller og Restauranter saa godt som slet
ikke med dansk Ost, men anvendte sveitsisk, fransk, italiensk,
hollandsk og holstensk Ost, ja endog saa sent som ved den 18de
danske Landmandsforsamling 1 Odense 1 Aarét 1900 var alle
andre Landes Ost »til Tjeneste« for Spisesedlerne, — kun ikke
dansk Ost. .

Gennem Tiderne havde det for ovrigt ikke manglet paa
Bestraebelser til Ostesagens Fremme. Eksempelvis kan nsevnes
den Fremstilling af Sveitserost, som fandt Sted 1 Slagelseegnen
fra omkring Aar 1800, ligeledes kan navnes det Arbejde, som
cand. polyt. Hagen for det Kgl. danske Landhusholdnings-
selskab udforte paa Hofmansgave 1 Aaret 1836, og de Arbejder,
som cand. polyt. B. S. Jergensen ligeledes udferte paa Kunab-
strup 1 1838; endvidere at der ved de danske Landmandsfor-
samlinger uddeltes Preemier og Diplomer for Ost.

Der fandtes da ogsaa, snart hist snart her, Ostemeerker,
som — endog sete med Nutidens @jne — maatte betegnes som
gode (f. Eks. visse Herregaardsmeerker, Fru Hanne Nielsens
Ost 0. £1.); men alt dette var dog kun spredte Glimt, og disse
syntes ganske at skulle slukkes, da F®lles- og Andelsmejerierne
tog Fart og 1 1880-erne opslugte al anden Mejerivirksomhed. En
af Datidens bekendte Mejerimand udtalte den Mening, at med
Udbredelsen af Felles- og Andelsmejerierne vilde Osteproduk-
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tionen her 1 Landet gaa helt til Grunde, da ingen vilde spise det
»Saaleleder«, som Mejeriosten var bleven til.

I Andels- og Fzllesmejeriernes forste Tid syntes det virke-
lig, at Udviklingen skulde forme sig paa den Maade, og Grun-
den hertil var dels, at Smorproduktionen lagde saa staerkt Be-
slag paa Krefterne og Interesserne, og dels at der stadig var
Aftreek for den skummede M=xlk og Kernemalken til Be-
nyttelse som Foder for Kalve og Grise. Da der saa tillige sav-
nedes de fornedne Redskaber, Lagerrunm m. m., og man stod
tvivlende over for, om det af Hensyn il det tarvelige Produkt,
man kendte, kunde betale sig at anskaffe eller indrette saadanne,
saa gik Osteproduktionen paa Andels- og Fallesmejerierne om-
trent helt 1 Staa.

At der imidlertid alligevel rorte sig Tanker om at forbedre
den danske Mejeriost, fremkom der forskellige Vidnesbyrd om.
Her skal navnes, at et af Motiverne, som Fjord fremkom med
for Oprettelsen af det landekonomiske Forssgslaboratorium
netop var: Foretagelse af Ostningsforseg 1 FForbindelse med det
den Gang nylig indferte Centrifugesystem. Saadanne Forsog
blev da ogsaa udferte og findes beskrevne i Laboratoriets Tde
Beretning. Ligeledes skal nsevnes, at »Ugeskrift for Land-
meend« i 1890 udsatte en Prisopgave for: »En let forstaaelig,
nejagtig og fuldstiendig Beskrivelse af, hvorledes man af mager
centrifugeret Maelk kan tilberede en let salgelig Husholdnings-
ost«. Af de indkomne 13 Besvarelser prisbelennedes den af
Mejeribestyrer Torben Jensen forfattede, og den blev derefter
trykt og udgiven af Ugeskriftet.

Mejeristerne tog nu de hensygnende Osteudstillinger op
igen; Svendborg Amtskreds af Dansk Mejeristforening lagde
for, idet den d. 17. December 1890 lod afholde en Osteudstilling
1 Ringe, hvor 21 Andelsmejerier, 2 Fallesmejerier og 2 Herre-
gaardsmejerier deltog med 84 Numre, fordelte 1 3 Klasser:
A: Ost af centrifugeret Maelk under 3 Maaneder gammel (20
Udstillere), B: Ost af centrifugeret Melk over 3 Maaneder
gammel (13 Udstillere), og C: Ost af centrifugeret Malk med
Tilsetning af Fedtstof (1 Udstiller). Denne sidste fik af Dom-
merne Betegnelsen: »Ingen Veaerdi som Handelsvare«; 1 det hele
fik den Slags Ost aldrig nogen egentlig Betydning her i Landet,
idet Kravene om rigtig Varebetegnelse gjorde den umulig paa
Verdensmarkedet.
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Under den navnte Osteudstilling i Ringe, holdt Statskon-
sulent J. Nissen-Dall et vejledende Foredrag, hvori han udtalte
sin Glaede over den her tilvejebragte Begyndelse; thi Smer-
produktion og Osteproduktion maatte meget godt kunne trives
jevnsides, og tillige fremhaevede han, at vi burde slaa ind paa
Tilvirkning af halvt eller helt Sedmalksost, {f. Eks. 1 de 3—4
forste Sommermaaneder, da Smerpriserne som Regel er lave.

Naar de Bestraebelser, som herefter i Andels- og Feelles-
mejerierne tog Fart med Hensyn til Ostens Forbedring, nu
kortelig skal skildres, er der to Navne, der serlig bor fremhaeves:
Statskonsulent J. Nissen-Dall og Overassistent ved Forsogs-
laboratoriet H. P. Lunde.

Stadig klargjorde disse to Mend over for Mejeribestyrerne,
at den danske Ost slet ikke behovede at indtage den Stedbarne-
plads, som var den anvist; blot der blev indfort hensigtsmaessige
Fremgangsmaader ved Ostens Fremstilling og indrettet gode
Lagerrum, kunde der gennem Osten skaffes et Merudbytte, og
de tvivlede ikke om, at et saadant en Gang vilde opnaas.

Dels ved Samtaler Mand og Mand imellem og dels ved
Foredrag ved Osteudstillingerne klargjorde de deres Opfattelse
og vejledede Mejeribestyrerne, og Lunde var seerlig utrettelig
1 at leegge Mejeristerne paa Sinde Betydningen af at skaffe
Ostene en god Form og en passende Storrelse og saa holde sig
hertil, fremfor at fremstille mange forskellige Storrelser af ofte
uheldig Form.

Osteudstillingerne var nu bleven et fast Led 1 de aarlige
provinsielle Mejeriudstillinger, og ved disse uddeltes der Pre-
mier og Diplomer for Ost efter de samme Regler og 1 forholds-
vis samme Omfang som for Smer; og da man ved disse Oste-
udstillinger ret snart medte ikke alene med helt Skummetmaelks-
ost og helt Sedmelksost, men ogsaa med 10—15—20—25—50
— 15 pCt. Sedmelksblanding, blev det nodvendigt at faa fast-
slaaet nogle Forholdstal mellem Fedistof og Ostestof til Brug
ved Klasseinddelingen og Bedommelsen. Hvis nu en Ost ved
Bedommelsen var kendt premieverdig 1 en vis Klasse, saa
blev Preemien kun uddelt, efter at den kemiske Undersogelse af
Osten havde godigjort, at Ostens Forholdstal ikke laa hgjere
end det for den paagsldende Klasse fastsatte Tal.

De hidtil benyttede Forholdstal har delvis veret ansatte
skonsmaessigt og har kun gjaldt som Korrektiv ved Osteud-
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stillingerne. At underkaste disse Tal en nermere Prove og at
finde Tal, som kunde vere vejledende baade for Produktion og
Handel, har jo veeret et af Formaalene for de Arbejder, der er
meddelt 1 nerverende Beretning.

Landhusholdningsselskabet nedsatte 1 sin Tid et Udvalg
for at soge klarlagt Lagrings-Rummenes Betydning.

Man indrettede sig paa den Maade, at et Udvalg paa for-
gkellige Mejerier udtog nogle Ost af samme Lavning til Tag- -
ring. Af disse blev straks nogle indsendte 1 frisk Tilstand til et
seerlig godt Lagerrum, som Udvalget havde faaet overladt af
Grosserer Joh. Esmarck, der paa Grund af sin bekendte store
Interesse for Ostesagen 1 sin Helhed var bleven Medlem af Ud-
valget. Resten af Ostene forblev henliggende 1 Mejeriernes egne
Tagerrum for efter 6 og 12 Ugers Henliggen at 1ndkaldes 1l
Bedommelse sammen med de forst indsendte.

Disse Forsog bekreeftede paany den gamle Erfaring om
Lagringsforholdenes betydelige Indflydelse paa Ostens Kvali-
tet, og siden den Tid har ingen praktisk Mejerimand -tvivlet
cm, at Ostesagens Fremgang er betinget af, at der tilvejebringes
gode Lagerrum; kun derigennem kan der naas et godt Resultat
som Vederlag for det anvendte Materiale og det deri nedlagte
Arbejde.

De naevnte Forsogsresultater gav Stedet til et Arbejde paa
at faa rejst en Bygning for store samlede Ostelagre. Paa Fyn
blev nedsat et Udvalg med den Opgave at overveje Betingelserne
for Tilvejebringelsen af et saadant Ostelager 1 Ringe. Man
naaede imidlertid kun til Forberedelserne, men Virkeliggerelsen
strandede, ogsaa fordi Mejerierne ikke havde Mod til at smtte
et saa stort Foretagende 1 Veerk.

Det egentlige praktiske Udslag af disse Bestraebelser fand-
tes 1 de Forsegsostninger, som paabegyndtes 1 1896
paa Forslag af Mejeribestyrer J. Brask, Kildedyb. Det var
seerlig Nissen-Dall, der blev Sjzlen 1 dette Arbejde, og navnlig
1 den ferste Tid havde han Ledelsen.

Den forste Forssgsostning afholdtes 1 Vejle Amtskreds
(Nigsen-Dalls Virkekreds), men de bredte sig i Lebet af nogle
Aar over hele Landet. Efter Vejle Amtskreds fulgte Svendborg
Amtskreds, og efterhaanden opstod der et Samarbejde mellem
de forskellige Kredse. I 1899 blev det gjort saaledes: Aarets
forste Udstilling blev holdt 1 hver Kreds for sig; 2den Udstil-

4%
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ling blev feelles for henholdsvis 2 jyske og 2 fynske Amts-
kredse, og endelig samledes Deltagerne fra alle 4 Amtskredse
i1l en feelles Udstilling i Odense sidst paa Aaret.

I 1902, da Amtskredse paa Sjzlland og TLolland-Falster
ogsaa var tiltraadte, samvirkede hele L.andet gennem 3 aarlige
Fallesudstillinger skiftevis 1 Landsdelene, forst med Stotte af
Dansk Mejeristforening og siden med et gennem det Kgl. dan-
ske Landhusholdningsselskab udvirket Statstilskud.

Forsegsostningernes Arbejdsmaade er 1 Korthed denne:
Deltagerne melder sig som Producenter af en vis Slags Ost, og
de forpligter sig til under Ostens Fremstilling at udfylde ef
dertil udarbejdet Sporgeskema. Ordningsudvalget fastsetter
derefler en bestemt Ostningsdag for samtlige Deltagere og sen-
der 1 den Anledning hver i1seer et » Kronemearke«, som kun maa
bruges til denne Dags Ostning, og derefter straks skal sendes
tilbage til Udvalget. FEfter ca. 3 Maaneders Forlgb indkalder
Udvalget alle de saaledes »kronemaerkede« Oste, og disse bliver
saa underkastede en omhyggelig Bedemmelse, hvorefter de ud-
stilles. I et Foredrag for de modte Deltagere karakteriseres
derefter Ostene og kritiseres Optegnelserne, Lavnings- og Lag-
ringsforholdene, hvorhos der tilstilles Mejerierne Bedommelses-
lister over alle de udstillede Oste tilligemed Beskrivelse af,
hvorledes hver enkelt Ost er fremstillet og lagret.

Mejeribestyrer M. P. Bach, Vesterlykke ved Kolding, har
hele Tiden vaeret Formand for det Udvalg, som har haft Ord-
ningen af Osteudstillingerne under sig.

Forsegsostningerne havde til sin Virksomhed ogsaa knyttet
en saakaldt LLagerbedsmmelse, hvor ikke blot Ostene
men ogsaa hele Lageret blev tilset og karakteriseret. Frem-
gangsmaaden var felgende:

Deltagerne meldte sig frivillig, og Bedemmelserne fore-
toges af Statskonsulenten i vedkommende Distrikt sammen med
en Ostehandler og 2 &4 3 Mejeribestyrere, hvorhos Overassistent
TLunde ofte deltog som Dommer.

I den forste Tid kom Dommerudvalget uanmeldt, men
senere blev der dog givet Mejeriet nogle Dages Varsel. Man
tog straks fat paa flere Forhold, som bedemtes hver for sig og
fik Udtryk 1 en Talveerdi. Dette gjaldt saaledes Ostenes Ens-
artethed og Pleje, Orden og Renliched i Lokalerne, Ostenes
Kvalitet og Lokalernes Beskaffenhed. Den sidste Karakter blev
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dog aldrig regnet med i Opgorelsen, da Mejeribestyreren ikke
havde Hovedindflydelsen paa Bygningsforholdene.

Af den forste Offentliggorelse af Bedemmelsen af to Lagre
A og B fremgaar folgende: '

A B
Ostenes Ensartethed og Pleje . ...... 12 ...... 14 Points
Orden og Renlighed 1 Lokalerne .... 10 ...... 14 —
Ostenes Verdi . .................. 12 ...... 11 —
Gennemsnit.... 11.3 ...... 13.0 Points

Det fremgaar heraf, at det Mejeri, som har den bedste
Ost, der betinger den hejeste Pris, dog staar tilbage for det
andet Mejeri, skont dettes Ost betinger en lavere Pris.

Senere gik man over til en anden Sammenstilling af Ka-
raktererne, hvorved Ostens Kvalitet mere kom til at gore sig
caeldende.

Divideres med 4 o 5
Mejeriets B b
Meieriets — 3
’ [‘ Tokaler-| = = 2 | S
Ostens = g = s | 3
| nes g S g | A5
2 T < 5o a =
= B g 2 g E c &
212 5 wm|lo |28 5=
> -~ el e~ -~
Nr. Navn 2 é z|= E2 E -g
2 S =
= e =
! H It Il
11 C 11012 | 14 14| 125, 11y, | 353, | 13
12 D 12 9| 13 13| 113, ' 117/, || 343/, | 13
i ‘ | | )

Ostelagerbedemmelsen blev oprindelig sat 1 Vaerk af Ran-
ders Amtskreds og blev senere tiltraadt af Aarhus, Skander-
borg og Hjerring Amtskredse af Dansk Mejeristforening.

Blandt dem, der seerlig har veret medvirkende som Dommer
ved Ostelagerbedemmelserne og har sat Form paa Arbejdet, maa
— foruden Statskonsulent Nissen-Dall og Overassistent Lunde
— neevnes Statskonsulent Nic. Herlyck.

Ostelagerbedemmelsen har haft sin store Andel i de Frem-
skridt, der er opnaacde i Ostens Forbedring; men da den med-
forte ret store Rejseudgifter for Dommerne, maatte den ned-
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vendigvis ophere, efter at Statstilskuddet til den 1 1910 hlev
inddraget. _

Alle forannavnte Arbejder og samtlige Bestraebelser for at
fremme Ostesagen gjorde det imidlertid mere og mere klart for
de danske Mejeribestyrere, at der under det daglige Arbejde
treengtes til en kyndig Hjelper, som forenede en virkelig teori- -
tisk Uddannelse og Viden med praktisk Greb paa Arbejdet, og
som helt kunde beskaftige sig med Ostesagen; og da Etatsraad
Chr. Hansen netop havde afsluttet en Rekke Forssg med Om-
plantning af Dr. O. Johan Olsens Ostegzer*), hvor Arbejdet nd-
fortes af Nordmanden Ole Wennevold, greb Dansk Mejeristfor-
ening Lejligheden, og effer en Rakke Forhandlinger 1 Lebet
af Aaret 1904 — ogsaa med Mejeriforeningerne — blev Wenne-
vold antagen som Konsulent for Foreningen, der i den Anled-
ning straks fik en Statsbevilling paa 2000 Kr. aarlig til Forseg
paa Osteproduktionens Omraade, hvilken senere blev forhejet
111 3000 Kr. aarlig, hvorhos der blev indrettet Konsulenten et
bakteriologisk Laboratorium, hvortil Staten bidrog 1000 Kr. og
500 Kr. aarlig til dets Drift.

Ostemejerierne benytter Konsulenten saa meget, at han
som Regel ikke indenfor en rimelig Tidsfrist kan komme ud til
alle dem, der ensker hans Hjelp. For at bede herpaa ordner
Amtskredsene de saakaldte Ostningskursus, der holdes paa et
dertil egnet Mejeri. Et saadant Kursus teller 12—18 Deltagere
og varer 1 2 Dage. Torste Dag laves der Skummetmeelksost
(ogsaa af pasteuriseret Melk), og Andendagen laves der 25
pCt. Blandingsost, undertiden ogsaa Gouda- og Edammerost.
Hver Dags Eftermiddag holder Konsulenten Foredrag og ind-
leder Forhandling om Ostens Lavning, Pleje og Behandling,
Bakteriologi m. m. Naar Ostene er 3 Maaneder gamle, tages de
med til en af Kredsens Botteudstillinger, og Konsulenten gen-
nemgaar da 1 korte Trek, hvorledes Osten er lavet, og seger at
paapege Fordele og Mangler ved Osten samt omftaler Aarsagerne
{il de forefundne Fejl.

At Andelshaverne har taget Hensyn til det Arbejde, som
Mcjeristerne saaledes har fremmet, tor man nok se et Vidnes-
byrd om deri, at der nu rundt omkring paa Mejerierne findes
godt indrettede Osfelagere, og tillige har de danske Mejerifor-

*) Se Forsegslaboratoriets 61de Beretning 1907,
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eningers F®llesorganisation henvendt sig til Dansk Mejerist-
forening med Forslag om at faa Lov til at vere med til at
bare Udgifterne 111 Konsulentvirksomheden. Fra 1. April 1914
er 0. Wennevold nu det danske Mejeribrugs Ostekonsulent.
Virksomheden ledes af et Tremands Udvalg, hvoraf Dansk
Mejeristforening velger de to, Fallesorganisationen det ene
Medlem.

I den sidste Tid har Opmeerksomheden veret rettet mod
at finde en Ostesort, som kunde skaffe sig Plads paa det engelske
Marked. Konsulent Wennevold har veret derovre for at studere
Forholdene nermere, og der foretages for Tiden i den Anled-
ning Forsegsostninger paa Gislev Mejert hos Mejeribestyrer
Torben Jensen. Lykkes Forsogene, vil det sikkert medfore, at
der Landet over vil blive anvendt mere Maxlk og Flede til Oste-
produktionen og bindes storre Kapitaler 1 Redskaber og Byg-
ninger og i det hele saettes flere og flere Krafter ind paa Oste-
produktionen, og den Tid er da maaske ikke fjeorn, da den
danske Ost vil indtage en lignende Stilling paa Verdensmarke-
det som det danske Smor.




C. Forseg med ,,Universalpasteuren®.

T de senerc Aar er der fremkommet forholdsvis mange Til-
feelde, hvor de til Kontrollen med Mejeriernes Overholdelse af
Pasteuriseringslovbudet indsendte Prover af Melkeriprodukter
har viist sig utilstrakkelig opvarmede, nagtet det fra Mejeriets
Side er hevdet, at Thermometret under Provernes Udtagning
viste flere Grader over den for Reaktionen kritiske Temperatur
(80° ©), ja dette er endog bleven positivt »bevist« ved Vidne-
[orsel for Retten, hvorhos det samtidig tillige var godtgjort, at
Thermometret viste rigtigt.

Ved nermere at gaa de forskellige enkelte Tilfelde efter
viste def sig, at det Apparat, der var benyttet ved Opvarmningen,
var det af Fabrikant Buaas i Aalborg fremstillede Regene-
rativapparat, som kaldes »Universalpasteuren«.

Det var seerlig en Del Mejerier 1 Vendsyssel, der havde haft
Vanskeligheder med Opfyldelse af Lovens Krav om Melkens
Opvarmning, og som 1 den Anledning havde henvendt sig til
Stastkonsulent Hor 1y ¢k, der igen bragte Henvendelsen videre
til Forsegslaboratoriet. Vi segte derefter Forhandling med
Mejeribestyrer H. B e ¢ k paa Serritslev Mejeri ved Bronderslev,
som beredvillig tillod os at foretage visse Undersogelser 1 hans
Mejeri, hvilket vi derefter gjorde den 27. og 28. September 1913.

Det laa udenfor enhver Antagelse, at det var selve Metoden,
der var fejl. Man maa her huske paa, at denne Metode nu i ca.
15 Aar har veret anvendt og er bleven gennemprevet Verden
over alle Vegne, hvor Opvarmning af Mealk og Maelkeriprodukter
foretages. Og ligeledes var det ikke rimeligt paa Forhaand at
soge Aarsagen i lokale Ejendommeligheder hos Meelken, da der
aldrig tidligere har veaeret fundet Spor af sligt noget Sted.
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TImidlertid bevirkede de stadig opdukkende Tilfzlde, at der
faktisk hos Mejerierne opstod Utryghed m. H. t. Opfyldelse af
Lovens Krav, saa at en nermere Undersogelse af Forholdene
skonnedes at vere nadvendig.

Universalpasteuren, med hvilken Forsegene blev foretaget,
er skematisk fremstillet paa hosstaaende Figur.

a er ¢t Damprum, som er
omgivet af den klokkeformede
Beholder b, nuden om hvilken
er sat en anden klokkeformet
Beholder ¢ saaledes, at der
mellem dem opstaar et snee-
vert Rum, 1 hvilket gaar en
Rorer e, der baeres og bevaeges
af den lodrette Aksel f, som
drives fra Trekisjet y. Dam-
pen fores ind 1 Rummet a gen-
nem Reret d. Mzlken, som
skal opvarmes, ledes ind mel-
lem b og ¢ gennem Reoret b,
der er forsynet med en Hane, ]
sotrn kan indstilles til Gen- Rl
nemstromning 1 forskellige
Retninger. Efter at Meelken
er opvarmet, stiger den op i
Rummet %, 1 hvilket Thermo-
metret ¢ er anbragt, og derfra
gaar den videre op 1 Hatten !
(Sprederen), og herfra strom-
mer den opvarmede Malk ud
gennem Hullerne m for der-
efter at glide ned ad Ydersiden af Beholderen ¢ og ned 1 en ring-
formig Skaal 4, der gaar rundt om hele Apparatet forneden.
Herfra gaar Melken bort gennem Aflobet ;.

Idet den kolde Melk strommer op mellem Fladerne b og c,
medens samtidig den varme Malk glider ned ad ¢’s Yderside,
vil den varme Melk opvarme den kolde, medens den selv i delvis
afkelet Tilstand kommer ned i Skaalen ¢; herved spares der selv-
folgelig en Del Damp.
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Almindeligvis benyttes dette Apparat til Pasteurisering af
den sode Meelk for Skumningen, og 1 saa Tilfelde gaar Melken
altsaa fra Apparatet il Centrifugerne.

Det forste, vore Undersogelser gik ud paa, var at preve, om
Apparatet var teet. Den ydre Hatte ¢ bliver nemlig daglig taget
af, for at Rummet mellem b og ¢ kan rengeres; Teatningen ved
den nedre Rand af ¢ sker ved en Gummiring. Ifr der Uteetheder
til Stede, vil den 1kke opvarmede Malk inde fra Apparatet snige
sig ud og blande sig med den Melk, som er under Afkeling, og
der vil da vere Mulighed for, at al Mazlken vil kunne reagere,
eftersom en Indblanding af blot 1 pCt. raa Malk gor al Maelken
reagerbar. Apparatet fandtes at vacre teet.

Derneest korrigerede vi det 1 Apparatet anbragte Thermo-
meter, som viste !/, Grad for lavt. De 1 det folgende opfertc
Temperaturer fra Forsegene 1 Serritslev Mejeri er korrigerede 1
Henhold hertil.

Endelig undersegte vi, hvorledes Mejeriets Malk forholdt
sig ved Opvarmning 1 Vandbad. Vi foretog disse Undersogelser
ved at udtage Prover af den til Opvarmning hensatte »Syre-
melk«, efterhaanden som dennes Temperatur blev 78.5 — 79.0
— 80.0 — 81.0 — 82.0° C og undersoge disse Prover ved Prove-
midlerne. Det viste sig da, at Malken forholdt sig ganske normalt,
m. H. t. Reaktion for Provemidlerne; den kritiske Temperatur
laa ved ca. 80° C.

Da saaledes de Vanskeligheder, Mejeriet havde lidt under
m. H. t. Opfyldelsen af Lovens Krav om Malkens Opvarmning,
ikke skyldtes hverken Mwmlkens Egenskaber eller Fejl 1 Tempe-
raturmaalingerne eller Utetheder 1 Apparatet, rettede vi vore
Undersogelser mod Apparatets Virkemaade.

Til forelebig Orientering foretog vi ferst den Forsogs-
raekke, som er opfort 1 Tab. I (Side 59).

Proverne blev udtagne paa Apparatet ved med en almindelig
Kop at afskrelle noget af den ad Apparatets Yderside 1 et tyndt
Lag nedstremmende Meelk.

Ved de forste 7 Prover, hvor vi lod Temperaturen stige
langsomt fra 78.0 til 82.5° C, viste det sig, at Meelken reagerede
ikke alene ved de lave Temperaturer, men ogsaa da Thermo-
metret viste over den kritiske Temperatur. Ved Prove Nr. 5 er
der Reaktion ved 81,5° C, men da Temperaturen holdtes kon-
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Tab. I. Forseg i Serritslev Mejeri.

Prgven
Prgven udtaget udtaget
Prgve Nr. paa Apparatet |ved Centri- Bemarkninger
fugen
ved C° | Reaktion | Reaktion
!
1....... 78.0 +
2 ... - %8.8 4 -+ betyder, at Mz=lken
3....... 79.5 + reagerede.
L 80.5 -+ 0, at den ikke reagerede.
5....... 81.5 ' betyder, at der
6....... 81.5 | 0°? +7? , viste sig en tvivl-
Teeeinin 82.5 0 som Reaktion til
8....... 83.5 0 0 O?I den ene eller den
1IN 84.5 0 0 anden Side.
10....... 85.5 0 0
l....... 7.5 -+ 1]
12, ..., 78.5 + +
13....... 82.5 0 +
I4....... 81.5 0 0

stant ved dette Punkt 1 nogen Tid, forsvandt Reaktionen naesten
(Nr. 6), og ved 82.5° C (Nr. 7) var den helt borte.

Ved Proverne Nr. 8—14 tog vi Prover ikke alene ved Appa-
ratet som for, men ogsaa ved Centrifugens Udleb saaledes, at
to og to sammenhorende Prover blev tagne 1 samme @jeblik.

Proverne, som udtoges ved Apparatet, viser det samme som
nys omtalt for Proverne Nr. 1—7, men Proverne ved Centrifugen
frembyder en karakteristisk Ejendommelighed. Ved Prove Nr.
11 var Temperaturen ved Apparatet kun 77,5° C, og Malken
reagerede, men samtidig viste Proven ved Centrifugen ingen
Reaktion. Ved Prove Nr. 13 var det omvendte Tilfaldet; da var
Temperaturen 82.5° C, oz Proven fra Apparatet viste ingen
Reaktion, men derimod Proven fra Centrifugen, hvis Reaktion
dog forsvandt ved Preve Nr. 14, skont Temperaturen da var
bleven lavere end ved Nr. 13.

Ganske nmiddelbart bekreftes ved disse Tagttagelser de Ud-
talelser, der forelaa fra Mejerierne om, at Mealken kunde reagere,
selv om Temperaturen, som var lagttaget, laa betydeligt over
den kritiske Temperatur, eller at Mmzlken kunde undlade at
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reagere, selv om den iagttagne Temperatur laa under den kritiske
Grense; den sidste Seetning var ganske vist ikke bleven fremsat
fra Mejeriernes Side, men ved Samtale med de under Forsogene
tilstedeveerende Mejerister udtalte disse, at de ogsaa kendte dette
Forhold.

Imidlertid indeholder de 1 Tab. I opferte Prever »Vink«
til Oplysning om Sagens Sammenhzxng. Naar nemlig Prove Nr.
11 ikke viste Reaktion ved Centrifugen, skont den Temperatur,
der aflastes paa Apparatets Thermometer, kun var 77.5° C,
saa kunde dette teonkes at skyldes, at Temperauren ved den
foregaaende Prove (NT. 10) havde veeret hojere, saa at den hejere
opvarmede Malk var naaet hen til Centrifugens Udleh, da Prove
Nr. 11 blev taget. Omvendt ved Prove Nr. 13, som reagerede,
da Temperaturen aflestes til 82.5° C, hvilket kunde tenkes at
skyldes, at Temperaturen forud (Nr. 12) havde veeret lavere.

For at forfalge disse Vink neermere foretog vi den felgende
Dag den i nedenstaaende Tab. II opferte Forsegsraekke, hvor
vi gentagne Gange lod Temperaturen i Apparatet bevege sig
ned—op og op—ned. Ved de forste 10 Forseg foregik Tempera-
turforandringerne forholdsvis langsomt, ved Forsegene Nr. 11
—17 derimod ret brat (Side 61).

Betragter vi nu forst Forsegene Nr. 1-—10, da ses det, at
vi begyndte med Temperaturen 83.5° C (Nr. 1), og denne havde
da veeret holdt konstant 1 nogen Tid forud. Preverne viste da
ikke Reaktion hverken ved Apparatet eller Centrifugen. Saa gik
Temperaturen langsomt ned til 81.5° C, og derpaa til 80.5°
(Nr. 3), og nu fremkom der Reaktion ved Apparatet, men endnu
ikke ved Centrifugen. Ved de derefter folgende Prover (Nrt.
4—7) var der Reaktion baade ved Apparatet og Centrifugen;
men ved Prove Nr. 8 hvor Reaktionen var delvis op-
hort ved Apparatet, reagerede Proven fra Centrifugen endnu, og
den vedblev dermed under Prove Nr. 9, hvor Temperaturen var
82.5° C, og holdt ferst op ved Prove Nr. 10; da var Tempera-
turen 84.0° C.

Her fremtreeder det ret tydeligt, at Reaktionen ved Centri-
{fugen kommer bag efter Reaktionen ved Apparatet. Og det er
jo da ogsaa meget naturligt, at saaledes maa det veere; Apparatet
indeholder nemlig ca. 100 Pd. Melk, og Centrifugerne ca. 20 Pd.
hver. Da der nu gik godt 2 Pd. Melk gennem Centrifugerne pr.
Secund, vilde det vare ca. 1 Minut for 140 Pd. at lebe 1gennem.
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Tab. II. Forseg i Serritslev Mejeri.

Prgven udtaget Prgve
ved Apparatet taget
Prgve Nr. Cved' Bemarkninger
o for- for- entri-
ved C°| ven | neden | fugen

1o...... 83.5 0 0 0

2.0, 81.5 0 0? 0

b 80.5 -+ -+ 0?7 Nogle Minutters Af-
4....... 79.0 + + + stand mellem Prg-

5....... 77.5 - + 4+ verne 1 og 2, 2 og
6....... 78.5 -+ + + 3 o.s. V.

Tevininn £0.5 + + +

8.l 81.5 0 +? +

9. ..... 825 | 0 0? -+
10....... 84.0 0 0
1....... 8§25 [} 0
12....... 78.5 + 0 Prgverne toges hurtigt
13....... 790 + + efter hinanden.
14....... 82.5 0? +
15....... 83.5 0 +
16....... 84.5 0 +
..., 82.0 0 0
18....... 81.0 +7? ’ 4?7 Temperaturen holdtes
19....... 81.5 0 0? konstant lenge,

Men da Melken jo stadig blandes saa vel 1 Apparatet som 1 Cen-
{rifugen, vil der 1 Virkeligheden hengaa endnu lengere Tid, for
al den Melk, der i et givel Ojeblik er gaael ind 1 Apparatet, har
forladt Centrifugen.

Forsegene Nr. 11-—17 viser det samme Billede, kun mere
grelt, fordi Temperaturforandringerne blev foretaget mere
brat. Det ses, at Temperaturen 1 Apparatet kom helt ned til
78.5° C, uden at der fremkom nogen Reaktion ved Centrifugen
(Nr. 12), medens Reaktionen, da den havde indfundet sig, ved-
blev at holde sig, lige til Thermometret i Apparatet viste over
84° C (Nr. 16) og forst derefter forsvandt.
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Ved Forsogene Nr. 18 og 19, hvor Preverne forst toges,
efter at Temperaturen var holdt konstant i leengere Tid (ca. 10
Minutter) viste Reaktionen sig ens ved Apparatet og Centri-
fugerne; 81.0° C viste begge Steder Recaktion, 81.5° C der-
imod 1kke.

Det fremgaar af Tab. T1, at vi tog dobbelte Prover ved Ap-
paratet, foroven og forneden. Forskellen i Temperatur disse to
Steder var ca. 20° C, hvilken Afkeling Mzelken altsaa var under-
gaaet 1 den forholdsvis korte Tid, det havde taget for den at
stromme ned ad Apparatets Sider, rimeligvis blot nogle faa
Sekunder. Hensigten med disse dobbelte Prover var at under-
sege, om denne bratte Afkeling forandrede noget 1 Maelkens Evne
til at reagere.

Det ses nu 1 Tab. II, at de to og to sammenhprende Prover
fulgtes meget nar ad; dog viser de tilfsjede »?«, at der maaske
er en svag Antydning af, at den hurtige Afkoling kan virke lidt
1 Retning af, at Malken bevarer sin Reaktionsevne. Men det kan
ogsaa skyldes andre Aarsager, som senere skal omtales.

Efter at vi havde foretaget foranstaaende Bearbejdelse af
vore Forsog 1 Serritslev Mejeri, var der et Par Punkter, som vi
gerne vilde undersoge nermere, ligesom vi 1 det hele gerne vilde
gentage Forsegene 1 et andet Mejeri, hvor samme Slags Pasteu-
riseringsapparat blev benyttet.

Vi henvendte os derefter til Mejeribestyrer L. H. Lar-
sen, Kildevaeld Mejeri ved Helsinge, der ligeledes beredvillig
tillod os at foretage Forsog i hans Mejeri, hvor vi saa den 9.
Oktober udferte de Forseg, der er opfert 1 Tab. TIT (Side 63).

Et Blik paa Tah. TTI viser straks det samme som tidligere
omtalt under Tab. 11, nemlig at to og to sammenhorende Prover
fra Apparatet reagerer ens, hvorimod Preven fra Centrifugen
kommer bag efter Proven fra Apparatet.

Men dernst viser de Prover, der blev taget fra Udvejnings-
karret, at naar undtages den forste Prove, som blev taget KI.
83!, da Apparatet ikke forud havde viist Temperaturer under
den kritiske, har Melken fra Xarret vaeret reagerbar under hele
Forsoget.

Vi vil betragte dette Forhold noget neermere.
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Tab. III. Forsgg i Kildevield Mejeri.
Prgven taget ved Prgven | Prgven
Apparatet taget |taget fra
Prgve Nr. Ud%get -— - — ———| ved Udvej-
’ 5 ! | for- Centri- | nings-
ved C° | foroven | neden | fugen karret ‘
“ ’
) N 820 84.0 | 0 0 0
2, ... |24 83.5 0 0 0
..., 88 82.5 -+ + 0°?
4o ... g3t 79.5 + + 0
5o, g4 78.5 + +
6. ..., 836 77.0 4 - +
(P 8% 78.5 j ~+ +
8..... git 805 | + + +
9o 84 79.5 + -+ +
10....... 86 80.5 + +
1....... 818 82.5 0 + 1
12....... 851 82.5 0 O
13....... 893 83.5 0 0 -+
14....... 85 81.5 + 0
15..,.... 83 80.5 + +
16....... §36 79.5 + +
17.00.... 857 77.5 -+ 4
18....... 88 78.5 - +
19....... 859 81.5 -+ +
20....... 854y 83.5 | 0 +
21....... 900 83.5 | 0 ]
22 ...... e 80.0 | + +
23....... g 80.5 . 4 + +
24, ..., 924 830 | 0 0 +
25,000, 976 87.0 | 0
26,...... 957 85.0 t 0
27....... 98 83.0 0
28....... 939 81.0 0
20....... 109 79.0 0
30....... 1001 77.0 4
31....... 1002 77.0 + -+

Som for neevnt vil en Blanding, hvori der findes 1 pCt.
raa Melk, reagere; og det samme gaelder en Blanding, som inde-
holder 2 pCt. Melk, der har vaeret opvarmet til 75° C, eller 10
pCt., der har veeret opvarmet il 78° C o. s. v. Hvis nu Opvarm-
ningstemperaturen en Tid gaar under den kritiske Temperatur,
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vil der gaa reagerbar Melk over i Udvejningskarret, og det vil
da kun vere et Tidsspergsmaal, naar der vil veere saa meget
reagerbar Melk iblandet, at al Malken i Karret vil reagere. Og
er dette forst indtruffet, vil det derefter vare forholdsvis leenge,
inden den reagerbare Blandingsmalk atter er udtemt.

I Tab. IV er der opfert beregnede Tal, som illustrerer dette.

Tab. IV.
Udvejningskarrets Indhold
antages at vere ,...... 4 000 Pd. 1000 Pd.
Centrifugerne antages at ‘
levere pr. Sekund...... 2 Pd. 1 Pd. 2 Td. 1 Pd.
‘ B Al
a. pCt. reagerbar Malk pOt. pUt. pCt. pCt.
1 Karret ‘
efter 5 Minutter ..... 13.94 7.24 45.11 29.93
efter 10 Minutter ,... | 25.93 ’ 13.9¢ | 6988 | 45.11
b. Melken < Kavret vil |Minutter | Minutter | Minutter | Minutter
derefter kunne reageye
i farste Tilfelde...... 65 68 26 43
i andet Tilfeelde...... 85 129 28 52

Tallene 1 Tab. IV er saaledes at forstaa (se lste Kolonne):
Hvis Udvejningskarret indeholder 4000 Pd., og Centrifugerne
hvert Sekund leverer 2 Pd., hvilket omtrent vil svare til, at der
centrifugeres 4000 Pd. sed Melk pr. Time, og Temperaturen da
i 5 Minutter gaar under den kritiske Temperatur, vil der vere
strommet saa meget reagerbar Melk ind 1 Karret, at dette inde-
holder 13.94 pCt. deraf; 1 10 Minutter 25.93 pCt. o. s. v.

Hvis vi nu tenker os, at der 1 Udvejningskarret stadig
foregaar en fuldstendig Blanding af Maslken, vil denne efter
de henholdsvis 5 og 10 Minutters Forleb kunne reagere i hen-
holdsvis 65 Minutter og 85 Minutter.

Det forstaar sig, at da den nys nsevnte Blanding af Malken i
Udvejningskarret jo som Regel ikke finder Sted, vil der i Praksis
kunne forekomme store Afvigelser fra Tallene 1 Tab. IV, men
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disse kan lige saa vel gaa til den ene Side som til den anden, lige
saa vel bevirke en Forogelse som en Formindskelse af de Tider,
der er beregnede 1 Tab. TV,

Ligeledes er det ved Beregningen af Tallene 1 Tab. 1V for-
udsat, at den reagerbare Melk, som iblandes, havde veeret op-
varmet til 75° C; har den varet opvarmet lavere, bliver Tallene
i Tab. IV b storre, omvendt hvis Mzlken har veret opvarmet
hojere. Men i alle Tilfeelde vil det findes, at hvis der 1
forholdsvis kort Tid har strommet reager-
bar M=zlk ind i Udvejningskarret, saa at
dettes hele Indhold derved er bleven reager-
bart, saa vil det vare forholdsvis lenge, in-
den Mazlken atter taber sin Reaktionsevne.

Det fremgaar heraf, hvor farligt det kan veere at holde
Temperaturen paa Grensen af den kritiske. Man vil da vaere
udsat for, at den jeevnlig gaar lidt under, og paa den Maade kan
det hende, at Malken 1 Udvejningskarret bevarer sin Reaktions-
evne hele Dagen, skent der da tilsyneladende kun har varet
»meget 1idt 1 Vejen.

I denne Henseende forholder »Universalpasteuren« sig
ganske forskelligt fra et almindeligt Pasfeuriseringsapparat.
Hvis 1 dette Temperaturen en kortere Tid er gaaet under den
kritiske, saa at der derved er kommen reagerbar Melk ind i
Udvejningskarret, saa vil der kunne bodes herpaa ved at seaette
Temperaturen et godt Stykke op over den kritiske; herved vil
den hedere Malk ved at blandes med den reagerbare i Udvej-
ningskarret kunne gore denne reaktionsfri.

Anderledes ved Universalpasteuren. Er Temperaturen der
en Gang gaaet under den kritiske, saa vil der ikke kunne bodes
herpaa ved senere at seette Temperaturen aldrig saa hejt op;
thi M=lken bersves jo netop sin heje Temperatur, for den for-
lader Apparatet.

Og hvad nytfer det at aflese Thermometret i Apparatet 1
det @jeblik, da der tages en Prove ved Udvejningskarret; den
Temperatur, der skulde aflmses som sammenherende med Pro-
ven, ligger jo ikke alene langt tilbage 1 Tiden, men egentlig
skulde hele Temperaturskalaen fra hele den foregaaende Tid
afleses, hvis man vil karakterisere de Temperaturer, som gaelder
for Proven.
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Det folger heraf, at selv om det paa den mest nomtvistelige
Maade bliver godtgjort, at Temperaturen 1 Apparatet 1 Lobet af
f. Eks. den sidste halve Time, for Proven blev faget, har veeret
— lad os sige — 90° C, saa vil Melken alligevel kunne reagere,
dersom Temperaturen f. Eks. 1 10 Minutter forud for den
nasvnte halve Time har veeret noget under 80° C.

I Virkeligheden finder mange modstridende Vidnesbyrd,
der tidligere har veret fremdragne, 1 de aller fleste Tilfzelde
deres fuldsteendige og naturlige Forklaring gennem de her paa-
viste Sammenhorsforhold mellem Temperatur og Prever, hvilket
atter bunder 1 det enkle og simple Forhold: dels at Centrifugen
cr bag efter Apparatet, og Udvejningskarret atfer bag efter
Centrifugen, og dels at Virkningerne af en for lav Temyperatur
aldrig kan ophaeves eller blot paavirkes af senere haje Tempera-
turer.

Ligeledes kan muligvis ogsaa de Tilfmlde forklares, hvor
der er ndtaget Prover samtidig og sendt til forskellige Labora-
torier, der saa er kommen til modstridende Resultater m. H. t.
Malkens Reaktion over for Provemidlerne. Er Proverne . Eks.
tagne ved Centrifugerne, saa vil det, dersom Temperaturen i
Apparatet ikke er i Ro, meget let kunne hande, at blot der er
en Forskel af nogle faa Sekunder i den Tid, da Preverne nd-
tages, vil dette kunne bevirke, at den ene Preve reagerer, den
anden ikke. Den eneste Prevendtagning, som virkelig kan
kaldes »samtidig«, er den, hvor den udtagne Prove deles 1 to
Dele. Hvis saa den ene Halvdel sendes til ét ILaboratorium,
den anden til et andet, saa vil der ingen Forskel blive 1 Analyse-
ringsresultatet, med mindre man har at gere med et Graense-
tilfeelde, - hvor der kan skennes forskelligt m. H. t. om der
er Reaktion eller ej.

Endvidere skal omtales et Forhold, som fremgaar af Tah.
T—TI—IIT foran, nemlig at den kritiske Temperatur ved Uni-
versalpasteuren synes at ligge ca. 1!/, Grad hejere end ellers,
altsaa ved ca. 81'/,° C. At dette ikke skyldes Melken, fremgik
al de Prover, der blev foretaget med Opvarmning 1 Vandbad, saa-
ledes at man var fuldsteendig Herre over saa vel Opvarmningen
som Temperaturaflesningen. Disse Prover er foran omtalte for
Serritslev Mejeris Vedkommende; for Kildeveeld blev lignende
Prover udferte med Me=lk, som vi — paa Grund af Tidens Knap-
hed — {og med os hjem til Laboratoriet, og med nejagtig samme
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Resultat, som er fundet saa mangfoldige Gange af mange Ke-
mikere rundt om i Verden: at den kritiske Temperatur ligger
omkring ved 80° C.

Hvad Grunden saa er til, at den kritiske Temperatur er
en anden, naar den afleses paa Regenerativapparatets Thermo-
meter, kan vi ikke bestemt sige, men vi tror, at Sagen ligger
saaledes:

Naar Meaelken stiger op mellem Kapperne & og ¢, kommer
den op med uens Fart og som Falge deraf ogsaa i uens Maengde
og med uens Temperatur de forskellige Steder inde 1 Apparatet.
De forskellige Malkepartikler vil altsaa have forskellig Tempe-
ratur, naar de naaer op fil Toppen af Apparatet. Thermometret
kan selvfolgelig kun vise én Temperatur, som vil vaere en Slags
Middeltemperatur. Teenker man sig, at der i den udstremmende
Melk findes Dele, hvis Temperatur er {f. Eks. 7T8—79—80—81—
82—83—84—85, saa vil Themometret f. Eks. vise 81.5° C; men
da alle Malkepartiklerne begynder at afkeles ojeblikkelig, naar
de forlader Apparatet, saa vil der 1 den udstremmende Malk
vaere nogle Dele, som kun har veeret opvarmede til 78 og 79 C,
og altsaa vil der vaere Mulighed for, at al M=zlken kan reagere.
Forst naar Opvarmningen er saa kraftiz, at Temperaturen af
de Malkepartikler, som er opvarmet svagest, er over den kritiske
Temperatur, vil Melken ikke reagere; men det siger sig selv,
at da maa den Temperatur, som Thermometret 1 Apparatet viser,
ligge noget over den virkelige kritiske Temperatur, ved For-
sogene som omtalt 1 & 2 Grader over,

Skulde dette eondres, maatte der sorges for, dels at Malken
blev ens opvarmet overalt 1 samme Hojde 1 Apparatet, dels at
Malken blev hindret i at forlade Apparatet, for den var blandet
saaledes, at dens Temperatur var ensartet helt igennem. Det
ferste vilde blive fremmet ved, at den indgaaende Mmxlkestrom
blev jevnet ud samtidig med, at Afstanden mellem Kapperne
blev gjort steorre, saa at Rereren virkelig kunde blan d e Mel-
ken og ikke blot — som nu — i det vasentligste kun, paa Grund
af det snevre Rum, er henvist til at fore Maelken rundt. — Det
andet vilde fremmes ved at serge for en kraftig Omrering 1
Mealken 1 Toppen af Apparatet.

TLaboratorict tor dog ikke indestaa for, at denne Forklaring
af Aarsagen til den tilsyneladende hejere kritiske Temperatur
i Universalpasteuren er fyldestgerende; nogle Forseg, som vi 1

5%
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Samarbejde med Fabrikant Buaas anstillede til Belysning
heraf, gav negativt Resultat, hvilket dog maaske skyldes en
mindre god Forspgsanordning. Men enten Forklaringen er den
ene cller den anden, saa maa der ved Benyttelse af Universal-
pastenren regnes med en hojere Temperatur af ca. 2° C. Og da
alle Vanskelighederne overvindes paa denne 1 hej Grad simple
Maade, har Laboratoriet ikke fundet Anledning til at foretage
vderligere m. H. t. dette Punkt.

Skont det vistnok egentlig ikke behaves, vil Laboratoriet
— for at forebygge enhver Misforstaaelse — ikke undlade endnu
at tilfeje, at foranstaaende 1 ingen Henseende maa opfattes som
nogen Underkendelse af »Universalpasteuren«, der i Virkelig-
heden er et godt Apparat med stor Driftssikkerhed, der ger
udmerket Fyldest i den Hensigt, hvorl det er lavet, og som
mange Mejerier faktisk satter Pris paa at benytte; og desuden
har Fabrikanten, som stadig har vist stor Intercsse for de ud-
forte Forseg og har varet lydher for de opnaaede Resultater,-
meddelt Laboratorict, at han vil gere sit til, at de omtalte Van-
skeligheder m. H. t. at opfylde Lovens Krav kan forsvinde, ved
at han 1 den Brugsanvisning, som fremtidig felger Apparatet,
vil give Mejerierne fyldestgorende Anvisninger til en saadan
Brug af Apparatet, at det bringer dem paa den sikre Side.
Det hele drejer sig blot om, at Mejerierne holder den Tempe-
ratur, som Thermometret 1 Universalpasteuren viser, ved mindst
83" C, hvilket Apparatet vistnok let kan prastere, uden at det
kan kendes paa dets ekonomiske Virkemaade.

De i det foregaaende omtalte Forspsg med »Universalpasteu-
ren« er bleven supplerede med de i det felgende beskrevne
Undersogelser her i Taboratoriet $il Belysning af, hvilken Rolle
en serlig hurtig Afkoeling af Malken straks efter
Opvarmningen muligvis spillede m. H. t. Malkens Evne til at
reagere for den Storch’ske Preve.

Allerede 1 Laboratoriets 40. Beretning er dette Spergsmaal
bleven belyst, men ved de Undersogelser, her er foretaget, har
Afkolingen vearet endnu hurtigere end tidligere.

Til hvert Forseg blev anvendt 100 cm® sod Melk, som dels
var almindelig Malk fra danske Kper, dels M=lk fra Jersey-
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keer. Opvarmningen af Mselken foregik i en Glaskolbe 1 ko-
gende Vandbad, og Afkelingen foretoges saaledes, at 1 samme
Bjeblik, som Malken havde naaet den Temperatur, den skulde
opvarmes til, blev den hezldt ud i en Beholder, som stod 1

Isvand. .
I Tab. V (Side 70) er opfert de foretagne Observationer.

Ved de forste 8 Forseg 1 Tab. V blev Maclken opvarmet fra
almindelig Stuetemperatur til henholdsvis 79,0—79.7 ......
81,4° C i Lebet af ca. 2 Minutter. Da Proverne havde naaet
disse Temperaturer, blev de hurtigt heldt ud 1 et emailleret
Kar, der stod i Isvand, og Melken blev saaledes afkelet til
50° C i Lobet af 18 & 20 Sekunder.

Af de 1 sidste Kol. af Tab. V opforte Bemeerkninger om
Mezlkens Reaktion fremgaar, at den kritiske Temperatur laa
mellem 80 & 81° C.

Ved de neste 5 Forseg 1 Tab. V blev Afkelingen foretaget
endnu hurtigere, idet den opvarmede Malk her blev heeldt ud
i et i Isvand staaende Blikkar, hvis Bundflade var ca. 3 Gange
saa stor som dets, der var benyttet ved de foregaaende Forsog.
Melken blev nu kelet ned til 60° C i Lebet af 7 & 8 Sekunder.

Af Bemarkningerne om Reaktionen fremgaar ogsaa her,
at den kritiske Temperatur fremdeles fandtes liggende mellem
80 og 81° C.

De sidste 7 Forseg 1 Tab. V angaar Jersey ma k. Det
fremgaar af det 1 Tab. opforte, at den kritiske Temperaiur her
ligger aldeles som ved almindelig Malk, allsaa mellem 80 og
81° C.

Laboratoriet mener at veere berettiget 11l at drage den Slut-
ning af de her omtalte Prover, at Mzlkens mere eller mindre
hurtige Afkeling ingen Rolle spiller over for Malkens Evne
til at reagere for den Storch’ske Prave; thi selv om Melken
kunde afkoles endnu hurtigere, saa vilde dette nappe forandre
Forholdene, da den m e g e t hurtige Afkaling, der blev anvendt
ved nerverende Forsog, slet in gen Indflydelse har haft.

Sluttelig oplyses, at 1 Anledning af, at Mejeribestyrer K r.
Petersen, Sindal, under vore Forhandlinger med Mejerierne
1 Vendsyssel havde oplyst, at der til hans Mejeri blev leveret
en Del Gedem elk, anmodede Laboratoriet ham om at sende
os nogle Prever heraf, hvilket han beredvillig efterkom. Disse



Tab. V.

Opvarmet i

kogende Vandbad Afkglet 1 Isvand '
Prgve-Nr., I S Reaktion
e i il €0 ‘ i Sec
fra—til | Min. Sce. e B
Almindelig sod Melk.

1 o 15—79.0 200 50 18.4 20 | tydelig.

2 e e e 15—79.7 200 50 18 4 20 | svag.

e 15—79.8 200 50 18 4 20 | svag,

4 e 15 —80.1 200 50 18 & 20 | meget svag.
N e 15—80.5 205 50 18 & 20 | ingeun.
R O 15—80.5 217 50 18 & 20 | ingen.

T e e e e 15—80.5 200 50 18 & 20 | ingen.
T 15—81.4 g1o 50 18 4 20 | ingen.

9 i 15—79.7 204 60 748 svag.

10 o 15-—79.8 Qo2 60 I 748 svag,

11 15--80.0 155 60 748 meget svag.
12 15—80.3 212 60 748 ingen,

13 15—80.5 207 60 7T a8 ingen.

Jerseymeelk.

T4 17—178.5 153 50 18 4 20 | tydelig.

15 o 17—178.5 145 50 18 & 20 | tydelig.

16 e 17—78.8 140 50 18 4 20 | tydelig.

T e e 17—179.5 153 50 1B &4 20 | svag.

18 17—80.0 200 50 18 &4 20 | ingen,

19 17—80.7 206 50 18 4 20 | ingen.

20 L 17—81.3 205 50 18 & 20 | ingen.

0L
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Prover blev saa undersegt her i Laboratoriet, og det viste sig,
at Gedemelk over for den Storch’ske Preve forholder sig lige-
som Komealk.

Der var indsendt 2 Prever Gedemalk; deres Fedtind -
hold var henholdsvis 5.70 og 5.61 pCt., deres Vandind -
hold henholdsvis 85.33 og 85.39 pCt.

Kort Overblik.

1. Naar M=zlken fra et almindeligt Pasteuriseringsappa-
rat er kommen ud 1 Udvejningskarret med en Temperatur, som
vilde bringe den til at reagere for den Storch’ske Preve, kan
dens Reaktionsevne opheseves ved, at Maelk med en overskydende
hej Temperatar stremmer ud 1 Karret. k

2. Saaledes stiller Sagen sig derimod ikke, naar Mw=zlken
kommer fra »Universalpasteuren« eller fra et Apparat, der
virker paa lignende Maade, da Malken jo da afkeles straks
efter Opvarmningen, {for den endnu har forladt Apparatet. Er
der altsaa kommen reagerbar Malk ud 1 Udvejningskarret, vil
Melken herfra vedblivende kunne reagere, selv om Tempera-
turen 1 Apparatet senere satles nok saa hajt op.

3. Den Temperatur, der aflmses paa Thermometret 1
Universalpasteuren samtidig med, at en Prove udtages af Mel-
ken fra Udvejningskarret, har derfor ingen Betvdning med
Hensyn til at bedomme, om Mzelken 1 Karret vil kunne reagere
eller ej.

4. Da en forholdsvis ringe Mangde iblandet reagerbar
Melk kan bringe hele Melkemsengden 1 Karret til at reagere,
vil Malken i Karret paa Grund af den Sammenblanding, som
idelig finder Sted, kunne reagere lenge (endog flere Timer)
efter, at der er stremmect reagerbar Malk fra Universalpasien-
ren ud 1 Karret.

5. Da de forskellige Malkepartikler rimeligvis naar op
i Universalpasteurens Top med en noget forskellig Temperatur,
og Thermometret dér i hvert @jeblik selvfslgelig kun kan angive
én Temperatur, maa denne stadig ligge hojere end den kritiske
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Temperatur (80 & 81° C), for at de mindst opvarmede Par-
tikler — og dermed al Melken — kan vere sikrede mod Reak-
tion.

6. Under Hensyn hertil har Fabrikanten nu i1 Brugs-
anvisningen til Apparatet angivet, at Thermometret altid skal
vige mindst 83° C, naar man vil veere paa den sikre Side m.
H. t. Reaktion over for den Storch’ske Prove.

Dette vil uden Tvivl vere fyldestgerende, og Apparatets
okonomiske Ydeevne vil sikkert ikke paavirkes kendeligt deraf.

7. Den Hurtighed, hvormed Malkens Afkeling efter
Opvarmningen foregaar, syunes ikke at eve nogen Indflydelse
paa Melkens Evne til at reagere.

8. Jerseymelk og Gedemalk forholder sig m.
H. 1. Reaktion for den Storch’ske Prove aldeles som almindelig
Malk fra danske Keer.




D. Tabeller

over Smerudbyttet af Meelk og Fiede med
givet Fedtindhold.

Tabel 1 (Side 74—75) angaar Smoerudbyttet af
sod M=1k.

I Kolonnerne 1 og 16 er opfort M®zlkens
Fedme inden for Greenserne 2.80 og 4.10, hvilket vel nok
kan betragtes som Ydergraenserne for Malkens Fedme i de
danske Mejerier. Fedtprocenien er opfert med en Forskel af
0.10 pCs.

I Kol. 2 0g 15 er opfert Smerrets Vandind -
hold; der er kun benyttet Tallene 13.0 og 15.0 pCt. Dels har
det allermestc Smer fra danske Mejerier et Vandindhold, der
ligger indenfor disse Grenser, og dels kan — som det senere
skal blive viist — Tabellen ogsaa benyttes for andre Tal.

I Kol 3,6, 9 og 12 er opfert den pCt. Flode, der
under Centrifugeringen skal tages, naar Floden fra den givne
sode Melk skal faa den Fediprocent, som er opfert everst i
Tabellen, altsaa henholdsvis 40, 30, 20 og 10 pCt.

I Kol.40g5, 7028 100g 11,13 0g 14 er opfort
"Smerudbyttet, udtrykt ved Kg. Smer af 100 Kg. Malk,
naar Mealkens og Flodens Fedme er som nys nevnt, og
Kernemalkens Fedme er henholdsvis 0.30 pCt. (Kol.
4, 7, 10 og 13) og 0.70 pCt. (Kol. 5, 8, 11 og 14).

Her skal anfores et Par Eksempler.

Ekspl 1 (se Tallene i overste Linje Kol. 1, 2, 3 og 4).

Naar Malkens Fedme er 2.80 pCt., og der under Centri-
fugeringen tages 6.9 pCt. Flode, saa at Flodens Fedme bliver
40 pCt., samt naar Kernemelken indeholder 0.30 pCt. Fedt,
og Smerret 13.0 pCt. Vand, undvindes der 326 Kg. Smor af
100 Kg. sod Melk.
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Tab. I. Smer

40 pCt. Fedt i Flgde 30 pCt. Fedt i Flgde
I Kg Smer af Kg. Smegr af
pCt. | pCt. | pot. | 100 Kg. Mwlk | pCt. | 100 Kg. Melk
Fedt | Vand | fiyde | for henholdsvis | Flgde | for henholdsvis
1 sgd 1 af : af .
Melk [ Smor | q | 030 | 070 | 4 | 030 | 070
Meelk pCt. Fedt i Meelk pCt. Fedt i
Keaernemalk Karnemalk
1 2 3 4 . 6 6 7 | 8
13.0 396 | 3.95 3.26 | 3.23
. 26
2800 y50 | ©9) 336 3.35 921 336 | 3.33
13.0 3.38 3.36 3.38 | 3.35
9. " .
2901 50| TV 349 3.47 951 348 | 3.45
13.0 450 3.48 I 349 | 346
3.00 ) 150 Tt s61 3.59 981 360 | 357
13.0 3.62 3.60 361 | 358
3100 50| "8 373 a1 | 192 373 | 39
13.0 | 374 3.72 373 370
320 | 50 70| 386 384 | 19%| 3385 | 381
13.0 3.86 3.84 385 | 3.82
3301 450 | 81| 398 396 | 1981 397 | 304
13.0 4.00 3.96 3.97 | 3.94
0 )
340 1 y50 | 84| 413 a1 | 2] 4090 4.06
, 13.0 410 4.08 408 | 4.05
3501 450 | BB 409 420 | YE5 | 490 | 48
13.0 £.22 419 21 | 4.7
360 | 50| 890 435 a32 | VB 430 | 430
13.0 434 1 4.31 4,33 1.29
300 150 | P g4 ass | PP 446 | 442
13.0 446 | 4.43 445 | 441
‘ o |4 .
880 150 %4 459 a5t | 125 458 | 454
13.0 457 | 4.55 R 4.56 4.52
390 450 961 472 | 4.69 128 | 401 | 487
13.0 469 ¢ 4.67 468 4,64
69 4. io | .
400 4ol 990 4ge ;o481 |1 | 4.83 | 479
13.0 181 479 480 | 4.76
190 a50 | 1M a9e  oaos | 130 49 ’ 4.91
‘ |




udbytte af Maelk.
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20 pCt. Fedt i Flgde 10 pCt. Fedt i Flgde
' i i{g Smgr af i Kg. Smer af
pCt. | 100 Kg. Melk | pCt. | 100 Kg. Melk | POt | pCt.
Flgde | for henholdsvis | Flgd for henholdsvis Va_,nd .lﬂadt
af |—— af | —————| 1 isgd
sod | 030 | 0.70 | 4 0.30 | 0.70 | Smgr | Melk
Melk pCt. Fedt i Meelk pCt. Fedt i
Kernemazlk Kernemalk
9 10 ] 11 12 13 ! 14 15 16
|
I 4 3.19 320 | 3.07 | 130 ,
137 534 329 | 278 330 | 317 | 150 | 28°
3.36 3.31 332 | 3.19 | 13.0
9 24 9
1420 g4y 342 | 2880 543 | 320 | 150 | 2P0
348 | 343 | 3.44 | 331 | 13.0
70 39 | ass | 290 3sa 0 541 [ a0 | 300
| 3.60 3.54 355 | 3.42 | 13.0
R :
1520 37 365 | 396 | 366 | 353 | 150 210
3.72 366 | | 3.67 | 354 | 130 ..
1571 g3 g7 | 318 379 | 365 | 150 | 320
. 3.84 3.78 379 | 3.66 | 13.0
2 - . .
1620 495 389 | 3261 391 | 376 | 150 330
|
o | 395 3.89 , 391 | 3.76 | 13.0
168 408 201 | 338 o3 | 388 | 150 | 340
; 4.07 o1 |, 402 | 388 | 1301 .
1730 490 413 | 38| 415 | 400 | 150 | 350
4.19 413 i} 414 | 399 | 130 | .
VT8 430 a25 | 380 yLar | o411 | 150 360
4.31 494 426 | 410 | 130 ..
18.3 | 44y 437 | 386 439 | 423 | 150 | >0
4.43 4.36 _ 437 | 421 | 13.0
188 | 456 | 449 [ 370 451 | 431 | 150] 38°
4.55 a8 | .1 449 | 433 | 130
1931 449 ' qe1 | 3O 463 | a6 | 150 | 3
4.67 460 [ ... 461 | 444 | 130
19.8 1 4 g2 era [ 390 uns o4 | 150 4.00
l )
479 4.72 | 4.73 4.56 13.0
, .
2080 44 286 | 4960 4g7 | 469 | 150 | ¥°
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Ekspl 2. Er Melkens Fedme 3.30 pCt., og der tages
16.2 pCt. Flede, saa at Flodens Fedme bliver 20 pCt., vil der,
naar Kernemslken indeholder 0.70 pCt. Fedt, og Smerret 15.0
pCt. Vand, udvindes 3.89 Kg. Smoer af 100 Kg. sed Mexlk.

Som det vil ses 1 Tabellen, er Forskellene 1 Melkens,
Flodens og Keernemelkens Fedme samt 1 Smerrets Vandind-
hold valgte saaledes, at Forskellene 1 Smoerudbyttet for to og
to Nabotal bliver lille, — saa lille, at man for mellemliggende
Tal vil kunne skenne meget neer over Smerudbyltets
Storrelse.

Ekspl 3. Melkens Fedme er 3.24 pCt., FFladens Fedme
27 pCt., Kernemalkens Fedme 0.60, og Smerrets Vandind-
hold 14.0 pCt.

Et Blik paa Tabel T vil da straks vise, at Smerudbyttet
ligger mellem folgende 4 Grupper af Tal:

3.73 3.70 3.712 3.66

3.85 3.81 3.83 3.77
3.8 '

3.85 3.82 3.84 3.18

3.97 3.94 3.9 3.89

og det vil af disse ganske umiddelbart kunne ses, at Smer-
udbyttet maa blive omkring ved 3.8 Kg. Smor af 100 Kg. Melk.

Der kunde let opstilles en Interpolationsregning, ved hvil-
ken man ud fra Tabellens Tal kunde regne sig til mellem-
liggende Tal; men vi vil foretreekke at fremstille det mate -
matiske Grundlag, paa hvilket Tabellen er bygget op,
og som kan benyttes for alle givne Tilfwlde.

Hvis man ved P og M betegner pCt. Fedt i henholdsvis
sod Melk og skummet Melk, ved F pCt. Fedt i Flode, samt
ved f og m henholdsvis Kg. Flode og Kg. skummet M=lk af
100 Kg. sod Melk, haves:

f.F+m. . M=100.P
og da f + m == 100, findes:

P+ M

f= lOO'ET—:-_—M ...... (1)
PP

m=100 5" 2)
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Til Anvendelsei Floden kommer:

L= 100, gj M; B oCt. af Smorfedtet. .. ... (3)
og der tabesidenskummede Malk
m.M (F +P).M . . .
—p = 100, F=M). P pCt. af Smerfedtet ....... )]

Da Floden under Keerningen deles 1 Smor og Kernemeelk,
haves endvidere:

s. 8 +k.K—f.F,
hvor s betegner Kg. Smor, k Kg. Kernemelk af 100 Kg. sed

Malk, S og K pCt. Fedt i henholdsvis Smer og Kernemelk.
Da s + k = {, findes heraf:

_F=K P+M.(F~+ K) =
S—f'S-t—K 100 . F=M . (S<K) "~ (5)
S+ F (P +M).(5+F)
ogk=1.g % =100. FxM.S+K) (6)
Til Anvendelse 1 Smoerret kommer:
(F +K).8
100. S %K), P pCt. af Fedtet i Floden ......... (7)
F+M.F+K).S
eller 100 . F+M. 8 =K). PpCt af Fedtet i Melken. (8)
og der tabesi Kernemalken:
(S+F).K
100 . 8K .F = pCt. af Fedtet 1 Floden ......... (9)

P+M.(S+¥F).K
(F+M).(S+K).P

Paa Formel (1) ovenfor er Kol. 3, 6, 9 og 12 1 Tab. I
bygget op, og paa Formel (5) de avrige Kolonner. Selvfolgelig
kunde ogsaa de eovrige Formler benyttes som Grundlag for
tabellariske Opstillinger.

eller 100 . pCt. af Fedtet 1 M=zlken. (10)

Angaaende Storrelsen M: pCt. Fedt i den skum-
mede Malk bemeerkes, at den overalt 1 Tab. I er regnet
— 0.06; med de moderne Centrifuger behover der ikke at
efterlades mere Fedt 1 Skummetmalken.
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En Forskel af 0.01 1 den skummede Malks Fedme, altsaa
en Enhed 1 2den Decimal, vil 1 Tab. T overalt bevirke meget
nzer en Forskel af samme Sterrelse 1 modsat Retning; altsaa
hvis man f. Eks. 1 Tab. I har fundet Tallet 3.97, men ens
Centrifuge har ikke skummet il 0.06, men til 0.07, saa skal
Tallet 3.97 gores en Enhed mindre 1 2den Decimal, altsaa til
3.96. Havde Centrifugen skummet til 0.09, skulde 3.97 gores
3 Enheder 1 2den Decimal mindre o. s. v. Omvendt dersom ens
Centrifuge havde skummet bedre end 0.06, da skulde 3.97 for-
hejes 1 samme Grad.

Npjagtigere angivet vilde en Forandring af 0.01 1 den
skummede Malks Fedme bevirke en Torskel af 0.01 Gange 1.1
1 Tabellens averste Del, men kun af 0.01 Gange 0.8 1 Tabellens
nederste Del.

Angaaende Storrelsen S: pCt. Fedt 1 Smoerret, be-
mewerkes, at da Smorret bestaar af Fedt, Vand og »Anundre
Stoffer«, vil man have:

S =100 =— V — A,
hvor S betegner pCt. Fedt 1 Smerret, V og A henholdsvis

pCt. Vand og pCt. »andre Stoffer« (Salt, Hggehvidestoffer,
Maelkesukker m. m.).

I Laboratoriels forskellige Beretninger, serlig 37te, findes
1 alt 214 fuldstendige Analyser af salt Smoer. Ordnes disse
efter Sterrelsen af Vandprocenten, og tilfejes Tallet for »andre
Stoffer«, faas folgende Gennemsnitstal:

Af;i?ir Vandindhold ”af:éi}e“’é‘zoaﬁir“ Forhold
21  fra 12.5—13.0 Gsnt. 12.81 Gsnt. 3.26 100: 254
54 - 13.0—13.5 — 13.28 — 346 100: 26.1
51 - 13.5—140 — 13.74 — 352 100: 25.6
48 - 14.0—145 — 14.27 — 345 100: 242
19 - 145—15.0 — 1474 — 3.71 100: 25.2
13 - 15.0—15.50 — 15.22 —  3.75  100: 24.5

5 - 15.5—16.0 — 15.67 — 398 100: 25,4
3 - over 160 — 16.74 — 3.66 100: 21.9

914 fra 12.5—17.6 Gsnt. 13.91 Gsnt. 3.51  100: 25.2

Heraf fremgaar, at det ikke er uberettiget at regne, at
»andre Stoffer« 1 Smerret 1 procentisk Mengde er lig med en
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Fjerdedel af Vandindholdet; 1 det enkelte Tilfeelde vil der
selvfolgelic veere Undtagelser herfra paa Grund af Svingninger
i Tallene, men gennemsnitlig ses det at passe meget ner. Sum-
men af Vand -+ »andre Stoffer« bliver altsaa lig med Vand-
indholdet gange 9/,, saa at man altsaa har:
S =100 =75/, .V.

Er Smerrets Vandindhold f. Eks. 14.0 pCt., bliver Fedtind-
holdet 100 = 14 . 3/, = 100 = 17.5 == 82.5 o. s. V.

Paa denne Maade er det Tal, der i de foregaaende Formler
er kaldt S, fremgaaet af Smorrets Vandindhold.

T Henhold til Formel (5) skulde S gaxlde Fedt 1 det usaltede
Smer, hvorefter dettes Mengde (&) skulde omregnes til salt
Smer. T Stedet herfor regnes med den Fedtmangde, som findes.
i det saltede Smoer. Forskellen, som folger heraf, er saa lille,
at den falder ganske udenfor Tallene 1 Tab. 1.

Angaaende Sterrelsen I{, pCt. Fedt 1 Karnemalk,
bemaerkes, at hermed menes den Kernemalksfedme, som frem-
kommer, uden at der er skyllet ned med Vand, eller som be-
regnes under Hensyntagen til den Meengde Vand, hvormed
der er skyllet ned under Karningen.

Med Hensyn til Fedtbestemmelsen i Flade,
Sterrelsen F, vil det 1 mange Tilfeelde veere baade sikrere og
nemmere, i Stedet for den direkte kemiske Analyse, at bestemme
hvor mange Kg. Flode der fremkommer af 100 Kg. Mwlk fra
Centrifugen, og derefter bere gne Flodens Fedme paa Grund-
lag af Tallene for Fedt i sed Meelk og i skummet Melk ved
Hjzlp af Formel (1) foran, hvoraf findes:

=M
T + M

hvor f altsaa betegner den med Centrifugen tagne pCt. Flede.

F=100."%

Indssettes nu i Formel (5) de Tal, der eksempelvis er regnet:
med i det foregaaende, faas i Ekspl. 1 (Side 73), som angaar
det forste Tal 1 Tab. 1, altsaa hvor den sode Malks Fedme:
P — 2.80 pCt., Fledens Fedme: I — 40 pCt., Kernemealkens
Fedme: K = 0.30 pCt., Smorrets Vandindhold: V = 13.0 pCt,,
altsaa Smerrets Fedtindhold S = 100 = 13 . 5/, — 83.75:
(2,80 + 0,08) (40,00 = 0,30) 9,74 . 39,70

001 Q5 = 5.26

s = 100. (15,00 = 0,06)(83,75  0,30) — 190 39,94 83 45
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I Ekspl. 3 (Side 76), hvor der er benyttet andre Tal for
Malkens og Fladens Fedme m. m. end dem, der indgaar i Ta-
bellen, findes ved Benyttelse af Formel (5):

(3,24 + 0,06) (27,00 + 0,60) 3182640
(27,00 + 0,06) (82,50 + 0,30) — "26,94 . 82,2

s = 100. = 3,305

Tabel II (Side 82—83), som angaar Smerudbyttet
af Flode:

I Xol. 1 0og 9 er opfort Flodens Fedme; Tallene
gaar fra 40 til 11 pCt., udenfor hvilke Greanser man nappe
kommer 1 Praksis. .

I Kol. 2 0g 10 er opfort Smoerrets Vandind-
hold, hvorom gzlder de samme Bemerkninger, som er gjort
under Tab. 1.

I Kol 3,6,11 og 14 er opfort Kg. Smer af 100
Kg. Flode, naar Floden har den Fedme, og Smerret det
Vandindhold, som nys er omtalt, og naar tillige Kernemalkens
TFedme er henholdsvis 0.30 (Kol. 3 og 11) og 0.70 (Kol. 6 og 14):

I Kol. 4, 7,12 og 15 er opfort Kg, Flede til 1
Kg. Smer. Produktet af Tallene 1 Kol. 3 og 4 skal altsaa
overalt give 100. Ligeledes Produktet 1 Kol. 6 og 7 og i Kol.
11 og 12 og 1 Kol. 14 og 15.

Endelig eri Kol. 5,8, 13 og 16 opfert Gram Fedt, som
medgaar til 1 Kg. Smor.

Ekspl. 4 (se overste Linje i Tab. 2). Naar Flodens
Fedme er 40 pCt., og Smerret indeholder 13 pCt. Vand, vil der
af 100 Kg. Flode udvindes 47.6 Kg. Smer, naar Kernemelkens
Fedme er 0.30 pCt. eller 47.3 Kg., naar Kernemalkens Fedme
er 0.70 pCt., og der vil medgaa henholdsvis 2.10 og 2.11 Kpg.
Flode til 1 Kg. Smer, hvilket vil svare til, at der medgaar hen-
holdsvis 840 og 845 Gram Smerfedt til 1 Kg. Smer.

Som det vil ses, er Afstandene ogsaa 1 denne Tabel saa
smaa, at der for mellemliggende Tal vil kunne skonnes
over Udbyttet. For ovrigt kunde der ogsaa for denne Tabel
opstilles en Interpolationsregning, hvilket dog ikke skal gores,
men derimod skal ogsaa her frems=ttes de Formler, over hvilke
Tabellen er bygget op.
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Gaar man ud fra, at 100 Kg. Flode med et givet Fedt-
indhold F under Karningen deles i Smor s med Fedtindhold S
og Keernemalk k med Fedtprocent K, haves:

s.S-+k.K=100.F
og da s -+ k — 100, findes:

s = 100. VSi;Y .............. (1])
og k = 100.2{%l .............. (12)

hvor s og k betegner henholdsvis Kg. Smer og Kg. Kerne-
meelk af 100 Kg. Flede. Paa Formel 11 er Kol. 3, 6, 11 og 14 i
Tab. IT bygget.

Den reciproke Vserdi af (11) altsaa:

1 S—K

? -_ El_—h_ .................... (13)
betegner Kg. Flode til 1 Kg. Smgr. Herefter er Kol. 4, 7, 12
og 15 1 Tab. IT beregnet.

Da der 1 100 Kg. Flode findes F Kg. Fedt, faas ved An-
vendelse af (11):

F S+ K
g=1000. > = 10 2= F ... (14)
hvor g betyder Gram Fedt til 1 Kg. Smer. Herefter er Kol.
5, 8, 138 og 16 1 Tabh. II beregnet.

Undertiden regner man i Mejerierne ud, hvor mange Kg.
»Flode med 1 pCt. Fedt« der medgaar til en vis Mwengde Smer
(jfr. Regnetallet »Mzlk med 1 pCt. Fedt«). Naar der fra
Tallene 1 Kol. 5, -8, 13 og 16 bortskeres 1 Decimal, kommer
Tallene til at angive Kg. »Flode med 1 pCt. Fedt« til 1 Kg.
Smgr. »

Det ses, at dette Tal er underkastet forholdsvis smaa
Svingninger; det stiger fra 81.6 &4 84.5 1 Tabellens sverste Del,
hvor Flodens Fedme er forudsat at veere 40 pCt., til 83.2 a 88,7
1 Tabellens nederste Del, hvor Flodens Fedme kun er 11 pCt.




Tab. II. Smer

0.30 pCt. Fedt .

{ Kornemalk 0.70 pCt. Fedt 1 Kernemeelk
pCt. | pCt. )
Pedt | Vand | Kg. | Kg. | Gram Kg. Kg. Gram

i i Smer | Flgde | Fedt Smer Flgde Fedt

Flgde | Smer |af 100 il til af 100 til til
Kg. 11 Xg | 1 Kg, Kg. 1 Kg. 1 Kg.
Flgde | Smgr | Smgr Flgde Smer Smer

1 2 5 | 4 5 6 7 8
40 13.0 47.6 2.10 840 47.3 2.11 845
15.0 48,9 2.04 816 48.6 2.05 820
39 13.0 46.4 2.16 841 46.1 2.16 845
15.0 47.8 2.09 816 47.5 2.11 821
38 13.0 45.2 2.21 841 44.9 2,23 846
15.0 46.6 2.15 8§16 46.3 2.16 821
37 13.0 44.0 2,27 841 43,7 2.29 846
15.0 45.3 2,21 816 45.1 2.22 821
36 13.0 428 . 2.34 842 42.5 2.36 847
15.0 44.1 © 2.97 816 43.8 2.28 821
55 13.0 | 41.6 | 2.40 | 842 41.3 2.42 847
15.0 42.9 2.338 816 42,6 2.35 822
34 13.0 40.4 2,48 842 40.1 2.50 8417
15.0 41.6 : 2.40 817 41.3 2.42 822
33 13.0 | 39.2 | 2.55 | 842 38,9 2.57 848
15.0 40.4 2.47 817 40,1 2.49 823
39 13.0 38.0 2.63 842 377 2.66 848
n 15.0 | 39.2 | 2.55 | 817 38.2 2.57 823
31 13.0 36.8 2.72 843 36.5 274 849
15.0 37.9 2.64 818 37.6 2.66 824
30 13.0 35.6 2.81 843 35.3 2,83 850
15.0 36.7 2.73 818 36.4 2.75 825
29 13.0 34.4 2.90 843 34.1 2.93 850
- 15.0 35.4 2.82 818 35.1 2.85 826
68 13.0 33.2 3.01 844 32.9 3.04 851
- 15.0 | 34.2 | 2,92 | 818 33.9 2.95 826
on 13.0 32.0 3.13 844 31.7 3.16 852
= 15.0 33.0 3.03 818 32.7 3.06 827
26 13.0 30.8 3.25 844 30.5 3.28 852
~ 15.0 31.8 3.15 818 31.4 3.18 828
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udbytte af Flgde.

0.30 pCt. Fedt
{ Kornemelk 0.70 pCt. Fedt i Keernemelk
pCt. | pCt. | I

Fedt | Vand | Kg. | Kg. ' Gram Gram
i ;| Smer | Flgde | Fedt Smﬁr 1 Fl;zjde Fedt

Flgde { Smpr |2f 100 | il til af 100 tll t1l
Kg. [1Xg | 1 Kg. l 1 1 Kg.
Flgde | Smgr | Smer Flyjde i Smgr Smgr

9 10 11 12 13 14 [ 15 16
25 13.0 29.6 3.38 845 29.2 3.42 853
- 15.0 | 30.5 | 3.28 819 30.2 3.31 829
04 13.0 | 28.4 | 3.52 846 28.1 3.56 854
- 15.0 294 | 3.42 819 28.9 3.45 830
53 13.0 | 27.2 | 3.67 | 846 26.9 3.72 855
- 15.0 28.1 3.57 820 27.6 3.61 831
29 13.0 26.0 3.84 846 25.6 3.90 856
- 15.0 26.8 3.73 820 26.4 3.78 832
21 13.0 24.8 4.03 847 24.4 4.09 858
15.0 | 25.6 | 3.91 821 25.2 3.97 833

20 13.0 23.6 4.24 847 23.2 4.30 860
- 15.0 | 24.4 | 4.11 821 24.0 4.17 835
19 13.0 22,4 | 4.46 848 22.0 4.54 862
15.0 23.1 4.33 822 22.7 4.40 836
18 13.0 21.2 4.71 849 20.8 4.80 864
15.0 21.8 4.57 823 215 4.65 838

17 13.0 20.0 5.00 850 19.6 5.10 866
15.0 20.6 | 4.85 824 20.2 4.94 840

16 13.0 18.8 5.32 851 18.4 5.43 869
15.0 19.4 5.15 825 19.0 5.26 842

15 13.0 17.6 | 5.68 852 17.2 5.81 871
15,0 18.2 5.50 826 17.8 5.63 845

14 13.0 16.4 6.09 853 16.0 6.25 874
15.0 17.0 5.91 827 16.6 6.06 848

13 13.0 15.2 6.57 854 14.8 6.75 878
) 15.0 15.7 6.37 828 15.3 6.55 851
12 13.0 14.0 7.13 856 13.6 7.35 882
. 15.0 14.5 6.92 830 14.0 7.13 855
11 13.0 12.8 7.80 858 12.4 8.06 887
15.0 13.2 | 7.57 832 12.8 7.82 860

6%
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Det fremgaar af det her udviklede, at alle de Tal, der
paa forskellig Maade angiver Udbyttet eller angiver Storrelsen
af Fedttab, Mengden af Affaldsprodukter m. m. er fort tilbage
411 folgende kemiske Analyser:

Fedtbesternmelse i sed Meelk (P)
— - skummet Meelk (M)
— - Flede ()
— - Xeernemzlk (K)
Vandbestemmelse 1 Smor (V).

Naar disse Analyser foreligger, udkraeves ingen Vejning
eller Maaling af Melk, Flode, Smer o. s. v.

Ved Udarbejdelsen af Tabellerne er der helt set bort fra
Svind og Spild. Selvfelgelig maa der 1 Praksis regnes hermed,
men det unddrager sig naturligvis enhver almindelig galdende
Beregning.

Sluttelig bemerkes, at hele den 1 nerverende Afsnit frem-
stillede Beregningsmaade 1 Hovedsagen er den samme, som er
anvendt 1 Laboratoriets 70de Beretning 1910 (Hovedtabel 13,
Side 54—69), kun holdt vi os dér til givne Taleksempler, der
dog — som det vil ses — kun er en anden Form for. de mere
almindelige matematiske Formler, som er gengivne i det fore-
gaaende her, men i Virkeligheden var benyttede ogsaa dér.




Hovedtabeller
t1]

Ostningsforseogene i Afsnit A.




Tabel 1. Heltsodmeelksost.

Sod Maelk | Skm. Malk [Keernemseelk] Oste
g2 | |
Mejeri Dag [E2|=7¢ | |
g (T8 pa ; pCt. ] Pd | pCt. | Pd. | pCt. | Pd.
3 =R | P b
o} == i i
1 2 3 4 3 8 7 8 9 10 1L
1. Wedellsborg.......... S,10 ) f | F J796 |3.02] — | — 4 10.52 | 800
A 2.93 2.47
— 510 f vf | F |597 [296] — | — 3 |0.80{ 600
& 2.87 2.54
— e 12/ 10 of | ¥ }497 337 — | — 3 1 0.64 | 500
e 3.18 2.30
— e 16/, 10 | of | F 1497 |3.60 | — — 3 | 0.50 | 500
A 3.06 2.26
2. Langeskov........... 9,10} rf | F 1498 1318 — — 2 | 0.67 ] 500
R, 3.14 3.14
i w6, 11 | of | F |498 (285 — | — | 2 |0.64] 500
A 2.99 2.92
3. Brerup. ... ... o/ 11 [ vt | FO[498 | 3.21 — — 2 1011 | 500
A 2.92 3.18
— e zof 11 | rf | F 1498 | 2.94 ) — — 2 10.16 | 500
. A 3.09 3.04
4. Tranekzr............ 8, 13 f ot | F (673 |3.58} - — 2 1043] 675
AL 3.19 2.73
e 2,13 | of | B O|698 |3.58 ) — — 2 1038 700
a0l 3.20 2.61
— e 28/ 13 | of | F |538 [3.73] — | — 2 1042 540
A 3.27 2.90
e e 29/ 13 | rg | ¥ [518 {374 — | — 2 1044 | 520
& 3.25 2.70
— 29, 13 | xf | ¥ |518 |3.85| — | — | 2 |0.44] 520
p: D) 3.27 2.70
— e 4,13 | of | I [518 | 3.86| — — 2 10591 520
& 3.25 2.73
. 2y 13 | of | T |4725) 8390 — | — | 2.5]0.65] 475
A 3.18 3.20
i 200 13 | of | T {448 {352 — | —- | 2 |0.53] 450
A 3.17 2.86
5. Gislev............... o/ 13 | of | F [398 |3.60 ) — — 2 1046 | 400
A 3.00 2.50
T 19/, 33 | pf | ¥ [8376 [3.81] —- — 8 10.46 | 384
A 3.06 2.50
e 2,13 rg | ¥ |378 (344 — — 2 | 0.56 ] 380
B 3.15 2.82
T, 213 1 ref | I 2378 (3591 — — 2 10.56 | 380
A 3.12 2.82
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meelk Ost af 100 Pd. Melk pCt. Forholdstal| ~ellem
. - oo | for Fedtog|
i } Xegge- £4
ﬁ\ngt_» — | valle | Svind | hvidestof m%
;: m(e‘d frisk Tagret T lidisk | LT 2B ES
= yCt. | frisk lagre i frisk " | 2| 8
be- gt 2 | rd. | pd. | | Ost gl g [2EIEE
T8 det | B i pCt. 'k S0 | frisk lagret| S 2 &7
net = ‘ Dage : Ost | Ost & -
- =
12 13 14 15 16 : 17 F 18 ‘ 13 20 21 22 [ 23 24 ‘ 25
| ; i
3.01 | 3.00 {101.7] 0.39 9.821 — — {(150)| 27.69 |30.47 118.7}} 117.2] 90.6 | 116.8
2.93 | 2.95 0.67 : 23.32 125.99 [ 77.6
2.95 12,95 (103.1] 0.29| 9.05 — — |(120){ 28.12 {30.80 119.7/119.5| 86.3 | 116.2
2.87 | 2.86 0.59 23.49 12577 | 74.3
3.35 ;3.30 1103.1] 0.58 |11.22! — | — | (84)] 29.08 |29.23|123.4|125.0| 98.9 |119.7
3.17 | 3.20 0.96 23.57 [23.39 82.6
3.58 | 3.56 | 121.5] 0.64 |10.96] — — (80)| 27.15 |30.75[129.7.130.4| 83.6 | 106.8
3.06 | 2.93 0.89 20.94 |23.59 | 78.3 |
3.15 | 3.16 | 101.0{ 0.41 [10.3¢}] — | — (60)| 27.85 130.36 117.5‘ 117.9] 91.1 1116.3
3.14 13.13 | 0.84 ! 23.71 125.75 ! 78.3 '
2.84 (279 | o1.8] 0.39 | 980 — | — | (60)| 25.24 |27.61[107.4 107.2 88.7 | 117.0
2.99 | 3.04 0.79 ; 23.50 |25.75 ‘ 75.8
3.20 | 3.08 |104.4] 042} 9941 — — (84)| 29.61 |29.411124.2 123.6} 95.5 | 124.1
2.92 | 2.95 0.84 23.84 |23.79 76.9
2.93 1 3.05 | 97.8] 0.40 |10.06, — — [{122)| 27.50 28.41}111.5/115.2] 90.7 {114.1
3.09 | 3.12 0.89 ‘ 24.66 | 24.66 : 79.5
3.57 | 3.54 |112.0] 0.51 {11.11]10.55| 5.0 64 | (28.09) 29.92] — 1131.6/ 88.2 |117.4
3.19 |3.16 0.87 (21.35) | 22.74 1 75.1
3.57 | 3.56 | 109.5] 0.61 |11.07:10.57] 4.5 | 62 {(27.78) |29.68] — |130.2| 86.4 | 118.8
3.20 | 3.25 0.93 ; (21.34) | 22.80 72.7
3.72 1 3.73 | 114.7] 0.50 [11.30{10.59| 6.3 | 104 | (28.06) | 30.66] — |136.6] 85.0 [119.0
3.27 1 3.25 0.98 \ (20.53) | 22.44 71.4
3.72 1 3.76 {1 113.8] 0.41 |11.54 10.33]| 10.5 | 103 | (27.51) : 32.59] — |141.3] 84.4 |122.1
3.25 | 3.25 0.96 (19.47) | 23.07 69.1
3.83 1 3.77 [114.9] 0.65 |11.35/10.25] 9.7 | 103 | (27.95) |31.63] — [133.4] 84.1 |116.0
3.27 | 3.28 0.97 (20.95) | 23.71 72.5 )
3.85 | 3.82 1116.8] 0.65]10.77:10.27) 4.6 | 98 |(30.35) [32.33] — 1136.2| 85.6 ;116.6
3.25 | 3.27 0.96 (22.29) 123.74 73.4
3.37 | 3.43 [107.9] 0.64 11.09‘ 10.21) 7.9 1 95 {(24.66) |27.60] — [121.5|79.7 |112.3
3.18 ] 3.17 0.92 1 (20.30) | 22.72 71.0
3.50 } 3.50 [110.4] 0.62 {11.35/10.62; 6.4 } 94 1(25.63) |27.65] — 1125.5] 83.1 | 113.7
3.17 | 317 0.90 i (20.42) | 22.03 73.1 f
3.68 | 3.60 [120.0] 0.52 [10.33! 9.18] 11.1 ! 126 | (30.00) |34.43] — |140.3] 86.1 ;117,0
3.00 | 3.00 0.83 = (21.38) | 24.54 ‘ 73.6
3.75 ! 3.67 [121.1] 0.55 11.801 10.21} 13.5 | 126 [ (24.98) | 30.83] — 135.5| 80.3 l]ll;S
3.04 | 3.03 0.77 (18.44) | 22.76 7.8 |
3.42 | 3.44 |108.2} 0.45 {11.11] 9.76) 12.2 | 124 | (Osten |31.51] — !134.7] — i —
3.15 | 3.18 0.91 ; itu) |23.39 | —
3.57 1 3.52 (112.8 0.57 |10.68] 9.61/ 10.0 | 124 | (28.41) |32.42] — 1136.7/ 86.2 | 121.1
312 3.12 0.94 ; ‘ (20.79) | 23.72 ‘ 7.2 }
% , |
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Tabel 2. Halvtsedmaelksost.

Sed Melk | Skm. Melk |Keernemalk| Oste
@ o @
ER ks |
A . = o =
Mejeri Dag |T §]e g
S BB 5| Pd. | pCt. | Pd. | pCt. | Pd. | pCt. | Pa.
o =R ;
=} ! ‘
1 2 3 4 5 l [ 7 8 9 l 10 11
1. Wedellsborg.......... 6,10 | rf | ¥ | 350 {3.14 |346 [0.07}] 4 |0.59] 700
M 2.99 3.10 2.37
— e 4510 | rf | F {300 12.96 |297 |0.12] 3 |0.59 | 600
A 2.90 3.18 2.47
— e w210 rf ] F 250 13.201247 10.10) 3 | 0.64 | 500
i A 3.27 3.28 2.31
— e v, 10 | xf | F | 250 | 3.41 |246 | 0.08 4 10.55 | 500
A 3.12 3.24 2.47
2. Langeskov........... 10,101 vf | F {250 13.071248 (011 2 |0.58 ] 500
A 3.17 3.32 2.31
— e 7, 11 ef | F Y250 12971248 10.09| 2 | 0.48 | 500
A 3.07 3.25 1.82
3. Brorup ............. 1V ref | B 1250 | 3.28 (248 [0.10| 2 |0.12| 500
y: )] 2.94 3.07 3.00
e 29/ 10 | »f | F | 250 [ 3.03 1248 [0.09{ 2 |0.16] 500
A 3.18 3.30 3.14
4, Traneker............ 2, 13 rf | B | 300 |3.53|297 10.08| 3 |0.35] 600
A 3.28 3.45 2.93
— e 3,13 | of | T | 350 | 3.53 (348 10081 2 {0.45} 700
y: ) 3.20 3.45 2.70
— e 213 ef | F O 325 | 3.78 1322 (0.09 3 [0.46] 650
A 3.19 3.46 2.74
— e 30/ 13 | rg | F | 340 | 3.49 338 [0.08] 2 |0.45] 680
¥: ) 3.11 3.38 2.94
e 30/ 13 1 vf | F | 340 | 3.57 338 [0.09| 2 |0.45] 680
AL 3.11 3.39 2.94
— e 3,131 of | | 325 14.08 1322 | 0.08 3 10.48| 650
A 3.41 \ 3.42 | 2.58
e, 2 13 | of | F | 300 |3.47|294 10.08] 6 0.533] 600
& 3.19 | 3.30 1 2.22
—_— e 25/, 13 1 of | F [ 275 | 3.59 |269.5. 0.08 | 5.5 0.46 | 550
& 3.21 3.31 1 2.93
5. Gislev.........ouu.n. 18,13 vf | F | 300 [4.10 {294 | 0.08 6 i0.51 600
A 3.09 3.20 1 2.86
e 8,13 pft | | 263 | 4.11 1246 [ 0.12 | 16 | 0.51 | 525
A 3.04 3.15 2.86
e 22, 13 1 rg | F | 225 {342 223 [0.07| 2 |0.46 | 450
A 3.19 3.23 2.06
e e 22/ 13 | of | ¥ | 225 13420223 (0.08] 2 |0.46] 450
p: 1 3.22 3.19 2.06
|
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Ost af 100 pd. Melk pCt. Forholdstal
- I [ .| for Fedt og
| , Agge- 5
= | Valle Svind hvidestof %g% .
2L ) ek dagret T |4 frisk |\ 1 —| 2% %
. = Ot TS agre ! 1 fris w | 2
tane 5 [P [P | Pa. C | ost el s |25 RS
det 8 pCt iy U | frisk lagret] © 2 |E7
= ! Dage 0 S
,‘ st | Ost =
14 15 18 17 18 19 20 21 22 23 4
1
51.1 | 0.15 [ 8.49 L — — (150)| 16.89 |20.35} 62.0 | 64.3
0.68 27.22 |31.63
51.2 | 0.15|8.35 | — — 1(120)] 16.66 |19.30] 60.4 | 62.5
0.69 ] 27.60 |30.86 Pt
517 026|941 — | — | (84)] 17.30 |18.79] 62.5 | 64.1
0.96 27.69 |29.30
54.2 | 0.28 | 8.42 | — — (80)1 17.08 |20.25) 63.1 | 64.7
0.92 27.07 :31.28
4891 0.19(8.84¢ | — — (60){ 16.73 |18.49| 57.6 | 57.8
0.85 29.07 |31.99
.53 [ 48.1] 0.22]8.80} — — (60)] 15.59 |17.88| 54.3 | 55.4
. 0.83 28.69 132,29
. 5451 0221836 | — - (84)] 18.33 (18.91] 61.9 | 63.7
X 0.83 29.60 | 29.67
. 4881 0.208.50 | — — 1(122)| 17.56 |17.98] 57.1 | 57.1
. 0.89 30.78 |31.47
. 52.1 1 0.27 18.42 |8.02| 4.8| 65 {(19.45)[20.78] — | 68.6
3. 1.08 (28.33) | 30.27
1. 54.51 0.25]9.21 ;870 | 55 €61 {(16.93) 18.26} — |64.0
3. 0.92 (26.47) | 28.55
. 97 15931 0.29(8.77 | 815 | 7.1 | 105 |(19.40) | 21.43] — | 70.6
i 32 0.98 (27.49) | 30.36
79| — 525 0.20 |9.71 | 8.94| 7.9 102 | (16.71) |18.63} — |67.9
24| — 0.94 (24.86) | 27.71
. 1.85 | 56.7 | 0.26 |18.78 [7.91 | 9.9 102 |(17.99) ;20.38] — | 68.9
25 | 3.26 0.97 i (26.11) | 29.58
. 2.14 | 62.8 ] 0.31 |9.08 | 8.34 | 8.1 99 | (20.10) ; 22.28} — {73.0
341 : 3.41 0.98 (27.55) 1 30.54
. 1.82 156.51 0.31 | 8.62 | 827 4.1 96 |(18.52) {19.51] — | 65.8
. 3.22 0.92 (28.14) | 29.65
.84 1 1.84 | 564 | 0.34(8.64 813 59 93 |(17.52) 18.80} — 653
.26 | 3.26 0.93 (26.81) | 28.77
J0 | 2.02 | 63.5| 035|842 |7.5510.3 | 127 | (20.82) | 23.72| — |75.6
J4 | 3.18 0.91 (27.54) | 31.38
13 1211 168.1 | 0.38]9.18 18.01 | 12.7 | 127 | (18.76) 122.05 — | 753
08 | 3.10 0.80 (24.96) | 29.30
. 1.75 1 54.9 | 0.20 18.96 | 7.69 | 14.2 | 123 | (17.06) , 20.41] — | 66.8
3.19 0.86 (25.55) | 30.57
1.96 | 61.4 1 0.26 |8.49 | 7.49 | 11.8 | 123 | (18.03) | 20.58] — | 65.3
3.19 0.90 (27.64) | 31.54
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Tabel 3. Kvartsgdmeaelksost.
Sed Maxik | Skin. Meelk |Kiernemeelk] Oste
@ o @ i
£sl2E |
Mejeri Dag |2 3|og)
2 8|T | Pd. | pCt. | Pd. | pCt. | Pd. : pCt. | Pd.
g [=H i
= I
|
1 2 3 4 5 (3 7 [ 8 9 13 11
| 1. Wedellsborg.......... 77,10 | rg | F [150 {3.18] 402 |0.07 | 48 |0.52] 600
& | 2.88 3.13 2.45
— 3, 10 | rg | ¥ |150 | 2.90 | 402 | 0.07 | 48 10.67 | 600
‘ A 2.82 3.12 | 2.25
. 1,10 | rg | ¥ |125 13.05] 335 1 0.08 |40 |0.57] 500
i) 2.88 3.14 2.30
—_— e 110 | rg | T [125 [3.68] 335 | 0.08]40 |0.59| 500
& 3.06 2.24 2.46
9. Langeskov...... e Y10 rg | F 125 |3.02] 350 |0.11 ] 25 | 0.40 | 500
A 3.07 3.30 1.84
— s 1 frg | ¥ |125 13.21] 350 |0.09] 25 |0.61{ 500
E 3.15 13,22 2.64
3, Brovup.....oooon.... 811 [ rg | P J125 [3.13] 350 {0.09] 25 |0.38 ] 500
& 2.99 3.13 1.93
— v N lpee | F 125 13431355 009120 |0.12] 500
/B 3.03 3.07 3.00
e 211 fre | T [125 [3.49)] 355 10.13 | 20 | 0.3 [ 500
o 3.20 3.16 2.93
4. Tranekeer............ 26/, 13 | ra | T |150 |3.41] 420 [0.08 |30 {0.33| 600
yioh 13,19 3.49 | 2.94
i y 13| | F [175 |3.59 490 [0.06 | 35 0.33] 700
& 3.15 3.38 1 2.59
— 26/ 13 | rg | T |175 {3.68] 490 [0.09| 35 |0.43] 700
& 3.23 3.34 2.74
— o183 rg [ B {175 1877490 10.09| 35 ! 0.44 (| 700
& 3.30 3.28 : 2.78
. vos et | F 175 ‘3.73 490 0.09 [ 35 |0.41 ] 700
A 3.32 3.28 2.67
— 2,13 | rg | T [175 '3.87] 490 0.09 [ 35 |0.49 | 7C0
b 1 3.24 | 3.37 2.90
— 27,13 | rg | F |162.5/3.31 | 455 '0.08 | 32.5, 0.56 | 650
% 1 3.06 13.29 2.40
— 267,13 | rg | ¥ |150 |3.57 | 420 10.07 | 30 |0.38 | 600
/E 3.18 3.18 2.81
5o Gislev............... 177,13 [ rg | ¥ {158 1338|441 0.11)31 |042] 630
A 12.93 . 3.17 2.41
— 17/, 13 [pg | F |145 [3.30 | 406 | 0.15 [ 29 10.42 | 580
& 3.02 13.22 2.43
e w18 | rg | T [112 13311 410 \0.10‘ 28 | 0.56 | 550
& 3.11 13.25 2.62
— @/ 13 | of | F [113 | 3.28 | 410 |00 28 |0.54 | 550
& 3.13 [3.31 2.61
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celk Ost af 100 Pd. Melk pCt. |Forholdstal| Lorod
[ e e __{for Fedt og ‘
\ Hgge- 5
pCt. [ Valle { ; Svind ! hvidestof | s ‘
— s ’ o8 =+
[ 2 | med — I o ih ‘ g
he- | % pCt. frlsk ‘lag‘ret-‘ i frisk vlagret ) g 2 23
fun- | = . Ost Ost 1 i |28 S
T8~ det | & pCt. it U frisk [lagret| © 28 &7
net = Dage Ost | Ost | & J
. ~
12 13 | 14 13 16 17 18 I 19 20 / 21 22 23 24 25
0.88 |0.88 |20.1 | 012801 | — | — |as0)] 10.00 |11.24 342 | 345 91.8‘117.5
3.01 | 3.02 0.72 ‘ 20.46 |32.57 78.1 |
083 | 0.84 | 284] 010 |7.05] — | — l(20y| 1054 [11.25] 33.9 | 35.2 | 8814 [119.5
2.98 | 2.96 0.75 ! 31.07 |31.96 74.0
0.86 | 0.83 | 27.7] 012|713 ] — | — | (84)] 11.33 |12.03} 35.1 | 35.4 | 97.3 | 127.0
3.01 | 3.00 0.84 32.25 |33.98 76.6 |
1.02 {101 }321] 0.13]7.36] — | — | (80)] 1211 {13.10] 38.1 | 38.0 | 88.2 | 118.7
3.13 | 3.15 0.86 31.79 |34.45 74.3 .
0.85 |0.89 | 28.1| 0.12]7.20 | — | — | (60)| 10.70 |11.74} 31.0 | 30.7 | 86.6 . 110.6
3.17 1 3.7 0.84 34.47 {38.21 78.3 |
0.90 10.94 | 29.9] 0.16|8.00 | — | — | (60)] 9.59 |10.71| 31.6 | 31.4 | 81.6 | 105.4
3.17 | 3.14 0.84 30.39 | 34.11 77.4 |
0.86 1084 281 013]7.26 | — | — | (84)| 10.74 |11.30] 32.3 | 33.1 { 92.8 ' 115.1
3.04 | 2.99 0.84 33.92 |34.16 80.6 |
0.93 1094 13031 011|744 | — | — | (84)] 11.30 |12.18| 85.1 | 34.9 | 89.4 | 115.7
3.06 | 3.10 0.82 32.20 |34.91} - 773 |
0.97 1098 305 013728 | —  — [(122)] 11.99 |11.98| 34.5 | 34.7 | 89.1 113.2
3.16 | 3.21 0.90 £ ~ ) 341 {3454 76.7 |
0.93 [ 0.95 | 28.4 | 0.117.83 | 7.43 | 51| 66 [(10.68) |11.53] — |33.6 | 88.0 118.0
3.30 | 3.34 0.90 (31.81) | 34.35 74.6"
0.96 1093 | 28.4 | 0.11 [8.29 | 7.57 | 8.7 60 |(10.43) {11.58] — |34.9{93.0:122.7
3.28 | 3.27 0.86 (29.88) | 33.03 75.8 |
1.00 1 1.06 {32.3 | 0.11 [8.26 [7.56 | 8.5 | 106 [(10.40) |11.69] — |38.3 { 81.0 |118.1
3.29 | 3.28 0.94 : (27.23) | 30.56 63.6
1.03 | 1.04 [ 321 | 011|771 |7.26 | 5.8 101 [(11.93) [12.99] — |39.3 |88.4 ;122.3
3.26 | 3.24 0.92 (30.37) |33.07 2.3
1.02 /1.01 | 31.2 | 0.14 {8.00 | 7.07 | 11.6 | 101 [(11.52) |13.28] — |38.8 | 91.2 |123.1
3.26 | 3.21 0.95 1 (29.72) | 34.26 74.1
1.05 | 1.06 | 31.9| 0.12|7.69 |7.07 | 811 100 |(12.08)  13.46] — |39.6 | 87.6 |123.9
3.31 | 3.32 0.95 1 (30.53) | 34.03 70.7
0.91 | 0.96 | 20.9| 0.12 ]811 |7.72| 4.8 97 |( 9.66) |10.28] — |33.4[81.6 |111.8
3.19 . 3.21 0.87 : (28.88) | 30.74 73.0
0.96 | 0.95 | 29.1 | 0.13|8.03 |7.53 | 6.2| 92 |(10.37) |11.16] — |384.9 {87.7 |119.6
3.16 | 3.26 0.89 | (29.74) 132,01 73.3
0.94 0.95]31.3 0.11 [7.54 | 6.90 | 8.5 128 |(10.86) | 12.09] — 136.6 | 86.2 | 117.3
3.07 | 3.04 | 079 * (29.62) |32.99 73.5
0.95 | 1.03 | 33.7 | 0.1410.03 |8.21| 9.1 | 128 |( 9.59)110.85| — |37.0 [84.1 {109.9
313 | 3.06 | 0.66 (25.94) | 29.35 76.5
0.78 | 0.80 - 25.2 | 0.10 | 7.82 | 6.95 11.1[122 (8.50) | 9.68] — |[28.9|83.1|114.6
3.19 3.17( 0.87 ~ (29.38) | 33.44 72.5
0.77 [0.80 | 25,5 | 0.14 [ 7.46 | 6.76 | 9.4 | 122 [ ( 8.45) | 940 — |27.1 |78.8 106.3
3.24 | 3.14 | 0.86 | (31.17) “34.65 74.1

")

Osten meget vallefyldt.




Tabel 4. 15 pCt.-Sedmaelksost.

92

Sed Melk | Skm. Melk |[Kernemselk| Oste
©w P ‘; i
fopg | | |
Mejeri Dag [T & u'g ‘ ‘ ;
ST s pa | pct | Pa. | pCt. | Pd. | pCi. | Pd.
s [=H | ‘ \
@ \ !
N
1 3 3 1 5 ' s 7 & 8 s | 10 11
]
1. Wedellsborg.......... s 10 [ rg { F | 90 s2.71 462 '0.07 48 10.50 | 600
& | 275 | 3.06 | 2.37
— e o 10 | 1g | F | 90 | 345 | 450 | 0.07] 60 10.52 600
& 3.32 |3.12 2.44
_— 410 frg | F | 90 |3.12] 450 !0.07 60 | 0.66 | 600
& 2.80 1 8.10 1 2.21
—_— .10 rg | F | 90 |3.14] 450 033 | 60 | 059 | 600
& 1293 13.05 2.47
— e 19,10 b rg | F | 75 |4.58| 375 [ 0.091 50 |0.57 | 500
& 3.62 3.10 2.27
— U, 10 frg | F | 75 304|375 0091 50 | 0.57 | 500
! 2.97 3.11 | 2.28
— “4/, 10 f rg | F 1 75 | 3.64 | 375 ) 0.09 | 50 | 0.58 | 500
& 3.20 3.23 | 2.47
_— 1/ 10 frg [ F | 75 [3.84] 375 {0.08] 50 |0.55 | 500
: & |3.17 3.21 2.48
2. Langeskov........... 810 | rg | F | 75 13.01] 395 {0.11] 30 |0.40; 500
Poy . 3.03 3.30 1.88
— . 10,10 Jrg | F | 75 13.43] 395 |0.12] 30 |0.58 | 500
& . 3.34 3.33 i2.31
— 5,11 | rg | F | 75 '298]423 [0.10[ 2 |0.61[ 500
A i 3.21 3.26 12,64
—_— i v 1l frg | F| 75 ;2461 395 |0.09] 30 |0.48 [ 500
A | 2.79 3.23 | 1.82
3. Brorup........o..... 2w/ 011 | rg | B | 75 13.03] 402 [0.09] 23 |0.11 | 500
& '2.99 3.14 13.18
B 2/, 11 {rg | T | 75 [ 289|402 1011 | 23 |0.12{ 500
& | 3.00 3.08 { 2.93
5 Gislev............... 16, 13 { rg | F | 98 | 3.15] 513 |0.08| 39 | 0.52 | 650
¥io 12,85 3.18 | 2.51
e 16/, 13 pg | B | 90 1201474 |0.12] 36 10.51 600
& 1 2.93 3.20 {2.50
— e, 2/ 13 rg | F | 90 '3.38) 474 | 0.08| 36 )0.48 600
& 317 3.23 | 2.81
e 2,13 | of | ] 90 317474 10.07] 36 |v.47| 600
D 3.16 3,26 | 2.82
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meelk Ost af 100 Pd. Melk pCt.  |Forholdstal| Forhold
s . T___ - . —(forFedtog|
1 : 1 Hgge- &
POt ~ | Valle ‘ ~ Svind l hvidestof w%’
b méd f.kfl t(' e e PPV B N
= . risk lagre I 1 I8 S | B
be- | gn | 2 | P | pa. | Ba. Co | ost flasel 5o i |28 (RS
legg det | 8 pCt. Dl iOSt frisk [lagret| @ |F 7
ne = } age ‘ Ost | Ost é
12 13 14 15 18 17 18 19 20 | 21 22 23 24 25
; | ]
051 |0.54|18.2 | 008801 — — |(150) 6.49 | 7.4521.0 | 21.5 | 96.3 | 115.3
2.96 | 2.96 ; 0.72 30.84 |34.59 83.5
062|062 200 009|798 — | — (150)| 6.84 | 7.76/23.1 | 23.7{88.0 | 115.5
3.08 | 3.10 0.77 29.61 |32.71 76.2
0591059200 010|720 — | — 1(120)] 7.11 | 8.05/23.4 | 24.2 | 86.8 | 107.1
2.97 | 2.95 0.78 / 30.35 |33.32 74.1
078 1081 |27.2| 012|767 — | — [(1200] 9.23 |10.65|31.2 | 33.7 | 87.4 |114.7
2,98 | 2.98 0.78 \ 29.62 |32.82 76.2
0811079 12551 013673 — | — (84| 9.84 {10.68]30.2 |31.1|83.8 1184
3.10 | 3.10 | 0.90 I 3261 |34.39 70.8
058 10.58 | 19.1| 010|677 — | — | (89)| 7.58 | 7.76|22.4 | 22.5 | 88.5 [117.4
3.01 | 3.04 0.85 ‘ 33.84 |34.53 75.4
067 0.6721.3| 011|726 — | — | (80)] 7.98 | 8.7824.8 | 25.2 | 86.5 |116.4
3.15 ! 8.15 0.88 ! 32.24 134.85 74.3
0.69 069 221 010725 — | — | (80)| 8.19 | 9.15[25.5 | 26.1 | 86.0 | 115.4
3.13 | 3.12 0.87 32.08 |35.12 4.5
0.56 058 (18.1| 010|734 — | —— | (60)| 7.39 | 8.11]20.9 | 20.2|93.5 |115.9
317 | 321 0.87 | 35.30 |40.12 80.7
0.64 10631192 014|748 — | — | (60)| 7.15 | 8.06| 21.2 | 21.4 | 84.9 | 110.1
3.27 | 3.28 0.91 33.81 |37.60 71.1
0531056 |17.0| 0.10]8.00| — | — | (60)} 5.83 | 6.56{18.4 | 17.9 | 83.3 | 108.6
3.25 | 3.30 0.89 31.65 |36.57 76.7
047 |0.50 (162 010|700 — | — | (60)| 5.74 | 6.40[ 16.4 | 16.5 | 80.4 |101.3
3.08 | 3.09 0.84 35.04 |38.90 79.4
0531052 116.7] 009|714 — | — | (84| 6.50 | 6.71{18.9 | 18.9 [ 89.3 1 112.8
3.12 | 3.11 0.84 34.49 | 35.40 ‘ 79.2 |
0.53 |0.54 17.3] 0.10 [6.66 | — | — [(1200] 7.15 | 7.11/19.3 | 19.2 | 88.2 |110.4
3.06 | 3.09 0.85 37.09 |37.05 79.9
0.57 10.58 | 19.0] 0.1017.156.49 | 9.2 ] 129! (6.82) 7.66] — |22.6|84.1|119.1
3.09 | 3.06 0.81 : (30.22) | 33.92 70.6 |
056 |0.62 | 19.7| 0.08|7.75 | 7.07| 88| 120 | (6.86) | 7.61] — |21.3]85.8 107.8
3.12 | 3.14 0.69 | (32.27) ' 35.78 79.6
0.60 | 0.61 | 19.1 | 0.08|7.67 6.87 [10.4 121 | (6.56) 7.45| — |21.1]82.5|110.7
3.20 | 3.19 0.85 (31.00) | 35.23 74.5
0.56 | 0.58 ' 18.5 | 0.10 |7.22 | 6.63 | 82121 | (6.82)! 7.49) — |20.6|84.9 111.7
3.22 | 3.14 0.84 (33.06)  36.33 76.0
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Tabel 5. Skummetmalksost.

Sed Malk | Skm. Meelk | Kernemelk

bls

=<3 &

Mejeri Dag (B 8|8
= B8 & Pd. | pCt. | Pd. | pCt. | Pd. | pCt.

T |=F

Eet

1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
1. Wedellshorg.......... 5,10 | rg ! F | — — | 540 [0.071 60 {0.55
A 3.16 2.42
e S5 10 rg | F | — — ] 528 10.08] 72 |0.60
A 2.92 2.54
e w10 lrg| F I — — | 440 | 0.09 | 60 0.57
A 3.10 2.27
_— 1 10 [rg | B | — | — | 440 10.08] 60 |0.55
i 3.11 2.42
2. Langeskov........... 8/L,100 | rg | | — | — | 460 |0.12| 40 |0.67
A 3.37 3.14
— i 6,11 g F ] — — | 460 | 0.10 | 40 |0.64
| A 3.30 2.92
3. Brorup.............. 1811 |rg | F| — | — | 465 |0.09] 35 |0.39
A 3.14 1.90
e s, 11 [rg | ¥ | — | — [ 470 [011] 30 |0.12
A 3.18 2.96
4, Traneker............ 25/, 13]re | F | — | — 1552 (0.08] 48 |0.28
Vi) 3.51 2.35
— w18 g | F | — | — | 644 {010 56 |0.53
& | 3.38 2.95
. 20/ 13 |rg | F| — | — | 644 0.08] 56 |0.39
& | 3.28 2.12
5 Gislev............... 15, 13 |rg | F | — | — |368008]| 32 ;0.60
B 319 2.80
e, 5, 13 [ pg | F | — | — | 368 ‘0.13 32 |0.58
A& 3.23 2.73
T w,13 g | F | — | — | 345 | 0.08] 30 |0.54
Y 3.17 2.69
T 23/, 13| ef | P | — | — | 345 ]0.08| 30 |0.54
& 3.21 2.68
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Forhold

meelk Ost af 100 Pd. Ms=lk pCt. Forholdstal | "y ellem
—_ . _ — 8 _ _.fforFedtog|
1 ‘ ) Xgge- =
pCt. — | Valle [ . Svind hvidestof =
T 2 o0 3 il
% | med . S i e SR 0 A
b = pCt. frisk [lagret i frisk 1 " w o | G .
¢ fun- | S Pd. | Pd. C ost P i i | §5 (%3
"eg- = i Ost . Y
11e,_,t det | 2 PCt | have frisk |lagret] &2 | &
1e = ‘ s Ost | Ost [T2 )
12 13 14 15 16 ‘17 18 19 20 21 22 23 24 25
0.12 { 0.12 | 3.€ 0.05 | 6.78 ‘ ~ — 1(150)] 1.14 | 1.28] 3.3 | 3.0 | 64.4 | 82.7
3.09 | 3.09 0.75 ] 35.49 |38.93 7.9
0.14 10.15 | 5.1 0.06 [ 6.50 | — — (1200 1.37 | 1.54] 4.6 | 3.8 | 59.4 | 79.5
2.88 | 2.92 0.63 ! 33.57 |36.61 74.7
0151014 47| 007|616, — | — | 84| 157 | Ls5) 41 ! 3.5 |57.9 ) 762
3.00 | 2.98 0.86 36.78 |38.21 76.0
0.04 | 014 | 46 | 006]630, — | — | (80) 1.28 | 1.50| 3.8 | 3.4 |58.4 | 75.5
3.03 | 3.01 0.83 36.40 139.26 77.3
0.16 1 0.16 | 48 | 007|724 | — | — | (60)] 1.32 | 1.44] 3.6 ; 4.1 [ 597, 76.8
3.35  3.34 -0.87 35.85 139.87 717
0.14 | 0.17 | 5.1 0071740 | — | — | (60)] L.11 1.34] 3.4 | 4.3 | 48.3 | 64.0
3.27 | 3.34 0.82 34.07 |39.03 75.4
0.11 | 0.12 | 40 | 0.066.76 | — — | (84)} 104 @ 1.08 3.0 | 3.1 |58.6 | 70.56
3.05 | 3.03 | 0.81 37.25 1 36.04 83.1
0.11 [ 0.10 i 3.1 004]676 | — | — |(122)] 1.11 | 0.86] 2.9 | 2.2 750 | 93.3
3.17 | 3.21 0.85 38.16 [39.05 80.4
0.10 [ 0.08 | 2.4 | 0.05|7.13 | 6.88| 3.5 | 67| (0.86) 0.93] — | 2.5 |76.6 {106.1
3.42 | 3.37 0.89 (34.12) | 37.08 ! 72.2
0.130.20 | 24 | 0.0636.91 |6.26 | 9.4 | 107 1.19) | 1.35| — . 3.5 |41.1 | 58.3
3.35 | 3.34 0.92 (34.08) | 38.61 70.5
0101010} 3.2 | 005]7.10 |6.66 | 62| 98| (0.08)| L06] — 3.0]69.6, 94.8
3.19 | 3.14 0.84 (32.45) | 35.12 73.4
0.12 ‘ 0.12 | 3.8 | 0.06]6.45|6.08| 57130 ] (1.64)| 1.77] — | 4.8 | 88.2 1126.9
3.16 | 3.17 0.84 (34.15) | 36.83 69.5
0.16 [0.16 | 5.0 | 0.06|7.3816.48112.2 | 130 | (0.87)] 1.01] — | 2.7 |40.1 | 54.1
319 | 318 0.69 (32.38) | 37.63 | 74.1
0.12 '0.12| 3.9 | 0.06 1693|624 {10.0; 120 | (1.09)]| 1.23] — ' 3.3 |62.9] 85.7
3.13 1 3.11 0.88 : (32.94) | 37.30 ! 73.4
0.12 [0.13 | 42 | 0.05{7.20|6.16 | 14.4 | 120 | (0.95)| 1.18] — | 3.0 |52.6 | 71.4
3.16 ’ 3.08 0.86 (31.53) | 37.62 73.7




Tabel 6. Ost af Jerseymmlk paa Tranekjeer.
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Sed Melk | Skm. Mealk |Kernemeelk| Oste
< L]
EREL | |
Dag |E EloE | |
=S E[2 & Pd. | pCt. | Pd. pCt. | Pa. | pCt. | Pd.
2 =M | i ’:
A ‘ \ ‘
\ |
1 2 3 4 5 | 6 7 8 s | 10 i1
Sedmelksost. .. ... ..... 28/, 13 | vf | F {623 (475} — | — [ 2 |0.43] 625
i A 3.73 2.73
— e 28/ 13 | rf | F |448 | 839 — | — 2 0.42 | 450
1 & 3.61 2.90
e 23/, 131 ef | F |398 (480 — | — | 2 |0.62} 400
! A 3.80 3.20
Sedmelksost (reduceret). | 2/, 13 | rf | I 474 }4.92] 199 | 0.09| 2 |0.38( 675
‘ & 3.70 4.04 2.61
— — 4,13 | xf | F [332 |537] 146 | 0.08| 2 |0.59| 480
iy 3.65 i 3.94 2.73
— - #1131 rf | F 1353 | 4.87| 45 | 0.08] 2 0.51 | 400
A 3.81 4.18 2.86
Halvtsgdmelksost . . ... 2/, 13| «f | F (2756 | 5.02]272 007 3 |0.35| 550
A 3.69 1 4.02 2.93
— #j, 13 | f | F |275 | 580|272 | 0.09] 3 | 0.47| 550
A 3.58 . 4.08 2.74
— i 22/,,13 | of | F |237.5{4.95]| 233 | 0.09 | 4.5 0.55| 475
& 3.77 4.08 | 2.25
do (reduceret) | 3/, 13 | rf | T |249 |5.04] 449  0.07| 2 | 0.45] 700
A 3.70 4.05 2.70
— — 3/, 13| of | ¥ [189 | 5.58| 358 ; 0.08] 3 0.48 | 550
a1 3.74 l4.01 i 2.58
- — e5/,,13 | of | F |193.5 4.45| 237 | 0.07 | 4.5| 0.44 | 435
A 3.67 4.04 1291
Kvartsodmalksost. . . ... 6/, 13 | rg { F |149 [ 4.98] 421 | 0.07130 | 0.36| 600
& 3.92 4.05 2.91
— 6/ 13 1 rg | F (162 | 5.42| 456 | 0.09| 32 | 0.44| 650
A 3.59 3.94 2.76
— i #n/,,13 | rg | F |137.5] 4.72 | 385 | 0.08 | 27.5 | 0.56 | 550
& 3.7 4.12 2.40
do (reduceret) | 4/; 13 [ rg | F {127 | 4.49| 515 | 0.12| 33 |} 0.28 | 675
A 3.62 3.99 2.10
— - ., 13| rg | F |117 | 5.60| 525 | 0.09 | 33 0.49 | 675
& 3.68 3.97 2.93
— — 26/,,13 | rg | F |113 | 504 | 362 | 0.08 | 25 0.38 { 500
& | 3.93 4.12 2.78
Skummetmeelksost. . .... %5/, 13|rg | F| — | — | 55200748 | 0.29] 600
e 4.06 2.34
— il o/, 13| g | F | — — | 644 | 0.08 | 56 0.53 | 700
A 3.96 2.95
— w/ 18| g [F| — | — | 644 | 0.08]56 |0.38] 700
& 4.07 2.01
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Ost af 100 Pd. Malk |  pCt  |Forholdstal 1;;;:521;}
el s for Fedt o
, | Agge- | 5
— | vane | Svind hvidestof o
z med | sk lagrot) ™ T |i sk [ L) T[T 27 | 4%
= »Of, risk [lagret, I 1 frisk | S| 35
= [P | pa | Pa. | ose et g5 (2223
E pCt. Dlﬁ P50 ] frisk Tagret| @25 |57
| (HABe Ost | Ost =
==
14 15 w6 | ar 13 19 20 | 21 v2 | 2 24 | 25
| |
120.1) 0.97 {1333 1254 5.9 64 (30.04) | 32.48] — [142.1 84.3 . 110.1
1.09 , (21.15) | 22.86 76.6 |
149.0] 0.97 |13.84 12.78] 7.7 | 104 | (32.54) | 36.38] — |177.0 84.2 | 118.8
1.08 (18.38) | 20.55 70.9 |
1249 0.97 |14.40/13.40, 6.9 95 |(28.35) |30.88] — |140C.7| 85.6 ' 112.6
1.09 (20.15) | 21.95 76.0
| 90.5( 0.63 [12.1511.57| 4.8 | 62 [(24.63) 26.44] — 1028 87.5 113.6
; 1.07 3 (23.97) | 25.73 77.0
101.3] 0.63 [12.08 11.04| 8.6 | 98 [(27.73)]30.90] — |117.6] 88.9|116.2
1.06 ; (23.57) | 26.27 76.5
6 1115 1.00 |12.83/11.95| 6.9 = o4 |(27.10)[29.44] — 122.5| 81.6 |109.8
111 ‘ (22.13) | 24.04 74.3
66.8l 057 110.5810.02| 5.3 | 65 ((19.09) 20.51 — | 72.4] 78.9|108.4
‘ 111 ‘ (26.36) | 28.31 ; 72.8
2.67 | 69.5) 0.40 |11.22/10.35 7.8 | 105 |(23.09) 12558 - - | 91.4) 97.0 1314
84 1.12 ‘ (25.26) 1 27.98 i 73.8
. 66.6| 0.53 [11.05/10.17) 8.0~ 96 [(18.82) 20.75| —  75.2| 80.3 | 112.9
1.11 ; (25.04) | 27.61 LN
. 47.0 0.35 {10.79/10.17 5.7 | 61 |(14.62)|15.81) — | 53.5 86.7 113.6
.92 | 3. 1.05 | (27.35) | 29.57 | 76.3
1.97 | 2.0t | 51.4} 0.30 | 9.58 8.84) 7.7 = 99 [(18.13)]20.15| -~ | 61.2| 86.4 :119.0
3.91 | 3.91 111 (29.61) | 32.91 | 72.6
202! 205 52.6| 0.43 | 9.890 9.17] 7.3 1 93 {(17.55) | 18.95] —  60.6| 84.7 | 115.2
3.86 | 3.90 115 \ (28.97) | 31.28 } 73.5
1.31 | 1.2 | 33.6] 0.14 | 9.37| 885 5.5 | 66 [(12.53)!13.57] — = 39.7 88.9 | 118.2
3.96 | 3.93 1.07 ! (31.52) | 34.14 f 75.2
142 151 40.1](0.18) [10.42) 9.43| 9.5 106 |(12.18) | 13.75| -~ | 46.8] 84.1 |116.8
3.79 | 3.77 (1.20) ‘ ! (26.04) | 29.40 72.0 |
126 1.31 | 33.2| 0.16 |10.25 9.69 5.5 : 97 |(11.05)|11.90] — . 39.3] 86.5 | 118.3
3.94  3.94 1.08 (28.11) | 30.27 | 73.1"
095 0,07 255 0.15 | 9.19' 8.83 3.9 | 60| (8.19)] 975 — | 207 87.1 /116.3
3.83 3.80 1.04 ‘ (30.96) | 32.86 1 749‘
106 1og | 27.8| 0.12 | 8.83| 8.16| 7.6 | 100 [(10.97) | 12.18] — ' 34.2] 89.7 | 122.9
3.87 3.88 1.06 < (32.09) | 35.64 | 75.0 |
122 118 | 20.8] 0.17 | 9.70, 9.18 5.4 | 92 [(10.99) | I1.81] — | 35.6] 90.3|119.4
4.013.96 1.10 ‘ (30.86) | 33.15 75.6
0.08 000 2.3 0.05 | 817 7.62" 6.7 | 67| (0.65)! 0.71] — | 1.9]59.0 8§2.5
3.92 | 3.95 | 1.01 i (34.56) | 37.96 | 7.5
012|015 39| 0.07 | 7.93 7.17) 9.6 | 107 | (106)| L20} — | 31560 78.9
3.88 | 3.86 | 1.05 ! (34.54) | 39.24 | 71.0
010011 28| 0.05 | 8.50 8.04] 54 | 98| (0.88)] 0.95] — | 2.7]68.0| 93.8
3.91 | 3.89 . 1.04 (33.18) 1 85.79 | 72.5
| | |
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Oversigt

de fra den kgl. Veterinzr- og Landbohsajskoles Labora-
torium for landekonomiske Forsog udgaaede Beretninger.

1. (18de fra N. J. Fjord). 1883. a. Maaling af Kraftforbrug .- ved
Burmeister & Wains lille og de l.avals Centrifuger. b. Skumnings-
forspg med de samme Centrifuger (Konkurrencetorsgg i Vestervig).
¢. Almindelige Bemarkninger om Centrifuger. d. Anvendelse af
skummet Melk til Foder for Kalve og Svin. (50 Qre.)

Tilleg hertil*) 1883. a. Kemisk Sammenseetning af nymalket Meelk og
skummet Malk, Karnemalk og Valle fra danske Mejerigaarde.
b. Vanskelighed med at faa Meelk. c¢. Malks Neeringsveerdi (af Panum),

2. (19de fra N. J. Fjord). 1883. a. Fodring af Kalve og Grise med
skummet Meell fra Centrifuge og Botter. b. Holdbarhed af centri-
fugeret og ikke-centrifugeret Mealk. c. Forggelse af centrifugeret Meelks
Holdbarhed ved Opvarmming. (50 @re.)

3. (20de fra N. J. Fjord). 1885. 1Is, Botter og Centrifuge. TForsggene
udferte paa Tanderup, Ravnholt (med Ryslinge), Lustrupholm og Lade-
lundgaard. (50 @re.) :

4. 188D, Om tuberkulgs Meelk. a. Undersdgelser angaaende Meelk og
Mejeriprodukter af tuberkulpse Kger (af Prot., Dr. med. Bang). b. Kemisk
Underspgelse af Maelken fra Kger med Yverbeteendelse (af Prof.
V. Storch). (50 @re.)

5. (21defra N. J. Fjord). 1885. a. Udtprring af Laboratoriet under dets
Opforelse. b, Afkglingsforsgg med Ked af nyliz slagtede Kreaturer.
(50 Ore.)

6*)(22de fra N. J. Fjord). 1885. Forelobige Forsgg over Fedmen af
og Kontrol med den til Fellesmejerier leverede Maelk.

7. 1886. To Osteudstillingsforsgg med Ost af skammet Malk fra Is- og
Centrifugemejerier (af Prof. V. Storch). (b0 Pre.)

8. (23de fra N.J.Fjord). 1886. Afkgling af Smer under dets Henstand i
Mejerier og dets Forsendelse med Jernbane og Dampskibe. (50 9re.)

9%) (24de fra N. J. Fjord). 1887. Betaling af spd Malk i Fewllesmejerier efter
,Forskel i pCt. Flgde® (Differensberegning) (1 Kr.), hvortil slutter sig.

Tilleeg. 1887. Tabelveerk (b Kr.) med Tavie (2 Kr. 35 @re) til Brug i
Ferllesmejerier, serlig hvor man gnsker at betale Melken efter dens Fedme.

10. (25de fra N. J. Fjord). 1887. Fodringsforsgg med Svin, navnlig over
Forholdet mellem Fodervaerdien af skummet Mwmlk og Valle samt
mellem Korn, Mwlk og Valle. (50 @Yre)

11. 1888. Underspgelser af Hvede og Hvedemel fra Dyrkningsforsgg, iveerk-
satte af det Kgl. danske Landhusholdningsselskabs Hvedeudvalg (af
Docent E. Gottlieb). (50 @re.)

12. 1882. Undersggelser over Aarsagen til Kveaerke (af Prof. G. Sand og
Lektor C. O. Jensen). (50 Ore.)
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13. (26de fra N. J. Fjord). 1888. Bevaegelige Forspgsstationer i Danmark.
a. Almindelig Oversigt over Forsggene 1872—87. b. Fodringsforsgg med
Malkekger i Vinteren 1887—88. (50 @re.)

14*) 1889, Aarsagerne til Yverbetendelse hos Kveeget (af Prof. Dr. med.
Bang). (50 @re.)

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 Ore.)

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

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

18*%) 1890Q,) I‘gogle Undersggelser over Flgdens Syrning (af Prof.” V. Storch).
(60 Ore.

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

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

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

22. 1891. Pasteuriseringsforsggene. a. Bakteriologiske Undersggelser over
visse Meelke- og Smgriejl (af Lektor C. 0. Jensen). b. Forsgg med
Pasteurisering af sgd Mwmlk- og Flade samt Anvendelse af god Syre
som Middel til Bekempelse af forskellige Mea:lke- og Smariejl og
c. Holdbarhedsforsgg med pasteuriseret Mwzlk (af Overassistent H. P.
Lunde). (1 Kr.)

23. 1891. Forspgg med Brgdbagning af Rugmel og Hvedemel samt Blandinger
~af disse. (50 Qre.)

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

25, 1892. Underspgelse af nogle Former af Radsyge hos Svinet. a. Om
Endokarditis hos Svinet (af Prof. Dr. med. Bang). b. Om Knuderosen,
ter Hudbrand og Rgdsyge (af Lektor C. O. Jensen). (50 @re.)

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

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

28+%) 1893. Samlet Beretning om de ,sammenhs:ngende Reaekker af Smer-
udstillinger® 1889—1892. (Fortsmttes i 33te). (2 Kr.)

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

30. 1895. Fodringsforseg med Svin i Aarene 1891—94. a.- Sammenligning
mellem Korn — Roer — Gulergdder (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 Sommerforsgg. d. Fodringsforsgg med store Svin.
e. Sammenligning mellem Galt og So. (1 Kr.)

31. 1895. Forsgg med Apparater til hortiz Fedtbestemmelse i Melk
(Babcock’s, Gerber’s og Lindstrgm’s). (50 @re.) .

32. 1895. Syrningsforsgg (Sammenligning mellem Handelssyrevalkkere og
Kernemalk fra gode Mejerier). (50 (re.) :

33. 1895. Anden samlede Beretning om de ,sammenh@ngende Raekker af
Smerudstillinger* (Fortsettelse af 28de). (50 Dre.)

34. 1895. Samlet Oversigt over Fodringsforsggene med Malkekger 1887—
1895. (75 @re.)

T*
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1896. Forspg med et selvregulerende Pasteuriseringsapparat (af Prof.,
Dr. med. V. Henriques og Docent V. Stribolt). (50 Ore.)

36%) 1896. Underspgelser over Konsistensfejl hos Smarret samt over Smgrrets

37.
38.

39.

40,
41.
42.

43,
44,

46.
47.
48.

49,
50.

51.
52.

53.

54,

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

1837. ForIs{ﬂg over Foderets Indflydelse paa Smerrets Kvalitet. 1892
—96. (1 Kr.)

1897. I Seruminjektioner 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 Fodringsforspg med Malkekger. Sammenligning
mellem Blandszd og Hvede (1895) og mellem Blandsed og Melasse-
foder (1896). (1 Kr.)

1898. ¥n kemisk Prpve til at afggre, om Melk eller Flagde har veeret
opvarmet til mindst 800 C eller ikke (af Prof. V. Storch). (50 @re.)
1898. Sammenlignende Undersggelser af forskellige Apparaters Anvende-
lighed til Kontrollering af Meelkens Fedme. (1 Kr.)

1899. Fodringsforspg med Svin i Aarene 1895—98. Foderveerdien 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. Torsgg med Pasteuriseringsapparater. (1 Kr.)

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

. 1899, 1lte og 12te Aars F¥odringsforsgg med Malkekger (1898—99).

Sammenligning mellem Blandsed og Majs. (1 Kr.)

1900. Undersegelser over Smgrfedtets Lysbrydningsevne, Jodtal og
Iudhold af flygtige Syrer (1 Kr.)

1900. Korspg med Pastcuriseringsapparater (Fortsmttelse af 43de Be-
retning) (1 Kr.)

1901. A. TForsgg over Smgrudbyttet ved Fremstilling af vasket fersk
Smer i Sammenligning med almindelig salt Smgr, samt B. Forsgg over,
hvilken Indflydelse Udluftning af den sgde Melk har paa Smgrrets
Finhed og Holdbarhed. (H0 Ore)

1901. Forsgg med forskellige Saltningsmaader for Flask. (50 @re).
1901. Sammenlignende Forsgg med Afkgling af Jernbanevogne ved
Hjxlp af Is eller Ammoniak. (50 @re).

1902, Fortsatte Forsgg med forskellige Saltningsmaader for Fleesk. (1Kr.)
1902. Om Rgdsygebacillens Forckomst paa Slimhinderne hos sunde
Svin. (1 Kr)

1902. Kort Meddelelse om Fodringsforsggene med Malkekger 1900 —01
samt Redegprelse for Laboratoriets Standpunkt til forskellige om-
debatterede Spgrgsmaal Forsggene vedrgrende. (50 @re).

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

Extra. 1908. Nogle Undersggelser over Nedarvning og Variabilitet hos

55.
56.
57,
58.
b9,
60.

Havre af Assistent A. V. Krarup. (50 Ore).

1904. 13de og l4de Aars Fodringsforsgg med Malkekger. Forsgg over
Roetgrstoffets Foderveerdi for Malkekger. (1 Kr. 50 Ore).

1905. Undersggelser over forskellige Metoder til Fedtbestemmelser i Maelk
samt om Mmlkens Renskumping ved forskellige Temperaturer. (50 @re).
1905. Forssg med Udluftning af Flgde med Ulanders Malkerenser og
med Disbrowkjernen. (50 @re).

1905. Den kemiske Analyse af Foderstoffer og dens Forhold til Fod-
ringsforsggene (af Prof. V. Storch). (2 Kr.)

1905. Indberetning til Landbrugsministeriet om Laboratoriets Fodrings-
forsgg med Malkekper. (2 Kr.)

1906 Forspg med at bestemme Aiggehvideminimum i Malkekgernes
Foder. (Fortsettes i 63de Beretning). (3 Kr.)
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61. 1907. A, Forseg med Ostning af pasteuriseret Mwxlk og B. Fortsatte
Undersogelser over Metoder til Fedthestemmelser i Melk. (1 Kr.)

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

63. 1907. Fortsatte Forseg over Bggehvideminimum i Malkekeernes Foder
(Fortseettelse al 60de Beretning) (2 Kr)

64. 1908. Sammenlignende Forseg med Svin af forskellig Afstamning. (2 Kr.)

Ekstra 1908. Redegorelse for Forseg over Forhold vedrerende Svinets Stiv-
syge af Prof. Carl H. Hansen (50 Ore.)

65H. 1909. Fodrings- og Nedkulingsforssg med Sukkerroeaffald. (50 @re.)

66. 1909. 1) Kviegets smitsomme kroniske Tarmbetendelse (af Professor
B. Bang). 2) Om Anvendelse af Tuberkulin af Fjerkreetuberkelbaciller
som digagnostisk Middel mod Kveegets kroniske smitsomme Tarmbe-
teendelse (af Assistent O. Bang). (1 Kr.)

67. 1909. 1ste Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra for-
skellige Avlscentre. (1 Kr.)

A. Paa Elsesminde ved Odense med Svin fra fynske Centre.
B. Paa Rodstenseje ved Odder med Svin fra jydske Centre.

68. 1910. Forseg med Malkemaskiner (Lawrence-Kennedy-Gillie). (1 Kr.)

69. 1910. TForsegmed Paraffinering af Ost. (50 Ore.)

70. 1910. Sammenlignende Forseg med Centrifuger. (2 Kr.)

71. 1910. A. Forssg med Opvarmning af sed Mewxlk og Flede til 120 & 1300 C.
B. Forsog med Aktieselskabet Titans nye Dentnfuge (50 Gre.)

72. 1910. Bodrmﬂsforsmr med Heste. (75 Ore.)

3. 1911, Borwg over Vandindholdet i Svinefedt fra Svineslagterierne,
Undersegelser over Grevekagernes Fedtindhold samt Forseg med Af-
smeltning af Sazbefedt. (H0 Ore.)

74. 1011. Fodringsforseg med Malkekoer, I. Forseg med Mask, IT. For-
sag med Soyakager. (75 Ore))

76. 1911. 2den Be retmnof om sammenlignende Forseg med Svin fra for-
skellige Avlscentre paa Bjernedegaard, Elsesminde og Rodstenseje.
(1 Kr.)

76. 1911. Fodringsforseg med Malkekeer. Forsgg med Hs. (1 Kn)

77. 1912, Forskellige Slagteriforseg: 1) Forsendelse af Fliesk i almindelige
Godsvogne, 2) Stabhngsfms@ 3) Saltning af fast og bledt Flesk. 50 @re)

8. 1912 Fors@g med Malkekoer: 2 eller 8 (Jra.HUC Malknmg daglig. (50 Qre.)

9. 1912. 3die Beretning om qammcnhﬂnende Forseg med Svin fra stats-

understottede Avlscentre. (1 Kr. 50 Ore.)

80. 1912, 4de Beretning om sammenlignende Forseg med Svin fra stats-
understottede Avlscentre. (50 Ore.)

81, 1918. A. Forseg med Malkemaskinen ,Gandil—Gjetting®. B. Forssg
med Mewelkekoleren ,Rimula“. (50 Ore.)

82, 1913. TUnderssgelser over Veegten af Svin med tilherende ,Plucks®
(50 Qre.)

83. 1913. Om Kod- og Benmelfodringens Indflydelse paa Knoglesystemets
kemiske Beskaffenhed raf J. K. Gjaldbak) (50 Qre.)

84, 1913. Forssg med Hons samt Temperaturmaaling i Bistader. (30 Ore.)

85. 1914. DOte Beretning om sammenlignende Forssg med Svin fra stats-
understottede Avlscentre, (50 Ore.)

86. 1914. (Neerveerende Beretning). (50 Ore.)

Desuden foreligger 8 Aargange (1905—13) af Beretninger om Sammenlig-
ning mellem redt dansk Malkekveeg og Jerseykveeg paa Tranekjeor,
Ligeledes foreligger 20 Aarsberetninger om Smerudstillingerne (,de
lovbefalede Smorhedommelser”) ved Forsagslaboratoriet.

Forud for de ovenfor nmvute Beretninger fra Laboratoriet gaar
folgende 17 Forsegsberetninger fra N. J. Fjord, hvilke findes trykte i
Tidsskrift for Landekonomi i de Aar gange der nedenfor er angivne:
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1*) (1867.) Varmegrad i det indre af store Stykker Kod under dets Kogning.

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

3% (1870). Kogning i Dampkogekedler,

4*) (1870). Kogning i store indmurede Kedler.

5*) (1872). Vanddampe som Opvarmningsmiddel i Mejerier.

) (1875). Regnmaaleres Konstruktion og Opstilling.
7*) (1875). Opbevaring af Is og Sne.

8*) (1876). do. do. (szerlig Sneforsgg).

9*) (1877). Forskellige Svalekummer; Afkglingens Hurtighed i forskellige
Spande; de forste Kaerningsforsﬂg.

10*) (1877). Smarudbytte ved forskellig Skumningstid og i forskellige Spande
samt ved forskellig Afkeling med Is og Vand.

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

12%) (1879). Spredte Vinterforsgg over Smerudbytte ved Centrifuger.

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

14. (1881). Centrifugeforsgg (Liefeldt og Nielsen & Petersen). Centrifuge af
Is — Botter (Rosenfeldt). Korsel, Henstand, Afkgling, Opvarmning —
den spde Maelk (50 Qre).

15*) (1881). Centrifuge, Is, Botter og Kearning af Meelk. Centrifuger (Niel-
sen & Petersen’s og de Lavals) drevne ved Dampkraft og Hestekraft,
Centrifugens sidste Indhold (Nielsen & Petersen’s og Lefeldts) Sugning
af Flade og Meelk.

16. (1881). Smgrudbytte ved forskellige Mejerisystemer af Maxlk fra Kger
af forskellige Racer: A. Angelsk og jysk Race. B. Korthorns og jysk
Race (50 Qre).

17*) (1882). Centrifuge, Is, Vand, Botter, Keerning af Meelk (Ourupgaard).
Sammenlignende Centrifugeforspg (Burmeister & Wain’s, Nielsen &
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