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FORORD

TIL FØRSTE UDGAVE

E
ndskønt Mælkerilære kun har existeret som selvstændig Videnskab 

i faa Aartier, er den dog allerede svulmet op til en saadan Størrelse, 
at det er vanskeligt for den enkelte al følge med i alle Detailler. Og intet 

er naturligere end denne Udvikling i en praktisk Fremskridtsperiode, 
som den, vi befinder os i; thi Mælk er en Livsbetingelse for Børn saa- 
vel som for andre Pattedyrunger, og Mælk og Mælkeriprodukter ved­
bliver ogsaa for voxne Mennesker at høre til de bedste Næringsmidler. 
Naar det nu tilmed mange Steder er Mælkeribruget, der bærer Land­
bruget, ja er Landets Hovederhverv som f. Ex. her i Danmark, saa 
kan del ikke undre, at der gøres.indgaaende Studier over selv de ringeste 
Ting, der kan influere derpaa.

Foruden Læren om Malkekvægets Røgt og Pleje omfatter Mælkeri- 
læren tre forskellige Afsnit:

1. Den historisk beskrivende Del, som skildrer de Metoder, Red­
skaber og Maskiner, der har været anvendt igennem Tiderne, 
saavel som Produktions- og Afsætningsforhold.

2. Den kemiske Del, der omhandler Mælkens og Mælkeriproduk- 
ternes Bygning, fysiske Egenskaber, kemiske Sammensætning 
og de Metoder, som anvendes til at bestemme Mængden af de 
enkelte Bestanddele.

3. Den bakteriologiske Del, der beskriver de vigtigste af de Fak­
torer, som ødelægger Mælk og Mælkeriprodukter eller omvendt 
bibringer dem deres værdifulde Egenskaber.

Medens den videre Udvikling af Maskinerne og Handelen vel nær­
mest maa blive Praktikernes (særlig Maskinfabrikanternes og Handels- 
mændenes) egen Opgave, saa kan Mælkerikemien og Mælkeribakterio- 
logien kun fremmes ved videnskabelige Undersøgelser. Mælkerikemien 
har imidlertid allerede nu naaet en saadan Udvikling, at der for Praxis 
kun yderst langsomt kan ventes noget nyt ad denne Vej. Anderledes 
derimod med Mælkeribakteriologien, der endnu er i sin Vorden. Her 
lindes stadig mange Gaader, hvis Løsning vil bidrage til bedre For- 
staaelse af den daglige Gerning og forhaabentlig ogsaa bringe virkelige 
Fremskridt.

At give en kort og klar Fremstilling af, hvad vi ved paa dette sidste 
Omraade er denne Bogs Opgave. Allerede i Aaret 1906, da jeg paa 
Gehejmekonferensraad G. A. Hagemanns Initiativ fik en Lærestol her i 
Landet, indsaa jeg, at først ved at skrive en Mælkeribakteriologi, vilde 
min Virksomhed komme til at gavne der, hvor der var mest Brug* for 
den. Opgaven var imidlertid vanskeligere, end jeg havde tænkt mig, 
paa Grund af de mange modstridende Anskuelser; og endskønt jeg selv



i en længere Aarrække havde arbejdet med Here af de vigtigste mælke- 
bakteriologiske Spørgsmaal, saa var der dog Punkter, hvor jeg ikke 
kunde danne mig nogen selvstændig Mening uden at gaa de gamle 
Undersøgelser efter. Desuden forelaa der næsten ingen bakteriologiske 
Undersøgelser specielt over danske Mælkeriprodukter, og det var nød­
vendigt at fremskaffe et saadant Materiale, førend jeg kunde skride til 
at skrive en dansk Mælkeribakteriologi. Herved kom jeg atter ind paa 
nye omfattende Arbejder over Mælkesyrebakterierne i al Almindelig­
hed, og da som bekendt et Spørgsmaals Løsning kun gør, at der duk­
ker ti nye op, havde jeg næppe endnu turdet give mig i Kast med den 
foreliggende Opgave, hvis der ikke var blevet indført Mælkeribakteriologi 
som selvstændigt Fag paa vore Mælkeriskoler, og en Lærebog dermed 
blev en Nødvendighed.

Mange vilde maaske mene, at det havde været tilstrækkeligt til dette 
Brug blot at skrive en lille populær Vejledning, men jeg kan ikke dele 
denne Anskuelse, og mener tværtimod, al er der noget, som Mælkeri- 
skolerne bør give grundig Undervisning i, saa er det Mælkeribakteriologi. 
Medens Eleverne allerede fra Praxis møder op med god Kendskab til de 
forskellige Apparater og deres Brug, saa er de i Regelen blottede for al 
bakteriologisk Viden, endskønt Mejeribruget er en Gæringsindustri saa 
godt som nogen anden. Naar der derfor endelig i Aaret 1912 i et Mælke- 
riland som Danmark bliver skrevet en Lærebog i Mælkeribakteriologi, 
forekommer det mig, at den bør indeholde saa vidt muligt alt, hvad der 
har praktisk Betydning paa dette Omraade. Af Prishensyn har jeg dog 
søgt at begrænse Bogens Omfang saa stærkt som muligt, og jeg har der­
for ikke kunnet nævne hver eneste Mikroorganisme, der tilskrives Evne 
til at kunne paavirke Mælk og Mælkeriprodukter i god eller daarlig 
Retning, saa lidt som jeg har kunnet citere alle Forskere. Jeg har dog 
ikke helt udeladt Citater af Hensyn til dem, der kunde ønske fyldigere 
Besked. For ikke at gøre det vanskeligt for Eleverne ogsaa at øse af 
andre Kilder, har jeg saa vidt muligt givet Afkald paa at lægge mit 
eget Bakteriesystem til Grund for Bogen og som Regel anvendt de mest 
brugte Bakterienavne. Om de patogene Bakterier, der kan forekomme 
i Mælk, har jeg kun skrevet, hvad enhver Mejeribestyrer bør vide. An- 
gaaende den nærmere Uddybning af dette Spørgsmaal maa jeg henvise 
til Professor, Dr. med. C. O. Jensens »Forelæsninger over Mælk og 
Mælkekontrol«. Da Bogen jo som Regel læses sammen med Professor 
Bøggild’s »Mælkerib rug et i Danmark«, har jeg anset det for overflødigt 
at komme ind paa Beskrivelsen af Apparater, som allerede er omtalte 
heri.

Omend dette lille Værk altsaa nærmest er en Lærebog for Mejeri­
ster, skrevet fra et mælkeriteknisk Standpunkt, saa nærer jeg dog det 
Haab, at ogsaa andre, der paa anden Vis, enten som Mælkeproducent, 
Dyrlæge, Læge eller Kemiker, har med Mælk at gøre, maa kunne finde 
Ting deri, der kan afvindes Interesse og tjene til Vejledning.

København, den 15. 6. 1912.

ORLA-JENSEN.



FORORD

TIL ANDEN UDGAVE

I
de fire Aar, der er forløbne, siden min Mælkeri- 

bakteriologi kom ud, er der rundt om i Verden 

foretaget flere interessante Undersøgelser paa dette 

Omraade, som nu kan komme den nye Udgave til 

Gode. I dette Tidsrum er det ogsaa lykkedes mig 

at fuldføre nogle Undersøgelser over Mælkesyrebak­

terierne, der vil leLte Identificeringen af de enkelte 

Arter.

Foruden at være ført up to date, er Bogen ble­

ven set omhyggeligt igennem og tilføjet adskillige 

originale Billeder, og jeg haaber derfor, at den nye 

Udgave maa faa samme velvillige Modtagelse, som den 

første, der oversat, som den er, paa Tysk, Hollandsk 

og Finsk, ogsaa har vundet Udbredelse udenfor 

Skandinavien.

København, den 15. 8. 1916.

ORLA-JENSEN.

 --



A L M I N D E L I G  D E L

I . M ik r o o r g a n i s m e r o g  G æ r in g s p r o c e s s e r .

V e d  M I K R O O R G A N I S M E R  e l le r  Mikrober i 'o r s ta a s  a l l e  O r g a n is m e r ,  

d e r  e r  s a a  s m a a , a t d e  i k k e  k a n  s e s  m e d  b lo t te  Ø je . D e  h a r  d e r f o r  v æ ­

r e t s k ju l t e  f o r M e n n e s k e h e d e n , i n d t i l m a n  læ r t e a t f r e m s t i l l e  s tæ r k e  

F o r s tø r r e ls e s g la s o g d e n  K o m b in a t io n  d e r a f , s o m  k a ld e s Mikroskop. 
D e  f ø r s t e  B a k te r i e r  b le v  i a g t t a g n e  1 6 7 5  a f  d e n  h o l l a n d s k e  O p tik e r  Leeu­
wenhoek, m e n  n o g e n  n æ r m e r e  K e n d s k a b  t i l B a k te r ie r n e s E g e n s k a b e r  

f i k  m a n  d o g  f ø r s t i d e n  s id s t e  T r e d je d e l a f d e t f o r r ig e  A a r h u n d r e d e  

e f t e r Pasteur s b a n e b r y d e n d e  A r b e jd e r . B a k te r io lo g ie n  e r s a a l e d e s  e n  

h e l t n y  V id e n s k a b , d e r i k k e  d e s to  m in d r e  a l l e r e d e  h a r  f o r a a i ’s a g e t e n  

f u ld k o m m e n  O m v æ ltn in g  i L æ g e v id e n s k a b e n  s o m  i G æ r in g s in d u s t r ie n ,  

h v o r t i l o g s a a  M æ lk e r ib r u g e t m a a  r e g n e s .

F o r  G æ r in g s in d u s tr i e n  e r  k u n  d e  t r e  G r u p p e r  a f  M ik r o o r g a n i s m e r :  

Bakterier, Gær- og Skimmelsvampe a f I n t e r e s s e . D e  e g e n t l i g e -  B a k te ­

r i e r o g  G æ r s v a m p e  e r e n c e l le d e , S k im m e ls v a m p e n e  d e r im o d  s o m  

R e g e l f l e r c e l l e d e . O g s a a  e n c e l le d e O r g a n is m e r k a n  v æ r e  k æ d e d e  

s a m m e n  t i l G e ll e f o r b u n d , m e n  a l le  C e l l e r n e  v i l h e r  v æ r e  a f  f u ld k o m ­

m e n  s a m m e  B e s k a f f e n h e d  ( u d o v e r d e n  F o r s k e l s o m  f o r s k e l l ig  A ld e r  

o g  E r n æ r in g s t i l s t a n d  f o r a a r s a g e r ) o g  d e r f o r i n g e n  A r b e jd s d e l in g  v i s e  

s o m  h o s  S k im m e ls v a m p e n e ,  h v o r  m a n  m a a  s k e ln e  m e ll e m  Myceliet (Fig. 
9  a ) , d e r s t a a r  i E r n æ r in g e n s  T je n e s t e  o g  a f d e n  G r u n d  g e n n e m v æ v e r  

N æ r in g s s u b s t r a t e t 1 ) , o g  d e  f r u g tb æ r e n d e  T r a a d e  ( F ig . 9  c ) , d e r i R e g e ­

l e n  r a g e r o p  i L u f t e n , s a a l e d e s a t F r u g te r n e , S p o r e n e , l e t k a n  f ø r e s  

a n d r e  S te d e r  h e n  v e d  H jæ lp  a f  L u f t t r æ k k e t .

] ) V e d  S u b s t r a t f o r s t a a s  s l e t o g  r e t d e t S to f , s o m  M ik r o o r g a n is m e r n e  v o x e r  p a a  

e l l e r i , h v a d  e n te n  d e t e r f a s t e l l e r f l y d e n d e .

2) p, d e t g r æ s k e m . u d ta l e s M y .

s ) H v o r h e r e r T a le o m  S tø r r e l s e r e l l e r F o r s tø r r e ls e r a n v e n d e s k u n l i n e æ r e  

M a a l . V o lu m e n f o r s tø r r e l s e n  e r d e n  l i n e æ r e F o r s tø r r e l s e i t r e d j e  P o te n s .

M I K R O O R G A N I S M E R N E S  S T Ø R R E L S E  a n g iv e s i Mikron, d e r  

s k r iv e s  p2 )  o g  b e ty d e r  1 / 1 0 0 0  m m . B a k te r i e r n e s  C e l le r  e r  s o m  R e g e l 0 .5 —  

2  p t y k k e . M a n  f o r s t a a r  b e d r e d e r e s L id e n h e d , n a a r m a n  f o r e s t i l l e r  

s ig , a t d e r  e r  P la d s  t i l o v e r  e n  M il l i a r d  ( 1 0 0 0 ,0 0 0 ,0 0 0 ) m id d e l s to r e  B a k ­

t e r i e r  i e n  m m 3 ( a : i e n  T æ r n in g , d e r  k u n  e r  e n  M il l im e te r p a a  h v e r  

L e d ) . A f d e t e f te r f ø lg e n d e  B i l l e d e  v i l d e t s e s , a t G æ r - o g  S k im m e l­

s v a m p e n e s C e l le r g e n n e m g a a e n d e  e r 5 — 1 0  G a n g e  s a a  s to r e  s o m  B a k ­

t e r i e r n e s 3 ) .

Væxt og Formering.

E n  B a k te r i e c e l l e , d e r b e f in d e r s ig  u n d e r g u n s t ig e  B e t in g e l s e r , v i l  

h u r t ig  n a a  s in  m a x im a le  S tø r r e l s e  ( h v o r v e d  d e n  o f t e  a n ta g e r e n  n o g e t  

l a n g s tr a k t F o r m ) ,  h v o r p a a  d e n  d a n n e r  e n  S k i l l e v æ g  p a a  t v æ r s  a f  L æ n g ­

d e r e tn in g e n , o g  M o d e r c e l l e n  d e le s s a a l e d e s i t o  l ig e  s to r e  D o t tr e c e l l e r ,
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der atter strækker og deler sig o. s. v. Denne Formeringsmaade kaldes 
Tværdeling eller Spaltning. I Modsætning dertil formerer Græssvam­
pene sig i Regelen ved Knopskydning o: ved Udposninger, der lidt efter 
lidt voxer ud til Modercellens Størrelse (Fig. 4).

Hos Skimmelsvampene fin-
soni Regel Spidsvækst lige- 
hos de højere Planter, idet 
kun er Myceliets yderste

Fig. 3. Aim. Penselskimmel. 

Penicilliuni glaucum (efter Thom).

des 
som 
det 
Celler, der kan formere sig, og 
dette foregaar oftest ved Tvær- 
deling, sjældnere ved Knopskyd­
ning.

Fig. 1. Eddikesyrebakterier.

Bacterium aceti (efter Hansen).

Fig. 2. Ølgær.

Saccharomyces cerevisiae (efter Hansen).

Alt 1000 Gange forstørret (,000/i).

SPOREDANNELSE. Ligesom de højere Planter danner Frø, saa- 
ledes danner mange Mikroorganismer Sporer, der er bestemte til at 
vedligeholde Arten under ugunstige Forhold. De er derfor mere mod­
standsdygtige overfor Udtørring, Giftstoffer og højere Temperatur end 
de almindelige Celler. Sporerne er enten endogene eller e x o g e n e, 
o: de dannes enten inden i en Celle eller snøres af ved Enden af en Celle.

Hos Bakterierne kendes kun Endosporer, og der dannes kun en 
Spore i hver Celle. Hvis Cellen buldner ud paa det Sted, hvor Sporen
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ligger, saa faas Ten- eller Trommestikformer (Clostridium- eller Plec- 
tridiumformer, Fig. 5 og 6), alt eftersom Sporen ligger i Midten eller 
ude i den ene Ende. Hvis Sporerne spirer vinkelret paa Cellens Længde­
retning siges de at spire ækvatorialt, spirer de derimod ud igennem 
Cellens ene Ende, siges de at spire polært. Ogsaa hos Gærsvampene 
kendes kun Endosporer, men her kan dannes indtil 10 Sporer inden i 
en Celle. Det almindeligste er dog en, to, tre eller fire Stykker (Fig. 7). 
Disse Sporer vokser som oftest ved Knopskydning ligesom de almin­
delige Celler.

Naar Skimmelsvampe (saaledes de forskellige Mucorarter) danner 
Endosporer, saa sker det i særlig formede Celler i de saakaldte Sporan- 
gier, der kan indeholde indtil flere Hundrede Sporer (Fig. 8, I og II). 
Det er dog almindeligere, at Skimmelsvampene danner exogene Sporer. 
Disse kaldes Konidier, saafremt de afsnøres paa særlig formede Frugt-

Fig. 4. Voxende Overgær (efter Mitscherlich).

1. Om Aftenen Kl. 7. IL Næsle Morgen Kl. 8. III. Kl. 9. IV. KI. 1015.

V. Kl. 12. VI. Kl. 3«°. VII. Om Aftenen Kl. 8. VIII. Kl. 10.

X. Kl. 10. X. Kl. 11.

traade (Fig. 3 og 9), og O'idier, naar de dannes af Myceliets almindelige 
Traade (Fig. 10). Medens Oidierne har mindre udpræget Sporekarakter 
end Konidierne, saa staar Chlamydosporerne, der er særligt tykvæggede 
Oidier, som kan dannes alle Steder i Myceliet, ikke tilbage i denne Hen­
seende (Fig. 11). I en Kæde af Konidier er de yderste i Regelen de 
ældste og de inderste de yngste.

Cellernes Bygning og kemiske Sammensætning.
Hovedbestanddel«! af enhver Gelle er en slimet Opløsning af 

Æggehvidestoffer, del saakaldte Protoplasma. AltLiv synes over­
hovedet knyttet til Æggehvidestofferne, der har en gan­
ske overordentlig kompliceret Sammensætning, idet de er byggede op 
af et meget betydeligt Antal forskellige Aminosyrer. Da disse udmær­
ker sig ved paa en Gang at være svage Syrer og svage Baser, saa er 
Æggehvidestofferne ogsaa udstyrede med denne Dobbeltkarakter og der­
for i Stand til at indgaa løse Forbindelser med omtrent alle mulige 
andre Stoffer, hvilket er en nødvendig Betingelse for Livsvirksomhe­
den. I Protoplasmaet ses undertiden Oliedraaber og anden Reserve­
næring, og i Regelen lader det Plads tilovers for et eller flere Saft­
rum (Vakuoler). Medens unge, livskraftige Celler næsten er helt pro­
toplasmafyldte, saa danner Protoplasmaet ofte kun et tyndt Lag paa
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Væggen af ældre eller udhungrede Celler. Alle Celler er udstyrede med 
en Gellekærne, der atter har en lignende Bygning som selve Cel­
len, men en endnu mere kompliceret kemisk Sammensætning. Under

Fig 5. Clostridier (efter Prazmoiv- 

ski). Sporedannelse hos de aim. 

Smørsyrebakterier. 1000/i.

Fig. 7.

Sporedannelse hos Vingær 

(efter Hansen). 1000/i.

Fig. 6. Plectridier (efter 

Migula).Sporedannelse hos 

Stivkrampebakterien 1000/i.

Formeringen faar hver 
Mikroorganismerne

der bliver tykkere med

af de nydannede Celler sin Del af Kærnen.
er alle udstyrede med Cellevæg (Membran). 
Alderen. Den bestaar i Modsætning til Plan-

Fig. 8 I. Mucor mucedo (efter Kerner).

ternes Cellevæg ikke af Cellulose, 
men af et beslægtet Kulhydrat, som 
man har kaldt Hemicellulose, og iste- 
detfor Forvedningsprodukter paa- 
lejres Kitin (Hovedbestanddelen af 
Insekternes og Krebsdyrenes Skal­
ler) og Mucin (Slimstof). Da de 
sidstnævnte Bestanddele er typiske 
for mange lavere Dyreformer, tyder 
de paa, at Mikroorganismerne er i 
Slægt med disse, og efter al Sand­
synlighed indtager ogsaa Bakterierne

Fig. 8 II. Mucor inucedo. Et enkelt Sporan­

gium i Længdesnit (efter Brefeld).
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Fig. 9. Penicillium glaucuin (efter Brefeld).

Fig. 10. Oidium lactis (efter de Barg). (efler Brefeld).
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en Mellemstilling imellem Dyr og Planter, noget, der ogsaa fremgaar 
af deres Levevis. Cellevæggen antager ofte betydelige Dimensioner og 
kaldes da, saafremt den bevarer en skarp Kontur, for Kapsel. Mange 
Celler kan paa denne Maade klæbes sammen til store geleagtige Mas­
ser, de saakaldte Zoogløa. Undertiden flyder Cellevæggen helt ud i 
den omgivende Vædske og gør derved denne helt igennem slimet.

Fig 12. Zoogloa af »Leuconostoc«, 

en Kok, der danner Slimklumper i Rør- 

sukkeropløsninger (efter Zopt).

1200/i.

Fig. 13. Den lange Mælks Bakterie, »Kapselstadiet«. 

Mælken endnu ikke slimet. 1000/i.

Ernæringen.

Da alle Organismer er sammensatte af de samme 12 Grundstoffer: 
Ilt, Brint, Kulstof, Kvælstof, Svovl, Fosfor, Klor, Natrium, Kalium, 
Kalcium, Magnium og Jærn, saa maa disse Grundstoffer ogsaa fore­
komme i Mikroorganismernes Næring, hvis disse skal kunne udvikle
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Fig. 14. Den lange Mælks Bakterie. »Slimstadiet«.

Mælken lang. 1000/i.

Fig. 15. Den lange Mælks Bakterie. Mælken mindre slimet, 

men begynder at blive tyk paa Grund af Syredannelse. 1000/i.

sig normalt i alle Henseender. De er imidlertid ikke alle lige vigtige, 
og af enkelte af Stofferne, som f. Ex. af Svovl, Kalcium og Jærn bruges 
saa ringe Mængder, at selv almindeligt Drikkevand indeholder tilstræk-



keligt deraf, hvorfor det er overflødigt at sætte dem særskilt til Nærings- 
vædskerne. Klor og Natrium er kun uundværlige for de Mikroorganis­
mer, der normalt lever i stærkt kogsaltholdige Vædsker, saaledes for 
Havbakterier og for mange patogene Bakterier (Sygdomsbakterier). 
Ligesom andre Organismer kan ogsaa Mikroorganismerne dække deres 
Behov af Svovl, Fosfor, Klor og af alle de nævnte Metaller i Form 
af rent uorganiske Salte. I Planteaske findes alle disse Salte i det rette 
Forhold, og man har derfor ogsaa tidligere brugt at sætte Planteaske til 
Næringssubstraterne. Dyrker man Mikroorganismer i Mælk eller Kød­
eller Planteextrakter, saa vil disse Vædsker som Regel indeholde en 
tilstrækkelig Mængde af de nødvendige Salte.

KVÆLSTOFNÆRINGEN. Mikroorganismerne kan efter deres For­
hold til Kvælstofnæringen deles i to Hovedgrupper, i dem, der kan 
nøjes med uorganiske Kvælstofkilder alene, og i dem, der behøver or­
ganiske Kvælstofkilder. Enkelte af den første Gruppes Bakterier kan 
udnytte Luftens Kvælstof og derved berige Jordbunden med Kvælstof­
forbindelser, der kan komme Planterne til Gode. Hovedmassen af 
denne Gruppes Mikroorganismer kræver dog salpetersure Salte eller 
Ammoniak for at trives. Hertil hører de typiske Vandbakterier, Ed­
dikesyrebakterierne og mange Gær- og Skimmelsvampe. Til den an­
den Gruppe Mikroorganismer, der ikke voxer uden Æggehvidestoffer 
eller deres nærmeste Nedbrydningsprodukter, hører mange Forraad- 
nelsesbakterier og de ægte Mælkesyrebakterier.

KULSTOFNÆRINGEN. Ogsaa efter Mikroorganismernes Forhold 
til Kulstofnæringen kan de deles i to Grupper, i dem, der kan nøjes 
med uorganiske Kulstofkilder, og i dem, der kræver oiganiske Kulstof­
kilder. Af den første Slags Mikroorganismer kendes endnu kun faa 
Arter. Saaledes kan de Bakterier, der i Jordbunden ilter Ammoniak 
til Salpetersyre, ligesom de grønne Planter nøjes med Luftens Kul­
syre som eneste Kulstofkilde. I Modsætning til de grønne Planter 
udnytter de imidlertid Kulsyren bedst i Mørke, thi som alle Bak­
terier taaler de ikke det direkte Sollys. Hovedmassen af Mikro­
organismerne behøver organiske Kulstofkilder. Da Æggehvidestoffer 
indeholder Kulstof, vil enkelte Forraadnelsesbakterier paa samme 
Maade som de kødædende Dyr kunne udnytte denne Kvælstofkilde ogsaa 
som Kulstofkilde. Som Regel forlanger Mikroorganismerne særlige Kul­
stofkilder, Kulhydrater, Alkoholer eller organiske Syrer, og de er ofte 
ganske overordentlig kræsne i deres Valg, saaledes at de kun voxer, 
naar de har ganske bestemte Sukkerarter til deres Raadighed. Dette 
Forhold kan med Fordel benyttes til at skelne forskellige ens udseende 
Bakterier fra hverandre.

ILTNÆRINGEN. Ilt saavel som Brint optager Mikroorganismerne 
med alle de andre Næringsstoffer og med Vandet. Sidstnævnte Stof er 
selv at betragte som det allervigtigste Næringsmiddel, idet c. 4/5 af Mi­
kroorganismerne er Vand, og Vandet tjener som Opløsnings- og Trans­
portmiddel for alle de øvi'ige Næringsstoffer; uden Vand hører al Livs­
virksomhed op. Ligesom Dyrene og Planterne kan de fleste Mikro­
organismer ogsaa udnytte Luftens Ilt direkte. Fuldt ud samme Rolle 
som overfor de højere Organismer spiller Ilten dog kun for et Mindre­
tal, idet de allerfleste Mikroorganismer kan undvære fri Ilt helt eller 
delvis i kortere eller længere Perioder af deres Liv, naar de har de 
nødvendige Energikilder til deres Raadighed, og paa enkelte Bakte-
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rier virker Ilten endog giftigt. Organismer, der ikke kan undvære Luf­
tens Ilt, kaldes aérobe, og de, der kan undvære den, anaerobe. De sid­
ste benævnes da fakultativt eller obligat anaerobe, alt eftersom Luftens 
Ilt fremmer eller hæmmer deres Væxt. De aérobe Organismer vil i Re­
gelen efter kortere eller længere Tid danne en mere eller mindre tyde-

Fig. 16. Stikkulturer: A, Miltbrandbacillen aerob. B, Svinerodsygens Bakterie facultativ anaérob 

(efter Migula). B, Stivkrampebacillen, obligat anaérob (efter Ball).

lig Hinde paa Overfladen af den Vædske, hvori de voxer. Ligeledes vil 
de udbrede sig paa Overfladen af faste Substrater og kun voxe i ringe 
Dybde. Fakultativt anaerobe Bakterier vil voxe baade paa Overfladen 
og i Dybden, medens obligat anaerobe Bakterier kun kan trives i en 
vis Afstand fra Overfladen. Disse Forhold fremgaar tydeligt af de 
ovenstaaende Afbildninger. De ægte Mælkesyrebakterier taaler som 
Regel nok Luften, men trives dog bedst uden, hvorfor de i en saakaldt 
Stikkultur ikke breder sig paa Overfladen, men voxer ligeligt igennem 
hele Stikkanalen.

Gæringsprocesser.

De optagne Næringsstoffer udnyttes dels som Bygningsmateriale til 
Cellernes Væxt og Formering, dels til at frembringe den Energi, som 
er nødvendig til disse Processer og til den øvrige Livsvirksomhed, og 
da ikke alle Næringsstoffer er lige godt egnede til begge Formaal, kan 
man skelne imellem egentlige Næringsstoffer og Energikilder. Saa-

Orla-Jensen : Mælkeribakteriologi. 2
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længe Formeringen foregaar livligt, vil ogsaa en væsentlig Del af 
Energikilderne anvendes til Bygningsmateriale, seneje nedbrydes de 
derimod næsten helt og holdent til simplere Forbindelser, hvorved der 
frigøres Energi, som kan komme Organismerne tilgode. Den Tid, som 
medgaar til Formeringen, inden der udskilles kendelige Mængder Ned­
brydningsprodukter, kaldes Inkubationstiden. De dannede Nedbryd­
ningsprodukter, der altsaa i en vis Forstand svarer til de Stoffer, som 
Dyrene udskiller med Urinen, kaldes Gæringsprodukter, og Gæring er 
derfor ikke andet end den Nedbrydning, som Mikroorganismerne for- 
aarsager. En Undtagelse danner dog det Tilfælde, hvor de organiske 
Stoffer forbrændes fuldstændigt til Vand og Kulsyre, lier taler vi lige­
som hos de højere Organismer om en Respiration (Aandingsproces). 
Ved Gæring forstaas altsaa kun den ufuldstændige 
mikrobielle Nedbrydning. Da herved selvfølgelig blot frigø­
res en Brøkdel af den Energi, som der vil kunne udvikles ved den 
fuldstændige Nedbrydning, saa maa Mikroorganismerne til Gengæld 
forarbejde langt større Mængder af deres Energikilder. En fuldstæn­
dig Forbrænding af Næringsstofferne kan kun udføres af aérobe Mi­
kroorganismer og ganske specielt af Skimmelsvampene, der jo formaar 
at voxe op over Næringssubstratet. Skimmelsvampe optræder derfor 
i Regelen ogsaa kun som rigtige Gæringsorganismer, naar de afspær- 
res fra Luften, men under disse Forhold er ogsaa mange af dem i Stand 
til at danne Alkohol paa samme Maade som Gærsvampene. Af denne 
Udvikling vil det forstaas, at de mest typiske Gæringsorganismer maa 
være fakultativt eller obligat anaerobe. Man kender dog ogsaa Gæringer, 
der er simple Iltningsprocesser, saaledes Eddikesyregæringen, og som 
derfor kræver rigelig Lufttilførsel og saaledes kun kan udføres af aérobe 
Organismer.

Gæringerne og Gæringsorganismerne benævnes i Regelen efter det 
mest karakteristiske Gæringsprodukt, man taler saaledes om Alkohol- 
gæring og Smørsyregæring og om Alkoholsvampe og Smørsyrebak­
terier. Undertiden benævnes de dog efter det Stof, der forgæres, man 
taler saaledes om Cellulosegæring og Gellulosebakterier i Stedet for 
om Cellulosens Forgæring og celluloseforgærende Bakterier, hvad der 
vilde være mere konsekvent. Ved Formuldning forstaas Plante­
resternes naturlige (i de fleste Tilfælde ikke stinkende) Nedbrydning 
og ved Forraadnelse Dyreresternes naturlige (hyppigst stin­
kende) Nedbrydning. Da det dyriske Legeme i Hovedsagen bestaar af 
Æggehvidestoffer, benytter man nutildags ogsaa Ordet Forraadnelse 
slet og ret for Æggehvidestoffernes mikrobielle Nedbrydning. Tidli­
gere, da man ikke forstod noget af, hvad der egentlig foregik ved de 
forskellige Gæringer, opfattede man dem nærmest som kemiske Pro­
cesser, der opstod tilsyneladende af sig selv, og hvorved et Naturprodukt 
forædledes. Betegnelserne Gæring og Garvning afledes nemlig begge 
af det gamle Ord »gar«, som betyder færdig. Hvis Naturproduktet ikke 
forædledes ved Processen, men tværtimod fordærvedes, sas kaldte man 
den indtraadte Forandring for Foriaadnelse. Da Alkoholgæringen er 
den bedst kendte Gæringsproces, mener mange, at Gæring nødvendig­
vis maa være ledsaget af en stærk Luftudvikling. Denne Opfattelse 
stemmer dog ikke med vor Definition paa Gæring, thi ved et stort An­
tal mikrobielle Nedbrydningsprocesser, saaledes ved Mælkesyre- og 
Eddikesyregæringen, finder der ingen Luftudvikling Sted.
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Enzymer.
For at kunne udføre de m ange ejendom m elige N edbrydningspro­

cesser er O rganism erne udstyrede m ed en sæ rlig Slags V æ rktøj, de saa- 

kaldte E nzym er. E nzym erne er Stoffer af ukendt Sam m ensæ tning (m u ­

ligvis endnu m ere kom pliceret byggede end Æ ggehvidestofferne), der 

m ere eller m indre let kan skilles fra Protoplasm aet, og som endog i 

yderst ringe M æ ngde er i Stand til at udføre store kem iske V irkninger. 

M edens E K T O E N Z Y M E R N E norm alt virker udenfor de C eller, der har 

frem bragt dem , saa virker E N D O E N Z Y M E R N E norm alt indeni C el­

lerne. T il E ktoenzym erne hører D yrenes Fordøjelsesenzym er, der har 

til O pgave at om danne Føden saaledes, at den kan optages; disse E n ­

zym er m aa derfor nødvendigvis virke udenfor de C eller, der skal op ­

tage Føden. M ange M ikroorganism er udskiller lignende E nzym er. E n- 

doenzym em e er derim od typiske G æ ringsenzym er, der spalter eller il­

ter den optagne Føde, de m aa derfor nødvendigvis virke indeni C ellerne, 

for at den frig jorte E nergi kan kom m e disse tilgode.

T idligere skelnede m an im ellem uæ gte og æ gte G æ ringer, 

idet m an antog, at de første, hvortil m an bl. a. regnede alle N edbryd ­

ningsprocesserne -ved Fordøjelsen, udelukkende skyldtes uorganiserede 

Ferm enter (o : E nzym er), m edens de sidste skyldtes organiserede  Ferm en­

ter (o : M ikroorganism er), og det var først, da det i 1897 lykkedes Edv. 
Buchner at skille det E nzym , der frem bringer A lkoholgæ ringen, fra  

G æ rsvam pene, at m an fik B eviset i H æ nde for, at alle G æ ringsprocesser 

i sidste Instans foraarsages af E nzym er.

E nzym ernes V irkning stiger m ed T em peraturen, m en da de selv  

ligesom  Æ ggehvidestofferne denatureres ved O phedning, naar m an hur­

tig t op til den gunstigste V arm egrad. D enne saakaldte O  p  t i m  a 1 1 e m - 

pe  ratur ligger for de fleste E nzym ers V edkom m ende im ellem  35°—  

65°. I vandig O plosning ødelæ gges de fleste E nzym er fu ldstæ ndigt alle­

rede ved 65°— 85°. I fu ldkom m en tor T ilstand kan flere af dem taale  

en O pvarm ning til 150°.

M edens E nzym erne altsaa ligesom de levende O rganism er dræ bes 

ved O pvarm ning, saa taaler de derim od m ange Protoplasm agil ’te (D es­

infektionsm idler) som T oluol, Æ ter, K loroform , æ teriske O lier, K ar­

bolsyre, Salicylsyre og B orsyre. M an benytter derfor en T ilsæ tning af 

et af disse Stoffer, naar m an skal holde en E nzym opløsning bakteriefri. 

T il O steløbe anvendes saaledes i R egelen B orsyre.

D e fleste E nzym er virker bedst i m eget svagt sure, næ sten nevtrale  

O pløsninger. E n U ndtagelse danner Pepsinet i M avesaften , der kun  

virker i stæ rkt sure O pløsninger. M avesaften indeholder derfor ogsaa  

fri Saltsyre.

I M odsætning til M ikroorganism erne benæ vnes E nzym erne nutil­

dags (saafrem t in tet andet N avn allerede har vundet H æ vd) efter det 

Stof, de angriber, idet der til Stam m en fø jes E ndelsen »ase«. Maltase 

og Laktase er saaledes E nzym er, der spalter henholdsvis M altose (M alt­

sukker) og L aktose (M æ lkesukker) i sim plere Sukkerarter. Diastase el­

ler som  det nu kaldes Amylase (A m ylum =Stivelse) om danner Stivelse  

til D extrin og M altose. D et findes i rigelig M æ ngde i M alt og spiller 

en stor R olle i 01- og Spiritusfabrikationen, idet det under M æ sknings­

processen overfører Stivelsen i forgæ rbar Form . D et forekom m er og­

saa i Pattedyrenes M und- og B ugspyt. H er optræ der det dog først no ­

gen T id efter Fødslen, hvorfor m an ikke m aa give nyfødte D yr stivelse-

2*



2 0

h o l d i g  N æ r i n g .  Invertin e l l e r  Invertase s p a l t e r  R ø r s u k k e r  t i l  I n v e r t -  

s u k k e r  o: d e n  B l a n d i n g  a f  D r u e s u k k e r  o g  F r u g t s u k k e r ,  s o m  f i n d e s  i  

H o n n i n g  o g  m a n g e  F r u g t e r .  I n v e r t a s e ,  M a l t a s e ,  L a k t a s e  o g  A m y l a s e  e r  

d e  v i g t i g s t e  K U L H Y D R A T S P A L T E N D E  E N Z Y M E R . E n z y m e r ,  d e r  

s p a l t e r  F e d t s t o f f e r  i  f e d e  S y r e r  o g  G l y c e r i n ,  k a l d e s  L I P A S E R ,  o g  E n ­

z y m e r ,  d e r  s p a l t e r  Æ g g e h v i d e s t o f f e r ,  d e r  o g s a a  b e n æ v n e s  P r o t e i n s t o f -  

f e r ,  P R O T E O L Y T I S K E  E N Z Y M E R .  Æ g g e h v i d e s ø n d e r d e l i n g e n  k a n  

v æ r e  m e r e  e l l e r  m i n d r e  d y b t g a a e n d e  h e l t  n e d  t i l  A m i n o s y r e r .  D e  m e l ­

l e m l i g g e n d e  S p a l t n i n g s p r o d u k t e r  b e n æ v n e s  A l b u m o s e r  o g  P e p t o n e r ,  a l t  

e f t e r s o m  d e  l i g g e r  d e  o p r i n d e l i g e  Æ g g e h v i d e s t o f f e r  n æ r m e r e  e l l e r  f j e r ­

n e r e .  K a s e i n e t s  f ø r s t e  S p a l t n i n g s p r o d u k t  e r  P a r a k a s e i n ,  d e r  e f t e r  Ham- 

marsten k u n  a d s k i l l e r  s i g  f r a  K a s e i n  v e d  a t  u d f æ l d e s  a f  d e n  r i n g e  

M æ n g d e  K a l k s a l t ,  s o m  f i n d e s  o p l ø s t  i  n o r m a l  K o m æ l k * * * 4 ) .  E n  M i k r o ­

o r g a n i s m e ,  d e r  u d s k i l l e r  p r o t e o l y t i s k e  E n z y m e r ,  v i l  d e r f o r  a l t i d  k o a g u ­

l e r e  M æ l k  f o r  d e r p a a  l i d t  e f t e r  l i d t  a t t e r  a t  o p l ø s e  ( p e p t o n i s e r e )  d e t  

u d s k i l t e  O s t e s t o f .  M æ l k e n s  R e a k t i o n  b l i v e r  h e r v e d  i k k e  s u r ,  m e n  s n a ­

r e r e  a l k a l i s k ,  s a a f r e m t  d e n  p a a g æ l d e n d e  M i k r o o r g a n i s m e  i k k e  t i l l i g e  

p r o d u c e r e r  S y r e .  S a a d a n n e  p e p t o n i s e r e n d e  M i k r o o r g a n i s m e r  v i l  o g s a a  

a l t i d  s m e l t e  G e l a t i n e  m e r e  e l l e r  m i n d r e  s t æ r k t .  M e d e n s  M a v e n s  p r o ­

t e o l y t i s k e  E n z y m e r ,  Pepsin o g  Chymosin ( L ø b e s t o f )  k u n  s p a l t e r  n e d  

t i l  P e p t o n e r ,  s a a  d a n n e r  B u g s p y t t e t s  Trypsin o g s a a  A m i n o s y r e r .  S æ r l i g  

d y b t  s p a l t e r  Erepsinet, d e r  f i n d e s  i  D y r e n e s  T a r m s a f t ,  m e n  d e l  a n g r i ­

b e r  t i l  G e n g æ l d  o g s a a  k u n  Æ g g e h v i d e s t o f f e r ,  d e r  a l l e r e d e  e r  n e d s p a l -  

t e d e  a f  d e  a n d r e  p r o t e o l y t i s k e  E n z y m e r .  E n  S æ r s t i l l i n g  i n d t a g e r  d o g  

K a s e i n ,  d e r  a n g r i b e s  d i r e k t e  a f  E r e p s i n . 5 )

4 )  K a s e i n e t s  K o a g u l e r i n g  m e d  L ø b e  m a a  n æ r m e s t  s a m m e n l i g n e s  m e d  a n d r e

Æ g g e h v i d e s t o f f e r s  K o a g u l e r i n g  v e d  V a r m e .  S e  n æ r m e r e  Orla-Jensen: K e ­

m i s k e  U n d e r s ø g e l s e r  o v e r  M æ l k e n s  K o a g u l e r i n g  o g  K o a g l e t s  O p l ø s e l i g h e d

i  S a l t v a n d .  D e t  k g l .  d a n s k e  V i d e n s k a b e r n e s  S e l s k a b s  O v e r s i g t e r .  1 9 1 4 .  N r .  4 .

5 )  H e r a f  f ø l g e r ,  a t  M i k r o o r g a n i s m e r ,  d e r  i k k e  e r  u d s t y r e t  m e d  a n d r e  p r o t e o l y ­

t i s k e  E n z y m e r  e n d  E r e p s i n ,  a n g r i b e r  K a s e i n  u d e n  a t  s m e l t e  G e l a t i n e .  O m ­

v e n d t  h a r  F o r f a t t e r e n  f u n d e t ,  a t  M i k r o k o k k e r ,  d e r  k u n  s m e l t e r  a l k a l i s k  G e ­

l a t i n e ,  m e n  i k k e  n e v t r a l  e l l e r  s u r  G e l a t i n e ,  e r  u d e  a f  S t a n d  t i l  a t  p e p t o n i ­

s e r e  M æ l k e n s  K a s e i n .

E n z y m e r ,  d e r  v i r k e r  o x y d e r e n d e  ( i l t e n d e )  e l l e r  r e d u c e r e n d e  ( a f i l -  

t e n d e ) ,  k a l d e s  h e n h o l d s v i s  O X Y D  A S E R  o g  R E D U K T A S E R .  D e  h a r  

d e n  a l l e r s t ø r s t e  f y s i o l o g i s k e  B e t y d n i n g  v e d  D y r e n e s  i n d r e  A a n d i n g  o g  

v e d  K u l h y d r a t e r n e s  R e d u k t i o n  t i l  F e d t s t o f f e r .  Storch’s Reaktion, h v o r ­

v e d  m a n  s o m  b e k e n d t  k a n  s e ,  o m  M æ l k  h a r  v æ r e t  o p v a r m e t  t i l  8 0 °  e l l e r  

e j ,  b e r o r  p a a  T i l s t e d e v æ r e l s e n  a f  e n  O x y d a s e ,  d e r  d r æ b e s  v e d  d e n n e  

T e m p e r a t u r ,  o g  s o m  o v e r f ø r e r  B r i n t o v e r i l t e n s  l ø s t  b u n d n e  I l t  p a a  e t  

f a r v e l ø s t  S t o f ,  P a r a f e n y l e n d i a m i n ,  h v i l k e t  d e r v e d  f a r v e s  v i o l e t  e l l e r ,  

h v i s  d e r  s o m  i  M æ l k  f o r e k o m m e r  K a s e i n  i  O p l ø s n i n g ,  b l a a .  I  m a n g e  

P l a n t e d e l e  ( s a a l e d e s  i  K a r t o f l e r ,  F r u g t  o g  S v a m p e )  f o r e k o m m e r  d e r  

i k k e  b l o t  O x y d a s e r ,  m e n  o g s a a  S t o f f e r ,  d e r  f a r v e s  v e d  I l t n i n g ;  s a a d a n n e  

P l a n t e d e l e  b l i v e r  d e r f o r  m ø r k e ,  n a a r  d e  h e n l i g g e r  i  L u f t e n  i  i t u s k a a r e n  

T i l s t a n d .  K o g e s  d e  i m i d l e r t i d  i f o r v e j e n ,  s a a l e d e s  a t  O x y d a s e r n e  d r æ ­

b e s ,  s k e r  d e r  i n g e n  F a r v e f o r a n d r i n g .  L i g e s o m  m a n g e  S t o f f e r  k a n  f a r ­

v e s  v e d  I l t n i n g ,  s a a l e d e s  k a n  a n d r e  S t o f f e r  s o m  f .  E x .  M e t y l e n b l a a t  a f -  

f a r v e s  v e d  R e d u k t i o n ,  h v a d  m a n  b e n y t t e r  s i g  a f  t i l  P a a v i s n i n g  a f  R e -  

d u k t a s e r .  P a a  s a m m e  M a a d e  s o m  O x y d a s e r n e  k r æ v e r  T i l s t e d e v æ r e l s e n  a f  

i l t e n d e  S t o f f e r  ( f .  E x .  B r i n t o v e r i l t e )  f o r  a t  k u n n e  v i r k e ,  v i r k e r  R e d u k t a -  

s e r n e  o f t e  i k k e  u d e n  v e d  H j æ l p  a f  r e d u c e r e n d e  S t o f f e r  ( f .  E x .  F o r -
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malin). En Mellemstilling imellem Oxydaser og Reduktaser indtager 
Katalasen, der spalter Brintoverilte til Ilt og Vand uden dog at gøre 
den frigjorte Ilt virksom overfor Parafenylendiamin eller lignende let- 
iltelige Stoffer. Katalase forekommer normalt kun i meget ringe 
Mængde i Mælk, men i stor Mængde i Blod, og da der ved Yversygdomme 
altid gaar Blodbestanddele over i Mælken, er det et daarligt Tegn, naar 
Mælk udvikler større Mængder Ilt efter Tilsætning af Brintoverilte.

Nær beslægtet med Enzymerne er visse varmeømfindtlige Giftstof­
fer, de saakaldte TOXINER. De findes i enkelte Planter, hos Giftslan­
ger og andre giftige Dyr og produceres fortrinsvis af Mikroorganismer. 
Det er de forskellige Toxiner, der er den egentlige Aarsag til de bak­
terielle Sygdomme. Da det levende Væv i sund og kraftig Tilstand er 
meget modstandsdygtigt overfor Enzymer og er udstyret med bakterie­
dræbende (baktericide) Stoffer, saa kan Bakterierne ikke faa Bugt med 
det uden først at svække det ved Toxiner. Til alt Held staar de højere 
Organismer ikke værgeløse overfor Toxinerne, men er i Stand til at 
danne Stoffer, der kan binde eller modvirke dem. Paa denne Evne be­
ror for en væsentlig Del Helbredelsen og den derpaa følgende mere eller 
mindre langvarige Uimodtagelighed (Immunitet) overfor den paagæl­
dende Sygdom.

Variabilitet.

Mikroorganismerne regnes for samme Art, naar de i Bygning, 
Voxemaade og Levevis i et og alt forholder sig ens, medens de regnes 
for forskellige Arter, saafremt de afviger kendeligt i en eller anden Hen­
seende. Mange Mikroorganismer er imidlertid meget variable, baade 
hvad Udseendet og de biologiske Egenskaber (Livsyttringeme) angaar, 
og falder derfor Afvigelsen mellem to lignende Former paa et Punkt, 
hvor der er Variabilitet tilstede, saa kan denne Forskel ikke tilskrives 
større Betydning, og man kan derfor kun regne dem for Varieteter 
(Afarter) af samme Art. Da man egentlig intet ved om, hvor væsentlige 
de enkelte Karakterer er, saa er det som Regel ogsaa vanskeligt al afgøre, 
om man har med forskellige Arter eller kun med Afarter at gøre. Utvivl­
somt er dog Mikroorganismernes biologiske Egenskaber væsentligere end 
deres Form, og af de biologiske Egenskaber er atter Maaden, hvorpaa 
Energien frembringes, mere karakteristisk end det Raamateriale, der for­
trinsvis benyttes hertil. Medens man saaledes næppe kunde regne en Or­
ganisme for at hore til de hojere Dyr, hvis den i Stedet for al forbrænde 
Kulhydrater til Kulsyre og Vand Jod dem gaa i Alkoholgæring, saa er 
selv nærstaaende Dyrearters Evne til at udnytte forskellige Næringsstof­
fer meget forskellig. Hvis en Mælkesyrebakterie varierer, saa er det der­
for heller ikke paa den Maade, at den i Stedet for at danne Mælkesyre 
danner Alkohol eller Smørsyre, men den kan godt miste Evnen til at 
angribe en sammensat Sukkerart (f. Ex. Mælkesukker), som kræver 
særlige Fordøjelsesenzymer (f. Ex. Laktase) for at bringes i forgærbar 
Tilstand. Med andre Ord En dozy mer ne er langt mere k a- 

' rakte ristiske for en Organisme en.d Ekt o enzymer ne. 
Medens vi saaledes kan gaa ud fra, al Hovedprodukterne ved en Gæ­
ringsproces under bestemte Forhold altid er de samme, saa kan Bipro­
dukterne variere en Del efter den Tilstand, som den paagældende Gæ-
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ringsorganisme befinder sig i. Særlig er Evnen til at producere visse 
Smags- og Lugtestoffer saavel som visse Farvestoffer meget variabel. 
Ligeledes kan Cellevæggens Beskaffenhed variere, og en Organisme op­
træder saaledes snart med og snart uden Kapsel, ja undertiden forsli­
mer Cellevæggen helt. Denne sidste Degeneration foregaar hos Bak­
terierne — og ganske særlig let hos Mælkesyrebakterierne — fortrinsvis 
ved Overernæring paa lignende Maade som Fedtdegenerationen hos 
Dyrene.

En væsentlig Indflydelse paa Mikroorganismernes Form har den 
Temperatur, hvorved de dyrkes, og op imod Maximaltemperaturen faar 
mange Bakterier, saaledes Eddikesyrebakterierne, et helt afvigende Ud­
seende. Hos syredannende Bakterier bidrager den store Syremængde 
ogsaa til at frembringe abnorme Former, Involutionsformer, og i æl­
dre Kulturer af Mælkesyrebakterier vil man derfor ogsaa ofte 
kunne se de mærkeligste langstrakte, udbuldnede eller endog forgrenede 
Celler. Fortsat Dyrkning under ugunstige Betingelser er forøvrigt den 
bedste Metode til at frembringe nye Varieteter, og det er saaledes lykke­
des Emil Chr. Hansen at faa Gærsvampe til helt at miste deres Evne 
til at danne Sporer ved at dyrke dem igennem flere Generationer ved 
Temperaturer over Maximaltemperaturen for Sporedannelsen.

frembragt ved Dyrkning i Dobbeltøl ved 39°—41° (efter Hansen) 1000/i.

Dyrkningsmetoder.

Da de fleste Mikroorganisme]' har deres særlige Livretter, som an­
dre til Gengæld slet ikke trives i, saa er det ikke muligt at fremstille 
et Universalnæringssubstrat, hvori man kan dyrke dem alle. Medens 
visse Vand- og Jordbakterier kun taaler organisk Næring i meget stærk 
Fortynding, saa trives Gær- og Skimmelsvampe bedst i Ølurt og Frugt­
saft, Mælkebakterier bedst i Mælk og de patogene Bakterier bedst i Kød­
suppe eller Blodserum. Disse naturlige Substrater er imidlertid af meget 
variabel og ikke nøje kendt kemisk Sammensætning og egner sig der­
for mindre godt, naar det drejer sig om at studere Gæringsprocesserne
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fra et kemisk Standpunkt. I dette Tilfælde anvendes kunstigt sammen­
satte Substrater, der saa vidt muligt kun indeholder velkendte Sloffer 
i bestemte Forhold. Til Bakterier, der ikke kan trives uden Æggehvide­
stoffer, anvendes i Regelen Witte s Pepion, der er pepsinfordøjet Fibrin; 
men allerede her har man med noget at gøre, der ikke er af helt kon­
stant Sammensætning. De fleste Mælkebakterier trives godt i følgende 
Næringsvædske:

1 Liter Drikkevand + 2 g Kogsalt + 2 g Dikaliumsfosfat + 1 g Mag­
niumsulfat + 20 g Druesukker 20 g Witte’s Pepton.

Vædsken, der reagerer alkalisk, maa yderligere tilsættes saa me­
get Fosforsyre, at den kun lige akkurat blaaner Lakmuspapir. Til Dyrk­
ning af Vandbakterier og de fleste patogene Bakterier maa Næringssub­
stratet være tydelig alkalisk, til Dyrkning af Gær- og Skimmelsvampe 
derimod surt. Næringssubstraterne fordeles i større eller mindre Kol­
ber eller fyldes paa Reagensglas, der alle lukkes med Propper af vand­
skyende (hydrofob) Vat og steriliseres, o: gøres fuldkommen kimfri. 
Dette opnaas ved et Kvarters Ophedning til 110°—120° i en dertil ind­
rettet Dampgryde, en saakaldet Autoklave.

Fig. 18. Freudenreichkolbe. Kig. 19. Pfctruschkyflaske.

Særlig egnet til bakteriologisk Brug er Freudenreichkolben, idet 
Indholdet ikke saa let udtørrer eller inficeres. Skal Næringsvædsken be­
nyttes til at bestemme Bakteriers Syredannelse, fordeles den i Reagens­
glas, saaledes at der nøjagtig er 10 cm3 i hvert, og de podede Rør titreres 
da, naar man kan være sikker paa, at Syremængden ikke stiger mere, 
f. Ex. efter at have staaet 14 Dage ved 30°. Mælkesyrebakterierne dan­
ner saa meget desto mere Syre jo mere Kvælstofnæring de faar, og de 
trives (som forøvrigt de fleste andre Bakterier) bedre med Kasempepton 
end med Witte’s Pepton. De fleste stavformige Mælkesyrebakterier tri­
ves dog allerbedst med en Extrakt af selvfordøjet Gær6).

6) Ovennævnte Præparater fremstilles i tør Tilstand blandet med de nødven­
dige Næringssalte af Firmaet Blauenfeldt & Tuede, København L.

For at kunne holde de forskellige Kulturer ved bestemte Tempera­
turer maa et bakteriologisk Laboratorium være udstyret med flere Ter­
mostater, o: Skabe, der opvarmes ved Gas eller Elektricitet paa en saa- 
dan Maade, at Temperaturen reguleres nøjagtigt.

For at kunne undersøge og eventuelt rendyrke eller tælle Mikro­
organismerne i en Vædske, maa de først isoleres. Dette sker ved Robert 
Koch’s Spredningsmetode, der bestaar i at fordele lidt af Vædsken om­
hyggeligt i et gennemsigtigt, smeltet fast Næringssubstrat og derpaa 
at lade dette stivne i et tyndt Lag. De enkelte Kim, der nu er bundne 
til det Sted, hvor de ligger, vil efter nogen Tid voxe ud til Kolonier, der 
er saa store, at man kan se dem med blotte Øje. Har man udsaaet en
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Fig. 20. En Termostat, indeholdende Reagensglas med Vatprop, Petriskaale, Luftopsamlings-

apparater ni. ni.
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Fig. 21.

En Vakuumexsikkator, benyttet 

til Dyrkning af anaerobe 

Bakterier.

bestemt Mængde Vædske med en steril Pipette, vil man af Antallet af 
Kolonier kunne udregne, hvor mange levende Kim en cm3 af Vædsken 
indeholdt. Det er en Selvfølge, at til dette Brug kan man kun anvende 
Substrater, der holder sig flydende ved Temperaturer, som Mikro­
organismerne kan udholde i alt Fald en kortere Tid. Fil Mælkebakterier 
anvender man bedst Valle eller ovennævnte kunstige Næringsvædske, 
hvortil der er sat enten' 12 °/0 Gelatine eller 1,5 °/n Agar. Medens 
Gelatine nærmest maa henregnes til Æggehvidestofferne, saa bestaar 
Agar (eller Agar-Agar), der udvindes af forskellige Tangarter, af Kul­
hydrater (Pektinstoffer). Man foretrækker i Regelen Næringsgelatine, 
da den kan fremstilles langt klarere end Næringsagar. Da den imidlertid 
allerede' smelter lidt over 20° (saa meget desto lettere jo stærkere eller 
jo oftere den har været opvarmet), saa er 
man nødt til at anvende Agar til alle Mikro­
organismer, der kun trives ved højere Tem­
peraturer. Ved at sætte Lakmus eller Kridt 
til Substraterne, vil man straks kunne se, om 
de Organismer, der udvikler sig, producerer 
Syre eller ej. De faste Substrater lader man 
som Regel stivne i Petriskaale, der er flade 
Glasskaale med Laag. Disse maa naturlig­
vis være steriliserede iforvejen og helst i tor 
Varme ved 150°—170°. Saafremt de paagæl­
dende Mikroorganismer kun daarligt taaler 
Luft, er det bedre at udsaa dem i et højt, 
smalt Lag. Hertil anvendes bedst Burri- 
rør, der er lukkede i den ene Ende med en 
Kautschukprop, og i den anden Ende med en 
Vatprop. Ved at fjerne Kautschukproppen 
kan man ryste hele Agarsøjlen ud og saale- 
des komme til at undersøge de enkelte Kolo­
nier. Undertiden danner de obligat anae­
robe Bakterier karakteristiske Overfladekolo- 
nier, og for at faa dem frem, maa Petriskaa- 
len. opbevares i en Brintatmosfære eller i Va­
kuum. Ilten, som. lidt efter lidt trænger ind. paa
Grund af Apparaternes Utæthed, kan absorberes med pyrogallussurt 
Kali. Simplest benytter man en Vacuumexsikkator, der er tættet med 
tungt smelteligt Fedt, og som under Udpumpningen holdes skraa, saa- 
ledes at de Kemikalier (5 gr Pyrogallussyre 50 cm3 10°/o holdig Kali­
lud), der er anbragt i Svovlsyrebeholderen, først blandes efter Evacue- 
ringen.

Som oftest er de Vædsker, der skal undersøges, saa kim rige, at en 
Draabe deraf vilde gøre Gelatinepladerne saa tæt besaaede, at de enkelte 
Kolonier slet ikke kan komme til at udvikle sig. Man maa i saa Fald 
først fortynde Undersøgelsesmaterialet med sterilt Vand, og da man 
ikke paa Forhaand kan vide, hvilken Fortynding der vil være mest 
passende — man skal helst have 40 til 200 Kolonier paa Pladen — maa 
man fremstille flere forskellige Fortyndinger. Man har hertil altid 
staaende færdig Freudenreichkolber paa 100 cm3, der er steriliserede 
med 50 cm3 Vand, saavel som sterile Pipetter paa 1 cm3, der atter er 
delte i % cm3. Vil man tælle Mikroorganismerne i Mælk, anvender 
man bedst følgende Fortyndinger:
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1. Fortynding: 1 cm 3-|-49jCm 3 V and  og  deraf  0,5 cm 3 i Petriskaal N r. 1.

2. —  0,5  cm 3 af 1. Fortnd.-|- 49,5  cm 3 V and —  0,5  cm 3 i —  N r. 2.

3. —  0,5  cm 3 af  2. —  49,5 cm 3 —  —  0,5  cm 3 i —  N r. 3.

For at beregne K imtallet i 1 cm 3 M ælk m aa m an m ultiplicere det 
A ntal K olonier, der er talte paa Pladerne N r. 1, N r. 2 og N r. 3 m ed hen­
holdsvis 100, 10,000 og 1,000,000. Sm ør afm aales m ed en halvkugle- 
form ig Platinske, der nøjagtig rum mer % cm 3 . Skeen saavel som den  
K niv, hvorm ed den afskrabes, m aa selvfølgelig steriliseres i en Flam m e 
(flam beres) før Brugen. Sørger m an for, at Fortyndingsvandet (10 
cm 3) er 40°— 50° varm t, saa sm elter Sm ørret hurtigt af Skeen og lader 
sig fordele. O st m aa derim od afvejes og findeles, hvad der giver en  
D el m ere A rbejde. Enten  bringer m an c. 1 g O st i den tarerede Freuden- 
reichkolbe (der indeholder 50 cm 3 V and), vejer nøjagtigt og river m ed  
en flam beret G lasstav im od K olbens Bund, eller ogsaa gaar m an frem  
paa lignende M aade som ved Bestem m elsen af de opløselige kvælstof- 
holdige Stoffer, idet 10 g O st rives i en steril M orter m ed sterilt lunkent 
V and (V andet m aa være 40°— 50° varm t for at holde O stens Fedt sm el­
tet), Em ulsionen hældes over i en steril M aalekolbe paa 250 cm 3 og  
fyldes op m ed sterilt V and. D en sidste M etode er den bedste, thi det er 
nøjagtigere at gaa ud fra en større Portion O st, fordi Bakterierne er 
m eget ulige fordelte i O stens forskellige D ele. O sten lader sig ogsaa 
langt bedre findele i M orteren end i Freudenreichkolben, og en enven- 
tuel ringe Luftinfektion vil slet ikke kunne m ærkes i Forhold til den  
M asse Bakterier, der findes i O sten.

K olonierne tæ lles bedst, naar Petriskaalene stilles paa en kvadreret 
G lasplade, der atter hviler paa et sort U nderlag. For at kunne sam m en­
ligne Resultaterne m aa m an altid arbejde paa sam m e M aade og derfor 
ogsaa forst tæ lle Pladerne efter et bestem t A ntal D age, f. Ex. efter at de 
har staaet 1 U ge ved 20°.

Til Rejsebrug er Petruschky flasker (Fig. 19), der er steriliserede 
m ed den nødvendige G elatinemængde, bedre egnede end Petriskaale. 
D e anvendes særlig til V  an  dun  de r s ø g  e 1 s e r, der helst m aa fore­
tages paa Stedet, da der under Forsendelsen let finder en Bakteriefor­
m ering Sted. D enne kan dog tildels m odvirkes ved at sende V andproven 
i Is. Til saadanne V andanalyser benytter m an bedst den ovennævnte 
Peptongelatine, til hvilken m an i Stedet for Sukker efter N eutralisation  
sætter 15 cm 3 10 °/0 holdig Sodaopløsning pr. Liter. Som ved al Bak­
terietæ lling lykkes det heller ikke her at faa alle K im til at voxe paa 
et enkelt Substrat, og da netop m ange typiske V andbakterier (som  
Traad- og Svovlbakterier) overhovedet ikke trives paa G elatineplader, 
saa m aa de fundne K im tal ikke betragtes som de absolute, m en m an  
kan tilskrive dem en vis relativ V ærdi, saafrem t der altid arbejdes paa 
samm e M aade. V ed Tællingen m aa det ogsaa erindres, at lange K æder 
af Bakterier og store M ycelstykker af Skim m elsvam pe kun giver en  
K oloni. D ette foraarsager m eget betydelige Fejl, som m an kan over­
tyde sig om  ved sam tidig at foretage en direkte Tælling under M ikro ­
skopet. Efter Barthels endnu ikke publicerede U ndersøgelser finder 
m an i raa M ælk — alt eftersom Bakterierne fortrinsvis forekom m er 
enkeltvis eller i lange K æder —  2 til 200 G ange saa m ange K im ved di­
rekte Tælling som ved Pladetælling. Pasteuriseret M ælk kan selvfølgelig  
ikke tæ lles direkte, fordi m an her tæ ller de døde Bakterier m ed.7)

') //. W . Conn giver i »U . S. Public H ealth Report, 1915, N r. 295« værdifulde  
O plysninger om Fejlgrænsen ved den bakteriologiske M ælkeanalyse.
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Fig. 22.

S7;-<7>o//sMetode 

til Dyrkning 

af anaerobe 

Bakterier (efter 

Salomonsen).

I Virkeligheden har man heller ingen Garanti for, at Kolonierne 
ikke kan være opstaaede af flere forskellige Arter, der har klæbet sammen 
eller været indfillrede i hverandre i den oprindelige Vædske; saafremt 
det derfor gælder om at rendyrke en Mikroorganisme, saa maa man 
fra en vel isoleret Koloni deraf atter lave Plader, og først naar disse 
viser sig kun at indeholde Kolonier af den paagældende Organisme, 
kan man være sikker paa, at de enkelte Kolonier er rene. Endnu sik­
rere arbejder man ved at gaa ud fra en enkelt Celle, en Fremgangs- 
maade, der skal blive omtalt under Undersøgelsesmetoder.

Renkulturer opbevares bedst i Freudenreichkolber 
med Næringsagar. Som Regel laver man en Stikkultur, 
idet Podematerialet stikkes igennem Agaren lige til Bun­
den af Kolben, og kun af særlig luftelskende Mikroorga­
nismer laver man Stregkulturer, idet Podematerialet kun 
smøres ud paa Overfladen. For til dette sidste Brug 
at faa en større Overflade, lader man Agaren stivne 
skraal i Kolberne. For at beskytte Slikkulturer af ob­
ligat anaerobe Bakterier mod Luften, støder man Vat­
proppen, efter at den er flamberet, ind i Reagensglas­
set, næsten til Agaroverfladen, anbringer over den før­
ste Vatprop én anden, der er mættet med pyrogallus- 
surt Kali, og lukker endelig Røret med en Kautschuk- 
prop eller med en Vatprop, der mættes med Paraffin. 
Saasnart Kulturerne er voksede, maa de opbevares ved 
lav Temperatur, ellers dør de hurtigt. De syredannende 
Bakterier holder sig bedre, jo mindre Sukker Agaren 
indeholder. Til Opbevaringskulturer bør man derfor 
kun anvende % Druesukker. Paa denne Maade vil 
mange Mælkesyrebakterier kunne holde sig levende i 
aarevis. Sikrest er det dog at pode sine Kullurer om 
hver Maaned. Ønsker man at Mælkesyrebakterierne
skal bevare deres Egenskaber overfor Mælk helt usvækkede, bør man til 
Stadighed dyrke dem i Mælk og pode om saa tit som muligt.

Til Podning benyttes en lige iforvejen giødet Platintraad, der er 
indsmeltet i en Glasstav eller klemt fast i en Aluminiumsholder ved et 
SkruehyIster. Naalens Spids gives forskellig Form efter den Brug, man 
vil gore af den. Til Podning af Vædsker er Traaden saaledes bojet som 
en lille Øsken.

Hvor del gælder om at paavise ganske bestemte Mikroorganismer, 
der kun er tilstede i ringe Mængde i Forhold til alle de andre, saa nytter 
det ikke direkte at lave Gelatineplader af Undersøgelsesmaterialet; man 
skal derimod pode lidt heraf over i en Vædske, der er relativ gunstig 
for den paagældende Organismes Udvikling; denne vil da fortrinsvis 
formere sig, og poder man nu atter over i samme Vædske o. s. v., vil 
den til Slut være tilstede i saa rigelig Mængde (ja undertiden i Ren­
kultur), at dens Paavisning ingen Vanskelighed volder mere. Saadanne 
Ophobningsmetoder kan blandt andet anvendes til Paavisning 
af patogene Bakterier.

U ndersøgelsesmetoder.

Af de Metoder, der anvendes til at afgøre, hvilke Arter af Mikro­
organismer, der foreligger, er den mikroskopiske Undersøgelse en af de
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vigtigste, thi saalænge man ikke har set, hvilken Form og Størrelse de 
paagældende Celler har, ved man ikke engang, om man har med en 
Gærsvamp eller Bakterie at gøre. Jo højere udviklet Organismerne er, 
desto mere kan man slutte af den mikroskopiske Undersøgelse, og da 
særlig hvis man følger deres Udvikling fra Trin til Trin. Paa denne 
Maade kan man saaledes bestemme Skimmelsvampenes Art (identifi­
cere dem). Vanskeligere bliver det, naar det drejer sig om de to andre 
langt formfattigere Grupper af Mikroorganismer. Her er i Virkelig­
heden de kulturelle og endnu mere de biologiske Forhold af langt større 
Betydning. Vi har allerede omtalt, at man af Stikkulturernes Ud­
seende kan se, hvorledes Mikroorganismerne forholder sig til Luftens 
Ilt, og om de udskiller proteolytiske Enzymer, ligeledes ser man, om 
de producerer Farvestoffer. Ja, Koloniernes Form og hele det makro­
skopiske Udseende kan undertiden være saa karakteristisk, at man 
derved alene kan bestemme den foreliggende Art. Ved at variere Næ­
ringssubstratet kan man se, hvilke Næringsstoffer de paagældende Or­
ganismer foretrækker, og af hvilke Sukkerarter de danner Syrer eller 
udvikler Luft. Man trænger dog først rigtig til Bunds i deres Natur, 
naar man nærmere undersøger, hvilke Gæringsprodukter de danner 
under bestemte Forhold.

En detailleret Beskrivelse af Mikroskopet hører hjemme i Fysiken. 
Her skal blot nævnes, at den stærke Forstørrelse opstaar som Produktet 
af de to Linsesystemers, Objektivets og Okularets, Forstørrelser. Under­
søgelsesmaterialet, Objektet, anbringes paa en aflang Glasplade, Objekt­
glasset, og dækkes, for at Objektivet ikke skal forurenes, med en papir­
tynd, kvadratisk eller rund Glasskive, Dækglasset. Ved stærke For­
størrelser anbringes en Draabe Cederolje af samme Lysbrydning som 
Glas imellem Dækglassel og Objektivet, hvorved der tabes mindre Lys, 
end hvis Lysstraalerne skulde passere et Luftlag. Denne Foranstalt­
ning kaldes homogen Immersion og er uundværlig ved Bakterieunder­
søgelser, hvor man helst maa anvende 1000 Ganges Forstørrelse.

For at se, om en Organisme er bevægelig eller ej, undersøges den 
i en paa Dækglasset hængende Draabe over et hulslebet Objektglas. 
I en saadan Draabe kan man ogsaa følge Mikro- a  b

organismernes Udvikling under Mikroskopet. Til 
Skimmelsvampe, der kræver megen Luft, fjær- 
nes Dækglasset fra Objektglasset ved Hjælp af 
en Glasring, og det hele forbindes lufttæt ved 
Hjælp af Vaselin. For at hindre, at Draaben 

Fig. 23. Jørgensens fugtige Kammer. pjo-, 24. A. Cornets Pincet.

B. Kulines Pincet.

fordamper, anbringes der en Draabe Vand paa Objektglasset, saadan 
at Luften i det afspærrede er vandmættet. Denne Sammenstilling kaldes
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et fugtigt Kammer. Et saadant anvendes ogsaa til Fremstilling 
af En c e 11 eku 1 tu r en, idet der laves en Miniaturgelatineplade paa 
Dækglasset, og heri udsøger man under Mikroskopet de mest isoleret 
liggende Celler. Naar Dækglasset er kvadreret og Kvadraterne forsy­
nede med Tal, kan man let mærke sig disse Cellers Beliggenhed, og man 
bliver saaledes i Stand til at pode derfra, naar de er voxede ud til Kolo­
nier. Paa denne Maade fremstillede Emil Chr. Hansen for første Gang 
virkelig ren Gær, hvad der har været af gennemgribende Betydning for 
Bryggerierne. Metoden egner sig dog ikke saa godt til Rendyrkning af 
de meget mindre Bakterier.

For bedre at se Bakterierne kan man farve dem, efter at de er 
indtørrede og fixerede paa et Dækglas. Dette sidste sker ved at fatte 
om Dækglassets modstaaende Rande med to Fingre og trække det et 
Par Gange langsomt igennem en Flamme; saalænge man ikke brænder 
Fingrene, faar Præparatet heller ikke for megen Varme. Ved Flam­
beringen dræbes Bakterierne, hvorved de lettere optager Farven. Har 
man med et Præparat af fed Mælk at gøre, maa det helst affedtes ved 
Neddypning i Kloroform, før det farves. Dækglasset lægges derpaa nogle 
Minutter i Farveopløsningen, skylles i rent Vand, lægges ovenpaa Objekt­
glasset og tørres paa Overfladen veel Hjælp af Filtrerpapir. Til Farve­
opløsningen benyttes Urglas eller Saltkar og til Indlægning og Op­
fiskning af Præparaterne Kiihn.es Pincet. Farvestof opløsningen kan 
ogsaa dryppes paa selve Dækglasset, der i saa Fald sidder fastklemt i 
en Cornet’s Pincet. Som Farvemidler anvendes mest alkoholiske Op­
losninger af Metylenblaat eller Fuchsin. Det første Farvestof egner sig 
særlig til Mælkepræparater, da det kun farver Kaseinet svagt. Med 
Fuchsin danner indtørret Mælk derimod en rød Klat, hvori det ikke er 
muligt at skelne Bakterierne. Da Fuchsinopløsningen i det hele farver 
langt kraftigere, fortyndes den for Brugen stærkt med Vand. Dens 
Farveevne forhøjes yderligere ved Tilsætning af Karbolsyre. Ved Op- 
hedning i Karbolfuchsin kan man endog farve Tuberkelbakterier og En- 
dosporer, der ellers meget vanskeligt optager Farvestoffer, men saa ogsaa 
til Gengæld binder Farven saa stærkt, at den ikke kan udvadskes med 
Syre. Dette Forhold anvendes til Paavisning af Tuberkelbakterier og 
Bakteriesporer. Af særlig Betydning, for Bakteriernes Identificering er 
Grams Farvemetode, der beror paa, at Mikroorganismerne efter 
forudgaaende Behandling med Gentianaviolet farves sortviolette af en 
Jodjodkaliumopløsning, og at de mere eller mindre let afgiver denne 
Farve ved Udvadskning med absolut Alkohol8). Mikroorganismer, der 
beholder Farven, kaldes grampositive, og de, der afbleges, gram­
negative. De fleste Gær- og Skimmelsvampe og alle ægte Mælke­
syrebakterier er grampositive, medens de fleste skadelige Mælkebakterier 
er gramnegative. Gramfarvningen egner sig særlig godt til Undersøgelse 
af Syrevækkere og andre Surmælkspræparater, eftersom Kaseinet er 
fuldstændig gramnegativt. I Stedet for at farve Bakterierne kan man 
efter Burri røre dem ud paa et Dækglas i lidt flydende Tu s c h9). 
Efter Indtorring lægges Præparatet i Vand, og man ser nu Bakterierne

s) Vilhelm Jensen anbefaler (Hospitalstidende 1912, Nr. 20) at benytte en vandig 
% % holdig Metylvioletopløsning og en Jodjodkaliumopløsning, der paa 100 
cm3 Vand indeholder 1 g Jod og 2 g Jodkalium .

Sl) Saafremt Vædsken er sur maa den neutraliseres først, thi Syre udfnugger 
det kolloide Tusch.

Kiihn.es
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som lysende Legemer paa sort Grund. Ønsker man at opbevare et 
Præparat, saa tørres det efter Farvningen og kittes til Objektglasset ved 
Hjælp af en Draabe Kanadabalsam, der lidt efter lidt bliver fast.

IL Bakterier.

I Modsætning til Gær- og Skimmelsvampene udmærker mange 
Bakterier sig ved at være bevægelige, og Bevægelsen udføres som Re­
gel ved Svingtraade (Gilier), der udgaar fra Protoplasmaet. Disse 
kan være anbragte i Bakteriernes ene Ende eller jævnt fordelte over 
hele Overfladen. I det første Tilfælde skelner man mellem monotriche 
og lofotriche Bakterier, alt eftersom Cellerne er udstyrede med en en­
kelt Svingtraad eller med et helt Knippe; i det andet Tilfælde benæv­
nes Bakterierne peritriche. Et stort Antal Bakterier synes dog at være 
ubevægelige paa alle Udviklingstrin og har derfor sandsynligvis in­
gen Svingtraade, og desværre lykkes det kun at faa Øje paa disse 
yderst tynde Traade ved Hjælp af komplicerede Farvemetoder, der un­
dertiden slaar fejl. Der er ellers ingen Tvivl om, at vi i Svingtraade- 
nes Anordning har det allervigtigste morfologiske10) Kendetegn, hvor- 
paa Bakteriernes Klassificering i første Linie bør bygges. De mo­
notriche og lofotriche Bakterier kræver saaledes gennemgaaende langt 
mindre kompliceret Næring og er i Overensstemmelse dermed for­
trinsvis Vandbakterier, medens de peritriche Bakterier er typiske Gæ­
ringsorganismer11).

10) Morfologi = Formlære.
n) Orla-Jensen. Hovedlinierne i det naturlige Bakteriesystem. Videnskabernes 

Selskabs Oversigter 1908. Nr. 5.

Bacterium pyocyaneum, monotrich 
(efler Migula)

Fig. 26. Bacterium syncyaneum, lofotrich 
(efter Migula) 1000/i.

Fig. 25.

Efter Formen inddeles Bakterierne i Kugle-, Stav- og Skruebakte­
rier. Da de førstnævnte ingen Længderetning har, vil Spaltningen 
kunne finde Sted efter alle tre Rumretninger, og man kender i Virke­
ligheden ikke blot Kuglebakterier, der kun deler sig efter en Retning,
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men ogsaa saadanne. der deler sig efter to eller tre Retninger De be­
nævnes henholdsvis STREPTOCOCCUS, MICROCOCCUS og SARCINA. 
Hvis Kokkerne bliver hængende sammen efter Spaltnigerne, saa faas 
Celleforbund, der ligner henholdsvis Perlesnore, Tetrader (Firkanter af 
4 Kugler) eller Vareballer.

Kokker, der hænger sammen to og to, kaldes Diplokokker, og Kok­
ker, der klumper sig sammen i uregelmæssige (drueklaselignende)

Fig. 27. Bacterium typhi, peritrich. 

(efter Migula) 1000/i.
Fig. 28. Bacterium vulgare, peritrich

(efler Migula)

Hobe, benævnes Stafylokokker (Druekokker). Disse sidste Betegnelser 
nar dog ingen systematisk Betydning. De Kokker, der deler sig efter 
flere Retninger, strækker sig i Regelen ikke før Spaltningen og fremstiller 
derfor i Delingsøjeblikket to Halvkugler. Ogsaa mange Streptokokker 
strækker sig ikke før Spaltningen og kommer saaledes til at danne Kæ­
der, hvis enkelte Led er bredere end lange (skiveformede Led). Andre

Fig. 29. Forskellige Kokker (efter Fliigge) 1000/i.

Streptokokker strækker sig derimod tydeligt og danner derved ovale 
ja til Tider stavformede Led. Hertil hører Mælkens hyppigst forekom­
mende Mælkesyrebakterie, Bacterium lactis.

Stavbakterieme deles i Slægterne BACTERIUM og BACILLUS. Op­
rindelig forstod man ved Baciller Langstave, senere (efter Migula) be­
vægelige Stave og nu i Reglen sporedannende Stave.

Skruebakterierne, der altid er bevægelige, deles, eftersom de kun 
danner en enkelt Vridning eller mere eller mindre fuldstændige Skrue­
gange, i Slægterne VIBRIO og SPIRILLUM. Medens Vibrionerne er 
monotriche, er Spirilierne lofotriche.
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Fig. 30. Koleravibrioner Vibrio cholerae 

(efter Migula).

Fig. 31. Forskellige skrueformede Bakterier (efter Fluggé) 1001)/

Efter ovenstaaende kan man altsaa dele Bakterierne i følgende Fa­
milier og Slægter:

I Familie: COGGAGEAE eller Kuglebakterier

1. Slægt: Streptococcus, Deling efter en Rumretning
2. » Micrococcus, Deling efter to Rumretninger
3. » Sarcina, Deling efter tre Rumretninger

II Familie: BACTERIAGEAE eller Stavbakterier

1. Slægt: Bacterium, uden Sporer
2. » Bacillus, med Sporer.

III Familie: SPIRILLAGEAE eller Skruebakterier

1. Slægt: Vibrio, monotriche
2. » Spirillum, lofotriche.

Da Bakterierne kan miste Evnen til at danne Sporer, er Grænsen 
mellem Slægterne Bacterium og Bacillus ikke skarp. Endnu mere fly­
dende er Grænserne mellem Mikrokokker og Sarciner og mellem Vi- 
brioner og andre monotriche Stave. Ovenstaaende Inddeling (Lehmann 
og Neumanns System) er i det hele lidet tilfredsstillende, idet den 
nærmer Organismer til hinanden, der intet har med hinanden at gøre, 
og fjærner andre, der burde høre sammen. Den følges da ogsaa . n 
her, fordi del er den mest brugte. For de ægte Mælkesyrebakteners 
Vedkommende vil vi dog tillade os at anvende mere betegnende Slægts­

navne.
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Til disse egentlige Bakterier slutter sig SVOVLBAKTERIERNE 
TR A ADB ARTERIERNE og STRAALESVAMPENE. Svovlbakterierne 
findes overalt, hvor der udvikles Svovlbrinte, saaledes ogsaa i den 
raadne Tang ved vore Kyster, og de omdanner denne giftige Luftart til 
de for Planterne nødvendige svovlsure Salte. Der kendes farveløse og 
rode Arter i alle mulige Former. Traadbakterieme er ligesom de fore- 
gaaende ægte Vandbakterier. De er fastsiddende, og deres ydre Celle­
lag danner Skeder, hvori der kan aflejre sig store Mængder Jærn. De 
kan forstoppe Vandledninger og bidrage til Dannelsen af Myremalm.

Fig. 32. Actinomyces bovis (efter Bostrøm) 1000/i.

Straalesvampene eller Actinomijceterne danner paa en. Maade 
Overgangen til Skimmelsvampene (specielt til Mycomyceterne), idet 
deres Celler paa den ene Side er lige saa tynde som de øvrige Bakte­
riers og paa den anden Side har Forgreninger og afsnører Oidier. De 
er meget udbredte i Jordbunden og bidrager til Dannelsen af den ty­
piske Jordlugt. De kan udvikle sig i Smør og frembringer da ogsaa 
her en lignende Lugt12). En Art Actinomyces bovis (Fig. 32) fremkal­
der Actinomycose hos Kvæget. Difteri- og ganske særlig Tuberkel- 
bakterierne er nær beslægtede.

I Mejeribruget er det næsten udelukkende Kugle- og Stavbakterier, 
som vi støder paa, og det bliver derfor særlig disse, vi kommer til at 
beskæftige os med. Spiri lierne er som Traadbakterieme ægte Vand­
bakterier, der er vanskelige at dyrke kunstigt. Af Vibrioner skal kun 
nævnes den bekendte Koleravibrion (Fig 30).

Mælkesyregæringen.

Vi skal nu, som naturligt er, først og. fremmest omtale Mælkesyre- 
gæringen og dens Bakterier. Ved den ægte Mælkesyregæring 
opstaar næsten udelukkende Mælkesyre af det forgærede Sukker. De 
vigtigste af Biprodukterne er Kulsyre og Eddikesyre. Medens en ken­
delig Kulsyreudvikling er Tegn paa at Mælkesyrebakterierne staar i de­
res fulde Livskraft, saa dannes der kun nævneværdige Mængder Ed­
dikesyre, naar Gæringen trækkes i Langdrag, eller naar Bakterierne ud­
sættes rigeligt for Luften, altsaa naar Vædsken luftes stærkt før Gæ­
ringen eller gives en uforholdsmæssig stor Overflade. Ved d e n u æ g t e 
Mælkesyregæring dannes derimod altid en betydelig Mængde 
flygtige Syrer, Luftarter og andre Biprodukter saasom Ravsyre og Al­
kohol. Da man i Mælkeribruget kun har Brug for ægte Mælkesyregæ-

12) Orla-Jensen: CentralMatt f. Bakteriologie, IL Abt., 1902, Bd. 8, S. 250.

Orla-.Tensen: Mælkeribakteriologi. 3
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r i n g e r , m e d e n s  d e  u æ g t e  s o m  R e g e l g ø r  S k a d e , s a a  f a l d e r  h e r  B e te g n e l ­

s e r n e  æ g t e  o g  u æ g t e  M æ l k e s y r e b a k t e r i e r o m tr e n t s a m m e n  m e d  B e g r e ­

b e r n e  n y t t i g e  o g  s k a d e l i g e  M æ l k e s y r e b a k te r i e r .

M æ lk e s y r e n , d e r  f ø r s t b l e v  n æ r m e r e  u n d e r s ø g t a f  d e n  s v e n s k e  K e ­

m i k e r  S c h e e l e  i A a r e t 1 7 8 2 1 3 ) , e r  e n  t y k f l y d e n d e  V æ d s k e , d e r e r  l e to p ­

l ø s e l i g  i V a n d ,  V i n a a n d  o g  Æ t e r . D e n  f a a s  l e t t e s t r e n  v e d  a t  i n d d a m p e  

s u r  V a l le  t i l S i r u p s k o n s i s t e n s  o g  u d t r æ k k e  m e d  Æ t e r . H v i s  m a n  t i l ­

s æ t t e r K r id t o g  r ø r e r j æ v n l i g o m  u n d e r G æ r in g e n , v i l S y r e n  b l i v e  

n e v t r a l i s e r e t e f t e r h a a n d e n , s o m  d e n  d a n n e s , o g  s a a l e d e s  i k k e g e n e r e  

M æ lk e s y r e b a k te r i e r n e , h v o r v e d  m a n  o p n a a r , a t a l t S u k k e r e t k a n  b l i v e  

f o r g æ r e t . T i l F r e m s t i l l i n g  a f  M æ l k e s y r e  i d e t s t o r e  a n v e n d e s  m e s t e n  

1 0 — 2 0  ° / 0 - h o l d i g  M a lt o s e o p l ø s n in g , d e r l a v e s v e d  a t f o r s u k r e S t i v e l s e  

m e d  e t M a l t u d t r æ k . O p l ø s n i n g e n  t i l s æ t t e s  K r i d t , s t e r i l i s e r e s  o g  f o r g æ -  

r e s  m e d  e n  R e n k u l t u r ( i L ø b e t a f 1 — 2  U g e r ) v e d  5 0 ° , e n  T e m p e r a tu r ,  

v e d  h v i l k e n  M æ l k e s y r e g æ r i n g e n  l e t t e s t h o l d e s  r e n . V e d  U d s k i l n i n g  a f  

m æ l k e s u r K a lk  s t iv n e r O p l ø s n i n g e n  e f t e r h a a n d e n  t i l e n . K r y s t a l g r ø d .  

D e n n e  a f p r e s s e s , d e k o m p o n e r e s m e d  S v o v l s y r e , f i l t r e r e s  f r a  G i b s e n  o g  

i n d d a m p e s  ( h e l s t i V a c u u m ) t i l e n  4 0 — 8 0 ° / 0 - h o l d ig  M æ l k e s y r e . U d ­

b y t t e t e r  c . 7 5  ° / 0 . M æ lk e s y r e o g  m æ lk e s u r e  S a l t e  a n v e n d e s i s t ig e n d e  

M æ n g d e s æ r l i g  s o m  B e j ts e  i F a r v e r i e r  o g  G a r v e r i e r . T y s k l a n d s P r o ­

d u k t i o n  e r  f o r  T i d e n  c . 1 0 0 0  T o n s  a a r l ig . V e d  U n d e r s ø g e ls e r  i P o l a r i -  

s a t io n s a p p a r a t e t  h a r  d e t v i s t s i g , a t d e r  f o r e k o m m e r  t r e  M o d i f ic a t io n e r , .  

e n  h ø j r e d r e je n d e , e n  v e n s t r e d r e j e n d e o g  e n  i n a k t i v  M æ l k e s y r e . D e n  

s i d s te , d e r  k a n  d a n n e s  v e d  a t  b l a n d e  l i g e  D e l e  a f  d e  t o  f ø r s t e , a d s k i l l e r  

s i g  i k k e  b l o t f r a  d i s s e  v e d  i k k e  a t  d r e je  d e t  p o l a r is e r e d e  L y s , m e n  d a n ­

n e r  o g s a a  S a l t e , d e r  k r y s ta l l i s e r e r p a a  e n  h e l t a n d e n  M a a d e 1 4 ) . F o r  a t  

k u n n e  i d e n t i f ic e r e e n M æ l k e s y r e b a k t e r i e , m a a m a n v i d e , h v i l k e n  

M æ lk e s y r e  d e n  d a n n e r u n d e r b e s t e m t e  F o r h o l d .

1 3 ) K g l . V e te n s k a p s  A c a d e m ie n s  n y a  H a n d l in g a r , B d . 3 , S . 1 2 0 .

1 4 ) M æ lk e s y r e n e  i d e n t i f ic e r e s l e t t e s t e f t e r a t v æ r e o m d a n n e d e  t i l Z i n k s a l t e . D e  

a k t i v e  Z i n k la k t a t e r d r e j e r d e t p o l a r i s e r e d e  L y s  d e n  m o d s a t te  V e j s o m  d e  f r i e  

S y r e r  o g  k r y s t a l l i s e r m e d  2 M o l e k y le r ( s v a r e n d e  t i l 1 2 .9  ° /o ) V a n d , d e r f ø r s t  

a lg i v e s  v e d  O p h e d n i n g  t i l 1 4 0 ° . D e t i n a k t iv e  Z in k l a k ta t , d e r e r m e g e t t u n ­

g e r e  o p l ø s e l ig t , k r y s t a l l i s e r e r m e d  3 M o l e k y le r ( s v a r e n d e  t i l 1 8 .2  % ) V a n d ,  

s o m  l e t t e r e  a f g iv e s .

1 5 ) C o m p te s  r e n d , d e  l ’ A c . , B d . 4 5 , S . 9 1 3 .

1 6 ) M i t t . K a i s . G e s . - A m t, B d . 2 , S . 3 0 9 .

1 7 ) T r a n s a c t io n s  o f t h e  P a t h o l o g i c a l S o c i e t y  o f L o n d o n , ‘B d . 2 9 , S . 4 2 5 .

1 8 ) F o r t c h r . d . M e d i z i n . , B d . 7 , S . 1 2 1 .

1 9 ) M i l c h z e i t u n g , B d . 2 3 , S . 5 2 3 .

2 0 ) ' A r c h i v  f . H y g . , B d . 2 5 , S . 1 6 4 .

1 8 5 7  o p d a g e d e  Pasteur a t  M æ l k e s y r e g æ r i n g e n  s k y l d t e s  v i s s e  B a k t e ­

r i e r s  V i r k s o m h e d 1 5  1 6 1 7) , o g  k o r t e f te r , a t m a n  h a v d e  l æ r t  a t  l a v e  G e l a t i n e -  

p l a d e r , l y k k e d e s  d e t Hueppe ( 1 8 8 4 ) a t i s o le r e  e n  a f d i s s e  B a k te r i e r 1 0 ) .  

D e n n e , d e r b l e v  k a l d t Bacillus acidi lactici ( M æ l k e s y r e b a c i l lu s ) , v a r  

d o g  i n g e n  æ g t e  M æ l k e s y r e b a k t e r i e , m e n  h ø r e r  t i l A é r o g e n e s b a k t e r ie r n e ^  

s o m  v i s e n e r e  s k a l o m t a l e . D e n  B a k t e r i e , d e r s p i l l e r  H o v e d r o l l e n  v e d  

M æ l k e n s  f r iv i l l i g e  S a m m e n lø b n i n g , v a r  a l l e r e d e  r i g t ig t  b e s k r e v e t a f  Li­
ster i 1 8 7 8  s o m  e n  o v a l D ip l o k o k  o g  g i v e t N a v n e t Bacterium lactis11).. 
E n  l i g n e d e  F o r m  b l e v  i s o le r e t a f  Grotenfeld 1 8 7 9  u n d e r  N a v n e t Strep­
tococcus acidi lactici18). D e n s  s t o r e  B e t y d n in g  b l e v  d o g  f ø r s t  r i g t i g  f a s t -  

s l a a e t a f Leichmann 1 8 9 4 1 9 ) o g a f Giinther o g Thierfelder 1 8 9 5 2 0 ) . .  

S i d s tn æ v n t e  F o r s k e r e  v i s te , a t d e n  d a n n e d e  H ø jr e m æ l k e s y r e i M æ l k .
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L e i c h m a n n  k a l d t e  d e n  m e g e t  b e t e g n e n d e  d e n  s u r e  M æ l k s  B a k t e r i e  Bac­
terium lactis acidi.

D e t s t o r e  A n t a l M æ l k e s y r e b a k t e r i e r , d e r k e n d e s  n u t i l d a g s , h a r  

e g e n t l i g  k u n  d e t  t i l f æ l l e s , a t  d e  i n g e n  S p o r e r  d a n n e r  o g  d e r f o r  t e t  d r æ ­

b e s  v e d  O p v a r m n i n g . V i k a n  d e l e  d e m  p a a  f ø l g e n d e  M a a d e :

A. De ægte Mælkesyrebakterier.

U b e v æ g e l i g e , g r a m p o s i t i v e ,  k r æ v e r  o r g a n i s k  K v æ l s t o f n æ r i n g  o g  u d ­

v i k l e r  i  R e g e l e n  i k k e  s t ø r r e  M æ n g d e r  L u f t .

1 . S T A V F O R M E N E  ( a f  Beijerrinck k a l d e t  Lactobaciller). K o r t e r e  

e l l e r  l æ n g e r e ,  r e g e l m æ s s i g e  e l l e r  k r u m m e d e  S t a v e , d e r  k a n  v o x e  u d  t i l  

l a n g e  T r a a d e . U n d e r t i d e n  i n d e h o l d e r d e  K o m , d e r  f a r v e s  s t æ r k e r e  

m e d  M e t y l e n b l a a t  e n d  d e t  ø v r i g e  P r o t o p l a s m a  ( S .  3 6 ) .  D e  o p t r æ d e r  p a r v i s  

e l l e r  i  s t ø r r e  e l l e r  m i n d r e ,  o f t e  f o r v r e d n e  K æ d e r . H e r t i l  h ø r e r  d e  m e s t  '  

u d p r æ g e d e  M æ l k e s y r e b a k t e r i e r , d e r  g e n n e m g a a e n d e  d a n n e r  o g  t a a l e r  

m e r e  S y r e  e n d  B a k t e r i e r n e  i d e  a n d r e  G r u p p e r . E n k e l t e  M æ l k e s y r e ­

s t a v e  k a n  s a a l e d e s  d a n n e  i n d t i l  3  ° / 0  M æ l k e s y r e  i  M æ l k . D e  t a a l e r  d a a r -  

l i g t  L u f t e n s  I l t  o g  d a n n e r  d e r f o r  k u n  y d e r s t  s m a a  K o l o n i e r  p a a  G e l a ­

t i n e p l a d e r , s a a f r e m t d e  o v e r h o v e d e t  u d v i k l e r  s i g  h e r p a a . I  i n d t ø r r e t  

T i l s t a n d  g a a r  d e  i  R e g l e n  l e t  t i l  G r u n d e . I n g e n  a f  d e m  s m e l t e r  G e l a t i n e ,  

m e n  f l e r e  a f  d e m  a n g r i b e r  i k k e  d e s t o  m i n d r e  K a s e i n ,  h v o r v e d  d e  f a a r  

e n  s t o r  B e t y d n i n g  f o r  O s t e n s  M o d n i n g .

D e  k a s e i n s p a l t e n d e  M æ l k e s y r e s t a v e  k a n  i g e n  d e l e s  i T e r m o b a k t e -  

r i e r n e  o g  C a s e o b a k t e r i e r n e . F ø r s t n æ v n t e , d e r  i R e g l e n  d a n n e r  l a n g e ,  

i s o l e r e d e  S t a v e , t r i v e s  i k k e  v e d  a l m i n d e l i g  S t u e t e m p e r a t u r ,  m e n  v o x e r  

t i l  G e n g æ l d  h u r t i g t  m e l l e m  4 0 ° — 5 0 °  o g  v i l  d e r f o r  a l t i d  k o m m e  t i l  U d ­

v i k l i n g  i M æ l k , d e r  h e n s t i l l e s  v e d  d i s s e  T e m p e r a t u r e r . S i d s t n æ v n t e ,  

d e r  m e s t  v o x e r  s o m  K æ d e r  a f  k o r t e  L e d ,  t a g e r  l i d t  e f t e r  l i d t  O v e r h a a n d  

i a l l e  M æ l k e r i p r o d u k t e r , d e r  o p b e v a r e s  v e d  T e m p e r a t u r e r  u n d e r  3 5 ° .  

D e  t r æ f f e s  d e r f o r  a l t i d  i  v o r e  a l m i n d e l i g e  O s t e s o r t e r .  T e r m o b a k t e r i e r n e  

d a n n e r  h y p p i g t  V e n s t r e m æ l k e s y r e , s a a l e d e s  d e n  b e k e n d t e  s t æ r k t  k o r ­

n e d e  Y o g h u r t s t a v  Thermobacterium bulgaricum (Bacillus bulgari- 

cus)* * 21), s j æ l d n e r e  i n a k t i v  M æ l k e s y r e  s o m  Thermobacterium helveticum 

(Bacterium casei f ) , d e r s p i l l e r  H o v e d r o l l e n  v e d  E m m e n t a l e r o s t e n s  

M o d n i n g  ( F i g . 3 5 ) . C a s e o b a k t e r i e r n e  d a n n e r  f o r  d e t  m e s t e  H o j r e m æ l -  

k e s y r e ,  s a a l e d e s  Caseobacterium vulgare (Bacterium casei a ( F i g . 3 6 ) ,  

m e n  d o g  o g s a a  r e t  j æ v n l i g  i n a k t i v  M æ l k e s y r e  e l l e r  b e g g e  D e l e .

2 J ) I  æ g t e  f r a  B u l g a r i e n  s t a m m e n d e  Y o g h u r t  h a r  F o r f a t t e r e n  a l t i d  f u n d e t  d e n n e

S t a v . A n d r e  F o r s k e r e  p a a s t a a r  d e r i m o d  a t h a v e  f u n d e t  e n  a n d e n  A r t , d e r

d a n n e r  i n a k t i v  M æ l k e s y r e .

2 2 ) T i l d e  s t a v f o r m i g e  M æ l k e s y r e b a k t e r i e r s l u t t e r s i g  e n  G r u p p e  m e r e  e l l e r  

m i n d r e  a é r o b e  S m a a s t a v e , d e r  t a a l e r  r e t h ø j O p v a r m n i n g , o g  s o m  d e r f o r  

t r æ f f e s  i p a s t e u r i s e r e t  M æ l k . Bacillus acidophilus, e n  h y p p i g  f o r e k o m m e n d e  

T a r m b a k t e r i e ,  h ø r e r  h e r t i l . P a a  G r u n d  a f  d e r e s  L i d e n h e d  ( 0 . 3 — 0 . 4  U  t y k k e )  

h a r  j e g  g i v e t  d e m  S l æ g t s n a v n e t  Microbacterium. E n  e n k e l t  A r t  e r  g u l . T i l  d i s s e  

B a k t e r i e r s l u t t e r s i g  a t t e r  n o g l e  g e l a t i n e s m e l t e n d e  S m a a s t a v e , d e r j æ v n l i g  

t r æ f f e s  i  O s t , m e n  s o m  k u n  d a n n e r  y d e r s t  l i d t  S y r e .

O g s a a  d e  i k k e - k a s e i n s p a l t e n d e  M æ l k e s y r e s t a v e  e r  v i d t  u d b r e d t e  i  

M æ l k  o g  M æ l k e r i p r o d u k t e r . D e  d a n n e r  h y p p i g s t  i n a k t i v  M æ l k e s y r e  o g  

n o g l e  A r t e r  (Bacterium casei y o g  A ) d e s u d e n  k e n d e l i g e  M æ n g d e r  R a v ­

s y r e  o g  L u f t . E v n e n  t i l  a t  d a n n e  d i s s e  s i d s t e  G æ r i n g s p r o d u k t e r  s v æ k k e s  

d o g  m e g e t  h u r t i g  i R e n k u l t u r e r 2 2 ) .

3*
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Fig. 33. Therniobacteriuni bulgaricuni, voxet i steril 

Farvet med Metylenblaat. Kornene er runde og mørkeblås.

Mælk.
1000/.

Fig. 34. Terniobacteriuni bulgaricuni, voxel i Mælk, der er pasteuriseret ved 1/a Times 

Opvarmning til <80°.

Farvet med Metylenblaat. Kornene er langstrakte og røde. Tydelig Kapsel. 1000/i.
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Fig . 35. Thermobacteriuln helveticuni 
fra E m m entalerost (efter Freudenreich) 10u0/i.

Fig . 36. Caseobaeterium mdgare 

fra dansk M ejeriost. 1000/i.

2. ST R E PT O K O K K E R N E voxer som R egel ud til lange K æ der, 

naar de dyrkes i B ouillon , m edens de i M æ lk og paa faste Substrater 

kan have m eget forskellig t U dseende. D e danner sjæ ldent stort niere  

Syre end %~3Å °/0 > o: H ge hvad der skal til for at faa M æ lk til at lobe  
sam m en. D e er m indre luftsky end Stavene og voxer derfor godt paa  
G elatinepladei', dog uden at brede sig paa O verfladen. N aar undtages 
den nedenfor næ vnte gelatinesm eltende A rt er Streptokokkernes E vne  
til at spalte K asein som  R egel ikke sæ rlig frem træ dende, og den m istes  

let helt, hvis B akterierne ikke dyrkes i M æ lk. D eres O ptim altem peratur  
er i R eglen 30°, og m ange af dem  voxer ikke over 37°. D e kan deles i 

Slæ gterne Streptococcus, Coccus, Lactococcus og Betacoccus. D e tre  

forste, hvis R epræ sentanter alle danner H øjrem æ lkesyre, staar hver­

andre m eget næ r, m edens B etakokkerne, der danner V enstrem æ lkesyre  

og ofte L uft og andre B iprodukter (saaledes M annit), rim eligvis horer 

til et helt andet Sted i B akteriesystem et,

A f egentlige Streptokokker skal vi næ vne S. thermophilus (F ig . 
39), S. lacticus (F ig . 37 og 38), S. mastitidis og S. pyogenes. Først­

næ vnte m eget uregelm æ ssige Streptokok iso leres let af M æ lk, der 

har væ ret opbevaret ved høj T em peratur. D en trives bedst ved B lod- 
tem peraturen . Størst In teresse knytter sig til S. lacticus, der anven ­

des til Flødens Syrning, den voxer ikke ved B lodtem peraturen , m en  
bedst ved 25°— 30°. Slim dannede V arieteter heraf er den S. 14 og  

15 afbildede L angm æ lksbakterie og S. hollandicus23), der fandtes i 
den lange V alle, der en T id lang blev benyttet til Frem stilling af 

E dam erost. S. mastitidis (S. agalactiae), der er en kraftig Syredanner  

i M æ lk, frem bringer Y verbetæ ndelse (M astitis) hos K oerne. I M od ­
sæ tning til S. lacticus forgæ rer den baade R orsukker og M altose. S. 

pyogenes, der ikke koagulerer M æ lk, er et Sam lenavn for en hel D el 

patogene Streptokokker, der frem bringer B ylder og m ange andre Syg­

dom m e hos D yr og M ennesker.

-3) L angm æ lksbakterien (7 'å ’tø /d /Z-sbakterien) er først beskrevet af Gerda Tro'ili 
Petersson under N avnet Bacterium lactis longi (Zeitschrift flir H ygieine und  
Infektionskrankheiten 1899, B d. 32, S. 361) og L angvallebakterien først af 
W eigm ann (M ilchzeitung 1889, B d. S. 18).
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Fig. 38. Streptococcus lacticus 

(Storch’s Nr. 18). 1186/i.

I Samklang med Beijerinck kalder vi de typiske Tykmælksbakterier, 
der altid tager Overhaand i Mælk, som sættes hen ved almindelig Stue­
temperatur, for Laklokokker. De optræder mest som Diplokokker i 
Mælk og er som nævnt ogsaa blevet kaldet Bacterium lactis, B. lactis 
acidi og endnu meget andet (Fig. 40). Af de hertil hørende Arter skal kun 
nævnes den almindeligt forekommende Lactococcus vulgaris (der for- 
gærer Dextrin, men ikke Rørsukker) og L. thermophilus, der voxer godt 
ved 50" og hvoraf nogle Varieteter er patogene.

De til Slægten Coccus horende Arter voxer alle godt ved 45° o 
udmærker sig ved at kunne forgære en Del Stoffer (Glycerin, Sorbit o C

T
Q
 O

Q



39

undertiden ogsaa Dulcit og Inosit), som de andre Streptokokker vanske­
ligt angriber. Efter Udseendet slutter nogle Arter sig til Slægten Strep­
tococcus, andre sig til Slægten Lactococcus, saa de danner tydeligt 
nok Bindeleddet mellem disse to Slægter. En gelatinesmeltende Art, 
Coccus liquefaciens (Streptococcus casei amari24), S. gracilis) frembrin­
ger en bitter Smag i Ost.

Fig. 40. Lactococcus vulgaris. Fig. 41. Betacoccus 

fra Tyndsaften paa Nakskov Sukkerfabrik.

Fig. 42. Coccus l'quefaciens.

(Freudenreich’s Micrococcus casei amari),

Fig. 43. Coccus liquefaciens 

(Escherich’s Streptococcus coli gracilis).

Betakokkerne har jeg kaldt saaledes, fordi de i Naturen fortrins­
vis findes paa Roer25) og ganske særlig i fordærvede Roer (Kaalroer 
saavelsom Runkel- og Sukkerroer). Med den stærke Roefodring, vi har 
her i Landet, kommer de i rigelig Mængde i Mælken og herfra atter i Osten. 
De optræder to og to sammen eller i kortere Kæder og lader sig mi-

-i) Freudenreich kaldte oprindelig denne Bakterie for Micrococcus casei amari 
(Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1894, S. 136). Forfatteren, der er i Besid­
delse af hans Originalkultur, maa dog efter vore nuværende Begreber betegne 

den som en Streptokok.
-5) Beta — Bede (Roe).
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k r o s k o p i s k  i k k e  s k e ln e  f r a  d e  a l l e r e d e  b e s k r e v n e  S t r e p to k o k k e r  ( F ig . 4 1 ) .  

D e  f l e s te  a f d e m  g o r R ø r s u k k e r b o u i l l o n  m e r e  e l l e r m in d r e  s l im e t o g  

d a n n e r d e r f o r o g s a a s l im e d e K o lo n ie r p a a R ø r s u k k e r g e l a t i n e p la d e r .  

B e d s t s e s  S l im d a n n e ls e n  i S t ik k u l tu r  i R ø r s u k k e r g e l a t i n e . E n k e l te  V a ­

r i e te t e r  s m e l te r R ø r s u k k e r g e la t in e n  e f t e r læ n g e r e  T id , u d e n  a t d e d o g  

d e r f o r  e r  i S ta n d  t i l  a t  a n g r ib e  K a s e in . L e u k o n o s to k ’e r n e  ( F ig . 1 2 , S . 1 4 ) .  

d e r k a n  v i r k e  s a a  g e n e r e n d e  i S u k k e r f a b r ik a t io n e n , e r B e ta k o k k e r .  

D e  v o x e r  i R e g e le n  a l l e r e d e  v e d  5 ° o g  e n k e l t e  t r iv e s  b e d r e  v e d  S tu e ­

t e m p e r a tu r  e n d  v e d  3 0 ° .

H ig . 4 4 . F o r s k e l l i g e  B e ta k o k k e r  i R o r s u k k e r g e l a t i n e s t i k .

3 . M I K R O K O K K E R N E  O G  S A R G I N E R N E . D a  d e t i R e g e le n  e r  

m e g e t v a n s k e l ig t a t  a f g ø r e , o m  m a n  h a r  m e d  e n  M ik r o k o k  e l l e r  e n  S a r -  

c in a  a t g ø r e , e r d e t m e s t p r a k t is k  a t k a ld e  d e m  a l le  Sarcina. D e  o p ­

t r æ d e r  jæ v n l ig t s o m  D ip lo k o k k e r , d e r  l e t k a n  f o r v e x te s  m e d  L a k to k o k -  

k e r n e . I M o d s æ tn in g  t i l d e  t o  f o r e g a a e n d e  G r u p p e r s p a l t e r d e  B r in t ­

o v e r i l t e , o g  h e r v e d  k a n  d e  i T v iv l s t i l f æ ld e  a l t i d  s k e ln e s  f r a  d e  a n d r e  

K o k k e r . E n  s to r  D e l S a r c in e r  d a n n e r  o v e r h o v e d e t i n g e n  S y r e , o g  h v o r ­

v id t m a n  b o r  r e g n e  d e  s y r e d a n n e n d e  m e d  t i l d e  æ g te  M æ lk e s y r e b a k te ­

r i e r e r t v iv l s o m t, t h i d e d a n n e r f o r h o ld s v i s r i g e l ig t E d d ik e s y r e , s e lv  

o m  H o v e d m a s s e n  a f S y r e n  b e s t a a r a f ( h o j r e d r e je n d e , v e n s t r e d r e j e n d e  

e l l e r i n a k t iv ) M æ lk e s y r e . D e  d a n n e r i a l le  T i l f æ ld e  m in d r e  S y r e  e n d  

S t r e p to k o k k e r n e o g  e r t i l G e n g æ ld  m e r e  a é r o b e , h v o r f o r d e  s o m  R e g e l  

b r e d e r s ig  p a a  O v e r f l a d e n  a f d e  f a s te  S u b s t r a te r , o f t e u n d e r D a n n e l­

s e n  a f s m u k k e g u le , o r a n g e  e l l e r b le g r ø d e  F a r v e s  t o f f e r . S tø r s te d e l e n  

s m e l t e r G e la t in e  ( o m e n d  s o m  R e g e l r e t l a n g s o m t) , o g  d e k o a g u le r e r  

d e r f o r o g s a a M æ lk , e n d s k ø n t d e n  S y r e m æ n g d e , s o m  d e p r o d u c e r e r , 

k u n  s jæ ld e n t e r s to r n o k  h e r t i l . F le r e  a f d e  g e la t i n e s m e l te n d e  A r te r  

s p i l l e r s a n d s y n l ig v is e n  R o l l e  v e d  v i s s e  O s te s o r te r s  M o d n in g s p r o c e s 2 6 ) -

“ ( > ) O r la - J e n s e n : L a n d w i r t . J a h r b u c h  d . S c h w e iz , 1 9 0 4 , S . 3 4 9  o g  S . 3 6 9 . H e r e r  

u n d e r N a v n e t Micrococcus casei liquefaciens n æ r m e r e b e s k r e v e t e n  f a r v e lø s  

A r t , d e r d a n n e r H ø j r e m æ lk e s y r e .



Sarcinerne findes i stor Mængde i Kogødning og i Jorden og kommer 
herfra med Støvet i Luften. De taaler ret godt Udtørring og mange af 
dem ogsaa Opvarmning over 70°. De er almindelige Hudbakterier og 
enkelte Arter kan frembringe Filipenser og andre (for det meste mindre 
farlige) Betændelser. Efter Beijerinck skal visse i Jorden levende 
Mælkesyresarciner, der dog ingen Betydning har for Mælkeribruget,. 
udvikle rigelige Mængder af Kulsyre og Brint.

8. De uægte Mælkesyrebakterier.

Ubevægelige eller bevægelige, gramnegative Kortstave med afrun­
dede Ender, der kun sjældent danner længere Kæder eller Traade. De 
kræver ikke organisk Kvælstofnæring og viser i Stikkultur som Regel 
rigelig Overfladevæxt. De smelter som Regel ikke Gelatine og er for­
trinsvis Tarm- eller Exkrementbakterier. Den Luft, de danner af 
Sukkerarterne, bestaar af Kulsyre og Brint i meget forskelligt Forhold, 
og dette Forhold skal efter amerikanske Forskeres Undersøgelser kunne 
benyttes til nærmere Inddeling af disse Bakterier27).

1. AEROGENESBAKTERIERNE. Hertil regnes alle ubevægelige 
stærkt luftudviklende Mælkesyrestave. Luftarterne bestaar af indtil tre 
Gange saa meget Kulsyre som Brint. De angriber ikke Kasein, men 
Pepton. Der maa skelnes imellem to Typer. Den ene Type producerer 
rigeligt Slim og danner derfor stærkt ophøjede porcellænsglinsende Ko­
lonier. Den danner kendelige Mængder Alkohol, men i Regelen ikke 
Syre nok til at koagulere Mælk. Hvis Mælken indeholder Kridt, saa 
Syren nevtraliseres, omdannes den efterhaanden til en tyk Slim. Her­
til horer visse patogene Bakterier (Bacterium pneumoniae og nogle Bak­
terier, der efter Guillebeau frembringer Yverbetændelse). Den anden 
Type, hvortil Bacterium lactis aérogenes hører, er mindre slimdan­
nende, og dens Kolonier paa Sukkergelatine er ofte kun lidet større end 
Mælkesyrestreptokokkernes. De koagulere i Regelen Mælk under Dan­
nelse af Ravsyre og inaktiv eller venstredrejende Mælkesyre. Aérogenes- 
bakterierne skal kunne omdanne Mælkens Citronsyre til Eddikesyre 
og Kulsyre.

2. COLIBAKTERIERNE. Colibakterierne er peritriche og adskil­
ler sig saaledes fra alle andre Mælkesyrebakterier ved at være bevæge­
lige. I Modsætning til Aérogenesbakterieme danner de omtrent lige 
Dele Kulsyre og Brint og angriber Kasein. I den sidste Henseende 
minder de om de ægte Mælkesyrestave, de nøjes dog ikke med at ned­
bryde Kaseinet til Aminosyrer, men spalter disse videre under Dannelse 
af ildelugtende Produkter, hvorfor de ogsaa regnes med til Forraadnel- 
sesbakterierne. Den Mælkesyre som Colibakterierne danner, afhænger 
ikke blot af Sukkerarten, men ogsaa af Kvælstofnæringen. Deres Over­
fladekolonier kan undtagelsesvis minde om Aérogenesbakteriernes, 
hyppigere breder de sig dog til tynde lappede Lag. Nogle Arter, der 
fortrinsvis forekommer paa Korn og i Mel,, er gule. Der kendes over­
ordentlig mange Colibakterier og deriblandt mange patogene, der blandt 
andet foraarsager Tarmsygdomme. Vi skal dog ikke nærmere fordybe

27) L. A. Rogers, William Mansfield Clark, Brooke J. Davis og Alice C. Evans. 
The Journal of Infections Diseases, Vol. 14, 15 og 17.
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o s i d i s s e  f o r s k e l l ig e  A r te r , d a  G r u p p e n  s o m  H e lh e d  h a r m e r e  I n t e r ­

e s s e  f o r M e d ic in e r e e n d  f o r M æ lk e r im æ n d . H e r s k a l b lo t n æ v n e s , a t  

Bacterium coli commune, d e r  t i d l i g e r e  s k i ld r e d e s  s o m  d e n  h y p p ig s t f o ­

r e k o m m e n d e T a r m b a k te r ie  ( C o lo n  b e ty d e r T y k ta r m ) , n u t i l d a g s n æ r ­

m e s t e r  a t o p f a t t e  s o m  N a v n e t p a a  e n  h e l U n d e r g r u p p e . P a a  s a m m e  

M a a d e  h a r  f l e r e  a f  d e  a n d r e  æ ld r e  B a k te r i e a r t e r  v e d  g r u n d ig e r e  U n d e r ­

s ø g e ls e r  o p lø s t s ig  i m a n g e  f o r s k e l l i g e  A r te r  o g  A f a r t e r . U d e n  T v iv l e r  

d e n  V e r d e n  a f  O r g a n i s m e r , s o m  v i f o r s t e r  b ie v n e  i S ta n d  t i l a t i a g t ­

t a g e  v e d  H jæ lp  a f  M ik r o s k o p e t , n æ p p e  f a t t i g e r e  p a a  A r te r  e n d  d e n , v i  

k a n  s e  m e d  b lo t t e  Ø je .

F ig . 4 5 . D e n  C o l ib a k te r i e , d e r  i 1 8 8 8  ø d e la g d e  M æ lk e n  o g  S m ø r r e t p a a  D u e lu n d  

( e f t e r C . O . Jensen) 1 0 0 0 / i .

Propionsyregæringen.

S o m  d e n  a n d e n  G æ r in g s p r o c e s  s k a l v i o m ta l e  P r o p io n s y r e g æ r in g e n , 

h v o r v e d  S u k k e r  e l le r  m æ lk e s u r  K a lk  o m d a n n e s  t i l P r o p io n s y r e , E d d ik e ­

s y r e  o g  K u ls y r e . G æ r in g e n  h a r  s æ r l ig  I n t e r e s s e  f o r  M æ lk e r ib r u g e t , t h i  

d e t e r d e n  h e r v e d  u d v ik l e d e  K u ls y r e , d e r f o r a a r s a g e r d e n n o r m a le  

H u ld a n n e l s e  i O s t . E f te r F o r f a t t e r e n s  U n d e r s ø g e l s e r  o v e r  E m m e n ta le r -  

o s t e n s  M o d n in g  h a r  d e t n e m lig  v i s t s ig , a t d e  o v e n n æ v n te  G æ r in g s p r o ­

d u k te r f o r t r i n s v i s  d a n n e s  p a a  d e t T id s p u n k t , h v o r H u l le r n e  o p s t a a r 2 8 ) ,  

o g  e f t e r Clark’s U n d e r s ø g e l s e  e r d e t g o d tg jo r t , a t d e  n o r m a le  H u l le r  

v i r k e l ig  k u n  i n d e h o ld e r  K u ls y r e 2 9 ) . D e  h e r  v i r k s o m m e  O r g a n i s m e r  l a ­

d e r  s ig  f ø r s t p a a v i s e  e f t e r a t v æ r e  o p h o b e d e  v e d  e n  e l l e r  f l e r e  P a s s a ­

g e r  i g e n n e m  P e p to n b o u i l l o n , d e r  i S te d e t f o r  S u k k e r  i n d e h o ld e r  m æ lk e ­

s u r  K a lk . N a a r  s a a d a n  B o u i l l o n  p o d e s  m e d  e n  e l l e r -  a n d e n  O s t , s a a  v i l  

d e n  i R e g e le n  e f t e r  e n  U g e  e l le r  t o  v æ r e  g a a e t  i l i v l ig  P r o p io n s y r e g æ r in g .

2 8 ) S tu d ie r  o v e r  d e  f l y g t ig e  S y r e r  i O s t . D o k to r d i s p u ta ts , 1 9 0 4 . I K o m m is s io n  h o s  

Jul. Gjellerup, K ø b e n h a v n .

2 9 ) U . S . D e p a r tm e n t o f  A g r ic u l tu r e . B u r e a u  o f  A n im a l I n d u s t r y . B u ll e t i n  1 5 1 . 1 9 1 2 .

3 0 ) U b e r d ie im  E m m e n ta l e r k å s e s t a t t f i n d e n d e P r o p io n s å u r e g å r u n g . L a n d w i r t .  

J a h r b u c h  d . S c h w e iz , 1 9 0 6 , S . 3 2 0 .

P r o p io n s y r e b a k te r ie r n e , Bacterium acidi propionici, d e r f ø r s t b le v  

i s o le r e d e a f Freudenreich o g  F o r f a t t e r e n 3 0 ) , d a n n e r i n g e n  S p o r e r , e r  

u b e v æ g e l ig e  o g  g r a m p o s i t iv e . D e r k e n d e s  f l e r e  A r te r  a f  r e t f o r s k e l l i g t  

U d s e e n d e . D e n  A r t ( a ) , d e r  s p i l l e r  H o v e d r o l l e n  v e d  H u ld a n n e ls e n  i E m -
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m e n t a l e r o s t , l i g n e r  L a k t o k o k k e m e , m e n  k o a g u l e r e r i k k e  M æ l k . H e r ­

t i l s l u t t e r s i g f o r s k e l l i g e f a r v e s t o f d a n n e n d e A r te r , d e r k a n  d a n n e  

r ø d e o g b r u n e P l e t t e r i E m m e n t a l e r o s t 3 1  *) . A n d r e A r te r ( b ) e r  

p l u m p e , u r e g e l m æ s s ig e S t a v e , h v o r a f n o g l e , n a a r d e d y r k e s  v e d  

h o j e r e  T e m p e r a t u r , b l i v e r  f o r g r e n e d e  e l l e r  a n t a g e r  K ø l l e f o r m  o g  f a r v e s  

s a a  u e n s , a t d e  l i g e s o m  D i f t e r i b a k t e r i e r s y n e s  s a m m e n s a t a f S k i v e r .  

D is s e  A r t e r  d a n n e r  i R e g e l e n  s a a  r i g e l i g  S y r e  ( d o g  v e l a t m æ r k e  i k k e  

M æ lk e s y r e )  a f  M æ l k e s u k k e r ,  a t d e  f a a r  M æ l k  t i l  a t l o b e  s a m m e n . P r o -  

p i o n s y r e b a k t e r i e r n e  a n g r i b e r  i k k e  K a s e i n  o g  v i s e r  m e g e t  f o r s k e l l i g  Ø m ­

f i n d t l i g h e d  o v e r f o r  L u f t e n s  I l t . D e  s y n e s  i ø v r i g t  a t  k u n n e  v a r i e r e  s t æ r k t  

p a a  d e t t e  P u n k t , i d e t d e  b l i v e r  m i n d r e  g æ r i n g s k r a f t i g e ,  a l t e f t e r s o m  d e  

v æ n n e s  t i l  L u f t e n s  I l t . D e  i k k e - l u f L s k y  V a r ie t e t e r  h a r  i S t i k k u l t u r  o p -  

31) Thoni o g  Allemann. C e n f r a l b l a t t f . B a k t e r io l o g i e , I I . A b t . , 1 9 1 0 . B . 2 5 , S . 8 .  

E f t e r  F o r f a t t e r e n s  U n d e r s ø g e l s e r e r S t ik k u l t u r e r a f h v i d e  V a r i e t e t e r a f P r o -

p i o n s y r e b a k t e r i e r  o f t e  r ø d e  n e d e  i S t i k k a n a l e n .

3 3 ) L a n d w i r t s c h a f t l i c h e s  J a h r b u c h  d . S c h w e i z  1 9 1 2 , S . 4 8 1 .

F i g . 4 6 . Bacterium acidi propionici a
1 0 0 0 '1 .

F i g . 4 7 . Bacterium acidi propionici b 

v o x e t  v e d  3 9 ° . 1 0 0 0 / i

h o j e t  O v e r f l a d e v æ x t o g  e r  i d e t  h e l e  l i g e s a a  s l i m e d e  s o m  d e n  f ø r s t n æ v n te  

A é r o g e n e s t y p e . P r o p i o n s y r c b a k t e r i e r n e  u d v i k l e r  s i g  i m e l l e m  1 5 °  o g  4 0 ° .  

E f t e r  B u r r i 3 3 )  f o r e k o m m e r  d e  i k e n d e l ig  M æ n g d e  i K o g ø d n i n g , o g  d e t  

e r  s a n d s y n l i g v i s  h e r f r a , a l d e  k o m m e r  i M æ lk e n .

Smørsyregæringen.

V e d  S m o r s y r e g æ r i n g e n  o m d a n n e s K u l h y d r a t e r e l l e r m æ l k e s u r e  

S a l t e  t i l e n  h e l M æ n g d e  f o r s k e l l i g e  P r o d u k t e r , h v o r a f  S m ø r s y r e , K u l ­

s y r e  o g  B r i n t s æ r l i g  h a r  t i l t r u k k e t s i g  O p m æ r k s o m h e d e n . V e d  S i d e n  

a f  o p s t a a r d e r i m i d l e r t i d  r i g e l ig t M æ l k e s y r e , P r o p i o n s y r e , E d d i k e s y r e ,  

M y r e s y r e  o g  u n d e r t id e n  o g s a a  f o r s k e l l i g e  A l k o h o l e r , s a a  P r o c e s s e n  e r  

m e g e t i n d v i k l e t .

D e n  f o r s t e  S m ø r s y r e b a k te r i e  b l e v  b e s k r e v e t a f  Pasteur i 1 8 6 1 , o g  

h a n  g j o r d e  v e d  d e n n e  L e j l i g h e d  d e n  O p d a g e l s e , a t d e r g a v e s o b l ig a t  

a n a e r o b e  O r g a n i s m e r . S m ø r s y r e b a k t e r i e r n e  t a a l e r  n e m l i g  s l e t i k k e  L u f -



tens Ilt. De er temmelig store Stave, der danner Sporer og i denne Til­
stand antager den omtalte Clostridium- eller Plectridiumform (Fig. 5 og 
6). Sporerne spirer polært. I Smørsyrebakterierne kan man ofte paavise 
Reservenæring, der farves blaa eller violet med Jod. Dette er særlig 
Tilfældet lige for Sporedannelsen, og naar de dyrkes paa stivelsehol- 
dige Substrater som f. Ex. Kartoffelskiver. De unge Stave er i Regelen 
grampositive. De ægte Smørsyrebakterier kan leve af uorganiske Kvæl­
stofkilder og i Forening med aérobe Bakterier endog assimilere Luf­
tens Kvælstof34 *). De angriber ikke Æggehvidestoffer. Det gør derimod 
en Del nærbéslægtede obligat anaerobe Bakterier, som vi ska] 
omtale nærmere under Forraadnelsesprocessen. Da man kan dræbe 
alle ikke sporedannende Bakterier i en Vædske ved Ophedning i 5 Mi­
nutter til 90°, saa er denne Proces godt egnet til at isolere de sporedan­
nende Bakterier. Er Vædsken rig paa Smørsyrebakterier, kan man sim­
pelthen udsaa lidt af den efter Ophedningen i et højt Sukkeragarror. 
indeholder den derimod kun faa af disse Bakterier, maa man forst op­
hobe dem ved en Passage igennem steril Mælk. Den hertil anvendte Fla­
ske maa næsten fyldes helt og være forsynet med Patentprop, og man 
maa ikke vente for længe med at aabne den, da den ellers let sprænges 
ved det Tryk, der udvikles under Gæringen. Smørsyrebakterierne for- 
gærer de fleste Sukkerarter (men ikke Mannit), og skal ogsaa kunne 
angribe Stivelse. De danner forholdsvis mest Smørsyre i Mælk. De 
forekommer særlig i Jord, Gødning og Mel.

34) Winogradsky. Archives des sciences biologique 1895. Tom. III. p. 295 og 
Bredemann Zentralblatt f. Bakt., II. Abt., 1909, Bd. XXIII, S. 385.

;*6) Archiv fiir Hygiene XXXVII, XLII og XLVIII.
3b) kreudenreich og Orla-Jensen: Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 

1905, S. 312.
'*') Obligat anaerobe Bakterien in Milch und Molkereiprodukt. Centralblatt L 

Bakt., II. Abt., 1910, Bd. 26, S. 1.

Efter Grassberger og Schalienfroh'1-') maa man skelne imellem den 
bevægelige og den ubevægelige Form, Bacillus butyricus mobilis 
og Bacillus butyricus immobilis. Den første er peritrich og danner 
let Sporer, der dog allerede dræbes ved 3 Minutters Kogning. Den for- 
gærer ikke mælkesur Kalk. Den danner den store Mængde Smørsyre, 
som findes i visse Surmælksoste36)- Den anden, der er lidt større, dan­
ner vanskeligt Sporer, men Sporerne er til Gengæld mere resistente og 
taaler 1% Times Kogning. Efter Barthel31) skal den forekomme langt 
hyppigere i Mælk end den bevægelige Form, hvad der utvivlsomt hæn­
ger sammen med, at den er en normal Tarmbeboer baade hos Dyr og 
Mennesker. Den kan ligesom de luftudviklende Mælkesyrebakterier for- 
aarsage, at Ostene pusler. Den kan være patogen, og den menes egent­
lig kun at være en degenereret Varietet af Raslesygens Bakterie (Bacil­
lus Chauvoei), der normalt er peritrich og angriber Æggehvidestoffer, 
Smørsyrebakterierne voxer godt ved 16°—40°.

Medens de ægte Smørsyrebakterier ikke formaar at angribe Cellu­
lose, saa forgæres delle Stof af nogle nærbeslægtede Plectridiumformer. 
Cellulosens Forgæring har den allerstørste Betydning for Planteædernes 
Fordøjelse og for Formuldningsprocessen. Andre beslægtede Former 
forgærer Pektinstofferne, der kitter Planternes Celler sammen, og 
kommer derved til at spille en stor Rolle ved Hørrens og Hampens Rød­
ning.
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Forraadnelsesprocessen.

I det foregaaende har vi beskrevet nogle Kulhydratgæringer, og vi 
skal nu gaa over til at omtale Æggehvidestoffernes Gæringer, som taget 
under et ifølge vor tidligere Definition kaldes Forraadnelse. Ved denne 
Proces maa man imidlertid skelne imellem de to Faser, Proteolysen el­
ler Peptoniseringen, der udelukkende er de proteolytiske Enzymers 
Værk, og hvorved Proteinstofferne opløses og spaltes til Aminosyrer, og 
saa Aminosyrernes videre Sonderdeling, der kræver andre Enzymer 
(Amidaser, Oxydaser og Reduktaser), og hvorved der dannes Ammoniak 
og flere ildelugtende Stoffer. Medens Endeprodukterne ved Kulhydra­
ternes bakterielle Nedbrydning altid reagerer surt, saa reagerer de al­
tid alkalisk ved Æggehvidestoffernes Nedbrydning. Da Bakteriernes 
proteolytiske Enzymer hæmmes af Syre, og da de typiske Forraadnelses- 
bakterier er meget syreømfindtlige, saa forstaas det let, at Kulhydrater 
modvirker Forraadnelsesprocessen, og at det vanskeligt kommer til en 
stinkende Æggehvidegæring i en Blanding, hvor Kulhydraterne er i 
Overvægt. Forst naar Kulhydraterne og de deraf dannede Syrer er helt 
forsvundne eller nevtraliserede, kan Forraadnelsen rigtig komme i Gang. 
Da alle Bakterier, der er udstyrede med proteolytiske Enzymer, kan 
virke med ved Forraadnelsesprocessen, faar vi her med mange forskel­
lige Former at gøre. Vi vil forst omtale de aérobe Forraadnelsesbakte- 
rier og derpaa de obligat anaerobe. De aérobe Bakterier indleder nem­
lig Processen og forbruger Luftens Ilt, hvorved det bliver muligt for de 
anaerobe Bakterier at udvikle sig, disse besørger saa den videre Ned­
brydning, og det er først ved deres Medvirken, at der opstaar den mod­
bydelige Stank, som er karakteristisk for Forraadnelsen.

A. Aérobe Forraadnelsesbakterier.
1. DE FLUORESCERENDE BAKTERIER. Sporeløse, bevægelige 

Stave med endestillede Svingtraade, der paa nevtralt eller alkalisk Sub­
strat producerer et grønligt fluorescerende Farvestof (som er uoplose- 
ligt i Kloroform). De fleste almindeligt forekommende Arter er mo- 
notriche og gramnegative. De angriber ikke Mælkesukker. Nogle Arter 
smelter Gelatine, medens andre ikke gør det. Flere (særlig af de ikke 
gelatinesmeltende) Arter er denitrificerende, a: udvikler luftformigt 
Kvælstof af Salpeter og herover derved Planterne deres Kvælstofnæring. 
De er overordentlig udbredte baade i Jorden og i Vandet og kan i Re­
gelen voxe ved Temperaturer kun lidt over 0°. En Art, der smelter 
Gelatine stærkt, Bacterium fluorescens liquefaciens, er fedtspaltende og 
spiller derfor en stor Rolle ved Smørrets Harskningsproces. Nær be­
slægtet er Bacterium pyocyaneum (Fig. 25), der ogsaa er gelatinesmel­
tende og fedtspaltende. Den er imidlertid gramposiliv og trives for daar- 
ligt ved almindelig Temperatur til at kunne ødelægge Smør under nor­
male Forhold. Foruden det fluorescerende Farvestof producerer den et 
blaat (som er opløseligt i Kloroform og farves rødt med Syrer). Den 
deltager hyppigt i Betændelsesprocesser og farver i saa Fald Pusset 
gront eller blaat. En ligeledes grampositiv, men lofotrich og ikke gela­
tinesmeltende Art er den blaa Mælks Bakterie, Bacterium syncyaneum 
(Fig. 26). Foruden det fluorescerende Farvestof producerer den et graat, 
der bliver blaat med Syre. Denne Organisme kan derfor kun farve Mælk
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smukt blaa, naar der samtidig er Mælkesyrebakterier tilstede. Af La­
boratoriets tidligere Assistent, Ingeniør Carl Lind, er der isoleret en 
peptoniserende Stavform, der farver nevtral Mælk blaa. Blaafarvnin- 
gen begynder i alle Tilfælde ved Overfladen. Denne Organisme er mu­
ligvis identisk med den af Beijerinck38^) isolerede Vandbakterie, Bac. 
cyaneofuscus, der skal kunne frembringe blaa Pletter i Ost.

38) Botanische Zeitung, 1891, Bd. 49, S. 704.

39) Proteus — den stedse foranderlige Havgud.

40) I Ost fremstillet af pasteuriseret Mælk er Forfatteren nu og da stødt paa en 
aérob, peritrich Plectridiumform, der i biologisk Henseende nærmest slutter 
sig til Aérogenes- eller Proteusbakterierne. Den smelter Gelatine og ud­
vikler rigelig Luft af de allerfleste Sukkerarter. En tilsvarende sporefri Form 
er fundet i Kefirkorn.

Nærmest beslægtede med de fluorescerende Bakterier er Lysbak­
terierne, der bidrager til Morilden og faar døde Fisk til at lyse. Som 
Havbakterier kræver de Kogsalt til deres Udvikling.

2. PEPTONISERENDE KOKKER. De gelatinesmeltende Sarci- 
ner (Mikrokokker) og særlig de, der ikke danner Syre, deltager i Rege­
len i Forraadnelsesprocessen. Flere af de farvedannende Arter trives 
godt i den Smøre (eller det Kit), der dannes paa Overfladen af mange 
Oste.

3. GOLIBAKTERIERNE. Som allerede nævnt forekommer disse 
Bakterier fortrinsvis i Dyrenes Tarmkanal og kommer herfra med Ex- 
krementer i Mælken. Da de er Syredannere, og da der baade 
i Tarmen (ved Planteføde og blandet Kost) og i Mælken er nok af Kul­
hydrater, saa vil de disse Steder snarere virke forraadnelseshæmmende 
end forraadnelsesfremmende. Naar der ingen Kulhydrater er tilstede, 
optræder de derimod som typiske Forraadnelsesbakterier, der nedbry­
der Aminosyreme.

4. PROTEUSBAKTERIERNE. Disse Stavbakterier har, som Nav­
net antyder ), en meget forskellig Form og Størrelse, undertiden voxer 
de ud til lange Traade, hvis Ender endog kan flette sig om hinanden. 
De danner ingen Sporer ), forholder sig forskelligt overfor den gramske 
Farvning og er i Regelen meget livligt bevægelige, idet de er rigeligt 
forsynede med Svingtraade over hele Cellen. Proteusbakterierne an­
griber ofte Kulhydrater (særlig Druesukker) under Dannelse af Ravsyre, 
Eddikesyre og forskellige Luftarter. De smelter i Regelen Gelatine. En 
ikke gelatinesimeltende Art, Bacterium Zopf\ii, hvis Kolonier forgrener 
sig saa stærkt paa (druesukkerholdig) Gelatine, at man tror at have med 
en Skimmelsvamp at gøre, findes hyppigt i Mælk. Den mest typiske 
aérobe Forraadnelsesbakterie er Bacterium vulgare (Fig. 28), der koa­
gulerer og peptoniserer Mælk. Den kan voxe ved lav Temperatur. 
Mange nærstaaende Former er patogene. De jævnligt forekommende 
Kødforgiftninger skyldes for det meste visse Proteus- og Colibakterier 
Til Proteusgruppen slutter sig forskellige farvestofdannede Bakterier, 
saaledes den gule Mælks Bakterie, Bacterium synxantum, og den rode 
Mælks Bakterie, Bacterium erythrogenes. Den sidste afviger dog fra 
Proteusbakterierne ved at være ubevægelig. Langt mere udbredt end 
disse to Organismer er Vidunderbakterien, Bacterium prodigigsum, der 
særlig paa stivelseholdigt Substrat danner et pragtfuldt rodt Farvestof, 
som af den katolske Gejstlighed tidligere blev udgivet for at være Kri­
sti Bloddraaber, naar det dannedes paa Hostien. Da Farvestoffet er
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uopløseligt i Vand, kan Bact. prodigiosum ikke farve Mælk rød, men 
kun danne røde Pletter paa Flodelaget. Den er gramnegativ og de fleste 
Varieteter koagulerer Mælk hurtigt baade ved Syre- og Løbevirkning. 
Som Forfatteren har vist, spalter den Fedt ligesaa stærkt som Bact. fluo­
rescens liquefaciens.

5. HØ- og KARTOFFELBAKTERIERNE. Disse Organismer ud­
mærker sig ved at danne Sporer, der er endnu mere modstandsdygtige 
end Smørsyrebacillernes. De dræbes saaledes først efter 3—6 Timers 
Kogning og enkelte Arter, der dog ikke voxer ved almindelig Tempera­
tur, har Sporer, som kan taale 20 Timers Kogning. Sporerne spirer 
ækvatorialt. De er typiske Jordbakterier og kommer herfra paa Hø,

Fig. 48. Bacillus subtilis (efter Migula).

a. Sværmende Stave før Sporedannelse, d. do. bejtset saaledes at Sving- 

traadene ses. c. Stave med Sporer, alt llW0/i. b. Et Stykke Hinde 100/i.

a

Kartofler og andre Foderstoffer, hvor de først er paaviste. Med Støvet i 
Stalden kommer de i Mælken og gør derved denne uhyre vanskelig at 
sterilisere. Da de er obligat aérobe, danner de i Regelen Hinder paa 
Overfladen af Vædsker og forbrænder Kulhydraterne omtrent fuld­
stændigt. De er udstyrede med Diastase og kan derfor angribe Stivelse. 
Brød gør de derfor slimet efter nogle faa Dage, hvis dette har indeholdt 
Sporer, som ikke er bievne dræbte ved Bagningen. De er stærkt pep- 
toniserende. De er grampositive og peritriche. De to bedst kendte Ar­
ter, Bacillus subtilis (Fig. 48) og Bacillus mesentericus kendes lettest 
fra hinanden, naar de dyrkes paa sterile Kartoffelskiver, hvor den første 
danner et glat Overtræk, den anden en mere rynket krøslignede Hinde. 
I ufuldstændig steriliseret Mælk træffes hyppigst Bacillus mycoides, der 
i Stikkultur (før Gelatinen smelter) danner lignede Udløbere som Bac­
terium Zopfii. Paa samme Maade voxer ogsaa Miltbrandbakterien, Ba­
cillus anthracis (Fig. 16 A), der er ubevægelig. De fleste Hø- og Kar­
toffelbaciller er termotolerante, o: taaler hoje Temperaturer. Mange



t r i v e s  s a a l e d e s  e n d n u  g o d t  v e d  5 0 °  o g  e n k e l te  e n d o g  v e d  6 5 ° . A n d r e  A r ­

t e r  e r  e n d o g  t e r m o f i l e , ø : v a r m e e l s k e n d e  o g  v o x e r  o v e r h o v e d e t i k k e  v e d  

a lm in d e l ig  T e m p e r a tu r m e n  b e d s t v e d  5 0 ° — 7 0 ° . D e  e r  o f t e  u b e v æ g e ­

l ig e  o g  m e r e  a n a e r o b e  e n d  a é r o b e . N a a r  H ø  o g  a n d r e  P la n te d e l e , d e r  

l ig g e r  i B u n k e , v a r m e r s ig , s a a  s k y ld e s  d e l f ø r s t o g  f r e m m e s t P la n te r ­

n e s  e g e n  A a n d in g , m e n  n a a r  T e m p e r a tu r e n  h a r  n a a e t 5 0 ° , h ø r e r d e r e s  

L iv s v i r k s o m h e d  o p , o g  d e n  y d e r l i g e r e  V a r m e s t ig n in g  f o r a a r s a g e s d a  a f  

t e r m o f i l e  B a k te r ie r , i n d t i l o g s a a  d i s s e  f a a r d e t f o r  h e d t . V e d  r e n t k e ­

m i s k e  I l t n in g e r k a n  T e m p e r a tu r e n  y d e r l i g e r e  s t i g e , h v o r v e d  d e r k a n  

f i n d e  S e lv a n tæ n d e ls e  S te d .

B. Anaerobe Forraadnelsesbakterier.

D e  h e r t i l h ø r e n d e  F o r m e r e r  a l le  p e r i t r i c h e , s p o r e d a n n e n d e  S ta v e ,  

d e r  s lu t t e r  s ig  n æ r  t i l S m o r s y r e b a k te r i e r n e , m e n  a d s k i l l e r s ig  f r a  d i s s e  

v e d  a t a n g r ib e  Æ g g e h v id e s to f f e r . D e n  v ig t ig s te  h e r h e n  h ø r e n d e  A r t e r  

Bacillus putrificus, c l e r  i h ø je r e  G r a d  e n d  n o g e n  a n d e n  B a k te r i e  b id r a g e r  

t i l F o r r a a d n e ls e s s t a n k e n . D e n  s k a l k u n n e  u d v ik l e  s ig  i r e n e  Æ g g e ­

h v id e o p lø s n in g e r . D e n  a f Weigmann41) a f O s t i s o le r e d e  Plectridium 

foetidium, d e r  i M æ lk  f r e m b r in g e r  e n  L u g t , s o m  m in d e r  o m  L im b u r g e r  -  

o s t , s k a l  e f t e r  Barthel42) v æ r e  i d e n t is k  m e d  Bacillus putrificus. F o r f a t t e ­

r e n 4 3 ) h a r  u n d e r s ø g t e n  l i g n e n d e  P le c t r id iu m , d e r l ig e l e d e s  s t a m m e d e  

f r a  O s t , m e n  s o m  a d s k i l le r  s ig  f r a  d e n  f o r e g a a e n d e  v e d  a t k u n n e  f o r -  

g æ r e  m æ lk e s u r K a lk  o g  v e d  i k k e  a t k u n n e  t r iv e s  u d e n  s æ r l ig e  K u ls to f ­

k i ld e r . I  M æ lk  d a n n e r  d e n  f o r u d e n  S m ø r s y r e  M y r e s y r e  o g  V a le r i a n e s y r e .  

F le r e  g i f t i g e  e l l e r  p a to g e n e  F o r m e r  h ø r e r  o g s a a  t i l d e n n e  G r u p p e , s a a ­

l e d e s  P ø l s e g i f tb a k te r i e n , Bacillus botulinus, o g  S t iv k r a m p e b a k te r i e n ,  Ba­
cillus tetani ( F ig . 6  o g  F ig . 1 6  G ) .

C e n t r a lb l a t t f .  B a k t . ,  I I .  A b t .  1 8 9 6 ,  B d . I I , S . 1 5 0 .

C e n t r a lb l a t t f .  B a k t . ,  I I .  A b t . ,  1 9 1 0 ,  B d . X X V I , S . 1 .

C e n t r a lb l a t t f .  B a k t . ,  I I .  A b t .  1 9 0 4 ,  B d . X I I I , S . 7 5 4 .

N a a r  v i  h e r  h a r  b e h a n d le t F o r r a a d n e l s e s p r o c e s s e n  s a a  g r u n d ig t , s a a  

e r  d e t i k k e  b lo t , f o r d i f l e r e  a f  F o r r a a d n e ls e s b a k te r i e r n e  e r  M æ lk e r ib r u -  

g e t s f a r l ig s t e  F je n d e r , m e n  o g s a a  f o r d i O s te n s  M o d n in g  e r e n  Æ g g e ­

h v id e n e d b r y d n in g s p r o c e s , d e r  d o g  t a g e r  e n  s æ r l ig  R e tn in g , t a k k e t v æ r e  

d e n  S y r e  d e r  d a n n e s  i B e g y n d e ls e n .

D e  f a a  M æ lk e b a k te r ie r , d e r i n g e n  T i lk n y tn in g  h a r t i l d e  b e h a n d ­

l e d e  G æ r in g s p r o c e s s e r ,  v i l b l iv e  n æ r m e r e  o m ta l te  i d e n  s p e c i e l l e  D e l .

4 1 )

4 2 )

4 3 )
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III. Gær- og Skimmelsvampe.

I Modsætning til Bakterierne, der trives bedst ved nevtral eller svag 
alkalisk Reaktion, foretrækker Gær- og Skimmelsvampene sur Reaktion, 
og deres naturlige Voxested er derfor de søde, saftige Frugter. Ogsaa i 
sur Mælk og paa Mælkeriprodukter trives de godt, og da de som oftest 
er rigt udstyrede med Enzymer, kan de her foraarsage forskellige Om­
dannelser. Mælkesyren forbrænder de i Regelen, og gør saaledes Sub­
stratet mere tjenligt for Bakterierne. Kun ved Gær- og Skimmelsvam­
penes Medvirken kan sur Mælk gaa i Forraadnelse. De spiller en stor 
Rolle ved mange Surmælksostes og bløde Løbeostes Modning. Da de 
fleste Skimmelsvampe er i Stand til at spalte Fedt, bidrager de i høj 
Grad til Smørrets Harskningsproces. Baade Gær- og Skimmelsvampe 
kan som Regel udvikle sig ved meget lave Temperaturer. Medens Bak­
terierne kun udvikler sig i Substrater, der indeholder mindst 20—30 °/0 
Vand, saa kan Skimmelsvampene nøjes med 14 °/0 Vand og voxer derfor 
paa temmelig tørre Foderstoffer. Herfra kommer de med Staldstøvet 
i Mælken.

A. Gærsvampene.

Disse Organismer udmærker sig som bekendt ved at kunne spalte 
forskellige Sukkerarter til Alkohol og Kulsyre, og de anvendes derfor i 
Industrien til Fremstilling af Vin, 01 og Brændevin og i Form af Presse­
gær til at hæve Brød med. Alt eftersom de danner Sporer eller ej, be­
nævnes de Saccharomijceter eller Torulaceer. En særlig Stilling ind­
tager de ikke sporedannende Mycodermer, der ligesom Skimmelsvam­
pene kun undtagelsesvis selv danner Alkohol, men derimod forbrænder 
dette Stof.

1. SACCHAROMYCETERNE er de mest udprægede Alkoholgær­
svampe (Fig. 2, 4 og 7). Da Cellernes Form er lidet karakteristisk og 
ret variabel, kendes de enkelte Arter efter Emil Chr. Hansen bedst paa 
Sporedannelsen og paa den Hurtighed, hvormed Sporedannelsen finder 
Sted under bestemte Forhold. Fugtige Gibsblokke synes at egne sig 
særlig godt for Sporedannelsen. De i Bryggerierne anvendte Kultur- 
gærformer, der mest er runde eller ovale, danner kun faa Sporer, medens 
visse vilde Gærarter med hovedsagelig langstrakte Celler, der ødelægger 
Øllet, har rigeligt med Sporer. De Gærracer, der mod Slutningen af Gæ­
ringen samler sig paa Karrets Bund, kaldes Undergær, og de, der 
i større Mængde samler sig paa Overfladen af den gærende 
Vædske, Overgær. Undergær anvendes til langsomt forløbende Gærin­
ger, der foregaar ved lav Temperatur, saaledes til finere Vine og til 
Lagerøl. Overgær anvendes derimod til voldsommere Gæringer, saaledes 
til hede Vine og til Brændevin. Ogsaa Pressegær er Overgær. Medens 
de i Alkoholindustrien anvendte Gærsorter af sammensatte Sukkerarter 
forgærer Maltose og Rørsukker, men ikke Mælkesukker, saa forgærer de i 
Mælkeriprodukter forekommende Saccharomyceter Mælkesukker og Ror­
sukker, men ikke Maltose.

Orla-Jensen: Mælkeribakteriologi. 4



2. TORULAGEERNE er gennemgaaende mindre end Saccharorny- 
ceterne og spiller kun en underordnet Rolle i Alkoholindustrien. Til 
Gengæld findes de langt hyppigere i Mælkeriprodukter, og Alkoholdan­
nelsen i Kefir og lignende Drikke skyldes saaledes hovedsagelig visse 
Torulaarter, der kan forgære Mælkesukker enten alene eller i Symbiose 
med bestemte Mælkesyrebakterier. En mælkesukkerforgærende Art, 
Torula amara, der lever paa Ahornblade, skal efter Harrison kunne 
gøre Mælk bitter paa faa Timer. Endnu mere udbredte er de Torula­
arter, der ikke forgærer Sukker. Efter Forfatterens Undersøgelser ud­
vikler disse sig i stor Mængde i Smor, naar det staar hen. Enkelte Arter, 
der i Stikkultur udstraaler stærkt til Siderne er i Stand til at foretage 
en mere eller mindre kraftig Fedtspaltning, hvis Smørrets Reaktion er 
tilstrækkelig sur. En rød Torula, der ogsaa er fedtspaltende, men ret 
ømfindtlig over for Kogsalt, kan farve Smørret rødt.

3. MYCODERMERNE. Medens de fleste Gærarter efter endt Gæ­
ring danner en Hinde paa Overfladen af Vædsken, saa begynder Myco- 
dermerne deres Udvikling med strax at danne en kraftig mat Hinde. 
Som Regel har de langtstrakte Celler med enkelte lysende Korn. Til 
Fremstilling af Emmentalerost anvendes en hjemmelavet Løbe, der, naar 
den er god, næsten er en Renkulur af den vigtige Modningsbakterie Ther- 
mobacterium helveticum overtrukket med en Mycodermahinde. Denne 
sidste, der forgærer Druesukker, men ikke sammensatte Sukkerarfeer, 
udelukker Luften, hvorved den luftsky Mælkesyrestav trives bedre. Dette 
er et lærerigt Exempel paa, hvorledes visse Organismer kan gøre Gavn 
indirekte.

Fig. 49. Mycoderma cerevisiae. (efter Holm).

B. Skimmelsvampene.

Da det kun er forholdsvis faa Skimmelsvampe, der spiller en væsent­
lig Rolle i Mælkeribruget, er der her ingen Grund til at gaa nærmere ind 
paa deres Systematik. Vi skal indskrænke os til at omtale de gærlig­
nende Former, Monilia og Cladosporium, Oidium lactis og nogle enkelte 
Penicilliumarter.

1. MONILIERNE og CLADOSPORIERNE formerer sig begge ved 
Knopskydning, og unge Kulturer er derfor ikke til at skelne fra Gær­
svampe. Først senere strækker Cellerne sig og danner et virkeligt Myce­
lium, der kan voxe op i Luften. Monilieme ligner yderligere Gærsvam­
pene deri, at de frembringer en virkelig Alkoholgæring. En Art, der
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bliver sort med Alderen, Monilia nigra (Fig. 50), skal efter Burri og 
Staub paa Skorpen af faste Oste44) kunne frembringe sorte Pletter, der 
kan trænge ret langt ind. Sortfarvningen af Surmælksost og bløde Oste 
skyldes derimod den i Mejerierne hyppigt forekommende Cladosporium 
herbarund5). En nær beslægtet Form, Cladosporium butyri, der først er 
hvid, derpaa grøn, saa brun og endelig sort, spiller efter Forfatterens 
Undersøgelser4®) en stor Rolle ved Smørrets Harskningsproces. Ligesom 
flere Mycodermaarter danner den i Mælk en egen frugtæterlignende 
Lugt, men frembringer ingen Alkoholgæring. De nævnte Monilier og 
Cladosporier smelter Gelatine og taaler større Mængder Kogsalt, hvor­
for deres Udvikling paa Ost ikke hindres ved Saltning.

44) Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1909, S. 487.
45) Først iagttaget af Herz (Milchzeitung 1885). Adametz har i sin Bog »Ueber 

die Ursachen und Erreger der abnormalen Reifungsvorgånge beim Kåse«. Bre­
men 1893, beskrevet flere sorte Skimmelsvampe.

46) Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1901, S. 367.

47) Penicillium = Pensel.

Fig. 50. Monilia nigra (efter Burri og Staub).

2. OIDIUM LACTIS (Fig. 10) eller den hvide Mælkeskimmel sav­
nes næppe i nogen Mælk. Den trives bedre i Fløde end i skummet Mælk 
og bedre i sur Mælk end i frisk Mælk. Det er altid den, der danner det 
matte Fløjlsdække paa Tykmælk, der har staaet for længe. Paa Suk- 
kergelatine danner den kun rigeligt med Lufttraade paa de Steder, hvor 
der ogsaa voxer Mælkesyrebakterier, hvad der beviser, hvor gunstigt 
Mælkesyre virker paa dens Udvikling. Den smelter Gelatinen meget 
langsomt. Som allerede nævnt har den ingen særlige Konidiebærere. 
Den findes paa Overfladen af mange bløde Oste og bidrager til Smør­
rets Harskningsproces. Der kendes flere beslægtede Arter, hvoraf nogle 
efter Weigmann i Mælk skal kunne frembringe Smag af Roer og an­
dre Foderstoffer. En rød Form, Oidium aurantiacum, kan efter Adametz 
frembringe orange eller røde Pletter paa Overfladen af Ost.

3. PENIGILLIERNE kendes i et overordentligt stort Antal Arler, 
der er ret vanskelige at adskille. De udmærker sig ved, at der fra Ko- 
nidiebærernes øvre Ende udspringer et Knippe af prenformige Celler, 
hvorfra de som oftest grønne Konidier afsnøres. Da Sporerne saaledes 
danner Kvaster eller Pensler, har man kaldt disse Svampe for Pensel- 
skimmel47). Den mest udbredte Art er Penicillium glaucum (Fig. 3 og 9),

4*



52

der smelter Gelatine og frembringer den velkendte mugne Lugt. En 
nærbeslægtet Varietet, der særlig trives paa Æbler, udbreder derimod 
en frugtæterlignende Lugt. I Roquefort-, Gorgonzola- og Stiltonost fin­
des en særlig Art, Penicillium roqueforti, der danner korte Konidie- 
bærere og lidt større Konidier. Paa Sukkergelatine har Kolonierne en 
ujævn ofte ret bred hvid Rand; de lugter og smelter ikke. Paa fedthol­
digt Substrat danner denne Skimmelsvamp derimod den for Roquefort­
ost karakteristiske Lugt og Smag. Af de mange lignende Arter kan kun 
de benyttes, der har et fuldkomment farveløst Mycelium. Saafremt de 
gør Næringssubstratet guil eller brunt eller dets Konidier efter kort Tid 
bliver brune i Stedet for grønne, saa vil de ogsaa farve Roquefortosten 
brun. Efter Staub skal en saadan Skimmelsvamp, Penicillium casei, 
paa Overfladen af Ost kunne frembringe gulbrune Pletter, der efter- 
haanden bliver rødbrune og flyder sammen, saadan, at hele Skorpen bli­
ver farvet. Paa Camembertost og andre franske bløde Oste findes for­
trinsvis to beslægtede Varieteter med lange Konidiebærere. Den ene, 
Penicillium camemberti, danner lysegrønne eller graagrønne Konidier 
og den anden, Penicillium candidum, hvide Konidier og er saaledes og­
saa i moden Tilstand helt hvid. De smelter Gelatine langsomt. Me­
dens alle disse Former danner glatte Konidier, der antager Kugleform, 
naar de er fuldt udviklede, saa er Penicillium brevicaule udstyret med 
uregelmæssige, vortede Konidier. Denne for det meste gule eller brune 
Gødningsrvamp skal efter Wdigmann og Wolff frembringe en Lugt af 
Roer eller Løg i Mælk og Mælkeriprodukter48). Varieteter heraf træffes 
efter Thom jævnlig paa Camembertost.

48) Centralblatt f. Bakt„ II. Abt, 1909, Bd. 22, S. 657.

Fig. 51. To Varieteter af Penicillium brevicaule.



SPECIELLE DEL

I. Rengøring og Mælkens Udvinding.

Rengøring.

Gennemført Renlighed er ikke blot Mælkeribrugets første 
Hovedsætning, men heri rummes ogsaa den allervigtigste Del af, hvad 
der kaldes Hygiejne; vi har her med en Sag at gøre, hvor enhver træ­
der i praktisk Beroi'ing med Bakteriologien. Desværre viser Erfaringerne 
fra det daglige Liv, at kun meget faa Mennesker forstaar, hvad Renlig­
hed egentlig vil sige. Mangen Husmoder mener saaledes at være renlig, 
naar hun med en tør Støveklud hvirvler Støvet op fra blankt polerede 
Flader, hvor det er særlig iøjnefaldende, for at det nogen Tid efter kan 
synke jævnt fordelt ned over alle Møblerne, eller hun tror sig renlig, 
naar hun med en enkelt Spand Vand, der tilsidst er saa sort som 
Blæk,lader vadske samtlige Værelsers Gulve, og hun finder det fuldstæn­
dig i sin Orden, at tørre Gryderne, hvori Maden skal koges, af indvendig' 
med en saakaldet Karklud, der er i en Tilstand, at man væmmes ved at 
røre ved den med Fingrene for ikke al tale om ved at skulle putte den i 
Munden. Ja, de fleste Mennesker regner det for den højeste Grad af 
Renlighed at børste deres Tænder daglig med en Børste, der aldrig bli­
ver renset.

Da de allerfleste Fejl ved Mælk og Mælkeriproclukter i sidste In­
stans skyldes Mangel paa Renlighed, skal jeg her sige et Par Ord om 
Rengøringen af de Flader, som Mælken kommer i Be­
røring med. Skal Rengøringen være virksom, maa man ikke blot 
fordele Snavset, men fjærne det, og ikke blot dræbe de Mikroorganis­
mer, der er til Stede, men ogsaa sørge for, at der ikke kommer andre til. 
Hovedsagen ved Rengøringen er at komme Mikroorganismerne til Livs. 
Da disse imdlertid sidder godt gemte i Snavset, maa man forst skaffe 
delte bort. Herved fjærnes allerede de allerfleste Bakterier, og man gør 
det vanskeligt for nye at udvikle sig, naar der ingen Næring er til dem. 
Forøvrigt vil selv sterilt Snavs virke direkte uheldigt, fordi det gør Over­
fladen ujævn, og fordi det, om det end var lugtløst til al begynde med, 
vil antage en ubehagelig Lugt og Smag ved de Processer, der er nød­
vendige for at dræbe Mikroorganismerne. For at kunne fjærne Snav­
set, der i det foreliggende Tilfælde fornemmelig er Mælkebestanddele, 
maa det opløses eller i det mindste løsnes. Med varmt Vand smelter
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og losner man saaledes Fedtet. Det maa dog ikke være for varmt til 
at begynde med, thi herved udfældes Albuminet. Osteklæder bliver som 
bekendt hurtigt stive og ubrugelige, hvis de ikke skylles i koldt Vand, 
forend de koges. Med Soda eller Kalk opløses Kaseinet og findeles 
(emulgeres) Fedtet. Disse Kemikalier virker desuden bakteriedræbende 
(desinficerende). Kraftigst virker de i Forening, men desværre 
taaler fortinnede Spande ikke godt denne Behandling. Til Bliktøj er 
Soda at foretrække, selv om det angriber Fortinningen lidt mere, thi det 
fjerner Fedtet bedre. For ikke at angribe Pasteuriseringsapparaternes 
Fortinning, gør man bedst i at opbløde den dannede Skorpe med koldt 
Sodavand, den fjernes saa let ved Skrubning med rent varmt Vand. Paa 
samme Maade renses Centrifugetallerkenerne. Med Kalk danner Fedtet 
uopløselige Kalksalte, der gør Tinnet mat. Til Trætøj er Kalk derimod at 
foretrække, dels fordi det, naar det indgnides i Form af Kalkmælk, kan 
blive siddende en Tid lang, hvorved dets desinficerende Virkning forhøjes, 
og dels fordi Kalksæberne stopper Træets Porer og derved gør det glattere 
og fastere. Efter Rensningen maa følge flere Udskylninger med en ri­
gelig Mængde Vand, thi eller bliver der en Del af Kemikalierne og det 
opløste Snavs tilbage. Den sidste Skylning bør foretages med varmt 
(sterilt) Vand, for at Karret kan tørre hurtigt. Træ flosser let ved for 
megen Varme, særlig naar der samtidig anvendes Kemikalier. Godt Træ 
taaler dog selv meget varmt Vand i ren Tilstand, om end ikke Damp, 
og Kærneælterne renses bedst blot ved gentagen Skylning med rigelige 
Mængder 90° varmt Vand. Bliktøj og andre Metalgenstande bør, hvor 
det er muligt, til Slut koges eller dampes, hvorved der opnaas en yder­
ligere Sterilisering og en hurtigere Tørring. Dette sidste er af allerstør­
ste Betydning, thi fuldkommen rene og sterile bliver Karrene trods alt 
i Regelen ikke, men naar de blot tørrer straks, kan der ikke danne sig 
nogen ny Vegetation deri. Har man Sol, saa lad den tørre. Lysstraa- 
lerne virker tilmed desinficerende. Blæst og Gennemtræk er ogsaa gode, 
hvis de ikke bringer Støv med. Hvad der gælder for Spande, Appara­
ter og Rørledninger, gælder ikke mindre for de Klude og Skrubber, der 
anvendes ved Rengøringen. Ogsaa de maa renses grundigt for til Slut 
at behandles med kogende Vand og tørres saa hurtigt som muligt, saa 
at de ikke bliver slimede. Tørringen af disse Ting foregaar bedst i Ke­
delrummet. Det bør staa enhver Mejerimand klart, at Klude og Skrub­
ber kan gøre mere Skade end Gavn, naar de ikke er fuldkommen rene. 
Al Rengøringen ikke lykkes, hvis Karrene har vanskeligt tilgængelige 
Kroge eller ujævn Overflade, er vel kendt. Flosset Trætoj bør derfor 
ligesaa lidt taales som rustne Spande1).

Medens rensede Metalgenstande kan steriliseres ved blot at fort­
sætte Dampningen tilstrækkelig længe, saa er man daarligere stillet med 
Trætojet, og saafremt Mejeriet er plaget med en eller anden skadelig Mi­
kroorganisme, kan det være nødvendigt at lade den sædvanlige Rengø­
ring paafølges af en extra Desinfektion. Dette kan opnaas ved Vadsk- 
ning med 1—2 °/0 holdig Formaldehydopløsning, der faas ved at fortynde 
den i Handelen gaaende Formalin med 40 eller 20 Gange saa meget Vand.

0 Vore Transportspande lider af den Fejl, at Laaget gaar indeni Halsen i Stedet 
for udenom den, saa at alt det Snavs, der kan hænge ved dets nederste Rand, 
kommer i Mælken. For at undgaa Forurening af Laaget har man i Byerne gan­
ske vist paabudt, at det skal være fæstet til Spanden ved en kort Kæde, men 
herved vanskeliggør man dets Rengøring og Dampning.
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Man maa heist have Handsker paa til dette Arbejde, da Opløsningen an­
griber Huden. Har man med Kærner eller Kærneæltere at gøre, kan 
man forstærke Virkningen ved at holde dem tæt lukkede flere Timer ef­
ter Vadskningen, thi alene Dampene virker desinficerende. Ogsaa en 
2 °/0holdig Fluorammoniumopløsning er et særdeles virksomt Desinfek­
tionsmiddel. Apparaterne maa dog skylles og luftes, før de bruges 
igen. Skimmeldannelse hindres bedst ved at undgaa altfor stor Fugtig­
hed, selv i Ostekældere behøver man ikke at overskride 90 °/0 Fugtig­
hed. Er Væggene bievne skimlede (Cladosporium herbarum viser sig 
ofte kun som smaa bitte sorte Prikker), maa de strax hvidtes paany. At 
tilsætte Kalken 2 °/0 Kobbersulfat virker heldigt. Drejer det sig om en 
Ostefejl, maa man ikke glemme, at ogsaa Skære- og Høreapparaterne 
og Osteklæderne kan være inficerede, og at den Træklods, som omgiver 
Termometrene, danner et godt Smuthul for Bakterier.

Naar man taler om Rengøring, turde der maaske være Grund til at 
definere Forurening lidt nærmere. Hermed forstaas simpelthen enhver 
Iblanding, der kan forringe det paagældende Produkts Værdi. Alt ef­
tersom det fremmede, der kommer til, er sterilt eller ej, kan man skelne 
imellem rent kemiske Forureninger og mikrobielle Forureninger. De 
sidste, der ogsaa kaldes Infektioner (heraf Modsætningen Desinfektion), 
er som Regel langt de farligste, da deres Virkninger stadig voxer, jo 
længere Produktet opbevares. Særlig hurtigt omdannes Mælk, naar den 
inficeres, ikke blot fordi den er saa nærende, men ogsaa fordi den i 
Modsætning til de fleste andre Næringsmidler er en Vædske. Et fast 
Næringsmiddel kan ved Infektion kun ødelægges lidt efter lidt udefra 
og indefter, hvis det overhovedet ikke er for vandfattigt til, at der kan 
udvikle sig Mikroorganismer deri.

Mælkens Udvinding.

De værste Infektionskilder for Mælken er Koens Yver og de Kar, 
den kommer i Berøring med. Ved Siden heraf spiller Luftens Kimind­
hold som Regel en underordnet Rolle.

En særlig Betydning for Mælkens Kvalitet tillægges som oftest FO­
DERET, og det er jo ogsaa velkendt, at visse (fedtopløselige) Farve- og 
Lugtestoffer i Foderet kan gaa over i Mælken, og at Mælkefedtets Sam­
mensætning i høj Grad paavirkes af Foderet. Til Tider kan det ogsaa 
have en ringe Indflydelse paa Mælkens naturlige Syregrad og Løbeevne. 
Nogen paaviselig Forandring i kemisk Henseende foraarsager Foderet 
ellers ikke2), men det maa ikke glemmes, at dette frem for alt betinger 
Gødningens Konsistens, og jo mere tyndtflydende denne er, desto mere 
vil Koerne grise sig til. Foderet vil ligeledes direkte eller indirekte være 
bestemmende for, hvilke Bakteriearter der er fremherskende i Gødnin­
gen, og det kan saaledes komme til at influere paa Mælkens Bakterieind- 
hold baade i kvantitativ og kvalitativ Henseende. Som vi ser, er den 
væsentlige Indflydelse, som Foderet udøver paa Mælkens Kvalitet, altsaa 
af bakteriologisk Natur og vil tildels kunne elimineres ved at holde 
Køeme rene. Tilstrækkelig Renlighed opnaas imidlertid vanskeligt, 
hvis Køerne har Diarré, og det er derfor en Hovedsag for Mælkeri-

2) Orla-Jensen: Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1905.
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ske uskadelige, men opfodres de

Fig. 52. Raadden Kaalroe indeholder Masser 

af pektinstofl’orgærende Plectridier.

bruget, at der undgaas enhver Fordojelsesforstyrrelse hos Koerne. Brat 
Fodervexel er utilladelig. Om Foraaret bør det første Grønfoder gives 
paa Stald med aftagende Mængder Tørfoder. Faar Køerne Diarré om 
Vinteren, maa Roefoderel mindskes og Mængden af Ho til Gengæld for­
øges, og der maa sørges for, at Drikkevandet ikke er for koldt. Bliver 
det koldt og regnfuldt om Sommeren, saa maa Koerne tages paa Stald 
om Natten eller forsynes med Dækkener. En uheldig Virkning udover 
i Regelen Roetop; Aarsagen er dog her atter mere bakteriel 
end kemisk. Hvis Toppene ikke fodres i altfor store Mængder, er de 
uskadelige, saafremt de er bjærgede ordentligt; ligger de derimod paa 
Marken og bliver vaade og fulde af Jord, gaar de i uheldige Gæringer. 
I Almindelighed regnes Sukkerroesnitter (Diffusionssnitter) for særlig 
farlige for Osteproduktionen. I velsyrnet Tilstand er de imidlertid gan- 

arst om Foraaret eller helt ud paa 
Sommeren, efter at de er gaaet i 
Forraadnelse, bliver de lige saa far­
lige som andre raadne Roer, der 
efter Forfatterens Undersøgelser er 
det rigeste Findested for Smørsyre- 
og Aérogenesbakterier.

Det er indlysende, at Køerne let­
tere holdes rene, naar man klipper 
Haarene paa Yver, Bug og Laar saa 
korte som muligt. Stor Betydning 
for Renligheden har ogsaa KOER­
NES UNDERLAG. Gunstigst er For- 
holdene om Sommeren paa Mar­
ken, naar Vejret er tørt. I regnfuldt 
Vejr kan Køerne derimod blive stærkt 
tilsølede med Jord, der som nævnt er 
særlig rig paa sporedannende Bak­
terier, ogMælk,der vindes under disse 
Forhold, er derfor særlig vanskelig 
at sterilisere. Paa fugtige Enge eller 

i vedvarende fugtigt Vejr kan der ogsaa finde en livlig Udvikling af 
Mikroorganismer Sted paa Planternes Overflade. I Stalden maa an­
vendes rigelig Strøelse bestaaende af tørt ufordærvet Halm. Koerne maa 
hellere ligge paa en ren Cementflade end paa muggent Halm eller Av­
ner, der giver stærkt kimholdigt Støv. Tørvestrøelse — særlig den lang­
tavede — er god, men den maa ikke ligge, til den bliver en Grød. Er 
Stalden ikke bygget saaledes, at Køerne ikke kan komme til at lægge 
sig i deres egen Gødning, maa der være ansat Personale til straks at 
fjærne eller tildække Gødningen. Har Køerne først rigtig tilsolet Yve­
ret, saa er det udelukket at faa ordentlig Mælk. Afgnidning med en 
Klud (der meget hurtigt ogsaa bliver snavset) nytter kun lidet, og en 
virkelig Afvadskning af Yveret er vanskelig at gennemføre paa storre 
Gaarde. Husmændene kunde derimod lettere overkomme dette Arbejde, 
og de vilde gore sig fortjente af det danske Mælkeribrug ved al være 
Banebrydere paa dette Omraade. Her kunde Husmandsbevægelsen maa- 
ske bære nogle af sine værdifuldeste Frugter.

At den, der rører ved Madvarer, og derfor ogsaa den, der malker, 
skal have RENE HÆNDER, er en Selvfølge. Men hvad nytter de rene
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Hænder, naar de straks bliver tilsmurte ved selve Malkearbejdet. Et 
Fremskridt er det naturligvis, hvis Hænderne vadskes grundigt for hver 
enkelt Ko, saafremt de da ikke grises til igen ved at røre ved Under­
kanten af Mælkespanden eller ved Bjælkernes Spindelvæv, eller ved at 
slaa paa et snavset Sted af Koen, naar man giver den et Dask for at 
komme til ved Siden af den. Rene Hænder og rene Malkeklæder er 
grumme vigtige Ting, men først maa vi forlange rene Koer og rene 
Stalde, saa vil det andet følge i Tilgift. Tør Malkning er selvfølgelig ren­
ligere end vaad, men, som Erfaringen har vist, yderst vanskelig at gen­
nemføre. Den lettes, hvis Patterne indfedtes lidt med Vaselin eller et 
andet Fedtstof. Denne først af Guillebeau (Bern) foreslaaede Fremgangs- 
maade har yderligere den Fordel, at Fedtet optager Snavset i sig. Skulde 
en Fedtdraabe falde i Mælken, vil den vanskelig fordele sig deri, og den.

Fig. 53. Malkelokale paa Fauerholm.

vil blive holdt tilbage ved Sining gennem Vat. Det Haab, man har næ­
ret, om ved Hjælp af MALKEMASKINER at faa renere Mælk er fore­
løbig skuffet. Malkemaskinerne med deres mange Krinkelkroge og 
Gummislanger er saa vanskelige at rense og sterilisere, at de kræver et 
langt intelligentere og samvittighedsfuldere Personale til deres Betje­
ning end det, der sædvanlig benyttes ved Malkearbejdet.

Som allerede nævnt bør de rengjorte Spande lil Slut være skyl­
lede med varmt, sterilt Vand, og delte er saa meget desto nødvendigere, 
hvis Gaarden ikke har GODT VAND. Det har ofte været paastaaet, 
at daarligt Drikkevand til Koerne giver daarlig Mælk; dette er dog kun 
Tilfældet, for saa vidt som Køerne er bievne syge af Vandet, langt far­
ligere er den direkte Infektion, der finder Sted ved at skylle Spandene 
med det daarlige Vand. For at der ikke skal komme Snavs i Mælken 
under Ind vejningen, maa man sørge for, at Transportspandene ikke til­
søles paa Vejen til Mejeriet eller faar Jord under Bunden, hvor der ta-
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ges fat, naar de tommes. Spandene bør derfor paa Vognene overdækkes 
med Presenninger, og Leverandørerne bor ikke stille dem i Vejsnavset, 
men paa et rent Bræddeunderlag.

En ikke uvæsentlig Infektionskilde har man i FLUERNE, der brin­
ger Mikroorganismer med fra de Steder, hvor de sidst sad. I Staldene 
bekæmpes Flueplagen bedst ved at fjærne Gødningen saa hyppigt som 
muligt og ved at ophænge flade Skaale af emailleret Blik med Forma- 
lininælk (4 Spiseskefulde Formalin pr. Liter skummet Mælk) under 
Loftet.

For at faa FRISK LUFT i Stalden under Malkningen, maa der luf­
tes godt forinden, og man bør under selve Arbejdet lade saa mange 
Døre som muligt staa aabne, hvad der ogsaa giver Lys. Strigling og 
Børstning af Køerne, Mugning og Fodring bør derimod ikke foretages 
lige før eller under Malkningen, da der herved hvirvles Støv op. Na­
turligvis vilde det have sine Fordele at børste3) Koernes Bug og Inder- 
laar umiddelbart før Malkningen. Det herved dannede Støv undgaas dog

3) Ved Fremstillingen af den amerikanske »certified milk« bliver Køerne ofte 
støvsugede.

1) Bøggild: Mælkeribruget i Danmark, 4. Udg. Fig. 191, S. 324.
5) Bøggild: Mælkeribruget i Danmark, 4. Udg. Fig. 193, S. 325.

Fig. 54. Gurlers og Stadtmiillers Malkespande (efter Conn).

kun, saafremt man har et særskilt Malkelokale. Fig. 53 viser et saa- 
dant, der anvendes paa Fauerholm ved Hillerød, hvorfra Kobenhavns 
Mælkeforsyning faar sin fineste Mælk, der kaldes Ismælk, fordi den 
malkes ned paa en Kuldeblanding, der befinder sig i Bunden af den 
af Grosserer Busck konstruerede Malkespand4)-

Som Regel sies Mælken paa Gaardene, hvorved de groveste Smuds- 
dele skilles fra. Med Ulanders Si5), hvor der filtreres igennem en Vat­
skive, fjernes ogsaa Størstedelen af de finere Smudspartikler. Selv om 
denne Si er kostbar at anvende, fordi man maa kassere Vattet, saasnart 
det er forstoppel, saa er den dog meget at anbefale, idet det har langt 
større Værdi at fjerne Snavset strax end forst senere paa Mejeriet, hvor 
de opløselige Bestanddele og alle Bakterierne er bievne fordelte i Mæl­
ken ved den Rystning, som finder Sted under Kørselen. Allerbedst er 
det helt at hindre, at Snavset kommer i Mælken ved at overbinde selve 
Malkespanden med et Siklæde, saaledes som det er gjort paa Gurlers
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Spand. Siklædet maa dog jævnligt skiftes, hvis det Snavs, som falder 
derpaa, ikke skal piskes i Stykker og udvadskes af Mælkestraalerne.

Vi skal forøvrigt ikke gaa nærmere ind paa de Finesser, der er ind­
forte i andre Lande, for at skaffe ren og frisk Mælk, ligegyldigt hvad det 
koster, thi her i Landet mangler vi alligevel det Publikum, der kan og 
vil betale 40 Øre og mere for en Liter. Hvad der interesserer os, er 
bedre Stalde, rigeligere og bedre Personale til Koernes Pasning og bedre 
Afkøling af Mælken. Men ogsaa dette koster Penge, og der fører derfor 
kun en Vej fremad til at skaffe bedre Mælk, nemlig Kvalitetsbe­
taling.

Vi skal nu lade følge nogle Tal for at illustrere de her omtalte 
Forhold.

Kogødning indeholder over 1000 Millioner Kim pr. Gram.
Straa og Jord indeholder indtil 20 Millioner Kim pr. Gram.
Efter Barthel indeholder Luften i en god Stald i Gennemsnit 300,000 

Kim pr. m3 under Middagshvilen og over en Million Kim under Fod­
ringen.

Efter Harrison falder der pr. Minut c. 20,000 Kim i Malkespanden, 
hvis der muges og strøes samtidig med Malkningen, hvorimod der kun 
falder c. 1000 Kim, naar dette Arbejde er besørget en Timestid ifor- 
vejen.

Hvor rene ihan end holder Køerne og Staldene er det ikke muligt 
at faa helt steril Mælk, thi Yveret indeholder — selv i sund Tilstand — 
altid nogle Bakterier, 'idet der finder en stadig Indvandring Sted gen­
nem Patternes Aabning6). I selve Mælkekanalen findes endog altid 
en større Mængde Bakterier, og hvor det drejer sig om al vinde fin 
Mælk, bor den forste Straale fra hver Patte ikke tages med. Ved fra 
et vadskel Yver at malke direkte i sterile Glas fandt Forfatteren saa- 
ledes:

I den første Del af Mælken fra alle fire Patter 16.000 Kim pr. cm3
I den midterste » » » » » » » 480 —
I den sidste » » » » » » » 360 -—

Alle Koyvere indeholder midlertid ikke lige mange Bakterier, og 
ved jævnlig at vadske og desinficere Patterne og ved at beskytte dem 
imod Snavs imellem Malkningerne (f. Ex. ved at omgive dem med en 
vandtæt Pose), kan Mælkens Kimtal bringes helt ned til 10 pr. cm3. Den 
amerikanske »certified milk«, der skal indeholde mindre end 10,000 
Kim pr. cm3, er ganske overordentlig holdbar. Man har truffet saa- 
dan, der afkølet ned imod 0n endnu var velsmagende efter en Maa- 
ned, og som efter en Uge kun indeholdt 1000 Kim pr. cm3.

Efter Burri indeholder nymalket Mælk vundet under almindelige 
Forhold 3000—86,000 og i Gennemsnit 21,000 Kim pr. cm3.

') Enkelte Forskere mener ogsaa, at der tilføres Yveret Bakterier ad Blodvejen.
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I I . M æ l k e n s  n o r m a l e  o g  a n o r m a l e  M i k r o f l o r a .

Den normale Flora.

I  n  y  m  a  1  k  e  t  M æ l k  f r a  s u n d e  o g  r e n e  K  ø  e  r  t r æ f f e r  m a n  

f o r u d e n  e n k e l t e  L u f t k i m  i k k e  r e t m a n g e  a n d r e  M i k r o o r g a n i s m e r ,  e n d  

d e  H u d b a k t e r i e r ,  s o m  n o r m a l t  f o r e k o m m e r  i o g  p a a  K o e n s  Y v e r . D i s s e  

O r g a n i s m e r  e r  n æ s t e n  a l l e  S a r c i n e r  ( M i k r o k o k k e r ) ,  h v o r a f  H o v e d m a s ­

s e n  i k k e  f o r a n d r e r  M æ l k e n , m e d e n s  e t M i n d r e t a l h ø r e r  t i l d e  æ g t e  

M æ l k e s y r e b a k t e r i e r s  t r e d i e  G r u p p e  o g  d e r f o r  b a a d e  s y r n e r  o g  p e p t o -  

n i s e r e r  d e n . E f t e r  Arthur Wolff7) s k a l n æ s t e f t e r  S a r c i n e r n e  v i s s e  a l ­

k a l i d a n n e n d e  K o r t s t a v e ,  Bacterium lactis innocuum, v æ r e  d e  h y p p i g s t  

f o r e k o m m e n d e  B a k t e r i e r i f r i s k  M æ l k . D e r e s  U d s e e n d e  o g  K o l o n i e r  

m i n d e r  f u l d k o m m e n t o m  A é r o g e n e s b a k t e r i e r n e ,  m e n  d e  f o r g æ r e r  i k k e  

S u k k e r  o g  g ø r  M æ l k  s v a g t a l k a l i s k  i S t e d e t f o r  s u r  u d e n  i o v r i g t a t  

f o r a n d r e  d e n . E f t e r  Burri o g  Hohl f i n d e s  Coccus liquefaciens u n d e r t i ­

d e n  i  R e n k u l t u r  i  Y v e r n e  a f  s u n d e  K o e r 8 ) .

7 ) I n a u g u r a l - D i s s e r t a t i o n ,  Z u r i c h , 1 9 0 8 .

8 ) S c h w e i z e r i s c h e  M i l c h z e i t u n g  1 9 1 6 , N r . 3 — 8 .

° ) L a n d b r u k s - A k a d e m i e n s  H a n d l i n g e r o c h  T i d s s k r i f t , 1 9 0 5 , S . 4 0 3 .

I m i n d r e  o m h y g g e l i g t b e h a n d l e t M æ l k  f i n d e s  d e s u d e n  C o l i - o g  

A é r o g e n e s b a k t e r i e r ,  P r o t e u s a r t e r ,  H ø b a c i l l e r , S t r a a l e -  o g  S k i m m e l s v a m ­

p e , G æ r , f l u o r e s c e r e n d e  B a k t e r i e r  o g  u n d e r t i d e n  o g s a a  S m ø r s y r e b a c i l ­

l e r . C o l i - , A é r o g e n e s - , P r o t e u s - o g  S m ø r s y r e b a k t e r i e r n e  s t a m m e r  i  

H o v e d s a g e n  f r a  K o g o d n i n g e n , d e  f l u o r e s c e r e n d e  B a k t e r i e r  f r a  V a n d e t ,  

s o m  S p a n d e n e  s k y l l e s  m e d , o g  d e  ø v r i g e  v æ s e n t l i g  f r a  S t r ø e l s e n  o g  

S t a l d s t ø v e t . H v i s  K o e r n e  s t a a r  p a a  G r æ s , k a n  d e  f l u o r e s c e r e n d e  o g  

d e  s p o r e b æ r e n d e  B a k t e r i e r  h i d r ø r e  f r a  J o r d b u n d e n . D e  t y p i s k e  L a k t o -  

k o k k e r  t r æ f f e s  d e r i m o d  m æ r k e l i g  n o k  s j æ l d e n t  i n y  m a l k e t  M æ l k . E f ­

t e r  Barthel’s U n d e r s ø g e l s e r 9 )  f o r e k o m m e r  d e  i K o g ø d n i n g  o g  s p r e d e s  

h e r m e d  u d  o v e r  M a r k e r n e  o g  f i n d e s  d e r f o r  p a a  a l l e  d y r k e d e  P l a n t e -  

v æ x t e r . M e d  d i s s e  v e n d e r  d e  t i l b a g e  t i l  K o e n , o g  M æ l k e n  k a n  s a a l e d e s  

b l i v e  i n f i c e r e t m e d  L a k t o k o k k e r  ikke blot g e n n e m  G ø d n i n g e n , m e n  

o g s a a  f r a  S t r ø e l s e n  o g  F o d e r s t o v e t . E n  i k k e  m i n d r e  v i g t i g  I n f e k t i o n s ­

k i l d e  e r  S p a n d e n e , s o m  M æ l k e n  k o m m e r  i B e r ø r i n g  m e d , t h i d e  v i l  

s o m  R e g e l v æ r e  i m p r æ g n e r e d e  m e d  M æ l k e s y r e b a k l e r i e r . D i s s e  B a k ­

t e r i e r  k a n  o g s a a  o v e r f ø r e s  m e d  F l u e r .

V e d  d e n  m e r e  e l l e r  m i n d r e  o m h y g g e l i g e  M a a d e , h v o r p a a  M æ l k e n  

v i n d e s ,  o g  v e d  d e  S t r ø -  o g  F o d e r s t o f f e r , d e r  a n v e n d e s ,  f a a r  M æ l k e n  a l t -  

s a a  f r a  B e g y n d e l s e n  a f  s i t b a k t e r i o l o g i s k e  P r æ g . H v i s M æ l k e n  o p ­

b e v a r e s  i n o g e n  T i d , b l i v e r  d e t  d o g  f r e m  f o r  a l t d e n  T  e  m  p  e  r  a  t  u  r ,  

s o m  d e n  s t a a r  v e d , d e r  k o m m e r  t i l a t  p r æ g e  F l o r a e n , t h i d e n  e r  b e ­

s t e m m e n d e  f o r  h v i l k e  M i k r o o r g a n i s m e r , d e r  f o r t r i n s v i s  u d v i k l e r  s i g .  

B a k t e r i e r n e  m a a  i m i d l e r t i d  i k k e  b l o t  k æ m p e  i n d b y r d e s  o m  H e r r e d o m ­

m e t , m e n  o g s a a  m e d  M æ l k e n  s e l v , d e r i n d e h o l d e r b a k t e r i c i d e  

S t o f f e r .  D i s s e  S t o f f e r  s v æ k k e s  d o g  l i d t  e f t e r  l i d t ,  i d e t  d e  s a n d s y n l i g ­

v i s  ø d e l æ g g e s  a f  B a k t e r i e r n e ,  o g  k u n  v e d  l a v e r e  T e m p e r a t u r ,  h v o r  B a k -
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terief ormeringen foregaar yderst langsomt, kan de bevares uskadte i 
længere Tid, og man kan derfor iagttage, at Bakterieantallet under 
disse Forhold tager af i den første Tid i Stedet for til. I den føl­
gende Tabel er vist Antallet af Bakterier efter 24 og 48 Ti­
mer i den samme Mælk, opbevaret i sterile Flasker ved forskel­
lige Temperaturer. Den indeholdt ved Forsøgets Begyndelse 
84,000 Bakterier pr. cm3, hvoraf 2,000 smeltede Gelatinen.

X betyder at Mælken var løbet sammen.

0° 12° 20° 30° 38° 45°

Efter 24 Timers Opbevaring:

Gelatine ialt..........

smeltende

Agar ialt..........

52.000

18.000

8.200.000

1.600.000

163.000.000

6.000.000

380.000.000

200.000

460.000.000

17,400.000 

0

20.000.000

X 

12.000.000 

0 

100.000.000

Efter 48 Timers Opbevaring:

Gelatine ialt..........

— smeltende 

Agar ialt..........

252.000

60.000

27.000.000

1.800.000

X

350.000.000

2.000.000

X 

380.000.000 

0 

500.000.000

X 

3.000.000

0 

60.000.000

X

1.200.000 

0

222.000.000

Som man ser, er ved 0° Bakterieindholdet i Løbet af 24 Timer paa 
Grund af Mælkens baktericide Stoffer sunket fra 84,000 til 52,000. Sam­
tidig er dog Antallet af gelatinesmeltende Bakterier taget til, og under­
søger vi Mælken efter 48 Timer, saa viser det sig, at ogsaa det totale 
Kimtal er steget. En Afkøling til 0° forhindrer altsaa ikke i Længden 
en Bakterieudvikling. Ved Temperaturer over 10° er Bakterieforme­
ringen livlig, og i det foreliggende Exempel findes der saaledes efter 24 
Timer ved 12° 100 Gange saa mange Bakterier og ved 30° 5000 Gange 
saa mange Bakterier som oprindelig. 30°—35° er Optimaltemperatu­
ren for de fleste Mælkebakterier. Allerede ved 38° er der mange af 
disse, der ikke voxer mere, og tilmed virker den dannede Syre saa 
meget desto mere hæmmende jo højere Temperaturen er. Disse For­
hold gør sig, som Tabellen viser, blandt andet gældende overfor de 
gelatinesmeltende Arter. For at kunne tælle Organismerne i de Mælke­
prøver, som har været opbevarede ved højere Temperaturer, er man 
nødt til ogsaa at foretage en Udsaaning paa Agar (helst i Burrirør), ' 
som stilles ved 40°, thi der vil i denne Mælk have udviklet sig Bak­
terier, der ikke voxer ved almindelig Temperatur. En Sammenligning 
mellem Gelatine- og Agarpladerne fra den Mælk, der har været op­
bevaret 48 Timer ved 38°, viser, hvorledes den oprindelige Mælkeflora 
er ved at gaa til Grunde, medens der dukker en hel ny frem, der næ­
sten udelukkende bestaar af stavformige Mælkesyrebakterier. Ved 45°, 
der ikke er nogen gunstig Temperatur for de almindelige Mælkebakterier, 
finder dette Omslag langt hurtigere Sted. De stavformede Mælkesyre­
bakterier, som udvikler sig her, er fortrinsvis Termobakterier, der dan­
ner Venstremælkesyre.

Af de Undersøgelser over Floraen i Mælk ved forskellige Tempe-
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raturer, der er foretagne af Conn og Esten10 11), Arthur Wolff, Luxwolda'1) 
saavelsom af Forfatterens egne Undersøgelser fremgaar:

10) Ann. Rep. Storrs Exper. Station, 1904.

11) Centralblatt f. Bakt., II. Abt, 1911, Bd. 31, S. 129.

1) Under 5° udvikler sig fortrinsvis fluorescerende Bakterier.

2) Ved 5°—10° desuden Proteusarter, Sarciner (Mikrokokker) og al­
kalidannende Stave.

3) Ved 10°—15° desuden Laktokokker.

4) Ved 15°—25° fortrinsvis Laktokokker.

5) Ved 25°—30° desuden andre mælkesyredannende Streptokokker.

6) Ved 30°—40° desuden Coli- og Aérogenesbakterier og stavfor- 
mige Mælkesyrebakterier.

7) Over 40° fortrinsvis stavformige Mælkesyrebakterier og mælke- 
sukkerforgærende Saccharomyceter.

Det er velkendt, at Mælk holder sig saa meget desto længere, jo 
grundigere den afkøles. Afkølingen er naturligvis saa meget desto 
effektivere, jo renligere Mælken er vundet. Som allerede nævnt er det 
dog ikke lilraadeligt at opbevare raa Mælk længere end 24 Timer, selv 
om den er afkølet til 0°. Skal den opbevares længere, maa den fryses 
til Is, ellers risikerer man en Udvikling af fluorescerende Bakterier og 
andre Vandbakterier, der bibringer Mælken en ubehagelig Smag. Ved 
en noget højere Temperatur udvikler ogsaa visse toxindannende Pro­
teusarter sig. Afkølet Mælk eller Fløde, der har staaet i længere Tid, 
er derfor noget, man skal tage sig i Agt for, selv om den tilsyneladende 
er uforandret. I Regelen løber Mælk ikke sammen, naar den opbeva­
res ved Temperaturer under 10°. Over denne Temperatur sker dette 
derimod i Løbet af nogle faa Dage ved den forenede Virkning af lobe- 
og syredannende Bakterier. Ved 20° lober Mælk hurtig sammen, og 
her fornemmelig ved Syrevirkning. Laktokokkerne udvikler sig nem­
lig saa livligt ved denne Temperatur, at de efter nogen Tid udgør 
over 90 °/0 af hele Floraen. Ved den stærke Syredannelse hæmmes 
Væxten af andre Mælkebakterier, hvorfor saadan Tykmælk er uska­
delig at spise. Ved højere Temperatur undertrykkes Laktokokkerne, 
som omtalt, af de endnu stærkere syredannende Stavbakterier. Hvad 
de luftudviklende Mælkesyrebakterier angaar, saa voxer enkelte af dem 
endog ved Temperaturer under 10°, som typiske Tarmbakterier har 
de dog gennemgaaende en høj Optimaltemperatur, og de vinder der­
for lettest Overtaget ved 38°—40°. Denne Temperatur er allerede vel 
høj for Laktokokkerne, og af de langsomt voxende Mælkesyrestave ge­
neres de forst senere. Af samme Grund er denne Temperatur ogsaa den 
gunstigste for de anaerobe Sporedannere (Smørsyrebacillerne). De ae­
robe Sporedannere (Hø- og Kartoffelbacillerne), der ofte er den pasteuri­
serede Mælks Hovedflora, formerer sig derimod saa godt som ikke i 
raa Mælk. Ved lavere Temperaturer spirer Sporerne ikke, og ved høj­
ere Temperaturer generes de vegetative Celler af Syren. Disse Or­
ganismer er nemlig yderst syreømfindtlige. Dog gives der Varieteter 
af Bacillus mycoides, der kan vænnes til at taale ret store Mængder 
Mælkesyre, ja som endog kan lære at producere Syre selv.

Da de aérobe Organismer formerer sig stærkest i Mælkens øvre 
Lag, og de anaerobe i de nedre Lag, saa findes de uægte Mælkesyre-
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bakterier rigeligst repræsenterede i Fløden12) og de ægte Mælkesyre- 
bakterier ved Karrets Bund. Mælkens frivillige Sammenløbning med Syre 
begynder derfor altid fra neden. Medens flere af de uægte Mælkesyre- 
bakterier danner Venstremælkesyre, saa frembringer som nævnt de 
almindelige Mælkesyrestreptokokker udelukkende Højremælkesyre; ved 
deres Samvirken faar vi derfor en Blanding af inaktiv og højredrej­
ende Mælkesyre. Disse Organismer fortrænges imidlertid ikke blot 
ved højere Temperatur, men efter længere Tid ogsaa ved lavere Tem­
peratur af Mælkesyrestavene, og da mange af disse danner inaktiv 
Mælkesyre, kommer den saakaldte Gæringsmælkesyre i Hovedsagen 
til at bestaa af denne.

12) Naar Flødeskum, hvori der jo er indpisket Luft, staar hen ved almindelig 
Temperatur, saa vil der fortrinsvis udvikle sig Coli- og Aérogenesbakterier deri.

Ved MÆLKENS frivillige eller SPONTANE SYRNING (ved al­
mindelig Temperatur) kan man altsaa skelne imellem tre Stadier. I 
Begyndelsen finder der en livlig Formering Sted af Mælkens oprinde­
lige Flora. Da denne, som nævnt, er fattig paa ægte Mælkesyrebakte­
rier, frembringes der herved en som oftest kun lidet behagelig Lugt og 
Smag, og Mælken bliver, hvad man kalder b 1 a a s u r. Først lidt efter 
lidt vinder Laktokokkerne Overhaand, Mælken koagulerer, og den op- 
staaede Syre dækker tildels over de tidligere dannede Smags- og Lugte­
stoffer. Endelig kommer det tredje Stadium, i hvilket Mælkesyrestavene 
er fremherskende, og hvor Syremængden kan stige fra 0,6 til langt over 
1 °/0. Inden dette indtræder, vil der dog som Regel have fundet en rige­
lig Udvikling Sted af Gær- og Skimmelsvampe (særlig af Torulaarter 
og af Oidium lactis). Disse forbrænder eller nevtraliserer Syren 
med Ammoniak og andre basiske Æggehvidesønderdelingsprodukter og 
virker saaledes paa lignede Maade som Kridt, dog med den Forskel, at 
de ødelægger Størstedelen af Mælkesyren i Stedet for at konservere den. 
Ved Sammenspillet imellem alle disse Organismer vil ikke blot Mælke­
sukkeret blive forgæret, men ogsaa Mælkesyren opbrugt, og Mælken 
gaar nu i Forraadnelse. Der gaar dog som Regel mange Uger, inden 
Processen er saa vidt fremskreden. Jo tyndere Mælkelaget er, desto 
hurtigere vil det naturligvis indtræde, forudsat at det ikke indtørrer 
forinden.

Den anormale Flora.

De af Mælkens Flora foraarsagede Omdannelser kan ikke betegnes 
som Fejl, med mindre de indtræder for tidligt. Det er saaledes ingen 
Fejl, at Mælken bliver sur ved Henstand, men det er selvfølgelig en Fejl, 
hvis den allerede er syrlig, inden den naar Mejeriet. Ved Mælkefejl for- 
staar vi imidlertid i Regelen ikke de normale, men de unormale Om­
dannelser. Mælkefejlene kan være oprindelige eller først optræde 
senere. I det første Tilfælde kan de simpelthen være en Følge af de 
Forandringer, som Mælken lider i Løbet af Laktationsperioden, eller 
de kan hidrøre fra Foderet eller fra Sygdomme hos Køerne. I det an­
det Tilfælde skyldes de Mikroorganismer, der er komne i Mælken un­
der Malkningen eller senere.

Oprindelige Mælkefejl. Som bekendt har Mælken den første Tid 
efter Kælvningen og den sidste Tid, før Koen staar gold, en unormal
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S a m m e n s æ tn in g  o g lø b e r d a a r l ig t s a m m e n  m e d  L ø b e . M e d e n s K o lo -  

s t ru m  r e a g e re r s tæ rk t s u r t, s a a  e r M æ lk  f r a  K ø e r i S lu tn in g e n  a f L a k -  

ta t io n s p e r io d e n  m in d re  s u r e n d  n o rm a lt . D e tte  h id rø re r f r a  F o s te r e ts  

s tæ rk e V æ x t, h v o rv e d  d e r fo rb ru g e s e n D e l a f d e t K a li o g s æ r lig  a f  

d e n  F o s fo r s y re , s o m  e l le r s  g a a r  o v e r i M æ lk e n . T il G e n g æ ld  s t ig e r  K o g ­

s a l tm æ n g d e n  o f te s a a s tæ rk t , a t M æ lk e n s m a g e r s a lt e l le r b i tte r s a l t.  

D e t s k a l f r e m h æ v e s , a t s a a f r e m t K o e n  ik k e g a a r m e d  K a lv , k a n  M æ l­

k e n  b l iv e  v e d  a t v æ re  b ru g e l ig  e n d o g  t i l O s te la v n in g  i 2 — 3  A a r 1 3 ) .

F o d e re t k a n  v irk e  u h e ld ig t  p a a  M æ lk e n  v e d  a t la d e  S m a g s - o g L u g te -  

.s to f fe r g a a  o v e r d e r i , o g  s o m  d e  b e k e n d te s te  E x e m p le r  i d e n n e  R e tn in g  

s k a l n æ v n e s , a t L ø g  g iv e r L ø g s m a g , r ig e l ig e  M æ n g d e r T u rn ip s  o g  K a a l-  

ro e r , S e n n e p  o g s e n n e p s h o ld ig e R a p s k a g e r R o e s m a g  o g ( ik k e k o g te )  

L u p in e r o g  s tø r r e  M æ n g d e r V ik k e r  b i tte r  S m a g . D e s u d e n  k a n  M æ lk e n  

k o m m e  t i l a t in d e h o ld e  G if ts to f fe r , h v is  F o d e re t in d e h o ld e r  G if tp la n te r .  

H e ld ig v is u n d g a a r K o e rn e d o g s o m  R e g e l d is s e a f s ig s e lv , n a a r d e  

g ræ s s e r . F a r lig e re  e r d e t , a t G if ts to f f e r , s o m  in d g iv e s m e d  M e d ik a ­

m e n te r , s a a s o m  J o d - , A rs e n ik - o g  K v æ g s ø lv fo rb in d e ls e r ,  k a n  g a a  o v e r i  

M æ lk e n . M a n  b ø r d e r fo r ik k e le v e re M æ lk t i l e t M e je r i f r a  K ø e r , d e r  

f a a r n o g e n  S la g s M e d ic in , u d e n  e f te r S a m ra a d  m e d  D y r læ g e n . L ig e ­

le d e s k a n  d e s in f ic e r e n d e  S to f f e r , s o m  f . E x . K a rb o ls y re , g e n n e m  B lo d e t  

g a a  o v e r  i M æ lk e n  e l le r  o g s a a  d ir e k te  a b s o rb e re s  d e ra f  f r a  L u f te n , h v o r ­

v e d  d e n  b l iv e r u s k ik k e t t i l M e n n e s k e fø d e . E n d e l ig  k a n  n y m a lk e t M æ lk  

v æ re g if tig , fo rd i d e r e r g a a e t T o x in e r o v e r i d e n , s o m  e r o p s ta a e d e  i 

K o e n v e d  F e b e r s y g d o m m e  e l le r h e f tig e F o rd ø je ls e s fo r s ty r r e ls e r .

E n  d ir e k te In d f ly d e ls e p a a M æ lk e n s F lo ra  u d ø v e r s e lv fø lg e l ig d e  

s a a k a ld te  Y v e r s y g d o m m e ,  h v o ra f Y v e rb e tæ n d e ls e  e l le r  M  a -  

s t it is  o g Y v e r tu b e rk u lo s e  e r d e v ig tig s te . H e rv e d fo r a n d re s  

d o g  M æ lk e n  ik k e  b lo t i b a k te r ie l , m e n  o g s a a  i k e m is k  H e n s e e n d e . F ø r s t  

o g  f r e m m e s t fo r a n d re s  M æ lk e n s  R e a k t io n , o g  s o m  o f te s t b l iv e r d e n  m e re  

a lk a lis k  e n d  n o rm a lt , v e d  d e n a f Streptococcus mastitidis f r e m b ra g te  

B e tæ n d e ls e  d o g  s o m  R e g e l m e re  s u r , d a  d e n n e  S tr e p to k o k  jo  e r  e n  k ra f ­

t ig  M æ lk e s y re b a k te r ie . S m a g e n  b l iv e r s a l t e l le r  b i t te r e l le r p a a  a n d e n  

M a a d e u b e h a g e l ig , o g M æ lk e s u k k e rm æ n g d e n , d e r , s a a læ n g e Y v e re t e r  

s u n d t, e r M æ lk e n s m e s t k o n s ta n te F a k to r , ta g e r k e n d e lig t a f . S n a r t  

s e s d e r  F n u g  o g  K lu m p e r  i M æ lk e n  a f  P u s  o g  K a s e in , o g  F a rv e n  fo r a n ­

d re s . V e d S tr e p to k o k m a s ti t is , d e r o g s a a k a ld e s d e n  g u le G a lt , b l iv e r  

M æ lk e n g u l , v e d  Y v e r tu b e rk u lo s e b la a l ig . U n d e r t id e n  b l iv e r M æ lk e n  

rø d  a f B lo d , o g  i d e t h e le  g a a r d e r s ta d ig  m e re  a f B lo d e ts B e s ta n d d e le  

o v e r  i M æ lk e n , s a m tid ig  m e d  a t d e n s  n o rm a le  B e s ta n d d e le  ta g e r  a f . T il-  

s id s t f a a s e t v a n d a g t ig t , p u s h o ld ig t S e k re t , d e r ik k e  læ n g e re  k a n  b e te g ­

n e s s o m  M æ lk .

A f Y V E R B E T Æ N D E L S E  e r d e n a l le re d e o m ta l te a f Streptococcus 

mastitidis foraarsagede F o rm  e n  a f d e f a r l ig s te . S y g d o m m e n e r m e ­

g e t s m its o m  o g  o v e r fø re s  le t f r a  e n  K o  t i l e n  a n d e n , s a a  a le n e  a f d e n n e  

G ru n d  e r  d e t h e ld ig t , o m  M a lk e re n  v a d s k e r  s in e  H æ n d e r  fo r  h v e r  e n k e l t  

K o .Y v e rb e tæ n d e ls e  f r e m k a ld e s  o g s a a  a f  Bacterium pyogenes a g  v is s e  C o li’  

o g  A é ro g e n e s b a k te r ie r  o g  S a rc in e r (S ta fy lo k o k k e r ) . Bacterium pyogenes 

e r e n  m e g e t l i l le  S ta v fo rm , d e r s k a l k u n n e  g ø re  M æ lk e n  m e g e t i ld e lu g ­

te n d e . E n  l ig n e n d e  F o rm  (Bacterium minimum mammae, d e r a n g r ib e r  

K a s e in  u d e n  a t s m e lte  G e la t in e , o g  s o m  d a n n e r  e n  r in g e  M æ n g d e S y re

1S) Orla-Jensen: L a n d w ir ts c h a f t l ic h e s J a h rb u c h  d e r S c h w e iz , 1 9 0 5 , S . 5 4 2 .
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a f  d e  H e s t e  S u k k e r a r t e r )  h a r  Gorini14) j æ v n l ig  f u n d e t i Y v e r e  a f  K ø e r ,  

d e r i k k e  b l iv e r  o i d e n t l i g  u d m a l k e d e . U n d e r  d i s s e  F o r h o l d  k a n  o g s a a  

S a r c i n e r n e , d e r  m u l ig v i s  e r  d e  s a m m e  s o m  n o r m a l t  f i n d e s  i Y v e r e t , f a a  

O v e r t a g e t . D e t s a m m e  k a n  s k e , h v i s  Y v e r e t s v æ k k e s  v e d  F o r k ø l e l s e r .  

S a r c in e r n e  f r e m b r i n g e r i R e g e l e n  k u n  l e t t e r e  K a t a r r h e r .

1 4 ) R e v u e  g é n é r a l e  d u  L a i t , 1 9 0 7 , B d . V I , N r . 2 4 .

1 5 ) L a n d w i r t s c h a f t l i c h e s J a h r b u c h  d e r S c h w e iz , 1 9 0 0 . S . 3 1 7 .

O r la - J e n s e n : M æ lk e r ib a k t e r io l o g i .

D a  d e  f l e s t e  a f  d e  h e r  n æ v n t e  B a k te r i e r  v i l  k u n n e  f r e m b r in g e  M a v e -  

o g  l a r m s y g d o m m e , m a a  M æ l k  f r a  y v e r b e t æ n d te  K ø e r  a n s e s  f o r  f a r l i g  

f o r M e n n e s k e r .

Y V E R T U B E R K U L O S E  O G  A N D E N  T U B E R K U L O S E . D a  3 0 — 5 0  

° ,  o K o e r n e  i  D a n m a r k  l i d e r  a f  T u b e r k u l o s e  i e n  e l l e r  a n d e n  F o r m ,  e r  

d e t i n t e t U n d e r , a t m a n  o g s a a  j æ v n l ig  t r æ f f e r  Y v e r t u b e r k u l o s e . M e s t  

a n g r e b n e  s y n e s  i d e t  h e l e  d e  s t o r e  B e s æ tn i n g e r  a t  v æ r e . D a  Y v e r tu b e r -  

k u l o s e n  g ø r  m e g e t h u r t i g e  F r e m s k r i d t , m a a  d e  s a a k a ld t e  B ø r n e m æ l k s -  

k o e r  u n d e r s ø g e s  m i n d s t  h v e r  1 4 . D a g  a f  D y r l æ g e n . P a a  G r u n d  a f  S y g ­

d o m m e n s  F a r l ig h e d  e r  d e t v e d  L o v  p a a b u d t a t  n e d s l a g t e  d e  a n g r e b n e  

D y r . K o e r n e  b e h ø v e r  i m i d l e r t i d  i k k e  a t h a v e  Y v e r t u b e r k u l o s e , f o r  a t  

M æ l k e n  k a n  b l iv e  i n f i c e r e t  m e d  T u b e r k e lb a k t e r i e r . D e t t e  s k e r  o g s a a  

m e g e t  l e t  v e d  B ø r - ,  N y r e -  e l l e r  T a r m t u b e r k u l o s e , j a  s e l v  v e d  L u n g e tu b e r ­

k u l o s e  k a n  d e r  v æ r e  F a r e  i  d e n n e  R e t n i n g , i d e t  K o e r n e  s l u g e r  S t ø r s t e d e ­

l e n  a f  d e n  o p h o s t e d e  S l im  o g  d e r v e d  k o m m e r  t i l  a t u d s k i l l e  T u b e r k e l ­

b a k t e r i e r  m e d  G ø d n i n g e n . E n h v e r  F o r m  a f  a a  b  e  n  T u b  e  r k u  1  o  s  e  

m a a  d e r f o r  r e g n e s  f o r  e n  F a r e  f o r  M æ lk e n . D a  T u b e r k e l b a k t e r i e m e  i k k e  

\  o x e r  v e d  T e m p e r a t u r e r , d e r  e r  s t o r t u n d e r  B l o d t e m p e r a tu r e n , s a a  v i l  

d e  u n d e r n o r m a le  F o r h o l d  i k k e  k u n n e  k o m m e  t i l a t f o r m e r e  s i g  i  

M æ l k  e l l e r M æ l k e r ip r o d u k t e r . D e d r æ b e s i k k e a f m i n d r e  M æ n g d e r  

M æ l k e s y r e , o g  d e  k a n  d e r f o r  l e v e  i K æ r n e m æ lk . V e d  M æ l k e n s  C e n t r i ­

f u g e r i n g  u d s k i l l e s  d e n  s t ø r s t e  D e l  a f  T u b e r k e l b a k t e r i e r n e  m e d  S l a m m e t ,  

e t  i k k e  r i n g e  A n t a l g a a r  d o g  o v e r  i F l ø d e n , o g  d e  f æ r r e s t e  b l iv e r  i d e n  

s k u m m e d e  M æ l k . R a a  M æ l k  e r  d e r f o r  m i n d r e  f a r l i g  a t n y d e  e n d  r a a  

F l ø d e  e l l e r r a a t S m ø r . I S m ø r k a n  T u b e r k e lb a k t e r i e r n e '  h o l d e  s i g  i  

L i v e  l a n g t l æ n g e r e , e n d  d e t n u t i ld a g s s æ d v a n l ig v i s o p b e v a r e s . V e d  

O s te l a v n i n g e n  u d f æ ld e s m e d  O s te s to f f e t i k k e b l o t H o v e d m a s s e n  a f  

M æ l k e k u g l e r n e , m e n  o g s a a  a f  B a k t e r i e r n e . M æ l k  o g  i s æ r  f r i s k  O s t e r  

d e r f o r  l a n g t  f a r l i g e r e  I n f e k t i o n s k i l d e r  e n d  V a l l e . E f t e r  Harrison15) s k a l  

d e  f a s t e  O s te s o r te r  e n d n u  e f t e r  2  M a a n e d e r  k u n n e  i n d e h o ld e  v i r u l e n te  

1  u b e r k e lb a k t e r i e r . V e d  n y e r e  U n d e r s ø g e l s e r e r d e t n u  f a s t s l a a e t , a t  

M e n n e s k e t s  o g  K v æ g e t s  T u b e r k e l b a k t e r i e r  e r  f o r s k e l l i g e  V a r i e t e t e r , h v o r ­

f o r  d e  s i d s t e  i k k e  e r  s a a  f a r l i g e  f o r  v o x n e  M e n n e s k e r , s o m  m a n  t i d l ig e r e  

a n t o g . B o r n  a n g r i b e s  d o g  l e t  a f  d e m . N a a r  V o x n e  f a a r  L u n g e t u b e r k u ­

l o s e ,  s a a  s k e r  d e t  h y p p i g s t  v e d  I n d a a n d in g  a f  i n d t ø r r e t  O p s p y t  f r a  b r y s t ­

s y g e  M e n n e s k e r . K v æ g tu b e r k u l o s e n  e r d e r i m o d  m e g e t f a r l ig  o v e r f o r  

K a l v e  o g  S v i n , h v o r f o r  d e t o g s a a  p a a  P r o f e s s o r  B. Bangs I n i t i a t i v  v e d  

L o v  e r  b l e v e n  p a a b u d t M e j e r i e r n e , a t d e n  s k u m m e d e  M æ l k  o g  K æ r n e ­

m æ lk . d e r l e v e r e s t i l b a g e  t i l L e v e r a n d ø r e r n e , s k a l v æ r e  o p h e d e t o v e r  

8 0 ° . A t v o r t S m ø r  v e d  s a m m e  L e j l i g h e d  b l iv e r  b e f r i e t f o r  S y g d o m s -  

b a k t e r i e r  e r  a f  a l l e r s t ø r s t e  B e t y d n i n g .

A N D R E  S Y G D O M M E  H O S  K O E N . L i g e s o m  M æ l k e n  v e d  B ø r - o g  

1  a r m t u b e r k u l o s e  l e t  k a n  k o m m e  t i l  a t  i n d e h o l d e  T u b e r k e l b a k t e r i e r ,  s a a -  

l e d e s  v i l d e n  o g s a a  v e d  a n d r e  S y g d o m m e  i K o e r n e s  K ø n s - o g  F o r -  

d ø j e l s e s o r g a n e r l e t k u n n e  b l iv e  i n f i c e r e t m e d  a n d r e  S y g d o m s b a k t e r i e r .
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Naar Erfaringen har vist, at man ikke bør anvende Mælken til Oste­
lavning de første ti Dage efter Kælvningen, saa er det ikke blot fordi 
Raamælken har en anden kemisk Sammensætning og specielt et me­
get højt Indhold af Albumin, men ogsaa fordi Mælken i dette Tidsrum 
er særlig udsat for Infektion fra Børen og for at faa en daarlig Lugt af 
de Desinfektionsmidler, der ofte anvendes efter Kælvningen. Den lille 
Stavform, Bacillus abortus, der frembringer Kalvekastning, skal jævn­
lig kunne paavises i Mælk16)- Vi har allerede omtalt Følgerne af al­
mindelig Diarré. Langt farligere er vedholdende Diarré med blodige 
eller paa anden Maade abnorme Udtømmelser, thi i saa Fald foreligger 
der en smitsom Sygdom, og de her virksomme Bakterier (efter C. 0. 
Jensen, ofte Colibakterier horende til Svinepestgruppen) kan frembringe 
lignende Tarmlidelser hos Mennesker og især hos Born. Saafremt der 
hersker Kalvedødelighed i den paagældende Stald, er der ogsaa In­
fektionsfare for Mennesker. Fare for Overførelse af Smitte gennem Mælk 
fra Kvæg til Mennesker foreligger endelig ved Miltbrand og ved alle 
Hudsygdomme (Mund- og Klovsyge, Kokopper etc.), og da ganske 
særlig, hvis Yveret er angrebet, og muligvis ogsaa ved Yveraktinomy- 
kose, ondartet Lungesyge og Hundegalskab. Ved flere af disse Syg­
domme forandres Mælken i kemisk Henseende.

16) Schroeder og Cotton. U. S. Dept, of Agric. Bur. of Animal Industy, 28th An­
nual Rpt. 1911.
Alice C. Evans. Journal of the Washington Academy of Sciences, Vol. V, Nr. 4. 
1915, og Journal of Infection Diseases Vol. 18, Nr. 5, 1916. Efter den sidste 
Afhandling synes Bacillus abortus og beslægtede Former at være hyppigt fore­
kommende Yverbakterier, der findes i over 20 % af den friskmalkede Mælk.

Senere opstaaede Mælkefejl. Ogsaa fra syge Mennesker 
kan Komælk komme til at indeholde patogene Bakte­
rier, og det er derfor forbudt enhver, der lider af smitsomme Sygdom­
me, eller i hvis Husstand der forekommer saadanne, at behandle eller 
forhandle Mælk. Man mener saaledes, at Tuberkulose, Difteri, Scarla­
tina, Kolera og Tyfus kan overføres paa denne Maade. Særlig er Tyfus­
epidemier utvivlsomt flere Gange bievne udbredte med Mælk. Tyfus- 
bakterien, Bacterium typhi (Fig. 22), maa nærmest henregnes til Goli- 
bakterierne til Trods for, at den ikke udvikler Luft med nogen Sukker - 
art. Endskønt den ikke forgærer Mælkesukker, formerer den sig livligt i 
Mælk, og den skal ogsaa kunne leve nogen Tid i Smør og Ost. Den voxer 
ikke under 10°. Den dræbes ligesom de andre nævnte patogene Bak­
terier (med Undtagelse af Miltbrandbacillen) let ved Opvarmning.

Medens mange af de hidtil omtalte Mælkefejl, hvor farlige de end 
er, ikke giver sig umiddelbart tilkende og endog ofte kan være meget 
vanskelige at paavise, saa undgaar de efterfølgende Omdannelser af 
Mælken vanskeligere ens Opmærksomhed, og det er derfor ogsaa dem, 
der fortrinsvis tænkes paa, naar der tales om Mælkefejl. Vi vil begynde 
med de Fejl, der kan ses, og dernæst gaa over til dem, der kun kan lug­
tes eller smages.

GÆRENDE OG BLÆRENDE MÆLK. Mælk kaldes gærende, hvis 
den allerede før Sammenløbningen viser en stærk Luftudvikling, og. 
blærende, hvis denne først sætter ind efter at Mælken har staaet læn­
gere Tid ved høj Temperatur (se Gærprøven). Begge Fejl skyldes Goli- 
og Aérogenesbakterier (sjældnere Gær), og de adskiller sig kun ved 
Infektionens Grad. Mælken kan blive gærende ved direkte Infektion
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m e d g æ re n d e F o d e r , e lle r n a a r K o e rn e l id e r a f v o ld so m  D ia rré e lle r  

A é ro g e n e sm a s titis . S a a v c l g æ re n d e so m  b læ re n d e M æ lk b o r u d e lu k ­

k e s f ra O ste fa b r ik a tio n e n . ( læ re n d e F lø d e k a n v o ld e B e sv æ r v e d K æ r-  

n  in  g e n .
F O R  T ID L IG  S A M M E N L Ø B E N D E O G  O S T E T M Æ L K . D e t k a n  

h æ n d e , a t d a a r lig t a fk ø le t M æ lk lø b e r sa m m e n k u n fa a T im e r e f te r  

M a lk n in g e n . D a M æ lk en i d e tte T ilfæ ld e ik k e e r sæ rlig su r , sk y ld e s  

F æ n o m en e t a lts a a m e re e n L ø b e v irk n in g , o g A a rsa g e n e r a ltid , a t d e  

p e p to n ise re n d e M æ lk esy reb a k te r ie r (Coccus liquefaciens e lle r S a rc in e r)  

h a r fo rm e re t s ig  u a lm in d e lig  s tæ rk t, o g  sa n d sy n lig v is a lle re d e i Y v e re t 

u d sk ilt L ø b e . D e t v e lk e n d te F æ n o m e n , a t M æ lk h u r tig e re e n d e lle rs  

b liv e r su r o g ty k  i T o rd e n v e jr , sy n e s in g e n  å n d e n  A a rsa g a t h a v e  

e n d d e n s tæ rk e V a rm e , so m  i R e g e len g a a r fo ru d fo r U v e jre t. M æ lk ,  

d e r e r lø b e t sa m m e n  v e d  L o b e , k a ld e s o s te t; v e d  d e n  s tæ rk e  V a lle u d sk il­

n in g (S a m m e n træ k n in g a f K o a g le t) k e n d e s d e n le t f ra d e n su re T y k ­

m æ lk . H v is O ste s to ffe t f in d e s  u d sk ilt i F n u g  e lle r K lu m p er , p le je r m a n  

a t s ig e , a t d e r e r O st i M æ lk en (e lle r F lo d e n ) . D e tte  v il in d træ ffe , h v is  

M æ lk en sa m tid ig  p a a v irk es a f lø b e d a n n e n d e o g lu f tu d v ik le n d e M ik ro ­

o rg a n ism e r . D a d e n  B e v æ g e lse , so m  L u ftu d v ik lin g e n  f re m b rin g e r , k a n  

e rs ta tte s v e d  R y s tn in g  e lle r O m rø rin g , sa a v il u n d e r p ra k tisk e F o rh o ld  

lo b e d a n n e n d e  B a k te rie r a len e k u n n e fo ra a rsa g e d e n n e F o ra n d r in g .

S L IM E T O G  T R A A D T R Æ K K E N D E M Æ L K . V e d H e n sta n d k a n  

M æ lk b liv e m e re e lle r m in d re s lim e t o g u n d e r tid e n sa a s tæ rk t, a t d e n  

k a n træ k k e s u d i in d til e n M e te r la n g e T ra a d e . F o ra n d r in g e n , d e r  

o f te b e g y n d e r i F lø d e la g e t, træ d e r ty d e lig s t f re m  v e d 1 8 °— 2 0 ° , o g d e t  

ik k e b lo t fo rd i d e s lim d a n n e n d e B a k te r ie r v e d  h ø je re T e m p e ra tu r u n ­

d e r try k k e s a f M æ lk e sy re b ak te r ie m e , m e n  o g sa a fo rd i d e so m  R e g e l se lv  

i R e n k u ltu re r d a n n e r m e st S lim  v e d  d e n n e  V a rm eg ra d . E n  a f d e h y p ­

p ig s t fo re k o m m e n d e S lim d a n n e re e r d e n a f Guillebeau iso le re d e Mi­
crococcus Freudenreichii17). D e n n e te m m e lig s to re (2 p, ty k k e ) M ik ro -  

k o k  sm e lte r G e la tin e , o g  d e n s V irk n in g  i M æ lk  k a n  a lle red e sp o re s e f ­

te r 5 T im er . D e n sa a v e l so m  f le re b e s læ g te d e A rte r k a n  fo re k o m m e i 

d a a r lig t V a n d . E r e n S ta ld  fø rs t in f ic e re t m e d  d is se  O rg a n ism e r, s lip ­

p e r m a n ik k e a f m e d d e m  u d e n g ru n d ig D e s in fe k tio n . S o m  a lle re d e  

o m ta lt e r R a a m a te r ia le t t i l B a k te r ie s lim e n  d e n  y d re D e l a f C e lle m e m ­

b ra n e n . M e d e n s Micrococcus Freudenreichii k a n  d a n n e S lim e n  (a lts a a  

s in  C e lle v æ g ) p a a  B e k o s tn in g  a f Æ g g e h v id e s to ffe r , sa a o p s ta a r d e n  h o s  

d e s lim d a n n e n d e M æ lk e sy re b a k te r ie r k u n , n a a r d e r e r S u k k e r i O p ­

lo sn in g e n . F o r d e n sv e n sk e la n g e M æ lk s o g fo r d e n  h o lla n d sk e la n g e  

V a lle s V e d k o m m e n d e e r S lim e th e d e n e n ø n sk e t E g e n sk a b , m e n e lle rs  

e r m a n  m e g e t b a n g e fo r d e n , id e t s lim e t F lø d e g iv e r e t d a a r lig t S m ø r­

u d b y tte , o g  s lim e t V a lle  v a n sk e lig t la d e r s ig  p re sse  u d  a f O st, m e n  sa m ­

le r s ig u n d e r S k o rp e n o g d e rfo r , so m  Burri fø rs t h a r ia g tta g e t, k a n  

g iv e  A n led n in g  t i l , a t O ste n  se n e re  re v n e r 1 8 ) - M a n  e r d a  o g sa a  k o m m e n  

b o r t f ra  a t a n v e n d e la n g  V a lle t i l F re m still in g  a f E d a m ero s t, id e t m a n  

h a r se t, a t a n d re S y re b a k te r ie r b y d e r sa m m e F o rd e le o g in g e n F a re r.  

F o rø v r ig t m iste r d e s lim d a n n e n d e M æ lk e sy re s lre p to k o k k e r m e g e t le t 

E v n e n  t i l a t d a n n e S lim , o g  d e t sk e r m e g e t h u r tig t, n a a r d e d y rk e s v e d  

h ø je re T e m p e ra tu r ; o m v en d t fa a r d e n a lm in d e lig e Streptococcus lac- 

ticus T ilb ø je lig h e d  t i l a t g o re  M æ lk  s lim e t, n a a r d e n  i læ n g e re T id  d y r-

1 7 ) L a n d w ir ts c h a f tlic h e s Ja h rb u c h d e r S c h w e iz , 1 9 0 1 , S . 1 3 5 .

1 S) C e n tra lb la tt f iir B a k te rio lo g ie , I I . A b t., 1 9 0 4 , B d . 1 2 , S . 1 9 2 .

5 *
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k es v ed lav T em p eratu r. O g saa an d re M æ lk esy reb ak terie r, æ g te (f. E x . 

v isse T erm o b ak terie r) saave l so m  u æ g te (f. E x . v isse A éro g en esb ak te- 

rie r), k an g ø re M æ lk en slim et.

F A R V E T M Æ L K . I æ ld re T id er, d a M æ lk en h en sto d til friv illig  

F lo d eafsæ tn in g , fik d en o fte fa rv ed e P lette r i F lø d elag e t, e lle r b lev lid t 

e fte r lid t b laa  e lle r rø d  h elt ig en n em . D a d isse F arv efe jl a ld rig  ses m ere  

i P rax is sid en C en trifu g en s In d fø re lse , v il v i ik k e o p h o ld e o s v ed d em  

h er. D e sk y ld es d e a lle red e o m ta lte fa rv esto fd an n en d e M ik ro o rg an is­

m er (se S . 4 5 , 4 6 o g 4 7 ).

U R E N T  S Y R L IG  L U G T E N D E  M Æ L K . In g en  F ejl træ ffes saa h y p ­

p ig t i M ejerie rne so m  d en n e , efte rso m  d en sle t ik k e sk y ld es frem m ed e  

e lle r sjæ ld n ere fo rek o m m en d e M æ lk eb ak terie r. D et er sim p elth en d et 

b laasu re S tad iu m , d er er i A n m arch p aa G ru n d af m an g elfu ld A f­

k ø lin g .

M Æ L K  M E D  S T A L D S M A G  O G  G R Æ S S M A G . T id lig ere an to g m an , 

a t S tald sm ag u d elu k k en d e h id rø rte fra ab so rb ere t S ta ld lu ft. S m ag en  

fo rv æ rres im id lertid so m  o ftest, efte r a t M æ lk en er k o m m en u d  af S ta l­

d en , o g d et h ar v ist sig , a t d en sk y ld es d e sam m e B ak terie r, d er frem ­

b rin g er L u g ten i S ald en , n em lig T arm b ak terie r. V ed rig e lig F o r­

u ren in g  m ed G ø d n in g  faar M æ lk en ik k e b lo t d irek te d en n es S m ag ssto f­

fe r, m en o g saa en M asse B ak terie r, d er fo rtsæ tte r N ed b ry d n in g en af  

G ø d n in gen s sp ec ifik e B estan d d ele , o g saa efte r a t d isse er b iev n e fo r­

ty n d ede m ed M æ lk, o g so m  n atu rlig v is h elle r ik k e fo rsm aar se lv e M æ l­

k eb estan d d elen e . P aa sam m e M aad e k an M æ lk en o m  F o raare t faa en  

a ltfo r k raftig G ræ saro m a. N o rm alt g aar d er a ltid n o g le F arv e- o g  

S m ag ssto ffe r fra d et u n g e G ræ s o v er i M æ lk en , m en d en  m eg et k raftig e  

(a f m an g e M en n esk er sk a tted e) U rted u ft o p staar fø rst v ed In fek tio n  m ed  

d e ty n d tfly d en d e G ræ sex krem en ter.

M Æ L K  M E D  R O E S M A G . S o m  n æ v n t an tag er M æ lken  d en n e S m ag , 

n aar K ø ern e n y d er fo r sto re M æ n g d er af d e sk arp e S to ffer, d er k arak ­

te rise rer d e K o rsb lo m stred e , o g sæ rlig  fa rlig e i d en n e H en seen d e b liv er 

T u rn ip s o g K aalro er, n aar d e g iv es i fo rd æ rv et e ller i a lt fo r k o ld T il­

stan d , saa led es  a t d er o p staar  F o rd ø jelsesfo rsty rre lser. U n d er d isse  F o r­

h o ld k an an d re R o er se lv fø lg e lig o g saa p aav irk e M æ lk en u h eld ig t1 9). 

R o ern es S m ag ssto ffe r b eh øv er d a ik k e a t p assere Y v ere t, m en k o m m er  

n u o g saa m ed E x k rem en tem e d irek te i M æ lk en , o g h v ad v æ rre er, 

sam m en m ed en D el af d e M ik ro o rg an ism er, d er h ar v o x et p aa R o ern e, 

o g so m  n eto p d erfo r er u d sty re t m ed d e E n zy m er, so m  sk a l til fo r a t 

sp a lte R o eb estan d d elen e (o g sp ec ie lt d e sen n ep so ljeh o ld ig e G lyk o -  

sid er). E fter Weigmann d re jer d et sig h er m est o m  C o lib ak terie r, Pe­
nicillinen brevicaule o g o m  n o g le sæ rlig e O id iu m arter. E fter C. O. Jen­
sens b ek en d te U n d ersø g elser o v er F o rh o ld en e p aa D u elu n d , d er fo ran le­

d ig ed e In d fø re lsen af F lø d en s P asteurisering v ed S m ø rlav n ing en 2 0), v i­

ste d et sig , a t en  i V an d  lev en d e  C o lifo rm  k u n d e b ib rin g e  M æ lken  en  m e ­

g et u b eh ag elig , ro e lig n en d e S m ag, se lv o m  K ø erne ik k e h av d e v æ re t 

fo d re t m ed R o er. O g saa Bacterium fluroescens liquefaciens frem b rin g er 

R o esm ag , o g F ejlen  træ ffes d erfo r o fte i M æ lk, d er h ar v æ re t o p b ev are t

1 9) E fter Johannes Rolle (Z eitsch rift f. U n tersu ch u n g d er N ah ru n g s- u n d G en uss-  

m ittel, 1 9 1 5 , 3 0 . B d ., S . 3 6 1 ) sk a l d er v ed  rig elig F o d rin g  m ed  R u n k elro er k u n n e  

g aa B eta in o v er i M æ lk en . D a d ette S to f v irk er sy reb in d en d e , sk a l d et v are  

læ n g e in d en saad an M æ lk lø ber sam m en v ed H en stan d .

20) C. O. Jensen o g Lunde. F o rsø g slab o rato rie ts 2 2 . B ere tn ing 1 8 9 1 .
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længere Tid ved lav Temperatur. Weigmann har isoleret en ikke smel­
tende fluorescerende Bakterie, Bacterium carotae, der i alle Nærings­
substrater frembringer en kraftig Lugt af Gulerødder. Forfatteren har 
dyrket denne Bakterie videre i aarevis, uden at Kulturens Lugt er 
mindsket.

MÆLK MED SÆBEAGTIG SMAG. Denne Smag opstaar som be­
kendt, naar Mælk nevtraliseres med Alkalier, og frembringes derfor af 
saadanne Bakterier, der fortrinsvis danner Ammoniak. Da Mælkens 
Nevtralisering imidlertid modvirkes ved Syredannelse, og da de ammo­
niakdannende Bakterier voxer bedre ved lavere Temperatur end de 
syredannende, saa forstaas det let, at denne Fejl fornemmelig kommer 
frem i afkølet Mælk. Den af Eichholz isolerede Bacterium sapolacticum, 
der endog udvikler sig ved 5°, er en ikke gelatinesmeltende, fluoresce­
rende Bakterie.

MÆLK MED BITTER SMAG. Denne Smag opstaar næsten altid 
i ufuldstændig steriliseret Mælk, eftersom den frembringes af de pep- 
toniserende Sporedannere. Overhovedet dannes der næsten altid Bitter­
stoffer paa de første Stadier af Æggehvidestoffernes Nedbrydning. Fej­
len træffes ogsaa i raa Mælk og kan skyldes Koen selv, visse Fo­
derstoffer saavel som Gær (Torula amara) og peptoniserende Kokker 
(særlig Coccus Uquefaciens). Efter Weigmann skal ogsaa Bacterium 
Zopfii, Bacterium lactis \innocuum og visse Coli- og Aérogenesarter 
kunne gøre Mælk bitter.

MÆLK MED METALSMAG OG TÆLLET SMAG. Daarligt fortin­
nede Spande vil altid give Metalsmag til Mælk, der er syrlig eller me­
get varm. Som bekendt sendes den pasteuriserede, skummede Mælk til­
bage fra vore Mejerier til Leverandørerne i varm Tilstand, og det und- 
gaas derfor ikke, at denne faar nogen Metalsmag, saavel som at Span­
dene angribes stærkere end ellers. Metalsmag maa ikke forvexles med 
den tællede Smag, der kan opstaa, naar Solen skinner direkte paa 
Mælkens Flødelag, eller som skyldes særlige Mikrorganismer. Ef­
ter Storch skal visse Mælkesyrebakterier kunne gøre Mælk tællet. De 
fleste gelatinesmeltende Stave (Høbaciller o. s. v.) bibringer Mælken en 
vammel tællet Smag til at begynde med, men jo stærkere de peptonise- 
rer, desto hurtigere slaar denne Smag over i bitter. Efter Forfatte­
rens Undersøgelser har det vist sig, at nogle aérobe ikke sporedannende 
Stave, der jævnlig forekommer i Vand, som Regel er Skyld i den tæl­
lede Smag, som Mælk og Fløde kan faa ved længere Henstand21).

21) Som lærerigt Exempel i denne Henseende skal nævnes, at et Mejeri, som til 
Københavns Mælkeforsyning leverede pasteuriseret Fløde, der smagte godt ved 
Modtagelsen, men som blev tællet, før den blev brugt af Konsumenterne, slap 
for denne Fejl, da det gik over til at skylle Transportspandene med kogt 
Vand. Saavel i Fløden som i Mejeriets Vand blev ovennævnte Stave paaviste.
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I I I . M æ lk e n s K o n s e r v e r in g  o g  B e h a n d l in g  

t i l d ir e k te K o n s u m e r in g .

Konserveringen.

D e  M id le r , d e r b e n y t te s  t i l a t k o n s e r v e r e  v o r e  F ø d e m id le r , e r v e d ­

v a r e n d e  A f k ø l in g , k o r tv a r ig  O p h e d n in g , F o r h ø je ls e  a f K o n c e n tr a tio n e n  

o g  T ils æ tn in g  a f B a k te r ie g if te . A lle  f i r e  M e to d e r  o g  K o m b in a t io n e r a f  

f le r e a f d e m  f in d e r A n v e n d e ls e t i l M æ lk .

A F K Ø L I N G  b e n y t te s  m e s t, f o r d i d e n  e r b i ll ig s t , o g  f o r d i M æ lk e n  

h e r v e d  in g e n  F o r a n d r in g  l id e r i k e m is k  H e n s e e n d e . M e to d e n  e r a l le ­

r e d e  o m ta l t i P r in c ip p e t , o g  v i v e d  a t jo  h u r t ig e r e  e f te r  M a lk n in g e n  o g  

jo  s tæ r k e r e M æ lk e n  a f k ø le s , d e s to  b e d r e . E n  t i ls t ræ k k e l ig  h u r t ig  A f ­

k ø l in g  k a n  u n d e r in g e n  O m s tæ n d ig h e d e r o p n a a s  i L u f te n , s e lv  o m  d e t  

e r  k o ld t i V e jr e t . D e t e r  u b e tin g e t  n ø d v e n d ig t a t s t i l le  S p a n d e n e  i k o ld t  

V a n d , d e r jæ v n l ig  v e x le s . V a n d e t m a a  s ta a  h ø je re  u d e n o m  S p a n d e n e ,  

e n d  M æ lk e n  in d e n  i d e m . V a n d b a s s in e t  b o r  in d e h o ld e  e n  R is t , e l le r  d e ts  

B u n d  m a a  v æ r e  f o r s y n e t m e d  R il le r , s a a  a t V a n d e t k a n  c i rk u le r e f r i t  

u n d e r S p a n d e n e . D e l s a m m e  k a n  o g s a a  o p n a a s  p a a  jæ v n  B u n d , n a a r  

b lo t S p a n d e n e s  B u n d r in g e  e r  f o r s y n e d e  m e d  H u lle r . I n d lø b e t m a a  n a ­

tu r l ig v is  g a a  h e l t n e d  t i l B u n d e n , m e d e n s  U d lø b e t e r  a n b r a g t  f o r o v e n 2 2 ) .  

P a a s to r e G a a r d e e r d e t h e ld ig s t o v e r S ta ld e n  a t h a v e e n  V a n d ­

b e h o ld e r , d e r p u m p e s f u ld u m id d e lb a r t f ø r M a lk n in g e n , o g h v o r f r a  

V a n d e t r i s le r la n g s o m t ig e n n e m  T r æ b a s s in e r la n g s S ta ld e n s Y d e r ­

m u r p a a d e n n e s k ø l ig s te S id e . A f k ø l in g e n k a n d a b e g y n d e u n d e r  

O p s in in g e n . S p a n d e n e s æ tte s i B a s s in e t n æ r m e s t U d lø b e t o g a v a n ­

c e re r e f te r h a a n d e n  h e n  im o d  I n d lø b e t , h v o r d e ta g e s o p . B a s s in e r n e  

m a a i M a n d s H ø jd e v æ r e o v e r d æ k k e d e m e d  e t H a lv ta g . N a a r M æ l­

k e n  e r a f k ø le t n e d  im o d  V a n d e ts T e m p e r a tu r , k a n  m a n  a f k ø le y d e r ­

l ig e r e  v e d  a t s t i l le S p a n d e n e  i e t B a s s in  m e d I s o g V a n d  e l le r v e d  

a t la d e M æ lk e n f ly d e o v e r e n K o le r , h v o r ig e n n e m  d e r c i r c u le r e r e n  

K u ld e b la n d in g  la v e t a f  4  D e le  s m a a t h u g g e t I s  o g  1 D e l S a l t . A p p a r a te t  

k a n  f ly tte s u d  p a a M a r k e n o m  S o m m e r e n , h v o r v e d I s f o r b r u g e t d o g  

b l iv e r u r im e l ig  s to r t . O m s ta a e n d e B il le d e v is e r M e to d e n , s a a le d e s  

s o m  d e n  e r s a t i S c e n e a f K ø b e n h a v s M æ lk e f o r s y n in g  p a a  F a u e r h o lm . 

H e r a f k ø le s M æ lk e n  t i l 3 ° . V e d  a t la d e  M æ lk  i k o v a r m  T ils ta n d  f ly d e  

o v e r e n  K o le r e l le r  o v e r s æ r l ig e  U d lu f tn in g s a p p a r a te r , f je r n e s n o g e t a f  

d e n  u b e h a g e lig e  d y r is k e  L u g t , m e n  s a m tid ig  m is te r M æ lk e n  K u ls y r e  o g  

o p ta g e r I l t , h v i lk e t f r e m m e r U d v ik lin g e n  a f a é r o b e F o r r a a d n e ls e s b a k - 

te r ie r p a a  d e æ g te M æ lk e s y r e b a k te r ie r s  B e k o s tn in g . D a  U d lu f tn in g e n  

y d e r l ig e r e  u d s æ t te r M æ lk e n  f o r f o r  L u f t in f e k tio n , v i l d e n  o f te  g ø r e  m e r e  

S k a d e  e n d  G a v n . D e tte  v i l s a a le d e s v æ r e  T ilf æ ld e t , n a a r  K ø e r n e  s ta a r  

p a a  S ta ld ; m e n  h e r e r d e t jo  o g s a a  le t a t s ø r g e  f o r h u r t ig  o g  g r u n d ig  

A f k ø lin g  p a a a n d e n  V is . A n d e r le d e s n a a r K o e rn e s ta a r p a a  M a r k e n ,

2 - ) J e g  s k a l iø v r ig t h e n v is e t i l d e A n o r d n in g e r , s o m  f in d e s a f b i ld e d e i Bøggild’s 

» M æ lk e r ib r u g e t i D a n m a r k « , 4 . U d g . S . 2 8 6 , o g  i Kyed’s A r t ik e l » D e n s u r e  

M æ lk « , M æ lk e r i t id e n d e 1 9 1 1 , S . 4 1 2 , d e r e r t i l s t r æ k k e l ig e , h v o r d e t d r e je r s ig  

o m  m in d r e  M æ lk e m æ n g d e r .
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h v o r  L u f t e n  e r  g o d ,  o g  h v o r  d e t  k a n  v a r e  o v e r  t r e  T i m e r ,  i n d e n  M æ l ­

k e n  k o m m e r  h j e m  o g  b l i v e r  a f k ø l e t ,  h e r  v i l  d e n  L u f t k ø l i n g ,  d e r  f o r e g a a r  

p a a  e t  U d l u f t n i n g s a p p a r a t  k u n n e  v æ r e  t i l  s t o r  N y t t e .  E f t e r  Weigmanns 

U n d e r s ø g e l s e r 2 3 )  i n d e h o l d e r  u n d e r  i ø v r i g t  s a m m e  F o r h o l d  H a n d e l s ­

m æ l k ,  d e r  s t a m m e r  f r a  K ø e r  p a a  G r æ s  g e n n e m g a a e n d e  6  G a n g e  s a a  

m a n g e  B a k t e r i e r ,  s o m  d e n  d e r  s t a m m e r  f r a  K o e r  p a a  S t a l d ,  h v a d  d e r  

u t v i v l s o m t  h æ n g e r  s a m m e n  m e d  G r æ s m æ l k e n s  l a n g s o m m e r e  A f k ø l i n g .

2 ; ; )  Z e n t r a l b l a t t  f .  B a k t e r i o l o g i e ,  I I .  A b t . ,  1 9 1 6 . 4 5 .  B d .  S .  1 0 5 .

2 4 )  D a s  M o l k e r e i w e s e n ,  B r a u n s c h w e i g  1 8 7 5 ,  S .  8 1 .

V i l  m a n  o m  S o m m e r e n  k o n s e r v e r e  M i d d a g s m æ l k  t i l  n æ s t e  M o r ­

g e n ,  s a a  k a n  d e t  k u n  s k e  v e d  a t  a n v e n d e  I s .  D a  d e t t e  y d e r l i g e r e  f o r d y ­

r e r  U d g i f t e r n e  v e d  a t  m a l k e  t r e  G a n g e  i  D ø g n e t  i  S t e d e t  f o r  t o ,  e r  d e t  e t

F i g .  5 5 . M æ l k e n s  A f k ø l i n g  o g  S i n i n g  p a a  F a u e r h o l n i .  

F o r a n  f y l d e s  d e r  I s  i  B u n d e n  a f  Busck’s M a l k e s p a n d .

S p o r g s m a a l ,  o m  d e  6 — 7  ° / 0  M æ l k  o g  M æ l k e f e d t ,  d e r  e f t e r  Fleischmann24) 

v i n d e s  m e r e  h e r v e d ,  i k k e  b e t a l e s  f o r  d y r t  m e d  d e n  n u v æ r e n d e  A r b e j d s ­

l ø n .  D e r  k a n  i k k e  v æ r e  T v i v l  o m ,  a t  M i d d a g s m æ l k e n  i  d e n  s l e t t e  T i l ­

s t a n d ,  s o m  d e n  i  R e g e l e n  k o m m e r  t i l  M e j e r i e r n e ,  b i d r a g e r  t i l  a t  f o r ­

r i n g e  K v a l i t e t e n  a f  v o r e  M e j e r i p r o d u k t e r .

"  O P H E D N I N G . S o m  n æ v n t  e g n e r  A f k ø l i n g  s i g  k u n  t i l  a t  k o n s e r v e r e  

M æ l k  i  k o r t e r e  T i d ,  t h i  d e t  v i l d e  v æ r e  f o r  k o s t b a r t  i  L æ n g d e n  a t  v e d l i g e ­

h o l d e  d e  m e g e t  l a v e  T e m p e r a t u r e r ,  d e r  s k a l  t i l  f o r  h e l t  a t  h i n d r e  a l  

B a k t e r i e u d v i k l i n g .  S k a l  M æ l k  g ø r e s  h o l d b a r  f o r  l æ n g e r e  T i d ,  s a a  o p -  

n a a s  d e l  i k k e  u d e n  H j æ l p  a f  V a r m e . V e d  O p h e d n i n g  e n  T i m e  t i l  

1 0 5 "  e l l e r  e t  K v a r t e r  t i l  1 1 5 ° — 1 2 0 °  v i l  M æ l k  s o m  R e g e l  b l i v e  s t e r i l ,  o g  

d e n  v i l  d e r f o r  k u n n e  h o l d e  s i g  i  a a r e v i s ,  s æ r l i g  n a a r  m a n  s ø r g e r  f o r  a t
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lu k k e  F la s k e r n e  s t r a k s  e l le r , a t A u to k la v e n  e r a a b n e t, m e d e n s M æ lk e n  

k o g e r e n d n u . F la s k e r n e  b l iv e r d a  s a a  g o d t s o m  lu f t to m m e , o g  d a  d e  

m e s t m o d s ta n d s d y g t ig e S p o r e r k r æ v e r r ig e l ig I l t f o r a t k u n n e s p i r e ,  

f o r ø g e s  h e r v e d  H o ld b a r h e d e n  i h ø j G r a d . F o r  a t h in d r e  a t F e d tk u g le r n e  

i T id e n s  L ø b  s a m le r s ig  t i l e n  f a s t K lu m p  i F la s k e h a ls e n , b ø r  M æ lk e n  

h o m o g e n is e r e s i F o r v e je n . D a  s te r i l i s e r e t M æ lk  e r  b r u n  o g  i d e t  

h e le  s tæ r k t f o r a n d r e t i k e m is k  H e n s e e n d e , k a n  d e n  ik k e  a n b e f a le s s o m  

B ø r n e m æ lk . N o g e t s k a a n s o m m e r e  v ir k e r  d e t a f  N. J. Nielsen k o n s t r u e ­

r e d e  A p p a r a t , i h v i lk e t M æ lk e n  k u n  o p h e d e s e t Ø je b lik  t i l 1 3 0 ° v e d  a t  

p a s s e r e  e t d a m p v a r m e t S y s te m  a f  ty n d e  R o r 2 5 ) . H v o r  d e t d r e je r  s ig  o m  

E x p o r t a f M æ lk  o g  F lo d e v i l d e t te  A p p a ra t k u n n e y d e g o d  T je n e s te ,  

n a a r d e r b lo t s ø r g e s f o r g o d A f k ø l in g a f P r o d u k te t. D e t s k a l  

o v e r h o v e d e t f r e m h æ v e s h e r , a t d e r o p n a a s la n g t m e re  v e d  A f k ø lin g  a f  

o p h e d e t M æ lk e n d  a f r a a  M æ lk ( n a a r b lo t M æ lk e b e h o ld e re n  ik k e e r  

f o r u re n e t e l le r  s k y l le t m e d  r a a t V a n d ) , th i d e  B a k te r ie r , d e r f o r t r in s v is  

u d v ik le r s ig  v e d  la v  T e m p e r a tu r , g a a r f ø r s t o g  f r e m m e s t t i l G r u n d e  

v e d  O p h e d n in g , m e d e n s d e a lle r m o d s ta n d s d y g t ig s te  S p o r e r k u n  s p i r e r  

v e d  h ø je r e T e m p e r a tu r . E t f u ld k o m m e n t h o ld b a r t P r o d u k t k a n  d o g  

k u n  o p n a a s , n a a r M æ lk e n  s te r i l i s e r e s  p a a  F la s k e  e l le r D a a s e , th i v e d  

A f ta p n in g e n  e r d e t u m u l ig t a t u n d g a a  I n f e k tio n .

E r H e n s ig te n  b lo t a t b e f r i M æ lk e n  f o r S y g d o m s k im  o g a t f o r ø g e  

d e n s  H o ld b a r h e d  n o g e t , s a a  b e h ø v e r  m a n  ik k e  a t f o r e ta g e  e n  f u ld k o m ­

m e n  S te r i l i s e r in g ,  m e n  k a n  n ø je s  m e d  e n  s v a g e re  O p v a r m n in g , e n  

s a a k a ld e t P a s te u r is e r in g . D e n n e m m e s te F r e m g a n g s m a a d e e r  

e n  k o r tv a r ig  O p v a r m n in g  ( p a a  h ø js t e t P a r M in u tte r ) a f M æ lk e n  p a a  

k o n t in u e r lig e P a s te u r is e r in g s a p p a r a te r . S o m  F o r s ø g s la b o r a to r ie t h a r  

v is t 2 6 )  o p n a a s  d e r  p a a  d e n n e  M a a d e  f o r ø g e t H o ld b a rh e d  a f  M æ lk e n  a l le ­

r e d e  v e d  O p v a r m n in g  t i l 7 0 ° — 7 5 ° . I F ø lg e  a m e r ik a n s k e  F o r s ø g 2 7 ) b l iv e r  

V ir k n in g e n  d o g  la n g t b e d r e  v e d  8 0 ° , o g  d a  d e n n e  T e m p e r a tu r e r n ø d ­

v e n d ig  f o r m e d S ik k e r h e d  a t d r æ b e T u b e r k e lb a k te r ie r n e , e r d e n  e f te r  

P a s te u r is e r in g s lo v e n  s a t t i l M in im u m  h e r  i L a n d e t. V e d  y d e r l ig e r e  a t  

g a a  o p  t i l 8 5 ° o p n a a s ik k e  v æ s e n t l ig  m e re , o g  o v e r d e n n e ’ T e m p e r a tu r  

r i s ik e re r  m a n , a t M æ lk e n o g  F lø d e n  f a a r k o g t S m a g , h v is m a n  ik k e  

k a n  a f k ø le t i l s tr æ k k e l ig  h u r t ig t . F o r d e n  s k u m m e d e 1 M æ lk s V e d k o m ­

m e n d e  e r  d e t d e r im o d  r ig t ig t a t o p v a rm e  l ig e  t i l 9 0 ° — 9 5 ° , s a a f r e m t d e n  

s k a l s e n d e s v a r m  t i lb a g e  t i l L e v e r a n d ø r e r n e  i d e  ik k e  r e n g jo r d e  T r a n s ­

p o r ts p a n d e , th i h e r v e d  b l iv e r o g s a a  d e  M æ lk e r e s te r , d e r  f in d e s i S p a n ­

d e n e , p a s te u r is e r e d e .

I b a k te r io lo g is k H e n s e e n d e k a n d e r in d e n f o r v is s e T e m p e r a tu r ­

g r æ n s e r o p n a a s o m tr e n t s a m m e R e s u lta t v e d  læ n g e r e T id s O p v a r m ­

n in g  t i l la v e r e  T e m p e r a tu r  s o m  v e d  k o r te r e  T id s  O p v a rm n in g  t i l h o je r e  

T e m p e r a tu r , o g i A m e r ik a p a s te u r is e r e s M æ lk e n d e r f o r o f te v e d %  

T im e s O p v a r m n in g  t i l 6 0 ° — 7 0 ° . D e n n e  M e to d e  v ir k e r , s o m  F o r f a t te r e n  

f ø r s t h a r v is t 2 8 ) , la n g t m e re  s k a a n e n d e  p a a  M æ lk e n s Æ g g e h v id e s to f f e r  

o g  e r d e r f o r a t a n b e f a le , h v o r d e t , s o m  t i l s p æ d e B ø r n  e l le r t i l O s te ­

la v n in g , k o m m e r  a n  p a a  a t b e v a r e  M æ lk e n s n a tu r l ig e  E g e n s k a b e r . N e -  

d e n s ta a e n d e  T a b e l v is e r , a t v e d  O p v a r m n in g  o v e r 7 0 ° in d t r æ d e r d e r  r e t

- ° ) F o r s ø g s la b o r a to r ie ts 7 1 d e B e r e tn in g .

2 6 )  F o r s ø g s la b o r a to r ie ts 2 2 . B e re tn in g . 1 8 9 1 .

- ‘) Harding o g  Rogers. N e w  Y o r k  A g r ic u l tu r a l E x p e r im e n t S ta tio n . B u l le t in 1 7 2 .  

1 8 9 9 .

-  8 ) L a n d w ir ts c h a f t l ic h e s J a h r b u c h d e r S c h w e iz . 1 9 0 5 .
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hurtig t A lbum inudsk iln inger og en S væ kkelse i M æ lkens E vne til at 
løbe sam m en m ed O ste løbe29).

O p ­

varm nings- 

tiden  

i M inu tter

°/o af 

A lbum inet koagu lere t
S am m en løbn ingstiden  

m ed L øbe efter S chaffer i M in .

70° 75° 800 90°
ikke  

opvarm et
70° 75° 80° 90°

M om entan 15 39 71 13 14 17 26

5 13 49 88 100 15 16 19 28 28

15 18 62 91 100 15 17 22 60 60

20 30 83 100 100 15 19 32 57 57

60 37 93 100 100 14 20 34 46 46

D en  E genskab  ved  M æ lken , der alle rhu rtig st fo rand res ved O pvarm ­
n ing er dens E vne til at afsæ tte F løde , og da m an i H usho ldn ingen  

bedøm m er M æ lkens F edm e efter T ykkelsen af det F lødelag , der dannes  

i en v is T id , er dette F orho ld ikke uden prak tisk  B etydn ing . F lødeaf­

sæ tn ingen  begynder alle rede at m indskes, hv is M æ lken opvarm es nogen  

T id over 63°29 30) og da netop % T im es O pvarm ning til kun 63° alle ­

rede er kritisk fo r de fleste M æ lkebak terie r og specie lt fo r G olibak -  

te rie rne 31), saa synes denne O pvarm ningsm aade , som  v i v il kalde slet 

og re t fo r »Lavpasteuriseringa, at væ re den  bedste . O gsaa de B ak terie r, 

der frem bringer M und- og K lovsyge , D ifteri, K olera , D ysen teri, T yfus  

og and re T arm sygdom m e, dræ bes ligesaa sikkert ved denne F rem -  

gangsm aade , som  ved den kortere O pvarm ning til 80°— 85°. N oget d i­

vergerende M eninger har der hersket angaaende T uberkelbak terie rne,  

m en efter Barthel og Stenstrbms F orsøg 32) kan der ikke læ ngere herske  

T viv l om  at ogsaa d isse S ygdom sbak terie r v il b live dræ b te i M æ lken  

under norm ale  F orho ld  alle rede ved  10— 20  M inu tter  s  O pvarm ning  til 60°.

29) D et skal tilfø jes, at den S væ kkelse , som  S am m en løbn ingsevnen lider ved O p ­

varm ningen varierer stæ rk t fra M æ lk til M æ lk (i T abellen er der helt igen ­

nem  anvend t sam m e M æ lk fo r sam m e O pvarm ningstid , m en fo rskellig M æ lk  

fo r de fo rskellige O pvarm ningstider), den naar hurtig et v ist M axim um , der 

fø rst oversk rides, naar M æ lken opvarm es saa stæ rk t, at den b liver brun .

30) Weigmann. M itt. des D eu tschen M ilchw irtschaftlichen V ereins 1914 . B d. 31 . 
Burri S chw eizerische M ilchzeitung 1915 , N r. 42 og 43 .

31) Agers og Johnson. Jou rnal of A gricu ltu ral R esearch . 1915 . V ol. III, N r. 5 .

32) M eddelande N r. 117 og 118 från C en tralansta lten fo r fo rsoksvåsendet på jo rd - 
bruks om rådet. 1915.

33) Jou rnal of E xperim en ta l M edic ine , N ew Y ork 1899 , B d. 4 .

H vilken  P asteu riseringsm aade  der end  anvendes, er det, saaledes  som  

Theobald Smith fø rst har paav ist33), af alle rstø rste B etydn ing at 

undgaa H inde- og S kum dannelse , der kan v irke iso lerende m od V ar­

m en . V ed L avpasteu risering i stø rre B eho ldere m aa M æ lken der­

fo r ho ldes i stad ig , m en ikke vo ldsom B evæ gelse . D el er ogsaa  

en B etingelse , at M æ lken ikke indeho lder saa m egen S yre elle r  

L øbe, at der ved O pvarm ningen udfæ ldes O stesto f, som kan inde ­

slu tte og besky tte B ak terie rne . P asteuriseringen bør derfo r ikke væ re  

en S ovepude overfor M æ lkens K valite t, th i det R esu lta t, der opnaas, 

afhæ nger i hø j G rad af den raa M æ lks B eskaffenhed . M edens frisk  

og ren lig  behand le t M æ lk kan b live prak tisk ta lt steril ved P asteu rise-
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rin g , saa in d eh o ld er d en M æ lk, d er fly d er fra M ejerie rn es P asteu rise­

rin g sap p arate r o fte fle re T u sin d e B ak terie r p r. cm 3 , o g K im ta lle t b liv er 

n atu rlig v is ik k e m in d re p aa d e aab n e K ø lere . M an p le je r a t u d try k k e  

P asteu riserin g en s V irk n in g v ed a t an g iv e h v o r m an g e °/0 af d e o p ­

rin d e lig e B ak terie r, d er d ræ b es h erv ed . D ette T al er d o g n o g et m is­

v isen d e. V ed d e o m ta lte M eto d er er d et i d aarlig  M æ lk i R eg elen o v er 

9 9 , m ed en s d et i g o d M æ lk  u n d ertid en  k u n  er 9 0 , o g ik k e d esto m in d re  

er d et ab so lu te A n ta l B ak terier i d en  p asteu rise red e d aarlig e  M æ lk a ltid  

m an ge G an g e stø rre en d i d en p asteu rise red e g o d e M æ lk .

D et er in d ly sen d e , a t jo h u rtig ere d et ly k k es a t g en n em v arm e d e  

en k elte M æ lk ep artik ler, d esto k o rte re T id b eh øv er m an a t o p v arm e  

M æ lk en , o g v ed a t fo rstø v e M æ lk en i P asteu riserin g sb eh o ld eren , saa-  

led es so m  d et fin d er S ted i d en af Oscar Lobeck k o n stru ered e Biori- 

sator, o p n aas v ed  m o m en tan  O p v arm n in g  til 7 5 ° en b aad e lig esaa  g ru n ­

d ig o g sk aan so m  P asteurise ring so m  v ed % T im es O p v arm n in g  til 6 3 °. 

Bioriseringen k o m m er h erv ed til a t in d tag e en M ellem stillin g im ellem  

Høj- o g Lavpasteuriseringen. D esv æ rre fo rsto p p es B io risa toren s F o r­

støv er a ltfo r le t, saa A p p ara te t k an en d n u ik k e an b efa les . V ed d e  

af F o rfa tte ren fo re tag n e B io rise rin g sfo rsø g 3 4) v iste d et m æ rk væ rd ig e  

sig , a t ik k e b lo t d en M æ lk, d er b lev b io risere t v ed 7 0 °, m en o g saa d en , 

d er b lev b io risere t v ed 8 0 °, 8 5 ° o g 9 0 °, h o ld t sig d aarlig ere en d d en  v ed  

7 5 ° b io risered e M æ lk . M ed en s d en  fo rste h u rtig  b lev  su r, saa  fo rd æ rv ed es  

d en  an d en  fo rtrin sv is af H ø - o g  K arlo ffe lb ac ille r. Tholstrup Pedersen35) 

h ar g en tag et d isse F o rsø g v ed a t o p v arm e M æ lk en h u rtig st m u lig t i 

k o g en d e V an d b ad . D a d en n e O p v arm n in g sm aad e tag er læ n g ere T id  

en d B iorise rin g en , fan d t h an en n o g et lav ere T em pera tur, n em lig 7 0 °, 

so m  d en , d er g ø r M æ lk en m est h o ld b ar. A arsag en til, a t H ø b acille r o g  

an d re v arm eresis ten te B ak terier u d v ik le r sig h u rtig ere i d en stæ rk ere  

o p v arm ed e M æ lk, k an , so m Tholstrup Pedersen y d erlig ere h ar b elag t 

m ed B ev iser, n æ p p e v æ re n o g en an d en , en d a t M æ lk en s b ak teric id e  

S to ffer er b ievn e d ræ b te v ed O p v arm n in g o v er 7 0 °. D er fø lg er h eraf,  

a t M æ lk en s K im ta l u m id d elbart efte r P asteu rin g en  ik k e er n o g et ab so lu t 

M aal fo r  M æ lk en s H o ld b arh ed , th i d en n e afh æ n g er (fo ru d en  af B ak terier­

n es A rt) lig esaa m eg et af M æ lk en s b ak teric id e K raft. N aar M æ lk en o p ­

b ev ares v ed 1 0 ° e lle r d eru n d er g ør d en n e K raft sig en d n u ty d e lig ere  

g æ lden d e i d en sv ag t p asteu rise red e M æ lk (i h v ilk en d e o v erlev en d e  

B ak terie r d elv is er sv æ k k ed e v ed O p v arm n ing en ) en d i raa M æ lk, o g  

d er fin d er i d e fo rste 2 4 T im er en k en d elig B ak teriefo rm in d sk else S ted .

:il) M æ lk eritid en d e 1 9 1 5 , S . 4 8 3 .

3 5) M æ lk eritid en d e 1 9 1 6 . S . 2 3 1 .

H v is M æ lk p asteurise res v ed h ø j T em p era tu r, 8 5 °— 9 5 °, e lle r k o g es  

(so m  i* Soxhlets B ø rn em æ lk sp asteu rise rin g sap p ara t), er d et k u n B ak ­

teriesp o rern e  so m  b liv er i L iv e , o g  M æ lk e lle r M æ lk em ad (f. E x . C h o co -  

lad e) b eh an d le t p aa d en n e M aad e b liv er d erfo r ik k e m æ lk esu r v ed  

H en stan d , m en g aar i F o rraad n else e lle r S m ø rsy reg æ rin g . H y p p ig st 

u d v ik le r Bacillus mycoides o g an d re aéro b e S p o red an n ere sig d eri. 

M æ lk en faar sn art en v am m el, b itte r e lle r p aa an d en M aad e u b eh ag e ­

lig S m ag, o g d et fa rlig e er, a t d er k an d an n es G ifts to ffe r d eri, fo r d en  

er tilsy n e lad en d e fo ran dre t. H u rtig A fk ø lin g u n d er 1 4 ° e ller b ed re  

en d n u u n d er 1 0 ° fo rh a le r O m dan n elsern e  b ety d e lig t. D a fle re af S p o re- 

d an n ern e so m n æ v n t er te rm o to le ran te e lle r en d o g te rm o file k an en
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la n g s o m  A fk ø lin g  a f d e n  h o jt p a s te u r ise re d e  M æ lk  b liv e  s k æ b n e s v an g e r , 

o g  Tholstrup Pedersen56) h a r  v is t, a t s a a d a n  M æ lk  fo ra n d re s  a lle rh u r tig s t 

im e lle m  7 0 °— 6 0 ° . V e d d e n n e T e m p e ra tu r k a n m a n a lle re d e e f te r 3  

T im e r ia g tta g e u b e v æ g e lig e (a é ro b e ) S ta v e d e r i, e f te r 4 T im e r e r M æ l­

k e n s a a fo ra n d re t, a t d e n ik k e læ n g e re h o ld e r K o g n in g , o g e f te r 6 — 8  

T im e r lo b e r d e n s a m m e n v e d d e n  S y re o g L o b e s o m  B a k te r ie rn e h a r  

d a n n e t. V e d  6 0 °— 5 0 ° v o x e r o v e n n æ v n te  S ta v e ik k e  s a a  g o d t m e re , m e n  

t il G e n g æ ld  f in d e r d e r e n  l iv lig  U d v ik lin g a f a n a e ro b e  P le c tr id ie r S te d .  

F ø rs t u n d e r 5 0 ° k o m m e r d e a lm in d e lig e H ø - o g K a rto ffe lb a c ille r o g  

v e d 4 0 °— 3 0 ° o g s a a d e æ g te S m ø rsy re b a k te rie r f re m . D iss e F o rh o ld  e r  

a f s tø rs te  B e ty d n in g  fo r d e n  s k u m m e d e  M æ lk , s o m  L e v e ra n d ø re rn e  fa a r  

v a rm  t i lb a g e  f ra  M e je r ie rn e  i s to re  S p a n d e  p a a  in d til 5 0  L ite r , id e t d e n n e  

M æ lk e n d n u  e f te r 3 — 4 T im e r o f te e r o v e r 5 0 ° v a rm , o g o m  S o m m e re n  

u n d e r tid e n  e n d o g  o v e r 6 0 ° 3 7 ) - M e d e n s  m a n  t id lig e re  a n to g , a t d e n  la n g e  

T id , M æ lk e n h o ld t s ig p a a d e h o je T e m p e ra tu re r , y d e r lig e re fo rs tæ r ­

k e d e P a s te u r ise r in g e n , s a a v e d v i n u , a t d e n g a n sk e v is t b id ra g e r t i l 

m e d S ik k e rh e d  a t o d e læ g g e M æ lk e n s n o rm a le F lo ra (s p e c ie lt M æ lk e ­

s y re b a k te rie rn e ) , m e n  a t d e n  f re m e ls k e r  e n  h e l a n d e n  o g  la n g t fa r lig e re  

F lo ra . D e t m a a d e rfo r a n b e fa le s , a t a fk ø le  d e n  s k u m m e d e  M æ lk  g ru n ­

d ig t i s e lv e M e je rie t, o g d e r e r i s a a F a ld  in g e n  G ru n d t il a t o p v a rm e  

d e n h o je re e n d t i l d e n lo v b e fa le d e G ræ n s e 8 0 °— 8 5 ° . D e n n e M e to d e  

m e d fø re r d e n  U le m p e fo r M e je r ie rn e , a t d e m a a  g ø re S p a n d e n e  re n e 3 8 ) , 

e t E x tra a rb e jd e , d e r in g e n lu n d e f r i ta g e r L e v e ra n d ø re rn e fo r o g s a a a l  

re n s e S p a n d e n e , m e n m a n fa a r b e d re , m e re v e ls m a g e n d e M æ lk p a a  

d e n n e M a a d e , o g S p a n d e n e s F o r tin n in g  h o ld e r læ n g e re . M a n k a n  o g  ­

s a a u n d e r try k k e d e s k a d e lig e B a k te r ie rs U d v ik lin g v e d a t s y rn e d e n  

s k u m m e d e  M æ lk . D a d e n  s y rn e d e  M æ lk im id le r tid  ik k e i a lle T ilfæ ld e  

k a n  e rs ta tte  d e n  u s y rn e d e , e r d e r in g e n  G ru n d  t i l a t b e b y rd e  M e je r ie rn e  

m e d d e n n e U le jlig h e d m e d m in d re d e e r u d e a f S ta n d t il a t a fk ø le  

d e n  s k u m m e d e  M æ lk  u n d e r 1 4 ° .

M e d e n s d e n  h ø je P a s te u r is e r in g fo r ry k k e r F o rh o ld e t m e lle m  g o d e  

o g  d a a r lig e B a k te r ie r t i l G u n s t fo r d e s id s te , k a n  d e tte F o rh o ld  v e d  e n  

s v a g e re P a s te u r is e r in g fo r ry k k e s d e n  m o d s a tte V e j, o g Ayers o g  John­
son56), d e r h a r v is t a t M æ lk e s y re b a k te rie rn e g e n n e m g a a e n d e e r m e re  

v a rm e re s is te n te e n d  a lm in d e lig a n ta g e t, h a r s a a le d e s fu n d e t fo rh o ld s v is  

f le re  M æ lk e sy re b a k te r ie r i M æ lk , d e r v a r o p v a rm e t %  T im e  t i l 6 3 ° e n d  i  

d e n  t i ls v a re n d e ra a  M æ lk . D e tte s y n e s a t ta le  y d e r lig e re t i l G u n s t fo r  

L a v p a s te u r is e r in g e n . D o g m a a h e r ti l b e m æ rk e s , a t d e M æ lk e s y re b a k ­

te r ie r , d e r o v e r le v e r d e n n e  P ro c e s e r la n g s o m t s y rn e n d e  v e d  a lm in d e lig  

T e m p e ra tu r , o g  a t d e n  p a a  d e n n e  M a a d e b e h a n d le d e  M æ lk  d e rfo r a llig e ­

v e l k a n  l id e  u h e ld ig e O m d a n n e ls e r, fo r d e n  b liv e r s u r . H v is d e n  M æ lk , 

m a n g a a r u d  f ra , e r s æ r lig g o d o g s a a le d es fa ttig  p a a M æ lk e s y re b a k -  

fe r ie r , v il d e n  e f te r L a v p a s te u r is e r in g  k u n n e  b liv e l ig e s a a  s k a d e lig  s o m  

h o jt p a s te u r is e re t M æ lk . I a lm in d e lig M æ lk fa a r m a n  fo rs t h e lt B u g t

• w ) M æ lk e r it id e n d e 1 9 1 5 , S . 8 1 7 o g M æ lk e rit id e n d e 1 9 1 6 , S . 3 5 .

3 7 )  D iss e U n d e rsø g e ls e r m a n e r o g s a a t i l F o rs ig tig h ed m e d H ø k o g n in g , h v o r M a ­

d e n h e n s taa r m a n g e T im e r v e d T e m p e ra tu re r , d e r e r g u n s tig e fo r d e te rm o -  

1  i le B a k te r ie rs U d v ik lin g .

a s ) N a a r d e r a n v en d e s R e g e n e ra tiv a p p a ra te r , s a a s k a l d e n h e rv ed  o p n a a e d e K u l­

b e s p a re ls e e f te r S ta ts k o n s u le n t Nicolai Hørlyck fu ld t u d  k u n n e d æ k k e U d g if ­

te rn e v e d S p a n d en e s R e n g ø r in g o g D a m p n in g .

3 9 )  U . S . D e p a r tm e n t o f A g ric u ltu re . B u re au o f A n im a l In d u s try . B u lle tin 1 6 1 .  

1 9 1 3 . _  J o u rn a l o f A g ricu ltu ra l R e se a rc h 1 9 1 4 , V o l IL  N r. 4 .
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med de ægte Mælkesyrebakterier ved y, Times Opvarmning til 77"—82". 
Ved kortvarig Pasteurisering fandt Tholstrup Pedersen40) i Overens­
stemmelse hermed endnu mange Mælkesyrebakterier i Mælk, der var 
opvarmet til 80°, men ingen i Mælk, der var opvarmet til 85°. Forfatte­
ren har fundet, at det er de termotolerante Mælkesyrebakterier, altsaa 
Termobakterierne, Mikrobakterierne (se Anmærkningen S. 34), Strepto­
coccus thermophilus, Lactococcus thermophilus, Slægten Coccus og en­
kelte Mikrokokker, der fortrinsvis taaler Opvarmning. Termobakteri- 
ernes Varmeresistens er forøvrigt vel kendt fra gammel Tid, idet man 
\i Svejtserosteriet rendyrker dem i Syretønderne ved efterhaanden som 
Syren bliver brugt at fylde efter med varm »Schotte« (afkogt klaret 
Valle) saaledes at Temperaturen stiger op imod 60°. For den pasteuri­
serede Mælk har Termobakterierne mindre Interesse, da de udvikler sig 
yderst langsomt deri, medmindre den opbevares ved Temperaturer 
over 35°.

,0) Mælkeritidende 1915, S. 85.
41) Weigmann, Wolff, Trensch og Steffen har bekræftet Agers og Johnson's Un­

dersøgelser og desuden vist, at Forholdet mellem Mælkesyrebakterier og an­
dre Bakterier ved Lavpasteurisering stiller sig gunstigere for Staldmælk 

end for Græsmælk, fordi førstnævnte i det hele er rigere paa Mælkesyrebakte­
rier. — Centralblatt f. Bakteriologie II. Abt. 1916, Bd. 45, S. 63.

i2) Forfatteren regner det for rigtigere at pasteurisere den kondenserede Mælk 

efter Inddampningen end før denne. De almindelige Mælkebakterier udvik­
ler sig nemlig ikke ved de herved anvendte Temperaturer, men derimod de 
termofile Bakterier, og disse voxer langt bedre i højpasteuriseret end i raa Mælk.

1:!.) De i den sukrede Mælk forekommende Mikroorganismer synes baade efter 
Burri’s Undersøgelser af Cham’er Mælk og efter Wilken Pedersen’s Undersø­
gelser paa den danske Mælkekondenserinesfabrik hovedsagelig at bestaa af 
Mikrokokker.

Ved Lavpasteurisering finder efter Weigmanns Forsøg41) omtrent 
hele Bakterieformindskelsen Sted allerede i de første 10 Minutter, den 
overlevende hele eller halve °/0 reduceres yderligere til Halvdelen i de 
næste 10 Minutter, medens der i de sidste 10 Minutter praktisk talt intet 
sker, de er imidlertid nødvendige, hvis Mælken pasteuriseres paa Flaske, 
idet Mælken her ret længe er betydelig koldere ved Bunden end i den 
øvre Del. Ayers og Johnson har fortsat Opvarmningen endog 6 Timer 
uden at kunne paavise nogen yderligere Bakterieformindskelse. De 
faa Bakterier, der ikke dræbes i de første 10—20 Minutter ved 63°, faar 
man altsaa ikke Bugt med, uden at hæve Temperaturen, og der er der­
for ingen Grund til at fortsætte Lavpasteuriseringen udover den fore­
skrevne halve Time. Efter Forfatterens Undersøgelser vilde herved Lav­
pasteuriseringens gode Virkning endog blive illusorisk, thi ved meget 
lang Opvarmning (f. Exp. 5 Timer) til selv saa lav en Temperatur som 
60°, sker der betydelige kemiske Forandringer i Mælken, og hvad værre 
er, ved at holde Mælken saa længe mellem 60°—70° kan man frem­
elske de termofile Forraadnelsesbakterier.

Koncentrering eller KONDENSERING, som det i Regelen 
kaldes, naar det drejer sig om Mælk, foretages i Vaccuumspander. Man 
skelner imellem kondenseret Mælk med og uden Sukker­
tilsætning. Den første Slags fremstilles ved at ophede Mælken med 
12 °/0 Rørsukker til henimod 100° for at dræbe de vegetative Kim42); der­
næst inddampes den ved 50°—60° til % eller % af sit Rumfang, afkøles 
hurtigt under Omrøring for at undgaa Dannelse af større Sukkerkrystal- 
iler og fyldes paa dampede Daaser. Mælken er ingenlunde steril, men de 
tilstedeværende Mikroorganismer kan ikke udvikle sig paa Grund af det 
høje Sukkerindhold43)- Ben forholder sig nøjagtigt som Syltetøj. Ved
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e t S u k k e r in d h o ld  p a a  6 0  ° / 0 i F o r h o ld  t i l V a n d m æ n g d e n  h ø r e r a l V e g e ­

ta tio n  o p . P a a  l ig n e n d e  M a a d e  k o n s e r v e r e s s o m  b e k e n d t o g s a a  V a lle n s  

B e s ta n d d e le  i F o r m  a f M Y S E O S T . D e n  u s u k r e d e  M æ lk  in d d a m p e s  

v e d  5 0 ° , f y ld e s p a a  D a a s e r o g  o p h e d e s c . 1 0  M in u tte r t i l 1 2 0 ° , h v o r v e d  

I n d h o ld e t  d o g  k u n  a n ta g e r  e n  T e m p e r a tu r  a f  1 1 5 ° . S te r i l i s a t io n e n  e r  h e r  

n ø d v e n d ig , d a  S u k k e r m æ n g d e n  ik k e  e r  t i l s tr æ k k e l ig  t i l a t h in d r e  M ik r o ­

o r g a n is m e rn e  i a t u d v ik le  s ig . D e n  s ik r e s te  F r e m g a n g s m a a d e  e r  n a tu r ­

l ig v is  a t in d tø r r e  M æ lk e n  h e l t t i l P u lv e r ,  h v a d  d e r  s k e r  m e g e t le t p a a  

Hatmaker’s A p p a r a t , m e n  M e to d e n  e g n e r s ig  k u n  t i l s k u m m e t M æ lk ,  

id e t M æ lk e f e d te t h u r t ig t i l te s  p a a  P u lv e r e ts s to re  O v e r f la d e , o g  d e t f a a r  

d e r v e d  e n  u b e h a g e l ig  S m a g 4 4 ) .

4 4 ) M æ lk e p u lv e r a n v e n d e s e n  D e l i B a g e r ie t o g  t i l F r e m s t il l in g  a f M æ lk e c h o k o ­

la d e . Porcher a n b e fa le r v a r m t a t a n v e n d e  P u lv e r a f u s k u m m e t M æ lk  t i l B ø r ­

n e m æ lk . ( L e  la i t d e s s é c h é . L y o n  1 9 1 2 .)

4 5 ) N o r d is k  M æ lk e r i t id e n d e 1 9 0 3 , N r. 5 .

4 0 ) 9 . M e d d e le ls e  f r a  H a m r a  L a b o r a to r iu m  1 9 0 3 .

4 ‘ ) O z o n h a r e f te r F o r f a t te r e n s U n d e r s ø g e ls e r s le t in g e n  b a k te r id ræ b e n d e V ir k ­

n in g  i M æ lk , m e n  g iv e r d e n  b lo t e n  m o d b y d e l ig  S m a g .

B A K T E R I E G I F T E . M e d e n s m a n , n a a r d e t b lo t d r e je r s ig  o m  a t  

k o n s e r v e r e  M æ lk , h v o r i d e r  s k a l f o r e ta g e s e n  F e d tb e s te m m e ls e , k a n  a n ­

v e n d e e n  s to r M æ n g d e A n tis e p tik a , s a a s o m  s v o v ls u r t K o b b e r il te , tv e -  

k r o m s u r t K a l i e l le r F o r m a l in  ( 1 ° /0 0 ) , s a a  e r a l le  d is s e  S to f fe r u d e lu k ­

k e d e , s a a s n a r t M æ lk e n  s k a l t je n e t i l F ø d e  f o r D y r e l le r M e n n e s k e r . I  

d e t te  T ilf æ ld e  k a n  d e r k u n  b e n y tte s B r in to v e r i l te , d e r a f M æ lk e n s K a -  

ta la s e  s p a l te s t i l V a n d  o g  I l t , h v i lk e t s id s te  S to f i F r ig ø r e ls e s ø je b l ik k e t 

v ir k e r b a k te r ie d r æ b e n d e . S o m  d e n  d a n s k e I n g e n iø r  Budde45) h a r v is t ,  

f o r e g a a r S p a l tn in g e n  l iv l ig s t v e d  4 5 ° — 5 0 ° , o g  d a  f le r e  B a k te r ie r d r æ b e s  

a le n e  v e d  a t o p v a rm e s  n o g e n  T id  t i l d e n n e  T e m p e r a tu r ,  s a a  b e s ta a r  d e n  

s a a k a ld te  Buddisering, v e d  h v i lk e n  M æ lk e n  b e h a n d le s n o g le T im e r ( i  

B e g y n d e ls e n  u n d e r  O m r ø r in g )  v e d  5 2 ° m e d  0 .3 5  ° /0 0 B r in to v e r i l te , b a a d e  

i e n  G if t- o g  e n  V a r m e v ir k n in g . D a  d e n  i H a n d e le n  g a a e n d e  3  ° /0 h o l-  

d ig e B r in to v e r i l te o p lø s n in g  ik k e k a n  a n v e n d e s p a a G r u n d a f g if t ig e  

F o r u r e n in g e r , o g  f o r d i d e n  v i ld e f o r ty n d e  M æ lk e n  m e d  1 ° /0 V a n d , e r  

m a n  n ø d t t i l a t  b r u g e  d e n  r e n e  B r in to v e r i l te , o g  h e r m e d  b l iv e r M e to d e n  

a l t fo r k o s tb a r , s æ r l ig  d a  m a n  i V ir k e l ig h e d e n  k u n  o p n a a r e n  P a s te u r i­

s e r in g , m e n  in g e n  S te r i l i s e r in g . S o m  Barthel h a r  v is t4 6 ) , g iv e r b u d d i-  

s e r e t M æ lk  ik k e m e re  Storch’s R e a k t io n . F o r a t s te r il i s e r e M æ lk  v e d  

H jæ lp  a f B r in to v e r i l te  m a a  d e r a n v e n d e s  1 — 2  ° /0 0 , h v o r v e d  d e n  f a a r e n  

g a n s k e  f o r f æ r d e l ig  S m a g .D e n  f o r a n d r e s  t i lm e d  k e n d e lig t  a f  M æ lk e e n z y m e t 

G a la k ta s e n  ( s e  u n d e r O s te n s  M o d n in g ) i L ø b e t a f n o g le  U g e r , h v a d  d e r  

v is e r , a t d e t o v e r h o v e d e t e r u g ø r l ig t a t k o n s e r v e r e  M æ lk  i læ n g e r e  T id  

u d e n  a t  a n v e n d e  s tæ r k  O p h e d n in g . V e d  T ils æ tn in g  a f  k a ta ly ti s k  v ir k e n d e  

S u b s ta n s e r s o m  L e v e r e x t r a k t ( H e p in ) , B lo d s e ru m  e l le r  G æ r p r e s s e s a f t  k a n  

m a n  f jæ rn e  O v e r s k u d d e t a f B r in to v e r i l te  u m id d e lb a r t f ø r M æ lk e n  s k a l  

a n v e n d e s , o g  p a a  d e n n e  M a a d e  e r  d e r i d e t s to r e  b le v e t f r e m s ti l le t s te r i l  

B ø r n e m æ lk  (Perhydrasemælk) p a a  P r in s  Ludwig af Bayerns G o d s e r i  

U n g a r n 4 7 ) -

D e t s k a l i d e n n e S a m m e n h æ n g  n æ v n e s , a t m a n  o g s a a  h a r tæ n k t  

p a a  a t a n v e n d e  d e  u l tr a  v i  o  le t te  S tr a a le r , s o m  K v æ g s ø lv k v a r ts -  

la m p e n  u d s e n d e r , t i l S te r i l is e r in g  a f M æ lk . S o m  d e t v i l v æ r e  k e n d t f r a  

Finsen’s F o r s ø g  v ir k e r  d is s e  S tr a a le r s tæ r k t b a k te r ie d r æ b e n d e , o g  m a n  

h a r  d a  o g s a a  s te r i l is e r e t s tø r r e  M æ n g d e r  V a n d  p a a  d e n n e  M a a d e . M æ lk  

e r im id le r t id  r e t u ig e n n e m tr æ n g e lig  f o r S tr a a le r n e  o g  in d e h o ld e r d e s ­

u d e n  s o m  R e g e l m e g e t m o d s ta n d s d y g t ig e  S p o r e r , s a a d e t e r tv iv ls o m t ,
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om Metoden her nogensinde vil faa praktisk Betydning, endskønt det 
allerede ikke skorter paa Apparater til dette Brug. Med større Held 
skal man have anvendt stærke Vexelstrømme til Sterilisering af Mælk.

Behandling af Bymælk.

Da Manden, hvorpaa man i al Almindelighed kan skaffe god Mælk, 
fremgaar af det foregaaende, skal vi fatte os i Korthed med Beskrivel­
sen af, hvorledes specielt den Mælk, der forhandles i

Byerne, bør behandles. Her er jo Forholdene særlig vanskelige, 
eftersom Mælken ofte maa forsendes en lang Vej med Jernbane, forst 
6—30 Timer efter Modtagelsen kan blive bragt ud til Konsumenterne og 
endelig hos disse kan komme til at staa længe under ugunstige For­
hold, inden den bliver brugt op. Kun Mælk, der fra Begyndelsen af 
er renligt behandlet og grundigt afkølet, vil kunne holde til saadanne 
Fordringer. Det første, der foretages med Mælken i de større Mælke- 
forretninger, er derfor ogsaa åt grade den, lugte til og smage paa den 
og eventuelt at tage Prøver fra til nærmere Undersøgelse. Efter Ind- 
vejningen renses Mælken dernæst for Smudspartikler ved 
Filtrering eller Centrifugering. En saadan Foranstaltning paa et lids­
punkt, hvor Snavsets Bakterier forlængst er bievne fordelte i Mælken,, 
kan kun tillægges æstetisk Betydning, og er ganske uden Indflydelse 
paa Mælkens Holdbarhed. Selvfølgelig fjernes der nogle Bakterier her­
ved, men til Gengæld findeles de større Bakterieklumper, saaledes at 
man (ved Pladetælling) tilsyneladende finder flere Bakterier i Mælken 
efter end før Behandlingen. Bedst virker den saakaldte Rens ecen- 
t r i f u g e, der først paa sædvanlig Vis udslynger de grovere og vægtfyl­
digere Partikler i Form af Slam og dernæst tilbageholder de finere Por-
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ureninger (men ogsaa — hvis Mælken er kold — en Del Fedtkugler) ved 
at presse Mælken ud igennem et cylinderformigt udspændt Filtrerklæde. 
Som Fig. 56 viser, har Centrifugens Kugle en forholdsvis stor Diameter, 
og Filtrercylinderen slottes af en afstumpet Kegle, gennem hvis Bund 
Indstrømningen sker. Laval har konstrueret en Rensecentrifuge med 
Tallerkener, der udelukkende virker ved at udskille Slammet (se Fig. 57). 
Mælken ledes under den nederste Tallerken ud i det store Slamrum og 
gaar herfra ind imellem samtlige Tallerkener til Indlobsrorets Yder­
side, langs hvilken den lober ud foroven.

Fig. 57. Laval’s Rensecentrifuge.

Efter Rensningen afkøles Mælken ned til et Par Grader paa 
Overrislingskolere, hvorigennem der cirkulerer Saltlage fra Kuldema­
skinens Refrigerator, fyldes paa velrensede Spande eller Flasker og op­
bevares koldt. Om Sommeren er det nødvendigt ogsaa at have Is i de 
Vogne, hvori Mælken bringes ud til Kunderne. At de anvendte Flaskers 
Halse ikke maa være skaarede eller indeholde Huller eller Riller, hvori 
der kan samle sig Snavs, er indlysende. Bedst beskyttede er Flaske­
halsene ved Aluminiumskapsler, der paa en særlig Maskine presses 
fast ned om dem, saaledes at de ikke kan aabnes uden at rives i Styk­
ker. Lukker, der kan tages af og sættes paa efter Behag, maa 
være plomberede. Disse byder imidlertid paa den anden Side den For­
del, at de i Husholdningen vedblivende kan beskytte Mælken imod Støv 
og Fluer, efter at man har taget af Flasken, og de tillader at ryste Mæl­
ken igennem og saaledes fordele Fløden, naar denne har afsat sig. Det 
bedste Lukke af denne Slags er det saakaldte Sanitetslukke (Fig. 58). 
Det bestaar af en forholdsvis tyk Porcelænsprop, der holdes fast ved
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blot at spænde imod Flaskekraven. Det tages derfor helt af, naar Fla­
sken aabnes og er derved let at rense. Som Tætningsmiddel benyttes 
i Stedet for de ikke altid lugtfri Kautschukringe paraffinerede Pap- 
ringe, der fornyes hver Gang.

helt 
01- 
mi- 

Fla-

For at slippe lettere over de Van­
skeligheder, der er forbundne med at 
holde Mælken frisk, til den kan blive 
afsat, pasteuriseres den ofte. Som nær­
mere begrundet i det foregaaende bør 
dette ske ved Lavpasteurisering eller 
ved meget kort Tids Opvarmning til 
70fl—75°48). Lavpasteurisering fore­
tages bedst paa lukkede Flasker 
under Vand i de kendte danske 
pasteuriseringsapparater. Mælken 
ster saaledes ingen Kulsyre og
skerne bliver pasteuriserede med. Det 
er saa heldigt at Mælken ikke afgiver 
sin halvbundne Kulsyre ved de an­
vendte lave Temperaturer, og der op- 
staar derfor ikke noget nævneværdigt 
Tryk i Flaskerne. Man maa sørge for 
absolut tætte Lukker, da Flaskerne el­
lers suger Vand ind under Afkølingen. 
Hvis man foretager Lavpasteuriserin­
gen paa Beholdere og bagefter fylder

Mælken paa Flasker, saa maa disse steriliseres iforvejen. Ayers og 
Johnson4^) foreslaar at fylde Mælken varm paa Flaskerne (i et varmt 
Rum) og lade den staa 10 Min., før den afkøles; da dens Temperatur 
i denne Tid højst synker 5°, vil Kim, der muligt er faldne i Flaskerne 
under Paafyldningen, som Regel gaa til Grunde, og Mælken vil der­
for blive ligesaa holdbar, som om den var pasteuriseret paa Flaske.

Desværre tillader dansk Lov ikke at kalde saadan rationel pasteuri­
seret Mælk for pasteuriseret. Denne Betegnelse er udelukkende forbe­
holdt den stærkt opvarmede Mælk, der ikke mere giver Storch’s Reak­
tion. Her bør hurtigst muligt ske en Lovændring, saaledes at man 
skelner mellem høj- og lavpasteuriseret Mælk. For ikke at vanskelig­
gøre Kontrollen med Mejerierne vil det være rigtigt vedblivende at for­
lange, at den Kærnemælk og Skummetmælk, som leveres tilbage til 
Leverandørerne skal være højpasteuriseret. Men hvad den Mælk an- 
gaar, som forhandles i Byerne, saa bør den enten være raa og stamme 
fra Besætninger, der staar under skarpt Dyrlægetilsyn (dette Princip, 
hvorpaa Grosserer Busck i sin Tid grundede Københavns Mælkefor­
syning, er og bliver uden Tvivl det bedste) eller være lavpasteuri-

18) Tholstrup-Pedersen foreslaar simpelthen at slamcentrifugere Mælken, efter at 
den er opvarmet til 70°. Forslaget fortjener Paaagtelse ogsaa fordi, som 
Prescott og Breed har fundet (the Journal of Infection Diseases 1910, Vol. 7) 
de hvide Blodlegemer, der river en Masse Snavs og Bakterier med sig, ud­
skilles bedre i den varme Mælk. Desværre nedsættes dog Mælkens Flødeaf­
sætningsevne herved, som Forsøgene' med de første Laval'ske Rensecentri- 
fuger viste (Deutsche milkwirtschaftliche Zeitung 1912, Nr. 12), og man slam- 
centrifugerer derfor nu i Almindelighed ved 10—12° i Stedet for ved 70°.

49) U. S. Department of Agriculture. Bureau of Animal Industry. Bulletin 240. 1915.
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seret, og dette sidste kontrolleres foruden ved Inspektion paa 
Mælkeforsyningerne først og fremmest ved Mælkens lave Kimtal, o: ved 
dens lange Affarvnings tid. i Reduktaseprøven (se der). Herved slaar 
man to Fluer med et Smæk, idet den nævnte Reaktion kun gælder for 
frisk pasteuriseret Mælk, og det er netop det, pasteuriseret Mælk bør 
være, ellers er den en Uting, der bør straffes som Forfalskning, idet den 
lover at være bedre end raa Mælk og i Virkeligheden er daarligere. Da 
lavpasteuriseret Mælk ligesaa lidt som højpasteuriseret Mælk kan an­
vendes til Tykmælk uden at podes med Kærnemælk, maa den ikke 
sælges som raa, men skal være tydelig mærket med Pasteuriserings­
datoen.

Den højpasteuriserede Mælk, der for Tiden forhandles i København, 
er ofte ligesaa bakterierig som den raa Mælk og viser altid stærk Luft­
udvikling i Gærprøven paa Grund af sit forholdsvis høje Indhold af 
Smørsyrebaciller og uægte Mælkesyrebakterier. De sidste stammer rime­
ligvis fra de aabne Kølere og de ikke steriliserede Flasker. Saadan Mælk 
er et tvivlsomt Gode, og den, der frygter Smittefare gør bedre i at købe 
raa Mælk og saa koge den selv.

Efter Forfatterens stadig fortsatte Undersøgelser over københavnsk 
Mælk indeholder den flere Gange omtalte Ismælk fra Københavns 
Mælkeforsyning (som den sælges ved Vognene Kl. 9 om Morgenen) 
i Gennemsnit 60,000 Bakterier pr. cm3, og for den almindelige Mælks 
Vedkommende fra de store Mælkeforretninger svinger Kimtallet som 
Regel mellem nogle Hundredetusinde til et Par Millioner. Smaafor- 
Tetninger har derimod gennemgaaende langt daarligere Mælk, og man 
kan her endog støde paa pasteuriseret Mælk med over 100 Mill. Bak­
teriel’ pr. cm3. Nogen Bedring i disse Forhold er næppe at vente, før 
Lovgivningen tager sig af dem. Som Forfatteren foreslog paa den 
V. internationale Mælkerikongres i Stockholm50), skal man ikke een Gang 
for alle for de forskellige Sorter Handelsmælk fastsætte bestemte maxi­
male Kimtal og minimale Fedtindhold, men kun forlange, at Mælke­
forretninger skal garantere et eller andet i denne Retning, som maa 
være angivet paa Etiketterne paa en saadan Maade, at det ikke kan mis- 
tydes. Konkurrencen vil da fremtvinge en stadig bedre Mælk, og Avtori- 
teterne har kun at vaage over, at Forretningerne ikke lover mere, end de 
holder. Der bliver herved ogsaa sat en Stopper for de smaa daarlige 
Forretninger51), der ikke er i Stand til at garantere noget som helst, og 
hele Mælkehanclelen vil glide over til de store velordnede Mælkeforsy­
ninger.

50) Mælkeritidende, 1911, S. 731.

51) Disse Forretninger sejler i Regelen under falsk Flag, idet de kalder sig Is­
mejerier, endskøndt de hverken har Mælken staaende paa Is eller er Mejerier. 
Ofte staa Mælken Dagen igennem bag Disken i en aaben Spand, hvoraf den 
fiskes op med et Blikmaal.

■Orla-Jensen: Mælkeribakteriologi.

Da intet andet Mælkespørgsmaal, ja overhovedet intet andet 
Spørgsmaal spiller større Rolle for Menneskeheden, end DE SPÆDE 
BØRNS ERNÆRING, er vi nodt til ogsaa her at beskæftige os Hdt 
med dette. Som Bunge først har paavist, vil Mælk være saa meget desto 
rigere paa Æggehvidestoffer og fosforsur Kalk, jo hurtigere de Dyr, til 
hvis Ernæring den er bestemt, danner Kød og Knogler. Ud fra dette

6-
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S y n s p u n k t  h a r  F o r f a t t e r e n  o r d n e t  d e  f ø l g e n d e  G e n n e m s n i t s a n a l y s e r  a f  

f o r s k e l l i g e  D y r s  M æ l k :

K v i n d e
A s e n ­

i n d e
H o p p e  ' K o G e d F a a r S o H u n d K a n i n

V a n d . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 8 , 3 9 0 , 3 9 0 , 6 8 7 , 7 8 6 , 8 7 8 , 9 8 2 , 2 8 0 , 1 6 9 , 5

K v æ l s t o f s u b s t a n s  . . 1 , 6 1 , 8 2 , o 3 , 4 3 , 7 6 , 2 6 , 9 7 , 3 1 5 , 5

M æ l k e s u k k e r . . . . . . . . . . 6 , 4 6 , 2 5 , 8 4 , 8 4 , 6 5 , o 2 , 2 2 , 8 2 , o

F e d t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 , 4 1 , 3 1 , 2 3 , 4 4 , 1 8 , 9 7 , 7 8 , 5 1 0 , 5

A s k e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 , 3 0 , 4 0 , 4 0 , 7 0 , 8 1 , 0 1 , 0 1 , 3 2 , 5

[ K a l i . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 , 0 8 0 , 0 8 0 , 1 0 0 , 1 8 0 , u 0 , 2 0 0 , 1 9 0 , 1 4 0 , 2 5

N a t r o n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 , 0 3 0 , 0 3 0 , 0 2 0 , o i 0 , 0 6 0 , 0 8 0 , 0 8 0 , 0 8 0 , 1 9

K a l k . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 , 0 4 0 , 1 1 0 , 1 2 0 , 1 7 0 , 1 9 0 , 2 4 0 , 2 5 0 , 4 5 0 , 8 9

M a g n e s i a . . . . . . . . . . . . . . . 0 , 0 0 6 0 , 0 1 3 0 , 0 1 2 0 , 0 1 7 0 , 0 2 0 , 0 2 0 , 0 1 6 0 , 0 2 0 , 0 5

F o s f o r s y r e . . . . . . . . . . . . . 0 , 0 4 0 , 1 4 0 , 1 3 0 , 2 0 0 , 2 9 0 , 3 4 0 , 3 1 0 , 5 1 0 , 9 9

C h l o r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 , 0 5 0 , 0 3 0 , 0 3 0 , 1 0 0 , 1 0 0 , 1 3 0 , 0 7 0 . 1 6 0 , 1 3

A n t a l D a g e  m e d g a a r  t i l  

F o r d o b l i n g  a f V æ g t e n .
1 8 0 6 0 4 7 2 2 1 5 1 4 9 6

T a b e l l e n  v i s e r ,  a t  A s e n i n d e -  o g  H o p p e m æ l k  i  k e m i s k  H e n s e e n d e  k u n  

a f v i g e r  f r a  K v i n d e m æ l k  v e d  e t  l i d t  m i n d r e  F e d t i n d h o l d  o g  e t  l i d t  s t ø r r e  

I n d h o l d  a f  K a l k  o g  F o s f o r s y r e . D a  d e  l i g e s o m  K v i n d e m æ l k  r e a g e r e r  

a l k a l i s k  m e d  L a k m u s  o g  i n d e h o l d e r  m i n d s t  l i g e s a a  m e g e t  A l b u m i n  s o m  

K a s e i n , e r  d e  d e t  b e d s t e  S u r r o g a t ,  h v o r  m a n  i k k e  k a n  s k a f f e  e t  B a r n  

d e n  n a t u r l i g e  N æ r i n g . D e s v æ r r e  m a a  m a n  d o g  s o m  R e g e l t y  t i l  K o -  

m æ l k ,  d a  d e t  e r  d e n  e n e s t e  M æ l k e s o r t , d e r  k a n  s k a f f e s  i t i l s t r æ k k e l i g  

M æ n g d e . F o r  a t f a a  d e n  t i l a t  l i g n e  K v i n d e m æ l k , m a a  d e r  t i l s æ t t e s  

V a n d , S u k k e r  o g  o g s a a  h e l s t F l ø d e . S o m  S u k k e r  b r u g e s  i R e g e l e n  

R ø r s u k k e r , d e r  e r  b i l l i g s t , m e n  s o m  i T a r m k a n a l e n  b e g u n s t i g e r  U d ­

v i k l i n g e n  a f  S m ø r s y r e b a k t e r i e m e  p a a  d e  æ g t e  M æ l k e s y r e b a k t e r i e r s  B e ­

k o s t n i n g 5 2 ) ,  M æ l k e s u k k e r  e l l e r  M a l t e x t r a k t  e r  d e r f o r  a t  f o r e t r æ k k e . J o  

æ l d r e  B a r n e t  b l i v e r , d e s t o  m e r e  t ø r  m a n  f j e r n e  s i g  f r a  M o d e r m æ l k e n ,  

o g  d e s t o  m i n d r e  b e h ø v e r  m a n  d e r f o r a t f o r t y n d e  m e d  S u k k e r v a n d .  

D e t t e  k a n  f o r ø v r i g t  e r s t a t t e s  m e d  H a v r e s u p p e  e l l e r  a n d r e  s t i v e l s e h o l d i g e  

V æ d s k e r , e f t e r h a a n d e n  s o m  B a r n e t  d a n n e r  r i g e l i g e r e  M æ n g d e r  a f  D i a ­

s t a s e . F o r  a t  u n d g a a  S y g d o m s k i m , b l i v e r  M æ l k e n  i R e g e l e n  k o g t  e n t e n  

i  e n  K a s s e r o l l e  e l l e r  i  Soxhlet’s A p p a r a t . H e r v e d  k o a g u l e r e s  s o m  n æ v n t  

d e t  i f o r v e j e n  s p a r s o m t  t i l s t e d e v æ r e n d e  A l b u m i n , o g  K a s e i n e t  f o r a n d r e s  

s a a l e d e s , a t M æ l k e n  l o b e r  l a n g s o m m e r e  o g  m i n d r e  f u l d s t æ n d i g t  m e d  

L o b e . F o r a n d r i n g e n  b e r o r  i k k e ,  s o m  t i d l i g e r e  a n t a g e t ,  b l o t  p a a  e n  U d ­

f æ l d n i n g  a f  v i s s e  f o r  S a m m e n l o b n i n g e n  n ø d v e n d i g e  K a l k s a l t e ,  e n  F o r ­

a n d r i n g ,  d e r  v i l d e  g a a  t i l b a g e  i g e n ,  n a a r  M æ l k e n  b l e v  b l a n d e t  m e d  d e n  

s u r e  M a v e s a f t , m e n  d e r  f i n d e r  e f t e r  F o r f a t t e r e n s  U n d e r s ø g e l s e r 5 3 )  e n  

v i r k e l i g  D e n a t u r e r i n g  a f  K a s e i n e t S t e d , d e r  m a a  v æ r e  e n s b e t y d e n d e

52) Paul Sittler: D i e  w i c h t i g s t e n  B a k t e r i e t y p e n  d e r D a r m f l o r a b e i m  S å u g l i n g ,  

W i i r t z h u r g  1 9 0 9 , S . 6 0 .

5 3 ) L a n d w i r t s c h a f t l i c h e s  J a h r b u c h  d e r  S c h w e i z , 1 9 0 5 , S . 2 4 1 .
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med, at det er blevet tungere fordøjeligt, thi Kaseinets Udfældning med 
Løbe er jo som omtalt blot et Tegn paa, at det forste Trin af Fordøjelsen 
er tilendebragt. Forfatteren betragter det Fænomen, at den raa Komælk i 
Maven øjeblikkelig løber sammen i Klumper, som en praktisk Foran­
staltning til at hindre, at større Mængder Kasein gaar ufordøjet igen­
nem Maven. Ved Kogningen antager Mælken desuden en kogt Smag, 
og dens naturlige Enzymer, baktericide Stoffer og Antitoxiner destrueres. 
Om der nu end kan herske meget delte Meninger om Betydningen af 
alle disse Forandringer for Barnets Ernæring, saa er det dog sikkert, 
at mange Børn ikke taaler kogt Mælk, og det er derfor bedre at befri 
Mælkeblandingen for Sygdomskim ved Lavpasteurisering. For at være 
paa den sikre Side med Hensyn til Tuberkelbakterierne, og da tilmed 
hurtig Flødeafsætning er uheldig Egenskab ved Børnemælk, skal man 
ikke gaa til de allerlaveste Temperaturer, men blot undgaa at Mæl­
ken bliver opvarmet over 70°. Apoteker V. Dehlholm, Løveapoteket i 
Vejle, har til dette Brug bragt et Husholdningspasteuriseringsapparal

Fig. 59. Orla-Jensens Husholdningspasteuriseringsapparat.

efter Forfatterens Konstruktion i Handelen. Som det fremgaar af Fig. 
59, bestaar Apparatet simpelthen af et Vandbad, der er saa stort, at 
det, naar det opvarmes til 70°, og der saa slukkes under det, i Løbet af 
% Time ikke vil afkøles under 65°. Man kan ogsaa gaa frem paa den 
Maade, at man blander varmt og koldt Vand i Apparatet indtil man 
har en Temperatur paa 78°, saa sættes Flaskerne deri og staar roligt en 
Time. Allerede efter 5 Min. er Mælken 67° varm og Vandbadet samti­
dig afkølet til samme Temperatur. Flaskerne maa staa helt under Vand, 
og da de er lukkede under Opvarmningen undgaas Skum- og Hinde­
dannelse. Som paa Soxhlets Flasker kan Lukket erstattes med en Sut. 
Den pasteuriserede Mælk maa naturligvis opbevares koldt.

Mælk indeholder som bekendt en tilstrækkelig Mængde af alt, hvad 
der er nødvendigt til Afkommets Ernæring undtagen af Jern54). Bar-

54) En Liter Mælk direkte fra Koen indeholder i Gennemsnit kun % mg Jern. 
Saafremt Mælken indeholder betydeligt mere Jern, saa er dette tilstede i ren

6*
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net faar derfor ved Fødslen et Reservefond af Jern med i Leveren, men 
naar dette efter c. %—% Aar er brugt op, maa man sørge for jernholdig 
Fode. Denne gives bedst i Form af Spinat eller Æggeblomme (emulge­
ret i Semuljevælling eller Kærnemælksuppe), hvis store Indhold af Le- 
citin (der er en væsentlig Bestanddel af Nerverne og Hjernen) sand­
synligvis ogsaa kan fremme Barnets Udvikling.

IV. Mælkesyregæringens Anvendelse 

i Mælkeribruget.

Ligesom man i Nord- og Mellemevropa laver lang og tyk Mælk til 
Brug i Husholdningen, saaledes fremstilles der i Sydevropa og i de til­
grænsende Dele af Afrika og Asien andre Former af sur Mælk, i hvilke 
der i Regelen desuden foregaar en mere eller mindre livlig Alkoholgæ­
ring. Mælkeprodukterne, der alle tilskrives stor diætisk Betydning, har 
for hvert Land et nyt Navn, uden at de derfor behøver at være forskel­
lige, medens man omvendt træffer helt forskellige Produkter under 
samme Navn. Forfatteren har saaledes paavist de samme Bakterier i 
sardinsk G i o d d u som i bulgarsk Yoghurt, og vi har her i Labora­
toriet undersøgt Kefirkorn af saa forskellig Sammensætning, at de egent­
lig ikke havde andet tilfælles end deres ejendommelige Bygning. Alle 
disse Produkter har stor Interesse i bakteriologisk Henseende, fordi de 
enkelte Organismer deri gavner hinandens Udvikling, saaledes at vi i 
flere Tilfælde har med virkelig Symbiose at gøre. Alt eftersom det 
symbiotiske Forhold er mindre eller niere udpræget, kan man dele dem i 
to Grupper. Til den første hører MAZUN (Armenien) og YOGHURT 
(Bulgarien), og til den anden LEBEN (Ægypten), KUMYS (Ruslands 
Stepper) og KEFIR (Kaukasuslandene).

/
Produkterne af den første Gruppe indeholder baade ægte Mælke- 

kesyrebakterier og mælkesukkerforgærende Saccharomyceter. De sid-

uorganisk Form og skyldes de Jernbeholdere, som Mælken har været i Be­
røring med. Kvindemælk indeholder normalt 2—3 Gange mere Jern end Ko­
mælk. Ved Centrifugering gaar Hovedmassen af Mælkens Jern saavel som 
af dens (sandsynligvis til Æggehvidestoffer bundne) Lecitin over i Fløden. Ved 
Kærning bliver atter den største Del af disse Stoffer i Kærnemælken, det klare 
filtrerede Smørfedt er saaledes leeitinfrit. Vi ser heraf, at Kærnemælk for­
uden at være fedtrigere end Centrifugemælk ogsaa er rigere paa saa fysiolo­
gisk vigtige Stoffer som organisk bundet Jern og Lecitin, og der følger yder­
ligere heraf, at Centrifugemælk, hvori der er emulgeret Fedtstof, ikke kan er­
statte uskummet Mælk. Naar Kærnemælk undertiden fordøjes lettere end 
Mælk, saa ligger det i, at Ostestoffet i Kærnemælken allerede er saa fint ud­
skilt. at det ikke mere kan danne store Klumper i Maven.
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ste bidrager til A rom aen, m en spiller forøvrig t en underordnet R olle. 

H ovedsagen er M æ lkesyrebakterierne, hurtigvoxende Streptokokker og  

stæ rkt syrnende Stave. D e første, der er m indre luftsky, forbereder  

V ejen  for de sidste. M azunstaven danner H øjrem æ lkesyre, og den allerede 

om talte Y oghurtstav  V enstrem æ lkesyre. G od Y O G H U R T  faas ved at koge  

eller pasteurisere god M æ lk, afkøle til 50°, pode m ed de rette B akterier  

(G æ ren kan undvæ res) og fordele paa Flasker, der opbevares ved 40°. 

V ed højere T em peraturer tager Stavene O verhaand og ved lavere K ok­

kerne. Saasnart M æ lken er løbet sam m en, afkøles den i rindende V and 

°g læ gge paa Is. D et gæ lder om  at afbryde Syrningen paa det rette T ids­

punkt, th i ellers bliver Y oghurten for sur. U ndertiden inddam pes M æ l­

ken før Podningen til det halve V olum en, hvorved Y oghurten bliver  

m ere næ rende, m en til G engæ ld m indre forfriskende. E fter Metschni- 

koff’s M ening  skal Y oghurtstaven i højere G rad end andre M æ lke­

syrebakterier virke hæ m m ende paa T arm ens Forraad-  

n  e  1 s  e  s b  a  k  t e  r  i e  r og derved fore­

bygge Fordøjelsesforstyrrelser, G igt, 

Forkalkning og i det hele bidrage 

til, at m an lever læ ngere. I B ulga- 

rien skal der da ogsaa væ re m ange  

H undredaarige. D a de H este gerne  

vil opnaa en høj A lder, er det in tel 

U nder, at Y oghurten har gjort sit 

Sejrslog over hele den civ iliserede

V erden. Folk spiser ikke blot Y og- «w

hurt, m en ogsaa Y oghurttabletter,  

der ofte slet ingen levende M æ lke- 

syrebakterier indeholder, m en næ - 

sten altid Bacillus mycoides eller 

andre  Sporedannere. H vorvidt Ther-
mobactei Ulm blllgai h um O A  ei hovedet Fjg . 60. Bacterium bifidum, tydelig forgrenet, 

lader sig akklim atisere i T arm kana- Fra Fæ ces af et Flaskebarn «x»,i. 

len hos D yr55) og M ennesker synes

55) Hull og Bettger har saaledes fundet, at Thermobacterium bulgarieum slet ikke  

lader sig akklim atisere i de hvide R otters T arm kanal. C entralb latt f. B akterio-  

logie, I. A bt. 1914, B d. 75, S. 219.

56) E n saadan ringe Y oghurttilsæ tning virker afførende og er sikkert uskadeligere  

end andre A fføringsm idler.

57) R echerches sur la flore in tesiinale norm ale et pathologique du nourrison, Pa­

ris 1900.

m eget tv iv lsom t. D et er ikke lykkedes Forfatteren at genfinde denne  

B & kteiie i sin eller andre V oxnes P 'æ ces selv efter den daglige N ydelse  

af større M æ ngder Y oghurt. E j heller i Fæ ces af et Flaskebarn , hvis 
M æ lk til Stadighed podedes m ed et Par D raaber Y oghurt56 57), var det m u ­

ligt at se denne let kendelige Stavform . V ed at udsaa lid t af denne Fæ ­

ces i M æ lk, der blev holdt ved 45°, lykkedes det im idlertid at faa Y og ­

hurtstaven endog  i R enkultur. N aturligere vilde det væ re at tilføre T ar­

m en netop de M æ lkesyrebakterier, som  under norm ale Forhold er frem ­

herskende deri, nem lig den obligat anaerobe Stavform , Bacterium bifi­
dum (Bacillus bifidus, Tissier)51) og forskellige Streptokokker, der efter 

Forfatterens U ndersøgelser næ rm est slu tter sig til Slæ gten Coccus og til 

Lactococcus thermophilus. D e alm indelige T ykm æ lks- og K æ rnem æ lks­

bakterier (L aktokokkerne og Streptococcus lacticus) trives ikke i den
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m e n n e s k e lig e T a rm k a n a l. N a a r T y k ta rm e n s M æ lk e s y re b a k te r ie r ik k e  

a l tid  a f  s ig  s e lv  v in d e r O v e rta g e t , s a a  e r  d e t D iæ te n s S k y ld . S ø rg e s  d e r  

fo r , a t v i m e d  F o d e n  f a a r la n g t f le re  K u lh y d ra te r  ( s æ r l ig  S tiv e ls e , M a lt­

s u k k e r o g M æ lk e s u k k e r ) e n d  Æ g g e h v id e s to f fe r , s a a v il M æ lk e s y re b a k ­

te r ie rn e o g s a a k u n n e h o ld e F o r ra a d n e lse s b a k te r ie rn e i A v e . M a n  b o r  

d e r fo r n y d e  m e re  F ru g t , M e lsp is e r o g  M æ lk e m a d  e n d  K ø d , Æ g , m o d n e  

Æ rte r  o g  B ø n n e r . M a n  m a a  im id le r t id  o g s a a  b e tæ n k e , a t  M e n n e s k e t  ik k e  

e r n o g e n  r e n  P la n te æ d e r o g  k u n  e r i S ta n d  t il a t fo rd ø je  y d e rs t r in g e  

M æ n g d e r C e llu lo s e . D e i d e v o lu m in ø s e G rø n ts a g e r in d e s lu t te d e N æ ­

r in g s s to f fe r e r o s d e r fo r s v æ r t t i lg æ n g e lig e o g  r iv e s  fo r e n  s to r D e l m e d  

u d  i T y k ta rm e n , h v o r d e  s a m m e n  m e d  C e llu lo se n  g a a r i fo r s k e ll ig e a n ­

a e ro b e G æ rin g e r . Baumann h a r d a  o g s a a  a l le re d e 1 8 7 6  v is t, a t f a rm -  

fo r ra a d n e ls e n e r l ig e s a a s tæ rk  v e d  r e n  P la n te k o s t s o m  v e d  r e n  K ø d ­

k o s t ; m in d s t e r d e n  v e d  fo rn u f tig  s a m m e n sa t b la n d e t K o s t.

I den anden Gruppe af sure Mælkeprodukter s p i lle r A lk o h o l ­

g æ r in g e n  e n  la n g t s tø r re R o lle , e n d s k ø n t d e m æ lk e s u k k e r fo rg æ re n d e  

S a c c h a ro m y c e te r s o m  o f te s t e r e r s ta tte d e a f T o ru la c e e r , d e r i d e  f le s te  

T ilfæ ld e  ik k e k a n  fo rg æ re  M æ lk e s u k k e r d ire k te , m e n  fø r s t , n a a r d e t a f  

v is se  M æ lk e s y re b a k te r ie r e r s p a l te t i s in e  B e s ta n d d e le , D ru e s u k k e r o g  

G a la k to s e . S a a le d e s i L E B E N . E f te r Rist o g Khoury58) s k a l d e h e r i  

fo re k o m m e n d e M æ lk e s y re s ta v e  k u n  v æ re s v a g e S y re d a n n e re , d e r v o x e r  

v e d  a lm in d e lig  T e m p e ra tu r . E f te r Olav Johan-Olsen-Sopp:,a) f in d e r  d e r  

l ig n e n d e s y m b io tisk e  F o rh o ld  S te d  i d e n  s æ r lig  i t id lig e re T id  i N o rg e  

m e g e t u d b re d te  K Æ L D E R M Æ L K , B ø n d e rn e s e n e s te  M æ lk  h je m m e p a a  

G a a rd e n  o m  S o m m e re n , n a a r K o e rn e  e r o p p e  p a a  S æ te re n . D e n  f r e m ­

s t il le s  a f k o g t M æ lk , p o d e s  m e d  e n  s æ r lig  S la g s la n g  M æ lk  o g  o p b e v a re s  

s a a  k o ld t s o m  m u lig t . P a a  G ru n d  a f  d e n  s to re  M æ n g d e  M æ lk e s y re  ( in d ­

t i l 2 ,5  ° /0 ) o g A lk o h o l ( c . 0 ,5  ° /0 ) , s o m  d e n  e f te rh a a n d e n  k o m m e r t i l a t  

in d e h o ld e , e r d e n  m e g e t h o ld b a r o g s k a l e n d o g  ik k e v æ re  t ilb ø je l ig  t i l  

a t s k im le . K U M Y S f r e m s til le s a f H o p p e m æ lk , d e r p a a G ru n d a f s i t  

s to re S u k k e r in d h o ld  e g n e r s ig  g o d t fo r A lk o h o lg æ r in g e n . D e n  k a n  d a  

o g s a a  in d e h o ld e  in d t i l 3  ° /0 A lk o h o l . E f te r Rubinsky’s U n d e rs ø g e ls e r 0 0 )  

s p i l le r  e n  m æ lk e s u k k e r fo rg æ re n d e  G æ r o g  e n  S ta v fo rm , d e r d a n n e r o v e r  

1  ° / 0 M æ lk e s y re H o v e d ro lle n i K u m y s . I R e n k u ltu r v o x e r M æ lk e s y re -

F ig . 6 1 . K e f irk o rn  i n a tu r l ig  S tø r re ls e  ( e f te r Kern) fo ro v e n  in d tø r re d e , fo rn e d e n  u d b u ld n e d e .

5 8 ) A n n a le s d e l ’In s ti tu t P a s te u r , 1 9 0 2 , S . 6 5 .

5 9 ) C e n tra lb la tt f . B a k te r io lo g ie , I I . A b t., 1 9 1 2 , B d . 3 3 , S . 1 .

6 0 ) S tu d ie n i ib e r d e n K u m is s . In a u g u ra l-D is s e r ta tio n . L e ip z ig 1 9 1 0 . V e r la g G u ­

s ta v F is c h e r , J e n a .
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staven ikke under 23°, i Forening med Gæren derimod ved Værelsets 
Temperatur. Kumys skal dog ikke gærne laves ved for lav Temperatur,.

Størst Interesse frembyder KEFIR, fordi de virksomme Organis­
mer her voxer i Forening under Dannelse af de saakaldte Kefir- 
korn, der ligner’ smaa Blomkaalshoveder (Fig. 61). Laver man 
Snitpræparater heraf (Fig. 62), saa ser man, at de bestaar af et 
Væv af større eller mindre Stave, hvorimellem der findes ind­
lejret Gærceller. Stavene bestaar i Hovedsagen af Bacterium caucasicum, 
en Mælkesyrebakterie af lignende Egenskaber som Lebenstavene, og 
Gæren forholder sig ogsaa som Gæren i Leben, den forgærer Rørsuk­
ker og Maltsukker, men ikke Mælkesukker uden Mælkesyrebakteriernes

Fig. 62. Snit gennem et Kefirkorn 1000 i.

Hjælp. Efter Forfatterens Undersøgelser indeholder Kefirkornene baade 
stærkere syrnende Caseobakterier og svagere syrnende ikke-kaseinspal- 
tende Stave. De sidste findes bedst ved Udsaaning i Gærextraktagar, da 
de overhovedet kun trives godt i Gærextrakt. Symbiosen grunder sig nok 
saa meget paa Gærens Betydning for Stavene som paa det omvendte 
Forhold. I god Kefir ses kun Stave og Gær, og de første lejrer sig altid 
omkring de sidste, hvad der viser den gensidige Tiltrækning. Kefirkorn 
af ovennævnte Sammensætning, der er indførte direkte fra Orienten, og 
som udmærker sig ved en meget livlig Væxt gaar for Tiden her i Lan­
det som et Vidundermiddel Mand og Mand imellem. Helt anderledes 
forholdt Kefirkorn sig, som vi forskrev fra forskellige evropæiske Kefir- 
anstalter. Disse indeholdt alle en Torula, der forgærede Mælkesukker 
direkte, og i enkelte af dem lykkedes det ved Siden af de grampositive 
Mælkesyrestave at paavise nogle gramnegative Stave, der maa henreg­
nes til de uægte Mælkesyrebakterier eller snarere til Proteusarterne, ef­
tersom de smelter Gelatine. De er peritriche og danner ingen Sporer.
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D e  fo rg æ re r s a a  a t s ig e  a l le S u k k e ra r te r 6 1 ) u n d e r r ig e lig  L u f tu d v ik l in g  

o g  u n d e r  D a n n e ls e  a f A lk o h o l o g  l id t S y re  (E d d ik e - o g  M æ lk e s y re ) . I  

M æ lk , s o m  d e  k o a g u le re r o g  p e p to n is e r e r , d a n n e r d e  e n  s l im e t H in d e ,  

d e r  k læ b e r  s tæ rk t t i l K o lb e n s B u n d  o g  v e d  R y s tn in g  f i l tr e r  s ig  s a m m e n  

in d e s lu t te n d e  a n d re  M ik ro o rg a n is m e r o g  K a s e in . D is s e  S ta v e  h a r d e r ­

fo r u d e n  T v iv l n o g e n  A n d e l i K o rn e n e s D a n n e ls e , d e  b ib r in g e r K e f ir e n  

d e n s  s l im e d e  B e s k a f f e n h e d , o g  d e  f r e m b r in g e r  d e n  d e r i fo r e g a a e n d e  P e p -  

to n is e r in g  s a a v e l s o m  e n  D e l a f d e n s  A lk o h o l in d h o ld . I K e f ir  f r e m s t il ­

le t a f d is s e  K o m  u d v ik le r d e r s ig  o g s a a  a l tid  fo r s k e ll ig e  S tr e p to k o k k e r ,  

s o m  b id ra g e r t i l M æ lk e n s S y rn in g . D e g ø r n æ rm e s t In d try k a f a t  

v æ re  t i l fæ ld ig e  G æ s te r . E f te r  Freudenreich, d e r e r  e n  a f d e  fø r s te , s o m  

in d g a a e n d e h a r b e s k æ f t ig e t s ig  m e d  K e f irg æ r in g e n 6 2 ) , s k a l g a n s k e  b e ­

s te m te  S tr e p to k o k k e r  s p i lle  e n  R o lle  d e rv e d . D e  a f  Freudenreich u n d e r ­

s ø g te K e f irk o rn  s y n e s a t in d ta g e e n  M e lle m s t il l in g  im e lle m  d e to  h e r  

b e s k re v n e  S o r te r .

6 1 ) F o ru d e n d e a lm in d e l ig e M o n o - o g D is a c c h a r id e r fo rg æ re r d e R a f f in o s e o g  

In u l in , o g  a f  A lk o h o le r  b a a d e  G ly c e r in  o g  M a n n it , m e n  l ig e s o m  d e  æ g te  M æ lk e ­

s y re b a k te r ie r ik k e  D u lc it . B a k te r ie n  e r m u lig v is  b e s læ g te t m e d  d e A é ro g e n e s -  

b a k te r ie r , s o m  Kuntze o m ta le r i s in e in d g a a e n d e  S tu d ie r o v e r K e f irg æ r in g e n  

(C e n tr a lb la t t f . B a k t. , I I . A b t. , 1 9 0 9 , B d . 2 4 , S . 1 1 2 ) . D e n n e F o r s k e r b e s k r iv e r  

o g s a a n o g le S m ø rs y re b a k te r ie r , d e r s k u ld e s p i l le e n s to r R o lle v e d K e f irg æ ­

r in g e n , o g  i V irk e l ig h e d e n  v i l d e t o g s a a  n æ s te n  a lt id  ly k k e s a t f a a  e n  S m ø r ­

s y re g æ r in g  i G a n g , n a a r g a m le , ik k e t i l s t ræ k k e l ig  o p f r is k e d e , K e f irk o rn  b r in ­

g e s o v e r i s te r i l i s e r e t M æ lk . S m ø rs y re g æ r in g e n s k a d e r d o g  k u n  K e f ir e n o g  

e r d e r fo r h e r s a a v e l s o m  v e d  d e  f le s te  a n d re  M æ lk e r ip ro d u k te r , s n a re r e  a t b e ­

t r a g te s o m  e n F e j l . F o r a t u n d g a a S m ø rs y re g æ r in g e n  b ø r K e firk o rn e n e o p ­

f r is k e s  i ty n d e  M æ lk e la g . K e f irk o rn e n e  in d e h o ld e r  jæ v n l ig  v is s e  M y k o d e rm a e r  

p a a O v e r f la d e n . F o r fa t te r e n a n to g t id l ig e r e , a t d e n o rm a l t b id ro g t i l K e -  

f ik o rn e n e s V æ x t, m e n  e r n u  m e re t i lb ø je lig  t i l a t b e tr a g te d e re s F o re k o m s t  

s o m  e n  S y g d o m .

6 2 ) L a n d w ir ts c h a f t l ic h e s J a h rb u c h  d . S c h w e iz , 1 8 9 6 , S . 1 .

V il m a n  t i lb e r e d e  K e f ir a f d e  i H a n d e le n  g a a e n d e  in d tø r r e d e  K o rn ,  

s a a  k ræ v e r d e t e n  læ n g e re  F o rb e re d e ls e ,  in d e n  O rg a n is m e rn e  b l iv e r  v a k t  

t i l L iv e . U d b lø d n in g e n s k e r fø r s t m e d  lu n k e n t V a n d  o g  d e rn æ s t m e d  

lu n k e n  M æ lk , s o m  s ta d ig  s k if te s , in d e n  d e n  lø b e r  s a m m e n . B e h a n d l in ­

g e n  m a a  fo r ts æ tte s s a a læ n g e (o f te e n  h e l U g e ) , t i l K o rn e n e u d v ik le r  

s a a  m e g e n  L u f t , a t d e s t ig e r t i lv e jr s . D e p a a O v e r f la d e n  s v ø m m e n d e  

K o rn  s æ tte s  n u  t i l M æ lk  (m a n  a n v e n d e r e t P a r  S p is e s k e fu ld e  p r . L ite r ) ,  

d e r h o ld e s  v e d  2 0 ° o g  ry s te s e l le r o m rø re s jæ v n l ig . N a a r G æ r in g e n  e r  

i fu ld  G a n g , s ie s K o rn e n e  f r a , o g  d e  k a n  a n v e n d e s t i l e n  n y  P o r t io n ,  

m e d e n s M æ lk e n ta p p e s p a a  F la s k e r , d e r t i lp ro p p e s o g  o p b e v a re s 1 — 2  

D a g e  v e d  1 5 ° . V e d  h ø je re  T e m p e ra tu r  s p r in g e r  F la s k e rn e  le t. V e d  fo r ­

s ig tig  R y s tn in g  fo rd e le s a t te r d e t u d s k il te K a s e in , o g m a n  h a r n u  e n  

m o u s s e re n d e  ty k tf ly d e n d e  V æ d s k e  m e d  s a m m e  S y re in d h o ld  s o m  a lm in ­

d e l ig  T y k m æ lk  ( c . 0 ,6  ° /0 ) o g  m e d  c . /  ° /0 A lk o h o l. V e d  læ n g e re  H e n ­

s ta n d  b l iv e r S m a g e n m in d re b e h a g e l ig , id e t P e p to n is e r in g e n s k r id e r  

f r e m a d , o g  A lk o h o lm æ n g d e n  ta g e r t i l ( i L ø b e t a f 6  D a g e  k a n  A lk o h o l-  

m æ n g d e n  s t ig e  o v e r 1 ° /0 ) . K e f ir  h a r  s ik k e r t e n  la n g t s tø r re  d iæ tis k  B e ­

ty d n in g  e n d  Y o g h u r t , th i e f te r F o r fa tte r e n s  U n d e r s ø g e ls e r a k k l im a tis e ­

r e r d e d e r i v æ re n d e  S ta v fo rm e s ig  le t i d e n  m e n n e s k e lig e  T a rm , m e ­

d e n s  G æ re n  fo rd ø je s  fu ld s tæ n d ig t (F æ c e s  v is e r  k u n  d e  to m m e  C e lle v æ g ­

g e ) . D a  G æ re x tra k t m o d v irk e r  v is s e  S y g d o m m e , m a a  K e f ir e n s læ g e n d e  

V irk n in g  m a a s k e t i ld e ls t i l s k r iv e s G æ re n . F o r fa tte r e n  h a r fu n d e t, a t  

m e d e n s G æ re x tra k t i h ø j G ra d  f r e m m e r U d v ik l in g e n  a f M æ lk e s v re s ta -
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vene, saa hæmmer den Udviklingen af Streptokokkerne og specielt af de 
patogene Streptokokker.

Som en tredje Gruppe af syrlige Mælkeprodukter kan endelk 
nævnes MOUSSERENDE VALLE og VALLEGHAMPAGNE, hvor den 
alkoholiske Gæring er meget fremtrædende. I Karpateme er mousse­
rende Faarevalle (Urda og Skuta) en yndet Drik, og i Chile fremstilles 
Vallechampagne ved Gæring af Valle med forskellige sukkerholdige og 
aromatiske Tilsætninger.

Foruden ved Fremstillingen af disse nationale Mælkeprodukter spil­
ler Mælkesyregæringen en Rolle ved Tilvirkningen af syrnet Smør, 
da det er denne Anvendelse af Mælkesyrebakterierne, der særlig inte­
resserer os, skal vi se lidt nærmere paa Flødens Syrning.

Flødens Syrning.

Som de fleste af de Opfindelser, der gøres i Praxis, saaledes skyldes 
ogsaa Flødens Syrning tilfældige Omstændigheder. For paa Bønder- 
gaardene at slippe for at kærne hver Dag, slog man simpelthen Fløden 
fra flere Dage, ja undertiden fra en hel Uge, sammen, og den blev saa­
ledes sur. Ja i mange Tilfælde var den allerede syrlig, før den blev 
slaaet sammen, fordi Mælken havde staaet til Flødeafsætning paa et vel 
varmt Sted. Paa samme Maade er det bleven naturligt for Flødemeje­
rierne i Amerika at lave Smør af syrnet Fløde, idet de ikke har frisk 
Fløde til deres Raadighed. Oprindelig var det symede Smør yderst 
daarligt, men snart lærte man at undgaa de værste Fejl, og det viste sig 
da, at det kunde faa en egen Aroma, som det søde Smør ikke var i Be­
siddelse af, og som de, der har vænnet sig dertil, sætter Pris paa. Ved at 
syrne Fløden faar man tilmed et større Smørudbytte, idet Mælkekug­
lerne lettere forener sig under Kærningen, naar Kaseinet er udfældet, 
og endelig er Smør af vel syrnet Fløde mere holdbart end af sod Fløde. 
Af disse Grunde er man bleven ved at syrne Fløden, ogsaa efter at Meje­
rierne blev saa store, at der kærnedes hver Dag. Og selv i Mellemevropa 
hvor man tidligere fortrinsvis lavede sødt Smør, fremstilles nu ogsaa 
Smør af syrnet eller i alt Fald svagt syrnet Fløde. Forskellen imellem 
sødt og syrnet Smør vil saaledes snart kun bestaa i, at det første som 
Regel ikke saltes.

Da SELVSYRNING AF FLØDEN hører til de ældste Fremgangs- 
maader, vil vi kaste et Blik paa, hvad her egentlig gaar for sig. Og vi 
kan tage et konkret Exempel hentet fra Conn og Estens Undersøgelser63). 
Endskønt Fløden var haandskummet, viste den ikke noget højt Kimtal 
til at begynde med. Den stod ved 20°—21°.

Af Tabellen (næste Side) fremgaar, at Kimtallet voxer jævnt i Løbet 
af de første 48 Timer og endog naar helt op over 1 Milliard Bakterier pr. 
cm3, fra hvilket Tidspunkt det da atter aftager. I Begyndelsen finder der 
en Formering Sted indenfor alle Bakteriegrupperne, men senere tager 
Mælkesyrebakterieme Overtaget og undertrykker lidt efter lidt de an­
dre Organismer. Mest modstandsdygtige synes de uægte Mælkesyrebak­
terier og de alkalidannende Bakterier (Bacterium lactis innocuum) at 
være, paa hvilke sidste Fløden har været særlig rig til at begynde med.

63) The Ripening of Cream. Storrs Agricultural Experiment Station Report, 1900, 
S. 13.



90

Tid efter 

Afskumningen

Antal Bakterier 

pr. cm3 Fløde

Den procentvise Fordeling af de forsk. Bakteriegrupp.

Ægte 
Mælkesyre­

bakterier

Uægte 
Mælkesyre­
bakterier

Alkali­
dannende 
Bakterier

Gelatine­
smeltende 
Bakterier

Andre 
Bakterier

3 Timer......... 195.600 6.2 7.6 66.2 6.4 13.6

12 — ......... 4.750.000 5.1 1.8 70.2 11.8 11.1

24 — ......... 54.000.000 37.4 5.1 33.8 2.1 24.1

36 — ......... 528.000.000 90 2 5.o 4.7 O.i 0

48 — ......... 1.023.000,000 94.6 3.i 2.i 0.2 0

60 — ......... 994.000.000 96.1 3.o 0.9 0.1 0

72 — ......... 687.000.000 95.4 2 a 1.8 0.1 0

84 — ......... 420.000.C00 96.3 l.i 2,o 0.6 0

Af Mælkesyrebakterierne er det i Begyndelsen næsten, udelukkende 
Laktokokkerne, der formerer sig, men efter at Kimtallet (der er fun­
det ved Tælling paa Mælkesukkergelatineplader) har naaet sit Maxi­
mum, dukker lidt efter lidt andre Former frem, som atter fortrænger 
denne. Samtidig udvikler der sig ligesom i Mælk Gær og Oidium lactis. 
Tidspunktet for det højere Kimtal, der altid, falder sammen med det 
Øjeblik, hvor Fløden begynder at blive jævn, er altsaa ogsaa Tidspunk­
tet for den reneste Mælkesyre gæring. Bliver Fløden først oversyrnet, gaar 
de gunstigste Mælkesyrebakterier atter til Grunde, og der udvikler sig 
Mikroorganismer, som kan være skadelige for Smørrets Holdbarhed, 
men som undertiden ogsaa kan bibringe det en kraftigere Aroma. Det 
er vanskeligt at angive nogen bestemt Syregrad, ved hvilken Flødens 
Syrning skal afbrydes, thi Syregraden staar, som vi senere skal omtale 
nærmere, i omvendt Forhold til Fedtindholdet. Konsistensen giver der­
for et langt bedre Holdepunkt end Titrering, særlig da det er umuligt at 
afmaale et bestemt Kvantum af den jævne Fløde nøjagtigt og vanskeligt 
at se Farveomslaget. Saasnart Fløden er ordentlig jævn, bør Syrnin­
gen afbrydes ved Kærning og Udvaskning af Hovedmassen af Mælke­
sukkeret eller, hvis man ikke kan kærne straks, ved grundig Afkøling.

For at fremme Syrningen kan man tilsætte en eller anden SYRE- 
VÆKKER. Man afkorter herved ikke blot det første Syrningsstadium, 
i hvilket der finder en Udvikling Sted af mange forskellige Mælkebak­
terier, hvoraf nogle maaske kan bidrage til Smørrets Aroma, men hvoraf 
de fleste dog snapere gør Skade, men man frmskynder ogsaa det sidste 
Symingsstadium. Dette sidste vil naturligvis særlig være Tilfældet, 
hvis man bruger en allerede oversur Vædske, som Kærnemælk, der 
vel har været den ældst anvendte Syrevækker. Stammer Kærnemælken 
fra godt aromatisk Smør, og er den ikke fortyndet med daarligt Vand, 
vil den ogsaa atter kunne bibringe Smørret en fin Aroma, men som Re­
gel vil de uheldige Mikroorganismers Udvikling begunstiges ved denne 
Fremgangsmaade og Smørfejl stadig forplantes videre. Sikrere er det 
derfor at stille extra god Mælk op til Selvsyrning og saa 
at benytte denne i det rette Stadium til Flodens Syrning. Denne Metode 
havde derfor ogsaa vundet almindelig Udbredelse, før der kom de saa- 
kaldte Renkulturer i Handelen. Anvendelsen af Renkulturer til Flø­
dens Syrning skyldes Storch’s Initiativ. Af hans Undersøgelser over 
Mælkesyrebakterierne04) fremgik, at de forskellige Arter og Varieteter

64) Forsøgslaboratoriets 18de Beretning 1890.



91

frembringer en meget forskellig Lugt og Smag i de syrnede Produkter. 
Storch isolerede bl. a. en tyk Streptokok Nr. 18 (Fig. 38), som gav en 
særlig fin Aroma. Denne Art fik dog ingen praktisk Betydning, men al­
lerede samme Aar bragte Firmaet Blauenfeldt & Tuede Kulturer i Han­
delen, og siden har mange andre kastet sig over samme Forretning. 
Alle disse Kulturer, der dyrkes i extrafin pasteuriseret Mælk, indehol­
der dog som Regel flere forskellige Arter af Mælkesyrebakterier, men 
maaske bestaar deres gode Egenskaber netop heri, thi man faar en høj­
ere Syregrad ved Sammenspillet imellem flere Arter end ved en en­
kelt Art, der desuden i Renkultur er tilbøjelig til at degenerere eller 
blive slimet. Som oftest træffer man foruden de tykke Streptokokker 
(Streptococcus lacticus) ogsaa Laktokokker. Den første, der bragte vir­
kelige Renkulturer (en Laktokok) i Handelen,, var Weigmann. Foruden 
flydende Kulturer forhandles der ogsaa Tørkultur er, o: fly­
dende Kulturer indtørrede paa et eller andet indifferent Stof som Sti­
velse eller Mælkesukker. Saadanne Kulturer er langt holdbarere og eg­
ner sig derfor til længere Forsendelser. De er dog ingenlunde ubegræn­
set holdbare, og det fraraades derfor at købe dem, hvis de ikke er stemp­
lede med Fremstillingsdatoen eller med den Dato, til hvilken de er­
faringsmæssig kan holde sig. I ethvert Tilfælde maa de opfriskes flere 
Gange, før de kan benyttes, og de er paa Grund af Fremstillingsmaa- 
den langt hyppigere forurenede med Gær og Skimmelsvampe end de 
flydende Kulturer. Her i Landet, hvor man overalt kan faa de sidst­
nævnte i frisk Tilstand, er der derfor ingen Grund til at anvende Tør­
kulturer.

Anvendelsen af Renkulturer kommer kun til sin fulde Ret, naar man 
iforvejen dræber alle andre Mikroorganismer ved at pasteurisere Floden, 
og det var derfor ogsaa først med Indførelsen af denne Proces, at Han­
delssyrevækkerne fandt almindelig Udbredelse. Flodens Pasteurise­
ring og den paafølgende Syrning med gode Kulturer har mere end noget 
andet bidraget til at gøre det danske Smør til et ensartet og holdbart 
Produkt. Ved Pasteurisering op over 80° dræbes yderligere Tuberkel- 
bakterierne, der i stort Antal gaar over i Floden, og man faar saaledes 
ikke blot Kærnemælk, der er uskadelig for Kalve og Grise, men ogsaa 
Smør, der er ufarligt for Mennesker. At Flødens Pasteurisering til 
mindst 80° blev gjort obligatorisk ved Loven af 26. Marts 1898 om For­
anstaltninger til Bekæmpelse af Tuberkulose hos Hornkvæg, maa der­
for betegnes som et betydeligt Fremskridt i det danske Mejeribrug.

Medens der saaledes ingen Tvivl er om, at Flodens Pasteurisering 
kun er af det Gode, saa paastaas det stadigt fra mange Sider, at man 
ved Handelssyrevækkerne ikke kan opnaa saa kraftig Aroma som ved 
Selvsyrning. Ved Pasteuriseringen undertrykkes jo det forste Syrnings­
stadium helt, og ved Anvendelsen af Renkulturer undgaas det, at der i 
det sidste Syrningsstadium finder nogen nævneværdig Udvikling af Gær 
og gærlignende Skimmelsvampe Sted, og begge Forhold maa selvfølge­
lig influere paa Smørrets Aroma. Det mest aromatiske Smør, Isigny 
Smørret, fremstilles endnu efter de gammeldags Metoder og endda af 
stærkt oversyrnet Fløde, hvori der er paavist aromadannende Gærarter. 
Smørrets Aroma skyldes imidlertid ikke blot Mikroorganismer, men 
ogsaa Foderet og vel især Vexelvirkningen imellem disse to Faktorer. 
Det er saaledes bekendt, at Græssmør har en langt kraftigere Smag end 
Vintersmørret, og der kan vel næppe være Tvivl om, at Isigny Smørrets 
fine Aroma for en væsentlig Del skyldes de gode normanniske Græs-
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gange. Det er imidlertid ikke altid, at de fra Foderet stammende aro­
matiske Stoffer gaar over i Mælken (hvad enten det nu sker gen­
nem Yveret eller tildels med Exkrementerne) i færdigdannet Tilstand, 
langt hyppigere udskilles der komplicerede Forbindelser, af hvilke der 
først ved Spaltningsprocesser opstaar aromatiske Produkter. De Mikro­
organismer, der kan foretage disse Spaltninger, vil saaledes være aroma- 
dannende i Mælk og Fløde, der indeholder de paagældende Raastoffer, 
men ikke i al mulig Mælk og Fløde. Der er allerede isoleret forskellige 
Smøraromabakterier (som for en Del hører til Goligruppen), 
der skulde anvendes sammen med Mælkesyrebakterieme ved Flødens 
Syrning, men naar ingen af dem har faaet praktisk Betydning, saa 
er Aarsagen muligvis at søge i ovennævnte Forhold. Foreløbig kender 
vi kun visse Mælkesyrebakterier, der med Fordel kan anvendes i alle 
Tilfælde, men de giver kun en svag Aroma, og det vilde derfor ikke være 
uden Betydning, om man kunde finde en Hjælpemikroorganisme, der 
kunde forstærke Aromaen. Som Regel følges dog en kraftig Aroma og 
stor Holdbarhed ikke ad, og da den Smag, som man i de forskellige 
Lande ønsker, at Smørret skal have, kun er en Vane- eller Modesag, 
som Danmark som stor Smørproducent selv kan paavirke, medens Smør­
rets Holdbarhed er en Egenskab af uomtvistelig Værdi, saa gør vi bedst 
i at lægge Hovedvægten paa denne.

Vi skal nu gaa over til at diskutere Detaillerne ved Udførelsen af 
Flødens Syrning efter de moderne Metoder, som allerede længe 
har vundet Hævd her i Landet65)- Det forste Spørgsmaal af Interesse 
er FLØDENS FEDTINDHOLD. Da Syrebakterierne ikke angriber 
Mælke- eller Smørfedtet, maa de nødvendigvis danne Syren og den 
egentlige Aroma af de andre Mælkebestanddele. Fløden kommer derfor 
til at indeholde saa meget desto mindre af de andre Stoffer, jo federe 
den er. Naar Aromaen saaledes dannes udenfor Fedtkuglerne, saa 
skulde man ogsaa tro, at den lod sig udvadske lige saa let som Mælke­
syren. Dette er dog ikke Tilfældet. I signy Smørret er saaledes paa en­
gang ikke blot det mest aromatiske Smør, men ogsaa Smør, der udvad- 
skes særlig grundigt. Forklaringen paa Gaaden er simpelthen den, at 
Smørfedt har en særlig Evne til at absorbere ætheriske Olier og andre 
Lugtestoffer (baade gode og daarlige), en Evne, der udnyttes i Parfume­
riet, og Flodens Aroma vil derfor netop slaa sig paa Mælkekuglerne. 
Men jo flere der er af dem, desto mindre Aroma bliver der for hver 
enkelt at absorbere, saa ogsaa af denne Grund ser man, at fed Fløde 
ikke begunstiger Fremstillingen af aromatisk Smør. Med den stadig 
voxende Mælkemængde, som vore Mejerier faar at behandle, gaar Ud­
viklingen desværre i Retning af mere og mere koncentreret Flode. Me­
dens man saaledes tidligere regnede det for uheldigt at lade Floden in­
deholde mere end 20 °/0 Fedt, saa gaar man nu ofte til 30 °/0 Fedt eller 
mere. Heldigvis sætter Kærningsvanskelighedeme en Grænse for at 
gaa højere endnu.

Hvad FLØDENS PASTEURISERING angaar, skal her kun frem­
hæves, at den af Hensyn til Smørrets Holdbarhed bør være saa hoj 
som mulig. Da den kogte Smag, som opstaar ved Ophedning af Mælk, 
ikke hidrører fra Fedtet, er Fløde ingenlunde særlig sart i denne Hen-

f>5) Forfatteren udtaler hermed sin bedste Tak til de Herrer Statskonsulenter A. 
P. Hansen og Niels Pedersen for de praktiske Erfaringer paa dette Omraade, 
som de velvilligst har stillet til hans Disposition.



93

seende, og sørger m an blot for tilstrækkelig hurtig Afkøling, kan m an  
uden Fare gaa helt op til 95°. Vi skal im idlertid erindre om , at M æl­
kens Fedtkugler som bekendt befinder sig i m eget forskellige Stadier af 
l n  deraf kølin  g, en Tilstand, der tildels m aa ophæves, førend der 
kan finde Sm ørdannelse Sted66). Da alle Fedbestanddelene sm elter 
fuldstændigt ved Pasteuriseringen, er frisk pasteuriseret Fløde vanskelig  
at kærne. Jo længere Fløden har staaet, desto m ere er Fedtkuglerne  
paa A ej til at størkne, og desto lettere faar vi derfor fast Sm ør. For at 
fremm e Størkningen, plejer m an at afkøle Fløden et Øjeblik saa stærkt 
som m uligt um iddelbart efter Pasteuriseringen og derpaa atter opvarm e 
til Syrningstem peraturen. Enhver Krystallisation tager dog Tid, og m an 
opnaar derfor ikke nær saa m eget ved en kortvarig Afkøling som ved en 
m ere langvarig, selv om m an i det første Tilfælde gaar langt længere 
ned m ed Tem peraturen. En Afkøling paa m ange Timer er 
det im idlertid m ere praktisk at lade finde Sted efter Syrningen, og Flø­
den afkøles i saa Tilfælde kun til Syrningstem peraturen efter Pasteuri­
seringen67)- Paa de benyttede Overrislingskølere udsættes Fløden  
i høj Grad for Luitinfektion, m en til Gengæld kan der fjernes visse 
ildelugtende Stoffer og optages Ilt. Hvorvidt dette sidste er en Fordel 
eller ej, hersker der delte M eninger om . Luftningen  hæm mer paa 
den ene Side M ælkesyrebakteriernes Udvikling, m en frem nier m uligvis 
Ai om adannelsen, i alt Fald stiger M ængden af flygtige Syrer derved68). 
Hvor m an har Flødebassiner, gør m an bedst i at hælde Syren heri før­
end Fløden, saadan at Syrningen af Fløden kan tage fat straks efter Pa­
steuriseringen, hvorved de M ikroorganismer (fornem melig Bakteriespo ­
rer), som har overlevet denne Proces, ikke faar Tid til at udvikle sig. 
Det er en Selvfølge, at m an m aa sørge for, at Syren virkelig bliver lige­
ligt fordelt i hele Flødem ængden. Ligeledes bør der røres i Floden fra 
Tid til anden for at den kan blive ens sur helt igennem .

66) Sam m enlign Forfatterens Kærningsteori. M ælkeritidende 1907, S. 943.
Af van Dam’s Undersøgelser (M olkereizeitung 1915, Nr. 25 ’ og 26) frem - 

gaar det tydeligt, hvilken Betydning stærk Afkøling af Fløden har. Ved 16° 
var endnu efter 21 Timer alt Fedtet flydende. Ved 11° var i sam m e Tid Halv­
delen af Fedtet blevet fast, og ved 6— 8° opnaaedes allerede paa 4 Tim er en  
endnu fuldstændigere Krystallisation. Det anbefales derfor særlig om Efter- 
aaret at afkøle Fløden nogen Tid lige ned til 6°.

67) Se nærm ere i Forfatterens Artikel: »Kan der opnaas en bedre Renkærning  
ved at afkøle Fløden stærkere.« M ælkeritidende 1910, S. 801.

6S) Kayser. Contribution å l’étude de la ferm entation lactique. Doktordisputats. 
Paris 1894.

Da den M Æ NGDE SYRE, som  m aa anvendes for at faa Fløden jævn 
i rette Tid, afhænger af SYRNINGSTEM PERATUREN, vil vi om tale 
disse to Faktorer sam tidigt Da de skadelige Bakterier, der har m od- 
staaet Pasteuriseringen, voxer saa m eget desto hurtigere, jo højere Tem ­
peraturen er, gælder det om  at syrne Fløden ved den lavest m ulige Tem ­
peratur. Efter Forfatterens Undersøgelser ligger Optim altemperaturen  
for fuldt livskraftige Kulturer af Streptococcus lacticus forholdsvis lavt, 
nem lig ved 25°, saa der er ingen Grund til at overskride denne Tem pe­
ratur. Paa den anden Side bor m an heller ikke gaa saa langt ned, at 
M ælkesyrebakteriem e trives daarligt, thi saa faa/m an heller ikke den  
fulde Arom a. Uden Tvivl er 18°— 20° den gunstigste Tem peratur, og  
naar m an her i Landet som oftest anvender en noget lavere Tempera­
tur, 15°— 17°, saa er det, fordi M ejerierne ikke er indrettede paa at køle 
Floden stærkt efter Syrningen eller slet og ret af Bekvemm elighedshen -
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syn, idet det naturligvis er nem m est at lede Syrningen, saaledes at Flø ­

den paa det næ rm este har K æ rningstem peraturen, naar den er jæ vn. 

For at holde G æ ringen ren og sæ rlig for at faa godt fast Sm ør anbefaler 

Rosengren i Sverrig og Weigmann i Tyskland at syrne ved endnu la­

vere Tem peraturer, ved 8°— 12°, og saa bruge 10— 20%  Syre. Som  m an  

ser, anvendes der i Praxis m eget forskellige Frem gangsm aader, og  

m an kan næ ppe opstille anden alm engyldig R egel end den: Jo  renere  

M æ lk et M ejeri har til sin R aadighed, des højere Tem -  

peratur og tilsvarende m indre M æ ngde Syrevæ kker  

bor anvendes, og om vendt jo urenere M æ lken er, des  

lavere Tem peratur og tilsvarende større M æ ngde Sy ­

revæ kker bør anvendes. Lader m an Syrningen forløbe ved 18°—  

20°, skal m an dog ikke derfor gaa læ ngere ned m ed M æ ngden af Syre 

end til 4— 5 °/0 , thi Floden bør i dette Tilfæ lde væ re jæ vn inden K L 9  

om  A ftenen, saaledes at der er Tid til at afkøle den, og den  kan staa kold  

hele N atten. Jo bedre den afkøles, des fuldstæ ndigere hindres O ver- 

sym ing, og desto bedre R enkæ rning og fastere Sm ør faas der. A fkølin­

gen sker lettest ved Tilsæ tning af fint knust Is og O m røring. H vor m an  

ikke har ren Is til sin R aadighed, m aa m an have Flødebassiner m ed  

dobbelte V æ gge, hvorim ellem der kan cirkulere koldt V and. Sæ rligt 

at anbefale er Ahlborn’s Flødesyrningsbassin69), hvoraf der nu ogsaa 

gaar danske Efterligninger i H andelen.
V i skal nu gaa over til at om tale SY R EN , hvoraf Sm ørrets K valitet 

afhæ nger m ere end af noget andet. D et gæ lder derfor om  at holde den  

ren og rense og sterilisere alt, hvad den kom m er i B erøring m ed, paa  

det om hyggeligste. D er bør hertil kun benyttes fuldkom m en frisk  M or­

genm æ lk? V ed jæ vnligt at anvende G æ rreduktaseprøven bliver m an  

hurtig klar over hvilke Leverandører, der leverer den bedste M æ lk. V ed  

C entrifugering paa en ren C entrifuge renses M æ lken yderligere, idet 

som alt om talt en stor D el af B akterierne udskilles m ed Fløden og  

ganske sæ rlig m ed Slam m et. H vad Syrem ælkens Pasteurisering angaar, 

saa kom m er det frem for alt an paa at foretage den saaledes, at de  
tilsatte Syrebakterier faar de bedst m ulige U dviklingsbetingelser. Efter 

æ ldre A nskuelser skulde M æ lkesyrebakterierne trives bedst i raa M æ lk, 

fordi den indeholder A lbum inet i oplost Form , og Lavpasteurisering  

vilde saaledes væ re at foretrække. Paa den anden Side er der m eget, 

der taler til G unst for H øjpasteurisering, hvorved m an faar bedre B ugt 

m ed de frem m ede B akterier, og som ødelæ gger M æ lkens baktericide  

Stoffer, der kan genere de gode B akterier ligesaa vel som de skadelige. 

For at faa R ede paa disse Forhold har Forfatteren foretaget nogle Syr­

ningsforsøg m ed M æ lk opvarm et % Tim e til forskellige Tem peraturer. 

Forsøgene blev alle foretagne sam tidig m ed to Slags skum m et M æ lk, en  

ret bakteriefattig (A ) og en alm indelig H andelsm æ lk (B ). D er podedes  

m ed 1 °/00 M æ lkekultur af de anvendte B akterier.

69) M æ lkeritidende 1910, S. 1094. ■
H vorvidt det er en Fordel at dæ kke Syrningsbassinet m ed et Laag. hvis  

m an har et rent, tørt og -m ørkt Lokale at stille det i, er tvivlsom t: thi Flø ­

dens O verflade kom m er derved til at staa under vandm ættet Luft, hvad der 

i høj G rad frem m er U dviklingen af eventuelle Skim m elsvam pe. M an  

behøver blot at læ gge M æ rke til, hvilke yppige Skim m elsvær. der kan udvikle  

sis paa en Tallerken Tykm ælk i Løbet af 24 Tim er, hvis den dæ kkes over m ed  

en anden Tallerken, m edens der ingen Skim m el er at iagttage paa en tilsva­

rende ubedækket Portion.



f betegner flydende, g geleagtig sammenløbet, s svampet sammenløbet, o osteagtig sammenløbet (stærk Valleudskil­
ning), fg halvflydende. Se nærmere under Gærprøven.

Syregraderne er Soxhlet Henkels. Mælkens oprindelige Syregrad var 7, i den steriliserede Mælk var den dog 8.
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Tabellen angiver først den upodede Mælks Forhold ved Henstand. 
» I Overensstemmelse med, at de varmeresistente Bakterier kun voxer 

langsomt ved almindelig Temperatur, er den pasteuriserede Mælk, der 
er opbevaret ved 20°, endnu næsten uforandret efter 28 Timer, medens 
den ved 40° opbevarede ret hurtig forandres; og i Overensstemmelse med 
at de varmeresistente Mælkesyrebakterier vel kan taale Opvarmning til 
75° men ikke til 80°, ser vi ved denne Temperaturgrænse en pludselig Af­
brydelse i Syregradens Stigning. De mikroskopiske Undersøgelser be­
kræfter dette Forhold, medens man endnu finder rigeligt med Strepto­
kokker i den til 75° opvarmede Mælk, ses ingen saadanne i den til 80° 
eller derover opvarmede Mælk70). Heraf kan vi imidlertid allerede slutte, 
at vi ikke med Sikkerhed kan undgaa fremmede Mælkesyrebakterier i 
vor Syre, med mindre Syremælken — som jo forøvrigt ogsaa Pasteuri­
seringsloven kræver — opvarmes til 80° eller derover. De mikrosko­
piske Undersøgelser viser yderligere at Høbacillerne udvikler sig liv- 
ligst i den ved 75° pasteuriserede Mælk. 75° er nemlig den laveste Tem­
peratur, ved hvilken Mælkens baktericide Stoffer er bievne helt øde­
lagte. Dette Forhold træder særlig tydeligt frem i den ved 64° opbe­
varede Mælk. Heri udvikler sig kun termofile Bakterier, der ikke generes 
det bitterste af Pasteuriseringen, men som til Gengæld synes ret føl­
somme overfor Mælkens baktericide Stoffer. Vi ser derfor det mærk­
værdige, at det under disse Forhold er den Mælk, der har været opvar­
met til 75° eller mere, som forandres hurtigst.

Endnu meget mere komplicerede bliver Forholdene i den podede 
Mælk. I den raa saavel som i den lavpasteuriserede Mælk hæmmes Mæl­
kesyregæringen paa den ene Side af de baktericide Stoffer, men frem­
mes paa den anden Side af Mælkens egne Mælkesyrebakterier, og i den 
ved 70°, 75° og 80° pasteuriserede Mælk finder der en vældig Kamp 
Sted med Høbacillerne, der i Begyndelsen ofte falder ud til Gunst for 
de sidste. Endelig maa der tages i Betragtning, at jo stærkere Mælken 
er opvarmet, desto iltfattigere bliver den. Da de forskellige Arter af 
Mælkesyrebakterier forholder sig forskelligt overfor de nævnte Fak­
torer, kan der ikke opstilles nogen almindelig Regel for Pasteuriserin­
gen. Vi ser saaledes at Streptococcus lacticus og den nærbeslægtede 
Streptococcus thermophilus trives daarligst i den ved 75° pasteuri­
serede Mælk (sidstnævnte dog tillige i den ved 70° pasteuriserede), me­
dens Lactococcus vulgaris har et (omend kun meget lidt udtalt) Syrnings- 
minimum i den lavpasteuriserede (endnu baktericide) Mælk. Hvad der 
har særlig Interesse er, at den kraftige Syrevækker kun paavirkes yderst 
svagt af Mælkens Behandlingsmaade (maaske findes der et Syrnings- 
maximum i den ved 80° pasteuriserede Mælk). De to iltsky Termobak- 
terier paavirkes derimod i allerhøjeste Grad af Mælkens Behandlings- 
maade, hvad der ikke blot ses af Syregraden, men for Thermobacterium 
bulgaricum’s (Yoghurtstavens) Vedkommende ligefrem kan ses under 
Mikroskopet (Sammenlign Billederne S. 36). Begge trives bedst i den 
raa Mælk, hvor Ilten hurtig forbruges af andre Organismer, og i den 
frisk steriliserede Mælk, der er helt iltfri. Thermobacterium helveticum 
har desuden et tydeligt Syrningsmaximum i den véd 75° pasteuriserede 
Mælk, i hvilken de baktericide Stoffer er ødelagte, men som endnu inde­
holder lidt opløst Albumin. Af de prøvede Mælkesyrebakterier er denne 
den eneste, der reagerer paa Albumin, medens alle de andre trives 
bedre, naar Mælken har været opvarmet til 80° eller endnu højere.

70) Te vende Mikrokokker findes derimod endnu i den ved 80° pasteuriserede Mælk, 

de kommer bedst til Udvikling ved 20°.
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A f  o v e n s t a a e n d e  k a n  v i  s l u t t e ,  a t  m a n  i k k e  b e h ø v e r  a t  v æ r e  b a n g e  f o r  

a t  p a s t e u r i s e r e  S y r e m æ l k e n  g r u n d i g t . M a n  m a a  b l o t  p a s s e  p a a  i k k e  a t  

b r a n k e  e l l e r  b r u n e  d e n ,  d a  d e t  s a a  b l i v e r  v a n s k e l i g t  a t  b e d ø m m e  S y r e n s  

A r o m a , o g  m a n  v e d  A n v e n d e l s e  a f  s t ø r r e  S y r e m æ n g d e r  k a n  r i s i k e r e  a t  

o v e r f o r e  d e n  s t æ r k t  k o g t e  S m a g  p a a  S m ø r r e t . E n  T i m e s  P a s t e u r i s e r i n g  

t i l 8 5 ° g i v e r e r f a r i n g s m æ s s i g t g o d e  R e s u l t a t e r . M æ l k e n  o p v a r m e s i  

V a n d b a d  u n d e r  j æ v n l i g  O m r ø r i n g , o g  d e n  a f k ø l e s  h u r t i g s t  m u l i g t t i l  

S y r n i n g s t e m p e r a t u r e n  ( l i g e l e d e s  u n d e r  f o r s i g t i g  O m r ø r i n g ) , i d e t S p a n ­

d e n e  s t i l l e s  i r i n d e n d e  V a n d . E n  U d l u f t n i n g  v e d  a t  h æ l d e  M æ l k e n  f r a  

S p a n d  t i l  S p a n d  e r  o v e r f l ø d i g ,  o g  j o  m e r e  L u f t  o g  s æ r l i g  j o  f l e r e  S p a n d e  

d e n  k o m m e r  i  B e r ø r i n g  m e d , d e s t o  m e r e  u d s æ t t e s  d e n  f o r  I n f e k t i o n . A t  

h æ l d e  d e n  p a s t e u r i s e r e d e  S y r e m æ l k  o v e r  F l ø d e k ø l e r e n  e r  f o r k a s t e l i g t .  

L i g e s o m  v e d  F l ø d e n  s a a l e d e s  h o l d e r  m a n  o g s a a  h e r  l e t t e r e  G æ r i n g e n  

r e n ,  n a a r  m a n  f o r e r  d e n  v e d  e n  i k k e  a l t f o r  h ø j  T e m p e r a t u r . D e t  e r  o g ­

s a a  p r i n c i p i e l t  u r i g t i g t  a t  v æ n n e  B a k t e r i e r n e  t i l  e n  l a n g t  h ø j e r e  T e m p e ­

r a t u r  i S y r e n , e n d  d e  k o m m e r  t i l  a t  a r b e j d e  v e d  i F l ø d e n . M e r e  e n d  

2 5 °  b o r  m a n  d e r f o r  u n d e r  i n g e n  O m s t æ n d i g h e d e r  a n v e n d e ,  o g  m a n  k a n  

g o d t  n o j e s  m e d  2 0 ° ,  n a a r  m a n  b l o t  s o r g e r  f o r  a t  h o l d e  T e m p e r a t u r e n  k o n ­

s t a n t  v e d  a t s t i l l e  S y r e s p a n d e n e  i e t t i l s t r æ k k e l i g  s t o r t  V a n d b a d  m e d  

V a n d  a f  d e n  r e t t e  T e m p e r a t u r . V a n d b a d e t  b ø r  v æ r e  a f  T r æ  o g  l u k k e t  

p a a  s a m m e  M a a d e  s o m  M o d e r s y r e a p p a r a t e r n e , s a a l e d e s  a t  k u n  S p a n ­

d e n e s  O v e r d e l  r a g e r  u d . S p a n d e n e  d æ k k e s  m e d  d a m p s t e r i l i s e r e d e  D o b -  

b e l t l a a g , d e r  t i l l a d e r  L u f t e n  a t  c i r c u l e r e . D a  m a n  i n t e t  o p n a a r  v e d  a t  

h o l d e  S y r e n  k o l d  i N a t t e n s  L ø b , e r  d e r  h e l l e r  i n g e n  G r u n d  t i l  a t  p o d e  

d e n  m e d  m e r e  M o d e r s y r e  ( c . % — 1  ° / 0 ) , e n d  d e r  s k a l  t i l ,  f o r  a t  d e n  k a n  

b l i v e  m o d e n  t i l o m  M o r g e n e n . U m i d d e l b a r t f ø r  B r u g e n  f j æ r n e s d e t  

o v e r s t e  L a g ,  d e r  i k k e  s m a g e r  g o d t ,  o g  s o m  v i l  v æ r e  r i g e s t  p a a  f r e m m e d e  

O r g a n i s m e r ,  h v i s  d e r  h a r  f u n d e t I n f e k t i o n  S t e d 7 1 ) . S y r e n  f i n d e l e s  d e r -  

p a a  v e d  k r a f t i g  G e n n e m r ø r i n g  o g  h æ l d e s  i F l ø d e s y m i n g s b a s s i n e t . D a  

S y r e n  e r  n o g e t  l e t t e r e  a t  t i t r e r e  e n d  F l ø d e n , b ø r  m a n  i k k e  f o r s ø m m e  

f r a  T i d  t i l  a n d e n  a t  k o n t r o l l e r e  d e n s  S y r e g r a d . E r f a r i n g e n  h a r  v i s t , a t  

e n  Soxhlet-Henkelsk S y r e g r a d  p a a  3 6 — 4 0  ( s v a r e n d e  t i l  4 5 — 5 0  c m 3 n / i o  

N a t r o n  t i l  5 0  c m 3 S y r e )  e r  d e n  h e l d i g s t e . V i s e r  S y r e n  e n  l a v e r e  S y r e -  

g r a d , t i l t r o d s  f o r  a t  d e n  h e l e  T i d e n  h a r  s t a a e t  v e d  e n  T e m p e r a t u r  o v e r  

2 0 ° , s a a  e r  d e n  a n v e n d t e  K u l t u r  f o r  l a n g s o m t  s y r n e n d e ,  o g  v i s e r  d e n  e n  

h ø j e r e  S y r e g r a d , e r  d e n  s a n d s y n l i g v i s  o v e r s y r n e t , o g  d e  g u n s t i g s t e  B a k ­

t e r i e r  d e r f o r  i k k e  m e r e  f u l d t  l i v s k r a f t i g e . S a a f r e m t  e n  l i d t  l a v e r e  S y r -  

n i n g s t e m p e r a t u r  i k k e  h j æ l p e r , i n d e h o l d e r S y r e n  s t a v f o r m i g e  M æ l k e -  

s y r e b a k t e r i e r ,  o g  m a n  g ø r  i s a a  F a l d  b e d r e  i  a t  s k a f f e  s i g  e n  n y  K u l t u r .

H v a d  d e r  e r  s a g t  o m  S y r e n  g æ l d e r  o g s a a  o m  M O D E R S Y R E N ,  k u n  

m a a  m a n  h e r  o m  m u l i g t v æ r e  e n d n u  o m h y g g e l i g e r e , t h i m e d e n s  e n  

I n f e k t i o n  a f  S y r e n  k u n  b e h ø v e r  a t  g i v e  m i n d r e  g o d t S m ø r  e n  e n k e l t  

G a n g , s a a  k a n  e n  i n f i c e r e t  M o d e r s y r e  f o r a a r s a g e  U l y k k e r  i g e n n e m  l a n g e  

T i d e r . M e n  h e l d i g v i s  h o l d e s  M o d e r s y r e n  o g s a a  l e t t e r e  r e n , t h i d e r  e r  

i k k e  n æ r  d e  V a n s k e l i g h e d e r  v e d  a t  s k a f f e  d e n  r i n g e  M æ n g d e  M æ l k , s o m  

m e d g a a r  h e r t i l , e x t r a  g o d , s o m  d e r  e r  v e d  a t  f a a  a l S y r e m æ l k e n , s o m  

d e n  b u r d e  v æ r e . H e r i  l i g g e r  j o  n e t o p  o g s a a  G r u n d e n  t i l , a t  d e t  h a r  v i s t  

s i g  f o r d e l a g t i g t a t f o r p l a n t e  M o d e r s y r e n  e l l e r  S t a m k u l t u r e n  s æ r s k i l t , i

7 1 ) D e n n e F o r a n s t a l t n i n g  b l i v e r i l l u s o r i s k , h v i s m a n  r ø r e r i M æ l k e n  u n d e r  

S y r n i n g e n , h v a d  d e r  a n b e f a l e s  a f  Feldstajn ( c i t e r e t e f t e r  F l o r a  D a n i c a  1 9 1 5 ,  

N r . 1 2 ) . E f t e r  Bostrøms F o r s ø g  p a a  A l n a r p  M e j e r i  s k a l  M æ l k e s y r e b a k t e r i e r n e  

t r i v e s  b e d r e , n a a r  d e r j æ v n l i g  r ø r e s  i S y r e n . M a n  u n d g a a r  h e r v e d , a t d e n  

b l i v e r  o v e r s y r n e t  e n k e l t e  S t e d e r  o g  f o r  l i d t s y r n e t a n d r e  S t e d e r .

■ O r l a - J e n s e n : M æ l k e r i b a k t e r i o l o g i .  7
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Stedet for simpelthen at pode den nye Syremælk med noget af den 
gamle. Man gør godt i daglig at forplante to eller tre forskellige Moder­
syrer uafhængig af hverandre, ved Sammenligning imellem disse op­
dager man meget lettere Smagsfejl, end man ellers vilde gøre, og da 
det skulde være et særligt Uheld, om de alle blev daarlige samtidigt, vil 
man (naar man sorger for at faa de daarlige fornyet strax) altid have i 
det mindste en god Modersyre til sin Raadighed. Af de Apparater der 
er fremkomne til at fremstille Modersyren i, har Ready det Fortrin for 
Handy, at det muliggør Vedligeholdelsen af en konstant Temperatur.

Inden vi forlader Sporgsmaalet om Flodens Syrning, skal vi gore 
opmærksom paa, at de saakaldte SYRNINGSFEJL ingenlunde behover 
at hidrøre fra helt fremmede Grupper af Mikroorganismer, som uægte 
Mælkesyrebakterier, Gær og Skimmelsvampe, men ligesaa hyppigt hid­
rører fra de ægte Mælkesyrebakterier. Storch har saaledes i sin Tid 
isoleret en Mælkesyrebakterie, der kunde bibringe Fløden og Smørret en 
tællet Smag, og C. O. Jensen fandt omtrent samtidigt Mælkesyrebakte­
rier, der gav Smorret en o 1 j e t, og andre, der gav det en b r a n k e t Smag 
eller Maltsmag72). Disse sidste synes efter Weigmann’s Undersøgelser at 
være ret udbredte. Man ser saaledes, at det ikke er ligegyldigt, hvilke 
Arter af Mælkesyrebakterier, man vælger til Syrevækkerne.

'2) Forsøgslaboratoriets 22de Beretning, 1891.
73) Mælkentidende, 1916, S. 65.
™) Chr. Barthel og Sigurd Rhodin. Meddelande Nr. 57 från Centralanstalten for 

forsoksvåsenet på jordbruksområdet, 1912.

Som Biprodukt fra Smorlavningen faas KÆRNEMÆLK, hvis gode 
Egenskaber vi allerede har omtalt. Særlig god bliver den, naar Fløden 
pasteuriseres, og naar der anvendes Renkulturer. Da Mælkesyregærin­
gens heldigste Punkt allerede er naaet før Kærningen, taber Kærne­
mælk hurtigt i Smag og udskiller større Kaseinklumper, hvis den ikke 
opbevares meget koldt. Det er en Selvfølge, at der ikke maa sættes 
Vand til Kærnemælk, der forhandles i Byerne. Al Afskylning og Ned- 
skylning maa derfor under disse Forhold foretages med isafkølet Kærne­
mælk fra en tidligere Kærning. Skummet Mælk er ikke saa godt egnet 
til dette Brug, da den bevirker, at Kærnemælken hurtigere skiller ad i 
tykt og tyndt. Paa samme Mejeri vil den vandfri Kærnemælk altid 
have en væsenlig lavere Syregrad end Syren, og det selv om Fløden og 
Syremælken har været syrnet paa nøjagtig samme Maade. Dette For­
hold beror, som Tholstrup Pedersen har vist73), for en væsentlig Del paa, 
at Kærnemælken har mistet sin Kulsyre ved Kærningen; ogsaa Syren 
viser en lavere Syregrad, hvis den rystes før Titreringen.

Vi skal til Slut omtale en hel ny Anvendelse af Mælkesyregæringen, 
der staar i nær Tilknytning til Mælkeribruget, nemlig

Konservering af Staldgødning ved Hjælp af Valletilsætning.

Denne Metode er foreslaaet af Barthel™) og vil kunne være af øko­
nomisk Betydning paa Steder, hvor man ingen Adgang har til Tørve­
strøelse, men derimod har nok af Valle. Den dannede Mælkesyre 
binder Ammoniakken i en for Planterne (eller for de nitrificerende Bak­
terier) let tilgængelig Form. Ved at benytte 50—100 Liter Valle pr. 1000 
Kg Staldgødning, hvilket medfører en Udgift paa højst 50 Øre, kan man 
paa god Jord faa et Merudbytte til en Værdi af 6 Kroner.
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V i s k a l i d e n n e S a m m e n h æ n g  m in d e  o m , a t a l le  M e je r ia f f a ld s ­

p r o d u k te r , j a  e n d o g  S k y l l e v a n d e t , o g s a a  i s ig  s e lv  h a r  s to r G ø d n in g s -  

v æ r d i p a a  G r u n d  a f d e r e s K v æ ls to f in d h o ld . S k y l le v a n d e t b ø r d e r f o r ,  

h v o r  d e t  e r  m u l ig t , b r u g e s  t i l  O v e r r is l i n g  a f  M a r k e r 7 5  7 6)  i S te d e t  f o r  a t l o b e  

d i r e k t e  i d e  t i l s t ø d e n d e G r ø f t e r o g  f o r p e s te  d i s s e . V e d  d e n n e  A n v e n ­

d e l s e  e r  M æ lk e s u k k e r e t  e l l e r  r e t t e r e  s a g t d e n  d e r a f  d a n n e d e  M æ lk e s y r e  

e n  H in d r in g , d e r  d o g  s o m  R e g e l u s k a d e l ig g ø r e s  v e d  d e  s to r e  M æ n g d e r  

K a lk , s o m  M e je r ie r n e  a n v e n d e r  t i l R e n g ø r in g e n .

7 5 ) S e  n æ r m e r e  h e r o m  i Emil Konradi’s A r t ik e l i M æ lk e r i t i d e n d e , 1 9 1 2  N r . 1 7 .

7 6 ) S a l t i n d h o ld e t v i r k e r s a a m e g e t d e s to m e r e k o n s e r v e r e n d e j o v a n d f a t t i g e r e  

S m ø r r e t e r . I S m ø r m e d  2  %  S a l t v i l V æ d s k e d r a a b e n e  s a a l e d e s i n d e h o ld e  

1 2 .5 %  S a l t , h v i s V a n d m æ n g d e n  e r 1 6  ° /0 , o g  2 0 %  S a l t , h v i s V a n d m æ n g d e n  

e r 1 0 % . M a n h æ m m e r f ø r s t M ik r o o r g a n is m e r n e s U d v ik l in g f u ld s tæ n d ig t ,  

n a a r  m a n  n a a r  o p  o v e r 2 5  ° / 0 S a l t i V æ d s k e d r a a b e r n e , a l t s a a  f r e m s t i l l e r S m ø r ­

r e t m e d  f . E x . 1 3 %  V a n d  o g  3 .3  %  S a l t ( D a a s e s m ø r ) .

V . S m ø r r e t s  n o r m a le  o g  a n o r m a le  M ik r o f lo r a .

Den normale Flora.

F r i s k  S M Ø R  A F  U P A S T E U R I S E R E T , S Ø D  F L Ø D E  v i l n a tu r l i g v i s  

i n d e h o ld e d e s a m m e M ik r o o r g a n i s m e r s o m  M æ lk , o g  F lo r a e n  v i l a l t  

e f t e r  O p b e v a r in g s t e m p e r a tu r e n  u n d e r g a a  g a n s k e  l i g n e n d e  F o r a n d r in g e r .  

V e d  l a v  T e m p e r a tu r  u d v ik l e r  d e r  s ig  s a a l e d e s  f o r t r in s v i s  V a n d b a k te r i e r , 

o g  v e d  a lm in d e l ig  T e m p e r a tu r b l iv e r d e t s ø d e  S m ø r  s n a r t s u r t , i d e t d e r  

f o r e g a a r e n  r i  v e n d e  U d v ik l in g  a f M æ lk e s y r e b a k te r i e r o g  d a  s æ r l ig  a f  

L a k to k o k k e r  d e r i . S e n e r e  o p t r æ d e r  d e  s t a v f o r m ig e  M æ lk e s y r e b a k te ­

r i e r , G æ r  o g  S k im m e l s v a m p e .  D a  d e  s id s tn æ v n te ,  d e r  j o  e r  f e d t s p a l te n d e ,  

k u n  u d v ik le r  s ig  p a a  O v e r f la d e n ,  e r  d e t  a f  a l l e r s tø r s t e  B e ty d n in g  f o r  

S m ø r r e ts  H o ld b a r h e d  a t p a k k e  d e t i s to r e  D r i t le r , s a a l e d e s  s o m  d e t i  

R e g e le n  g ø r e s  h e r  i L a n d e t , i S te d e t f o r  s o m  i M e l le m e v r o p a  a t f o r m e  

d e t i s m a a  f l a d e  S ty k k e r . S a a d a n  e t l i l le  S ty k k e  o m d a n n e s  ( h v i s d e t  

d a  i k k e  s t iv f r y s e s ) p a a  n o g le  D a g e  u d e f r a  o g  i n d e f t e r g a n s k e  l i g e s o m  

e n  b lø d  S k im m e lo s t . E n  s im p le r e  B e g y n d e l s e s f lo r a  h a r  S M Ø R , d e r e r  

f r e m s t i l l e t A F  P A S T E U R I S E R E T  S Y R N E T  F L Ø D E , i d e t d e n  p r a k t is k  

s e t  k u n  b e s t a a r  a f  d e  M æ lk e s y r e b a k te r ie r , d e r  h a r  v æ r e t a n v e n d t  t i l F lø ­

d e n s  S y r n in g , a l ts a a  f o r t r i n s v i s a f Streptococcus lacticus. D is s e  B a k ­

t e r i e r  s y n e s  d o g  i k k e  a t k u n n e  l e v e  læ n g e  i S m ø r , F lo r a e n  s k i f te r d e r ­

f o r o g s a a  h e r , o g  d e r u d v ik l e r s ig  l id t e f te r l i d t G æ r o g  s o m  o f t e s t  

o g s a a  s t a v f o r m ig e  M æ lk e s y r e b a k te r i e r . S k im m e ls v a m p e , d e r j o  e r e n  

u u n d g a a e l ig  L u f t in f e k t io n , d u k k e r o g s a a  e f t e r h a a n d e n  f r e m  p a a  O v e r ­

f l a d e n .

D a  G æ r o g  B a k te r i e r  k u n  u d v ik l e r s ig  i S m ø r r e t s  s m a a  V æ d s k e -  

d r a a b e r , d e r  s jæ ld e n t u d g ø r  m e r e  e n d  1 / 6 a f  V æ g te n , e r d e t i n d ly s e n d e ,  

a t  S m ø r  a ld r ig  k a n  o p v i s e  s a a  h o je  K im ta l s o m  M æ lk  o g  O s t . S m ø r r e t s  

K im ta l v i l n a tu r l i g v i s  v æ r e  a f h æ n g ig  a f  V æ d s k e d r a a b e r n e s I n d h o ld  a f  

N æ r in g s s to f f e r o g  b a k te r ie h æ m m e n d e  S to f f e r , o : a f V a d s k n in g e n  

( Æ  1 1  n  i  n  g  e  n )  o g  S  a  1 1  n  i  n  g  e  n 7 G ) . I  o r d e n t l i g  b e h a n d le t  S m ø r  t r æ f -

7 *
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fer man sjældent mere end nogle faa Millioner Kim pr. cm3. I sødt 
Smor voxer Kimtallet i de første Dage77) og tager saa atter af; i syrnet 
Smøl' har vi derimod det største Antal Mikroorganismer strax efter 
Fremstillingen (10—20 Mill. Mælkesyrebakterier pr. cm3), og Kimtallet 
synker jævnt i Løbet af et Par Uger til nogle, faa Hundredtusinde, ja 
undertiden til nogle faa Tusinde pr. cm3, idet de oprindelige Mælkesyre- 
bakterier dør hurtigere, end de nye Mikroorganismer udvikler sig, thi 
det bliver stadig mere og mere knapt med Mængden af Næringsstoffer 
og ganske særlig med. Mælkesukker. Saafremt der finder en Fedtspalt­
ning Sted, vil denne Kulstofkilde erstattes med Glycerin, og Mælkesyre- 
bakterierne trives saa atter bedre.

77) Det højeste Kimtal, Forfatteren nogensinde har fundet i sødt Smør, var 59 
Mill. pr. cm3.

78) Le Lait, Paris, 1894.

79) Studien iiber das Ranzigwerden der Butter. Centralblatt f. Bakt., II. Abt.. 1902, 
Bd. 8 ,S. 11. Heri Literatur over tidligere Arbejder.

80) Inaugural-Dissertation, Bern 1890.

Ved Henstand bliver Smør stærkere og som Regel ogsaa langt hur­
tigere harsk end alle andre Fedtstoffer, fordi det er særlig rigt paa 
Vand og Næringsstoffer. For at konservere Smørret til Koge- og Stege- 
brug var det derfor tidligere (førend Margarinen, Palmefedtstofferne og 
de andre Surrogater fremkom) almindelig udbredt i Mellemevropa at 
fjerne disse Iblandinger ved Udsmeltning. Det rene Smørfedt holdt 
sig da godt Vinteren over, naar det opbevaredes i en vel tilbunden Sten- 
krukke paa et køligt Sted.

Duclaux78') er den første, der har studeret SMØRRETS OMDAN­
NELSE VED HENSTAND. Han fandt, at direkte Sollys aktiverede 
Luftens Ilt, altsaa virkede paa samme Maade som Oxydaserne, saa- 
ledes at Smørfedtets Bestanddele og da særlig Oleinet optog Ilt. Duclaux 
fandt ogsaa, at Smørret blev ødelagt af forskellige Skimmelsvampe, og 
som han mente, ved at de iltede Fedtstoffet paa samme Maade som Sol­
lyset. Af Forfatterens Undersøgelser79) fremgaar det imidlertid, at der 
er en Væsensforskel paa Sollysets og Mikroorganismernes Virkning. M e- 
d e n s Fedtstofferne fortrinsvis iltes under Sollysets 
Indvirkning (og derved faar et lavere Jodtal) saa spaltes de af 
Mikroorganismerne i deres Bestanddele, fede Syrer 
og Glycerin (og faar derved et højere Syretal). Iltningen foraar- 
sager langt værre Smagsforandringer end Spaltningen, og udsættes saa- 
ledes Smørret blot en Timestid. for stærkt Sollys, bliver dets Overflade af­
blege t og fuldkommen uspiselig. Smagen minder nærmest om for­
dærvet Tælle og betegnes slet og ret som tællet. Den egentlige 
harske Smag frembringes kun af Mikroorganismer og skyldes de 
lavere Led af de frie fede Syrer (de flygtige fede Syrer) saavel som 
visse frugtlugtende Æter arter (smør surt Ætyl og Amyl). Det er Glyce­
rinen, som i Regelen omdannes fuldstændigt af Mikroorganismerne, der 
danner Raamaterialet til de i Æterarterne indgaaende Alkoholer. Da de 
fleste fedtspaltende Mikroorganismer kræver Luft til deres Udvikling, er 
Udelukkelse af Luften den allervigtigste Forholdsregel, hvad en­
ten det gælder om at beskytte Smørret imdd'Hen ene eller den anden 
Forandring. Smør, der er bestemt for varme Lande, pakkes derfor og­
saa hermetisk. Varme fremskynder ligesom Sollyset Fedtstoffernes 
Iltning. Efter Ritsert’s Forsøg80) skal Kulsyre — selv i Morke —
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kunne bibringe Fedt en svag tællet Smag, et Forhold, der ikke er uden 
Interesse ved Ostens Modningsproces, idet der i Ost ofte finder en livlig 
Kulsyreudvikling Sted.

DE VIGTIGSTE FEDTSPALTENDE MIKROORGANISMER er 
Bacterium fluorescens liquefaciens, Bacterium prodigiosum, Oidium 
lactis, Penicillium glaucum og Cladosporium butyri. Da de ikke dan­
ner modstandsdygtige Sporer, dræbes de alle let ved Opvarmning. Af 
de to Bakterier er som allerede omtalt Bact. fluorescens liquefaciens 
ganske overordentlig udbredt i Vandet, hvilket viser, at det er meget 
farligt at lade Smør komme i Berøring med Vand eller Is.. I mange 
Tilfælde gøres den gode Virkning, som Flodens Pasteurisering udover 
paa Smørrets Holdbarhed, fuldkommen illusorisk, naar man bagefter 
ved Smørrets Vadskning indfører langt farligere Bakterier, end der op­
rindelig var tilstede i Mælken. Principielt burde man derfor altid i 
Forvejen pasteurisere alt det Vand (paa et Regenerativapparat), der be­
nyttes til Flødespandenes eller Syrningsbassinernes Udskylning, til Ned- 
skylning i Kærnen og til Smørrets Vadskning. Skimmelsvampene kom­
mer i Smørret fra Syren (eller fra Mælken, hvis Floden ikke pasteuri­
seres), fra Luften eller fra Emballagen. Ved at behandle Drillerne og 
Pergamentpapiret et Døgn eller længere med koncentreret Saltlage ud­
trækkes Næringsstoffer og svækkes Skimmelsporerne betydeligt. Bedre er 
det at paraffinere Dritlerne indvendig umiddelbart før Brugen, hvorved 
de steriliseres og gøres fuldkommen lufttætte. Pergamentpapir er i saa 
Fald overflodigt, og Træet suger ikke Lage til sig, saa Taravægten stiger 
ikke paa Nettovægtens Bekostning81). Endskønt Oidium lactis og Penicil­
lium glaucum har langt den største Fedtspaltningsevne, saa ødelægger de 
dog ikke Smørret i nær saa høj Grad som de ovennævnte Bakterier. 
Skimmelsvampene spalter nemlig ikke blot Fedtet, men forbrænder og- 
saa en Del af de dannede frie Syrer og da fortrinsvis de lavere Led, me­
dens disse ved Bakteriespaltningen ophobes saa stærkt, at de fedtspal­
tende Bakterier, der mærkelig nok er ret syreømfindtlige, gaar til Grunde. 
Stærkt harsk Smor kan derfor undertiden være sterilt i det Indre. Dannel­
sen af de Æterarter, der er saa karakteristiske for det harske Smor, skyl­
des Penicillium glaucum og ganske særlig Cladosporium butyri. Den 
førstnævnte danner dog kun Æterarter i Symbiose med Oidium lactis, 
der ogsaa i høj Grad fremskynder Cladosporium butyris Æterdan­
nelse. Visse Mycomdermaarter, der forøvrigt ikke spalter Smørfedt, kan 
ogsaa bidrage til Dannelsen af sammensatte Æterarier.

81) Rogers, U. S. Department of Agriculture. Bureau of Animal Industry. 1906, 
Buil. Nr.' 89.

82) Orla-Jensen: Mælkeritidende, 1910, S. 965.

Alle disse Mikroorganismer voxer imidlertid langt bedre og hur­
tigere i det sode, usaltede Smør end i vort Smor. Særlig hæmmes Vand­
bakterierne i høj Grad af Saltet, og ved at pakke Smørret i store Dritler 
faar Skimmelsvampene, &er jo skal have Luft for at trives, den mindst 
mulige Angrebsflade. Dfikk Smor indeholder derfor i Hovedsagen kun 
Mælkesyrebakterier og Gær. Men af disse sidste gives der visse Torula- 
arter, der ikke er helt ufarlige for Smørret, og som særlig i Symbiose 
med Mælkesyrebakterier kan spalte en større eller mindre Mængde 
Smørfedt. Naar Mælkesyrebakterierne fremmer Fedtspaltningen, saa 
ligger det i, at de paagældende Gærarter trives bedre, naar der er 
lidt Mælkesyre tilstede82). Medens Mælkesyrebakterierne i det hele be-
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gunstiger Væxten af Gær og Skimmelsvampe, saa hæmmer de paa den 
anden Side de fedtspaltende Bakteriers Virkning ganske betydeligt, saa 
det er vanskeligt at sige om Flødens Syrning i Almindelighed vil virke 
konserverende paa Smor. Efter de Iagttagelser som Rogers og Gray har 
gjort83), skal Smør af pasteuriseret sød Fløde holde sig bedre end Smør 
af pasteuriseret syrnet Fløde, og Tilsætning af lidt Mælkesyre til den 
pasteuriserede Fløde udøver en lignende uheldig Virkning som Syrning 
med en Syrevækker. Under alle Omstændigheder er det nødvendigt, at 
Syrevækkeren er en virkelig Renkultur af gode Mælkesyrebakterier, der 
hverken indeholder Gær eller Skimmelsvampe. Den sikreste Maade at 
hindre at disse saavel som andre skadelige Organismer formerer sig 
nævneværdigt i Smørret, er at udvadske det saa grundigt, saa de næsten 
ingen Næring finder deri84).

83) Experiment Station Record, 1909, Nr. 5.
84) I Weigmann’s Arbejde: »Versuche zur Bereitung von Dauerbutter« (Milch- 

wirtschaftliches Zentralblatt 1915, S. 353) findes mange værdifulde Raad.
85) Forsøgslaboratoriets 36. Beretning, 1897.

86) Orla Jensen: Mælkeritidende, 1907, S. 943.

Den anormale Flora.

Ligesom vi behandlede Mælkens (og senere vil behandle Ostens) 
normale Omdannelser førend de unormale Omdannelser, saaledes har vi 
ogsaa konsekvent omtalt Smørrets normale Omdannelser førend de 
egentlige Smørfejl, endskønt der her er den meget væsentlige For­
skel, al Mælkens Syrning undertiden er en ønsket Proces, medens Smør­
rets Harskning altid er noget, der bor hindres saa længe som muligt 
At Smor er harsk er derfor under alle Omstændigheder en Fejl, og hvis 
man deler Smørfejlene paa samme Maade som Mælkefejlene i oprinde­
lige og senere opstaaende, saa hidrører de fleste af de sidste, selv om de 
i deres forste ubestemmelige Nuancer gaar under mange forskellige 
Navne, i Hovedsagen fra den normale Harskningsproces.

De oprindelige Smørfejl kan atter deles i Fejl i Udseendet og 
Fejl i Smagen, de skyldes Mælken, Syrningen eller selve Smorlavningen, 
og de kan være baade af kemisk og mikrobiel Natur.

Da Foderet i høj Grad paavirker Smørfedtets Smeltepunkt, har det 
den allerstørste Betydning for Smørrets Konsistens. Konsistensen paa- 
virkes imidlertid ogsaa af Vandindholdet og af den Maade, hvorpaa Van­
det er fordelt. Det er netop den fine Fordeling af Vand i Smørret, der 
foraarsager, at det saa nemt lader sig smøre paa Brød. Efter Storch’s 
Undersøgelser85) maa Vædskedraaberne i Smør hverken være for smaa 
eller for store. Er de for smaa, bliver Smørret mat og TYKT, og 
er de for store, faar de Tilbøjelighed til at flyde sammen, saaledes at 
Smorret bliver LAGEGIVENDE. Normalt klart Smør indeholder 
c. 3% Mill. Vædskedraaber pr. mm3, medens tykt Smør indeholder c. 
12% Mill. pr. mnf1. Efter Storch’s Undersøgelser skal der under Flo­
dens Syrning kunne udvikle sig Bakterier, der gør Smørret tykt, men 
denne Fejl kan forøvrigt hidrøre fra alle de samme (fortrinsvis kemiske 
og mekaniske) Aarsager, som kan foranledige, at Smør faar for højt 
et Vandindhold86). Ved Oversyrning af Fløden kan Kaseinet samle 
sig i større Klumper, der ligesom Ost i Fløden let bliver i Smørret
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og derved skader dets Udseende og Holdbarhed. Fejl, der skyldes 
uens Farvning og Saltning, falder udenfor denne Bogs Rammer.

De oprindelige Smagsfejl skyldes oprindelige Mælkefejl (altsaa 
ogsaa Foderet), senere opstaaede Mælkefejl, Syrningsfejl og urent Salt. 
Hvad der under Mælk er sagt om STALDSMAG, GRÆS SMAG, ROE­
SMAG og BITTER SMAG gælder ogsaa for Smor. Naar Smørret har 
en meget stærk Græssmag, saa indeholder det ogsaa undertiden mange 
smaabitte Luftblærer, der viser, at Fejlen skyldes luftudviklende Or­
ganismer (Tarmbakterier). Ogsaa mælkesukkerforgærende Gær skal 
kunne danne Luftblærer i Smørret og samtidig bibringe dette en egen 
GÆRSMAG. Alle disse Fejl undgaas som Regel ved at pasteurisere 
Fløden. Pasteurisering kan derimod selvfølgelig ikke bøde paa ME­
TALSMAG (en Fejl, der for Smørrets Vedkommende kan skyldes 
Vadskning med stærkt jærnholdigt Vand) og Fejl, der opstaar under 
(kogt Smag) eller efter denne Proces (Syrningsfejl). KOGT SMAG 
skvides sjældnere en for hoj end en for langvarig Opvarmning: af Flø­
den (saaledes en for langsom Afkøling efter Pasteuriseringen). Ofte 
hidrører den fra, at Mælken er saa syrlig, saa Æggehvidestofferne ud­
skilles og paabrændes. Herved faas dog nok saa meget en BRANKET 
Smag, en Smag, der, som allerede nævnt, ligesom OL JET og TÆLLET, 
ogsaa kan skyldes Syrningen. At Smør kan blive tællet ved Sollysets 
Indvirkning er alt omtalt. Hvis det anvendte Smørsalt indeholder 
en storre Mængde Magnesiasalte, kan Smørret blive bittert ad denne Vej.

Naar vi for Oversigtens Skyld har delt Smørfejlene i oprindelige 
og senere opstaaede, saa maa del indrømmes, at Grænsen ingenlunde 
er skarp. En Fejl som UREN SMAG, der skyldes forskellige Forraadnel- 
sesbakterier (Proteus-, Colibakterier etc.), vil saaledes kunne udvikle sig 
baade efter kortere og længere Tid. Ved oprindelige Fejl forstaar vi 
imidlertid her saadanne, der kulminerer strax eller i de alleførste Dage 
efter Smørrets Fremstilling for da atter at svinde helt eller delvis, og 
ved senere opstaaede Fejl, saadanne, der udvikler sig lidt efter lidt og 
stadig bliver værre.

De senere opstaaede Smørfejl hæmmes selvfølgelig af alt, 
hvad der fremmer Smørrets Holdbarhed, altsaa ved et godt Raa- 
materiale, Pasteurisering, ren Syrevækker, god Kærning, grundig Ud- 
vadskning med godt Vand, god Æltning og Saltning, ren Luft, steril 
og lufttæt Emballage og ved den kraftigst mulige Afkøling. Til Fejl 
i Udseendet maa regnes MUGPLETTER, der i Regelen ledsages af en 
muggen Lugt, og det skal fremhæves, at der kan voxe mange andre 
Skimmelsvampe paa Smørrets Overflade, end dem, der i Almindelig- 
hed foraarsager Harskningsprocessen, og selv om de fleste af disse Or­
ganismer er i Stand til at spalte Fedt, saa kendes der dog ogsaa Skim­
melsvampe, som ikke gør det. Medens Oidium lactis som oftest slet 
ikke kan ses i Smørret med blotte Øje, saa danner de fleste andre 
Skimmelsvampe grønne, brune eller sorte (Pletter. Som 
nævnt kan sødt Smør farves r ø d t af visse Torulaarter. Disse røde Gær- 
former, der i Symbiose med Mælkesyrebakterier spalter Fedt giver og­
saa Smørret en oljet Smag. Actinomyces chromogena gør Smor brunt 
og bibringer det en ubehagelig JORDLUGT. Af de senere opstaaede 
Smagsfejl skal særlig nævnes OSTESURT. Syren skyldes fortrinsvis 
stavformige Mælkesyrebakterier, og Fejlen opstaar derfor særlig, naar 
Smørret ikke er tilstrækkelig befriet for Kærnemælk, eller naar det
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indeholder Kaseinklumper, hvori disse Ostebakterier kan indlede en 
Ostemodningsproces. Rigtig ostesurt bliver Smørret dog først, naar 
der desuden ved Symbiose med Gær finder en Fedtspaltning Sted. 
Visse Gærarter kan ogsaa bibringe Smørret en FISKEAGTIG eller 
TRANNET SMAG. Denne Fejl skal i Marskegne og paa Steder, der jævn­
lig oversvømmes af Hav- eller Brakvand, ogsaa kunne forekomme i det 
friske Smør og hidrører i saa Fald fra Græsset eller fra smaa Krebsdyr, 
som findes i stor Mængde derpaa. Af de Forandringer, som Smørret lider 
ved længere Henstand, skal nogle — ligesom den allerede omtalte Ilt­
ningsproces — være af rent kemisk Natur og kunne fremskyndes af Jern- 
salte og muligvis ogsaa af andre Salte. Det er derfor af stor Betydning, 
at det anvendte Smørsalt er rent i kemisk Henseende87). Smørsalt skal 
ogsaa kunne indeholde fedtspaltende Bakterier88 89)- I frisk raffineret Til­
stand er det selvfølgeligt kimfrit, men i Mejerierne samler der sig hur­
tigt mange Mikroorganismer (i Tusindvis pr. Gram) paa dets Overflade, 
og Weigmann foreslaar derfor at tørre Saltet i en Ovn (veel en Tem­
peratur over 100°) før Brugen.

87) Rogers, Berg og Potteiger: U. S. d. of Agriculture, Bureau of Animal Industry 
1913, Bull. 162.

88) Wolff: Milchzeitung 1914, S. 545.
89) Mælkeritidende 1911, S. 411 og S. 431.

Da Smørfejl, der tilsyneladende er ens, kan have helt forskellige 
Aarsager, og omvendt samme Fejl — saaledes som det jævnlig ses ved 
vore Smørbedømmelser — gaar under mange forskellige Navne, saa er 
det paa Videnskabens nuværende Standpunkt ikke muligt at gaa nær­
mere i Detailler angaaende de senere opstaaede Smagsfejl. Da de 
fleste af dem tilmed glider jævnt over i harsk, saa er det sandsynligt, 
at de kun er de første Antydninger af denne Hovedfejl.

Som anbefalet af E. Holm og Justesen8Q~), kan Mejerierne let selv 
kontrollere Holdbarheden af deres Smør og saaledes blive opmærksomme 
paa dets Fejl, naar de jævnlig henstiller en lille Krukke af det frisk- 
æltede Produkt ved passende Temperatur (8°—14°), og saa smager paa 
det efter 8 og 14 Dage.

VI. De forskellige Ostesorters 

Modningsproces.

Til de Konserveringsmetoder, hvortil der benyttes Bak­
teriegifte, slutter sig ogsaa Anvendelsen af en for Dyr uskadelig Syre som 
Eddike- eller bedre Mælkesyre. Den sidste tilsættes ikke, men frem­
bringes ved at lade det Stof, der skal opbevares, gaa i Mælkesyregæring. 
Saaledes konserveres Ensilage, Roesnitter, Hvidkaal (Sauerkraut) og 
andre sukkerholdige Foderstoffer og Næringsmidler, der indeholder for 
meget Vand til at kunne tørres uden kunstig Varme. Det kommer her 
blot an paa at give Luften saa lidt Adgang som muligt, saa at de syre- 
fortærende Skimmelsvampe holdes nede. Denne Metode kan ogsaa an­
vendes til Mælk. Dræbes Gær og, Skimmel ved Pasteurisering paa Flaske 
og podes derpaa med en Renkultur af en kraftig Syredanner, saa vil



M æ lken forb live uforandret, efter at Syrn ingen  er lobet lil E nde. N oget 

lignende opnaas ved O stelavning , hvor m an altid sørger for en kraftig  

U dvik ling af M æ lkesyrebakterier. U nder norm ale Forhold  vil den dan ­

nede Syre hæ m m e V æ xten  af andre B akterier, og i den  tæ t sam m enpres ­

sede O stem asse kan Skim m elsvam pene ikke udvikle sig paa G rund af 
L uftm angel. Sørger m an nu som ved de faste O ste yderligere for en  

fast og ren Skorpe, saa er ogsaa al Infek tion udelukket herfra , og m an  

faar et holdbart Produkt.
T il G rund for O stelavningen har sikkert ligget  

Ø nsket om at overføre M æ lkens væ rdifu lde B e ­

standdele i en holdbar og tilm ed le t han  delig  

For  m . O prindelig nøjedes m an derfor m ed at salte og tø rre O ste ­

m assen, en Fiem gangsm aade, der endnu anvendes flere Steder i 
O rien ten . Senere opdagede m an im id lertid , at den ogsaa kunde holde  

sig uden T ørring , ja endog faa nye væ rdifu lde E genskaber, naar den  

blo t blev behandlet passende. K unsten ved O stelavningen blev derfor 
ikke blo t at frem stille et holdbart, m en ogsaa el velsm agende  
N æ ringsm iddel, og for de bløde O stes V edkom m ende m aa m an  

vel sige, at H ovedvæ gten er lag t paa den sidste D el af O pgaven .

A lt eftersom m an frem stiller L øbe  ost eller Surm æ lksost  

udfæ ldes O ST E ST O FFE T m ed L øbe eller m ed M æ lkesyre, og  

vi vil derfor begynde m ed at se lid t paa disse to Stoffers V irkem aade.

Som allerede næ vnt er den virksom m e B estanddel i O ST E L Ø B E  
et pro teo ly tisk E nzym  (C hym osinel), og dens V irkning  
er derfor ikke afslu ttet m ed M æ lkens Sam m enløbning og O stestoffets  
K ontrak tion, m en den fortsæ ttes i O sten , hvorved der dannes opløse­
lige Æ ggehvidestoffer. Forfatterens U ndersøgelser har godtg jort, at 

O steløbe virker m eget kraftig opløsende paa M æ lkens Æ ggehvidestoffer, 
og at denne V irkning frem m es yderligere ved sm aa Syretilsæ tn inger90). 

Som ; det frem gaar af am erikanske Forsøg 91), foregaar derfor ogsaa O stens  

M odning saa m eget desto hurtigere, jo m ere L øbe der anvendes. D a  

L obestof i N aturen altid forekom m er sam m en m ed Pepsin , antog  

m an oprindelig , at dets opløsende V irkning  udelukkende skyld tes ib lan ­

det Pepsin. N øjagtige Forsøg har im id lertid fastslaaet, at L øbestoffet 

er et selvstæ ndig t pro teo ly tisk E nzym , der kan virke ved lang t lavere  
Syregrader end Pepsin 92). E n T ilsæ tn ing af dette sidste E nzym til 
O stem æ lken synes overhovedet ingen Indflydelse at have paa M odnings­
processen . T rypsin virker derim od stæ rk t i O st, m en gør den le t bit­
ter93). I denne Sam m enhæ ng skal vi ogsaa næ vne G A L A K T A SEN , et 
pro teo ly tisk E nzym , der efter Babcock og Russell’s U ndersøgelser94) er 

en norm al M æ lkebestanddel, og sam  derfor i T iden um iddelbart efter 
dets O pdagelse (1897) blev tilskrevet den allerstø rste B etydning ved  

O stens M odningsproces. D et har im id lertid  vist sig , at G alaktasen ingen  
næ vnevæ rdig R olle sp iller for M odningen af de bløde O ste, i hvilke den  
dog er sæ rlig rigelig t tilstede95), og at G alaktasen er undvæ rlig ved de

90) L andw irtschaftliches Jahrfbuch der Schw eiz, 1904, S . 404 , og 1907, S . 97.
91) Seventeen th R eport of W isconsin A gricultural E xperim ent Station M adison  

■1900.

92) .Petry: W iener klin ische W ochenschrift, 1906, S . 143.
9S) Orla Jensen: N yt T idsskrift for Fysik og K em i, 1897, S . 92, og L andw irt. Jahr- 

buch d. Schw eiz, 1901, S . 197.
94 ) W isconsin A gric. E xp. Station B ull. 14, 15 og 19.
95) Orla Jensen: C entralb latt f. B akt., II. A bt., 1900, B d. V I, S . 793.
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faste Ostes Modning er vel kendt her i Landet, hvor der i stor Maalestok 
er fremstillet god dst af Mælk, som har været opvarmet til over 80% en 
Temperatur, hvorved Galaktasen tilintetgøres.

Hvad SYREVIRKNINGEN angaar, saa har den ikke blot Interesse 
for Surmælksost, men ogsaa for Lobeost. Som bekendt forekommer 
Kaseinet i Mælk i Form af et Kalksalt, Dikalciumkaseinat (Æggehvide­
stoffernes Kalksalte danner i Regelen mælkede Oplosninger med Vand). 
Naar nu Kaseinet udfældes med Syre, saa er det ikke, fordi det som 
ved Løbevirkningen omdannes til Parakasein, men simpelthen fordi Sy­
ren berøver det Kalk. Samtidig fældes lidt Laktoglobulin. Jo mere 
Kasein Mælk indeholder, desto mere Syre skal der til for at koagulere 
den. Koaguleringen sker saa meget desto lettere, jo højere Tempera­
turen er. Ved 18°, 30°, 40° og 100° skal der saaledes i Almindelighed 
tilsættes henholdsvis 0.6, 0.5, 0.25 og 0.1 °/0 Mælkesyre, for at Mælken 
skal løbe sammen, dette svarer til, at Mælken holder henholdsvis 32, 
29, 21 og 11 Soxhlet-H enkel’ske Syregrader (cm3 n/4 Natron til 100 cm3 
Mælk). For at udfælde Kaseinet med Syre opvarmer man derfor ofte 
Mælken. Saafremt Temperaturen overskrider 70°, udfældes der ogsaa 
kendelige Mængder Albumin, og man faar derfor et højere Osteudbytte af 
høj pasteuriseret Mælk. Ved Opvarmning over 90° udskilles alt Albuminet 
og Globulinet. Jo fuldstændigere disse Stoffer er udskilte, desto lettere 
lober Mælken sammen, thi alle faste Partikler (ogsaa Mælkeku  gierne) 
tjener til at afstive Koaglet. Den samme Mælk (podet med Mælkesyre­
bakterier) vil derfor i høj pasteuriseret Tilstand blive tyk ved en noget 
lavere Syregrad end i lavpasteuriseret Tilstand. Syrekoaglet adskiller 
sig væsentligt fra Løbekoaglet ved ikke al trække sig nær saa stærkt 
sammen, hvorfor det heller ikke udskiller større Mængder Valle, naar 
det faar Lov at staa i Ro. Herpaa kan man strax se, om man har med 
den ene eller den anden Virkning at gøre. Drejer det sig om en Bakterie, 
der koagulerer Mælken, saa vil en Titrering strax afgøre, om den dan­
nede Syremængde vil være tilstrækkelig til for sig alene at faa Mælken 
til at lobe sammen, hvis ikke, maa Bakterien ogsaa have produceret 
Løbe. Løbens koagulerende Evne forøges ved Syretilsætning, og ikke 
blot fordi Syren i det hele fremmer dette Enzyms Virkning, men ogsaa 
fordi Syren danner opløselige Kalksalte der letter Parakaseinets Ud­
fældning. Ved Hjælp af en rigelig Syretilsætning (f. Ex.- i Form af 
Kærnemælk)96) saavel som ved Tilsætning af Klorkalcium (per 100 Liter 
Mælk 100 cm3 af en 40—50 °/0-holdig Opløsning) kan man derfor for­
bedre pasteuriseret Mælks Løbeevne. Ogsaa Løbekoaglets Sammen­
trækning fremmes til en vis Grænse ved Syretilsætning (ved c. % °/0 
Mælkesyre, naar Ostestoffet er omdannet til Monokalciumsalt, faar man 
den hurtigste Valleudskilning), og Ostmassen bliver derfor lettere tør, 
naar Mælken er lidt syrlig, end naar den er helt frisk. Hvis den er 
bleven for sur, saa at man befrygter en for tør Ost, behøver man blot at 
tilsætte en Del Vand før Løben, herved nedsættes ikke blot Mængden af 
fri Syre, men ogsaa af opløste Kalksalte. Vil man omvendt forhøje 
Ostemælkens Surhedsgrad, saa kan man lade den modnes ved en for 
de gode Mælkebakterier gunstig Temperatur (15°—20°), eller man til­
sætter større eller mindre Mængder af Kærnemælk, Syrevækker eller

96) Ved Fremstillingen af Cheddarost af pasteuriseret Mælk anbefales Sammis og 

Bruhn (Bureau of Animal Industry. 1913, Bulletin 165) foruden en Tilsætning 

af % % Syremælk at sætte 1 Del normal Saltsyre fil 100 Dele Mælk.
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andre Kulturer. Jo længere selve Ostelavningen varer, desto surere bliver 
selvfølgelig Ostemassen. Den Temperatur, hvormed denne kommer paa 
Pressen, er af afgørende Betydning for hvilke Arter af Mælkesyrebakte­
rier, der faar Overtaget. Uden Eftervarmning og ved at afkøle Oste­
massen ved Æltning efter at Vallen er løbet af, faar man derfor en hel 
anden Bakterieflora, end ved Eftervarmning og ved at fiske Bruddet 
op af den varme Valle (stukken Ostemasse). Da Eftervarmning saa- 
vel som en ringe Kornstørrelse af Éruddet fremmer Vallens Udskil­
ning, har vi heri Midler til at afkorte Ostningsprocessen og regulere 
Syrningen.

Da henved Halvdelen af Mælkens naturlige Syregrad skyldes Ka­
seinet, forstaas det let, at Vallen maa have en langt lavere Syregrad 
end den anvendte Mælk. For at kontrollere Syrningens Forløb under 
Ostelavningen kan; man titrere V a 1 le n paa forskellige Stadier. 
Hvor værdifuld denne Fremgangsmaade end kan være, saa er den 
dog langt fra noget nøjagtigt Maal, og den maa derfor suppleres med 
en omhyggelig Bedømmelse af Ostemassens Konsistens. Det er nem­
lig ikke i Vallen, men i Ostekornene, at Mælkesyregæringen fortrins­
vis gaar for sig97), thi her indesluttes ved Mælkens Koagulering og 
forsigtige Bearbejdning Hovedmassen af Bakterierne. I Kornene nev- 
traliseres imidlertid Størstedelen af den dannede Syre af Kaseinets 
og Fosfaternes Kalk, og man kan derfor tiltrods for en livlig Mælke- 
syregæring undertiden finde, at Vallens Syregrad omtrent bliver ufor­
andret under Ostelavningen, ja endog tager af, som det sker ved Em­
mentaler ost, hvor Vallen paa Grund af den høje Eftervarmning afgiver 
mere Kulsyre, end den modtager Mælkesyre fra Bruddet. Fjærner man 
i Begyndelsen af Fabrikationen en større Del af Vallen, saa vil den reste­
rende Valle til Slut være surere end ellers, idet den Syre, der er diffunde­
re! ud af Kornene, er bleven saa meget mindre fortyndet. Ved Oste­
stoffets Afkalkning bliver det, som van Slyke og Harst først har 
vist98), ret let opløseligt i en 5 °/0 holdig Kogsaltopløsning 
(særlig ved 50°—55°). Denne Egenskab taber sig dog atter ved et Over­
skud af Syre. Disse Forhold hidrører, som Forfatteren har vist"), fra 
at Monokalciumkaseinet og -parakaseinet er letopløselige i Saltvand, 
medens fri Kasein og Parakasem er saa godt som uopløselige. Da Ost 
altid saltes, saa har disse Iagttagelser stor Interesse for Ostelavningen. Man 
forstaar nu, hvorfor Ostemassens Syregrad og den Maade, 
h v o r p a a der saltes, f a a r saa stor Betydning for Ostens 
Konsistens. Ved svag Syrning og Saltning i Bruddet eller i Salt­
lage vil Ostemassen buldne ud (tendere imod at opløse sig), blive ela­
stisk og gennemskinnende. Ved overdreven Syrning eller langsom Tør­
saltning vil den derimod langt længere beholde sin oprindelige sprøde 
Konsistens. I stærk Saltlage er Ostestoffets Monokalciumsalt atter uop- 
loseligt. Den Saltlage, der anvendes i Osterierne, bor indeholde mindst 
25 °/0 Klornatrium, ellers gaar der let Ostestof i Opløsning. Det maa 
paa den anden Side heller ikke glemmes, at for stærk Saltning gør 
Osten tor og hæmmer alle Gæringsprocesser.

Naar vi har opholdt os saa læjnge ved Syrevirkningen, saa er 
det ikke blot fordi Syremængden influerer paa Ostens Konsistens, men 

°') Orla Jensen: Uber die im Emmentalerkåse stattfindende Milchsåuregårung.
Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 287.

9s) New York Agric. Exp. Stat. Bull. No. 261, 1905.
99) Zeitschrift fiir physiologische Chemie 1914, Bd. 93, S. 283.
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I °/o af total N I °/o afopl. N

L. N. S. N. A. N. S. N. A. N.

F
as

te
 O

st
e

1
Emmentalerost

5 Maaneder gammel

Indre 35,82 17,36 48,47

Ydre 29,22 12,57 43,02

2 Emmentalerost, 12 Maa­
neder gammel, moden

Indre 33,15 17,35 2,37 52,34 7,15

1
Edamerost, 4 Maaneder 

gammel, moden
Indre 26,90 3,00 0,60 11,15 2,23

1

Præmieret dansk 
Mejeriost af upasteuri- 
seret Mælk, 3 Maane­

der gammel

Indre 35,5 9,7 0,22 27,6 0,6

2

Præmieret dansk 
Mejeriost af pasteuri­
seret Mælk, 6 Maane­

der gammel

Indre 34,9 9,0 0,17 25,8 0,5

1
Svejtsisk Skummet­

mælksost, 8 Maaneder 
gammel, moden

Indre 41,51 7,90 6,40 19,03 15,40

Ydre 35,90 7,40 5,20 20,61 14,50

2
Svejtsisk Skummet­

mælksost, 16 Maaneder 
gammel, overmoden

Indre 43,54 6,66 6,85 15,29 15,73

Ydre 53,59 9,11 5,37 17,00 10,02

1
Roquefortost, 

moden
Den hele 

Masse
52,50 23,64 4,99 45,03 9,51

B
lø

d
e 

O
st

e

1
Brieost, 

ikke helt moden

Indre 47,10 7,58 5,14 16,10 10,91

Ydre 53,50 21,33 12,37 39,87 23,12

1
Camembertost, 

moden
Indre 95,52 8,71 8,71 9,12 9,12

1
Limburgerost, 

6 Uger gammel

Indre 24,82 5,27 4,37 21,23 17,60

Ydre 55,10 12,58 4,51 22,83 7,85

2
Limburgerost, 

moden
Indre 99,82 4,33 11,97 4,52 11.99

S
u

rm
æ

lk
so

st 1 Schabzieger
Den hele 

Masse
37,35 16,58 5,80 44,39 15,53

1
Norsk Gammelost, 

moden

Indre 51,35 31,99 4,23 62,33 8,23

Ydre 69,47 38,57 7,42 55,52 10,68
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fordi den er bestemmende for MODNINGSRETNINGEN, det er (ifølge 
den rent empiriske Maacle, som der i Regelen arbejdes paa) frem for 
alt den, der afgør hvilken Slags Ost, den anvendte Mælk skal blive 
til. Da den højeste Syregrad, som en Ost naar op til i den første 
Tid efter Fremstillingen, i første Linie afhænger af, hvormeget Valle 
den indeholder, saa falder Begreberne mere eller mindre sure Oste 
saa temmelig sammen med bløde og faste Oste. I de sidst­
nævnte vil der kun sjældent dannes stort mere Syre, end Kalken kan 
nevtralisere, og Modningsprocessen kan derfor forløbe ligeligt igen­
nem hele Massen. I de bløde Oste varer det derimod længe, inden den 
store Syremængde bliver nevtraliseret, og det sker i Regelen ikke uden 
ved Hjælp af den Ammoniak, der dannes paa Overfladen. I saadanne 
Oste foregaar derfor Modningen mere eller mindre tydeligt udefra 
og indefter, og Processen kan af den Grund fremskyndes ved at give 
Ostene en forholdsvis stor Overflade. Disse Forhold fremgaar tyde­
ligt af den foranstaaende Tabel over Mængden af opløselig Æggehvide 
og de videre Æggehvidenedbiydningsprodukter i forskellige Ostesor­
ter. Med L. N. forstaas opløselig Kvælstof (O: de opløselige Æggehvide­
stoffers + Æggehvidesønderdelingsprodukters Kvælstof), med S. N. 
Sonderdelingsprodukternes eller Aminosyrernes Kvælstof* * 100) og med 
A. N. Ammoniakkvælstoffet.

10°) Hermed forstaas Kvælstoffet i de Substanser, der ikke fældes med Fosfor-
wolframsyre. Se nærmere om Osteanalyse i Zeitschrift flir Untersuchung der
Nahrungs- und Genussmittel, 1906, Bel. 12, S. 193.

101) Oila Jensen: Centralblatt f. Bakteriologie, TI. Abt., 1900, Bd. VI, S. 773.

Det væsentlige ved Ostens Modningsproces er, at en større eller min­
dre Del af det uopløselige Ostestof omdannes til opløselige Forbindel­
ser. Betragter vi Tabellen, saa ser vi, at medens ved de faste Osle 
oftest kun en Trediedel bliver opløseligt i Vand, saa kan ved de bløde 
Oste omtrent alt Ostestoffet gaa i Opløsning. Herpaa beror de bløde 
Ostes tilsyneladende store Fedme, thi naar noget flyder hen i Munden, 
vil man som Regel ikke kunne skelne imellem, om det blot smelter 
(som Smør), eller om det opløser sig. Ser vi imidlertid nærmere paa 
de opløselige Stoffer, saa viser det sig, at en forholdsvis større Del 
deraf er omdannet til Aminosyrer i de faste Oste, et Forhold, som 
kan udtrykkes derved, at Modningen har et ringe Omfang, men 
en stor Dybde i de faste Oste, og omvendt et stort Omfang, men 
en ringe Dybde, i de bløde Oste. Definitionen er dog alt andet end 
træffende, thi naar de faste Oste ikke er stort ældre end de biode (se 
f. Ex. Edamerost), saa er Mængden af S. N. i Forhold til L. N. 
heller ikke stor, og naar de biode Oste kun indeholder en forholdsvis 
ringe Mængde Aminosyrer, saa hidrører det i nogen Grad fra, at disse 
— paa Ostens Overflade101) — hurtigt nedbrydes videre til Ammoniak. 
Da nu dette sidste Stof let forener sig med det afkalkede Ostestof til 
opløselige Salte, saa er Grunden til den store Mængde L. N. i de biode 
Oste for en Del netop Modningens Dybde. De vigtigste Faktorer ved 
Lobeostenes Modningsproces er foruden forskellige Mikroorganismer som 
allerede omtalt selve Osteløben. Medens Mikroorganismerne besørger den 
dvbere Nedbrydning, saa danner Løbestoffet fornemmelig opløselige 
Æggehvidestoffer. Da nu Virkningen af de vigtigste Ostemodningsbak­
teriers Enzymer hæmmes, og Løbevirkningen derimod fremmes ved 
Svre, saa forstaas det let, hvorfor de omtrent nevtrale faste Oste inde­
holder en forholdsvis større Mængde Aminosyre end de sure biode Oste.
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Ved Ostens Modningsproces er det imidltertid ikke blot selve Oste- 
stoffet, der omdannes til letfordojelige og velsmagende Produkter, men 
ogsaa Fedtet og Mælkesukkeret undergaar Forandringer. Hurtigst spal­
tes FEDTET selvfølgelig i de Oste, der som Roquefortost er gennem- 
voxede med Skimmelsvampe. Ogsaa i Centrifugemælksoste finder der 
en livlig Fedtspaltning Sted, fordi Fedtkuglerne her er saa yderst smaa 
og derfor har en forholdsvis stor Angrebsflade. I de almindelige faste, 
fede Oste foregaar Fedtspaltningen derimod yderst langsomt. Da Smør­
syre, Capronsyre og Caprylsyre imidlertid har en meget gennemtræn­
gende Smag, saa bidrager de, selv om de kun forekommer i ringe 
Mængde, i høj Grad til Ostens Aroma. Naar de finere Ostesorter maa 
gennemgaa saa lang en Lagring for at blive rigtig pikante, saa er det 
netop, fordi Fedtspaltningen og Ammoniakdannelsen, de Processer 
hvorved Ostene bliver skarpe (ikke at forvexle med salte), foregaar saa 
yderst langsomt heri. Begge disse Processer synes — ogaa for de faste 
Ostes Vedkommende — at skride udefra og indefter.

Medens Fedtet altsaa gennemgaaende spaltes langsomt i Ost, saa 
er MÆLKESUKKERET den Bestanddel, der først omdannes. I de faste 
Oste er det i Regelen helt forsvundet i nogle faa Dage og i de biode 
Oste paa een til to Uger. Under normale Forhold omdannes det helt 
og holdent til Mælkesyre, der som allerede nævnt for en væsentlig Del 
bindes til Kalk og andre Baser. Den mælkesure Kalk behøver imid­
lertid ikke at være noget Endeprodukt, men en større eller mindre Del 
deraf gaar som oftest i den (Side 42) omtalte Propionsyregæring, hvor­
ved Ostens normale Huller dannes. Det maa derimod betragtes som 
en Fejl, hvis den mælkesure Kalk gaar i Smørsyregæring, thi herved 
bliver Luftudviklingen altfor voldsom, og der dannes ubehageligt sma­
gende, ja undertiden giftige Produkter. Af Forfatterens Undersøgelser 
over de flygtige Syrer i Ost, som er resumerede i den efterfølgende Ta­
bel, fremgaar det da ogsaa, at der normalt ikke findes mere Smørsyre 
i de almindelige Løbeoste, end der hidrører fra Fedtspaltningen.

Efter disse orienterende Bemærkninger skal vi gaa over til at 
omtale de Mikroorganismer, der spiller Hovedrollen ved Modningen 
af de forskellige Ostesorter, og vi skal da først behandle Floraen i 
de faste Løbeoste. Duclaux, som er den første, der nærmere liar be­
skæftiget sig hermed, fandt i Ost forskellige sporedannende Stavbak­
terier, som han kaldte Tyrothrix o: Ostetraade. Der var baade aérobe 
og anaerobe Former, altsaa baade hvad vi nu til Dags vilde kalde for 
Hø- og Kartoffelbaciller og for Smorsyrebaciller. Da de aérobe Arter 
var i Stand til at opløse og sønderdele Ostestof, og de anaerobe Arter 
frembragte flygtige Syrer og en ostelignende Lugt, saa var Duclaux 
og alle samtidige Fagmænd overtydede om, at disse Bakterier tilsam­
men frembragte Ostens Modning102). At det altid lykkedes Duclaux at 
isolere Tyrofhrixbakterier af Ost hidrørte fra, at den Arbejdsmaade, 
han anvendte, egentlig var en Ophobningsmetode for disse Bakterier. 
Han bragte nemlig et lille Stykke Ost over i en Bouillon, hvori Mælke­
syrebakterierne ikke trivedes godt, og Ostestykket behøvede derfor blot 
at indeholde nogle faa T'yrothrixsporer for at Vædsken i Løbet af nogen 
Tid skulde overtrække sig med en Tyrothrixhinåe, under hvilken atter 
de anaerobe Sporedannere — beskyttede imod Luften — kunde formere 
sig livligt.

102) Duclaux: Le Lait, Paris 1894, S. 213—258.
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Ostesort

I 1000 g Ost findes
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Emmentaler- 
ost

Indre 88,0 75,0 0,116 0,176 4,218 1,680 6,190 1,275

Ydre 75,0 55,0 0,928 1,232 2,812 0,900 5,872 0,935

Edamerost Indre 15,6 15,0 0,224 0,678 0,057 0,959 0,255

Svejtsisk 
Skummet­
mælksost

Indre 81,6 267,5 0,986 1,496 2,405 1,200 0,138 6,225 4,548

Ydre 100,0 207,5 1,682 2,552 2,775 1,080 0,046 8,135 3,528

Roquefortost
Hele

Massen 38,0 115,0 0,928 1,672 0,540 0,092 3,232 1,955

Camembertost Indre 6,6 175,0 0,081 0,246 0,069 0,082 0,478 2,975

Brieost
Indre 11,3 95,0 0,139 0,572 0,204 0,008 0,923 1,615

Ydre 8,7 217,5 0,128 0,466 0,120 0,013 0,727 3,698

Limburgerost
Indre 111,0 200,5 0,058 0,440 1,581 5,180 1,140 0,046 8,445 3,409

Ydre 104,5 220,0 0,232 1,003 1,550 4,529 0,822 0,046 8,182 3,740

Giarner 
Schabzieger

Hele 
Massen 258,2 215,0 1,195 1,848 4,452 9,102 3,198 19,795 3,655

De omhyggelige Undersøgelser og Forsøg, som Freudenreich igen­
nem en lang Aarrække har foretaget103), har imidlertid godtgjort, at 
Tyrolhr/’^bakterierne er relativt sjældne i Ost, at de — paa Grund af 
deres Syreømfindtlighed — under normale Forhold slet ikke kan voxe 
deri, selv om de indpodes i stor Mængde, og at de, naar man bringer 
dem til at udvikle sig ved først at dræbe Mælkesyrebakterierne (f. Ex. 
ved at anvende pasteuriseret Mælk uden Syretilsætning til Ostene), bi­
bringer Osten en modbydelig raadden Smag. I det Indre af en Oste­
masse forekommer næsten udelukkende Mælkesyrebakterier, og det maa 
derfor fortrinsvis være dem, der foraarsager Ostestoffets Nedbrydning. 
Freudenreich, der særlig beskæftigede sig med EMMENTALEROST, 
fandt hovedsagelig de stavform,ige Arter, og det lykkedes ham at vise, 
at disse var i Stand til at angribe Mælkens Kasein, naar man blot (ved 
Hjælp af Kridt) afstumper den dannede Mælkesyre ligesaa fuldstændigt, 
som det sker af sig selv i de faste Oste. Hermed er Grunden lagt til 
den rette Forstaaelse af disse Ostes Modningsproces.

103) Det første af Freudenreich’s Arbejder over dette Spørgsmaal findes i »Annales 
de Micrographie« for 1889, S. 257, medens de senere næsten alle er trykte i 
»Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz« i Aargangene 1891— 1906.
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Efter Forfatterens Undersøgelser m aa M ælkesyrestavenes  
proteolytiske Enzym betragtes som et Endoenzym , fordi det ikke ud­
skilles i levende Live, og i sine Virkninger m inder det om Erepsin, idet 
det spalter Am inosyrer af Kaseinet uden at danne Album oser eller Pep­
toner som M ellem led104). Det er fornem m elig dette Endoerepsin, 
der danner den store M ængde Am inosyrer, som findes i m ange faste 
Oste105 *)- M ælkesyrestavene selv tager derim od ikke direkte Del i denne  
Proces, thi Størstedelen af dem er døde, inden Hovedm assen af Amino- 
syrerne dannes108). De trives nem lig ikke godt uden Sukker, og da M æl­
kesukkeret er totalt forgæret paa et Par Dage i de faste Oste, saa har 
disse M odningsbakterier allerede naaet deres M axim um  (over 100,000,000 
pr. Gram  Ostem asse) i denne Tid, og deres Antal aftager derefter lang­
som t. Døde Celler, som ikke er udsatte for Udtørring, fordøjer im id­
lertid i Regelen, sig selv m ere eller m indre fuldstændigt ved Hjælp  
af de indre Enzym er, der saaledes bliver frigjorte og derved kan ud­
strække deres Fordøjelsesarbejde til det om givende Substrat, og det 
er netop det, der sker i Ostem assen, hvor Endoenzym erne har gunstige 
Betingelser for at virke, idet de ikke bliver altfor fortyndede. Det er 
da ogsaa lykkedes Forfatteren at konstatere Tilstedeværelsen af saadanne 
Enzym er baade i faste og bløde Oste107). At de faste Ostes M odning 
virkelig ikke staar i direkte Forbindelse m ed Bakteriernes Livsvirk­
som hed, m en er af ren enzym atisk Natur, fremgaar ogsaa deraf, at 
saadanne Oste godt kan m odnes langt under de Tem peraturer, som  
er nødvendige for Ostebakteriernes Udvikling, saaledes som am erikanske 

Forsøg har godtgjort108)-

104) Centralblatt fiir Bakteriologie, IL Abt., 1900, Bd. VI, S. 840, og 1904, Bd. XIII, 
S. 521.

I0o) Freudenreich og Orla Jensen: Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1899, S. 167.
106j Orla Jensen: Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 303.

107) Studien fiber die Enzym e im Kåse. Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1900, Bd. 
VI. S. 734.

308) Babcock og Russell. Eigteenth Annual Report of the W isconsin Agricultural 
Experiment Station. 1901. S. 136.

109) Freudenreich og Orla Jensen. Centralblatt fiir Bakteriologie, Abt. II, 1897, 
Bd. Ill, S. 545.

no) J. Thoni. Bakteriologische Studien fiber Labm ågen und Lab. Landwirt. Jahr­
buch d. Schweiz, 1906, S. 181.

Af de stavformige M ælkesyrebakterier, som Freudenreich isolerede 
af Em m entalerost, synes særlig en Art, nem lig den allerede om talte  
Thermobacterium helueticum, at være uundværlig for at faa den typiske 
sødlige Sm ag, og det er overordentlig interessant at se, hvorledese den 
Frem gangsm aade, som Praxis ad Erfaringens Vej er kom m en til, helt 
igennem begunstiger Udviklingen af denne Bakterie. Da den forekom ­
m er i Kalvens Løbem ave, vil den udvikle sig rigeligt, naar disse M aver 
extralieres paa et varm t Sted m ed Schotte. Dette er im dlertid den sæd­
vanlige Løbetilberedningsm etode i Svejtserosterierne, og m ed denne  
Naturløbe kom mer altsaa M odningsbakterien i Ostem ælken109). Da 
Løbem averne (og naturligvis særlig de daarlige Kvaliteter) ogsaa inde­
holder m ange skadelige Bakterier, er det et Frem skridt strax at pode 
Løben m ed en Blandingskultur af Thermobacterium helueticum og den 
Side 50 nævnte M ycoderm a110), eller at skaffe M ælkesyrebakterierne  
Overtaget ved simpelthen at sætte noget M ælkesyre (f. Ex. noget kogt 
sur Schotte) til Loben. Sikrere arbejder m an m ed den rene Fabriksløbe
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og R enkulturer af Thermobacterium helveticum i steril M æ lk 111). For 

i O sten at frem m e dens V æ xt paa de andre B akteriers B ekostn ing , m aa  

m an oste varm t og holde O stene varm e paa Pressen . D ette opnaas ved  

høj E ftervarm ning , og ved at fiske hele O stem assen op af den varm e  
V alle i en K lum p og frem for alt derved, at O stene gøres saa store, saa  

de kun langsom t antager den om givende T em peratur. Saadanne O ste  

holder i L øbet af de første 24 T im er en T em peratur paa 50°— 35°. U n ­

der disse  B etingelser sikrer m an Thermobacterium helveticum O vertaget.

Sam tid ig m ed M æ lkesyrestavenes Form ering foregaar der ogsaa en  

livlig  V æ xt af en  M æ lkesyrestreptokok  m ed en  høj O ptim altem ­
peratur112). D a denne sidste ikke angriber K aseinet, sp iller den næ ppe  

nogen R olle ved  M odningen , m en  den  frem m er Syrn ingen  og begunstiger 

m uligv is M æ lkesyrestavenes V æ xt paa sam m e M aade som  i Y oghurt og  

lignende Produkter.
M edens den stæ rke E ftervarm ning paa den ene Side svæ kker de  

lu ftudvik lende B akterier, saa begunstiger paa den anden Side den høje  
T em peratur paa Pressen de uæ gte M æ lkesyrebakteriers V æ xt, og har  
M æ lken væ ret uren lig t behandlet, vil m an derfor allerede her faa en  
voldsom  Pustn ing  (en  saadan  »P  r e s s 1 e  r«  faar i R egelen en  M asse sm aa  
H uller). G oli- og A érogenesbakterierne kan dog ogsaa udvikle sig se­

nere, og det gæ lder derfor om at holde O stene saa kold t som m ulig t, 

efter at de har forladt Pressen  og ind til alt M æ lkesukkeret er forsvundet. 

E nhver L uftudvik ling gør nem lig ganske anderledes Skade i E m m en- 

ta lerostens tæ tte M asse end i de fleste andre O ste, hvor L uftarterne til­
dels kan undslippe igennem  de fine Spalter, som  findes im ellem  de op ­
rindelige O stekorn . A f sam m e G rund kan de norm ale H uller,  
Ø JN E N E , ogsaa blive lang t større i E m m entalerost end i de andre  
O stesorter. Ø jnene <m .aa im id lertid forst begynde at danne sig , naar 

M assen ved M odningens Frem adskriden er bleven saa plastisk , at de  
kan afrunde sig . B egynder deres D annelse for tid lig t, bliver de uregel­

m æ ssige, og er M assen for tø rt lavet, vil den overhovedet aldrig blive  

plastisk nok; O sten bliver da, hvad m an kalder for »G  1 å  s 1 e  r« m ed  

aflange H uller eller Spalter i Stedet for runde Ø jne. For at frem m e den  

norm ale H uldannelse bringes E m m entalerosten , naar den  er et Par U ger 

gam m el, ind i et L okale paa 18°— 22°. H er vil, sam tid ig m ed at M od ­

ningsprocessen frem skyndes, Propionsyrebakterierne udvik le sig  lid t efter 
lid t, og i L øbet af 4— 6 U ger vil Ø jnene væ re fæ rd igdannede. O stene  
bringes da atter i K ulden . D a Propionsyrebakterierne er m eget øm findt­
lige overfor K ogsalt, kan m an regulere H uldannelsen ved en m ere eller 
m indre kraftig Saltn ing 113), og G runden til al m an overhovedet bruger 
den om stæ ndelige T ørsaltn ing til E m m entalerost i Stedet for M etoder, 

der bibringer O stem assen hele Saltm æ ngden paa et tid ligere Stad ium , 
er sikkert først og frem m est den , at O stene i saa T ilfæ lde vilde faa alt 

for sm aa Ø jne eller blive helt blinde, noget der ofte ind træ der m ed  

sm aa O ste, ford i de le t bliver for tid lig t gennem saltede. E r O stem as ­
sen ikke tø rt nok lavet, for lid t saltet, eller indeholder den fra B egyn ­

delsen af for m ange Propionsyrebakterier, saa bliver den norm ale H ul-

ul ) Rosengreen og Hagland. M eddelande N r. 101 från C entralanstalten for for-  

soksvåsendet på jo rdbruksom rådet. Stockholm , 1914.

112) Orla Jensen. U ber die im E m m entalerkåse stattfindende M ilchsauregårung . 

L andw irt. Jahrbuch d. Schw eiz, 1906, S . 301.

113) Orla Jensen. L andw irt. Jahrbuch d. Schw eiz, 1906, S . 437.

O rla-Jensen : M æ lkeribak terio log i. 8
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dannelse overdreven, hvad der næsten kan være ligesaa slemt som 
Pustning. Er paa den anden Side hverken Modningsprocessen eller 
Propionsyrebakteriernes Udvikling skredne tilstrækkelig fremad i Var- 
mekælderen, saa kan det hænde, at Huldannelsen blusser op paa et 
senere Stadium, og en saadan Eftergæring giver altid en uregel­
mæssig Vare. Et rigeligt Indhold af Smørsyrebakterier kan ogsaa for- 
aarsage en abnorm Huldannelse og vel at mærke af den allerværste 
Slags114). Smørsyregæringen sætter da i Regelen ind med stor Vold­
somhed, naar Ostene er 10—14 Dage gamle, og disse taaler da slet ikke 
at komme i Varmekælderen.

114) J. Thoni. Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906. S. 157.
115) Centralblatt f. Bakteriologie, IL Abt., 1909, Bd. 24, S. 343.
116) Af denne Forskers mange Artikler skal fremhæves: »Recherches sur les coc­

cus producteurs d’acide et de présures du fromage«. Revue générale du lait. 
1910, Bd. VIII, S. 337. De peptoniserende Rokkers eventuelle Betydning for 
Ostens Modning er først fremhævet af Weigmann 1896, Centralblatt f.. Bakt., 
IL Abt., Bd. 2, S. 151.

I nær Sammenhæng med Modningens Fremadskriden staar Udsiv­
ningen af TAARER i Osteøjnene, en Proces, der ofte først begynder, 
naar Emmentalerosten er 8 Maaneder gammel. Betingelsen for at den 
Vædske, som findes i Ost, skal kunne flyde, er, at den ikke har for 
stor en Viskositet, og at Osteporerne ikke er altfor fine. Ved Ostens 
Modning omdannes en væsentlig Del af de opløste Æggehvidestoffer til 
Aminosyrer, og herved aftager Vædskens Viskositet, og da der stadig 
bliver mere og niere af Ostemassen opløselig og saaledes ogsaa stadig 
opløses mere deraf, vil Osteporerne blive større. Saltningen, der i Be­
gyndelsen udbuldnede Ostestoffet, virker paa det nuværende Trin ind- 
skrumpende, men da Osten paa Grund af sin Skorpe ikke kan blive 
mindre, maa Porerne herved yderligere aabnes. Ostens Saltning og Tør­
ring foraarsager imidlertid til Slut, at en Del af de tungt opløselige Ami­
nosyrer udfældes, og derved dannes de hvide Skorper i Øjnene og de 
saakaldle SALTSTENE, der kan være fordelte igennem hele Ostemassen.

Naar vi har omtalt Emmentalerostens Modning saa udførligt, er 
det fordi Emmentalerost overhovedet er den grundigst studerede Ost. 
Næst herefter kommer DEN STORHULLEDE SVENSKE HERRE- 
GAARDSOST, der minder om dansk Svejtserost. Efter Gerda Tro'ili- 
Petersson’s Undersøgelser115 116) skal her ved Modningen foruden Mælke­
syrestave ogsaa peptoniserende Mælkesyrekok ker være 
medvirkende, og ved Huldannelsen foruden Propionsyrebakterierne og­
saa nogle glycerinforgærende (Glycerin dannes jo ved Fedtspaltningen) 
Aérogenesbakterier. Efter Gorini115) skal peptoniserende Mælkesyre- 
kokker ogsaa spille en stor Rolle ved Modningen af PARMESANOST, 
der er en højt eftervarmet Ost, som adskiller sig væsentligt fra Em­
mentalerost derved, at den tilberedes uden Tilsætning af kraftige Mæl­
kesyrestave, idet man i Stedet for den sure Naturløbe anvender en Dejg 
af hakkede Kalvemaver. Disse peptoniserende Kokker formerer sig som 
Regel stærkt i den friske Ostemasse, da de i Modsætning til Tijrothrix- 
bakterierne taaler Syre. Af for megen Syre undertrykkes de dog igen 
hurtigt, og deres Rolle vil derfor være størst i langsomt syrnende Oste, 
eller i Oste, der er fremstillet af Mælk, som er modnet ved en Tempe­
ratur under 15°, en Temperatur, ved hvilken disse Kokker voxer hur­
tigere end de andre Mælkesyrebakterier. Det proteolytiske Enzym, som



115

de peptoniserende Mælkesyrekokker udskiller, er mindre syreømfindtligt 
end Mælkesyrestavenes Erepsin og indtager i sin Virkemaade en Mel­
lemstilling imellem sidstnævnte og Løbestoffet. Det maa nærmest be­
tegnes som et Ektotrypsin. De bedst undersøgte af disse Kokker 
er de allerede nævnte Coccus liquefaciens og Micrococcus casei liquefa- 
ciens. (Fodnote 26, S. 40). Medens den første er skadelig, naar den 
optræder i større Mængde, saa frembringer den anden den for TIL- 
SITEROST eller RUSSISK STEPPEOST karakteristiske Smag, hvorfor 
den utvivlsomt spiller en. Rolle ved denne Osts Modning. Ligeledes er 
det sandsynligt, at saadanne Kokker medvirker ved Modningen af den 
paa Bøndergaardene fremstillede GOUDAOST, hvor de har rigelig Tid 
til at udvikle sig, idet disse Oste laves af fuldkommen frisk Mælk uden 
Tilsætning af Mælkesyrebakterier. I EDAMEROST, hvor der nutildags 
gæme tilsættes Syrevækkere, spiller derimod de peptoniserende Kokker 
efter Boekhout og de Vries’ Undersøgelser117) ingen nævneværdig Rolle. 
Da det imidlertid heller ikke er lykkedes disse Forskere at paavise andre 
specifike Modningsbakterier118), og da Edamerost i det hele er fattig 
paa typiske Bakterieprodukter (Aminosyrer og flygtige Syrer), saa er 
det sandsynligt, at Bakterierne her spiller en. underordnet Rolle, og at 
Løbevirkningen er Hovedsagen, saaledes som det synes at fremgaa af 
van Dam’s Arbejder119). I Edamerost dannes ogsaa undertiden Salt­
stene, men de bestaar af mælkesur og fosforsur Kalk. I CHEDDAROST 
spiller de peptoniserende Bakterier heller næppe nogen Rolle, men der­
imod Løbestoffet, idet hele Tilvirkningen her gaar ud paa at bibringe 
Ostemassen en højere Syregrad fra Begyndelsen af. Efter amerikanske 
Forskeres Undersøgelser bestaar Floraen næsten udelukkende af ægte 
Mælkesyrebakterier, fortrinsvis Streptokokker. Kimtallet naar sit Maxi­
mum strax efter Fremstillingen og aftager fra da af jævnt, saa meget 
desto hurtigere, jo højere Temperatur Ostene opbevares ved120). Ved 
at lade Ostemassen syrne stærkt ved Hjælp af den under Emmentaler - 
ostens Modning omtalte Streptokok er det lykkedes Forfatteren at frem­
stille Oste, der baade i Struktur og Smag minder om Cheddar ost, saa 
der er ingen Tvivl om, at denne Slags Bakterier i dette Tilfælde maa 
spille en større Rolle end blot den at producere Syre. Den store Mængde 
Aminosyrer, som findes i moden Cheddarost, kan de imidlertid ikke 
frembringe, saa ogsaa her maa der være Mælkesyrestave virksomme. Og 
i Virkeligheden er Forfatteren aldrig stødt paa nogen Ostesort, hvori der 
der ikke lod sig paavise Mælkesyrestave (Caseobakterier) i Massevis, 
hvad der jo kun er en naturlig Følge af disse Organismers Evner til 
under gunstige Betingelser at undertrykke alle andre Bakterier. Saa­
ledes faar de ogsaa lidt efter lidt Overtaget i DANSK MEJERIOST, 
endskønt denne Ostesort (ligesom Cheddarost) ved Hjælp af Kærnemælk 
podes meget kraftigt med Mælkesyrestreptokokker121).

117) Revue générale du lait, 1910, Bd. VI, S. 1.
118j Centralblatt f. Bakteriologie, II. Abt., 1905, Bd. 15, S. 323, og 1906, Bd. 17, 

S- 149.
119) Centralblatt f. Bakteriologie, II. Abt., 1910, Bd. 26, S. 189.
120) Harrison. Centralblatt f. Bakteriologie, TI. Abt., 1904, Bd. 11, S. 637. Senere 

(New-York Agricul. Exp. St. Bul., Nr. 8. 1908) har Harding og Prucha foretaget 
indgaaende Undersøgelser over Floraen i Cheddarost.

121) I Centralanstaltens 97. Meddelelse 1914 tillægger Barthel Streptokokkerne en 
større Rolle ved Ostens Modning, end man hidindtil har gjort. Han har vist, 
at enkelte Stammer danner ved almindelig Temperatur endog ret meget L. N. 
Ogsaa Forfatteren er jævnlig stødt paa Laktokokker og særlig paa Strepto-
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F o ru d e n d e n ik k e n æ rm e re u n d e rsø g te V irk n in g a f v isse M æ lk e ­

sy re s tre  p to k o k k e r , e r d e v ig tig s te F a k to re r v e d  d e fa s te L ø b e o s te s M o d ­

n in g a ltsa a L ø b e s to ffe t, p  e  p  t  o (n  i s  e  r  e  n  d  e M æ lk e sy r  e -  

k o k k e rs E k to try p s in o g M æ lk e sy re s ta v e n e s E n d o -  

e re p s in . H v e r e n k e lt a f d isse F a k to re r v irk e r i m e g et u lig e G ra d i 

d e fo rsk e llig e O ste so rte r , o g h e rp a a b e ro r n e to p d isse s sp e c if ik e E g e n ­

sk a b e r . Y d e rlig e re F o rsk e llig h e d e r o p træ d e r d e rv e d , a t d e r in d e n fo r d e  

n æ v n te G ru p p e r a f M æ lk e sy re b a k te rie r a tte r g iv e s m a n g e A rte r , o g a t 

e n k e lte a f d isse k a n g iv e O ste n e n sæ rlig K a ra k te r , h a r v i se t v e d  

E m m e n ta le ro s ten s  M o d n in g . F o r a t fa a  e t O v e rb lik  o v e r , h v o rled e s d e  

e n k e lte M o d n in g s fa k to re r  v irk e r , e r d e n  M æ n g d e  L . N ., S . N . o g  A . N ., 

so m  d e d a n n e r i M æ lk  i L ø b e t a f e t P a r M a a n e d e r , s tille t sa m m e n  i d e n  

e fte rfø lg e n d e T a b e l. A lle K u ltu re rn e v a r tilsa t K rid t o g b lev jæ v n ­

lig t ry s te d e , sa a le d e s a t d e n d a n n e d e M æ lk e sy re b lev a fs tu m p et.

M æ lk m e d K rid t

I %  a f T o ta l N .

L . N . S . N . A . N .

Laclococcus vulgaris................................... 2 ,5 1 2 ,0 2 0 ,2 3

L ø b e .................................................................. 1 1 ,7 5 0 ,0 0 0 ,0 0

Laclococcus vulgaris +  L ø b e ................ 6 0 ,5 6 5 ,3 2 0 ,3 6

Micrococcus casei liquefaciens................ 7 5 ,7 0 1 2 ,1 2 1 ,8 9

Thermobacterium helvelicum.................. 3 6 ,1 2 3 4 ,6 0 3 ,9 1

T a g e s O ste n s M o d n in g i v id e re F o rs ta n d o g fo rs taa s h e rv e d ik k e  

b lo t O ste s to ffe ts  N e d b ry d n in g , sa a  m a a v i o g sa a re g n e P ro p io n sy re b ak -  

te r ie rn e m e d til M o d n in g s fa k to re rn e . Weigmann m e n e r, a t d e t fo r ­

tr in sv is e r a n d re M ik ro o rg a n ism e r e n d  M æ lk e sy re b a k te r ie rn e , d e r fre m ­

b rin g e r d e fo rsk e llig e O ste so rte rs A ro m a 1 2 2) , h a n m a n g le r im id le r tid  

e th v e rt B e v is  fo r  d e n n e  T e o ri. A t d e  sp e c if ik e  S m a g s  b a k te r ie r  

sk u ld e v æ re o b lig a t a n a e ro b e S p o re d a n n ere , so m  Rodella 

p a a s ta a r 1 2 3) , e r n æ p p e r ig tig t, e fte rso m  d e t a ld r ig  e r ly k k e d e s a t b e v ise ,  

a t d isse  B a k te rie r fo rm e re r s ig  i L ø b e o s t1 2 4) , o g  h a r m a n  u n d ta g e lse sv is  

fu n d e t d e m  i e t s tø rre A n ta l, sa a h a r m a n  o g sa a k u n n e t k o n s ta te re e n  

sk a d e lig V irk n in g . I e n fa s t O st b ø r d e t In d re h a v e e n re n L u g t o g  

S m a g . " D e t k a n  d e rim o d ik k e u d e n sæ rlig e F o rh o ld s re g le r h in d re s , a t 

d e r fo re g a ar F o rra a d n e lses  p ro c esse r i S k o rp e n , o g b liv e r  

O sten e d e rfo r m e g et g a m le , sa a v il d e t In d re o g sa a b liv e in d d ra g e t i 

d isse O m d a n n e lse r . Ja , e n a lm in d e lig 3 — 4 M a an e d e r g a m m e l (h e ls t  

ik k e fo r m a g er) M e jerio s l k a n e n d o g i L ø b e t a f n o g le fa a M a an e d er  

o m d a n n e s til e n  m e g e t p ik a n t O st, n a a r m a n fre m m e r d e t y d re L a g s  

O m d a n n e lse p a a sa m m e M a a d e so m  v e d d e sm u rte b lø d e O ste . F ru

coccus lacticus F o rm er m e d u d p ræ g e t E v n e til a t o p lø se K a se in , o g d a d isse  

B ak te r ie r lid t e fte r lid t m is te r d e n n e E v n e v e d D y rk n in g i k u n s tig e N æ rin g s ­

su b s tra te r , e r d e t p a a d e n a n d en  S id e sa n d sy n lig t, a t S trep to k o k k er , d e r ik k e  

a n g rib e r K ase in  k e n d e lig t, k a n  e rh v erv e d e n n e E g e n sk ab  v e d  D y rk n in g  i M æ lk  

o g O st.

]2  2 ) M y k o lo g ie d e r M ilc h , L eip z ig , 1 9 1 1 , S . 2 2 3 .

1 -  :* j C en tra lb la tt f . B ak te r io lo g ie , II . A b t., 1 9 0 3 , B d . 1 0 , S . 4 9 9 o g S . 7 5 3 , o g 1 9 0 6 ,  

B d . 1 6 , S . 5 2 .

124) Burri o g Kursteiner. L an d w irt. Ja h rb u c h d . S c h w e iz , 1 9 0 9 , S . 4 4 2 .
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Hanne Nielsen a n v e n d te i s in  T id  d e n n e  M e to d e m e d  H e ld . V is s e  

f a s t e  O s te s o r te r  s o m  f . E x . T i ls i te r o s t h a r , n a a r d e o p b e v a r e s f u g ­

t ig t , T i lb ø je l i g h e d t i l a f s ig s e lv a t o m d a n n e s p a a o v e n n æ v n te  

M a a d e o g d a n n e r h e r v e d e n n a tu r l ig O v e r g a n g t i l d e s m u r te  

b lø d e O s te . O v e r g a n g e n  t i l d e b lø d e S k im m e lo s t e d a n n e s d e r im o d  

a f d e  O s te , s o m  e r  g e n n e m v o x e d e  m e d  S k im m e ls v a m p e , o g  v i v i l d e r ­

f o r o m ta l e  n o g le  R e p r æ s e n ta n t e r a f d e n n e  G r u p p e , f ø r e n d  v i b e h a n d le r  

d e  b lø d e  O s te s M o d n in g s p r o c e s .

O s te s o r t e r , d e r  s o m  S T I L T O N - , G O R G O N Z O L A -  o g  R O Q U E F O R T ­

O S T  e r g e n n e m v o x e d e  m e d  S k im m e ls v a m p e , l ig n e r  d e  f a s t e  O s te  d e r i ,  

a t d e  i k k e  m o d n e r  u d v e n d ig  f r a . O v e r f l a d e n  h o ld e s  n e m lig  s a a  v id t  

m u lig  r e n , o g  O s te n e  l a v e s  i k k e  f l a d e , m e n  t v æ r t im o d  s æ r l ig  h ø je . I  

S t i l to n - o g  G o r g o n z o la o s t , h v o r i S k im m e ls v a m p e n e  k u n  u d v ik le r s ig  

l a n g s o m t, d a  d e  i k k e  i n d p o d e s ( e l l e r i a i t F a ld  i n d t i l d e n  n y e s t e l i d  

i k k e  b le v  i n d p o d e d e ) , m e n  s k y ld e s  t i l f æ ld ig  I n f e k t io n , v i r k e r i B e g y n ­

d e l s e n  k u n  d e  s a m m e  F a k to r e r s o m  i d e  f a s t e O s te . I R o q u e f o r to s t ,  

s o m  p o d e s  m e d  R e n k u l tu r e r a f d e n  r e t te  S k im m e l s v a m p , PeniciUium 

roqueforti, k o m m e r d e r im o d  d e n n e  n y e  M o d n in g s f a k to r t i l a t g ø r e  s ig  

g æ ld e n d e  a l l e r e d e  p a a  e t t i d l i g t T id s p u n k t , o g  d e n n e  O s t s  M o d n in g  e r  

d e r f o r  ( o g  t i l t r o d s  f o r  a t d e n  f o r e g a a r v e d  l a v  T e m p e r a tu r ) t i l e n d e b r a g t  

p a a  l i g e s a a  m a n g e  U g e r  ( 6 — 8 ) , s o m  d e  t o  f ø r s tn æ v n te  O s te s o r t e r  b r u g e r  

M a a n e d e r . D is s e  O s te s o r t e r s p ik a n te  L u g t o g  S m a g  h id r ø r e r f ø r s t o g  

f r e m m e s t f r a  F e d ts p a l tn in g e n , o g  m a n  k a n  d e r f o r f r e m b r in g e  e n  l i g ­

n e n d e  A r o m a  v e d  a t u d s a a d e r e t te  S k im m e l s v a m p e  i S m o r . D is s e  

O r g a n i s m e r  p a a v i r k e r  im id l e r t i d  o g s a a  O s te s to f f e t m e g e t  s tæ r k t , o g  s o m  

T a b e l l e n  S id e 1 0 8  v i s e r , i n d e h o ld e r R o q u e f o r to s t s a a v e l s o m  d e n  m e d  

S k im m e l s v a m p e g e n n e m v o x e d e S u r m æ lk s o s t , n o r s k  G a m m e lo s t , m e r e  

A m in o s y r e r  e n d  n o g e n  a n d e n  O s t . S k im m e l s v a m p e n e s  U d v ik l in g  f r e m ­

m e s  v e d  a t g ø r e  O s te m a s s e n  s u r , d e n n e  b e a r b e jd e s  d e r f o r l ig e s o m  v e d  

d e  b lø d e  O s te  i k k e  r e t  læ n g e , o g  O s te n e  o p b e v a r e s  d e n  f ø r s t e  T id  v e d  d e n  

f o r d e n  r e n e  M æ lk e s y r e g æ r in g  g u n s t ig e  T e m p e r a tu r , 1 8 ° — 2 0 ° . F o r a t  

S k im m e l s v a m p e n e k a n  f a a L u f t , m a a O s te n e  p r ik k e s p a a  f o r s k e l l ig e  

M o d n in g s t r in . F ø r P r ik n in g e n  r e n s e s  O v e r f l a d e n  o m h y g g e l ig t , t h i e l ­

l e r s  v i ld e  m a n  m e d  N a a le n e  f ø r e  d e n n e s  F lo r a  i n d  i O s te n , e n  F lo r a , d e r  

o f t e i n d e h o ld e r O r g a n is m e r , s o m  f a r v e r O s te n  r ø d , e l le r s o m  g ø r d e n  

b i t t e r . V i l m a n  f r e m s t i l l e t y p i s k  G o r g o n z o la o s t , i h v i lk e n  d e r s k a l  

h a v e  f u n d e n  e n  v i s  B a k te r i e v i r k n in g  S te d , i n d e n  S k im m e le n  t a g e r  f a t ,  

b ø r  m a n  i k k e  b e g y n d e  P r ik n in g e n , f o r O s te n e  e r t o  M a a n e d e r g a m le .  

R o q u e f o r to s t p r ik k e s  d e r im o d  f o r s t e  G a n g  s t r a x  e f t e r  S a l tn in g e n , 1 0  D a g e  

g a m m e l . I G o r g o n z o la o s t o p s t a a r d e  b la a g r ø n n e  A a r e r d e r v e d , a t d e r  

u n d e r F o r m n in g e n  a f v e x le n d e m e d  d e n  f r i s k e O s te m a s s e læ g g e s 1 2  

T im e r  g a m m e l s u r  O s te m a s s e , h v i s  O v e r f l a d e  e r  r i g e l ig t i n f i c e r e t m e d  

Oidium lactis o g  f o r s k e l l ig e  P e r n i c i l l i e r . E f te r  F o r f a t te r e n s  F o r s ø g  m e d  

S m ø r 1 2 5 ) , s y n e s o v e n n æ v n te  S k im m e lb la n d in g  a t v æ r e  s æ r l ig  e g n e t t i l  

a t b ib r in g e  G o r g o n z o la o s t d e n  r e t te  S m a g  o g  d e t r e t te  U d s e e n d e . D e  

P e n ic i l l i e r , d e r f i n d e s  i S t i l to n - o g  G o r g o n z o la o s t s k a l i H o v e d s a g e n  

v æ r e  PeniciUium roqueforti. I R o q u e f o r to s t d r y s s e s A a r e r n e p a a  d e  

ø n s k e d e  S te d e r m e d  S k im m e lb r o d . S k im m e le n  v o x e r im id l e r t id  i k k e  

b lo t  p a a  d i s s e  S te d e r , m e n  o g s a a  i d e  S t ik k a n a le r , d e r  d a n n e s  v e d  P r ik ­

n in g e n . D e n s  V æ x t f r e m m e s p a a  O s te b a k te r i e r n e s  B e k o s tn in g  v e d  d e n  

l a v e T e m p e r a tu r ( c . 8 ° ) , s o m  R o q u e f o r to s te n s  M o d n in g  f o r e g a a r v e d .

1 2 5 ) C e n t r a lb l a t t l u r  B a k t . , I I . A b t . . 1 9 0 2 , B d . 8 , S . 3 6 9 .
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D e jg e n  t i l S k im m e lib r ø d e t f r e m s t il le s a f l ig e  D e le  R u g - , B y g - o g  H v e d e ­

m e l , t i ls æ t te s l id t M æ lk e - e l le r E d d ik e s y r e o g s y r n e s y d e r l ig e r e v e d  

G æ r in g  m e d  e n  k r a f t ig  S u r d e jg . B r ø d e t b a g e s m e g e t s tæ r k t o g  o p b e ­

v a r e s d e r p a a  p a a  e t f u g t ig t S te d , d e r e r  r ig e lig  in f ic e r e t m e d  d e n  r e tte  

S k im m e ls v a m p . M a n k a n  f r e m m e G e n n e m s k im lin g e n  b e ty d e l ig t v e d  

a t f læ k k e  B r ø d e n e  p a a  la n g s , d r y s s e  S k im m e lp u lv e r  f r a  e n  t id lig e r e  F a ­

b r ik a t io n  p a a  S n i t f la d e n  o g  a t te r  læ g g e  H a lv d e le n e  s a m m e n . P a a  m in ­

d r e  e n d  e n  M a n n e d  e r S k im m e le n  d a  v o x e t h e l t u d  t i l S k o r p e n , m a n  

u d ta g e r d a h e le K r u m m e n , tø r r e r d e n  v e d 3 0 ° , o g m a le r d e n  t i l e t  

s tø v f in t P u lv e r .

S o m  n æ v n t f o r lø b e r de bløde Løbeostes M o d n in g i H o v e d s a g e n  

u d e f r a  o g  in d e f te r . D o g  f o r e g a a r d e r o g s a a  l ie r s a m tid ig  e n  —  o m e n d  

k u n  l id e t iø jn e f a ld e n d e  —  M o d n in g  ig e n n e m  h e le  M a s s e n  f o r a a rs a g e t a f  

L ø s e s to f f e t . M e d e n s d e  a n d r e  a f d e  M o d n in g is f a k to r e r , s o m  v i h a r læ r t  

a t k e n d e , h æ m m e s i d e r e s V ir k n in g v e d  d e n s to re S y r e m æ n g d e , d e r  

f in d e s  i d e t I n d r e  a f  d e  b lø d e  O s te , s a a  f r e m m e r  d e n n e  ik k e  b lo t L ø b e n s  

p r o te o ly tis k e  E v n e , m e n  d e n  k o n s e r v e r e r o g s a a d e t te E n z y m , s a a le d e s  

a t d e t h o ld e r s ig  la n g t læ n g e r e v ir k s o m t e n d  i f a s t O s t 1 2 6 ) - S o m  d e t  

a l t f r e m g a a r a f d e t f o r e g a a e n d e , f a ld e r d e  b lø d e O s te i d e to  H o v e d ­

g r u p p e r , D E  S M U R T E  O S T E , h v o r  S k im m e ls v a m p e n e  u n d e r tr y k k e s , v e d  

a t m a n  d a g lig  s m ø r e r O v e r f la d e n , s o m  h o ld e s  f u g t ig  o g  b e s k y t te s im o d  

L u f te n , v e d  a t  O s te n e  s t i l le s  tæ t o p  a d  h v e r a n d r e , o g  S K I M M E L O S T E N E ,  

h v o r  d is s e  S v a m p e s  U d v ik l in g  b e g u n s t ig e s  v e d  a t r ø r e  s a a  l id t s o m  m u ­

l ig  v e d  O v e r f la d e n , d e r h o ld e s tø r o g  f a a r r ig e l ig  L u f ta d g a n g .

V e d  d e b e k e n d te s te  s m u r te O s te , L I M B U R G E R - o g  R O M A D O U R -  

O S T , s k y ld e s e f te r F o r f a tte r e n s U n d e r s ø g e ls e r 1 2 7 ) d e n  s tæ r k e A m m o ­

n ia k d a n n e ls e p a a O v e r f la d e n e n  S y m b io s e  im e l le m  p e p to n is e r e n d e  

K o k k e r o g  Bacterium casei limburgensis. S id s tn æ v n te  B a k te r ie  e r e n  

u b e v æ g e l ig , m e g e t u r e g e lm æ s s ig  K o r ts ta v , d e r ik k e f o r g æ r e r M æ lk e ­

s u k k e r . I V æ d s k e r , d e r in d e h o ld e r m æ lk e s u r K a lk , d a n n e r d e n e n  

H in d e  p a a O v e r f la d e n , o g  d e n  i l te r M æ lk e s y r e n  t i l E d d ik e s y r e o g  K u l­

s y r e . D e n  a n g r ib e r  ik k e  K a s e in , m e n  d a n n e r  i M æ lk  ( a f  d e  d e r i v æ r e n d e  

A m in o s y re r ) e n  r in g e M æ n g d e A m m o n ia k , s o m  v ir k e r o p lø s e n d e p a a  

K a s e in e t . D e n  h ø r e r d e r f o r t i l d e  B a k te r ie r , d e r f r e m b r in g e r e n  s æ b e ­

a g t ig  S m a g  i M æ lk . D e n s  e je n d o m m e lig s te E g e n s k a b  e r  im id le r t id  d e n s  

E v n e  t i l a t n e d b ry d e  d e  Æ g g e h v id e s ø n d e r d e l in g s p r o d u k te r v id e r e , s o m  

a n d r e  M ik r o o r g a n is m e r  h a r d a n n e t . S æ r lig  ty d e l ig t t r æ d e r d e t te  F o r ­

h o ld  f r e m , n a a r v i u d s a a r d e n  i M æ lk  s a m m e n  m e d  Micrococcus casei 
liquefaciens.

Orla Jensen. C e n tr a lb la tt f l ir B a k t . , I I . A b t . 1 9 0 0 , B d . 6 , S . 7 9 5 .

1 2 ') S tu d ie r o v e r d e  f ly g t ig e S y r e r i O s t e tc . D o k to r d is p u ta ts 1 9 0 4 , S . 7 4 .

M æ lk  u d e n  K r id t
I %  a f to ta l N .

L . N . S . N . A . N .

Bacterium casei limburgensis............................... 0 .6 0 2 .« 1 .3 0

Micrococcus casei liquefaciens............................. 6 1 .6 1 8 .7 3 1 .4 3

Bad. casei Hmburgensis-fMicroc. casei liquefac... 6 7 .5 9 3 2 .1 8 1 4 .9 9
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D a  S m ø r e n  p a a  O v e r f l a d e n  a f  e n  L im b u r g e r o s t  ( e f t e r U n d e r s ø g e l s e r ,  

s o m  Freudenreich a ld r ig  'n a a e d e  a t p u b l i c e r e ) i H o v e d s a g e n  b e s ta a r  a f  

Bacterium casei limburgensis i F o r e n in g  m e d  e t m in d r e  A n ta l p e p to -  

n i s e r e n d e  M ik r o o r g a n is m e r ( s æ r l ig  Micrococcus casei Uquefaciens, e n  

l i l le  s p o r e d a n n e n d e  S ta v b a k te r i e  o g  G æ r ) , s a a  k a n  d e r  i f ø lg e  f o r a n s ta a -  

e n d e  T a b e l i k k e  h e r s k e  T v iv l o m  A a r s a g e n  t i l d e  s tæ r k e  N e d b r y d n in g s -  

p r o c e s s e r , s o m  u d g a a r  h e r f r a . O g s a a  h v i s  d e  f a s t e  O s te  h o ld e s  f u g t ig t ,  

u d v ik l e r  d e r s ig  e n  l i g n e n d e  F lo r a  p a a  d e r e s  S k o r p e , o g  d e t e r d e r f o r  

l e t f o r s t a a e l ig t , a t d i s s e  O s te s  M o d n in g  s a a l e d e s  s o m  o m ta l t k a n  l e d e s  

o v e r  i  d e  s a m m e  B a n e r  s o m  L im b u r g e r  o s t e n s . D e n  p a a  O v e r f l a d e n  d a n ­

n e d e  A m m o n ia k  d i f f u n d e r e r l id t e f t e r l i d t i n d  i d e n  i n d r e  M a s s e o g  

n e v t r a l i s e r e r  i k k e  b lo t M æ lk e s y r e n , s a a le d e s  a t d e  d e r v æ r e n d e  B a k te r ie ­

e n z y m e r  k a n  b e g y n d e  a t v i r k e , m e n  o m d a n n e r  o g s a a  O s te s to f f e t  t i l l e t ­

o p lø s e l ig t  A m m o n iu m k a s e in a t . H e r m e d  e r  d e  s m u r t e  b lø d e  O s te s  M o d ­

n in g  d o g  e n d n u  i k k e  f u ld t o p k la r e t . D is s e  O s te  i n d e h o ld e r n e m l ig  i  

m o d e n  T i l s t a n d  e n  D e l V a le r i a n e s y r e ,  e n  S y r e , s o m  d e  n æ v n te  B a k te r i e r  

k u n  k a n  p r o d u c e r e  i m e g e t  r i n g e  M æ n g d e , o g  p a a  d e n  s t in k e n d e  O v e r ­

f l a d e  d a n n e s  d e r  f o r s k e l l ig e  t y p is k e  F o r r a a d n e l s e s p r o d u k te r s o m  S v o v l ­

b r in t e o g  I n d o l . U n d e r n o r m a le F o r h o ld  d e l ta g e r d e r f o r u tv iv l s o m t  

e n d n u  a n d r e  M ik r o o r g a n is m e r ( e f t e r Weigmann s a a l e d e s Plectridium 

foetidum) i P r o c e s s e n , m e n  o m  d i s s e s V ir k n in g  e g e n t l i g  e r h e ld ig  e r  

i k k e  s a a  a f g jo r t , d e t v a r  j o  m u lig t , a t L im b u r g e r o s t v i ld e  f i n d e  s tø r r e  

A f s æ tn in g , h v i s d e n  i n g e n  F o r r a a d n e l s e s p r o d u k te r i n d e h o ld t . I v i s s e  

b e s læ g te d e  b ø h m is k e O s te s o r t e r ( H  a  r  r  a  c h - o g  K  o n  o  p i  s  t  e  r  o  s  t )  

s k a l e f t e r  Laxa12*)Oidium lactis s p i l le  e n  R o l l e , d i s s e  O s te  d a n n e r  d e r f o r  

e n  O v e r g a n g  t i l S k im m e lo s t e n e .

S a m m e  R o l l e , s o m  d e  p e p to n i s e r e n d e  B a k te r i e r  s p i l l e r  f o r  d e  s m u r te  

O s te , s p i l l e r  S k im m e ls v a m p e n e  f o r  S k im m e lo s t e n e . S o m  T y p e  p a a  d i s s e  

s k a l v i k u n  o m ta l e C A M E M B E R T O S T E N , d e r t a k k e t v æ r e Roger’s, 
M a z e s 1 2 9 ) o g  T h o r n ’s 1 3 0 ) U n d e r s ø g e l s e r h ø r e r  t i l d e  g r u n d ig s t s tu d e r e d e  

O s te s o r te r . D e  v i r k s o m m e  S k im m e l s v a m p e  e r  h e r Oidium lactis ( e f te r  

Mazé Oidium camemberti, a n d r e  O id iu m a r t e r o g  e n  M y c o d e r m a a r t)  o g  

d e  a l t o m ta l te  Penicillium camemberti o g  Penicillium candidum. H u r ­

t ig s t v o x e r d e  f o r s k e l l i g e  O id iu m a r t e r ; P e n ic i l l i e r n e  b e g y n d e r  d e r im o d  

f ø r s t a t  u d v ik l e  s ig  e f t e r  5 — 6  D a g e , n a a r  O v e r f la d e n  e r  b le v e n  l id t  t ø r -  

r e r e . V a n s k e l ig h e d e n  l i g g e r i a t  h o ld e  d e n  r e t t e  T ø r h e d s g r a d . V e d  f o r  

s to r F u g t ig h e d  b l iv e r  O v e r f la d e n  ( l ig e s o m  v e d  d e  s m u r te  O s te ) s l im e t ,  

o g  B a k te r i e r , G æ r , O id iu m , j a  e n d o g  v i s s e  M u c o r a r t e r t a g e r O v e r h a a n d .  

V e d  f o r s to r T ø r h e d  v o x e r P e n ic i l l i e r n e  f o r y p p ig t ( h v a d  d e r  b id r a g e r  

t i l , a t O v e r f l a d e n  y d e r l i g e r e  s k r u m p e r ) , o g  d e r  u d v ik le r  s ig  g r ø n n e  P e -  

n ic i l l i e r , d e r  a l l e  ( s e lv  P. roqueforti) f r e m b r in g e r  u h e ld ig  S m a g . S k im ­

m e ls v a m p e n e  m a a  i k k e  d æ k k e  O v e r f la d e n  f u ld s tæ n d ig t , o g  d e  m a a  h e l s t  

i k k e  d a n n e  f o r r i g e l ig t m e d  K o n id ie r . T ø r r in g  o p n a a s v e d  p a s s e n d e  

G e n n e m t r æ k  o g  v e d  a t  læ g g e  O s te n e  p a a  S iv m a a t t e r . N a a r  O s te n e  e f te r  

t r e  U g e r e r b ie v n e  b lø d e  i K a n te n , f l y t t e s  d e  i n d  i e t a n d e t L o k a le  o g  

læ g g e s  ( h v i s  m a n  i k k e  a n v e n d e r b a k te r i e in f i c e r e d e  M a a t t e r ) , d a  S k im ­

m e le n  i k k e  m e r e  s k a l f r e m m e s , d i r e k t e  p a a  O s te h y ld e r n e . D e  b r u n e  o g  

r ø d e P le t t e r , d e r h a r u d f y ld t M e lle m r u m m e n e im e l l e m  d e s k im le d e

i - '8 ) C e n tr a lb l a t t f u r B a k te r io lo g ie , I L  A b t . , 1 8 9 9 , B d . 5 , S . 7 5 5 .

1 2 9 ) A n n a le s  d e  l ’I n s t i tu t P a s t e u r , 1 9 1 0 .

1 3 0 ) U . S . D e p a r tm e n t o f A g r ic u l tu r e , B u r e a u  o f A n im a l I n d u s tr y  B u ll e t in 1 1 5 ,  

1 9 0 9 .
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S ted e r, o g so m  b estaa r a f S tav b ak te rier a f lig n en d e E g en sk ab e r so m  

Bact. casei limburgensis, fo rtræ n g er n u e fte rh aand en S k im m elen , o g  

d e t a lk alisk e S p æ k lag  u n d er O v erflad en  v o x er s tad ig in d  im o d M id ten , 

id e t d er d an n es A m m o n iu m k asem at o g an d re o p lø se lig e Æ g g eh v id e ­

s to ffer. Jo  h u rtig e re  O sten  m o d n es , d esto  h u rtig e re v il d en o g saa b liv e  

h e lt fly d en d e o g fo rd æ rv es . E n g o d H an d e lsv a re  m aa d erfo r lav es fa s t 

o g m o d nes v ed lav V arm eg rad . T em p era tu ren  sk a l i d e fø rs te D ag e , 

h v o r O sten e sy rn es o g sa lte s, v æ re 1 8 °— 2 0 ° , i T ø rre ru m m et 1 3 °— 1 5 ° o g  

i d e t eg en tlig e G æ rin g sru m  1 0 °— 1 2 ° e lle r lav e re en d n u . O fte lad e r m an  

d en  s id s te  D el a f M o d n in g en  fo reg aa i d e  Æ sk er, h v o ri O stene  fo rsen d es.  

F ra d e t Ø jeb lik , O sten e e r b levn e n ev tra le i d e t In d re , v il M æ lk esy re - 

b ak terie rn e k u n n e b eg y n d e a t v irk e p aa sam m e M aad e so m  i d e fa s te  

O ste ; d e v irk e r im id lertid lan g so m t, o g d a O sten e so m  R eg e l fo rtæ res  

k o rt e fte r d e tte T id spu n k t, b liv e r d eres ’ V irk n in g a f u n d ero rd n et B e ­

ty d n in g . M ed en s Oidium lactis o g d e n ø d v end ig e B ak te rie r i d e fle s te  

T ilfæ ld e v il u d v ik le s ig  a f s ig  se lv , saa e r d e t d e re tte P en ic illiu m arte r, 

so m  d e t k n ib e r m ed a t faa frem , h v o r m an b eg y nd er p aa a t lav e C a ­

m em b erto s t. Thom an b e fa le r a t d y rk e d em  v ed a t o v erh æ ld e tø rs te -  

rilisered e V an d tv eb ak k er m ed en K o n id ieo p slem n in g d eraf. E fte r 1 0  

D ag e v ed 2 0 ° v il T v eb ak k ern e v æ re h e lt o v erv o x ed e m ed S k im m elen .  

S aad an en T v eb ak  ry s te s n u s tæ rk t m ed V an d , o g i d e tte d y p p es C a ­

m em b erto sten e lig e fø r S a ltn in g en . F u ld s tæ n d ig e re e r d en fran sk e  

F rem gan g sm aad e . Institut Pasteur (S e rv ice d es v acc in s , 3 5 ru e D u to t,  

P aris ) fo rh an d le r h ertil tre S lag s K u ltu re r. E n a lm in d e lig S y rev æ kk er 

en K u ltu r a f S k im m elsv am p e o g en K u ltu r a f d e am m o n iak d an n en d e  

B ak terier. D e to  fø rs te (e lle r a lle tre ) tilsæ tte s O stem æ lk en  fø r L o b en . 

S k im m els  v am p k u ltu ren b eh ø v er m an k u n a t b ru g e d e fø rs te 1 0 D ag e , 

saa v il M aatte rn e , h v o rp aa O sten e lig g e r, v æ re g en n em in fice rede d er ­

m ed . M ed d en tred je K u ltu r in fice res d e M aalte r d irek te , h v o rp aa  

O sten e ligg e r i d e t s id s te L o k a le . K u ltu re rn e lev e res o g saa i to r T il­
s tan d til a t d ry sse o v er O sten e .

V i h ar en d n u  k u n S u rm æ lk so s ten e  a t o m tale . A f d em  g iv es  
d er saav e l fa s te so m  b lø d e O ste o g a f d e s id s te b aad e sm u rte o g S k im ­

m elo ste , ja en d o g S k im m elo s te , d er lig eso m  R o q u efo rto st e r g en n em -  

v o x ed e  m ed S v am p e , n em lig  n o rsk G am m elo s t. S æ rlig In te re sse frem -  

b y d er de faste Surmælksoste131), A P P E T IT O S T , K N A P O S T , P U L T ­

O S T o g G R Ø N  A L P E O S T  (S G H A B Z IE G E R ), d erv ed a t d e o p v arm es  

h ø jt e lle r læ n g e, o g v ed  a l d e g en n em g aar d eres M o d n in g sp ro ces , in d en  

d e  fo rm es (d en  n o rske  P u lto s t fo rm es o v erh o v ed e t ik k e ). V ed  d en  s tæ rk e  

O p v arm n in g  sk e r d e t sam m e  so m  v ed  M æ lk en s P asteu riserin g , d e sp o re ­

d an n end e B ak te rie rs U d v ik ling  frem m es p aa  M æ lk esy reb ak te rie rn es B e ­

k o stn in g , o g  saad an O stem asse  g aa r d erfo r, so m  F o rfa tte ren  h ar v is t fø r  

S ch abz ieg e ren s 1 3 2) o g v. Klecki fo r en an d en S u rm æ lk so s ts V ed k o m ­

m en d e 1 3 8) , i liv lig S m ø rsy reg æ rin g (se T ab e llen  S . 1 1 1 ). S m ø rsy reb ak te­

rie rn e v ar i b eg g e  T ilfæ ld e  d e b ev æ g e lig e  F o rm er. S m ø rsy ren b id rag er i 

h ø j G rad  til a t g iv e d isse  O ste en  sk a rp S m ag . D en eg en tlig e  M o d n in g s ­

p ro ces sk y ld es d erim od  d e  s tav fo rm ig e  M æ lk esy reb ak te rie r (d o g  m u lig v is  

i F o ren in g  m ed  an d re  M ik ro o rg an ism er). H v ad  O stes to ffe ts N ed b ry d n in g

i:iI ) F le re a f d isse O ste in d eh o ld e r fo ru d en K asein s tø rre e ller m in d re M æ n g d er  

A lb u m in (Z ieg e r), h v ad d er o g saa h ar In d fly d e lse p aa M o d n in g sp ro cessen .

1 3 2 ) C en tra lb la tt f . B ak t., II. A b t„ 1 9 0 4 , B d . 1 3 , S . 7 5 5 , o g 1 9 0 7 , B d . 1 7 , S . 2 2 5 . 

1 3 3 ) C en tra lb la tt f . B ak t., II . A b t, 1 8 9 6 , B d . 2 , S . 1 6 9 .
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angaar, adskiller de faste Surmælksoste sig ikke væsentligt fra de faste 
Løbeostes (se Tabellen S. 108). I Pultost, hvori Forfatteren har paavist en 
større Mængde Valerianesyre, skal efter Olav Johan-Olsen134') Gær, Oidium 
lactis og særlig en Mucorart spille en Rolle. Den sidstnævnte Forsker 
skylder vi ogsaa indgaaende Undersøgelser over DEN NORSKE GAM- 
MELOST ’s Modning. De virksomme Svampe skal her være særlig Pe- 
nicillium- og Mucorarter, der gør Osten henholdsvis grøn og brun. Da 
Ostemassen (eller selve Osten) opvarmes meget stærkt, er det ikke sand­
synligt, at Skimmelsvampene hidrører fra selve den sure Ostemælk, de 
kommer i Hovedsagen til senere og voxer udefra helt ind igennem Osten.

134) Undersøgelser over Ost og Ostegæring. Kristiania 1905.
135) Landwirt. Jahrbuch der Schweiz, 1905, S. 503.
136) Centralblatt f. Bakt., II. A lbt., 1906, Bd. 15, S. 786.

Ved de bløde Surmælksostes (saaledes ved HARZEROSTENS) 
Modning spiller efter Eckles Undersøgelser135) Oidium lactis (muligvis 
visse gule Kokker og efter Rahn13e) ogsaa en Mycodermaart), Gær og de 
stavformige Mælkesyrebakterier Hovedrollen. Disse Oste indeholder i 
moden Tilstand gennemgaaende mere Aminosyre og mindre Ammoniak 
end de bløde Løbeoste. Oidium lactis, der angriber Kaseinet stærkere, 
naar der er rigelig Mælkesyre tilstede, danner kun en ringe Mængde 

Ammoniak.

VII. Ostefejl.

Fra et videnskabeligt Standpunkt kan der kun være Tale om een 
Inddeling af Ostefejlene, nemlig efter deres Aarsager, altsaa 
eftersom Fejlene skyldes Mælkens kemiske Sammensæt­
ning, Fabrikationen (og hertil hører ikke blot Behandlingen i 
Ostekarret, paa Pressen og ved Saltningen, men ogsaa den senere Be­
handling paa Lageret) eller Mikroorganismer, og kun de sidste 
Fejl falder indenfor denne Bogs Rammer. I Praxis griber nu imidlertid 
de forskellige Aarsager saaledes over i hverandre, at de vanskeligt lader 
sig adskille. Ved fornuftig Behandling af Mælken og Osten vil man i 
de fleste Tilfælde kunne undertrykke de skadelige Bakterier, og ved 
ufornuftig Behandling vil man — selv om man gaar ud fra god Mælk —  
kunne opelske skadelige Mikroorganismer.

Lober Mælken saaledes daarligt sammen (noget, der kunde have 
været modvirket ved en højere Temperatur, ved Tilsætning af mere Syre 
eller ved lidt Klorkalcium), fordi den indeholder Raamælk eller Mælk 
fra gatnmelmalkende Køer, saa bliver Ostemassen vanskeligt tør, og 
Ostene faar derfor Tilbøjelighed til at gaa i Vejret, selv om Mælken nær­
mest maatte betegnes som god i bakteriologisk Henseende. Aarsagen 
til PUSTNINGEN er altsaa ikke blot forholdsvis mange luftudviklende 
Mikroorganismer, men ogsaa forholdsvis meget Sukker. De luftudvik­
lende Bakterier kan som nævnt stamme fra selve Yveret (Aérogenes-
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mastitis), men vil dog i de allerfleste Tilfælde hidrøre fra Diarré hos 
Køerne i Forbindelse med urenlig Malkning. Jo mere Koernes For­
døjelse er i Uorden, desto rigere er deres Gødning paa stærkt luftudvik­
lende Goli- og Aérogenesbakterier, og desto vanskeligere er det at und - 
gaa, at Mælken bliver forurenet med Gødning. De udviklede Luftarter 
bestaar i Hovedsagen af Brint og Kulsyre, og det er særlig Brinten, der 
er farlig; thi Ostens Vand kan binde store Mængder af Kulsyre, inden 
der opstaar den mindste Antydning af Huller. Vi maa nemlig huske 
paa, at Vand absorberer ved 15° og almindeligt Lufttryk sit eget Rum­
fang Kulsyre, ved 2 Atmosfærer 2 Gange sit Rumfang, ved 3 Atmosfærer 
3 Gange sit Rumfang o. s. v., og at de faste Oste ikke blot er udsat for 
et stort Tryk under selve Presningen, men at enhver Udvidelse indefra 
ogsaa senere møder et stort Modtryk paa Grund af selve Massens og 
særlig de ydre tætte Lags stærke Sammenhæng. Jo lavere Temperaturen 
er, desto mere Kulsyre kan Vandet absorbere, saa en lav Opbevarings­
temperatur beskytter Ostene paa to Maader imod Pustning, dels ved 
at hæmme de luftudviklende Bakteriers Væxt, og dels ved at forhøje 
Ostens kulsyrebindende Evne. Det følger heraf, at der tilsyneladende 
kan komme Liv i en Ost, naar den kommer fra den kolde Kælder op i 
Sommervarmen, selv om der ikke foregaar nogen ny Væxt af luftudvik­
lende Bakterier deri. Ligeledes vil det forstaas, at Dannelsen af Em- 
mentalerostens Øjne foregaar lettere, naar Ostene iforvejen under Mæl­
kesukkerets Forgæring er bievne mættede med Kulsyre. Grænsen imel­
lem den abnorme og normale Huldannelse bliver derved ikke saa skarp, 
som man skulde tro, endskønt disse Processer skyldes helt forskellige 
Bakterier. I Modsætning til Kulsyre absorberes Brint kun i meget ringe 
Grad af Vand, og jo mere Brint Mikroorganismerne udvikler, desto mere 
Ulykke kan de foraarsage. Smørsyrebakterierne er saaledes i Stand til 
at omdanne en Ost til en storhullet Svamp i Løbet af nogle faa Dage. 
Særlig frygtede er de ubevægelige Smørsyrebakterier, fordi de kan for- 
gære mælkesur Kalk og derfor ogsaa puste Ostene, efter at Sukkeret er 
forsvundet. Ogsaa Aérogenesbakterierne og særlig Golibakterierne ud­
vikler Brint. Disse Bakterier er imidlertid ikke blot i Stand til at aande 
ved Hjælp af Luftens Ilt, men de kan ogsaa overføre løst bunden Ilt fra 
Iltningsmidler som Salpeter paa Sukker og derved forbrænde dette fuld­
stændigt, saaledes at der ikke frigøres Brint eller dannes Mælkesyre. 
Man har derfor i Salpeter et udmærket Middel til at hæmme disse Bak­
teriers skadelige Virkning. I Regelen vil det være tilstrækkeligt at sætte 
30—50 gr Kalisalpeter til 100 Liter Ostemælk137). Da Propionsyrebak- 
terierne og de mælkesukkerforgærende Gærarter ikke danner andre Luft­
arter end Kulsyre, er de mindre farlige for den friske Ostemasse. De 
sidstnævnte, hvis Væxt fremmes af en mindre Mængde fri Mælke­
syre, kan dog puste de bløde Oste, hvor der jo er særlig meget Sukker 
at forgære. Det naturligste Middel imod Pustning — som overhovedet 
imod de fleste Ostefejl — er at tilsætte Ostemælken en kraftig Syre- 
vækker, der helt eller delvis bestaar af saadanne Mælkesyrebakterier, 
der er specifikke for den paagældende Ostesort, thi derved fremmes sam­
tidig Modningsprocessen. Salpeter er i smaa Mængder uden Indflydelse

;i7) Efter Rosengren er det farligt at anvende Salpeter til Emmentalerost, selv ringe 
Doser (10 gr. til 100 Liter Mælk) kan give uren Smag og gøre Osten rødflam- 
met. Mest Salpeter taaler svagt syrnede Ostesorter som Goudaost.
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paa denne Proces, medens en lav Temperatur og kraftig Saltning for 
sinker den. Det sidste Middel, der saa udmærket regulerer den nor­
male Huldannelse, virker som oftest for langsomt imod Pustning, hvis 
man da ikke salter i Bruddet, hvad der ikke lader sig gøre for de finere 
Ostesorters Vedkommende (se ogsaa Emmentaler ostens Modning).

Som allerede omtalt er det Ostestoffets Forhold til Syre og Salt, 
der betinger Massens større eller mindre Plasticitet. Er Massen for sur 
eller ogsaa for tørt lavet (f. Ex. for stærkt eftervarmet), saa bliver den 
sprod og vil derfor let REVNE eller SMULDRE FRA HINANDEN ved 
ublid Behandling og ganske særlig ved en kraftig Luftudvikling. En 
haard Skorpe frembragt ved uhensigtsmæssig Saltning eller ved skarp 
Udtørring, revner selvfølgelig let. Ligeledes bliver Skorpen tilbøjelig 
til at revne, hvis der samler sig større Mængder Valle under den. Dette 
kan ske ved at presse Osten stærkt lige fra Begyndelsen af, saaledes at 
de ydre Lag bliver komprimerede, inden der er traadt en tilstrækkelig 
Mængde Valle ud, eller Aarsagen kan som nævnt være Vallens slimede 
Beskaffenhed.

Medens FARVEFEJL ikke mere spiller nogen praktisk Rolle for 
Mælkens Vedkommende, saa har de stor Betydning for Ost, hvor der 
jo er rigelig Tid til deres Fremkomst. Vi kan skelne imellem Farve- 
fejl, der forekommer jævnt eller pletvis igennem hele Ostemassen, og 
dem, der fortrinsvis optræder paa Overfladen.

Lyse Pletter i det Indre af Osten opstaar ved Reduktion 
af den anvendte Ostefarve138). Bedst kendt er den Fejl, at Ostemassen 
bliver bl a a eller gr aa. Denne Fejl skyldes en Iblanding af Jern 
eller Kobber. Jern kan hidrøre fra Vandet, fra rustne Spande og 
fra rustne Damprør, hvor Mælken (ofte syrnet med Kærnemælk) op­
varmes ved direkte Damp. Kobber kan stamme fra Ostekedlen eller 
for Parmesanostens Vedkommende fra de ufortinnede Kobberkar, hvori 
Aftenmælken mange Steder henstaar 18 Timer. Da Farven for Jernets 
Vedkommende hidrører fra Foriltesaltene, saa vil Ostens yderste Lag 
ofte være ufarvet, og Farven vil tage af, naar Snitfladen udsættes for 
Luften. Omvendt for Kobberets Vedkommende; her skyldes Farven, 
der som Regel spiller i det grønne, Tveiltesaltene, og det er derfor for-' 
trinsvis de ydre Lag, der er farvede, og Farven kommer først frem over 
hele Snitfladen, naar denne i nogen Tid har været udsat for Luften. 
Paa Steder i Osten, hvor der finder Svovlbrinteudvikling Sted, slaar 
Farven over i sort under Dannelsen af luftbestandige Svovlmetaller. 
Større Tilknytning til Bakteriologien har de smaa farvede Punkter, som 
nu og da findes fordelte i hele Ostemassen, thi de er Kolonier af 
farvestofdannende Bakterier. Det maa i det hele erindres, 
at Ost ikke er nogen Vædske, men et fast Næringssubstrat, hvori Mikro­
organismerne udvikler sig kolonivis ligesom i Gelatine og Agar139). 
Medens dette Forhold er mindre tydeligt for de Mælkesyrebakteriers

1SS) Efter Campbell (Transactions of the Highland and Agric. Soc. of Scotland, 
1898), rettes Fejlen ved Hjælp af en god Syrevækker. De reducerende Mikro­
organismer kan være Colibakterier (Harrison, Revue générale du lait 1902, 
Bd. 1, S. 457) og Torulaceer (Harding, Rogers og Smith, New York Agric. 
Exper. Stat., Geneva, 1900, Bull. Nr. 183).

139) Snitfarvning af Ost, hvorved Bakteriernes naturlige Stilling bliver synlig, er 
først foretaget af Frøken Tro'ili-Petersson 1904. Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 
Bd. 11, S. 212.
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Vedkommende, der formerer sig med rivende Hastighed i alle Dele af 
den friske Ostemasse og derved snarere synes jævnt fordelte, saa er det 
let kendeligt for de senere optrædende langsomt voxende Mikroorga­
nismers Vedkommende. Paa denne Maade danner Bacillus cyaneo- 
fuscus (der dog atter dør, inden Osten bliver moden) blaa Pletter 
i Edamerost og de farvestofproducerende Propionsyrebakterier røde 
og brune Pletter i Emmentalerost. Sandsynligvis opstaar Øjnene 
i denne Ost netop paa Steder, hvor der er særlig mange Propionsyre- 
bakteriekolonier. I Cheddarost skal efter Connell140) de saakaldte 
Rustpletter foraarsages af Bacillus rudensis, en Syredanner, der 
maaske ogsaa hører til Propionsyrebakterierne, eftersom den fortrinsvis 
findes i og omkring Hullerne. Da den særlig grasserer om Foraaret, 
mener man, at den stammer fra det friske Græs. Er den en Gang 
kommen i et Mejeri, forplantes den videre med Redskaberne, hvis disse 
ikke steriliseres.

140) Discoloration of Cheese. Canadian Dept, of Agr. Bull. 1897 og Harding og 
Smith, New York Agricul. Experiment Station? Geneva 1902, Bull. Nr. 225.

ni) Adametz har saaledes beskrevet to Mikrokokker, der ikke smelter Gelatine 

eller i alt Fald først efter meget lang Tid. De danner kødfarvede Kolonier paa 
Gelatine og Agar. Gratz har isoleret en gelatinesmeltende Bakterie, Micro­
coccus rubri casei, der danner lyserøde Kolonier, og Weigmann har isoleret 
to gelatinesmeltende Organismer, Micrococcus chromoflavus og Bacterium 
casei fusci, der danner henholdsvis chromgule og cremfarvede Kolonier paa 
de almindelige Næringssubstrater, men som gør Ostens Overflade rød. Den 
af Roger fra Camembertost isolerede røde Bacillus firmitatis voxer kun i 
Skimmelsvampenes Nedbrydningsprodukter.

142) Barthel har saaledes fundet, at gule Pletter kan dannes af en almindelig ge­
latinesmeltende Luftbakterie, Micrococcus flavus.

En Overgang imellem indre og ydre Farvefejl danner det saakaldte 
Bænkerødt, der bestaar i, al de Partier af Osten, der ligger lige 
under Overfladen, men ikke Skorpen selv, er blegrøde. Aarsagen paa- 
staas at være et Farvestof, der fra Ostehylderne diffunderer over i Osten. 
Det skal særlig være Hylder af Hvidgran (men ikke af Rødgran og Fyr), 
der er farlige i denne Henseende. Aarsagen er dog næppe altid den 
samme, thi det røde Bælte kan blive bredere, efterat Osten er flyttet et 
andet Sted hen, og det smager i Regelen ubehageligt. Vi har derfor i 
dette sidste Tilfælde snarere med farvestofdannende Bakterier at gore, 
som er trængte ind fra Overfladen. Af Bakterier, der paa Ost kan pro­
ducere røde Farvestoffer, kendes baade Kokker og Stave141). Flere af 
dem smelter Gelatinen, og ofte danner de ingen Farve paa almindelige 
Næringssubstrater, men kun paa Ostestof, ja for enkelte af dem, der 
farver de bløde Skimmelostes Overflade, kun paa Ostestof, som er bleven 
omdannet af de paagældende Skimmelsvampe. Ligeledes kendes Bak­
terier, der gør Oste skorpen gul142) og brun, ja brun bliver 
Ostens Overflade som bekendt altid, naar den holdes fugtigt. Ved alle 
disse Farveforandringer spiller Luftens Ilt en stor Rolle. Ved Over­
fladefarvninger er ogsaa mange forskellige Skimmelsvampe virksomme, 
saaledes de alt omtalte Oidium aurantiacum, Penicillinen casei, Clado- 
sporium herbarum og Monilia nigra. Ogsaa røde og sorte Torulaceer 
skal kunne være medvirkende. Mange Skimmelsvampe æder sig ind i 
Skorpen og gør derved Overfladen ujævn. Vi skal i denne Sam­
menhæng erindre om Midder og Maddiker, hvis nærmere Beskrivelse 
dog ikke hører hjemme i Bakteriologien. For ikke at overfore de ska-
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delige Mikroorganismer fra Ost til Ost bør man altid vadske de ikke 
angrebne Oste før de angrebne, og koge Kluden et Kvarterstid hver Dag. 
Det eneste virksomme Middel imod disse Fejl er en grundig Desinfektion 
af Ostekælderen og Ostehylderne (se Side 54 og 55).

SMAGS- OG LUGTEFEJL i Ost, der hidrører fra Foderet, vil som 
Regel svinde med Tiden. Ligeledes kan den bitre Smag, der for­
trinsvis skyldes Coccus liquefariens, Torula amara og undertiden ogsaa 
visse stavformige Mælkesyrebakterier143), fortage sig paa et senere Mod­
ningsstadium. Mange af de far vestof dannende Mikroorganismer frem­
bringer ubehagelige Smagsstoffer. Den tællede Smag, som fede 
Oste (saaledes Goudaost) kan have, skyldes sandsynligvis de samme 
Mælkesyrebakterier, som kan gøre Mælk og Smør tællet. Bitter og tællet 
er Fejl, der fortrinsvis opstaar, naar Ostene i frisk Tilstand lagres for 
fugtigt og for koldt144). I de franske bløde Oste frembringer Penicillium 
brevicaule Kaalsmag.

u3) Harding, Rogers og Smith. New York Agricul. Exper. Station 1900, Bull. Nr. 183.
144j Ved lav Temperafur udvikler de peptoniserende Bakterier sig stærkere end 

de gode Mælkesyrebakterier, eller Livsvirksomheden i Osten kan være for ringe 
til at holde Luftens Ilt ude. Sollyset fremmer her som ved Smørret Fedtets 
Iltning. At Kulsyre, som der jo udvikles rigeligt af under Ostens Modning, 
kan gøre Fedt tællet, er alt nævnt.

145) H. Kiihl beretter i Zeitschrift fur Untersuchung der Nahrungs- und Genussmit- 
tel, 1913, Bd. 25, S. 193, om en Osteforgiftning, der skyldtes en Aérogenes- 
bakterie. Her findes desuden en Del Litteraturhenvisninger om dette Emne.

Ogsaa de Mikroorganismer, som puster Ost, frembringer ubehage­
lige, oftest bittersøde Smagsstoffer. Pustede Oste udtørrer til­
med for let, saa at Modningen kun skrider langsomt frem i dem.

Da de nu og da forekommende OSTEFORGIFTNINGER ligesom 
Kodforgiftninger fortrinsvis skyldes visse Colibakterier og undertiden 
ogsaa de ubevægelige Smørsyrebaciller, maa pustet Ost altid nydes med 
Varsomhed145)-

VIII. Mælkebedømmelse.

Vi skal nu til Slut gennemgaa de vigtigste Metoder til Bedømmelse 
af Mælkens Renhed, Friskhed og Anvendelighed til 
Fremstilling af gode M æ 1 k e r i p r o d u k t e r.

Smags- og Lugteprøven.
Da Smags- og Lugtesansen er vort fineste Hjælpemiddel til at und- 

gaa fordærvede eller skadelige Fødemidler, saa hører til enhver om­
hyggelig Mælkebedommelse ogsaa at smage paa og lugte til Mælken. 
Desværre er Prøven meget subjektiv, og Smags- og Lugtesansen trættes 
hurtigt. Naar dertil kommer, at man i Praxis modtager Mælken med 
meget forskellig Temperatur (Aftenmælken kan saaledes være kold, 
medens Morgenmælken er varm), men dog som Regel ret kold, medens 
Smagen og Lugten træder tydeligst frem, naar Mælken er kovarm, saa
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er det klart, at mere end et groft Skøn kan ikke faas ad denne Vej, og 
en fin Inddeling i 15 Klasser efter Lugt og Smag alene, saaledes som 
vore Mælkebedømmelsesforeninger tidligere foretog, var fuldstændig me­
ningsløs.

Smudsbestemmelse.
Mælk, der indeholder synlige Mængder af Pus, Blod, Kosnavs etc., 

maa stemples som i høj Grad uappetitlig og mistænkelig at nyde. Af 
Bymælk fordrer man derfor med Rette, at 1 Liter deraf hældt op i et 
farveløst Glas ikke maa vise noget Bundfald efter 2 Timers rolig Hen­
stand. Det er fordelagtigt at anvende Spidsglas hertil, der tillader en 
Undersøgelse af Bundfaldet, efter at Mælken er hældt forsigtigt af. Da 
det imidlertid kun er de Lungeste Smudspartikler, der afsætter sig, 
bruger man nutildags nok saa meget at filtrere et bestemt Kvantum 
Mælk igennem en Vatskive, der da vil blive mere eller mindre snavset 
alt efter Mælkens Renhedsgrad. Da Vatskiverne kan opbevares i tørret 
Tilstand, kan man let danne sig en Smudsskala til at sammenligne 
efter143), og de mest snavsede Skiver kan maaske med en vis Virkning 
sendes til de paagældende Leverandører. Da det ikke lader sig gore 
at tage en Gennemsnitssmudsprøve af et større Parti Mælk, er man, 
hvis Metoden skal praktiseres i et Mejeri, nodt til at filtrere Indholdet 
af hver enkelt Transportspand igennem hver sin Vatskive og saa sam­
tidig undersøge de tomte Spande grundigt indvendig, thi her 
bliver jævnligt det meste Snavs siddende. Som vi har fremhævet ad­
skillige Gange, er Mælkens Hovedforurening Kogødning, hvoraf efter 
Renk’s Undersøgelser 4/5 er Vand og opløselige Stoffer, der med de deri 
værende Bakterier (der udgør en væsentlig Bestanddel af Tørstoffet) 
fordeler sig fuldstændigt i Mælken ved den Rystning, som finder Sted 
under Transporten. Ovennævnte Tal gælder dog kun for normal Ko­
gødning; hvis Køerne har Diarré, gaar der endnu langt mere i Opløs­
ning, og man vil saaledes — alle andre Forhold lige — ved Filtrering 
finde saa meget desto mindre Smuds, jo tyndere Koernes Afføring har 
været, og jo rigere Mælken dermed er paa farlige Organismer. En 
Smudsbestemmelse giver derfor ikke noget Maal for Mælkens Bakterie- 
indhold, og forøvrigt kan jo en stærkt forurenet Mælk, der har været 
godt afkølet hele Tiden, være meget fattigere paa Bakterier end en 
mindre forurenet Mælk, der har været daarligt afkølet. Smudsbestem­
melsen viser i Virkeligheden kun en Ting med Sikkerhed, nemlig om 
Mælken har været mere eller mindre godt renset (ved Sining, Filtre­
ring eller paa Rensecentrifuge) iforvejen.

146) Se f. Ex. Stadsdyrlæge Høyberg’s Skala i Maanedsskriftet for Sundhedspleje 
1910, S. 49.

147) Campbell. U. S. Dept. Anim. Industry Bull. 117 p. 19. Opvarmningen maa 
dog ikke overstige 70°, thi saa kan man faa en Udfældning af Æggehvidestoffer.

Trommsdorff’s Leukocytprøve.
De Smudspartikler og Fremmedlegemer, der findes opstemmede i 

Mælken, udskilles langt grundigere ved Centrifugering end ved Sedi­
mentering eller Filtrering. Af de hvide Blodlegemer eller L e u k o- 
c y 11 e r n e, der normalt ikke afsætter sig ved Mælkens Henstand i 
kortere Tid, kan man saaledes ved Centrifugering udskille 3—50 pCt. 
eller endnu mere, naar Mælken opvarmes146 147). Centrifugeslam bestaar
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d e r f o r , s o m  Barthel h a r  v i s t , f o r  e n  v æ s e n t l i g  D e l a f  L e u k o c y t t e r 1 4 8 ) .  

V e d  d i r e k t e  T æ l l i n g  u n d e r  M i k r o s k o p e t h a r  m a n  i a g t t a g e t 1 4 9 ) ,  a t  n o r ­

m a l  M æ l k  f o r  d e t  m e s t e  i n d e h o l d e r — 1 %  M i l l . L e u k o c y t t e r  p r . c m 3 .  

A n t a l l e t  s t i g e r , n a a r  M æ l k e m æ n g d e n  t a g e r  a f , o g  d e t  e r  d e r f o r  s æ r l i g  

s t o r t  i  B e g y n d e l s e n  o g  i m o d  S l u t n i n g e n  a f  L a k t a t i o n e n . E n d n u  s t ø r r e  

p l e j e r  d e t  d o g  a t  v æ r e  v e d  Y v e r s y g d o m m e ,  o g  l i e r p a a  g r u n d e r  Tromms- 

dorff s i n  P r ø v e , d e r  g a a r  u d  p a a  a t  p a a v i s e ,  o m  M æ l k e n  s t a m m e r  f r a  

s u n d e  K ø e r  e l l e r  e j . 1 0  c m 3 . M æ l k  b r i n g e s  i e t  l i l l e  G l a s , h v i s  B u n d  

f o r t s æ t t e r  s i g  i  e t  s n æ v e r t  M a a l e r ø r ,  s o m  e r  i n d d e l t  i  0 , 0 0 1  c m 3 . G l a s ­

s e t l u k k e s  m e d  e n  K a u t s c h u k p r o p , o g  d e r  c e n t r i f u g e r e s  e t P a r  M i ­

n u t t e r  p a a  e n  C e n t r i f u g e  m e d  1 2 0 0  O m d r e j n i n g e r  i M i n u t t e t . N o r -

1 4 8 ) R e v u e  g é n é r a l e  d u  l a i t . 1 9 0 1 ,  B d . 1 , S . 1 9 3 .

149) Prescott o g  Breed, T h e  J o u r n a l o f  i n f e c t i o n s  D i s e a s e s  1 9 1 0 , V o l . 7 , p . 6 3 2 .  

Breed o g  Stiger, d o .  d o . 1 9 1 1 , V o l . 8 , p . 3 6 1 .

1 5 0 ) K a p s e l d a n n e l s e  o g  s k i v e f o r m i g e  L e d , d e r  a f  n o g l e  F o r f a t t e r e  a n s e s  f o r  k a r a k ­

t e r i s t i s k  f o r  S . mastitidis, k a n  i a g t t a g e s  h o s  a l l e  S t r e p t o k o k k e r .

F i g . 6 3 . L e u k o c y t b u n d f a l d  f r a  e n  K o  m e d  S t r e p t o k o k m a s t i t i s  

( e f t e r  Ernst) 1 0 0 0 / i .

m a l  M æ l k  u d s k i l l e r  d a  e t  B u n d f a l d , d e r  s o m  R e g e l  e r  0 , 0 0 2 — 0 , 0 0 4  c m 3 ,  

m e d e n s  M æ l k  f r a  y v e r s y g e  K ø e r  g i v e r  e t  B u n d f a l d  p a a  0 , 0 1  c m 3 e l l e r  

e n d n u  m e r e . B u n d f a l d e t s  S t ø r r e l s e  e r  d o g  f o r  s i g  a l e n e  i k k e  a f g ø r e n d e ,  

m e n  m a a  s u p p l e r e s  m e d  e n  m i k r o s k o p i s k  U n d e r s ø g e l s e ,  o g  

k u n  h v i s  d e t  e r  r i g t  p a a  s a a d a n n e  B a k t e r i e r  ( f .  E x .  S t r e p t o k o k k e r ) , s o m  

f r e m b r i n g e r Y v e r s y g d o m m e , k a n  m a n  s l u t t e  n o g e t d e r a f . D a  d i s s e  

B a k t e r i e r  i k k e  u m i d d e l b a r t k a n  s k e l n e s  f r a  u s k a d e l i g e  M æ l k e b a k t e ­

r i e r 1 5 0 ) , h a r  P r ø v e n  k u n  V æ r d i , n a a r  M æ l k e n  e r  f r i s k m a l k e t , o g  d e n  

k a n  d e r f o r  k u n  b e n y t t e s  v e d  d e n  V e t e r i n æ r k o n t r o l , s o m  f i n d e r  S t e d  

p a a  s e l v e  P r o d u k t i o n s s t e d e t . I  B l a n d i n g s m æ l k  f r a  f l e r e  K ø e r  u d v i d s k e s  

d e  k a r a k t e r i s t i s k e  K e n d e t e g n  f u l d s t æ n d i g t .
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Fig. 64. 
Katalaseapparat

Katalaseprøven.
Denne Prøve supplerer den foregaaende, idet de forskel­

lige Blodbestanddele og ganske særlig Blodlegemerne er rige 
paa Katalase, hvorfor Mælk fra yversyge og gammelmal- 
kende Køer saavel som Kolostrum udvikler rigelig Ilt, naar 
der tilsættes Brintoverilte. Da Fedtkuglerne ved Flødeaf­
sætning eller Centrifugering river en stor Del Leukocytter 
med sig, saa er (ikke pasteuriseret) Fløde langt rigere paa 
Katalase end den tilsvarende Mælk. Til Prøvens Udførelse 
er der konstrueret mange sindrige, men ogsaa ofte ret kom­
plicerede Apparater. Her i Laboratoriet anvender vi efter 
cand. polyt. Linds Anordning simpelthen et inddelt Ror, 
der rummer c. 20 cm3; heri fyldes først 15 cm3 Mælk og der­
næst 1_3 <yo_holdig Brintoverilte til Randen, saa indsættes 
en Kautschukprop med et dobbelt bøjet Glasror, og det hele 
anbringes i omvendt Stilling over en lille Skaal, der skal 
opfange den Vædske, som fortrænges ved Iltudviklingen. 
Den maximale Iltudvikling faas ved 20°—25°, saa man be­
høver ikke noget særligt Vandbad eller en lermostat til Appa- 
ratet. Den under disse Forhold i 6 Timer udviklede Iltmængde

kaldes for Katalasetallet. Dette er for frisk Mælk af sunde Køer ikke højere 
end 2,5 cm3. I Blandingsmælk fortyndes Blodbestanddelene for stærkt, 
til at de kan gøre sig gældende. Mælken maa være fuldkommen frisk, 
thi ogsaa mange Bakterier spalter Brintoverilte. Særlig stærkt spaltes 
den af visse almindelig udbredte Sarciner eller Mikrokokker (f. Ex. 
af Micrococcus candicans) og af de fleste Forraadnelsesbakterier, me­
dens de ægte Mælkesyrebakterier og Smørsyrebakterierne151) ingen Ka­
talase indeholder. Mælk, der har staaet længere Tid ved lavere Tem­
peratur, eller overgemt pasteuriseret Mælk har derfor som oftest et 
højt Katalasetal. Hesse152) har foreslaaet at benytte Katalaseprø­
ven til Bedømmelse af Smør, idet han udryster det ved 45° 
smeltede Smør med Vand af samme Temperatur (til 100 g Smør be­
nyttes 40 cm3 Vand) og anvender den saaledes vundne fortyndede 
Kærnemælk paa samme Maade som Mælk. Det er indlysende at Sinor, 
der er fremstillet af pasteuriseret Fløde med Renkultur af Mælkesyre- 
bakterier, som Regel maa have et meget lavt Katalasetal, hvis det da 
ikke har været behandlet med daarligt Vand, thi Bacterium fluorescens

151) Orla Jensen. Det kgl. danske Videnskabers Selskabs Oversigter. 1906. Nr. 5. 

S. 306.
152) Molkerei-Zeitung, Hildesheim 1912, Nr. 6.

Uquefaciens spalter Brintoverilte stærkt.

Løbeprøven.
Da Mælk fra yversyge Køer som Regel løber daarligt sammen med 

Løbe, saa er Bedømmelsen af Mælkens Løbeevne en ligesaa fin In­
dikator paa dette Forhold som de to foregaaende Prøver, og den har 
tilmed direkte praktisk Betydning, thi af Mælk med daarlig Løbe­
evne lader der sig vanskelig fremstille god Ost, selv om Mælken er 
tilfredsstillende i bakteriologisk Henseende. Det er derfor at tilraade 
Mejerier, der har vanskeligt ved at faa Ostemassen tilstrækkelig tør,
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at undersøge hvilke Leverandørers M æ lk, der er Skyld heri. I Labo­
ratoriet udføres Løbe  pr  øven for det m este i Schaffer's A pparat, der sim ­
pelthen er et lavt V andbad m ed M ellem bund, hvorpaa der staar et 
A ntal B æ gerglas. Til Sam m enløbning anvendes en O pløsning af en  

af Hansens Løbetabletter N r. 2 i 500 cm 3 V and. M ed 1 cm 3 heraf 
løber 100 cm 3 norm al K om æ lk ved 35° i 9— 19 M in. Til M ejeribrug er 
Marschall’s A pparat bedre egnet153). D et bestaar af en em ailleret B lik­

kop m ed en D el M æ rker indvendig og en fin A abning i B unden. D enne  
lukkes m ed Fingeren, m edens M æ lken fyldes i ved N eddypning i O ste­
karret. M an lader derpaa saa m eget M æ lk løbe ud, at O verfladen staar 

nøjagtigt ved det øverste M æ rke, der tilsæ ttes 1 cm 3 Løbe under liv lig  
O m roring, og Fingeren fjaernes. U dlobningen standser af sig selv i det 
Ø jeblik , M æ lken koagulerer, og Løbeevnen vil derfor væ re om vendt pro ­
portional m ed den udstrøm m ende M æ lkem æ ngde. A t disse A pparater 
ogsaa om vendt kan benyttes til at bestem m e O steløbens Styrke, er ind ­
lysende, noget, der har sæ rlig B etydning for Svejtserosterierne, der 
jo selv frem stiller deres Løbe. H vorledes m an kan bøde paa M æ lkens 
m angelfulde Løbeevne er alt om talt Side 106.

153) Ellbrecht. O st og O steproduktion. S. 38.
1-M ) Henkel. M ilchw irtschaftliches Zentralblatt 1907, B d. 3, S. 378.
155) Skandinavisk V eterinærtidsskrift 1911, S. 23.

O rla-Jensen : M æ lkeribakteriologi.

Syrebestemmelse.
D e m est brugte Syregrader er Soxhlet-Henkeis, der udtrykker, 

hvorm ange cm 3 n/4 N atron, der m edgaar til at nevtralisere 100 cm 3 
M æ lk, naar der anvendes Fenolftalein som Indikator. A t titrere m ed  
n/10 N atron, som der næ sten altid gøres her i Landet, er dyrt og tids­
spildende. For stedse at kunne titrere til den sam m e Farvetone, m aa  
det anbefales at benytte det af K onsulent Ellbrecht foreslaaede Titre ­
ringspapir Exakt. D er m aa ikke sæ ttes V and til den M æ lk eller 
F løde, som m an skal titrere, th i herved synker Syregraden. N orm al 
M æ lk har som oftest en Syregrad im ellem  6,4 og 7,6. Er Syregraden  
under 6, hidrører M æ lken fra syge eller m eget gam m elm alkende K øer, 
eller den har ved O pbevaring  i aabne flade K ar, ved R ystning eller O p ­

varm ning m istet en D el af sin naturlige K ulsyre. Er Syregraden over 

8,4, saa kan det hidrøre fra Streptokokm astitis eller fra en Tilsæ tning  
af K olostrum . Syregraden af K olostrum kan nem lig stige til 22. En  
for høj Syregrad hidrører dog m est fra en begyndende M æ lkesyre­
gæ ring. B landingsm æ lk, der har en Syregrad over 8,5, vil som R egel 
skille ad ved Tilsæ tning af det sam m e R um fang 68 °/0 holdig A lkohol 
(A LK O H O LPR Ø V EN ). V ed en Syregrad over 11 koagulerer den som  
næ vnt ved K ogning (K O G EPR Ø V EN ). M an er dog ikke sikker paa, 
at M æ lk kan taale Pasteurisering, naar Syregraden er stort over 9 154)- 
M ed Lakm uspapir reagerer frisk M æ lk fra sunde K øer am fortert; hvis 
Syregraden synker under 5 derim od alkalisk . H vor det specielt drejer  
sig om at opdage Y versygdom m e, der jo som oftest foraarsager en  
lav Syregrad, kan m an efter Høyberg155) kom m e vidt ved at prøve 

M æ lken fra de enkelte Patter m ed den af Hilger til Paavisning af Soda­
tilsæ tning foreslaaede R osolsyreopløsning. Sæ ttes til 5 cm 3 
M æ lk 5 cm 2 96 °/0 holdig A lkohol og 0,5 cm 3 1 °/0-holdig R osolsyreop­
løsning, saa bliver B landingen orange, hvis R eaktionen er norm al,

9
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m e n  rø d , h v is d e n  e r a lk a lisk . O g sa a e n  m æ tte t a lk o h o lisk  O p lø sn in g  

a f K ra p fa rv e s to ffe t A liz a r in  k a n , so m  Eugling fø rs t h a r p a a v is t1 5 6) ,  

a n v e n d e s  i sa m m e  Ø je m e d . S æ tte s 5 — 1 0  D ra a b e r h e ra f t il 5 0  c m 3 M æ lk , 

sa a b liv e r F a rv e n rø d lig , h v is M æ lk e n re a g e re r n o rm a lt, v io le t, h v is  

d e n  e r a lk a lisk , o g g u llig , h v is d e n  e r su r . P rø v e n  la d e r s ig  e f te r Mor- 

res F o rs la g 1 5 7 ) m e d  F o rd e l k o m b in e re  m e d  A lk o lio lp rø v e n  (A L IZ A R O L - 

P R Ø V E N ), id e t m a n  s im p e lth e n o p lø se r A liz a r in e t i d e n  6 8  ° /0 h o ld ig e  

A lk o h o l, o g  m a n  b liv e r d e rv e d  i S ta n d  t i l s tra x  a t a fg ø re , o m  d e n  f re m ­

b ra g te K o a g u le r in g sk y ld e s sy re - e lle r lø b e d a n n e n d e B a k te r ie r .

1 5 t5 ) H an d b u c h f iir d ie p ra k tis c h e K åse re i, L e ip z ig 1 9 0 1 , S . 2 0 .

1 5 7 ) O ste rre ich is c h e  M o lk e re i-Z e itu n g 1 9 1 2 . E n  t i l P rø v e n  h ø re n d e  F a rv esk a la  fa as  

h o s  D r. N. Gerbers Co., Z u ric h .

g i  g 3

F ig . 6 5 . G e lé a g tig e T y p e r .

b i  b a  b s

F ig . 6 6 . B læ re d e  T y p e r .

Gærprøven.
G æ rp rø v e n (e lle r k o rre k te re G æ rin g sp rø v e n ) v ise r , o m  M æ lk in d e ­

h o ld e r fo rh o ld sv is m a n g e lu f tu d v ik le n d e M ik ro o rg a n ism er , h v o r til i 

fø rs te L in ie  d e u æ g te M æ lk e sy re b a k te r ie r  h ø re r , so m  v i jo  h a r læ r t a t  

k e n d e so m  M æ lk e r ib ru g e ts v æ rs te F je n d e r , d e r b la n d t a n d e t k a n g ø re  

M æ lk e n u sk ik k e t t i l O ste la v n in g . D a d e so m  R e g e l k o m m e r i M æ l­

k e n m e d E x k re m e n te r o g o p træ d e r sæ rlig r ig e lig , n a a r K ø e rn e h a r  

D ia rré , sa a  v ise r e n  d a a r lig  G æ rp rø v e  t i ll ig e , a t M æ lk e n  h a r v æ re t u re n -
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ligt behandlet og eventuelt er sundhedsfarlig. Denne Prøve har der­
for ikke blot Betydning til Bedømmelse af Mejerimælk, men ogsaa 
af Rymælk og da frem for alt af Børnemælk. Medens de 
fleste Mælkebakterier (naar man undtager Temiobakterierne, der jo 
er sjældne i frisk Mælk) har deres Optimaltemperatur ved 30° og ofte 
slet ikke voxer mere over 38°, saa udvikler de uægte Mælkesyrebak­
terier — som typiske Tarmbakterier — sig bedst ved Blodtemperaturen, 
og de vinder lettest Overtag- i Mælken ved Temperaturer lidt over denne, 
hvorfor Gærprøven foretages ved 38°—40°. Det er af yderste Vigtighed

SI S 2 ■ 1 s 8 01 01 °*

Fig. 67. Svampede Typei. Fig- 68. Ostede lyper.

ikke at overskride disse Temperaturgrænser, thi ved højere Temperatur 
kan god Mælk synes daarlig og ved lavere Temperatur daarlig Mælk 
god. Regner man med alle Nuancer i Gærprøven, er det givne Spille­
rum endda for vidt, og man burde egentlig holde Temperaturen fuld­
kommen konstant f. Ex. ved 38°. For at Gærprøven overalt kan give 
de samme Billeder benyttes Rør af en bestemt Vidde (c. 2 cm), hvori 
der fyldes c. 40 cm3 Mælk. Rørene, hvorpaa der kan skrives med Bly­
ant, dækkes med et lille Zinklaag og anbringes i Stativer, der atter 
sættes i et Vandbad, hvis Temperatur holdes konstant ved Hjælp af 
en Spirituslampe. Reguleringen er saa meget desto lettere, jo større 
Vandbadet er, og jo mindre Lokalets Varmegrad svinger. Gennem­
snitsprøven af de enkelte Leverandørers Mælk tages bedst fra Veje- 
kassen med et lille Maal med spids Tud. Dette skylles for hver Prove

9*
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gentagne Gange med den 'foreliggende Mælk. Prøverne undersøges 
efter 12 og efter 20—24 Timer. Var Mælken helt frisk, vil den endnu 
være flydende efter 12 Timer. Jo hurtigere den forandrer sig, desto 
større Vægt maa der lægges paa Gærprøvens Udfald. Bakteriefattig 
Mælk giver derimod usikre Resultater, idet Dobbeltpr øver af samme Mælk 
kan give forskellige Gærprøvebilleder.

Efte Peters Forslag kan man ved Gærprøven skelne imellem den 
flydende, den geléagtige, den blærede, den svam­
pede og den ostede Type (se Billederne S. 130 og 131). I den 
geléag ligt sammenløbende Mælk er de ægte Mælkesyrebakterier frem­
herskende. Alt eftersom Koaglet er helt ensartet eller viser nogle Stri­
ber eller enkelte Luftblærer, betegnes det med gv g2 eller g3. I den 
blærede Mælk er det derimod de uægte Mælkesyrebakterier, som er 
fremherskende. Efter Luftudviklingens Styrke skelnes imellem b15 b2 
og b3. Medens der kun er en Gradsforskel mellem g3 og b15 saa er alt 
Kaseinet i b3 drevet op til Overfladen. De svampede Typer s15 s2 og s3 
adskiller sig fra de blærede ved at være mere finporede. I Gærprøve- 
typen sx danner Koaglet saa fint et Væv, at det ved en overfladisk 
Betragtning let forvexles med gv Mælk, der er fattig paa ægte 
Mælkesyrebakterier, bliver ofte svampet i Gærprøven, idet Luftudvik­
lingen er i fuld Gang, førend Koagulering indtræder. De luftudvik­
lende Mikroorganismer er i dette Tilfælde undertiden mælkesukkerforgæ- 
rende Saccharomyceter. Den ostede Type, der udmærker sig ved en stærk 
Udskilning af klar Valle, skyldes løbedannende Bakterier og især pep- 
toniserende Mælkesyrekokker. Alt eftersom; Koaglet har trukket sig 
mindre eller mere sammen, betegnes det ot, o2 eller o3. Har der 
samtidig fundet en stærk Luftudvikling Sted, saa bliver disse Typer 
ikke til at kende fra de svampede og blærede. I Praxis skelner man 
som Regel kun imellem de frygtede Typer b2, b3 og s3 paa den ene Side 
og saa alle de andre Typer paa den anden Side. Man bør ved Gær- 
prøvebedømmelsen altid se efter, oim. Mælken udskiller Bundfald (even­
tuelt Pus), eller om den bliver traadtrækkende eller meget ildelug­
tende. Alkalisk Mælk holder sig længe flydende og raadner ofte, før 
den bliver sur.

En særlig Form af Gærprøven er den af Fr. Jos. Herz foreslaaede 
LØBE-GÆRPRØVE, der forener Løbe- og Gærprøven i et, idet der til 
hvert Prøverør sættes 2 cm3 af den omtalte Løbetabletopløsning. Daar- 
ligt sammenløbende Mælk vil ved den første Undersøgelse efter 12 Ti­
mer have udskilt forholdsvis lidt Valle og danne et blødt og lidet sam­
menhængende Koagel. Ved den anden Bedømmelse skal Koaglet danne 
en glat Cylinder, der i Længdesnit kun viser smaa Huller. Indeholder 
Koaglet større Huller, og særlig, hvis det danner en skrueformig Svamp, 
der flyder paa Overfladen af Vallen, maa Mælken regnes for uskikket 
til Ostelavning.

I Emmentalerosteriet, hvor der anvendes hjemmelavet Løbe, der 
tillige skulde være en Kultur af de vigtigste Modningsbakterier, men 
som ikke sjældent indeholder Goli- og Aerogenesbakterier, er det af 
største Vigtighed at tage en Gærprøve af Ostemælken baade før og efter 
Løbetilsætningen. Er den første daarlig, men den anden god, saa er 
Ostemælken ganske vist slet, men Løbens Mælkesyrebakterier har været 
i Stand til al undertrykke Fejlen. Fare paa Færde er der først, naar 
den anden Prøve er daarlig. Hænder dette til Trods for, at Ostemælken 
er god, saa er det Løben, der er ubrugelig.
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Gærprøveglassene med tilhørende Laag maa strax efter Brugen 
renses omhyggeligt i varmt Sodavand, koges og tørres paa et varmt 
Sted. De koges bedst ved Damp staaende i Stativerne helt under Vand.

Reduktaseprøven.
Alle levende Celler og saaledes ogsaa Mikroorganismerne er i Be­

siddelse af reducerende Egenskaber og specielt i Stand til at affarve 
Metylenblaat, Mælk, der er farvet med Metylenblaat, vil derfor affarves 
saa meget desto hurtigere, jo flere Mikroorganismer den indeholder. 
Herpaa beror den af Barthel158) og Forfatteren159) nærmere udarbejdede 
Reduktaseprøve.

158) Kungl. Landtbruks-Akademiens Handlingar och Tidskrift Nr. 6, 1907.
159) Mælkeritidende 1909, S. 359.
160) Orla-Jensen: Om Oprindelsen til Komælkens Oxydaser og Reduktaser. Det 

Kgl. Danske Videnskabernes Selskabs Oversigter, Nr. 5, 1906.
161) Olav Skar: Skandinavisk Veterinærtidskrift 1913, S. 51.
i62j Milchwirtschaftliches Zentralblatt 1912, S. 269.
163) Skandinavisk Veterinærtidskrift 1916, S. 155. Forfatteren har kunnet be­

kræfte Barthel’s Forsøg og fundet, at kimfattig Mælk, der holdes iltfri ved 
Hjælp af en Brintstrøm, ved 40° affarver Metylenblaat paa 45 Min., hvadenten 
den er raa eller steriliseret (sattes der lidt Formalin til Mælken, affarvedes 
den allerede paa 10 Min.). Da det ikke lykkedes Forfatteren at affarve rene 
Mælkesukkeropløsninger under de samme Forsøgsbetingelser, kan vi ikke dele 
Barthel’s Opfattelse, at Mælkens Egenreduktion i første Linie skyldes Mælke­
sukkeret.

Mælkens Affarvningstid (Reduktionstid) under bestemte Forhold 
maa dog ikke opfattes som noget absolut Maal for Kimtallet, thi dels 
virker ikke alle Mikroorganismer lige hurtigt reducerende, og dels inde­
holder Mælken selv, saaledes som den udskilles fra Koen, reducerende 
Stoffer. Af de af Forfatteren undersøgte Mælkebakterier synes Coccus 
liquefaciens at være i Besiddelse af en særlig stor Reduktionsevne, me­
dens de fleste andre ægte Mælkesyrebakterier snarere hører til de lang­
somt reducerende. Hurtig reducerende virker ogsaa de obligat anae­
robe Bakterier, hvad der er naturligt nok, eftersom de skaffer sig al 
deres Energi ved Reduktionsprocesser. Hvad Mælkens egne reduce­
rende Stoffer angaar, skal først og fremmest nævnes Aldehydreduk- 
tasen, et Enzym, der synes knyttet til Mælkekuglerne160), men som 
iøvrigt ingen Betydning har i denne Sammenhæng, idet det kun af­
farver Metylenblaat, naar der er Formaldehyd (Formalin) tilstede. 
Noget større Interesse knytter der sig til Leukocytterne, der ligesaavel 
som andre levende Celler er i Stand til at affarve Metylenblaat161). Det 
er dog kun i meget lenkocytrig Mælk, at de vil faa nogen nævneværdig 
Indflydelse paa Affarvningstiden, men da saadan Mælk altid er mis­
tænkelig, er det kun rigtigt, at den bliver bedømt noget strængere i 
Reduktaseprøven, end den egentlig skulde blot efter dens Bakterie- 
indhold. Vigtigere er det, at der i Mælken findes Stoffer af rent ke­
misk Natur, der virker reducerende, naar den er fuldkommen iltfri. 
Burri og Kursteiner har saaledes vist162), at frisksteriliseret Mælk, der 
hindres i atter at optage Ilt, affarver Metylenblaat ret hurtigt, og 
Barthel har vist163), at raa Mælk forholder sig paa samme Maade, naar 
den absorberede Ilt fortrænges ved Hjælp af Kulsyre eller Brint, og 
han slutter heraf, at Metylenblaatets Affarvning i Mælk egentlig beror 
paa Mælkens Egenreduktion, og at Mikroorganismerne kun virker in­
direkte ved at forbruge den absorberede Ilt. Denne Forklaring slaar 
dog næppe til for de obligat anaerobe Bakteriers Vedkommende, men
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for de aerobe Bakteriers Vedkommende er Mælkens Egenreduktion sik­
kert en medvirkende Faktor, og vi kan derfor ved Reduktaseproven ikke 
se bort fra Mælkens større eller mindre Iltindhold.

Mælk optager allerede under Malkningen, naar den i en fin Straale 
passerer Luften, betydelige Mængder Ilt, og dens Iltindhold forøges 
yderligere ved Omhældning og naturligvis særlig ved Luftning, hvis 
saadan anvendes. Ilten vil imidlertid atter forbruges, efterhaanden 
som Mikroorganismerne udvikler sig, og det vil ske saa meget desto 
hurtigere, jo mindre Mælken rystes, og jo højere Lag den staar i. Ogsaa 
Opbevaringstemperaturen spiller her en Rolle, idet ikke blot Mikro­
organismerne voxer livligere, men ogsaa de enkelte Cellers Iltforbrug 
er større ved højere end ved lavere Temperatur164). For at udjævne 
disse Forhold vil det være rigtigt, altid at ryste Mælken godt igennem, 
for den hensættes til Reduktaseprøve.

Fig. 69. Et Gærreduktaseapparat til 200 Prøver.

I

Som man ser, er den Teori, der ligger til Grund for Reduktase­
proven, ikke saa simpel som oprindelig antaget; men ikke desto mindre 
viser de talrige Undersøgelser af Blandingsmælk, saaledes som den nu 
engang forekommer i Praxis, at Mælkens Affarvningstid giver et ligesaa 
godt Udtryk for dens Kimtal, som den omstændelige og med ikke færre 
Fejlkilder behæftede Pladetælling. Forøvrigt er Forskellen imellem de 
enkelte Bakteriearters Reduktionsevne ikke større end for samme Art 
under forskellige Livsbetingelser. Jo gunstigere disse er, desto hu- 
tigere bliver Affarvningen. Reduktionsevnen giver altsaa ikke blot Ud­
tryk for Mikroorganismernes Antal, men tillige for deres Livskraft og 
er derfor et udmærket Maal for Mælkens Holdbarhed, der afhænger lige­
saa meget af den ene som af den anden Faktor. Da Reduktaseprøven 
tillader at paavise enhver nævneværdig Forøgelse af Kiimtallet, førend 
den har givet sig til Kende ved Syredannelse eller paa nogen anden 
Maade, saa er den ikke blot den hurtigste, men ogsaa den fineste Prøve, 
man har til Bedømmelse af Byinælk og Mejerimælk.

Til Udførelsen af Reduktaseprøven anvendes Gærprøveapparatet, og 
man foretager Prøvetagningen som ved Gærprøven, blot maa man sørge 
for at maale de 40 cm3 Mælk nøjagtigt af. Dette kan ske derved, at 
Prøveglassene er forsynede imed et Mærke ved de 40 cm3 eller ved at tage

1,i4) Dette Forhold fremgaar tydeligt af C. Lind’s Arbejde: »Reduktaseprøven sam­
menlignet med Bakterietællingsmetoden«. Mælkeritidende 1915, S. 921.
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Prøverne med et Maal, der til Randen fylder 40 cm3 . Da der forhandles 
Metylenblaatpræparater med meget forskellige Egenskaber, og da de 
deraf fremstillede Opløsninger ikke er holdbare, er det nødvendigt for 
hver Gang at fremstille en frisk Opløsning af en nøjagtig afvejet Mængde 
af et aldeles bestemt Præparat. Af denne Grund har Blauenfeldt & 
Tvede bragt Metylenblaattabletter af konstant Styrke i Handelen, der 
er letopløselige i varmt Vand165)- En Tablet giver 200 cm 3 Opløsning, 
og heraf anvendes 1 cm 3 til 40 cm 3 Mælk. For at fordele Farven godt 
ruller man Røret lidt imellem Hænderne, lukker for det med Haand- 
fladen, vender det op og ned og ryster kraftigt. For hvert Rør benyttes 
et ny Plet af Haandfladen; naar denne er bleven helt vaad, maa den 
vådskes omhyggeligt. I Mejerierne sætter man først Farven til og 
stiller Rørene i Vandbadet, naar alle Mælkeprøverne er tagne, og de 
første 20 Min. maa man stadig holde Øje med dem, senere hen behøver 
man kun at se til dem hvert Kvarter. Efter Forfatterens Forslag166 167 168) 
er det bedst at foretage Reduktaseprøven ved samme Temperatur som  
Gærprøven. Denne Forsøgsanordning tillader tillige at kombinere de 
to Prøver, og man har saaledes den saakaldte GÆRREDUKTASE- 
PRØVE, ved Hjælp af hvilken man ikke blot kan bestemme Mængden, 
men ogsaa Arten af de foreliggende Bakterier.

165) Blauenfeldt & Tvede, der i det hele forhandler alt, hvad der hører til Re­
duktaseprøven, fremstiller ogsaa komplette Apparater, passende for store 

Mejerier med 100— 400 Leverandører.

166) Mælkeritidende 1909, S. 359.
167) Milchwirthschaftliches Centralblatt 1912, Ni-. 14.

168) Da Kimtallene er fundne ved Pladetælling, er de i Virkeligheden meget for 
smaa. Mælkens Bakterier forekommer jo hyppigst to og to sammen, men 

ogsaa jævnligt i lange Kæder eller store Klumper, der ikke gaar fra hinanden 

ved Rystning og derfor kun giver en Koloni paa Pladerne. Kimtallene skal 

i det mindste multipliceres med 2 og ofte med langt større Faktorer.

Efter Barthel’s og Forfatterens Undersøgelser107) kan man ved 
Hjælp af Reduktaseprøven dele Mælk og Fløde i følgende fire Klasser:

I. Klasse: God Mælk, der holder Farven 5% Time eller længere, 
og som i Regelen indeholder mindre end % Mill. Bakterier pr. cm3168).

II. Klasse: Mælk af Middelkvalitet, der affarves førend 5% Time, 
men som holder Farven i mindst 2 Timer, og som i Regelen indeholder 
%—4 Mill. Bakterier pr. cm3 .

III. K 1 a s s e : Daarlig Mælk, der affarves førend 2 Timer, men 
som holder Farven længere end 20 Min., og sam i Regelen indeholder 
4—20 Mill. Bakterier pr. cm3 .

IV. Klasse: Meget daarlig Mælk, der i det højeste holder Far­
ven i 20 Min., og som i Regelen indeholder mere end 20 Mill. Bakterier 
pr. cm3 .

Vil man sammenligne Bymælk fra forskellige Forretninger, maa 
det selvfølgelig ske samme Dag og samme Klokkeslet, og ikke saaledes, 
at den ene Mælkeprøve indkøbes om. Morgenen en kold Dag og den 
anden om Aftenen en varm Dag. Ikke pasteuriseret Bymælk bør i det 
mindste kunne holde Farven i 2 Timer, og pasteuriseret Bymælk i det 
mindste i 5% Time. Mælk fra Københavns Mælkeforsyning og tildels
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ogsaa fra de tre andre store københavnske Mælkeforretninger opfylder 
disse Fordringer169). Den pasteuriserede Mælk er dog jævnlig ikke saa 
god, som den burde være, og her ligger en Opgave for vor Mælkekontrol, 
thi pasteuriseret bakterierig Mælk er et meget mistænkeligt Produkt. 
Pasteuriseret Mælk burde derfor heller ikke kunne sælges for raa.

169) Orla Jensen. Maanedsskrift for Sundhedspleje, 1909, S. 239.
17°) Saafremt Middelreduktionstiden er lavere end 5% Time, saa bør dog ogsaa 

den I. Klasses Mælk, der affarves førend denne Tid, og som er daarlig i Gær­
prøven, sættes i II. Klasse.

Da man ikke kan stille de samme Fordringer til Mælkens Frisk­
hed en lummer Sommerdag som en klar Frostdag, er det i Mejerierne 
ikke muligt at sætte en bestemt Grænse imellem første og anden Klasses 
Mælk, uden at gøre denne Grænse saa lav, at Klassificeringen snarere 
kommer til at sænke end til at hæve Mælkens Kvalitet. Man kan der­
imod efter Forfatterens Forslag benytte Middelreduktions­
tiden af Mælken fra samtlige Leverandører den paagældende Dag som 
Grænse. Kun Mælk, der er bedre end Middelkvaliteten, kommer i 
første Klasse. Hvad der er lig eller daarligere end Middelkvaliteten, 
men alligevel holder Farven i mindst 2 Timer, kommer i anden Klasse 
o. s. v. som ovenfor. Da man ikke godt kan iagttage Mælken længere 
end 12 Timer, sættes ved Beregningen af Middelreduktionstiden Re­
duktionstiden af den Mælk, der holder Farven endnu længere (saadan 
Mælk forekommer kun meget kolde Vinterdage), lig med. 12 Timer, 
og for kun al behøve at regne med hele Kvarter afrundes alle Tiderne 
til det nærmeste Kvarter. Reduktionstiden af al Mælken i IV. Klasse 
sættes saaledes lig med et Kvarter.

Vil man kombinere Bedømmelsen efter Smag og Lugt og, efter 
Gærprøven med Bedømmelsen efter Reduktaseprøven, saa sætter man 
den Mælk, der ved sidstnævnte Prøve kom. i I., II. eller III. Klasse en 
Klasse længere ned, hvis den har en aldeles utvetydig daarlig Lugt og 
Smag, og den Mælk, der nu befinder sig i II. og III. Klasse, sættes 
yderligere en Klasse længere ned, hvis den er b2, b3 eller s3 i Gærprø­
ven170). Som man ser, tages der ikke Hensyn til Gærprøven ved den 
bedste og den daarligste Mælk, thi her bliver denne Prøves Udfald uden 
Betydning. Bakteriefattig Mælk bliver nemlig som Regel daarlig i 
Gærprøven, fordi den er særlig fattig paa ægte Mælkesyrebakterier, og 
den bliver ofte endnu daarligere i Gærreduktaseprøven end i den rene 
Gærprøve, idet Metylenblaat er en Bakteriegift, der særlig hæmmer 
Mælkesyrebakteriernes Udvikling, og jo færre Bakterier Mælken inde­
holder, desto forholdsvis større Mængder Gift skal de enkelte Celler re­
ducere. I Mælk med et større Antal Bakterier paavirkes Gærprøven der­
imod ikke af den ringe Mængde Metylenblaat, som anvendes til Reduk­
taseprøven. Omvendt bliver den meget bakterierige Mælk som Regel 
god i Gærprøven, thi selv om den indeholder Millioner af luftudviklende 
Bakterier, saa ivil den næsten altid indeholde endnu langt flere ægte 
Mælkesyrebakterier og derfor blive saa hurtig sur, at de første ikke kan 
gøre sig gældende. Der sker intet galt ved ikke at tage Hensyn til Gær­
proven i disse to Tilfælde, thi de faa Bakterier, som den bedste Mælk 
indeholder, kan — af hvad Art de end er — ikke gøre sig gældende i 
Mejeriets hele Mælkeblanding, og hvad den daarligste Mælk angaar, 
saa er den jo allerede i den laveste Klasse og kan derfor ikke sættes 
yderligere ned. Naar Gærprøven anvendes sammen med Reduktase-
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MiddeltalleL af de fire maanedlige Bedømmelser sætter Mælken i 
den Klasse, som der skal regnes med i den paagældende Maaned171 172 173). 
Naar vi har opholdt os saa længe ved Mælkens Klassificering, saa er 
det, fordi den giver os et retfærdigt Grundlag til KVALITETSBETA­
LING, det eneste virksomme Middel til Mælkens Forbedring. Er der 
først indført Kvalitetsbetaling, saa skal Landmændene nok anstrenge sig 
ligesaa meget for Renlighed ved Malkningen og for grundig Afkøling 
af Mælken, som de dygtigere af dem har bestræbt sig for at hæve Mæl­
kens Fedme, efter at de fleste Andelsmejerier er gaaet over til at betale 
efter Fedtindhold. Betaling efter Kvalitet lader sig let kombinere med 
Betaling efter Fedt- eller Flødeenheder, idet man simpelthen betaler 
en lille Overpris for Enhederne fra den første Klasses Mælk og den 
samme Underpris for Enhederne af den tredje Klasses Mælk. For En­
hederne af den fjerde Klasses Mælk trækkes dobbelt saa meget fra som 
ved tredje Klasses Mælken. Intet vil sikre det danske Mejeribrug bedre 
imod Fejl i Produkterne, og intet kan tjene til større Reklame for det 
danske Smør, end at den Mælk, som anvendes i vore Mejerier, er saa 
ren og frisk, at enhver vil kunne drikke den med Velbehag. Det er 
yderligere en Reform, som indirekte vil bidrage til at styrke de kom­
mende Slægter; thi trænger først Hygiejnen igennem i Kostalden, saa 
vil den ogsaa vinde Indpas overalt. Sunde og rene Køer, god 
Mælk, sunde Børn.

171) I Praxis noteres strax den afrundede Tid. For at lette Udregningen af Mid- 
delreduktionen skrives % som 2/$. Kontrolbøger og Meddelelsesblanketter til 
Leverandørerne faas hos Blauenfeldt & Tvede.

172) Naar Gærprøven noteres med to Bogstaver, vil det sige, at den ligger mellem 
disse to Typer.

173) Tallet afrundes til det nærmeste hele; er der Tvivl, afrundes opefter, 2.5 bliver 
saaledes til 2 (II. Klasse).
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Følgende Trykfejl bedes reltede før Bogen tages i Brug:

S. 10" Græssvampe rettes til Gærsvampe

S. 682 fluroescens » » fluorescens

S. 7310 i Tabellens første Kolonne 20 » » 30

S. 1298 amfortert » » amfotert

S. 133u lenkocytrig » » leukocytrig

S. 13726 ubetiget » » ubetinget

S. 13712 Tabelhovedets anden Kolonne Luft » » Lugt

Registeret Bac. bnlgaricus rettes til Bac bulgaricus

» Sacharomyceter » » Saccharomyceter

» Thermobacterium bulgarium » » Thermobacterium bulgaricum










