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FORORD
TIL FORSTE UDGAVE

Endskonl Melkerileere kun har existeret som selvsteendig Videnskab
i faa Aartier, er den dog allerede svulmet op til en saadan Stoerrelse,
at det er vanskeligt for den enkelte at folge med i alle Detailler. Og intet
er naturligere end denne Udvikling i en praktisk Fremskridtsperiode,
som den, vi befinder os i; thi Melk er en Livsbetingelse for Born saa-
vel som for andre Pattedyrunger, og Mwlk og Malkeriprodukter ved-
bliver ogsaa for voxne Mennesker at here til de bedste Neeringsmidler.
Naar det nu tilmed mange Steder er Melkeribruget, der bzerer Land-
bruget, ja er Landets Hovederhverv som f. Ex. her i Danmark, saa
kan det ikke undre, at der gores indgaaende Studier over selv de ringeste
Ting, der kan influere derpaa. :

Foruden Leeren om Malkekvaegets Rogt og Pleje omfatter Mwelkeri-
leeren {re forskellige Afsnit: ) ;

1. Den historisk beskrivende Del, som skildrer de Metoder, Red-

skaber og Maskiner, der har veeret anvendt igennem Tiderne,
saavel som Produktions- og Afsziningsforhold.
Den kemiske Del, der omhandler Mzlkens og Meelkeriproduk-
ternes Bygning, fysiske Egenskaber, kemiske Sammensatning
og de Metoder, som anvendes til at bestemme Mengden af de
enkelte Bestanddele.

3. Den bakteriologiske Del, der beskriver de vigtigste af de Fak-
torer, som odelegger Maelk og Melkeriprodukter eller omvendt
bibringer dem deres veerdifulde Egenskaber.

Medens den videre Udvikling af Maskinerne og Handelen vel naer-
mest maa blive Praktikernes (szerlig Maskinfabrikanternes og Handels-
mendenes) egen Opgave, saa kan Melkerikemien og Meelkeribakterio-
logien kun fremmes ved videnskabelige Undersogelser. Mzelkerikemien
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 Melkeribakteriologien, der endnu er i sin Vorden. Her
findes stadig mange Gaader, hvis Lesning 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 Leerestol her i
Landet, indsaa jeg, at forst ved at skrive en Melkeribakteriologi, vilde
min Virksomhed komme til at gavne der, hvor der var mest Brug:for
den. Opgaven var imidlertid vanskeligere, end jeg havde tenkt mig,
paa Grund af de mange modstridende Anskuelser; og endskont jeg selv
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i en leengere Aarrekke havde arbejdet med flere af de vigtigste maelke-
bakteriologiske Spergsmaal, saa var der dog Punkter, hvor jeg ikke
kunde danne mig nogen selvsteendig Mening uden at gaa de gamle
Undersogelser efter. Desuden forelaa der nzsten ingen bakteriologiske
Undersogelser specielt over danske Malkeriprodukter, og det var ned-
vendigt at fremskaffe et saadant Materiale, forend jeg kunde skride til
at skrive en d an s k Melkeribakteriologi. Herved kom jeg atter ind paa
nye omfattende Arbejder over Melkesyrebakterierne i al Almindelig-
hed, og da som bekendt et Spergsmaals Losning kun gor, at der duk-
ker ti nye op, havde jeg neeppe endnu turdet give mig i Kast med den
foreliggende Opgave, hvis der ikke var blevet indfert Meelkeribakteriologi
som selvsteendigt Fag paa vore Melkeriskoler, og en Larebog dermed
blev en Nodvendighed.

Mange vilde maaske mene, at det havde veeret tilstraekkeligt til dette
Brug blot at skrive en lille populeer Vejledning, men jeg kan ikke dele
denne Anskuelse, og mener tveertimod, at er der noget, som Malkeri-
skolerne bor give grundig Undervisning i, saa er det Meelkeribakteriologi.
Medens Eleverne allerede fra Praxis moder op med god Kendskab til de
forskellige Apparater og deres Brug, saa er de i Regelen blottede for al
bakteriologisk Viden, endskent Mejeribruget er en Gaeringsindustri saa
godt som nogen anden. Naar der derfor endelig i Aaret 1912 i et Meaelke-
riland som Danmark bliver skrevet en Lerebog i Melkeribakteriologi,
forekommer det mig, at den bor indeholde saa vidt muligt alt, hvad der
har praktisk Betydning paa dette Omraade. Af Prishensyn har jeg dog
sogt at begrense Bogens Omfang saa sterkt som muligt, og jeg har der-
for ikke kunnet neevne hver eneste Mikroorganisme, der tilskrives Evne
til at kunne paavirke Mewlk og Melkeriprodukter 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 onske fyldigere
Besked. For ikke at gore det vanskeligt for Eleverne ogsaa at ose af
andre Kilder, har jeg saa vidt muligt givet Afkald paa at legge mit
eget Bakteriesystem til Grund for Bogen og som Regel anvendt de mest
brugte Bakterienavne. Om de patogene Bakterier, der kan forekomme
i Meelk, har jeg kun skrevet, hvad enhver Mejeribestyrer ber vide. An-
gaaende den nermere Uddybning af dette Sporgsmaal maa jeg henvise
til Professor, Dr. med. C. O. Jensen's »Forelesninger over Melk og
Melkekontrol«. Da Bogen jo som Regel leeses sammen med Professor
Boggild's »Melkeribruget i Danmark«, har jeg anset det for overflodigt
at komme ind paa Beskrivelsen af Apparater, som allerede er omtalte
heri.

Omend dette lille Veerk altsaa nzermest er en Leaerebog for Mejeri-
ster, skrevet fra et meelkeriteknisk Standpunkt, saa neerer jeg dog det
Haab, at ogsaa andre, der paa anden Vis, enten som Malkeproducent,
Dyrlege, Leaege eller Kemiker, har med Melk at gore, maa kunne finde
Ting deri, der kan afvindes Interesse og tjene til Vejledning.

Kebenhavn, den 15. 6. 1912.

ORLA-JENSEN.




FORORD
TIL ANDEN UDGAVE

de fire Aar, der er forlebne, siden min Melkeri-

bakteriologi kom ud, er der rundt om i Verden
foretaget flere interessante Undersogelser paa dette
Omraade, som nu kan komme den nye Udgave til
Gode. I dette Tidsrum er det ogsaa lykkedes mig
at fuldfere nogle Undersogelser over Melkesyrebak-
terierne, der vil lette Identificeringen af de enkelte
Arter.

Foruden at vere fort up to date, er Bogen ble-
ven set omhyggeligt igennem og tilfgjet adskillige
originale Billeder, og jeg haaber derfor, at den nye
Udgave maa faa samme velvillige Modtagelse, som den
forste, der oversat, som den er, paa Tysk, Hollandsk
og Finsk, ogsaa har vundet Udbredelse udenfor
Skandinavien.

Kobenhavn, den 15. 8. 1916.

ORLA-JENSEN.




ALMINDELIG DEL

I. Mikroorganismer og Geringsprocesser.

Ved MIKROORGANISMER eller Mikrober forstaas alle Organismer,

der er saa smaa, at de ikke kan ses med blotte Oje. De har derfor vee-
ret skjulte for Menneskeheden, indtil man lerte at fremstille steerke
- Forstorrelsesglas og den Kombination deraf, som kaldes Mikroskop.
De forste Bakterier blev iagttagne 1675 af den hollandske Optiker Leeu-
wenhoek, men nogen nzermere Kendskab til Bakteriernes Egenskaber
fik man dog forst i den sidste Tredjedel af det forrige Aarhundrede
efter Pasteur’s banebrydende Arbejder. Bakteriologien er saaledes en
helt ny Videnskab, der ikke desto mindre allerede har foraarsaget en
fuldkommen Omvzeltning i Lagevidenskaben som i Geeringsindustrien,
hvortil ogsaa Melkeribruget maa regnes.

For Geringsindustrien er kun de tre Grupper af Mikroorganismer:
Bakterier, Gar- og Skimmelsvampe af Interesse. De egentlige. Bakte-
rier og Geersvampe er encellede, Skimmelsvampene derimod som
Regel flercellede. Ogsaa encellede Organismer kan vaere kaedede
sammen til Celleforbund, men alle Cellerne vil her vaere af fuldkom-
men samme Beskaffenhed (udover den Forskel som forskellig Alder
og Erneringstilstand foraarsager) og derfor ingen Arbejdsdeling vise
som hos Skimmelsvampene, hvor man maa skelne mellem Myceliet (Fig.
9a), der staar i Erneringens Tjeneste og af den Grund gennemveever
Neeringssubstratet'), og de frugtbzerende Traade (Fig. 9c¢), der i Rege-
len rager op i Luften, saaledes at Frugterne, Sporene, let kan fores
andre Steder hen ved Hjeelp af Lufttrekket.

MIKROORGANISMERNES STORRELSE angives i Mikron, der
skrives ) og betyder '/, ,,, mm. Bakteriernes Celler er som Regel 0.5—
2 u tykke. Man forstaar bedre deres Lidenhed, naar man forestiller
sig, at der er Plads til over en Milliard (1000,000,000) middelstore Bak-
terier i en mm?® (o: i en Teerning, der kun er en Millimeter paa hver
Led). Af det efterfolgende Billede vil det ses, at Geer- og Skimmel-
svampenes Celler gennemgaaende er 5—10 Gange saa store som Bak-
teriernes®).

Vaext og Formering.

En Bakteriecelle, der befinder sig under gunstige Betingelser, vil
hurtig naa sin maximale Storrelse (hvorved den ofte antager en noget
langstrakt Form), hvorpaa den danner en Skilleveeg paa tveers af Laeng-
deretningen, og Modercellen deles saaledes i to lige store Dottreceller,

1) Ved Substrat forstaas slet og ret det Stof, som Mikroorganismerne voxer paa
eller i, hvad enten det er fast eller flydende.

%) M, det graeske m, udtales My.
%) Hvor her er Tale om Sterrelser eller Forsterrelser anvendes kun linezre
Maal. Volumenforstorrelsen er den lineere Forstorrelse i tredje Potens.
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der atter streekker og deler sig o. s. v. Denne Formeringsmaade kaldes
Tveerdeling eller Spaltning. 1 Modsaetning dertil formerer Graessvam-
pene sig i Regelen ved Knopskydning o: ved Udposninger, der lidt efter
lidt voxer ud til Modercellens Storrelse (Fig. 4).

Hos Skimmelsvampene fin-
des som Regel Spidsvaekst lige-
som hos de hgjere Planter, idet
det kun er Myceliets yderste
Celler, der kan formere sig, og
dette foregaar oftest ved Tveer-
deling, sjeldnere ved Knopskyd-
ning.

Fig. 1. Eddikesyrebakterier.
Bacterium aceti (efter Hansen).

0
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Fig. 2. Olger. Fig. 3. Alm. Penselskimmel. s
Saccharomyces cerevisiae (efter Hansen). Penicillium glaucum (efter Thom).

Alt 1000 Gange forstorret (10007),

SPOREDANNELSE. Ligesom de hojere Planter danner Fro, saa-
ledes danner mange Mikroorganismer Sporer, der er bestemte til at
vedligeholde Arten under ugunstige Forhold. De er derfor mere mod-
standsdygtige overfor Udtorring, Giftstoffer og hejere Temperatur end
de almindelige Celler. Sporerne er enten endogene ellerexogene,
o: de dannes enten inden i en Celle eller snores 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-
tridinmformer, Fig. 5 og 6), alt eftersom Sporen ligger i Midten eller
ude i den ene Ende. Hvis Sporerne spirer vinkelret paa Cellens Laengde-
retning siges de at spire aekvatorialt, spirer de derimod ud igennem
Cellens ene Ende, siges de at spire polert. Ogsaa hos Garsvampene
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 serlig 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 afsneres paa serlig formede Frugt-

Fig. 4. Voxende Overgeer (efter Miischerlich).
1. Om Aftenen Kl 7. II. Nezesle Morgen KI. 8. TS KL O IV. KI. 105,
Ve Ris12. VI. KI. 3%, Vil. Om Aftenen KI. 8. VIII. KI. 10.
X Kl 10. X BLA

traade (Fig. 3 og 9), og Oidier, naar de dannes af Myceliets almindelige
Traade (Fig. 10). Medens Oidierne har mindre udprzeget Sporekarakter
end Konidierne, saa staar Chlamydosporerne, der er serligt tykvaeggede
Oidier, som kan dannes alle Steder i Myceliet, ikke tilbage i denne Hen-
seende (Fig. 11). I en Keede af Konidier er de yderste i Regelen de
®ldste og de inderste de yngste.

Cellernes Bygning og kemiske Sammensatning.

Hovedbestanddelen af enhver Celle er en slimet Oplosning af
Eggehvidestoffer, det saakaldte Protoplasma. A1t Livsynes over-
hovedetknyttettil Eggehvidestofferne, der har en gan-
ske overordentlig kompliceret Sammensatning, idet de er byggede op
afl et meget betydeligt Antal forskellige Aminosyrer. Da disse udmaer-
ker sig ved paa en Gang at veere svage Syrer og svage Baser, saa er
Aggehvidestofferne ogsaa udstyrede med denne Dobbeltkarakter og der-
for i Stand til at indgaa lose Forbindelser med omtrent alle mulige
andre Stoffer, hvilket er en nedvendig Betingelse for Livsvirksomhe-
den. I Protoplasmaet ses undertiden Oliedraaber og anden Reserve-
nering, og i Regelen lader det Plads tilovers for et eller flere Saft-
rum (Vakuoler). Medens unge, livskraftige Celler neesten er helt pro-
toplasmafyldte, saa danner Protoplasmaet ofte kun et tyndt Lag paa
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Vaeggen af wldre eller udhungrede Celler. Alle Celler er udstyrede med
en Cellekzrne, der atter har en lignende Bygning som selve Cel-
len, men en endnu mere kompliceret kemisk Sammensztning. Under

J.. Q@
Fig 5. Clostridier (efter Prazmouw- Fig. 6. Plectridier (efter Bigii7
ski). Sporedannelse hos de alm. Migula).Sporedannelse hos Sporedannelse hos Vingeer
Smersyrebakterier. 1000/, Stivkrampebakterien 1091, (efter Hansen). "%/,

Formeringen faar hver af de nydannede Celler sin Del af Kzrnen.
Mikroorganismerne er alle udstyrede med Celleveeg (Membran).
der bliver tykkere med Alderen. Den bestaar i Modsatning til Plan-
ternes Cellevaeg ikke 'af Cellulose,
men af et beslegtet 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
sidstnaevnte Bestanddele er typiske
for mange lavere Dyreformer, tyder
de paa, at Mikroorganismerne er i
Slegt med disse, og efter al Sand-
synlighed indtager ogsaa Bakterierne

Fig. 8 1l. Mucor mucedo. Et enkelt Sporan-
Fig. 8 I. Mucor mucedo (efter Kerner). gium i Leengdesnit (efter Brefeld).
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Mucor racemosus

med Chlamydosporer
Fig. 10. Oidium lactis (efter de Bary). (efter Brefeld).
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en Mellemstilling imellem Dyr og Planter, noget, der ogsaa [remgaar
af deres Levevis. Celleveeggen antager ofte betydelige Dimensioner og
kaldes da, saafremt den bevarer en skarp Kontur, for Kapsel. Mange
Celler kan paa denne Maade kleebes sammen til store geleagtige Mas-
ser, de saakaldte Zooglea. Undertiden flyder Celleveeggen helt ud i
den omgivende Veedske og gor derved denne helt igennem slimet.

Fig 12. Zoogloa af »Leuconostocq,
en Kok, der danner Slimklumper i Rer-

sukkeroplesninger (efter Zopi).
1‘1(}()/‘1_

Fig. 13. Den lange M:xlks Bakterie, »h’upselslédiel«.
Mwzlken endnu ikke slimet. 1000/,

Erneeringen.

Da alle Organismer er sammensatte af de samme 12 Grundstoffer:
Ilt, Brint, Kulstof, Kvzelstof, Svovl, Fosfor, Klor, Natrium, Kalium, *
Kalcium, Magnium og Jeern, saa maa disse Grundstoffer ogsaa fore-
komme i Mikroorganismernes Nering, hvis disse skal kunne udvikle
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Fig. 14. Den lange M=lks Bakterie. »Slimstadiet«.
M:mlken lang. 1000/,

Fig. 15. Den lange Mz=lks Bakterie. Mzlken mindre slimet,
men begynder at blive tyk paa Grund af Syredannelse. 1000/,

sig normalt i alle Henseender. De er imidlertid ikke alle lige vigtige,
og af enkelte af Stofferne, som f. Ex. af Svovl, Kalcium og Jaern bruges
saa ringe Mzngder, at selv almindeligt Drikkevand indeholder tilstrak-
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keligt derat, hvorfor det er overflodigt at sette dem sarskilt til Neerings-
veedskerne. Klor og Natrium er kun uundvzrlige for de Mikroorganis-
mer, der normalt lever i sterkt kogsaltholdige Veedsker, saaledes for
Havbakterier og for mange patogene Bakterier (Sygdomsbakterier).
Ligesom andre Organismer kan ogsaa Mikroorganismerne daekke deres
Behov af Svovl, Fosfor, Klor og af alle de navnte 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 sette Planteaske til
Neeringssubstraterne. Dyrker man Mikroorganismer i Malk eller Kod-
eller Planteextrakter, saa vil disse Vedsker som Regel indeholde en
tilstreekkelig Meengde af de nodvendige Salte.

KV/ELSTOFNERINGEN. Mikroorganismerne kan efter deres For-
hold til Kvelstofnaringen deles i to Hovedgrupper, i dem, der kan
nojes med uorganiske Kvelstofkilder alene, og i dem, der behover or-
ganiske Kvelstofkilder. Enkelte af den forste Gruppes Bakterier kan
udnytte Luftens Kvelstof og derved berige Jordbunden med Kveelstof-
forbindelser, der kan komme Planterne til Gode. Hovedmassen af
denne Gruppes Mikroorganismer kraever dog salpetersure Salte eller
Ammoniak for at trives. Hertil horer de typiske Vandbakterier, Ed-
dikesyrebakterierne og mange Geer- og Skimmelsvampe. Til den an-
den Gruppe Mikroorganismer, der ikke voxer uden Aggehvidestoffer
eller deres narmeste Nedbrydningsprodukter, herer mange Forraad-
nelsesbakterier og de sgte Melkesyrebakterier.

KULSTOFNARINGEN. Ogsaa efter Mikroorganismernes Forhold
til Kulstofnzeringen kan de deles i to Grupper, i dem, der kan nojes
med uorganiske Kulstofkilder, og i dem, der kraever organiske Kulstof-
kilder. Af den forste Slags Mikroorganismer kendes endnu kun faa
Arter. Saaledes kan de Bakterier, der i Jordbunden ilter Ammoniak
til Salpetersyre, ligesom de gronne Planter nojes med Luftens Kul-
syre som eneste Kulstofkilde. 1 Mods@tning til de gronne Planter
udnytter de imidlertid Kulsyren bedst i Morke, thi som alle Bak-
terier taaler de ikke det direkte Sollys. Hovedmassen af Mikro-
organismerne behover organiske Kulstofkilder. Da ZAiggehvidestoffer
indeholder Kulstof, vil enkelte Forraadnelsesbakterier paa samme
Maade som de kodsedende Dyr kunne udnytte denne Kvzalstofkilde ogsaa
som Kulstofkilde. Som Regel forlanger Mikroorganismerne serlige Kul-
stofkilder, Kulhydrater, Alkoholer eller organiske Syrer, og de er ofte
ganske overordentlig kreesne 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.

ILTNZERINGEN. Ilt saavel som Brint optager Mikroorganismerne
med alle de andre Neringsstoffer og med Vandet. Sidstneevnte Stof er
selv at betragte som det allervigtigste Neeringsmiddel, idet c. */; af Mi-
kroorganismerne er Vand, og Vandet tjener som Oplosnings- og Trans-
portmiddel for alle de ovrige Neringsstoffer; uden Vand herer 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 hojere Organismer spiller Ilten dog kun for et Mindre-
tal, idet de allerfleste Mikroorganismer kan undveere fri Ilt helt eller
delvis i kortere eller laengere Perioder af deres Liv, naar de har de
nedvendige Energikilder til deres Raadighed, og paa enkelte Bakte-
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rier virker Ilten endog giftigt. Organismer, der ikke kan undveere Luf-
tens Ilt, kaldes aérobe, og de, der kan undvaere den, anaérobe. De sid-
ste benwevnes da fakultativt eller obligat anaérobe, alt eftersom Luftens
I1t fremmer eller heemmer deres Veext. De aérobe Organismer vil i Re-
gelen efter kortere eller leengere Tid danne en mere eller mindre tyde-

A B C

Fig. 16. Stikkulturer: A, Miltbrandbacillen aérob. B, Svinerddsygens Bakterie facultativ anaérob
(efter Migula). B, Stivkrampebacillen, obligat anaérob (efter Ball).

lig Hinde paa Overfladen af den Vadske, hvori de voxer. Ligeledes vil
de udbrede sig paa Overfladen af faste Substrater og kun voxe i ringe
Dybde. Fakultativt anaérobe Bakterier vil voxe baade paa Overfladen
og i Dybden, medens obligat anaérobe Bakterier kun kan trives i en
vis Afstand fra Overfladen. Disse Forhold fremgaar tydeligt af de
ovenstaaende Afbildninger. De segte Mealkesyrebakterier 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.

Geringsprocesser.

De optagne Neeringsstoffer udnyttes dels som Bygningsmateriale til
Cellernes Vaxt og Formering, dels til at frembringe ‘den Energi, som
er nodvendig til disse Processer og til den ovrige Livsvirksomhed, og
da ikke alle Neeringsstoffer er lige godt egnede til begge Formaal, kan
man skelne imellem egentlige Neringsstoffer og Energikilder. Saa-

Orla-Jensen: M=lkeribakteriologi. 2
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lenge Formeringen foregaar livligt, vil ogsaa en vwesentlig Del af
Energikilderne anvendes til Bygningsmateriale, senere nedbrydes de
derimod nzesten helt og holdent til simplere Forbindelser, hvorved der
frigeres Energi, som kan komme Organismerne tilgode. Den Tid, som
medgaar til Formeringen, inden der udskilles kendelige Maengder Ned-
brydningsprodukter, kaldes Inkubationstiden. De dannede Nedbryd-
ningsprodukter, der altsaa i en vis Forstand svarer til de Stoffer, som
Dyrene udskiller med Urinen, kaldes Geringsprodukter, og Geering er
derfor ikke andet end den Nedbrydning, som Mikroorganismerne for-
aarsager. En Undtagelse danner dog det Tilfeelde, hvor de organiske
Stoffer forbreendes fuldsteendigt til Vand og Kulsyre, her taler vi lige-
som hos de hojere Organismer om en Respiration (Aandingsproces).
Ved Garing forstaas altsaa kun den ufuldstzndige
mikrobielle Nedbrydning. Da herved selviolgelig blot frigo-
res en Brokdel af den Energi, som der vil kunne udvikles ved den
fuldsteendige Nedbrydning, saa maa Mikroorganismerne til Gengzeld
forarbejde langt storre Maengder af deres Energikilder. En fuldstzen-
dig Forbreending af Neringsstofferne kan kun udferes af aérobe Mi-
kroorganismer og ganske specielt af Skimmelsvampene, der jo formaar
at voxe op over Neringssubstratet. Skimmelsvampe optreeder derfor
1 Regelen ogsaa kun som rigtige Geeringsorganismer, naar de afspeer-
res fra Luften, men under disse Forhold er ogsaa mange af dem i Stand
til at danne Alkohol paa samme Maade som Geersvampene. Af denne
Udvikling vil det forstaas, at de mest typiske Geeringsorganismer maa
veere fakultativt eller obligat anaérobe. Man kender dog ogsaa Geringer,
der er simple Iltningsprocesser, saaledes Eddikesyregeringen, og som
derfor krzever rigelig Lufttilforsel og saaledes kun kan udfores af aérobe
Organismer.

Geeringerne og Geringsorganismerne benzevnes i Regelen efter det
mest karakteristiske Geeringsprodukt, man taler saaledes om Alkohol-
geering og Smorsyregering og om Alkoholsvampe og Smersyrebak-
terier. Undertiden benzevnes de dog efter det Stof, der forgseres, man
taler saaledes om Cellulosegering og Cellulosebakterier i Stedet for
om Cellulosens Forgeering og celluloseforgeerende Bakterier, hvad der
vilde vere mere konsekvent. Ved Formuldning forstaas Plante-
resternes naturlige (i de fleste Tilfeelde ikke stinkende) Nedbrydning
og ved Forraadnelse Dyreresternes naturlige (hyppigst stin-
kende) Nedbrydning. Da det dyriske Legeme i Hovedsagen bestaar af
ZEggehvidestoffer, benytter man nutildags ogsaa Ordet Forraadnelse
slet og ret for [Eggehvidestoffernes mikrobielle Nedbrydning. Tidli-
gere, da man ikke forstod noget af, hvad der egentlig foregik ved de
forskellige Geringer, opfattede man dem nsermest som kemiske Pro-
cesser, der opstod tilsyneladende af sig selv, og hvorved et Naturprodukt
foreedledes. Betegnelserne Geering og Garvning afledes nemlig begge
af det gamle Ord »gar«, som betyder fzerdig. Hvis Naturproduktet ikke
foreedledes ved Processen, men tveertimod fordervedes, saz kaldte man
den indtraadte Forandring for Forraadnelse. Da Alkoholgeeringen er
den bedst kendte Geeringsproces, mener mange, at Gaering nodvendig-
vis maa vere ledsaget af en sterk Luftudvikling. Denne Opfattelse
stemmer dog ikke med vor Definition paa Geering, thi ved et stort An-
tal mikrobielle Nedbrydningsprocesser, saaledes ved Malkesyre- og
Eddikesyregeringen, finder der ingen Luftudvikling Sted.
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Enzymer.

For at kunne udfere de mange ejendommelige Nedbrydningspro-
cesser er Organismerne udstyrede med en seerlig Slags Verktoj, de saa-
kaldte Enzymer. Enzymerne er Stoffer af ukendt Sammenszatning (mu-
ligvis endnu mere kompliceret byggede end Aiggehvidestofferne), der
mere eller mindre let kan skilles fra Protoplasmaet, og som endog i
yderst ringe Meengde er i Stand til at udfere store kemiske Virkninger.
Medens EKTOENZYMERNE normalt virker udenfor de Celler, der har
frembragt dem, saa virker ENDOENZYMERNE normalt indeni Cel-
lerne. Til Ektoenzymerne horer Dyrenes Fordejelsesenzymer, der har
til Opgave at omdanne Foden saaledes, at den kan optages; disse En-
zymer maa derfor nedvendigvis virke udenfor de Celler, der skal op-
tage Foden. Mange Mikroorganismer udskiller lignende Enzymer. En-
doenzymerne er derimod typiske Geeringsenzymer, der spalter eller il-
ter den optagne Fode, de maa derfor nedvendigvis virke indeni Cellerne,
for at den frigjorte Energi kan komme disse tilgode.

Tidligere skelnede man imellem uzgte og ®egte Garinger,
idet man antog, at de forste, hvortil man bl. a. regnede alle Nedbryd-
ningsprocesserne ved Fordojelsen, udelukkende skyldtes uorganiserede
Fermenter (o: Enzymer), medens de sidste skyldtes organiserede Fermen-
ter (o: Mikroorganismer), og det var forst, da det i 1897 lykkedes Edv.
Buchner at skille det Enzym, der frembringer Alkoholgaeringen, fra
Geersvampene, at man fik Beviset i Heende for, at alle Geeringsprocesser
i sidste Instans foraarsages af Enzymer.

Enzymernes Virkning stiger med Temperaturen, men da de selv
ligesom ZAiggehvidestofferne denatureres ved Ophedning, naar man hur-
tigt op til den gunstigste Varmegrad. Denne saakaldte Optimalte m-
peratur ligger for de fleste Enzymers Vedkommende imellem 35°—
65°. I vandig Oplosning edeleegges de fleste Enzymer fuldsteendigt alle-
rede ved 65°—85°. I fuldkommen tor Tilstand kan flere af dem taale
en Opvarmning til 150°.

Medens Enzymerne altsaa ligesom de levende Organismer drzebes
ved Opvarmning, saa taaler de derimod mange Protoplasmagifte (Des-
infektionsmidler) som Toluol, Zter, Kloroform, eteriske Olier, Kar-
bolsyre, Salicylsyre og Borsyre. Man benytter derfor en Tilsetning af
et af disse Stoffer, naar man skal holde en Enzymoplesning bakteriefri.
Til Ostelobe anvendes saaledes i Regelen Borsyre.

De fleste Enzymer virker bedst i meget svagt sure, naesten nevtrale
Oplosninger. En Undtagelse danner Pepsinet i Mavesaften, der kun
virker 1 steerkt sure Oplosninger. Mavesaften indeholder derfor ogsaa
fri Saltsyre.

I Modszining til Mikroorganismerne benzvnes Enzymerne nutil-
dags (saafremt intet andet Navn allerede har vundet Haevd) efter det
Stof, de angriber, idet der til Stammen fojes Endelsen »ase«. Maltase
og Laktase er saaledes Enzymer, der spalter henholdsvis Maltose (Malt-
sukker) og Laktose (Malkesukker) i simplere Sukkerarter. Diastase el-
ler som det nu kaldes Amylase (Amylum=Stivelse) omdanner Stivelse
til Dextrin og Maltose. Det findes i rigelig Maengde i Malt og spiller
en stor Rolle i Ol- og Spiritusfabrikationen, idet det under Meesknings-
processen overferer Stivelsen i forgerbar Form. Det forekommer og-
saa i Pattedyrenes Mund- og Bugspyt. Her optrader det dog forst no-
gen Tid efter Fodslen, hvorfor man ikke maa give nyfodte Dyr stivelse-
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holdig Nering. Invertin eller Invertase spalter Rorsukker til Invert-
sukker o: -den Blanding af Druesukker og Frugtsukker, som findes i
Honning og mange Frugter. Invertase, Maltase, Laktase og Amylase er
de vigtigste KULHYDRATSPALTENDE ENZYMER. Enzymer, der
spalter Fedtstoffer i fede Syrer og Glycerin, kaldes LIPASER, og En-
zymer, der spalter Aggehvidestoffer, der ogsaa bensevnes Proteinstof-
fer, PROTEOLYTISKE ENZYMER. Aiggehvidesonderdelingen kan
veere mere eller mindre dybtgaaende helt ned til Aminosyrer. De mel-
lemliggende Spaltningsprodukter benzvnes Albumoser og Peptoner, alt
eftersom de ligger de oprindelige Aggehvidestoffer nermere eller fjer-
nere.. Kaseinets forste Spaltningsprodukt er Parakasein, der efter Ham-
marslen kun adskiller sig fra Kasein ved at udfeldes af den ringe
Maengde Kalksalt, som findes oplost i normal Komeelk*). En Mikro-
organisme, der udskiller proteolytiske Enzymer, vil derfor altid koagu-
lere Mezelk for derpaa lidt efter lidt atter at oplese (peptonisere) det
udskilte Ostestof. Melkens Reaktion bliver herved ikke sur, men sna-
rere alkalisk, saafremt den paagzldende Mikroorganisme ikke tillige
producerer Syre. Saadanne peptoniserende Mikroorganismer vil ogsaa
altid smelte Gelatine mere eller mindre sterkt. Medens Mavens pro-
teolytiske Enzymer, Pepsin og Chymosin (Loebestof) kun spalter ned
til Peptoner, saa danner Bugspyttets Trypsin ogsaa Aminosyrer. Serlig
dybt spalter Erepsinet, der findes i Dyrenes Tarmsaft, men det angri-
ber til Gengzld ogsaa kun JAiggehvidestoffer, der allerede er nedspal-
tede af de andre proteolytiske Enzymer. En Serstilling indtager dog
Kasein, der angribes direkte af Erepsin.®)

Enzymer, der virker oxyderende (iltende) eller reducerende (afil-
tende), kaldes henholdsvis OXYDASER og REDUKTASER. De har
den allerstorste fysiologiske Betydning ved Dyrenes indre Aanding og
ved Kulhydraternes Reduktion til Fedtstoffer. Storch’s Reaktion, hvor-
ved man som bekendt kan se, om Mealk har veeret opvarmet til 80° eller
ej, beror paa Tilstedeveerelsen af en Oxydase, der drabes ved denne
Temperatur, og som overforer Brintoveriltens lost bundne Ilt paa et
farvelost Stof, Parafenylendiamin, hvilket derved farves violet eller,
hvis der som i Melk forekommer Kasein i Oplesning, blaa. I mange
Plantedele (saaledes i Kartofler, Frugt og Svampe) forekommer der
ikke blot Oxydaser, men ogsaa Stoffer, der farves ved Iltning; saadanne
Plantedele bliver derfor morke, naar de henligger i Luften i ituskaaren
Tilstand. Koges de imidlertid iforvejen, saaledes at Oxydaserne dree-
bes, sker der ingen Farveforandring. Ligesom mange Stoffer kan far-
ves ved Iltning, saaledes kan andre Stoffer som f. Ex. Metylenblaat af-
farves ved Reduktion, hvad man benytter sig af til Paavisning af Re-
duktaser. Paa samme Maade som Oxydaserne kreever Tilstedeveerelsen af
iltende Stoffer (f. Ex. Brintoverilte) for at kunne virke, virker Redukta-
serne ofte ikke uden ved Hjelp af reducerende Stoffer (f. Ex. For-

¥) Kaseinets Koagulering med Lebe maa narmest sammenlignes med andre
Aggehvidestoffers Koagulering ved Varme. Se narmere Orla-Jensen: Ke-
miske Undersogelser over Melkens Koagulering og Koaglets Opleselighed
i Saltvand. Det kgl. danske Videnskabernes Selskabs Oversigter. 1914. Nr. 4.

3) Heraf fglger, at Mikroorganismer, der ikke er udstyret med andre proteoly-
tiske Enzymer end Erepsin, angriber Kasein uden at smelte Gelatine. Om-
vendt har Forfatteren fundet, at Mikrokokker, der kun smelter alkalisk Ge-
latine, men ikke nevtral eller sur Gelatine, er ude af Stand til at peptoni-
sere Melkens Kasein.
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malin). En Mellemstilling imellem Oxydaser og Reduktaser indtager
Katalasen, der spalter Brintoverilte til Ilt og Vand uden dog at gore
den {frigjorte Ilt virksom overfor Parafenylendiamin eller lignende let-
iltelige Stoffer. Katalase forekommer normalt kun i meget ringe
Mzengde i Mzelk, men i stor Meengde i Blod, og da der ved Yversygdomme
altid gaar Blodbestanddele over i Melken, er det et daarligt Tegn, naar
Malk udvikler storre Meengder Ilt efter Tilszetning af Brintoverilte.

Ner beslaegtet med Enzymerne er visse varmeemfindtlige 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 Veev i sund og kraftig Tilstand er
meget modstandsdygtigt overfor Enzymer og er udstyret med bakterie-
draeebende (baktericide) Stoffer, saa kan Bakterierne ikke faa Bugt med
det uden forst at svaekke det ved Toxiner. Til alt Held staar de hojere
Organismer ikke vergelese overfor Toxinerne, men er i Stand til at
danne Stoffer, der kan binde eller modvirke dem. Paa denne Ewvne be-
ror for en vaesentlig Del Helbredelsen og den derpaa folgende mere eller
mindre langvarige Uimodtagelighed (Immunitet) overfor den paagel-
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 (Livsyttringerne) angaar,
og falder derfor Afvigelsen mellem to lignende Former paa et Punkt,
hvor der er Variabilitet tilstede, saa kan denne Forskel ikke tilskrives
storre Betydning, og man kan derfor kun regne dem for Varieteter
(Afarter) af samme Art. Da man egentlig intet ved om, hvor vasentlige
de enkelte Karakterer er, saa er det som Regel ogsaa vanskeligt at alfgore,
om man har med forskellige Arter eller kun med Afarter at gore. Utvivl-
somt er dog Mikroorganismernes biologiske Egenskaber veesentligere 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 nzeppe kunde regne en Or-
ganisme for at hore til de hojere Dyr, hvis den i Stedet for at forbraende
Kulhydrater til Kulsyre og Vand lod dem gaa i Alkoholgeering, saa er
sely neerstaaende Dyrearters Evne til at udnytte forskellige Neeringsstof-
fer meget forskellig. Hvis en Melkesyrebakterie varierer, saa er det der-
for heller ikke paa den Maade, at den i Stedet for at danne M=lkesyre
danner Alkohol eller Smorsyre, men den kan godt miste Evnen til at
angribe en sammensat Sukkerart (f. Ex. Melkesukker), som kraever
seerlige Fordojelsesenzymer (f. Ex. Laktase) for at bringes i forgerbar
Tilstand. Med andre Ord Endozymerne er langt mere ka-
rrakteristiske for en Organisme end Ektoenzymerne.
Medens vi saaledes kan gaa ud fra, at Hovedprodukterne ved en Gee-
ringsproces under bestemte Forhold altid er de samme, saa kan Bipro-
dukterne variere en Del efter den Tilstand, som den paagaeldende Gee-
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ringsorganisme befinder sig i. Seerlig er Evnen til at producere visse
Smags- og Lugtestoffer saavel som visse Farvestoffer meget variabel.
Ligeledes kan Celleveeggens Beskaffenhed variere, og en Organisme op-
treeder saaledes snart med og snart uden Kapsel, ja undertiden forsli-
mer Celleveeggen helt. Denne sidste Degeneration foregaar hos Bak-
terierne — og ganske seerlig let hos Melkesyrebakterierne — fortrinsvis
ved Overernzring paa lignende Maade som Fedtdegenerationen hos
Dyrene. ,

En veesentlig 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 Syremengde
ogsaa til at frembringe abnorme Former, Involutionsformer, og i el-
dre Kulturer af Melkesyrebakterier vil man derfor ogsaa ofte
kunne se de maerkeligste langstrakte, udbuldnede eller endog forgrenede
Celler. Fortsat Dyrkning under ugunstige Betingelser er forovrigt den
bedste Metode til at frembringe nye Varieteter, og det er saaledes lykke-
des Emil Chr. Hansen at faa Geersvampe til helt at miste deres Evne
til at danne Sporer ved at dyrke dem igennem flere Generationer ved
Temperaturer over Maximaltemperaturen for Sporedannelsen.

Fig. 17. Involutionsformer af Baclerium aceti,
frembragt ved Dyrkning i Dobbeltol ved 39°—41° (efter Hunsen) 9%/,

Dyrkningsmetoder.

Da de fleste Mikroorganismer har deres serlige Livretter, som an-
dre til Gengeld slet ikke trives i, saa er det ikke muligt at fremstille
et Universalnaringssubstrat, hvori man kan dyrke dem alle. Medens
visse Vand- og Jordbakterier kun taaler organisk Nezering i meget sterk
Fortynding, saa trives Geer- og Skimmelsvampe bedst i Olurt og Frugt-
saft, Meelkebakterier bedst i Mzlk og de patogene Bakterier bedst i Kod-
suppe eller Blodserum. Disse naturlige Substrater er imidlertid af meget
variabel og ikke neje kendt kemisk Sammens@tning og egner sig der-
for mindre godt, naar det drejer sig om at studere Geringsprocesserne
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fra et kemisk Standpunkt. I dette Tilfaelde anvendes kunstigt sammen-
satte Substrater, der saa vidt muligt kun indeholder velkendte Stoffer
i bestemte Forhold. Til Bakterier, der ikke kan trives uden ZEggehvide-
stoffer, anvendes i Regelen Witte’s Pepton, der er pepsinfordejet Fibrin;
men allerede her har man med noget at gore, der ikke er af helt kon-
stant Sammenseetning. De fleste Mealkebakterier trives godt i folgende
Neeringsvaedske:

1 Liter Drikkevand + 2 g Kogsalt + 2 g Dikaliumsfosfat + 1 g Mag-
niumsulfat + 20 g Druesukker 4 20 g Witte’s Pepton.

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

Fig. 18. Freudenreichkolbe. Fig. 19. Petruschkyflaske.

Seerlig egnet til bakteriologisk Brug er Freudenreichkolben, idet
Indholdet ikke saa let udtorrer eller inficeres. Skal Neeringsvaedsken be-
nyltes til at bestemme Bakteriers Syredannelse, fordeles den i Reagens-
glas, saaledes at der nojagtig er 10 cm? i hvert, og de podede Ror titreres
da, naar man kan veere sikker paa, at Syremeengden ikke stiger mere,
f. Ex. efter at have staaet 14 Dage ved 30°. Melkesyrebakterierne dan-
ner saa meget desto mere Syre jo mere Kvelstofneering de faar, og de
trives (som forovrigt de fleste andre Bakterier) bedre med Kaseinpepton
end med Witte’s Pepton. De fleste stavformige Maelkesyrebakterier tri-
ves dog allerbedst med en Extrakt af selvfordejet Geer®).

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

For at kunne undersege og eventuelt rendyrke eller teelle Mikro-
organismerne i en Vadske, maa de forst isoleres. Dette sker ved Robert
Koch's Spredningsmetode, der bestaar i at fordele lidt af Vedsken om-
hyggeligt i et gennemsigtigt, smeltet fast Neeringssubstrat 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 Oje. Har man udsaaet en

%)  Ovennavnte Praparater fremstilles i ter Tilstand blandet med de nedven-
dige Neringssalte af Firmaet Blauenfeldt & Tvede, Kobenhavn L.




Fig. 20. En Termostat, indeholdende Reagensglas med Vatprop, Petriskaale, Luftopsamlings-
apparater m. m.
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bestemt Mzengde Vaedske med en steril Pipette, vil man af Antallet af
Kolonier kunne udregne, hvor mange levende Kim en cm?® af Vadsken
indeholdt. Det er en Selviolge, 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. Til Mewlkebakterier
anvender man bedst Valle eller ovennavnte kunstige Neeringsveedske,
hvortil der er sat enten "12 °/, Gelatine eller 1,5 °/, Agar. Medens
Gelatine nzermest maa henregnes til ZEggehvidestofferne, saa bestaar
Agar (eller Agar-Agar), der udvindes af forskellige Tangarter, af Kul-
hydrater (Pektinstoffer). Man foretraekker i Regelen Neringsgelatine,
da den kan fremstilles langt klarere end Neeringsagar. Da den imidlertid
allerede’ smelter 1idt over 20° (saa meget desto lettere jo sterkere eller
jo oftere den har wveeret opvarmet), saa er ,
man nedt til at anvende Agar til alle Mikro-
organismer, der kun trives ved hejere Tem-
peraturer. Ved at sette 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 Pelriskaale, der er flade
Glasskaale med Laag. Disse maa naturlig-
vis veere steriliserede iforvejen og helst i tor
Varme ved 150°—170°. Saafremt de paageel-
dende Mikroorganismer kun daarligt taaler
Luft, er det bedre at udsaa dem i et hejt,
smalt Lag. Hertil anvendes bedst Burri-
ror, 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 Agarsejlen ud og saale-
des komme til at undersoge de enkelte Kolo-
nier. Undertiden danner de obligat anaé-
robe Bakterier karakteristiske Overfladekolo- Fig, 21.
nier, og for at faa dem frem, maa Petriskaa- ™" AAOIME N s e

5 . 4 til Dyrkning af anaérobe
len opbevares i en Brintatmosfeere eller i Va- Hokiarion.
kuum. Ilten,som lidt efter lidt treenger ind paa
Grund af Apparaternes Utaethed, kan absorberes med pyrogallussurt
Kali. Simplest benytter man en Vacuumexsikkator, der er taettet med
tungt smelteligt Fedt, og som under Udpumpningen holdes skraa, saa-
ledes at de Kemikalier (5 gr Pyrogallussyre + 50 em? 10°/, holdig Kali-
lud), der er anbragt i Svovlsyrebeholderen, forst blandes efter Evacue-
ringen.

Som oftest er de Vaedsker, der skal undersoges, saa kimrige, at en
Draabe deraf vilde gore Gelatinepladerne saa tet besaaede, at de enkelte
Kolonier slet ikke kan komme til at udvikle sig. Man maa i saa Fald
forst fortynde Undersogelsesmaterialet med sterilt Vand, og da man
ikke paa Forhaand kan vide, hvilken Fortynding der vil veere mest
passende — man skal helst have 40 til 200 Kolonier paa Pladen — maa
man fremstille flere forskellige Fortyndinger. Man har hertil altid
staaende ferdig Freudenreichkolber paa 100 cm?®, der er steriliserede
med 50 ecm® Vand, saavel som sterile Pipetter paa 1 cm?®, der atter er
delte i % cms®. Vil man teelle Mikroorganismerne i Melk, anvender
man bedst folgende Fortyndinger:
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1. Fortynding: 1 cm?®--49/cm? Vand og deraf 0,5 cm?® i Petriskaal Nr. 1.
2. — 0,5 cm? af 1. Fortnd.-+49,5cm3Vand — 0,5cm3i — Nr. 2.
o — 05cm3af2. — +4495em® — — 0,5cmdi — Nr: 8.

For at beregne Kimtallet i 1 cm® Meelk maa man multiplicere det
Antal Kolonier, der er talte paa Pladerne Nr. 1, Nr. 2 og Nr. 3 med hen-
holdsvis 100, 10,000 og 1,000,000. Smer afmaales med en halvkugle-
formig Platinske, der nejagtig rummer % cm?® Skeen saavel som den
Kniv, hvormed den afskrabes, maa selviolgelig steriliseres i en Flamme
(flamberes) for Brugen. Seorger man for, at Fortyndingsvandet (10
cm?®) er 40°—50° varmt, saa smelter Smerret hurtigt af Skeen og lader
sig fordele. Ost maa derimod afvejes og findeles, hvad der giver en
Del mere Arbejde. Enten bringer man c. 1 g Ost i den tarerede Freuden-
reichkolbe (der indeholder 50 cm?® Vand), vejer nojagtigt og river med
en flamberet Glasstav imod Kolbens Bund, eller ogsaa gaar man frem
paa lignende Maade som ved Bestemmelsen af de opleselige kveelstof-
holdige Stoffer, idet 10 g Ost rives i en steril Morter med sterilt lunkent
Vand (Vandet maa veere 40°—50° varmt for at holde Ostens Fedt smel-
iet), Emulsionen heeldes over i en steril Maalekolbe paa 250 cm?® og
fyldes op med sterilt Vand. Den sidste Metode er den bedste, thi det er
nojagtigere at gaa ud fra en storre Portion Ost, fordi Bakterierne er
meget ulige fordelte i Ostens forskellige Dele. Osten lader sig ogsaa
langt bedre findele i Morteren end i Freudenreichkolben, og en enven-
tuel ringe Luftinfektion vil slet ikke kunne merkes i Forhold til den
Masse Bakterier, der findes i Osten.

Kolonierne teelles bedst, naar Petriskaalene stilles paa en kvadreret
Glasplade, der atter hviler paa et sort Underlag. For at kunne sammen-
ligne Resultaterne maa man altid arbejde paa samme Maade og derfor
ogsaa forst teelle Pladerne efter et bestemt Antal Dage, f. Ex. efter at de
har staaet 1 Uge ved 20°.

Til Rejsebrug er Petruschkyflasker (Fig. 19), der er steriliserede
med den nodvendige Gelatinemeengde, bedre egnede end Petriskaale.
De anvendes seerlig til Vandundersogelser, der helst maa fore-
tages paa Stedet, da der under Forsendelsen let finder en Bakteriefor-
mering Sted. Denne kan dog tildels modvirkes ved at sende Vandproven
i Is. Til saadanne Vandanalyser benytter man bedst den ovennavnte
Peptongelatine, til hvilken man i Stedet for Sukker efter Nevtralisation
seetter 15 cm?® 10 °/, holdig Sodaoplesning pr. Liter. Som ved al Bak-
terieteelling lykkes det heller ikke her at faa alle Kim til at voxe paa
et enkelt Substrat, og da netop mange typiske Vandbakterier (som
Traad- og Svovlbakterier) overhovedet ikke trives paa Gelatineplader,
saa maa de fundne Kimtal ikke betragtes som de absolute, men man
kan tilskrive dem en vis relativ Veerdi, saafremt der altid arbejdes paa
samme Maade. Ved Tellingen maa det ogsaa erindres, at lange Keeder
af Bakterier og store Mycelstykker af Skimmelsvampe kun giver en
Koloni. Dette foraarsager meget betydelige Fejl, som man kan over-
tyde sig om ved samtidig at foretage en direkte Telling under Mikro-
skopet. Efter Barthels endnu ikke publicerede Undersogelser finder
man i raa Meelk — alt eftersom Bakterierne fortrinsvis forekommer
enkeltvis eller i lange Keeder — 2 til 200 Gange saa mange Kim ved di-
rekte Teelling som ved Pladetzelling. Pasteuriseret Meelk kan selvfolgelig
ikke teelles direkte, fordi man her teller de dede Bakterier med.”)

) H. W. Conn giver i »U. S. Public Health Report. 1915, Nr. 295« verdifulde
Oplysninger om Fejlgraensen ved den bakteriologiske Mlkeanalyse.
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I Virkeligheden har man heller ingen Garanti for, at Kolonierne
ikke kan vaere opstaaede af flere forskellige Arter, der har klaebet sammen
eller veeret indfiltrede i hverandre i den oprindelige Vadske; saafremt
det derfor geelder om at rendyrke en Mikroorganisme, saa maa man
fra en vel isoleret Koloni deraf atter lave Plader, og ferst naar disse
viser sig kun at indeholde Kolonier af den paageldende Organisme,
kan man vere 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 Undersogelsesmetoder.

Renkulturer opbevares bedst i Freudenreichkolber
med Neeringsagar. Som Regel laver man en Stikkultur,
idet Podematerialet stikkes igennem Agaren lige til Bun-
den af Kolben, og kun af sarlig luftelskende Mikroorga-
nismer laver man Stregkulturer, idet Podematerialet kun
smores ud paa Overfladen. For til dette sidste Brug
at faa en sterre Overflade, lader man Agaren stivne
skraat i Kolberne. For at beskytte Stikkulturer af ob-
ligat anaérobe Bakterier mod Luften, steder man Vat-
proppen, efter at den er flamberet, ind i Reagensglas-
set, nesten til Agaroverfladen, anbringer over den for-
ste Vatprop en anden, der er mettet med pyrogallus-
surt Kali, og lukker endelig Roret med en Kautschuk-
prop eller med en Vatprop, der mattes med Paraffin.
Saasnart Kulturerne er voksede, maa de opbevares ved
lav Temperatur, ellers der de hurtigt. De syredannende
Bakterier holder sig bedre, jo mindre Sukker Agaren
indeholder. Til Opbevaringskulturer ber man derfor

Fig. 22,
¢ StriboltsMetode
kun anvende '/+%, Druesukker. Paa denne Maade vil i Dyrkning

mange Mealkesyrebakterier kunne holde sig levende i  af anagrobe
aarevis. Sikrest er det dog at pode sine Kulturer om Bakterier (efter

! Sal /
* hver Maaned. @nsker man at Mzelkesyrebakterierne S¥omonsen)

skal bevare deres Egenskaber overfor Mzlk helt usvaekkede, ber man til
Stadighed dyrke dem i Mewlk og pode om saa tit som muligt.

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

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

Undersggelsesmetoder.

Af de Metoder, der anvendes til at afgore, hvilke Arter af Mikro-
organismer, der foreligger, er den mikroskopiske Undersegelse en af de
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vigtigste, thi saalzenge man ikke har set, hvilken Form og Sterrelse de
paageldende Celler har, ved man ikke engang, om man har med en
Geersvamp eller Bakterie at gore. Jo hojere udviklet Organismerne er,
desto mere kan man slutte af den mikroskopiske Undersogelse, og da
seerlig hvis man folger 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 storre
Betydning. Vi har allerede omtalt, at man af Stikkulturernes Ud-
seende kan se, hvorledes Mikroorganismerne forholder sig til Luftens
Iit, og om de udskiller proteolytiske Enzymer, ligeledes ser man, om
de producerer Farvestoffer. Ja, Koloniernes Form og hele det makro-
skopiske Udseende kan undertiden veere saa karakteristisk, at man
derved alene kan bestemme den foreliggende Art. Ved at variere Nee-
ringssubstratet kan man se, hvilke Nearingsstoffer de paageldende Or-
ganismer foretraekker, og af hvilke Sukkerarter de danner Syrer eller
udvikler Luft. Man trenger dog forst rigtig til Bunds i deres Natur,
naar man nermere underseger, hvilke Geringsprodukter de danner
under bestemte Forhold.

En detailleret Beskrivelse af Mikroskopet horer hjemme i Fysiken.
Her skal blot naevnes, at den sterke Forstorrelse opstaar som Produktet
af de to Linsesystemers, Objektivets og Okularets, Forstorrelser. Under-
sogelsesmaterialet, Objektet, anbringes paa en aflang Glasplade, Objekt-
glasset, og dzekkes, for at Objektivet ikke skal forurenes, med en papir-
tynd, kvadratisk eller rund Glasskive, Daekglasset. Ved sterke For-
storrelser anbringes en Draabe Cederolje af samme Lysbrydning som
Glas imellem Dzkglasset og Objektivet, hvorved der tabes mindre Lys,
end hvis Lysstraalerne skulde passere et Luftlag. Denne Foranstalt-
ning kaldes homogen Immersion og er uundverlig ved Bakterieunder-
sogelser, hvor man helst maa anvende 1000 Ganges Forstorrelse.

For at se, om en Organisme er bevagelig eller ej, undersoges den
i en paa Dekglasset heengende Draabe over et hulslebet Objektglas.
I en saadan Draabe kan man ogsaa folge Mikro- o 1
organismernes Udvikling under Mikroskopet. Til
Skimmelsvampe, der kraver megen Luft, fjer-
nes Dwxckglasset fra Objektglasset ved Hjeelp af
en Glasring, og det hele forbindes luftteet ved
Hjelp af Vaselin. For at hindre, at Draaben

Fig. 23. Jorgensens fuglige Kammer. Fig. 24. A. Cornels Pincet.
B. Kiihnes Pincet.

fordamper, anbringes der en Draabe Vand paa Objektglasset, saadan
at Luften i det afsperrede er vandmeettet. Denne Sammenstilling kaldes
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et fugtigt Kammer. Et saadant anvendes ogsaa til Fremstilling
af Encellekulturen, idet der laves en Miniaturgelatineplade paa
Dwxkglasset, og heri udseger man under Mikroskopet de mest isoleret
liggende Celler. Naar Dekglasset er kvadreret og Kvadraterne forsy-
nede med Tal, kan man let meerke 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 forste Gang
virkelig ren Geer, hvad der har veeret 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
indtorrede og fixerede paa et Dakglas. Dette sidste sker ved at fatte
om Dwkglassets modstaaende Rande med to Fingre og treekke det et
Par Gange langsomt igennem en Flamme; saaleenge man ikke brender
Fingrene, faar Preparatet heller ikke for megen Varme. Ved Flam-
beringen drabes Bakterierne, hvorved de lettere optager IFarven. Har
man med et Praeparat af fed Meelk at gore, maa det helst affedtes ved
Neddypning i Kloroform, for det farves. Dakglasset leegges derpaa nogle
Minutter i Farveoplosningen, skylles i rent Vand, leegges ovenpaa Objekt-
glasset og torres paa Overfladen ved Hjeelp af Filtrerpapir. Til Farve-
oplesningen benyttes Urglas eller Saltkar og til Indlegning og Op-
fiskning af Preeparaterne Kiihne's Pincet. Farvestofoplesningen kan
ogsaa dryppes paa selve Dekglasset, der i saa Fald sidder fastklemt i
en Cornet’s Pincet. Som Farvemidler anvendes mest alkoholiske Op-
losninger af Metylenblaat eller Fuchsin. Det forste Farvestof egner sig
seerlig til Malkepracparater, da det kun farver Kaseinet svagt. Med
Fuchsin danner indtorret Maelk derimod en red Klat, hvori det ikke er
muligt at skelne Bakterierne. Da Fuchsinoplesningen i det hele farver
langt kraftigere, fortyndes den for Brugen sterkt med Vand. Dens
Farveevne forhojes yderligere ved Tilsetning 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 Gengeeld binder Farven saa steerkt, at den ikke kan udvadskes med
Syre. Dette Forhold anvendes til Paavisning af Tuberkelbakterier og
Bakleriesporer. Af seerlig Betydning. for Bakteriernes Identificering er
Grams Farvemetode, der beror paa, at Mikroorganismerne efter
forudgaaende Behandling med Gentianaviolet farves sortviolette af en
Jodjodkaliumoplesning, og at.de mere eller mindre let afgiver denne
Farve ved Udvadskning med absolut Alkohol®). Mikroorganismer, der
beholder Farven, kaldes grampositive, og de, der aftbleges, gram-
negative. De fleste Ger- og Skimmelsvampe og alle aegte Meelke-
syrebakterier er grampositive, medens de fleste skadelige Meelkebakterier
er gramnegative. Gramfarvningen egner sig serlig godt til Undersogelse
af Syreveekkere og andre Surmelkspraeparater, eftersom Kaseinet er
fuldsteendig gramnegativt. 1 Stedet for at farve Bakterierne kan man
efter Burri rore dem ud paa et Deekglas i lidt flydende Tusch?).
Efter Indtorring laegges Preeparatet i Vand, og man ser nu Bakterierne

%) Vilhelm Jensen anbefaler (Hospitalstidende 1912, Nr. 20) at benytte en vandig
14 9/, holdig Metylvioletoplgsning og en Jodjodkaliumoplasning, der paa 100
cm?® Vand indeholder 1 g Jod og 2 g Jodkalium .

9) Saafremt Veadsken er sur maa den neutraliseres forst, thi Syre udfnugger
det kolloide Tusch.
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som lysende Legemer paa sort Grund. ©Onsker man at opbevare et
Preeparat, saa torres det efter Farvningen og kittes til Objektglasset ved
Hjeelp af en Draabe Kanadabalsam, der lidt efter lidt bliver fast.

II. Bakterier.

I Modseining til Geer- og Skimmelsvampene udmerker mange
Bakterier sig ved at vzere bevaegelige, og Bevaegelsen udfores som Re-
gel ved Svingtraade (Cilier), der udgaar fra Protoplasmaet. Disse
kan vere anbragte i Bakteriernes ene Ende eller jevnt fordelte over
hele Overfladen. I det forste Tilfeelde 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 Tilfaelde bensev-
nes Bakterierne peritriche. Et stort Antal Bakterier synes dog at vzere
ubevaegelige paa alle Udviklingstrin og har derfor sandsynligvis in-
gen Svingtraade, og desverre lykkes det kun at faa Oje paa disse
yderst tynde Traade ved Hjeelp af komplicerede Farvemetoder, der un-
dertiden slaar fejl. Der er ellers ingen Tvivl om, at vi i Svingtraade-
nes Anordning har det allervigtigste morfologiske'”) Kendetegn, hvor-
paa Bakterlernes Klassificering i forste Linie ber bygges. De mo-
notriche og lofotriche Bakterier kreever saaledes gennemgaaende langt
mindre kompliceret Neering og er i Overensstemmelse dermed for-
trinsvis Vandbakterier, medens de peritriche Bakterier er typiske Gae-
rmgsorgamsmer”)
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Fig. 25. Bacterium pyocyaneum, monotrich Fig. 26. Bacterium syncyaneum, lofotrich
(efter Migula) 190/, (efter Migula) 1000/,

Efter Formen inddeles Bakterierne i Kugle-, Stav- og Skruebakte-
rier. Da de forstnavnte ingen Laengderetning har, vil Spflltmnden
kunne finde Sted efter alle tre Rumretninger, og man kender i Virke-
ligheden ikke blot Kuglebakterier, der kun deler sig efter en Retning,

‘0) \/Iortologl — Formlaere.
1) Orla-Jensen. Hovedlinierne i det naturlige Bakteriesystem. Videnskabernes
Selskabs Oversigter 1908. Nr. 5.
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men ogsaa saadanne. der deler sig efter to eller tre Retninger. De be-
nzvnes henholdsvis STREPTOCOCCUS, MICROCOCCUS og SARCINA.
Hvis Kokkerne bliver hzengende sammen efter Spaltnigerne, saa faas
Celleforbund, der ligner henholdsvis Perlesnore, Tetrader (Firkanter af
4 Kugler) eller Vareballer. )
Kokker, der hzenger sammen to og to, kaldes Diplokokker, og Kok-
ker, der klumper sig sammen i uregelmeessige (drueklaselignende)

Fig. 27. Bacterium typhi, peritrich Fig. 28. Bacterium vulgare, peritrich
(efter Migula) 100/, (efter Migula) 1000y,

Hobe, benwevnes Stafylokokker (Druekokker). Disse sidste Betegnelser
har dog ingen systematisk Betydning. De Kokker, der deler sig efter
flere Retninger, streekker sig i Regelen ikke for Spaltningen og fremstiller
derfor i Delingsejeblikket to Halvkugler. Ogsaa mange Streptokokker
streekker sig ikke for Spaltningen og kommer saaledes til at danne Kze-
der, hvis enkelte Led er bredere end lange (skiveformede Led). Andre
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Fig. 29. Forskellige Kokker (efter Fliigge) 1000/,

Streptokokker straekker sig derimod tydeligt og danner derved ovale,
ja til Tider stavformede Led. Hertil horer Mzlkens hyppigst forekom-
mende Malkesyrebakterie, Bacterium lactis.

Stavbakterierne deles i Sleegterne BACTERIUM og BACILLUS. Op-
rindelig forstod man ved Baciller Langstave, senere (efter Migula) be-
vaegelige Stave og nu i Reglen sporedannende Stave,

Skruebakterierne, der altid er beveaegelige, deles, eftersom de kun
danner en enkelt Vridning eller mere eller mindre fuldsteendige Skrue-
gange, i Slegterne VIBRIO og SPIRILLUM. Medens Vibrionerne er
monotriche, er Spirillerne lofotriche. :
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Fig. 30. Koleravibrioner Vibrio cholerae
(efter Migula).

) 1000/1 .

Fig. 31. Forskellige skrueformede Bakterier (efter Fliigge

Efter ovenstaaende kan man altsaa dele Bakterierne i felgende Fa-
milier og Slaegter:
I Familie: COCCACEAE eller Kuglebakterier

1. Sleegt: Streptococcus, Deling efter en Rumretning
2.5 0D Micrococcus, Deling efter to Rumretninger
3. > Sarcina, Deling efter tre Rumretninger

II Familie: BACTERIACEAE eller Stavbakterier

1. Sleegt: Bacterium, uden Sporer
20570 Bacillus, med Sporer.

III Familie: SPIRILLACEAE eller Skruebakterier

1. Slaegt: Vibrio, monotriche
2 S0y Spirillum, lofotriche.

Da Bakterierne kan miste Evnen til at danne Sporer, er Graensen
mellem Sleegterne Bacterium og Bacillus ikke skarp. Endnu mere fly-
dende er Greenserne 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
nzermer Organismer til hinanden, der intet har med hinanden at gore,
og fjerner andre, der burde here sammen. Den folges da ogsaa kun
her, fordi det er den mest brugte. For de egte Mzelkesyrebakteriers
Vedkommende vil vi dog tillade os at anvende mere betegnende Slaegts-
navne.
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Til disse egentlige Bakterier slutter sig SVOVLBAKTERIERNE,
TRAADBAKTERIERNE 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 nodvendige svovlsure Salte. Der kendes farvelose og
rode Arter i alle mulige Former. Traadbakterierne er ligesom de fore-
gaaende ®gte Vandbakterier. De er fastsiddende, og deres ydre Celle-
lag danner Skeder, hvori der kan aflejre sig store Maengder Jern. De
kan forstoppe Vandledninger og bidrage til Dannelsen af Myremalm.

Fig. 32. Actinomyces bovis (efter Bostrom) 1000/1,

Straalesvampene eller Actinomyceterne danner paa en Maade
Overgangen til Skimmelsvampene (specielt til Mycomyceterne), idet
deres Celler paa den ene Side er lige saa tynde som de ovrige Bakte-
riers og paa den anden Side har Forgreninger og afsnorer Oidier. De
er meget udbredte i Jordbunden og bidrager til Dannelsen af den ty-
piske Jordlugt. De kan udvikle sig i Smor og frembringer da ogsaa
her en lignende Lugt'®). En Art Actinomyces bovis (Fig. 32) fremkal-
der Actinomycose hos Kvaget. Difteri- og ganske serlig Tuberkel-
bakterierne er ner beslegtede.

I Mejeribruget er det naesten udelukkende Kugle- og Stavbakterier,
som vi stoder paa, og det bliver derfor serlig disse, vi kommer til at
beskeftige os med. Spirillerne er som Traadbakterierne egte Vand-
bakterier, der er vanskelige at dyrke kunstigt. Af Vibrioner skal kun
nzevnes den bekendte Koleravibrion (Fig 30).

Melkesyregaeringen.

- Vi skal nu, som naturligt er, forst og. fremmest omtale Mezelkesyre-
geringen og dens Bakterier. Ved den z gte Melkesyregaering
opstaar nzsten udelukkende Meelkesyre af det forgerede Sukker. De
vigtigste af Biprodukterne er Kulsyre og Eddikesyre. Medens en ken-
delig Kulsyreudvikling er Tegn paa at Mezlkesyrebakterierne staar i de-
res fulde Livskraft, saa dannes der kun navnevzerdige Mengder Ed-
dikesyre, naar Geringen traekkes i Langdrag, eller naar Bakterierne ud-
seettes rigeligt for Luften, altsaa naar Vaedsken luftes steerkt for Gee-
ringen eller gives en uforholdsmeessig stor Overflade. Ved den u ®egte
Malkesyregering dannes derimod altid en betydelig Meaengde
flygtige Syrer, Luftarter og andre Biprodukter saasom Ravsyre og Al-
kohol. Da man i Mwlkeribruget kun har Brug for sgte Mzelkesyregae-

12)  Orla-Jensen: Centralblatt f. Bakteriologie, 1I. Abt., 1902, Bd. 8, S. 250.

Orla-Jensen: Mzlkeribakteriologi. Bl
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ringer, medens de uzgte som Regel gor Skade, saa falder her Betegnel-
serne ®gte og umgte Melkesyrebakterier omtrent sammen med Begre-
berne nyttige og skadelige Melkesyrebakterier.

M:zelkesyren, der forst blev nsermere undersogt af den svenske Ke-
miker Scheele i Aaret 1782'%), er en tykflydende Vedske, der er letop-
loselig i Vand, Vinaand og Ater. Den faas lettest ren ved at inddampe
sur Valle til Sirupskonsistens og udtreekke med Zter. Hvis man til-
setter Kridt og rerer jevnlig om under Geringen, vil Syren blive
neviraliseret efterhaanden, som den dannes, og saaledes ikke genere
Melkesyrebakterierne, hvorved man opnaar, at alt Sukkeret kan blive
forgeret. Til Fremstilling af Melkesyre i det store anvendes mest en
10—20 °/,-holdig Maltoseoplosning, der laves ved at forsukre Stivelse
med et Maltudtreek. Oplesningen tilseettes Kridt, steriliseres og forgae-
res med en Renkultur (i Lebet af 1—2 Uger) ved 50°, en Temperatur,
ved hvilken Mzlkesyregeeringen lettest holdes ren. Ved Udskilning af
melkesur Kalk stivner Oplosningen efterhaanden til en Krystalgrod.
Denne afpresses, dekomponeres med Svovlsyre, filtreres fra Gibsen og
inddampes (helst i Vacuum) til en 40—80°/,-holdig Mzelkesyre. Ud-
byttet er c. 75°/,. Melkesyre og meelkesure Salte anvendes i stigende
Mangde serlig som Bejtse i Farverier og Garverier. Tysklands Pro-
duktion er for Tiden. c. 1000 Tons aarlig. Ved Undersegelser i Polari-
sationsapparatet har det vist sig, at der forekommer tre Modificationer,
en hojredrejende, en venstredrejende og en inaktiv Melkesyre. Den
sidste, der kan dannes ved at blande lige Dele af de to forste, adskiller
sig ikke blot fra disse ved ikke at dreje det polariserede Lys, men dan-
ner ogsaa Salte, der krystalliserer paa en helt anden Maade'). For at
kunne identificere en Melkesyrebakterie, maa man vide, hvilken
Malkesyre den danner under bestemte Forhold.

1857 opdagede Pasteur at Melkesyregeringen skyldtes visse Bakte-
riers Virksomhed®), og kort efter, at man havde lert at lave Gelatine-
plader, lykkedes det Hueppe (1884) at isolere en af disse Bakterier'®).
Denne, der blev kaldt Bacillus acidi lactici (Maelkesyrebacillus), var
dog ingen @egte Meelkesyrebakterie, men horer til Aérogenesbakterierne,
som vi senere skal omtale. Den Bakterie, der spiller Hovedrollen ved
Mzlkens frivillige Sammenlobning, var allerede rigtigt beskrevet af Li-
ster i 1878 som en oval Diplokok og givet Navnet Bacterium lactis'").
En lignede Form blev isoleret af Grotenfeld 1879 under Navnet Strep-
tococcus acidi lactici*®). Dens store Betydning blev dog forst rigtig fast-
slaaet af Leichmann 1894'?) og af Giinther og Thierfelder 1895*").
Sidstnzevnte Forskere viste, at den dannede Hejremeelkesyre i Meelk.

18)  Kgl. Vetenskaps Academiens nya Handlingar, Bd. 3, S. 120.

14)  Mzlkesyrene identificeres lettest efter at vwere omdannede til Zinksalte. De
aktive Zinklaktater drejer det polariserede Lys den modsatte Vej som de frie
Syrer og krystalliser med 2 Molekyler (svarende til 12.9 %) Vand, der ferst
algives ved Ophedning til 140° Det inaktive Zinklaktat, der er meget tun-
gere oploseligt, krystalliserer med 3 Molekyler (svarende til 18.2 %) Vand.,
som lettere afgives. =

15) Comptes rend. de I’Ac., Bd. 45, S. 913.

16)  Mitt. Kais. Ges.-Amt, Bd. 2, S. 309.

17)  Transactions of the Pathological Society of LondonsBd. 29, S. 425.

18)  Fortchr. d. Medizin., Bd. 7, S. 121.

19)  Milchzeitung, Bd. 23, S. 523.

20) - Archiv f. Hyg., Bd. 25, S. 164.




35

Leichmann kaldte den meget betegnende den sure Malks Bakterie Bac-
terium lactis acidi.

Det store Antal Melkesyrebakterier, der kendes nutildags, har
egentlig kun det tilfeelles, at de ingen Sporer danner og derfor let dree-
bes ved Opvarmning. Vi kan dele dem paa folgende Maade:

A. De xgte Malkesyrebakterier.

Ubevaegelige, grampositive, kreever organisk Kvalstofnering og ud-
vikler i Regelen ikke storre Mengder Luft.

1. STAVFORMENE (af Beijerrinck kaldet Lactobaciller). Kortere
eller lzengere, regelmassige eller krummede Stave, der kan voxe ud til
lange Traade. Undertiden indeholder de Korn, der farves sterkere
med Metylenblaat end det ovrige Protoplasma (8. 36). De optreeder parvis
eller i storre eller mindre, ofte forvredne Kaeder. Hertil horer de mest
udprzegede Malkesyrebakterier, der gennemgaaende danner og taaler
mere Syre end Bakterierne i de andre Grupper. Enkelte Melkesyre-
stave kan saaledes danne indtil 3 °/, Maelkesyre i Maelk. De taaler daar-
ligt Luftens Ilt og danner derfor kun yderst smaa Kolonier paa Gela-
tineplader, saafremt de overhovedet udvikler sig herpaa. I indtorret
Tilstand gaar de i Reglen let til Grunde. Ingen af dem smelter Gelatine,
men flere af dem angriber ikke desto mindre Kasein, hvorved de faar
en stor Betydning for Ostens Modning.

De kaseinspaltende Melkesyrestave kan igen deles i Termobakte-
rierne og Caseobakterierne. Forstneevnte, der i Reglen danner lange,
isolerede Stave, trives ikke ved almindelig Stuetemperatur, men voxer
til Gengeeld hurtigt mellem 40°—50° og vil derfor altid komme til Ud-
vikling i Meelk, der henstilles ved disse Temperaturer. Sidstnzevnte,
der mest voxer som Keaeder af korte Led, tager lidt efter lidt Overhaand
i alle Mewlkeriprodukter, der opbevares ved Temperaturer under 35°.
De treeffes derfor altid i vore almindelige Ostesorter. Termobakterierne
danner hyppigt Venstremzlkesyre, saaledes den bekendte sterkt kor-
nede Yoghurtstav Thermobacterium bulgaricum (Bacillus bulgari-
cus)?t), sjeeldnere inaktiv Meelkesyre som Thermobacterium helveticum
(Bacterium casei €), der spiller Hovedrollen ved Emmentalerostens
Modning (Fig. 35). Caseobakterierne danner for det meste Hojremael-
kesyre, saaledes Caseobacterium vulgare (Bacterium casei o (Fig. 36),
men dog ogsaa ret jevnlig inaktiv Melkesyre eller begge Dele.

Ogsaa de ikke-kaseinspaltende Meelkesyrestave er vidt udbredte i
Mzlk og Melkeriprodukter. De danner hyppigst inaktiv Maelkesyre og
nogle Arter (Bacterium casei 7y og 0) desuden kendelige Maengder Rav-
syre og Luft. Evnen til at danne disse sidste Garingsprodukter sveekkes
dog meget hurtig i Renkulturer*?).

21) ] wmgte fra Bulgarien stammende Yoghurt har Forfatteren altid fundet denne
Stav. Andre Forskere paastaar derimod at have fundet en anden Art. der
danner inaktiv Ma=lkesyre.

22)  Til de stavformige Memlkesyrebakterier slutter sig en Gruppe mere eller
mindre aérobe Smaastave, der taaler ret hej Opvarmning, og som derfor
traeffes i pasteuriseret Meelk. Bacillus acidophilus, en hyppig forekommende
Tarmbakterie, horer hertil. Paa Grund af deres Lidenhed (0.3—0.4 [ tykke)
har jeg givet dem Slaegtsnavnet Microbacterium. En enkelt Art er gul. Til disse
Bakterier slutter sig atter nogle gelatinesmeltende Smaastave, der jevnlig
treeffes i Ost, men som kun danner yderst lidt Syre.

3*
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Fig. 34.
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Fig. 83. Thermobacterium bulgaricum, voxet i steril M:lk,
Farvet med Metylenblaat. Kornene er runde og merkeblaa. 1000/,

Termobacterium bulgaricum, voxet i Melk, der er pasteuriseret ved !/z Times
Opvarmning til 80°.

Farvet med Metylenblaat. Kornene er langstrakte og rode. Tydelig Kapsel, 091,
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Fig. 35. Thermobacterium helvelicumn Fig. 36. Caseobacterium vulgare
ira Emmentalerost (efter IFreudenreich) 9. fra dansk Mejeriost. 1009/,

2. STREPTOKOKKERNE voxer som Regel ud til lange Keder,
naar de dyrkes i Bouillon, medens de i Mwlk og paa faste Substrater
kan have meget forskelligt Udseende. De danner sjeldent stort mere
Syre end %—% °/,, o: lige hvad der skal til for at faa Mzlk til at lobe
sammen. De er mindre luftsky end Stavene og voxer derfor godt paa
Gelatineplader, dog uden at brede sig paa Overfladen. Naar undtages
den nedenfor naevnte gelatinesmeltende Art er Streptokokkernes Evne
til at spalte Kasein som Regel ikke saerlig fremtraedende, og den mistes
let helt, hvis Bakterierne ikke dyrkes i Melk. Deres Optimaltemperatur
er i Reglen 30°, og mange af dem voxer ikke over 37°. De kan deles i
Sleegterne Streptococcus, Coccus, Lactococcus og Belacoccus. De tre
forste, hvis Repreesentanter alle danner Hojremelkesyre, staar hver-
andre meget ner, medens Betakokkerne, der danner Venstremelkesyre
og ofte Luft og andre Biprodukter (saaledes Mannit), rimeligvis horer
til et helt andet Sted i Bakteriesystemet,

Af egentlige Streptokokker skal vi nsevne S. thermophilus (Fig.
39), S. lacticus (Fig. 37 og 38), S. mastitidis og S. pyogenes. Forst-
nevnie meget uregelmessige Streptokok isoleres let af Meelk, der
har varet opbevaret ved hoj Temperatur. Den trives bedst ved Blod-
‘temperaturen. Storst Interesse knytter sig til S. lacticus, der anven-
des til Flodens Syrning, den voxer ikke ved Blodtemperaturen, men
bedst ved 25°-30°. Slimdannede Varieteter heraf er den S. 14 og
15 afbildede Langmelksbakterie og S. hollandicus®®), der fandtes i
den lange Valle, der en Tid lang blev benyttet til Fremstilling af
Edamerost. S. mastitidis (S. agalactiae), der er en kraftig Syredanner
i Melk, frembringer Yverbeteendelse (Mastitis) hos Keerne. 1 Mod-
seetning til S. lacticus forgezerer den baade Rorsukker og Maltose, S.
pyogenes, der ikke koagulerer Melk, er et Samlenavn for en hel Del
patogene Streptokokker, der frembringer Bylder og mange andre Syg-
domme hos Dyr og Mennesker.

23)  Langmalksbakierien (Tdtmjolksbakterien) er ferst beskrevet af Gerda Troili
Petersson under Navnet Bacterium lactis longi (Zeitschrift fiir Hygieine und
Infektionskrankheiten 1899, Bd. 32. S. 361) og Langvallebakterien forst af
Weigmann (Milchzeitung 1889, Bd. S. 18).




Fig. 37. Streptococcus lacticus.

Fig. 38. Streptococcus lacticus
(Storch’s Nr. 18). 1186/,

Fig. 39. Streptococcus thermophiluas.

I Samklang med Beijerinck kalder vi de typiske Tykmeelksbakterier,
der altid tager Overhaand i Mzlk, som sxttes hen ved almindelig Stue-
temperatur, for Lakiokokker. De optrader mest som Diplokokker i
Mwlk og er som nzvnt ogsaa blevet kaldet Bacterium lactis, B. lactis
acidi og endnu meget andet (Fig. 40). Af de hertil horende Arter skal kun
nzevnes den almindeligt forekommende Lactococcus vulgaris (der for-
geerer Dextrin, men ikke Rorsukker) og L. thermophilus, der voxer godt
ved 50° og hvoraf nogle Varieteter er patogene. '
De til Slegten Coccus herende Arter voxer alle godt ved 45° og
udmerker sig ved at kunne forgzre en Del Stoffer (Glycerin, Sorbit og s
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undertiden ogsaa Dulcit og Inosit), som de andre Streptokokker vanske-
ligt angriber. Efter Udseendet slutter nogle Arter sig til Slegten Strep-
tococcus, andre sig til Slegten Lactococcus, saa de danner tydeligt
nok Bindeleddet mellem disse to Slegter. En gelatinesmeltende Art,
Coccus liquefaciens (Streptococcus casei amari**), S. gracilis) frembrin-
ger en bitter Smag i Ost.

.
. 4
t
R Ay
e
Fig. 40. Lactococcus vulgaris. Fig. 41. Betacoccus

fra Tyndsaften paa Nakskov Sukkerfabrik.

Fig. 43. Coccus liquefaciens
(Freudenreich’s Micrococcus casei amari), (Escherich’s Streptococcus coli gracilis).

Fig. 42. Coccus l'quefaciens.

Betakokkerne har jeg kaldt saaledes, fordi de i Naturen fortrins-
vis findes paa Roer®) og ganske swerlig i fordervede Roer (Kaalroer
saavelsom Runkel- og Sukkerroer). Med den sterke Roefodring, vi har
her i Landet, kommer de i rigelig Meengde i Maelken og herfra atteri Osten.
De optreeder to og to sammen eller i kortere Keder og lader sig mi-

20)  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 nuverende Begreber betegne
den som en Streptokok.

25) Beta = Bede (Roe).
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kroskopisk ikke skelne fra de allerede beskrevne Streptokokker (Fig. 41).
De fleste af dem gor Rersukkerbouillon mere eller mindre slimet og
danner derfor ogsaa slimede Kolonier paa Rersukkergelatineplader.
Bedst ses Slimdannelsen i Stikkultur i Rersukkergelatine. Enkelte Va-
rieteter smelter Rorsukkergelatinen efter leengere Tid, uden at de dog
derfor er i Stand til at angribe Kasein. Leukonostok’erne (Fig. 12, S. 14),
der kan virke saa generende i Sukkerfabrikationen, er Betakokker.
De voxer i Regelen allerede ved 5° og enkelte trives bedre ved Stue-
temperatur end ved 30°.

Fig. 44. Forskellige Betakokker i Rorsukkergelatinestik.

3. MIKROKOKKERNE OG SARCINERNE. Da det i Regelen er
megel vanskeligt at afgore, om man har med en Mikrokok eller en Sar-
cina at gore, er det mest praktisk at kalde dem alle Sarcina. De op-
treeder jeevnligt som Diplokokker, der let kan forvexles med Laktokok-
kerne. I Modsztning til de to foregaaende Grupper spalter de Brint-
overilte, og herved kan de i Tvivlstilfeelde altid skelnes fra de andre
Kokker. En stor Del Sarciner danner overhovedet ingen Syre, og hvor-
vidt man ber regne de syredannende med til de agte Mcell\esvx c]) ikte-
rier er tV1v1somt thi de danner forholdsvis urfelldt Fddﬂ\e:\w sely
om Hovedmassen af Syren bestaar af (hOJredleJende venstredrejende
eller inaktiv) Malkesyre. De danner i alle Tilfeelde mindre Syre end
gtreplokol\l\eme og er lil Gengeld mere aérobe, hvorfor de som Regel
breder sig paa Overfladen af “de faste Substrater, ofte under Dannel-
sen af smukke gule, orange eller blegrode Farvestoffer. Storstedelen
smelter Gelatlne (omend som Regel ret langsomt), og de koagulerer
derfor ogsaa Mewlk, endskont den Syremengde, som de pl()dll(‘eler
kun sjeldent er stor nok hertil. Flere af de gelatinesmeltende Arter
spﬂlel sandsynhdvxs en Rolle ved visse Ostesmlem Modningsproces*®).

%) Orla-Jensen: Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1904, S. 349 og S. 369. Her er
under Navnet Micrococcus casei liguefaciens nermere beskrevet en farvelos
Arl, der danner Hejremalkesyre.
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Sarcinerne findes i stor Meengde i Kogedning og i Jorden og kommer
herfra med Stevet i Luften. De taaler ret godt Udterring 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) Betendelser. Efter Beijerinck skal visse i Jorden levende
Melkesyresarciner, der dog ingen Betydning har for Melkeribruget,
udvikle rigelige Meengder af Kulsyre og Brint.

B. De u=xgte Malkesyrebakterier.

Ubevaegelige eller beveegelige, gramnegative Kortstave med afrun-
dede Ender, der kun sjeldent danner leengere Keader eller Traade. De
krever ikke organisk Kvelstofneering og viser i Stikkultur som Regel
rigelig Overfladevaext. 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 Undersogelser kunne
benyttes til neermere Inddeling af disse Bakterier®7).

1. AEROGENESBAKTERIERNE. Hertil regnes alle ubevagelige
steerkt luftudviklende Melkesyrestave. 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 steerkt ophojede porcellzensglinsende Ko-
lonier. Den danner kendelige Maengder Alkohol, men i Regelen ikke
Syre nok til at koagulere Melk. Hvis Malken 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 Yverbetzendelse). Den anden
Type, hvortil Bacterium lactis aérogenes herer, er mindre slimdan-
nende, og dens Kolonier paa Sukkergelatine er ofte kun lidet storre end
Melkesyrestreptokokkernes. De koagulere i Regelen Melk under Dan-
nelse af Ravsyre og inaktiv eller venstredrejende Malkesyre. Aérogenes-
bakterierne skal kunne omdanne Melkens Citronsyre til Eddikesyre
og Kulsyre.

2. COLIBAKTERIERNE. Colibakterierne er peritriche og adskil-
ler sig saaledes fra alle andre Melkesyrebakterier ved at vaere bevaege-
lige. I Modsetning til Aérogenesbakterierne danner de omtrent lige
Dele Kulsyre og Brint og angriber Kasein. I den sidste Henseende
minder de om de wegte Meelkesyrestave, de ngjes 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-
seshakterierne. Den Malkesyre som Colibakterierne danner, afhanger
ikke blot af Sukkerarten, men ogsaa af Kvzalstofnseringen. 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 neermere 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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os i disse forskellige Arter, da Gruppen som Helhed har mere Inter-
esse for Medicinere end for Melkerimeend. Her skal blot navnes, at
Bacterium coli commune, der tidligere skildredes som den hyppigst fo-
rekommende Tarmbakterie (Colon betyder Tyktarm), nutildags neer-
mest er at opfatte som Navnet paa en hel Undergruppe. Paa samme
Maade har flere af de andre @ldre Bakteriearter ved grundigere Under-
sogelser oplost sig i mange forskellige Arter og Afarter. Uden Tvivl er
den Verden af Organismer, som vi forst er blevne i Stand til at iagt-
tage ved Hjelp af Mikroskopet, neppe fattigere paa Arter end den, vi
kan se med blotte Oje.
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Fig. 45. Den Colibakterie, der i 1888 gdelagde Malken og Smerret paa Duelund
(efter C. O. Jensen) "9},

Propionsyregeeringen.

Som den anden Geeringsproces skal vi omtale Propionsyregaeringen,
hvorved Sukker eller meelkesur Kalk omdannes til Propionsyre, Eddike-
syre og Kulsyre. Gaeringen har seerlig Interesse for Melkeribruget, thi
det er den herved udviklede Kulsyre, der foraarsager den normale
Huldannelse i Ost. Efter Forfatterens Undersogelser over Emmentaler-
ostens Modning har det nemlig vist sig, at de ovennzevnte Geeringspro-
dukter fortrinsvis dannes paa det Tidspunkt, hvor Hullerne opstaar®®),
og efter Clark’s Undersogelse er det godtgjort, at de normale Huller
virkelig kun indeholder Kulsyre*”). De her virksomme Organismer la-
der sig forst paavise efter at veere ophobede ved en eller flere Passa-
ger igennem Peptonbouillon, der i Stedet for Sukker indeholder melke-
sur Kalk. Naar saadan Bouillon podes med en eller- anden Ost, saa vil
den i Regelen efter en Uge eller to vaere gaaet i livlig Propionsyregering.

Propionsyrebakterierne, Bacterium acidi propionici, der forst blev
isolerede af Freudenreich og Forfatteren®*’), danner ingen Sporer, er
ubevegelige og grampositive. Der kendes flere Arter af ret forskelligt
Udseende. Den Art (a), der spiller Hovedrollen ved Huldannelsen i Em-

28)  Studier over de flygtige Syrer i Ost. Doktordisputats, 1904. I Kommission hos
Jul. Gjellerup, Kebenhavn.

29) U. S. Department of Agriculture. Bureau of Animal Industry. Bulletin 151, 1912.

30) Uber die im Emmentalerkiise stattfindende Propionsiuregirung. Landwirt.

Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 320.
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mentalerost, ligner Laktokokkerne, men koagulerer ikke Melk. Her-
til slutter sig forskellige farvestofdannende Arter, der kan danne
rode og brune Pletter i Emmentalerost®’). Andre Arter (b) er
plumpe, uregelmessige Stave, hvoraf nogle, naar de dyrkes ved
hojere Temperatur, bliver forgrenede eller antager Kolleform og farves
saa uens, at de ligesom Difteribakterier synes sammensat af Skiver.
Disse Arter danner i Regelen saa rigelig Syre (dog vel at meerke ikke
Meaxlkesyre) af Melkesukker, at de faar Meelk til at lobe sammen. Pro-
pionsyrebakterierne angriber ikke Kasein og viser meget forskellig @m-
findtlighed overfor Luftens Ilt. De synes iovrigt at kunne variere sterkt
paa dette Punkt, idet de bliver mindre geeringskraftige, alt eftersom de
veennes til Luftens Ilt. De ikke-luftsky Varieteter har i Stikkultur op-
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Fig. 46. Bacterium acidi propionici a Fig. 47. Baclerium acidi propionici b
10007y voxet ved 390. 1000/

hojet Overfladeveext og er i det hele ligesaa slimede som den forstnavnte
Aérogenestype. Propionsyrebakterierne udvikler sig imellem 15° og 40°.
Efter Burri**) forekommer de i kendelig Mengde i Kogodning, og det
er sandsynligvis herfra, al de kommer i Malken.

Smersyregeeringen.

Ved Smorsyregeringen omdannes Kulhydrater eller melkesure
Salte til en hel Mengde forskellige Produkter, hvoral Smorsyre, Kul-
syre og Brint swerlig har tiltrukket sig Opmeerksomheden. Ved Siden
af opstaar der imidlertid rigeligt Mzlkesyre, Propionsyre, Eddikesyre,
Myresyre og undertiden ogsaa forskellige Alkoholer, saa Processen er
meget indviklet.

Den forste Smorsyrebakterie blev beskrevet af Pasteur i 1861, og
han gjorde ved denne Lejlighed den Opdagelse, at der gaves obligat
anaérobe Organismer. Smorsyrebakterierne taaler nemlig slet ikke Luf-

91)  Thoni og Allemann. Centralblatt f. Bakteriologie, II. Abt., 1910, B. 25, S. 8.
Efter Forfatterens Undersegelser er Stikkulturer af hvide Varieteter af Pro-
pionsyrebakterier ofte rade nede i Stikkanalen.

3%)  Landwirtschaftliches Jahrbuch d. Schweiz 1912, S. 481.
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tens Ilt. De er temmelig store Stave, der danner Sporer og i denne Til-
stand antager den omtalte Closiridium- eller Plectridiumform (Fig. 5 og
6). Sporerne spirer polert. I Smorsyrebakterierne kan man ofte paavise -
Reservenering, der farves blaa eller violet med Jod. Dette er saerlig
Tilfeeldet lige for Sporedannelsen, og naar de dyrkes paa stivelsehol-
dige Substrater som f. Ex. Kartoffelskiver. De unge Stave er i Regelen
grampositive. De segte Smorsyrebakterier kan leve af uorganiske Kvael-
stofkilder og i Forening med aérobe Bakterier endog assimilere Luf-
tens Kveelstof**). De angriber ikke /Eggehvidestoffer. Det gor derimod
en Del nerbeslaegtede obligat anaérobe Bakterier, som vi skal
omtale neermere under Forraadnelsesprocessen. Da man kan drebe
alle ikke sporedannende Bakterier i en Vadske ved Ophedning i 5 Mi-
nutter til 90°, saa er denne Proces godt egnet til at isolere de sporedan-
nende Bakterier. Er Vaedsken rig paa Smersyrebakterier, kan man sim-
pelthen udsaa lidt af den efter Ophedningen i et hejt Sukkeragarror,
indeholder den derimod kun faa af disse Bakterier, maa man forst op-
hobe dem ved en Passage igennem steril Mzelk. Den hertil anvendte Fla-
ske maa nesten fyldes helt og veere forsynet med Patentprop, og man
maa ikke vente for leenge med at aabne den, da den ellers let sprenges
ved det Tryk, der udvikles under Geringen. Smorsyrebakterierne for-
gerer de fleste Sukkerarter (men ikke Mannit), og skal ogsaa kunne
angribe Stivelse. De danner forholdsvis mest Smorsyre i Mewelk. De
forekommer sezrlig i Jord, Gedning og Mel.

Efter Grassberger og Schattenfroh?) maa man skelne imellem den
bevaegelige og den ubevzegelige Form, Bacillus butyricus mobilis
0g Bacillus bulyricus immobilis. Den forste er peritrich og danner
let Sporer, der dog allerede drzbes ved 3 Minutters Kogning. Den for-
gerer ikke melkesur Kalk. Den danner den store Mangde Smorsyre,
som findes i visse Surmelksoste*®). Den anden, der er lidt storre, dan-
ner vanskeligt Sporer, men Sporerne er til Gengzld mere resistente og
taaler 1% Times Kcgning. Efter Barthel*™) skal den forekomme langt
hyppigere i Malk end den bevaegelige Form, hvad der utvivisomt hzen-
ger sammen med, at den er en normal Tarmbeboer baade hos Dyr og
Mennesker. Den kan ligesom de luftudviklende Mwlkesyrebakterier for-
aarsage, at Ostene puster. Den kan vare patogen, og den menes egent-
lig kun at veere en degenereret Varielet af Raslesygens Bakterie (Bacil-
lus Chauvoei), der normalt er peritrich og angriber Aggehvidestoffer.
Smersyrebakterierne voxer godt ved 16°—40°,

~ Medens de @®gte Smorsyrebakterier ikke formaar at angribe Cellu-
lose, saa forgeeres dette Stof af nogle naerbeslegtede Flectridiumformer.
Cellulosens Forgeering har den allerstorste Betydning for Planteszedernes
Fordojelse og for Formuldningsprocessen. Andre beslegtede Former
forgerer Pektinstofferne, der kitter Planternes Celler sammen, 0g
kommer derved til at spille en stor Rolle ved Horrens og Hampens Rod-
ning.

Winogradsky. Archives des sciences biologique 1895. Tom. III, p. 295 og
_ Bredemann Zentralblatt f. Bakt., 1I. Abt., 1909, Bd. XXIII, S. 385.

) Archiv fiir Hygiene XXXVII, XLII og XLVIII.

Freudenreich og Orla-Jensen: Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz.
1905; S. 812,

7) Obligat anaérobe Bakterien in Milch und Molkereiprodukt. Centralblatt f.
Bakt.. II. Abt., 1910, Bd. 26, S. 1.




Forraadnelsesprocessen.

I det foregaaende har vi beskrevet nogle Kulhydratgeeringer, og vi
skal nu gaa over til at omtale Aggehvidestoffernes Geeringer, som taget
under et ifolge 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
Verk, og hvorved Proteinstofferne oploses og spaltes til Aminosyrer, og
saa Aminosyrernes videre Senderdeling, der kraver 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 ZEggehvidestoffernes Nedbrydning. Da Bakteriernes
proteolytiske Enzymer haemmes af Syre, og da de typiske Forraadnelses-
bakterier er meget syreomfindtlige, saa forstaas det let, at Kulhydrater
modvirker Forraadnelsesprocessen, og at det vanskeligt kommer til en
stinkende /Eggehvidegering i en Blanding, hvor Kulhydraterne er i
Overvaegt. 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 gore. Vi vil forst omtale de aérobe Forraadnelsesbakte-
rier og derpaa de obligat anaérobe. De aérobe Bakterier indleder nem-
lig Processen og forbruger Luftens Ilt, hvorved det bliver muligt for de
anaérobe Bakterier at udvikle sig, disse besorger saa den videre Ned-
brydning, og det er forst ved deres Medvirken, at der opstaar den mod-
bydelige Stank, som er karakteristisk for Forraadnelsen.

A. Aérobe Forraadnelsesbakterier.

I. DE FLUORESCERENDE BAKTERIER. Sporelose, bevaegelige
Stave med endestillede Svingtraade, der paa nevtralt eller alkalisk Sub-
strat producerer et gronligt fluorescerende Farvestof (som er uoplose-
ligt i Kloroform). De fleste almindeligt forekommende Arter er mo-
notriche og gramnegative. De angriber ikke Melkesukker. Nogle Arter
smelter Gelatine, medens andre ikke gor det. Flere (serlig af de ikke
gelatinesmeltende) Arter er denitrificerende, o: udvikler luftformigt
Kvelstof af Salpeter og berover derved Planterne deres Kvelstofnzering.
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 steerkt, Bacterium [luorescens liquefaciens, er fedtspaltende og
spiller derfor en stor Rolle ved Smorrets Harskningsproces. Nzr be-
sleegtet er Bacterium pyocyaneum (Fig. 25), der ogsaa er gelatinesmel-
tende og fedtspaltende. Den er imidlertid grampositiv og trives for daar-
ligt ved almindelig Temperatur til at kunne edeleegge Smor under nor-
male Forhold. Foruden det fluorescerende Farvestof producerer den et
blaat (som er opleseligt i Kloroform og farves redt med Syrer). Den
deltager hyppigt i Betaendelsesprocesser og farver i saa Fald Pusset
gront eller blaat. En ligeledes grampositiv, men lofotrich og ikke gela-
tinesmeltende Art er den blaa Melks Bakterie, Bacterium syncyaneum
(Fig. 26). Foruden det fluorescerende Farvestof producerer den et graat,
der bliver blaat med Syre. Denne Organisme kan derfor kun farve Mzelk




46

smukt blaa, naar der samtidig er Melkesyrebakterier tilstede. Af La-
boratoriets tidligere Assistent, Ingenior Carl Lind, er der isoleret en
peptoniserende Stavform, der farver nevtral Melk blaa. Blaafarvnin-
gen begynder i alle Tilfaclde ved Overfladen. Denne Organisme er mu-
ligvis identisk med den af Beijerinck®®) isolerede Vandbakterie, Bac.
cyaneofuscus, der skal kunne frembringe blaa Pletter i Ost.

Neermest beslegtede med de fluorescerende Bakterier er Lysbak-
terierne, der bidrager til Morilden og faar dede Fisk til at lyse. Som
Havbakterier kreever de Kogsalt til deres Udvikling.

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

3. COLIBAKTERIERNE. Som allerede naevnt forekommer disse
Bakterier fortrinsvis i Dyrenes Tarmkanal og kommer herfra med Ex-
krementer i Melken. Da de er Syredannere, og da der baade
i Tarmen (ved Plantefode og blandet Kost) og i Melken er nok af Kul-
hydrater, saa vil de disse Steder snarere virke forraadnelseshemmende
end forraadnelsesfremmende. Naar der ingen Kulhydrater er tilstede,
optraeder de derimod som typiske Forraadnelsesbakterier, der nedbry-
der Aminosyrerne.

4. PROTEUSBAKTERIERNE. Disse Stavbakterier har, som Nav-
net antyder®), en meget forskellig Form og Storrelse, 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 bevaegelige, idet de er rigeligt
forsynede med Svingtraade over hele Cellen. Proteusbakterierne an-
griber ofte Kulhydrater (seerlig Druesukker) under Dannelse af Ravsyre,
Eddikesyre og {orskellige Luftarter. De smelter i Regelen Gelatine. En
ikke gelatinesmeltende Art, Bacterium Zopfii, hvis Kolonier forgrener
sig saa steerkt paa (druesukkerholdig) Gelatine, at man tror at have med
en Skimmelsvamp at gere, findes hyppigt i Mzlk. Den mest typiske
aérobe Forraadnelsesbakterie er Bacterium vulgare (Fig. 28), der koa-
gulerer og peptoniserer Meelk. Den kan voxe ved lav Temperatur.
Mange nerstaaende Former er patogene. De jevnligt forekommende
Kodforgiftninger skyldes for det meste visse Proteus- og Colibakterier.
Til Proteusgruppen slutter sig forskellige farvestofdannede Bakterier,
saaledes den gule Melks Bakterie, Bacterium synxantum, og den rode
Mzlks Bakterie, Bacterium erythrogenes. Den sidste afviger dog fra
Proteusbakterierne ved at veere ubeveaegelig. Langt mere udbredt end
disse to Organismer er Vidunderbakterien, Bacterium prodigiosum, der
seerlig paa stivelseholdigt Substrat danner et pragtfuldt rodt Farvestof,
som af den katolske Gejstlighed tidligere blev udgivet for at vere Kri-
sti Bloddraaber, naar det dannedes paa Hostien. Da Farvestoffet er
38) Botanische Zeitung, 1891, Bd. 49, S. 704.

39)  Proteus = den stedse foranderlige Havgud.

40) T Ost fremstillet af pasteuriseret Malk er Forfatteren nu og da stedt paa en
aérob, peritrich Plectridiumform, der i biologisk Henseende nermest 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.
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uopleseligt i Vand, kan Bact. prodigiosum ikke farve Meelk rod, men
kun danne rode Pletter paa Flodelaget. Den er gramnegativ og de fleste
Varieteter koagulerer Melk hurtigt baade ved Syre- og Lebevirkning.
Som Forfatteren har vist, spalter den Fedt ligesaa steerkt som Bact. fluo-
rescens liquefaciens.

5. HO- og KARTOFFELBAKTERIERNE. Disse Organismer ud-
meerker sig ved at danne Sporer, der er endnu mere modstandsdygtige
end Smorsyrebacillernes. De drebes saaledes forst 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
ekvatorialt. De er typiske Jordbakterier og kommer herfra paa He,
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Fig. 48. Bacillus subtilis (efter Migula).
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Kartofler og andre Foderstoffer, hvor de forst er paaviste. Med Stevet i
Stalden kommer de i Melken og gor derved denne uhyre vanskelig at
sterilisere. Da de er obligat aérobe, danner de i Regelen Hinder paa
Overfladen af Vadsker og forbreender Kulhydraterne omtrent fuld-
steendigt. De er udstyrede med Diastase og kan derfor angribe Stivelse.
Brod gor de derfor slimet efter nogle faa Dage, hvis dette har indeholdt
Sporer, som ikke er blevne drabte ved Bagningen. De er sterkt 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 forste
danner et glat Overtraek, den anden en mere rynket kroslignede Hinde.
I ufuldstendig steriliseret Meelk treffes hyppigst Bacillus mycoides, der
i Stikkultur (for Gelatinen smelter) danner lignede Udlebere som Bac-
terinm Zopfii. Paa samme Maade voxer ogsaa Miltbrandbakterien, Ba-
cillus anthracis (Fig. 16 A), der er ubevaegelig. De fleste Ho- og Kar-
toffelbaciller er termotolerante, o: taaler heje Temperaturer.

Mange
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trives saaledes endnu godt ved 50° og enkelte endog ved 65°. Andre Ar- T
ter er endog termofile, o: varmeelskende og voxer overhovedet ikke ved
almindelig Temperatur men bedst ved 50°—~70°. De er ofte ubevaege-

lige og mere anaérobe end aérobe. .Naar He og andre Plantedele, der
ligger i Bunke, varmer sig, saa skyldes det forst og fremmest Planter-

nes egen Aanding, men naar Temperaturen har naaet 50° horer deres
Livsvirksomhed op, og den yderligere Varmestigning foraarsages da af
termofile Bakterier, indtil ogsaa disse faar det for hedt. Ved rent ke-

miske Iltninger kan Temperaturen yderligere stige, hvorved der kan

finde Selvantendelse Sted.

B. Anaérobe Forraadnelsesbakterier.

De hertil horende Former er alle peritriche, sporedannende Stave,
der slutter sig neer til Smersyrebakterierne, men adskiller sig fra disse
ved at angribe Zggehvidestoffer. Den vigtigste herhen horende Art er
Bacillus putrificus, der i hejere Grad end nogen anden Bakterie bidrager :
til Forraadnelsesstanken. Den skal kunne udvikle sig i rene Agge- :
hvideoplosninger. Den af Weigmann**) af Ost isolerede Plectridium
foetidium, der i Mzlk frembringer en Lugt, som minder om Limburger-
ost, skal efter Barthel**) veere identisk med Bacillus putrificus. Forfatte-
ren**) har undersogt en lignende Plectridium, der ligeledes stammede |
fra Ost, men som adskiller sig fra den foregaaende ved at kunne for- '
gere malkesur Kalk og ved ikke at kunne trives uden serlige Kulstof- '
kilder. I Melk danner den foruden Smersyre Myresyre og Valerianesyre.
Flere giftige eller patogene Former herer ogsaa til denne Gruppe, saa-
ledes Polsegiftbakterien, Bacillus botulinus, og Stivkrampebakterien, Ba-
cillus tetani (Fig. 6 og Fig. 16 C).

Naar vi her har behandlet Forraadnelsesprocessen saa grundigt, saa
er det ikke blot, fordi flere af Forraadnelsesbakterierne er Mzlkeribru-
gets farligste Fjender, men ogsaa fordi Ostens Modning er en Egge-
hvidenedbrydningsproces, der dog tager en sarlig Retning, takket veere
A - den Syre der dannes i Begyndelsen.
De faa Melkebakterier, der ingen Tilknytning har til de behand- :
lede Geringsprocesser, vil blive nermere omtalte i den specielle Del. f

41)  Centralblatt f. Bakt., II. Abt. 1896, Bd. IL. S. 150.
4%)  Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1910, Bd. XXVI, S. 1.
43)  Centralblatt f. Bakt., II. Abt. 1904, Bd. XIII, S. 754.
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III. Ger- og Skimmelsvampe.

I Modsetning til Bakterierne, der trives bedst ved nevtral eller svag
alkalisk Reaktion, foretreekker Geer- og Skimmelsvampene sur Reaktion,
og deres naturlige Voxested er derfor de sode, saftige Frugter. Ogsaa i
sur Mzlk og paa Melkeriprodukter trives de godt, og da de som oftest
er rigt udstyrede med Enzymer, kan de her foraarsage forskellige Om-
dannelser. M=lkesyren forbreender de i Regelen, og ger saaledes Sub-
stratet mere tjenligt for Bakterierne. Kun ved Geer- og Skimmelsvam-
penes Medvirken kan sur Melk gaa i Forraadnelse. De spiller en stor
Rolle ved mange Surmelksostes og blede Lebeostes Modning. Da de
fleste Skimmelsvampe er i Stand til at spalte Fedt, bidrager de i hoj
Grad til Smerrets Harskningsproces. Baade Geer- og Skimmelsvampe
kan som Regel udvikle sig ved meget lave Temperaturer. Medens Bak-
terierne kun udvikler sig i Substrater, der indeholder mindst 20—30 °/,
Vand, saa kan Skimmelsvampene nojes med 14 °/; Vand og voxer derfor
paa temmelig torre Foderstoffer. Herfra kommer de med Staldstevet
1 Meelken.

A. Gersvampene.

Disse Organismer udmerker sig som bekendt ved at kunne spalte
forskellige Sukkerarter til Alkohol og Kulsyre, og de anvendes derfor i
Industrien til Fremstilling af Vin, O] og Breendevin og i Form af Presse-
geer til at heeve Brod med. Alt eftersom de danner Sporer eller ej, be-
nevnes de Saccharomyceter eller Torulaceer. En serlig Stilling ind-
tager de ikke sporedannende Mycodermer, der ligesom Skimmelsvam-
pene kun undtagelsesvis selv danner Alkohol, men derimod forbreender
dette Stof.

1. SACCHAROMYCETERNE er de mest udpregede Alkoholgzer-
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
serlig godt for Sporedannelsen. De i Bryggerierne anvendte Kultur-
gerformer, der mest er runde eller ovale, danner kun faa Sporer, medens
visse vilde Geerarter med hovedsagelig langstrakte Celler, der edelaegger
Ollet, har rigeligt med Sporer. De Geerracer, der mod Slutningen af Gee-
ringen samler sig paa Karrets Bund, kaldes Undergeer, og de, der
i storre Maengde samler sig paa Overfladen af den gaerende
Vadske, Overger. Undergeer anvendes til langsomt forlebende Geerin-
ger, der foregaar ved lav Temperatur, saaledes til finere Vine og til
Lagerol. Overgeer anvendes derimod til voldsommere Gezeringer, saaledes
til hede Vine og til Brendevin. Ogsaa Pressegeer er Overger. Medens
de i Alkoholindustrien anvendte Geersorter af sammensatte Sukkerarter
forgeerer Maltose og Rorsukker, men ikke Mazlkesukker, saa forgeerer de i
Mcelkeriprodukter forekommende Saccharomyceter Mzlkesukker og Ror-
sukker, men ikke Maltose.

Orla-Jensen: M=zlkeribakteriologi. i
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2. TORULACEERNE er gennemgaaende mindre end Saccharomy-
ceterne og spiller kun en underordnet Rolle i Alkoholindustrien. Til
Gengeeld findes de langt hyppigere i Meelkeriprodukter, og Alkoholdan-
nelsen i Kefir og lignende Drikke skyldes saaledes hovedsagelig visse
Torulaarter, der kan forgere Melkesukker enten alene eller i Symbiose
med bestemte Melkesyrebakterier. En melkesukkerforgerende Art,
Torula amara, der lever paa Ahornblade, skal efter Harrison kunne
gore Melk bitter paa faa Timer. Endnu mere udbredte er de Torula-
arter, der ikke forgerer Sukker. Efter Forfatterens Undersogelser ud-
vikler disse sig i stor Meengde i Smor, naar det staar hen. Enkelte Arter,
der i Stikkultur udstraaler steerkt til Siderne er i Stand til at foretage
en mere eller mindre kraftig Fedtspaltning, hvis Smorrets Reaktion er
tilstraekkelig sur. En red Torula, der ogsaa er fedtspaltende, men ret
omfindtlig over for Kogsalt, kan farve Smorret rodt.

3. MYCODERMERNE. Medens de fleste Geerarter efter endt Gae-
ring danner en Hinde paa Overfladen af Vedsken, 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 Lobe, der, naar
den er god, neesten er en Renkulur af den vigtige Modningsbakterie Ther-
mobacterium helveticum overtrukket med en Mycodermahinde. Denne
sidste, der forgezerer Druesukker, men ikke sammensatte Sukkerarter,
udelukker Luften, hvorved den luftsky Meelkesyrestav trives bedre. Dette
er et leererigt Exempel paa, hvorledes visse Organismer kan gore Gavn
indirekte.

/QOQ

(7©%Q) Gl

Fig. 49. Muycoderma cerevisiae (efter Holm).

B. Skimmelsvampene.

Da det kun er forholdsvis faa Skimmelsvampe, der spiller en veesent-
lig Rolle i Malkeribruget, er der her ingen Grund til at gaa nsermere ind
paa deres Systematik. Vi skal indskrenke os til at omtale de geerlig-
nende Former, Monilia og Cladosporium, Oidium laclis og nogle enkelte
Penicilliumarter.

1. MONILIERNE og CLADOSPORIERNE formerer sig begge ved
Knopskydning, og unge Kulturer er derfor ikke til at skelne fra Geer-
svampe. Forst senere streekker Cellerne sig og danner et virkeligt Myce-
lium, der kan voxe op i Luften. Monilierne ligner yderligere Geersvam-
pene deri, at de frembringer en virkelig Alkoholgering. En Art, der
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bliver sort med Alderen, Monilia nigra (Fig. 50), skal efter Burri og
Staub paa Skorpen af faste Oste*) kunne frembringe sorte Pletter, der
kan treenge ret langt ind. Sortfarvningen af Surmelksost og blede Oste
skyldes derimod den i Mejerierne hyppigt forekommende Cladosporium
herbarum**). En ner beslegtet Form, Cladosporium butyri, der forst er
hvid, derpaa gren, saa brun og endelig sort, spiller efter Forfatterens
Undersegelsert®) en stor Rolle ved Smerrets Harskningsproces. Ligesom
flere Mycodermaarter danner den i Malk en egen frugteterlignende
Lugt, men frembringer ingen Alkoholgeering. De naevnte Monilier og
Cladosporier smelter Gelatine og taaler storre Maengder Kogsalt, hvor-
for deres Udvikling paa Ost ikke hindres ved Saltning.

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

2. OIDIUM LACTIS (Fig. 10) eller den hvide Melkeskimmel sav-
nes nappe i nogen Melk. Den trives bedre i Flode end i skummet Maelk
og bedre i sur Malk end i frisk Meelk. Det er altid den, der danner det
matte Flojlsdekke paa Tykmeelk, der har staaet for leenge. Paa Suk-
kergelatine danner den kun rigeligt med Lufttraade paa de Steder, hvor
der ogsaa voxer Malkesyrebakterier, hvad der beviser, hvor gunstigt
Melkesyre virker paa dens Udvikling. Den smelter Gelatinen meget
langsomt. Som allerede navnt har den ingen szerlige Konidiebeerere.
Den findes paa Overfladen af mange blede Oste og bidrager til Smor-
rets Harskningsproces. Der kendes flere beslagtede Arter, hvoraf nogle
efter Weigmann i Melk skal kunne frembringe Smag af Roer og an-
dre Foderstoffer. En rod Form, Oidium aurantiacum, kan efter Adametz
frembringe orange eller rode Pletter paa Overfladen af Ost.

3. PENICILLIERNE kendes i et overordentligt stort Antal Arter,
der er ret vanskelige at adskille. De udmeerker sig ved, at der ira Ko-
nidiebserernes ovre Ende udspringer et Knippe af prenformige Celler,
hvorfra de som oftest gronne Konidier afsneres. Da Sporerne saaledes
danner Kvaster eller Pensler, har man kaldt disse Svampe for Pensel-
skimmel*). Den mest udbredte Art er Penicillium glaucum (Fig. 3 og 9),

#) Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1909, S. 487.

15) Forst iagitaget af Herz (Milchzeitung 1885). Adametz har i sin Bog »Ueber
die Ursachen und Erreger der abnormalen Reifungsvorginge beim Kise«. Bre-
men 1893, beskrevet flere sorte Skimmelsvampe.

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

47) Penicillium — Pensel.
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der smelter Gelatine og frembringer den velkendte mugne Lugt. En
neerbeslegtet Varietet, der seerlig trives paa /Abler, udbreder derimod
en frugteterlignende Lugt. I Roquefort-, Gorgonzola- og Stiltonost fin-
des en seerlig Art, Penicillium roqueforti, der danner korte Konidie-
beerere og lidt sterre Konidier. Paa Sukkergelatine har Kolonierne en
ujevn 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 farvelost Mycelium. Saafremt de
gor Neeringssubstratet gult eller brunt eller dets Konidier efter kort Tid
bliver brune i Stedet for gronne, 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 redbrune og flyder sammen, saadan, at hele Skorpen bli-
ver farvet. Paa Camembertost og andre franske blode Oste findes for-
trinsvis to beslegtede Varieteter med lange Konidiebeerere. Den ene,
Penicillium camemberti, danner lysegronne eller graagrenne 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
uregelmaessige, vortede Konidier. Denne for det meste gule eller brune
Godningsvamp skal efter Weigmann og Wolff frembringe en Lugt af
Roer eller Log i Malk og Maxlkeriprodukter*®). Varieteter heraf treeffes
efter Thom jeevnlig paa Camembertost.

Fig. 51. To Varieteter af Penicilliumn brevicaule.

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




SPECIELEE DEIL

I. Rengoring og Mezlkens Udvinding.

Rengering.

Gennemfort Renlighed er ikke blot Melkeribrugets forste
Hovedseeining, men heri rummes ogsaa den allervigtigste Del af, hvad
der kaldes Hygiejne; vi har her med en Sag at gore, hvor enhver trae-
der i praktisk Beroring med Bakteriologien. Desveerre viser Erfaringerne
fra det daglige Liv, at kun meget faa Mennesker forstaar, hvad Renlig-
hed egentlig vil sige. Mangen Husmoder mener saaledes at veere renlig,
naar hun med en tor Stoveklud hvirvler Stovet op fra blankt polerede
Flader, hvor det er seerlig iojnefaldende, for at det nogen Tid efter kan
synke jeevnt fordelt ned over alle Moblerne, eller hun tror sig renlig,
naar hun med en enkelt Spand Vand, der tilsidst er saa sort som
Blaek,lader vadske samtlige Veaerelsers Gulve, og hun finder det fuldsteen-
dig i sin Orden, at torre Gryderne, hvori Maden skal koges, af indvendig
med en saakaldet Karklud, der er i en Tilstand, at man veemmes ved at
rore ved den med Fingrene for ikke at tale om ved at skulle putte den i
Munden. Ja, de fleste Mennesker regner det for den hojeste Grad af
Renlighed at borste deres Tewender daglig med en Borste, der aldrig bli-
ver renset.

Da de allerfleste Fejl ved Meelk og Melkeriprodukter i sidste In-
stans skyldes Mangel paa Renlighed, skal jeg her sige et Par Ord om
Rengoringen af de Flader, som Mzlken kommer i Be-
roring med. Skal Rengeringen vaere virksom, maa man ikke blot
fordele Snavset, men fjerne det, og ikke blot drsebe de Mikroorganis-
mer, der er til Stede, men ogsaa sorge for, at der ikke kommer andre til.
Hovedsagen ved Rengoringen er at komme Mikroorganismerne til Livs,
Da disse imdlertid sidder godt gemte i Snavset, maa man forst skaffe
dette bort. Herved fjeernes allerede de allerfleste Bakterier, og man gor
det vanskeligt for nye at udvikle sig, naar der ingen Nering er til dem.
Forovrigt vil selv sterilt Snavs virke direkte uheldigt, fordi det gor Over-
fladen ujeevn, og fordi det, om det end var lugtlost til at begynde med,
vil antage en ubehagelig Lugt og Smag ved de Processer, der er nod-
vendige for at drebe Mikroorganismerne. For at kunne fjerne Snav-
set, der i det foreliggende Tilfeelde fornemmelig er Mzlkebestanddele,
maa det oploses eller i det mindste losnes. Med varmt Vand smelter
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og losner man saaledes Fedtet. Det maa dog ikke veere for varmt til
at begynde med, thi herved udfeldes Albuminet. Ostekleder bliver som
bekendt hurtigt stive og ubrugelige, hvis de ikke skylles i koldt Vand,
forend de koges. Med Soda eller Kalk opleses Kaseinet og findeles
(emulgeres) Fedtet. Disse Kemikalier virker desuden bakteriedraebende
(desinficerende). Kraftigst virker de i Forening, men desveerre
taaler fortinnede Spande ikke godt denne Behandling. Til Bliktej er
Soda at foretraekke, selv om det angriber Fortinningen lidt mere, thi det
fjerner Fedtet bedre. For ikke at angribe Pasteuriseringsapparaternes
Fortinning, gor man bedst i at opblede 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
uoploselige Kalksalte, der gor Tinnet mat. Til Treeto] er Kalk derimod at
foretreekke, dels fordi det, naar det indgnides i Form af Kalkmeelk, kan
blive siddende en Tid lang, hvorved dets desinficerende Virkning forhojes,
og dels fordi Kalkseeberne stopper Treeets Porer og derved gor det glattere
og fastere. Efter Rensningen maa folge flere Udskylninger med en ri-
gelig Mengde Vand, thi eller bliver der en Del af Kemikalierne og det
oploste Snavs tilbage. Den sidste Skylning ber foretages med varmt
(sterilt) Vand, for at Karret kan terre hurtigt. Trze flosser let ved for
megen Varme, seerlig naar der samtidig anvendes Kemikalier. Godt Trze
taaler dog selv meget varmt Vand i ren Tilstand, om end ikke Damp,
og Kaernezlterne renses bedst blot ved gentagen Skylning med rigelige
Mzengder 90° varmt Vand. Bliktej og andre Metalgenstande bor, hvor
det er muligt, til Slut koges eller dampes, hvorved der opnaas en yder-
ligere Sterilisering og en hurtigere Torring. Dette sidste er af allerstor-
ste Betydning, thi fuldkommen rene og sterile bliver Karrene trods alt
i1 Regelen ikke, men naar de blot torrer straks, kan der ikke danne sig
nogen ny Vegetation deri. Har man Sol, saa lad den torre. Lysstraa-
lerne virker tilmed desinficerende. Blast og Gennemtrak er ogsaa gode,
hvis de ikke bringer Stov med. Hvad der gelder for Spande, Appara-
ter og Rerledninger, geelder ikke mindre for de Klude og Skrubber, der
anvendes ved Rengoringen. Ogsaa de maa renses grundigt for til Slut
at behandles med kogende Vand og terres saa hurtigt som muligt, saa
at de ikke bliver slimede. Terringen af disse Ting foregaar bedst i Ke-
delrummet. Det bor staa enhver Mejerimand klart, at Klude og Skrub-
ber kan gore mere Skade end Gavn, naar de ikke er fuldkommen rene.
At Rengoringen ikke lykkes, hvis Karrene har vanskeligt tilgeengelige
Kroge eller ujevn Overflade, er vel kendt. Flosset Tretoj ber derfor
ligesaa lidt taales som rustne Spande?).

Medens rensede Metalgenstande kan steriliseres ved blot at fort-
seette Dampningen tilstreekkelig leenge, saa er man daarligere stillet med
Treetojet, og saafremt Mejeriet er plaget med en eller anden skadelig Mi-
kroorganisme, kan det veere nedvendigt at lade den sedvanlige Rengo-
ring paafolges af en extra Desinfektion. Dette kan opnaas ved Vadsk-
ning med 1—2 °/; holdig Formaldehydoplesning, der faas ved at fortynde
den i Handelen gaaende Formalin med 40 eller 20 Gange saa meget Vand.

1) Vore Transportspande lider af den Fejl, at Laaget gaar indeni Halsen i Stedet
for udenom den, saa at alt det Snavs, der kan hange ved dets nederste Rand,
kommer i Melken. For at undgaa Forurening af Laaget har man i Byerne gan-
ske vist paabudt, at det skal veere faestet (il Spanden ved en kort Keede, men
herved vanskeliggor man dets Rengering og Dampning.
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Man maa helst have Handsker paa til dette Arbejde, da Oplesningen an-
griber Huden. Har man med Keerner eller Kerneeltere at gore, kan
man forsteerke Virkningen ved at holde dem teet lukkede flere Timer ef-
ter Vadskningen, thi alene Dampene virker desinficerende. Ogsaa en
2°/ holdig Fluorammoniumoplesning er et serdeles virksomt Desinfek-
tionsmiddel. Apparaterne maa dog skylles og luftes, for de bruges
igen. Skimmeldannelse hindres bedst ved at undgaa altfor stor Fugtig-
hed, selv i Ostekaldere behover man ikke at overskride 90 °/, Fugtig-
hed. Er Veggene blevne skimlede (Cladosporium herbarum viser sig
ofte kun som smaa bitte sorte Prikker), maa de strax hvidtes paany. At
tilseette Kalken 2°/, Kobbersulfat virker heldigt. Drejer det sig om en
Ostefejl, maa man ikke glemme, at ogsaa Skeere- og Rereapparaterne
og Ostekleederne kan veere inficerede, og at den Traeklods, som omgiver
Termometrene, danner et godt Smuthul for Bakterier.

Naar man taler om Rengering, turde der maaske veere Grund til at
definere Forurening lidt nermere. Hermed forstaas simpelthen enhver
Iblanding, der kan forringe det paageeldende Produkts Verdi. 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 Modseetningen Desinfektion),
er som Regel langt de farligste, da deres Virkninger stadig voxer, jo
leengere Produktet opbevares. Serlig hurtigt omdannes Meelk, naar den
inficeres, ikke blot fordi den er saa neerende, men ogsaa fordi den i
Modseetning til de fleste andre Neringsmidler er en Veedske. FEt fast
Neeringsmiddel kan ved Infektion kun edelegges lidt efter lidt udefra
'og indefter, hvis det overhovedet ikke er for vandfattigt til, at der kan
udvikle sig Mikroorganismer deri.

Melkens Udvinding.

De veerste Infektionskilder for Maelken er Koens Yver og de Kar,
den kommer i Beroring med. Ved Siden heraf spiller Luftens Kimind-
hold som Regel en underordnet Rolle.

En seerlig Betydning for Melkens Kvalitet tilleegges som oftest FO-
DERET, og det er jo ogsaa velkendt, at visse (fedtopleselige) Farve- og
Lugtestoffer i Foderet kan gaa over i Malken, og at Meelkefedtets Sam-
menszetning i hoj Grad paavirkes af Foderet. Til Tider kan det ogsaa
have en ringe Indflydelse paa Mwlkens naturlige Syregrad og Loebeevne.
Nogen paaviselig Forandring i kemisk Henseende foraarsager Foderet
ellers ikke?), men det maa ikke glemmes, at dette frem for alt betinger
Godningens Konsistens, og jo mere tyndtflydende denne er, desto mere
vil Koerne grise sig til. Foderet vil ligeledes direkte eller indirekte veere
bestemmende for, hvilke Bakteriearter der er fremherskende i Godnin-
gen, og det kan saaledes komme til at influere paa Mzlkens Bakterieind-
hold baade i kvantitativ og kvalitativ Henseende. Som vi ser, er den
veesentlige Indflydelse, som Foderet udever paa Mxlkens Kvalitet, altsaa
af bakteriologisk Natur og vil tildels kunne elimineres ved at holde
Koerne rene. Tilstraekkelig Renlighed opnaas imidlertid vanskeligt,
hvis Keoerne har Diarré, og det er derfor en Hovedsag for Melkeri-

2)  Orla-Jensen: Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1905.
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bruget, at der undgaas enhver Fordejelsesforstyrrelse hos Koerne. Brat
Fodervexel er utilladelig. Om Foraaret bor det forste Gronfoder gives
paa Stald med aftagende Mangder Torfoder. Faar Koerne Diarré om
Vinteren, maa Roefoderet mindskes og Maengden af Ho til Gengeld for-
oges, og der maa sorges 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 Daekkener. En uheldig Virkning udover
i Regelen Roetop; Aarsagen er dog her atter mere bakteriel
end kemisk. Hvis Toppene ikke fodres i altfor store Maengder, er de
uskadelige, saafremt de er bjergede ordentligt; ligger de derimod paa
Marken og bliver vaade og fulde af Jord, gaar de i uheldige Geringer.
I Almindelighed regnes Sukkerroesnitter (Diffusionssnitter) for serlig
farlige for Osteproduktionen. I velsyrnet Tilstand er de imidlertid gan-
ske uskadelige, men opfodres de forst 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 Undersggelser er
det rigeste Findested for Smorsyre-
og Aérogenesbakterier.

Det er indlysende, at Koerne 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. Gunstigster For-
holdene om Sommeren paa Mar-
ken, naar Vejret er tort. I regnfuldt
Vejrkan Kgerne derimod blive sterkt
tilselede med Jord, der som neevnt er
serlig rig paa sporedannende Bak-
terier, ogMeelk,der vindes under disse
Forhold, er derfor szerlig 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 Stroelse bestaaende af tort ufordeervet Halm. Koerne maa
hellere ligge paa en ren Cementflade end paa muggent Halm eller Av-
ner, der giver sterkt kimholdigt Stev. Torvestroelse — seerlig den lang-
tavede — er god, men den maa ikke ligge, til den bliver en Gred. Er
Stalden ikke bygget saaledes, at Koerne ikke kan komme til at legge
sig i deres egen Godning, maa der vare ansat Personale til straks at
fjeerne eller tildeekke Godningen. Har Koerne forst rigtig tilsolet Yve-
ret, saa er det udelukket at faa ordentlig Melk. Afgnidning med en
Klud (der meget hurtigt ogsaa bliver snavset) nytter kun lidet, og en
virkelig Afvadskning af Yveret er vanskelig at gennemfore paa storre
Gaarde. Husmeendene kunde derimod lettere overkomme dette Arbejde,
og de vilde gore sig fortjente af det danske Mczlkeribrug ved at vere
Banebrydere paa dette Omraade. Her kunde Husmandsbevzegelsen maa-
ske baere nogle af sine veerdifuldeste Frugter.

At den, der rerer ved Madvarer, og derfor ogsaa den, der malker,
skal have RENE HANDER, er en Selviolge. Men hvad nytter de rene

Fig. 52. Raadden Kaalroe indeholder Masser
af pektinstofforgeerende Plectridier.
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Heender, naar de straks bliver tilsmurte ved selve Malkearbejdet. Et

Fremskridt er det naturligvis, hvis Henderne vadskes grundigt for hver

enkelt Ko, saafremt de da ikke grises til igen ved at rore ved Under-

kanten af Mealkespanden eller ved Bjeelkernes Spindelveeyv, 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 Heender og rene Malkekleder er |
grumme vigtige Ting, men forst maa vi forlange rene Koer og rene |
Stalde, saa vil det andet folge i Tilgift. Tor Malkning er selviolgelig ren- I
ligere end vaad, men, som Erfaringen har vist, yderst vanskelig at gen- i
nemfore. Den lettes, hvis Patterne indfedtes lidt med Vaselin eller et :
andet Fedtstof. Denne forst af Guillebeau (Bern) foreslaaede Fremgangs- .
maade har yderligere den Fordel, at Fedtet optager Snavset i sig. Skulde |
en Fedtdraabe falde i Meelken, 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 ne- :
ret, om ved Hjelp af MALKEMASKINER at faa renere Melk er fore- . '
lobig skuffet. Malkemaskinerne med deres mange Krinkelkroge og
Gummislanger er saa vanskelige at rense og sterilisere, at de kraever et
langt intelligentere og samvittighedsfuldere Personale til deres Betje-
ning end det, der smdvanlig benyttes ved Malkearbejdet.

Som allerede nzevnt bor de rengjorte Spande til Slut veere skyl-
lede med varmt, sterilt Vand, og dette er saa meget desto nedvendigere,
hvis Gaarden ikke har GODT VAND. Det har ofte veeret paastaaet,
at daarligt Drikkevand til Keerne giver daarlig Malk; dette er dog kun I
Tilfzeldet, for saa vidt som Keerne er blevne 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 Mwlken i
under Indvejningen, maa man serge for, at Transportspandene ikke til- B
soles paa Vejen til Mejeriet eller faar Jord under Bunden, hvor der ta-




58

ges fat, naar de tommes. Spandene ber derfor paa Vognene overdeekkes
med Presenninger, og Leverandererne bor ikke stille dem i Vejsnavset,
men paa et rent Braeddeunderlag.

En ikke uvaesentlig Infektionskilde har man i FLUERNE, der brin-
ger Mikroorganismer med fra de Steder, hvor de sidst sad. [ Staldene
bekaempes Flueplagen bedst ved at fjeerne Gedningen saa hyppigt som
muligt og ved at ophenge flade Skaale af emailleret Blik med Forma-
linmeelk (4 Spiseskefulde Formalin pr. Liter skummet Meelk) under
Loftet.

For at faa FRISK LUFT i Stalden under Malkningen, maa der luf-
tes godt forinden, og man bor under selve Arbejdet lade saa mange
Dore som muligt staa aabne, hvad der ogsaa giver Lys. Strigling og
Berstning af Koerne, Mugning og Fodring ber derimod ikke foretages
lige for eller under Malkningen, da der herved hvirvles Stov op. Na-
turligvis vilde det have sine Fordele at borste?) Koernes Bug og Inder-
laar umiddelbart for Malkningen. Det herved dannede Stov undgaas dog

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

kun, saafremt man har et seerskilt Malkelokale. Fig. 53 viser et saa-
dant, der anvendes paa Fauerholm ved Hillerod, hvorfra Kebenhavns
Malkeforsyning faar sin fineste Meelk, der kaldes Ismeelk, fordi den
malkes ned paa en Kuldeblanding, der befinder sig i Bunden af den
af Grosserer Busck konstruerede Malkespand*).

Som Regel sies Meelken paa Gaardene, hvorved de groveste Smuds-
dele skilles fra. Med Ulanders Si®), hvor der filtreres igennem en Vat-
skive, fjernes ogsaa Storstedelen af de finere Smudspartikler. Selv om
denne Si er kostbar at anvende, fordi man maa kassere Vattet, saasnart
det er forstoppet, saa er den dog meget at anbefale, idet det har langt
storre Verdi at fjerne Snavset strax end forst senere paa Mejeriet, hvor
de opleselige Bestanddele og alle Bakterierne er blevne fordelte i Meel-
ken ved den Rystning, som finder Sted under Korselen. Allerbedst er
det helt at hindre, at Snavset kommer i Mzlken ved at overbinde selve
Malkespanden med et Siklede, saaledes som det er gjort paa Gurlers

%) Ved Fremstillingen af den amerikanske »certified milk< bliver Koerne ofte
stovsugede.

1) Boggild: Mz=lkeribruget i Danmark, 4. Udg. Fig. 191, S. 324.

%) Boggild: Melkeribruget i Danmark, 4. Udg. Fig. 193, S. 325.
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Spand. Sikledet maa dog jevnligt skiftes, hvis det Snavs, som falder
derpaa, ikke skal piskes i Stykker og udvadskes af Malkestraalerne.

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

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

5 Kogedning 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. m* 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 strees samtidig med Malkningen, hvorimod der kun
falder c¢. 1000 Kim, naar dette Arbejde er besorget en Timestid ifor-
vejen.

Hvor rene man end holder Koerne og Staldene er det ikke muligt
at faa helt steril Melk, thi Yveret indeholder — selv i sund Tilstand —
altid nogle Bakterier, fidet der finder en stadig Indvandring Sted gen-
nem Patternes Aabning®). I selve Melkekanalen findes endog altid
en storre Mengde Bakterier, og hvor det drejer sig om at vinde fin
Melk, bor den forste Straale fra hver Patte ikke tages med. Ved fra
et vadsket Yver at malke direkte i sterile Glas fandt Forfatteren saa-
ledes:

I den forste  Del al Mwlken fra alle fire Patter 16.000 Kim pr. em?®
I den midterste » » » » P » » 480 —
I den sidste »o» » DY eI D) » 360 —

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

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

%) Enkelte Forskere mener ogsaa, at der tilfores Yveret Bakterier ad Blodvejen.
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II. Mzlkens normale og anormale Mikroflora.

Den normale Flora.

Inymalket Melk fra sunde og rene Koer treffer man
foruden enkelte Luftkim ikke ret mange andre Mikroorganismer, end
de Hudbakterier, som normalt forekommer i og paa Koens Yver. Disse
Organismer er nasten alle Sarciner (Mikrokokker), hvoral Hovedmas-
sen ikke forandrer Mzlken, medens et Mindretal horer til de wgte
Mexlkesyrebakteriers tredie Gruppe og derfor baade syrner og pepto-
niserer den. Efter Arthur Wolf[") Sl\dl neest efter Sarcinerne visse al-
kalidannende Kortstave, Bacterium lactis innocuum, veere de hyppigst
forekommende Bakterier i frisk Melk. Deres Udseende og Kolonier
minder fuldkomment om Aérogenesbakterierne, men de forgzerer ikke
Sukker og gor Melk svagt alkalisk i Stedet for sur uden iovrigt at
forandre den Efter Burri og Hohl findes Coccus liquefaciens underti-
den i Renkultur i Yverne af sunde Koer®).

I mindre omhyggeligt behandlet Melk findes desuden Coli- og
Aérogenesbakterier, Proteusarter, Hobaciller, Straale- og Skimmelsvam-
pe, Ger, fluorescerende Bakterier og undertiden ogsaa Smersyrebacil-
ler. Coli-, Aérogenes-, Proteus- og Smorsyrebakterierne stammer i
Hovedsagen fra Kogodningen, de fluorescerende Bakterier fra Vandet,
som Spandene skylles med, og de ovrige veesentlig fra Stroelsen og
Staldstevet. Hvis Koerne staar paa Graes, kan de fluorescerende og
de sporebzrende Bakterier hidrere fra Jordbunden. De typiske Lakto-
kokker treeffes derimod meerkelig nok sjeldent i nymalket Melk. Ef-
ter Barthel's Undersogelser?) forekommer de i Kogedning og spredes
hermed ud over Markerne og findes derfor paa alle dyrkede Plante-
vaexter. Med disse vender de tilbage til Koen, og Meelken kan saaledes
blive inficeret med Laktokokker ikke blot gennem Godningen, men
ogsaa fra Streelsen og Foderstovet. En ikke mindre vigtig Infektions-
kilde er Spandene, som Malken kommer i Beroring med, thi de vil
som Regel vaere impraegnerede med Melkesyrebakterier. Disse Bak-
terier kan ogsaa overfores med Fluer.

Ved den mere eller mindre omhyggelige Maade, hvorpaa Meelken
vindes, og ved de Stre- og Foderstoffer, der anvendes, faar Melken alt-
saa fra Bedyndelsen af sit bakteriologiske Preg. Hvis Melken op-
bevares i nogen Tid, bliver det dog frem for alt den Temperatur,
som den staar ved, der kommer til at preege Floraen, thi den er be-
stemmende for hvilke Mikroorganismer, der fortrinsvis udvikler sig.
Bakterierne maa imidlertid ikke blot keempe indbyrdes om Herredom-
met, men ogsaa med Melken selv, der indeholder baktericide
Stoffer. Disse Stoffer sviekkes dog lidt efter lidt, idet de sandsynlig-
vis odeleegges af Bakterierne, og kun ved lavere Temperatur, hvor Bak-

“) Inaugural-Dissertation, Ziirich, 1908.
8) Schweizerische Milchzeitung 1916, Nr. 3—8.
9) Landbruks-Akademiens Handlinger och Tidsskrift, 1905, S. 403.
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terieformeringen foregaar yderst langsomt, kan de bevares uskadte i
leengere Tid, og man kan derfor iagttage, at Bakterieantallet under
disse Forhold tager af i den forste Tid i Stedet for til. I den fol-
gende Tabel er vist Antallet af Bakterier efter 24 og 48 Ti-
mer i den samme Melk, opbevaret i sterile Flasker ved forskel-
lige Temperaturer. Den indeholdt ved Forsogets Begyndelse
84,000 Bakterier pr. cm? hvoraf 2,000 smeltede Gelatinen.

or 12,° 200 307 380 450

Efter 24 Timers Opbevaring:

X X X
Gelatine ialt ...... 52.000 | 8.200.000[163.000.000(380.000.000| 17.400.000 | 12.000.000
—  smeltende| 18.000 | 1.600.000 6.000.000,  200.000, 0 0
Agarialt ...... 460.000.000] 20.000.000 [100.000.000

Efter 48 Timers Opbevaring:

X X X X
Gelatine ialt ...... 252.000 [27.000.000[350.000.0001380.000.000] 3.000.000| 1.200.000j
smeltende| 60.000 | 1.800.000{ 2.000.000 0 0 0
Agardalt ....q: 500.000.000{ 60.000.000 [222.000.000]

X betyder at Mwmlken var lebet sammen.

Som man ser, er ved 0° Bakterieindholdet i Lobet af 24 Timer paa
Grund af Melkens baktericide Stoffer sunket fra 84,000 til 52,000. Sam-
tidig er dog Antallet af gelatinesmeltende Bakterier taget til, og under-
soger vi Melken efter 48 Timer, saa viser det sig, at ogsaa det totale
Kimtal er steget. En Afkeling til 0° forhindrer altsaa ikke i Leengden
en Bakteriendvikling. 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 Mwlkebakterier. Allerede ved 38° er der mange af
disse, der ikke voxer mere, og tilmed virker den dannede Syre saa
meget desto mere haeemmende jo hojere Temperaturen er. Disse For-
hold gor sig, som Tabellen viser, blandt andet geeldende overfor de
gelatinesmeltende Arter. For at kunne talle Organismerne i de Maelke-
prover, som har veret opbevarede ved hoejere Temperaturer, er man
nodt til ogsaa at foretage en Udsaaning paa Agar (helst i Burrirer),
som stilles ved 40° thi der vil i denne Meelk have udviklet sig Bak-
terier, der ikke voxer ved almindelig Temperatur. En Sammenligning
mellem Gelatine- og Agarpladerne fra den Mewlk, der har varet op-
bevaret 48 Timer ved 38°, viser, hvorledes den oprindelige Melkeflora
er ved at gaa til Grunde, medens der dukker en hel ny frem, der nee-
sten udelukkende bestaar af stavformige Melkesyrebakterier. Ved 45°,
der ikke er nogen gunstig Temperatur for de almindelige Malkebakterier,
finder dette Omslag langt hurtigere Sted. De stavformede Melkesyre-
bakterier, som udvikler sig her, er fortrinsvis Termobakterier, der dan-
ner Venstremeelkesyre.

Af de Undersogelser over Floraen i Malk ved forskellige Tempe-
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raturer, der er foretagne af Conn og Esten'®), Arthur Wolff, Luxwolda')
saavelsom af F 01fatte1ens egne Undersogelser fremgaar:

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 melkesyredannende Streptokokker.

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

mige Melkesyrebakterier.

7) Over 40° fortrinsvis staviormige Melkesyrebakterier og melke-

sukkerforgeerende Saccharomyeceter.

Det er velkendt, at Melk holder sig saa meget desto lengere, jo
grundigere den afkoles. Afkolingen er naturligvis saa meget desto
effektivere, jo renligere Melken er vundet. Som allerede naevnt er det
dog ikke tilraadeligt at opbevare raa Melk lengere end 24 Timer, selv
om den er afkelet til 0°. Skal den opbevares lfenﬁexe maa den fryses
til Is, ellers risikerer man en Udvikling af fluorescerende Bakterier og
andre Vandbakterier, der bibringer Malken en ubehagelig Smag. Ved
en noget hojere Temperatur udvikler ogsaa visse toxindannende Pro-
teusarter sig. Afkolet Meelk eller Flode, der har staaet i leengere Tid,
er derfor noget, man skal tage sig i Agt for, selv om den tilsyneladende
er uforandret. I Regelen lober Melk ikke sammen, naar den opbeva-
res ved Temperaturer under 10°. Over denne Temperatur sker dette
derimod i Lebet af nogle faa Dage ved den forenede Virkning af lobe-
og syredannende Bakterier. Ved 20° lober Melk hurtig sammen, og
her fornemmelig ved Syrevirkning. Laktokokkerne udv1klel sig nem-
lig saa livligt ved denne Temperatur, at de efter nogen T1d udgor
over 90°/, af hele Floraen. Ved den sterke Syredannelse haemmes
Vaxten af andre Mewlkebakterier, hvorfor saadan Tykmelk er uska-
delig at spise. - Ved hojere Temperatur undertrykkes Laktokokkerne,
som omtalt, af de endnu sterkere syredannende Stavbakterier. Hvad
de luftudviklende Meelkesyrebakterier angaar, saa voxer enkelte af dem
endog ved Temperaturer under 10°, som typiske Tarmbakterier har
de dog gennemgaaende en hoj Optimaltemperatur, og de vinder der-
for lettest Overtaget ved 38°—40°. Denne Temperatur er allerede vel
hoj for Laktokokkerne, og af de langsomt voxende Malkesyrestave ge-
neres de forst senere. Af samme Grund er denne Temperatur ogsaa den
gunstigste for de anaérobe Sporedannere (Smorsylebacﬂleme) De aé-
robe Sporedannere (Ho- og Kartoffelbacillerne), der ofte er den pasteuri-
serede Maxlks Hovedflora, formerer sig derimod saa godt som ikke i
raa Melk. Ved lavere Temperaturer spirer Sporerne ikke, og ved hoj-
ere Temperaturer generes de vegetative Celler af Syren. Disse Or-
ganismer er nemlig yderst syreemfindtlige. Dog gives der Varieteter
af Bacillus mycoides, der kan veennes til at taale ret store Maengder
Meaelkesyre, ja som endog kan lere at producere Syre selv.

Da de aérobe Organismer formerer sig sterkest i Mealkens ovre
Lag, og de anaérobe i de nedre Lag, saa findes de uaegte Melkesyre-

10)  Ann. Rep. Storrs Exper. Station, 1904.
1) Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1911, Bd. 31, S. 129.
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bakterier rigeligst repreesenterede i Floden'*) og de mgte Melkesyre-
bakterier ved Karrets Bund. Mezelkens frivillige Sammenlebning med Syre
begynder derfor altid fra neden. Medens flere af de usegte Melkesyre-
bakterier danner Venstremzlkesyre, saa frembringer som nzevnt de
almindelige Melkesyrestreptokokker udelukkende Hojremelkesyre; ved
deres Samvirken faar vi derfor en Blanding af inaktiv og hejredrej-
ende Melkesyre. Disse Organismer fortreenges imidlertid ikke blot
ved hojere Temperatur, men efter leengere Tid ogsaa ved lavere Tem-
peratur af Melkesyrestavene, og da mange af disse danner inaktiv
Mzlkesyre, kommer den saakaldte Geringsmelkesyre i Hovedsagen
til at bestaa af denne.

Ved MELKENS frivillige eller SPONTANE SYRNING (ved al-
mindelig Temperatur) kan man altsaa skelne imellem tre Stadier. I
Begyndelsen finder der en livlig Formering Sted af Mzlkens oprinde-
lige Flora. Da denne, som neevnt, er fattig paa @gte Melkesyrebakte-
rier, frembringes der herved en som oftest kun lidet behagelig Lugt og
Smag, og Melken bliver, hvad man kalder blaasur. Forst lidt efter
lidt vinder Laktokokkerne Overhaand, Mwlken koagulerer, og den op-
staaede Syre deekker tildels over de tidligere dannede Smags- og Lugte-
stoffer. Endelig kommer det tredje Stadium, i hvilket Mzelkesyrestavene
er fremherskende, og hvor Syremeengden kan stige fra 0,6 til langt over
1°/,. Inden dette indtrader, vil der dog som Regel have fundet en rige-
lig Udvikling Sted af Gaer- og Skimmelsvampe (serlig af Torulaarter
og af Oidium lactis). Disse forbreender eller neviraliserer Syren
med Ammoniak og andre basiske Aggehvidesenderdelingsprodukter og
virker saaledes paa lignede Maade som Kridt, dog med den Forskel, at
de odelegger Storstedelen af Melkesyren i Stedet for at konservere den.
Ved Sammenspillet imellem alle disse Organismer vil ikke blot Mzlke-
sukkeret blive forgeret, men ogsaa Mlkesyren opbrugt, og Mzelken
gaar nu i Forraadnelse. Der gaar dog som Regel mange Uger, inden
Processen er saa vidt fremskreden. Jo tyndere Mewmlkelaget er, desto
hurtigere vil det naturligvis indtrede, forudsat at det ikke indterrer
forinden.

Den anormale Flora.

De af Mewlkens Flora foraarsagede Omdannelser kan ikke betegnes
som Fejl, med mindre de indtraeder for tidligt. Det er saaledes ingen
Fejl, at Mzelken bliver sur ved Henstand, men det er selvfolgelig en Fejl,
hvis den allerede er syrlig, inden den naar Mejeriet. Ved Mzlkefejl for-
staar vi imidlertid i Regelen ikke de normale, men de unormale Om-
dannelser. Mzlkefejlene kan vare oprindelige eller forst optreede
senere. I det forste Tilfeelde kan de simpelthen veere en Folge af de
Forandringer, som Melken lider i Lobet af Laktationsperioden, eller
de kan hidrere fra Foderet eller fra Sygdomme hos Keerne. I det an-
det Tilfzelde skyldes de Mikroorganismer, der er komne i Meelken un-
der Malkningen eller senere.

Oprindelige Malkefejl. Som bekendt har Mzlken den forste Tid
efter Keelvningen og den Sidste Tid, for Koen staar gold, en unormal

12)  Naar Flodeskum, hvori der jo er indpisket Luft, staar hen ved almindelig
Temperatur, saa vil der fortrinsvis udvikle sig Coli- og Aérogeneshakterier deri.
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Sammensatning og leber daarligt sammen med Lobe. Medens Kolo-
strum reagerer steerkt surt, saa er Melk fra Keer i Slutningen af Lak-
tationsperioden mindre sur end normalt. Dette hidrerer fra Fosterets
steerke Vext, hvorved der forbruges en Del af det Kali og seerlig af
den Fosforsyre, som ellers gaar over i Meelken. Til Gengeeld stiger Kog-
saltmeengden ofte saa sterkt, at Meelken smager salt eller bittersalt.
Det skal fremheeves, at saafremt Koen ikke gaar med Kalv, kan Meel-
ken blive ved at vaere brugelig endog til Ostelavning i 2—3 Aar?®).

Foderet kan virke uheldigt paa Meelken ved at lade Smags- ogLugte-
stoffer gaa over deri, og som de bekendteste Exempler i denne Retning
skal naevnes, at Log giver Logsmag, rigelige Meengder Turnips og Kaal-
roer, Sennep og sennepsholdige Rapskager Roesmag og (ikke kogte)
Lupiner og storre Maengder Vikker bitter Smag. Desuden kan Mzlken
komme til at indeholde Giftstoffer, hvis Foderet indeholder Giftplanter.
Heldigvis undgaar Keerne dog som Regel disse af sig selv, naar de
greesser. Farligere er det, at Giftstoffer, som indgives med Medika-
menter, saasom Jod-, Arsenik- og Kveegselvforbindelser, kan gaa over i
Melken. Man ber derfor ikke levere Melk til et Mejeri fra Koer, der
faar nogen Slags Medicin, uden efter Samraad med Dyrlaegen. Lige-
} ledes kan desinficerende Stoffer, som f. Ex. Karbolsyre, gennem Blodet
I gaa over i Melken eller ogsaa direkte absorberes deraf fra Luften, hvor-
f
)
l
t

ved den bliver uskikket til Menneskefode. Endelig kan nymalket Meelk
! vaere giftig, fordi der er gaaet Toxiner over i den, som er opstaaede i
8l | Koen ved Febersygdomme eller heftige Fordoejelsesforstyrrelser.
il En direkte Indflydelse paa Mewlkens Flora udever selviolgelig de
.< saakaldte Yversygdomme, hvoraf Yverbetendelse eller Ma-
stitis og Yvertuberkulose er de vigtigste. Herved forandres
dog Melken ikke blot i bakteriel, men ogsaa i kemisk Henseende. Forst
og fremmest forandres Maelkens Reaktion, og som oftest bliver den mere
alkalisk end normalt, ved den af Streptococcus mastitidis frembragte
Betendelse dog som Regel mere sur, da denne Streptokok jo er en kraf-
, tig Melkesyrebakterie. Smagen bliver salt eller bitter eller paa anden
8| | Maade ubehagelig, og Melkesukkermeengden, der, saaleenge Yveret er
2‘ sundt, er Meelkens mest konstante Faktor, tager kendeligt af. Snart
ses der Fnug og Klumper i Malken af Pus og Kasein, og Farven foran-
dres. Ved Streptokokmastitis, der ogsaa kaldes den gule Galt, bliver
i Melken gul, ved Yvertuberkulose blaalig. Undertiden bliver Melken
| rod al Blod, og i det hele gaar der stadig mere af Blodets Bestanddele
g | over i Meelken, samtidig med at dens normale Bestanddele tager af. Til-
sidst faas et vandagtigt, pusholdigt Sekret, der ikke leengere kan beteg-
nes som Meelk.

Af YVERBETZANDELSE er den allerede omtalte af Streptococcus
mastitidis foraarsagede Form en af de farligste. Sygdommen er me-
get smitsom og overfores let fra en Ko til en anden, saa alene af denne
A Grund er det heldigt, om Malkeren vadsker sine Heaender for hver enkelt
Ko.Yverbetaendelse fremkaldes ogsaa af Bacterium pyogenes og visse Coli-
og Aérogenesbakterier og Sarciner (Stafylokokker). Bacterium pyogenes
er en meget lille Stavform, der skal kunne gore Malken meget ildelug-
tende. En lignende Form (Bacterium minimum mammae, der angriber
Kasein uden at smelte Gelatine, og som danner en ringe Mzengde Syre

e

13)  Orla-Jensen: Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1905, S. 542.
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al de fleste Sukkerarter) har Gorini'*) jevnlig fundet i Yvere af Koer,
der ikke bliver ordentlig udmalkede. Under disse Forhold kan ogsaa
Sarcinerne, der muligvis er de samme som normalt findes i Yveret, faa
Overtaget. Det samme kan ske, hvis Yveret svaekkes ved Forkolelser.
Sarcinerne frembringer i Regelen kun lettere Katarrher.

Da de fleste af de her nzvnte Bakterier vil kunne frembringe Mave-
og Tarmsygdomme, maa Melk fra yverbetzndte Koer anses for farlig
for Mennesker.

YVERTUBERKULOSE OG ANDEN TUBERKULOSE. Da 30—50
‘[, al Koerne i Danmark lider af Tuberkulose i en eller anden Form, er
det intet Under, at man ogsaa jevnlig treeffer Yvertuberkulose. Mest
angrebne synes i det hele de store Bes®tninger at veere. Da Yvertuber-
kulosen gor meget hurtige Fremskridt, maa de saakaldte Bornemzlks-
koer undersoges mindst hver 14. Dag af Dyrlaegen. Paa Grund af Syg-
dommens Farlighed er det ved Lov paabudt at nedslagte de angrebne
Dyr. Koerne behover imidlertid ikke at have Yvertuberkulose, for at
Mzlken kan blive inficeret med Tuberkelbakterier. Dette sker ogsaa
meget let ved Bor-, Nyre- eller Tarmtuberkulose, ja selv ved Lungetuber-
kulose kan der vere Fare i denne Retning, idet Koerne sluger Storstede-
len af den ophostede Slim og derved kommer til at udskille Tuberkel-
bakterier med Gedningen. Enhver Form af aaben Tuberkulose
maa derfor regnes for en Fare for Mzelken. Da Tuberkelbakterierne ikke
voxer ved Temperaturer, der er stort under Blodtemperaturen, saa vil
de under normale Forhold ikke kunne komme til at formere sig i
Melk eller Melkeriprodukter. De drabes ikke af mindre Mangder
Mzlkesyre, og de kan derfor leve i Kernemzlk. Ved Melkens Centri-
fugering udskilles den storste Del af Tuberkelbakterierne med Slammet,
et ikke ringe Antal gaar dog over i Floden, og de fwrreste bliver i den
skummede Melk. Raa Melk er derfor mindre farlig at nyde end raa
Flode eller raat Smor. I Smer kan Tuberkelbakterierne holde sig i
Live langt lengere, end det nutildags sedvanligvis opbevares. Ved
Ostelavningen udfeldes med Ostestoffet ikke blot Hovedmassen af
Mzeelkekuglerne, men ogsaa af Bakterierne. Mzelk og iser frisk Ost er
derfor langt farligere Infektionskilder end Valle. Efter Harrison') skal
de faste Ostesorter endnu efter 2 Maaneder kunne indeholde virulente
Tuberkelbakterier. Ved nyere Undersogelser er det nu fastslaaet, at
Menneskets og Kvagets Tuberkelbakterier er forskellige Varieteter, hvor-
for de sidste ikke er saa farlige for voxne Mennesker, som man tidligere
antog. Boern angribes dog let af dem. Naar Voxne faar Lungetuberku-
lose, saa sker det hyppigst ved Indaanding af indterret Opspyt fra bryst-
syge Mennesker. Kvagtuberkulosen er derimod meget farlig overfor
Kalve og Svin, hvorfor det ogsaa paa Professor B. Bangs Initiativ ved
Lov er bleven paabudt Mejerierne, at den skummede Mzelk og Keerne-
melk, der leveres tilbage til Leverandorerne, skal vaere ophedet over
80°. At vort Smer ved samme Lejlighed bliver befriet for Sygdoms-
bakterier er af allerstorste Betydning.

ANDRE SYGDOMME HOS KOEN. Ligesom Mzlken ved Bor- og
Tarmtuberkulose let kan komme til at indeholde Tuberkelbakterier, saa-
ledes vil den ogsaa ved andre Sygdomme i Koernes Kons- og For-
dojelsesorganer let kunne blive inficeret med andre Sygdomsbakterier.

4)  Revue générale du Lait, 1907, Bd. VI, Nr. 24.
15)  Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz. 1900. S. 317.

Orla-Jensen: M=lkeribakteriologi. -
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Naar Erfaringen har vist, at man ikke ber anvende Melken til Oste-
lavning de forste ti Dage efter Kelvningen, saa er det ikke blot fordi
Raamalken har en anden kemisk Sammensetning og specielt et me-
get hojt Indhold af Albumin, men ogsaa fordi Mzlken i dette Tidsrum
er seerlig udsat for Infektion fra Boren og for at faa en daarlig Lugt af
de Desinfektionsmidler, der ofte anvendes efter Keelvningen. Den lille
Stavform, Bacillus abortus, der frembringer Kalvekastning, skal jevn-
lig kunne paavises i Melk'®). Vi har allerede omtalt Folgerne afl al-
mindelig Diarré. Langt farligere er vedholdende Diarré med blodige
eller paa anden Maade abnorme Udtemmelser, thi i saa Fald foreligger
der en smitsom Sygdom, og de her virksomme Bakterier (efter C. O.
Jensen, ofte Colibakterier horende til Svinepestgruppen) kan frembringe
lignende Tarmlidelser hos Mennesker og iser hos Born. Saafremt der
hersker Kalvededelighed i den paageldende Stald, er der ogsaa In-
fektionsfare for Mennesker. Fare for Overforelse af Smitte gennem Meelk
fra Kvaeg til Mennesker foreligger endelig ved Miltbrand og ved alle
Hudsygdomme (Mund- og Klovsyge, Kokopper elc.), og da ganske
seerlig, hvis Yveret er angrebet, og muligvis ogsaa ved Yveraktinomy-
kose, ondartet Lungesyge og Hundegalskab. Ved flere af disse Syg-
domme forandres Melken i kemisk Henseende.

Senere opstaaede Mzlkefejl. Ogsaa fra syge Mennesker
kan Komalk komme til atindeholde 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 Malk. Man mener saaledes, at Tuberkulose, Difteri, Scarla-
tina, Kolera og Tyfus kan overferes paa denne Maade. Serlig er Tyfus-
epidemier utvivlsomt flere Gange blevne udbredte med Mzlk. Tyfus-
bakterien, Bacterium typhi (Fig. 22), maa nermest henregnes til Coli-
bakterierne til Trods for, at den ikke udvikler Luft med nogen Sukker-
art. Endskent den ikke forgerer Malkesukker, formerer den sig livligt i
Melk, og den skal ogsaa kunne leve nogen Tid i Smer og Ost. Den voxer
ikke under 10°. Den dreebes ligesom de andre naevnte patogene Bak-
terier (med Undtagelse af Miltbrandbacillen) let ved Opvarmning.

Medens mange af de hidtil omtalte Mzlkefejl, hvor farlige de end
er, ikke giver sig umiddelbart tilkende og endog ofte kan vere meget
vanskelige at paavise, saa undgaar de efterfolgende Omdannelser af
Melken vanskeligere ens Opmerksomhed, og det er derfor ogsaa dem,
der fortrinsvis teenkes paa, naar der tales om Melkefejl. Vi vil begynde
med de Fejl, der kan ses, og dernaest gaa over til dem, der kun kan lug-
tes eller smages.

GAERENDE OG BLZERENDE MZELK. Meelk kaldes gerende, hvis.
den allerede for Sammenlobningen viser en sterk Luftudvikling, og
bleerende, hvis denne forst satter ind efter at Maelken har staaet leen-
gere Tid ved hej Temperatur (se Gerproven). Begge Fejl skyldes Coli-
og Aérogeneshakterier (sjeldnere Geer), og de adskiller sig kun ved
Infektionens Grad. Mzlken kan blive geerende ved direkte Infektion

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. b, 1916. Efter den sidste
Afhandling synes Bacillus abortus og beslegtede Former at veere hyppigt fore-
kommende Yverbakterier, der findes i over 20, af den friskmalkede Meelk.
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med geerende Foder, eller naar Koerne lider af voldsom Diarré eller
Aérogenesmastitis. Saavel gerende som blerende Melk bor udeluk-
kes fra Ostefabrikationen. Geerende Flode kan volde Besvaer ved Ker-
ningen.

FOR TIDLIG SAMMENLOBENDE OG OSTET MZELK. Det kan
heende, at daarligt afkolet Melk lober sammen kun faa Timer efter
Malkningen. Da Melken i dette Tilfzelde ikke er seerlig sur, skyldes
Fewenomenet altsaa mere en Lobevirkning, og Aarsagen er altid, at de
peptoniserende Melkesyrebakterier (Coccus liquefaciens eller Sarciner)
har formeret sig ualmindelig steerkt, og sandsynligvis allerede i Yveret
udskilt Lebe. Det velkendte Fznomen, at Melk hurtigere end ellers
bliver sur og tyk i Tordenve jr, synes ingen anden Aarsag at have
end den sterke Varme, som i Regelen gaar forud for Uvejret. Melk,
der er lobet sammen ved Lobe, kaldes ostet; ved den steerke Valleudskil-
ning (Sammentraekning af Koaglet) kendes den let fra den sure Tyk-
melk. Hvis Ostestoffet findes udskilt i Fnug eller Klumper, plejer man
at sige, at der er Ost i Malken (eller Floden). Dette vil indtreeffe, hvis
Mzlken samtidig paavirkes af lobedannende og luftudviklende Mikro-
organismer. Da den Bevagelse, som Luftudviklingen frembringer, kan
erstattes ved Rystning eller Omroring, saa vil under praktiske Forhold
lobedannende Bakterier alene kunne foraarsage denne Forandring.

SLIMET OG TRAADTRZEKKENDE MZELK. Ved Henstand kan
Mzelk blive mere eller mindre slimet og undertiden saa sterkt, at den
kan treekkes ud i indtil en Meter lange Traade. Forandringen, der
ofte begynder i Flodelaget, treeder tydeligst frem ved 18°—20°, og det
ikke blot fordi de slimdannende Bakterier ved hejere Temperatur un-
dertrykkes af Melkesyrebakterierne, men ogsaa fordi de som Regel selv
i Renkulturer danner mest Slim ved denne Varmegrad. En af de hyp-
pigst forekommende Slimdannere er den af Guillebeau isolerede Mi-
crococcus Freudenreichii'™). Denne temmelig store (2 u tykke) Mikro-
kok smelter Gelatine, og dens Virkning i Melk kan allerede spores ef-
ter 5 Timer. Den saavel som flere besleegtede Arter kan forekomme i
daarligt Vand. Er en Stald forst inficeret med disse Organismer, slip-
per man ikke af med dem uden grundig Desinfektion. Som allerede
omtalt er Raamaterialet til Bakterieslimen den ydre Del af Cellemem-
branen. Medens Micrococcus Freudenreichii kan danne Slimen (altsaa -
sin Cellevaeg) paa Bekostning af ZEggehvidestoffer, saa opstaar den hos
de slimdannende Mzlkesyrebakterier kun, naar der er Sukker i Op-
losningen. For den svenske lange Mwlks og for den hollandske lange
Valles Vedkommende er Slimetheden en onsket Egenskab, men ellers
er man meget bange for den, idet slimet Flede giver et daarligt Smor-
udbytte, og slimet Valle vanskeligt lader sig presse ud af Ost, men sam-
ler sig under Skorpen og derfor, som Burri forst har iagttaget, kan
give Anledning til, at Osten senere revner’*). Man er da ogsaa kommen
bort fra at anvende lang Valle til Fremstilling af Edamerost, idet man
har set, at andre Syrebakterier byder samme Fordele og ingen Farer.
Forovrigt mister de slimdannende Mzlkesyrestreptokokker meget let
Evnen til at danne Slim, og det sker meget hurtigt, naar de dyrkes ved
hojere Temperatur; omvendt faar den almindelige Streptococcus lac-
ticus Tilbojelighed til at gore Melk slimet, naar den i leengere Tid dyr-

17T)  Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1901, S. 135.
18)  Centralblatt fiir Bakteriologie, II. Abt., 1904, B 200, 192:
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kes ved lav Temperatur. Ogsaa andre Melkesyrebakterier, segte (f. Ex.
visse Termobakterier) saavel som uzegte (f. Ex. visse Aérogenesbakte-
rier), kan geore Melken slimet.

FARVET MALK. I w®ldre Tider, da Mealken henstod til frivillig
Flodeafseetning, fik den ofte farvede Pletter i Flodelaget, eller blev lidt
efter lidt blaa eller rod helt igennem. Da disse Farvefejl aldrig ses mere
i Praxis siden Centrifugens Indferelse, vil vi ikke opholde os ved dem
her. De skyldes de allerede omtalte farvestofdannende Mikroorganis-
mer (se S. 45, 46 og 47).

URENT SYRLIG LUGTENDE MAELK. Ingen Fejl treeffes saa hyp-
pigt i Mejerierne som denne, eftersom den slet ikke skyldes fremmede
eller sjeldnere forekommende Mzlkebakterier. Det er simpelthen det
blaasure Stadium, der er i Anmarch paa Grund af mangelfuld Af-
keling.

MZELK MED STALDSMAG OG GRASSMAG. Tidligere antog man,
at Staldsmag udelukkende hidrerte fra absorberet Staldluft. Smagen
forveerres imidlertid som oftest, efter at Meelken er kommen ud af Stal-
den, og det har vist sig, at den skyldes de samme Bakterier, der frem-
bringer Lugten i Salden, nemlig Tarmbakterier. Ved rigelig For-
urening med Gedning faar Melken ikke blot direkte dennes Smagsstof-
fer, men ogsaa en Masse Bakterier, der fortseetter Nedbrydningen af
Godningens specifike Bestanddele, ogsaa efter at disse er blevne for-
tyndede med Meelk, og som naturligvis heller ikke forsmaar selve Mael-
kebestanddelene. Paa samme Maade kan Mazlken om Foraaret faa en
altfor kraftig Greesaroma. Normalt gaar der altid nogle Farve- og
Smagsstoffer fra det unge Grees over i Melken, men den meget kraftige
(af mange Mennesker skattede) Urteduft opstaar ferst ved Infektion med
de tyndtflydende Graesexkrementer.

MALK MED ROESMAG. Som nzvnt antager Meelken denne Smag,
naar Koerne nyder for store Meengder af de skarpe Stoffer, der karak-
teriserer de Korsblomstrede, og szerlig farlige i denne Henseende bliver
Turnips og Kaalroer, naar de gives i fordeervet eller i alt for kold Til-
stand, saaledes at der opstaar Fordejelsesforstyrrelser. Under disse For-
hold kan andre Roer selvielgelig ogsaa paavirke Melken uheldigt'?).
Roernes Smagsstoffer behover da ikke at passere Yveret, men kommer
nu ogsaa med Exkrementerne direkte i Mealken, og hvad verre er,
sammen med en Del af de Mikroorganismer, der har voxet paa Roerne,
og som netop derfor er udstyret med de Enzymer, som skal til for at
spalte Roebestanddelene (og specielt de sennepsoljeholdige Glyko-
sider). Efter Weigmann drejer det sig her mest om Colibakterier, Pe-
nicillium brevicaule og om nogle serlige Oidiumarter. Efter C. O. Jen-
sens bekendte Undersogelser over Forholdene paa Duelund, der foranle-
digede Indferelsen af Fledens Pasteurisering ved Smerlavningen®?), vi-
ste det sig, at en i Vand levende Coliform kunde bibringe Malken en me-
get ubehagelig, roelignende Smag, selv om Koerne ikke havde vearet
fodret med Roer. Ogsaa Bacterium fluroescens liquefaciens frembringer
Roesmag, og Fejlen treeffes derfor ofte i Mzlk, der har veret opbevaret

19)  Efter Johannes Rolle (Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- und Genuss-
mittel, 1915, 30. Bd., S. 361) skal der ved rigelig Fodring med Runkelroer kunne
gaa Belain over i Mzlken. Da dette Stof virker syrebindende, skal det vare
lenge inden saadan Mewlk lpber sammen ved Henstand.

20) €. 0. Jensen og Lunde. Forsogslaboratoriets 22. Beretning 1891.
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leengere Tid ved lav Temperatur. Weigmann har isoleret en ikke smel- |
tende fluorescerende Bakterie, Bacterium carotae, der i alle Naerings- \
substrater frembringer en kraftig Lugt af Gulerodder. Forfatteren har |
dyrket denne Bakterie videre i aarevis, uden at Kulturens Lugt er }
‘mindsket. |

MAELK MED SZABEAGTIG SMAG. Denne Smag opstaar som be- |
kendt, naar Meelk nevtraliseres med Alkalier, og frembringes derfor af ‘
saadanne Bakterier, der fortrinsvis danner Ammoniak. Da Mza=lkens ‘
Neviralisering 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 afkelet Maelk. Den af Eichholz isolerede Bacterium sapolacticum,
der endog udvikler sig ved 5° er en ikke gelatinesmeltende, fluoresce- |
rende Bakterie.

MZELK MED BITTER SMAG. Denne Smag opstaar neesten altid
i ufuldsteendig steriliseret Melk, eftersom den frembringes af de pep-
toniserende Sporedannere. Overhovedet dannes der neesten altid Bitter-
‘stoffer paa de forste Stadier af ASggehvidestoffernes Nedbrydning. Fej-
len treeffes ogsaa i raa Meelk og kan skyldes Koen selv, visse Fo-
derstoffer saavel som Ger (Torula amara) og peptoniserende Kokker
(seerlig Coccus liquefaciens). Efter Weigmann skal ogsaa Bacterium
Zop[ii, Bacterium lactis [innocuum og visse Coli- og Aérogenesarter
kunne gore Melk bitter.

MZELK MED METALSMAG OG TZALLET SMAG. Daarligt fortin- |
nede Spande vil altid give Metalsmag til Melk, der er syrlig eller me- { =
get varm. Som bekendt sendes den pasteuriserede, skummede Meaelk til- [: :

\
\

bage fra vore Mejerier til Leverandererne i varm Tilstand, og det und-
gaas derfor ikke, at denne faar nogen Metalsmag, saavel som at Span-
dene angribes sterkere end ellers. Metalsmag maa ikke forvexles med
den tellede Smag, der kan opstaa, naar Solen skinner direkte paa
Melkens Flodelag, eller som skyldes serlige Mikrorganismer. Ef-
ter Storch skal visse Melkesyrebakterier kunne gore Mwlk tellet. De
fleste gelatinesmeltende Stave (Hobaciller o. s. v.) bibringer Mzlken en
vammel] tellet Smag til at begynde med, men jo sterkere de peptonise-
rer, desto hurtigere slaar denne Smag over i bitter. Efter Forfatte-
rens Undersogelser har det vist sig, at nogle aérobe ikke sporedannende
Stave, der jevnlig forekommer i Vand, som Regel er Skyld i den tel-
lede Smag, som Melk og Flode kan faa ved leengere Henstand?®?).

21)  Som leererigt Exempel i denne Henseende skal n@vnes, at et Mejeri. som til
Kebenhavns Melkeforsyning leverede pasteuriseret Flode, der smagte godt ved
Modtagelsen, men som blev tellet, for den blev brugt af Konsumenterne, slap it
for denne Fejl, da det gik over til at skylle Transportspandene med kogt
Vand. Saavel i Floden som i Mejeriets Vand blev ovennavnte Stave paaviste. ES
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III. Melkens Konservering og Behandling
til direkte Konsumering.

Konserveringen.

De Midler, der benyttes til at konservere vore Fodemidler, er ved-

varende Afkoling, kortvarig Ophedning, Forhojelse af Koncentrationen

og Tilszetning af Bakteriegifte. Alle fire Metoder og Kombinationer ai
flere af dem finder Anvendelse til Melk.

AFKOQOLING benyttes mest, fordi den er billigst, og fordi Mzlken
herved ingen Forandring lider i kemisk Henseende. Metoden er alle-
rede omtalt i Princippet, og vi ved at jo hurtigere efter Malkningen og
jo steerkere Melken afkoles, desto bedre. En tilstreekkelig hurtig Af-
koling kan under ingen Omstendigheder opnaas i Luften, selv om det
er koldt i Vejret. Det er ubetinget nodvendigt at stille Spandene i koldt
Vand, der jeevnlig vexles. Vandet maa staa hojere udenom Spandene,
end Melken inden i dem. Vandbassinet bor indeholde en Rist, eller dets
Bund maa veere forsynet med Riller, saa at Vandet kan cirkulere frit
under Spandene. Det samme kan ogsaa opnaas paa jevn Bund, naar
blot Spandenes Bundringe er forsynede med Huller. Indlebet maa na-
turligvis gaa helt ned til Bunden, medens Udlobet er anbragt foroven®?).
Paa store Gaarde er det heldigst over Stalden at have en Vand-
beholder, der pumpes fuld umiddelbart for Malkningen, og hvorfra
Vandet risler langsomt igennem Trabassiner langs Staldens Yder-
mur paa dennes koligste Side. Afkelingen kan da begynde under
Opsiningen. Spandene swettes i Bassinet neermest Udlebet og avan-
cerer efterhaanden hen imod Indlebet, hvor de tages op. Bassinerne
maa i Mands Hojde veere overdekkede med et Halvtag. Naar Mel-
ken er afkolet ned imod Vandets Temperatur, kan man afkele yder-
ligere ved at stille Spandene i et Bassin med Is og Vand eller ved
al lade Melken flyde over en Koler, hvorigennem der circulerer en
Kuldeblanding lavet af 4 Dele smaat hugget Is og 1 Del Salt. Apparatet
kan flyttes ud paa Marken om Sommeren, hvorved Isforbruget dog
bliver urimelig stort. Omstaaende Billede viser Meloden, saaledes
som den er sat i Scene af Kebenhavs Mealkeforsyning paa Fauerholm.
Her afkoles Malken til 3°. Ved at lade Melk i kovarm Tilstand flyde
over en Koler eller over szrlige Udluftningsapparater, fjernes noget af
den ubehagelige dyriske Lugt, men samtidig mister Melken Kulsyre og
optager Ilt, hvilket fremmer Udviklingen af aérobe Forraadnelsesbak-
terier paa de wegte Mewlkesyrebakteriers Bekostning. Da Udluftningen
vderligere udseetter Meelken for for Luftinfektion, vil den ofte gore mere

Skade end Gavn. Dette vil saaledes veere Tilfeeldet, naar Koerne staar’

paa Stald; men her er det jo ogsaa let at sorge for hurtig og grundig
Afkoling paa anden Vis. Anderledes naar Koerne staar paa Marken,

22)  Jeg skal iovrigt henvise til de Anordninger, som findes afbildede i Boggild's
»Melkeribruget i Danmarke, 4. Udg. S. 286, og i Kyed's Artikel »Den sure
Melk«, Mlkeritidende 1911, S. 412, der er tilstrekkelige, hvor det drejer sig
om mindre M=lkemaengder. )
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hvor Luften er god, og hvor det kan vare over tre Timer, inden Mel-
ken kommer hjem og bliver afkolet, her vil den Luftkoling, der foregaar
paa et Udluftningsapparat kunne veere til stor Nytte. Efter Weigmanns
Undersogelser®®) indeholder under iovrigt samme Forhold Handels-
melk, der stammer fra Koer paa Gras gennemgaaende 6 Gange saa
mange Bakterier, som den der stammer fra Koer paa Stald, hvad der
utvivlsomt hzenger sammen med Gresmeelkens langsommere Afkoling.

Vil man om Sommeren konservere Middagsmeelk til neeste Mor-
gen, saa kan det kun ske ved at anvende Is. Da dette yderligere fordy-
rer Udgifterne ved at malke tre Gange i Dognet i Stedet for to, er det et

Fig. 55. Mzlkens Afkeling og Sining paa Fauerholm.
Foran fyldes der Is i Bunden af Busck's Malkespand.

Sporgsmaal, om de 6—7 °/, Meelk og Meelkefedt, der efter IFleischmann®*)
vindes mere herved, ikke betales for dyrt med den nuvzrende Arbejds-
lon. Der kan ikke veere Tvivl om, at Middagsmeelken i den slette Tii-
stand, som den i Regelen kommer til Mejerierne, bidrager til at for-
ringe Kvaliteten af vore Mejeriprodukter.

OPHEDNING. Som navnt egner Afkoling sig kun til at konservere
Meelk i kortere Tid, thi det vilde veere for kostbart i Lengden at vedlige-
holde de meget lave Temperaturer, der skal til for helt at hindre al
Bakterieudvikling. Skal Melk geres holdbar for lengere Tid, saa op-
naas det ikke uden Hjelp af Varme. Ved Ophedning en Time til
105" eller et Kvarter til 115°—120° vil Malk som Regel blive steril, og
den vil derfor kunne holde sig i aarevis, serlig naar man serger for at
25)  Zentralblatt f. Bakteriologie. IL. Abt. 1916. 45. Bd. S. 105.
24)  Das Molkereiwesen, Braunschweig 1875, S. 81.
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lukke Flaskerne straks efter, at Autoklaven er aabnet, medens Mazlken
koger endnu. Flaskerne bliver da saa godt som lufttomme, og da de
mest modstandsdygtige Sporer kraver rigelig Ilt for at kunne spire,
foroges herved Holdbarheden i hej Grad. For at hindre at Fedtkuglerne
i Tidens Lob samler sig til en fast Klump i Flaskehalsen, ber Malken
homogeniseres i Forvejen. Da steriliseret Maelk er brun og i det
hele staerkt forandret i kemisk Henseende, kan den ikke anbefales som
Bornemselk. Noget skaansommere virker det af N. J. Nielsen konstrue-
rede Apparat, i hvilket Meelken kun ophedes et Qjeblik til 130° ved at
passere et dampvarmet System af tynde Ror®). Hvor det drejer sig om
Export af Melk og Flode vil dette Apparat kunne vde god Tjeneste,
naar der blot serges for god Afkeling af Produktet. Det skal
overhovedet fremheeves her, at der opnaas langt mere ved Afkoling af
ophedet Melk end af raa Mwlk (naar blot Melkebeholderen ikke er
forurenet eller skyllet med raat Vand), thi de Bakterier, der fortrinsvis
udvikler sig ved lav Temperatur, gaar forst og fremmest til Grunde
ved Ophedning, medens de allermodstandsdygtigste Sporer kun spirer
ved hojere Temperatur. Et fuldkomment holdbart Produkt kan dog
kun opnaas, naar Mzlken steriliseres paa Flaske eller Daase, thi ved
Aftapningen er det umuligt at undgaa Infektion.

Er Hensigten blot at befri Mzlken for Sygdomskim og at forege
dens Holdbarhed noget, saa behover man ikke at foretage en fuldkom-
men Sterilisering, men kan nojes med en svagere Opvarmning, en
saakaldet Pasteurisering. Den nemmeste Fremgangsmaade er
en kortvarig Opvarmning (paa hojst et Par Minutter) af Melken paa
kontinuerlige Pasteuriseringsapparater. Som Forsogslaboratoriet har
Vist*®) opnaas der paa denne Maade foroget Holdbarhed af Mzlken alle-
rede ved Opvarmning til 70°—75°. I Folge amerikanske F orseg®") bliver
Virkningen dog langt bedre ved 809, og da denne Temperatur er nod-
vendig for med Sikkerhed at drzbe Tuberkelbakterierne, er den efter
Pasteuriseringsloven sat til Minimum her i Landet. Ved yderligere at
gaa op til 85° opnaas ikke vwsentlig mere, og over denne Temperatur
risikerer man, at Malken og Floden faar kogt Smag, hvis man ikke
kan afkole tilstreekkelig hurtigt. For den skummede Mzlks Vedkom-
mende er det derimod rigtigt at opvarme lige til 90°—95°, saafremt den
skal sendes varm tilbage til Leverandererne i de ikke rengjorde Trans-
portspande, thi herved bliver ogsaa de Melkerester, der findes i Span-
dene, pasteuriserede.

I bakteriologisk Henseende kan der indenfor visse Temperatur-
graenser opnaas omirent samme Resultat ved lengere Tids Opvarm-
ning til lavere Temperatur som ved kortere Tids Opvarmning til hojere
Temperatur, og i Amerika pasteuriseres Mewlken derfor ofte ved %
Times Opvarmning til 60°—70°. Denne Metode virker, som Forfatteren
forst har vist>*), langt mere skaanende paa Melkens AEggehvidestoffer
og er derfor at anbefale, hvor det, som til spede Born eller til Oste-
lavning, kommer an paa at bevare Mzlkens naturlige Egenskaber. Ne-
denstaaende Tabel viser, at ved Opvarmning over 70° indtreeder der ret

) Forsegslahoratoriets 71de Beretning.

Forsegslaboratoriets 22. Beretning. 1891.
27) Harding og Rogers. New York Agricultural Experiment Station. Bulletin 172.
1899.

26 )

*8)  Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz. 1905.
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hurtigt Albuminudskilninger og en Svaekkelse i Mzelkens Evne til at
lobe sammen med Ostelobe®).

Op- Yo af Sammenlgbningstiden A
varmnings- Albuminet koaguleret med Lebe efter Schaffer i Min.
tiden [ ‘ ‘ ikke ‘ '

i Minutter 108 J 150 “ 5% ’ it opvarmet s St : ol

| J “ : T
Momentan 15 [ 39 71 1 g & U 7/ 26
5 13 | 49 | 8 100 15 | 16 | 19 | 28 | 28
15 18 | 62 | 91 100 | 15 | 17 | 22 | 60 | 60
20 30 | 8 | 100 ‘ 100 | 15 | 19 ‘ 32 | 57 | 57
60 87 | 93| 100 ‘ 100 | 14 | 20 | 34 | 46 | 46

| { |

Den Egenskab ved Melken, der allerhurtigst forandres ved Opvarm-
ning er dens Evne il at afsette Flode, og da man i Husholdningen
bedommer Mwlkens Fedme efter Tykkelsen af det F lodelag, der dannes
1 en vis Tid, er dette Forhold ikke uden praktisk Betydning. Flodeaf-
setningen begynder allerede at mindskes, hvis Maelken opvarmes nogen
Tid over 63°%%) og da netop % Times Opvarmning til kun 63° alle-
rede er kritisk for de fleste Melkebakterier og specielt for Colibak-
terierne®!), saa synes denne Opvarmningsmaade, som vi vil kalde slet
og ret for »Lavpasteurisering«, at veere den bedste. Ogsaa de Bakterier,
der frembringer Mund- og Klovsyge, Difteri, Kolera, Dysenteri, Tyfus
og andre Tarmsygdomme, drebes ligesaa sikkert ved denne Frem-
gangsmaade, som ved den kortere Opvarmning til 80°—85°. Noget di-
vergerende Meninger har der hersket angaaende Tuberkelbakterierne,
men efter Barthel og Stenstroms Forseg®?) kan der ikke leengere herske
Tvivl om at ogsaa disse Sygdomsbakterier vil blive drsebte i Mslken
under normale Forhold allerede ved 10—20 Minutters Opvarmning til 60°.

Hvilken Pasteuriseringsmaade der end anvendes, er det, saaledes som
Theobald Smith forst har paavist®®), af allerstorste Betydning at
undgaa Hinde- og Skumdannelse, der kan virke isolerende mod Var-
men. Ved Lavpasteurisering i storre Beholdere maa Mzlken der-
for holdes i stadig, men ikke voldsom Bevaegelse. Det er ogsaa
en Betingelse, at Mealken ikke indeholder saa megen Syre eller
Lobe, at der ved Opvarmningen udfseldes Ostestof, som kan inde-
slutte og beskytte Bakterierne. Pasteuriseringen ber derfor ikke vezere
en Sovepude overfor Mzelkens Kvalitet, thi det Resultat, der opnaas,
afheenger i hoj Grad af den raa Melks Beskaffenhed. Medens frisk
og renlig behandlet Mzlk kan blive praktisk talt steril ved Pasteurise-

*) Det skal tilfojes, at den Svackkelse, som Sammenlobningsevnen lider ved Op-
varmningen varierer steerkt fra Melk til Mezlk (i Tabellen er der helt igen-
nem anvendt samme Mealk for samme Opvarmningstid, men forskellig Mzlk
for de forskellige Opvarmningstider), den naar hurtig et vist Maximum,. der
forst overskrides, naar Melken opvarmes saa sterkt, at den bliver brun.

30)  Weigmann. Mitt. des Deutschen Milchwirtschaftlichen Vereins 1914. Bd. 31.
Burri Schweizerische Milchzeitung 1915, Nr. 42 og 43.

31)  Ayers og Johnson. Journal of Agricultural Research. 1915. Vol. III, Nr.-5.

82) Meddelande Nr. 117 og 118 fran Centralanstalten for férsoksvisendet pa jord-
bruks omradet. 1915.

33)  Journal of Experimental Medicine, New York 1899, Bd. 4.
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ring, saa indeholder den Mzlk, der flyder fra Mejeriernes Pasteurise-
ringsapparater ofte flere Tusinde Bakterier pr. cm? og Kimtallet bliver
naturligvis ikke mindre paa de aabne Kolere. Man plejer at udtrykke
Pasteuriseringens Virkning ved at angive hvor mange °/, af de op-
rindelige Bakterier, der draebes herved. Dette Tal er dog noget mis-
visende. Ved de omtalte Metoder er det i daarlig Meelk i Regelen over
99, medens det i god Maelk undertiden kun er 90, og ikke desto mindre
er det absolute Antal Bakterier i den pasteuriserede daarlige Meelk altid
mange Gange storre end i den pasteuriserede gode Meelk.

Det er indlysende, at jo hurtigere det lykkes at gennemvyarme de
enkelte Melkepartikler, desto kortere Tid behover man at opvarme
Melken, og ved at forstove Meelken i Pasteuriseringsbeholderen, saa-
ledes som det finder Sted i den af Oscar Lobeck konstruerede Biori-
sator, opnaas ved momentan Opvarmning til 75° en baade ligesaa grun-
dig og skaansom Pasteurisering som ved % Times Opvarmning 111 63°.
Bzorzsermgen kommer herved tll at indtage en Mellemstilling imellem
Hoj- og Lavpasteuriseringen. Desveerre 1'01'stopp-es Biorisatorens For-
stover altfor let, saa Apparatet kan endnu ikke anbefales. Ved de
af Forfatteren foretagne Bioriseringsforseg®') viste det merkveerdige
sig, at ikke blot den Mzlk, der blev bioriseret ved 70°, men ogsaa den,
der blev bioriseret ved 80° 85° og 90°, holdt sig daarligere end den ved
75° bioriserede Meelk. Medens den forste hurtig blev sur, saa fordeervedes
den anden fortrinsvis af Ho- og Kartoffelbaciller. Tholstrup Pedersen?®)
har gentaget disse Forseg ved at opvarme Melken hurtigst muligt i
kogende Vandbad. Da denne Opvarmningsmaade tager lengere Tid
end Bioriseringen, fandt han en noget lavere Temperatur, nemlig 70°,
som den, der gor Malken mest holdbar. - Aarsagen til, at Hebaciller og
andre varmeresistente Bakterier udvikler sig hurtigere i den sterkere
opvarmede Melk, kan, som Tholstrup Pedersen yderligere har belagt
med Beviser, nzppe veere nogen anden, end at Malkens baktericide
Stoffer er blevne dreebte ved Opvarmning over 70°. Der folger heraf,
at Meelkens Kimtal umiddelbart efter Pasteuringen ikke er noget absolut
Maal for Maelkens Holdbarhed, thi denne afheenger (foruden at Bakterier-
nes Art) ligesaa meget af Melkens baktericide Kraft. Naar Malken op-
bevares wed 10° eller derunder gor denne Kraft sig endnu tydeligere
geeldende i den svagt pasteuuserede Meelk (i hwlken de owlle\ende
Bakterier delvis er svsekkede ved Opvarmningen) end i raa Malk, og
der finder i de forste 24 Timer en kendelig Bakterieformindskelse Sted.

Hvis Malk pasteuriseres ved hej Temperatur, 85°—95°, eller koges
(som i Soxhlets Bornemelkspasteuriseringsapparat), er det kun Bak-
teriesporerne som bliver i Live, og Melk eller Meelkemad (f. Ex. Choco-
lade) behandlet paa denne Maade bliver derfor ikke meelkesur ved
Henstand, men gaar i Forraadnelse eller Smersyregaering. H\pplgst
udvikler Bacillus mycoides og andre aérobe Sporedannere sig deri.
Mzlken faar snart en vammel, bitter eller paa anden Maade ubehage-
lig Smag, og det farlige er, at der kan dannes Giftstoffer deri, for den
er tilsyneladende forandret. Hurtig Afkeling under 14° eller bedre
endnu under 10° forhaler Omdannelserne betydeligt. Da flere af Spore-
dannerne som naevnt er termotolerante eller endog termofile kan en

)  Melkeritidende 1915, S. 483.
35)  Melkeritidende 1916, S. 231.
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langsom Afkeling af den hojt pasteuriserede Melk blive skaebnesvanger,
og Tholstrup Pedersen®®) har vist, at saadan Melk forandres allerhurtigst
imellem 70°—60°. Ved denne Temperatur kan man allerede efter 3
Timer iagttage ubevaegelige (aérobe) Stave deri, efter 4 Timer er Meel-
ken saa forandret, at den ikke laengere holder Kogning, og efter 6—8
Timer lober den sammen ved den Syre og Lebe som Bakterierne har
dannet. Ved 60°—50° voxer ovennevnte Stave ikke saa godt mere, men
til Gengeeld finder der en livlig Udvikling af anaérobe Plectridier Sted.
Forst under 50° kommer de almindelige Ho- og Kartoffelbaciller og
ved 40°—30° ogsaa de wmgte Smorsyrebakterier frem. Disse Forhold er
al storste Bely dmnp, for den skummede Mealk, som Leverandorerne faar
varm tilbage fra Mejerierne i store Spande paa indtil 50 Liter, idet denne
Melk endnu efter 3—4 Timer ofte er over 50° varm, og om Sommeren
undertiden endog over 60°37). Medens man tidligere antog, at den lange
Tid, Malken holdt sig paa de heje Temperaturer, yderligere forsteer-
kede Pasteuriseringen, saa ved vi nu, at den ganske vist bidrager til
med Sikkerhed at odeleegge Melkens normale Flora (specielt Melke-
syrebakterierne), men at den fremelsker en hel anden og langt farligere
Flora. Det maa derfor anbefales, at afkole den skummede Melk grun-
digt i selve Mejeriet, og der er i saa IFald ingen Grund til at opvarme
den hojere end til den lovbefalede Graense 80°—85°. Denne Metode
medforer den Ulempe for Mejerierne, at de maa gore Spandene rene®®),
et Extraarbejde, der ingenlunde fritager Leverandererne for ogsaa at
rense Spandene, men man faar bedre, mere velsmagende Melk paa
denne Maade, og Spandenes Fortinning holder leengere. Man kan og-
saa undertrykke de skadelige Bakteriers Udvikling ved at syrne den
. skummede Melk. Da den syrnede Melk imidlertid ikke i alle Tilfeelde
kan erstatte den usyrnede, er der ingen Grund til at bebyrde Mejerierne
med denne Ulejlighed med mindre de er ude af Stand til at afkele
den skummede Meaelk under 14°.

Medens den hoje Pasteurisering forrykker tholdet mellem gode
og daarlige Bakterier til Gunst for de sidste, kan dette Forhold ved en
svagere Pdsteuuselmo forrykkes den modsatte Vej, og Ayers og John-
son"). der har vist at Melkesyrebakterierne gennemgaaende er mere
varmeresistente end almindelig antaget, har saaledes fundet forholdsvis
flere Mwlkesyrebakterier i Meelk, der var opvarmet % Time til 63° end i
den tilsvarende raa Melk. Dette synes at tale yderligere til Gunst for
Lavpasteuriseringen. Dog maa hertil bemerkes, at de Meaelkesyrebak-
terier, der overlever denne Proces er langsomt syrnende ved almindelig
Temperatur, og at den paa denne Maade behandlede Mzelk derfor allige-
vel kan lide uheldige Omdannelser, for den bliver sur. Hvis den Melk,
man gaar ud fra, er serlig god og saaledes fattig paa Mzlkesyrebak-
terier, vil den efter Lavpasteurisering kunne blive ligesaa skadelig som
hojt pasteuriseret Meelk. I almindelig Melk faar man forst helt Bugt

36)  Memlkeritidende 1915, S. 817 og Melkeritidende 1916, S. 35.

37)  Disse Underspgelser maner ogsaa til Forsigtighed med Heokogning, hvor Ma-
den henstaar mange Timer ved Temperaturer, der er gunstige for de termo-
file Bakteriers Udvikling.

#8)  Naar der anvendes Regenerativapparater, saa skal den herved opnaaede Kul-
hesparelse efter Statskonsulent Nicolai Horlyck fuldt ud kunne dekke Udgit-
terne ved Spandenes Rengering og Dampning.

39) U. S. Department of Agriculture. Bureau of Animal Industry. Bulletin 161.
1913. — Journal of Agricultural Research 1914, Vol II. Nr. 4.
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med de ®gte Melkesyrebakterier ved % Times Opvarmning til 77°—82°.
Ved kortvarig Pasteurisering fandt Tholstrup Pederseni®) i Overens-
stemmelse hermed endnu mange Melkesyrebakterier i Melk, der var
opvarmet til 80°, men ingen i Meelk, der var opvarmet til 85°. Forfatte-
ren har fundet, at det er de termotolerante Melkesyrebakterier, altsaa
Termobakterierne, Mikrobakterierne (se Anmerkningen S. 34), Strepto-
coccus thermophilus, Lactococcus thermophilus, Slegten Coccus og en-
kelte Mikrokokker, der fortrinsvis taaler Opvarmning. Termobakteri-
ernes Varmeresistens er forevrigt vel kendt fra gammel Tid, idet man
i Svejtserosteriet rendyrker dem i Syretonderne 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 Maelk har Termobakterierne mindre Interesse, da de udvikler sig
yderst langsomt deri, medmindre den opbevares ved Temperaturer
over 35°. '

Ved Lavpasteurisering finder efter Weigmanns Forsog) omirent
hele Bakterieformindskelsen Sted allerede i de forste 10 Minutter, den
overlevende hele eller halve °/, reduceres yderligere til Halvdelen i de
neeste 10 Minutter, medens der i de sidste 10 Minutter praktisk talt intet
sker, de er imidlertid nodvendige, hvis Mzwlken pasteuriseres paa Flaske,
idet Melken her ret leenge er betydelig koldere ved Bunden end i den
ovre Del. Ayers og Johnson har fortsat Opvarmningen endog 6 Timer
uden at kunne paavise nogen yderligere Bakterieformindskelse. De
faa Bakterier, der ikke drabes i de forste 10—20 Minutter ved 63°, faar
man altsaa ikke Bugt med, uden at heeve Temperaturen, og der er der-
for ingen Grund til at fortseette Lavpasteuriseringen udover den fore-
skrevne halve Time. Efter Forfatterens Undersogelser 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 Mzlken, og hvad verre
er, ved at holde Meelken saa leenge mellem 60°—70° kan man frem-
elske de termofile Forraadnelsesbakterier.

Koncentrering eller KONDENSERING, som det i Regelen
kaldes, naar det drejer sig om Meelk, foretages i Vaccuumspander. Man
skelner imellem kondenseret Malk med og uden Sukker-
tilsetning. Den forste Slags fremstilles ved at ophede Malken med
12 °/; Rorsukker til henimod 100° for at draebe de vegetative Kim*?); der-
neest inddampes den ved 50°—60° til % eller ! af sit Rumfang, afkoles
hurtigt under Omroring for at undgaa Dannelse af storre Sukkerkrystal-
ler og fyldes paa dampede Daaser. Malken er ingenlunde steril, men de
tilstedevaerende Mikroorganismer kan ikke udvikle sig paa Grund af det
hoje Sukkerindhold**). Den forholder sig nojagtigt som Syltetoj. Ved

40)  Mwlkeritidende 1915, S. 85.

) Weigmann, Wolff, Trensch og Steffen har bekraftet Ayers og Johnson's Un-
dersogelser og desuden vist, at Forholdet mellem Mz=lkesyrebakterier og an-
dre Bakterier ved Lavpasteurisering stiller sig gunstigere for Staldmeelk
end for Gresmelk, fordi ferstneevnte i det hele er rigere paa Memlkesyrebakte-
rier. — Centralblatt f. Bakteriologie II. Abt. 1916, Bd. 45, S. 63.

42)  Forfatteren regner det for rigtigere at pasteurisere den kondenserede Mmlk
efter Inddampningen end for denne. De almindelige Mmlkebakterier udvik-

ler sig nemlig ikke ved de herved anvendie Temperaturer, men derimod de
termofile Bakterier, og disse voxer langt bedre i hejpasteuriseret end i raa Mzlk.
43) De i den sukrede Mezlk forekommende Mikroorganismer synes baade efter
Burri’s Undersogelser af Cham’er Mw#lk og efter Wilken Pedersen’s Underso-

gelser paa den danske Mzlkekondenseringsfabrik hovedsagelig at bestaa af
Mikrokokker.
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et Sukkerindhold paa 60 °/; i Forhold til Vandmeengden horer al Vege-
tation op. Paa lignende Maade konserveres som bekendt ogsaa Vallens
Bestanddele i Form af MYSEOST. Den usukrede Malk inddampes
ved 50° fyldes paa Daaser og ophedes c. 10 Minutter til 120°, hvorved
Indholdet dog kun antager en Temperatur af 115°. Sterilisationen er her
nodvendig, da Sukkermengden ikke er tilstraekkelig til at hindre Mikro-
organismerne i at udvikle sig. Den sikreste Fremgangsmaade er natur-
ligvis at indterre Mzalken helt til Pulver, hvad der sker meget let paa
Hatmaker’s Apparat, men Metoden egner sig kun til skummet Mlk,
idet Melkefedtet hurtigt iltes paa Pulverets store Overflade, og det faar
derved en ubehagelig Smag).

BAKTERIEGIFTE. Medens man, naar det blot drejer sig om at
konservere Melk, hvori der skal foretages en Fedtbestemmelse, kan an-
vende en stor Meengde Antiseptika, saasom svovlsurt Kobberilte, tve-
kromsurt Kali eller Formalin (1 °/,,), saa er alle disse Stoffer udeluk-
kede, saasnart Malken skal tjene til Fede for Dyr eller Mennesker. I
dette Tilfeelde kan der kun benyttes Brintoverilte, der af Maelkens Ka-
talase spaltes til Vand og Ilt, hvilket sidste Stof i Frigerelsesajeblikket
virker bakteriedraebende. Som den danske Ingenior Budde**) har vist,
foregaar Spaltningen livligst ved 45°—50°, og da flere Bakterier draebes
alene ved at opvarmes nogen Tid til denne Temperatur, saa bestaar den
saakaldte Buddisering, ved hvilken Melken behandles nogle Timer (i
Begyndelsen under Omroring) ved 52° med 0.35°/,, Brintoverilte, baade
i en Gift- og en Varmevirkning. Da den i Handelen gaaende 3 °/, hol-
dige Brintoverilteoplosning ikke kan anvendes paa Grund af giftige
Forureninger, og fordi den vilde fortynde Mzaelken med 1 °/, Vand, er
man nedt til at bruge den rene Brintoverilte, og hermed bliver Metoden
altfor kostbar, seerlig da man i Virkeligheden kun opnaar en Pasteuri-
sering, men ingen Sterilisering. Som Barthel har vist*®), giver buddi-
seret Melk ikke mere Storch’s Reaktion. For at sterilisere Malk ved
Hjelp af Brintoverilte maa der anvendes 1—2°/ ., hvorved den faar en
ganske forfeerdelig Smag.Den forandrestilmed kendeligt af Meelkeenzymet
Galaktasen (se under Ostens Modning) i Lebet af nogle Uger, hvad der
viser, at det overhovedet er ugorligt at konservere Mzlk i leengere Tid
uden at anvende steerk Ophedning. Ved Tilsetning af katalytisk virkende
Substanser som Leverextrakt (Hepin), Blodserum eller Gerpressesaft kan
man fjerne Overskuddet af Brintoverilte umiddelbart for Malken skal
anvendes, og paa denne Maade er der i det store blevet fremstillet steril
Bornemelk (Perhydrasemelk) paa Prins Ludwig af Bayern’'s Godser i
Ungarn*").

Det skal i denne Sammenhseng nsevnes, at man ogsaa har tenkt
paa at anvende deultraviolette Straaler, som Kvagselvkvarts-
lampen udsender, til Sterilisering af Melk. Som det vil vaere kendt fra
Finsen’s Forseg virker disse Straaler staerkt bakteriedreebende, og man
har da ogsaa steriliseret storre Meengder Vand paa denne Maade. Mzelk
er imidlertid ret uigennemtraengelig for Straalerne og indeholder des-
uden som Regel meget modstandsdygtige Sporer, saa det er tvivlsomt,

41)  Melkepulver anvendes en Del i Bageriet og til Fremstilling af Mzalkechoko-
lade. Porcher anbefaler varmt at anvende Pulver af uskummet Mz=lk til Bor-
nemelk. (Le lait desséché. Lyon 1912.)

45)  Nordisk Melkeritidende 1903, Nr. 5.

46) 9 Meddelelse fra Hamra Laboratorium 1903.

47)  Ozon har efter Forfatterens Undersogelser slet ingen bakteridrebende Virk-
ning i M®lk, men giver den blot en modbydelig Smag.
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om Metoden her nogensinde vil faa praktisk Betydning, endskont det

allerede ikke skorter paa Apparater til dette Brug. Med storre Held
skal man have anvendt steerke Vexelstromme til Sterilisering af Meelk.

Behandling af Bymeelk.

Da Maaden, hvorpaa man i al Almindelighed kan skaffe god Melk,
fremgaar af det foregaaende, skal vi fatte os i Korthed med Beskrivel-

sen af, hvorledes specielt den Malk, der forhandles i

MELK

Fig. 56. Heine’s Rensecentrifuge.

Byerne,borbehandles. Her er jo Forholdene swrlig vanskelige,
eftersom Meelken 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 lenge under ugunstige IFor-
hold, inden den bliver brugt op. Kun Melk, der fra Begyndelsen af
er renligt behandlet og grundigt afkelet, vil kunne holde til saadanne
Fordringer. Det forste, der foretages med Mzlken i de storre Melke-
forretninger, er derfor ogsaa at grade den, lugte til og smage paa den
og eventuelt at tage Prover fra til nermere Undersogelse. Efter Ind-
vejningen renses M@lken dernest for Smudspartikler ved
Filtrering eller Centrifugering. En saadan Foranstalining paa et Tids-
punkt, hvor Snavsets Bakterier forleengst er blevne fordelte i Melken,
kan kun tillegges westetisk Betydning, og er ganske uden Indflydelse
paa Malkens Holdbarhed. Selviolgelig fjernes der nogle Bakterier her-
ved, men til Gengweld findeles de storre Bakterieklumper, saaledes at
man (ved Pladetelling) tilsyneladende finder flere Bakterier i Maelken
efter end for Behandlingen. Bedst virker den saakaldte Rensecen-
trifuge, der forst paa sedvanlig Vis udslynger de grovere og vaegtiyl-
digere Partikler i Form af Slam og dernzst tilbageholder de finere For-
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ureninger (men ogsaa — hvis Melken er kold — en Del Fedtkugler) ved
at presse Melken ud igennem et cylinderformigt udspendt Filtrerklade.
Som Fig. 56 viser, har Centrifugens Kugle en forholdsvis stor Diameter,
og Filtrercylinderen stottes af en afstumpet Kegle, gennem hvis Bund
Indstromningen sker. Laval har konstrueret en Rensecentrifuge med
Tallerkener, der udelukkende virker ved at udskille Slammet (se Fig. 57).
Mzlken 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.

e e etrm et Wl —— - - - ———————

Fig. 57. Laval’s Rensecentrifuge.

Efter Rensningen afkoles M@lken 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 nodvendigt ogsaa at have Is i de
Vogne, hvori Melken bringes ud til Kunderne. At de anvendte Flaskers
Halse ikke maa veere skaarede eller indeholde Huller eller Riller, hvori
der kan samle sig Snavs, er indlysende. Bedst beskyttede er Flaske-
halsene ved Aluminiumskapsler, der paa en swrlig Maskine presses
fast ned om dem, saaledes at de ikke kan aabnes uden at rives i Styk-
ker. Lukker, der kan tages af og swttes paa efter Behag, maa
veere plomberede. Disse byder imidlertid paa den anden Side den For-
del, at de i Husholdningen vedblivende kan beskytte Malken imod Stov
og Fluer, efter at man har taget af Flasken, og de tillader at ryste Meel-
ken igennem og saaledes fordele Floden, naar denne har afsat sig. Det

bedste Lukke af denne Slags er det saakaldte Sanitetslukke (Fig. 58).

Det bestaar af en forholdsvis tyk Porceleensprop, der holdes fast ved
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blot at spzende imod Flaskekraven. Det tages derfor helt af, naar Fla-

sken aabnes og er derved let at rense. Som Tewtningsmiddel benyttes

i Stedet for de ikke altid lugtfri Kautschukringe paraffinerede Pap-
ringe, der fornyes hver Gang. 3

For at slippe lettere over de Van-

skeligheder, der er forbundne med at

T holde Melken frisk, til den kan blive
W’ERSCHLUSS afsat, pasteuriseres den ofte. Som nzer-

mere begrundet i det foregaaende ber
dette ske ved Lavpasteurisering eller
ved meget kort Tids Opvarmning til
70°—75°%%),  Lavpasteurisering fore-
tages bedst paa lukkede Flasker helt
under Vand i de kendte danske Ol-
pasteuriseringsapparater. Melken mi-
ster saaledes ingen Kulsyre og Fla-
skerne bliver pasteuriserede med. Det
er saa heldigt at Melken ikke afgiver
sin halvbundne Kulsyre ved de an-
vendte lave Temperaturer, og der op-
staar derfor ikke noget nsevneveerdigt
Tryk i Flaskerne. Man maa serge for
absolut tette Lukker, da Flaskerne el-
lers suger Vand ind under Afkelingen.
Hvis man foretager Lavpasteuriserin-
gen paa Beholdere og bagefter fylder
Melken paa Flasker, saa maa disse steriliseres iforvejen. Ayers og
Johnson*") foreslaar at fylde Malken varm paa Flaskerne (i et varmt
Rum) og lade den staa 10 Min., for den afkoles; da dens Temperatur
i denne Tid hejst synker 5° vil Kim, der muligt er faldne i Flaskerne
under Paafyldningen, som Regel gaa til Grunde, og Mzlken vil der-
for blive ligesaa holdbar, som om den var pasteuriseret paa Flaske.
Desveerre tillader dansk Lov ikke at kalde saadan rationel pasteuri-
seret Melk for pasteuriseret. Denne Betegnelse er udelukkende forbe-
holdt den sterkt opvarmede Melk, der ikke mere giver Storch’s Reak-
tion. Her bor hurtigst muligt ske en Lovendring, saaledes at man
skelner mellem hoj- og lavpasteuriseret Meelk. For ikke at vanskelig-
gore Kontrollen med Mejerierne vil det vere rigtigt vedblivende at for-
lange, at den Kernemalk og Skummetmelk, som leveres tilbage til
Leverandererne skal veere hejpasteuriseret. Men hvad den Mzlk an-
gaar, som forhandles i Byerne, saa ber den enten veere raa og stamme
fra Bes®tninger, der staar under skarpt Dyrlegetilsyn (dette Princip,
‘hvorpaa Grosserer Busck i sin Tid grundede Kobenhavns Mzlkefor-
syning. er og bliver uden Tvivl det bedste) eller veere lavpasteuri-

Fig. 58. Et Sanitetslukke.

48)  Tholstrup-Pedersen foreslaar simpelthen at slamcentrifugere Malken, 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 Mmlk. Desverre neds®ttes dog Mlkens Fladeaf-
seiningsevne herved, som Forsegene med de forste 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
Mezlkeforsyningerne forst og fremmest ved Mzlkens lave Kimtal, o: ved
dens lange Affarvningstid i Reduktaseproven (se der). Herved slaar
man to Fluer med et Smak, idet den navnte Reaktion kun gelder for
frisk pasteuriseret Mezlk, og det er netop det, pasteuriseret Mzlk ber
vare, ellers er den en Uting, der bor straffes som Forfalskning, idet den
lover at veere bedre end raa Melk og i Virkeligheden er daarligere. Da
lavpasteuriseret Melk ligesaa lidt som hejpasteuriseret Mzelk kan an-
vendes til Tykmelk uden at podes med Kaernemelk, maa den ikke
selges som raa, men skal veere tydelig merket med Pasteuriserings-
datoen.

Den hojpasteuriserede Malk, der for Tiden forhandles i Kebenhavn,
er ofte ligesaa bakterierig som den raa Melk og viser altid sterk Luft-
udvikling i Geerproven paa Grund af sit forholdsvis heje Indhold af
Smorsyrebaciller og usegte Maelkesyrebakterier. De sidste stammer rime-
ligvis fra de aabne Kolere og de ikke steriliserede Flasker. Saadan Meelk
er et tvivlsomt Gode, og den, der frygter Smittefare gor bedre i at kebe
raa Melk og saa koge den selv.

Efter Forfatterens stadig fortsatte Undersogelser over kebenhavnsk
Melk indeholder den flere Gange omtalte Ismeelk fra Kebenhavns
Mzlkeforsyning (som den salges ved Vognene Kl. 9 om Morgenen)
i Gennemsnit 60,000 Bakterier pr. em?, og for den almindelige Meelks
Vedkommende fra de store Melkeforretninger svinger Kimtallet som
Regel mellem nogle Hundredetusinde til et Par Millioner. Smaafor-
retninger har derimod gennemgaaende langt daarligere Melk, og man
kan her endog stede paa pasteuriseret Mzelk med over 100 Mill. Bak-
terier pr. cm®. Nogen Bedring i disse Forhold er nzppe at vente, for
Lovgivningen tager sig af dem. Som Forfatteren foreslog paa den
V. internationale Mzelkerikongres i Stockholm®?), skal man ikke een Gang
for alle for de forskellige Sorter Handelsmzlk fastssette bestemte maxi-
male Kimtal og minimale Fedtindhold, men kun forlange, at Meelke-
forretninger skal garantere et eller andet i denne Retning, som maa
veere angivet paa Etiketterne paa en saadan Maade, at det ikke kan mis-
tydes. Konkurrencen vil da fremtvinge en stadig bedre Mzlk, 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
Forretninger®™), der ikke er i Stand til at garantere noget som helst, og
hele Mzlkehandelen vil glide over til de store velordnede Mzlkeforsy-
ninger.

Da intet andet Mealkesporgsmaal, ja overhovedet intet andet
Sporgsmaal spiller storre Rolle for Menneskeheden, end DE SP/EDE
BORNS ERNZERING, er vi nodt til ogsaa her at beskeftige os lidt
med dette. Som Bunge forst har paavist, vil Mwlk vere saa meget desto
rigere paa Jiggehvidestoffer og fosforsur Kalk, jo hurtigere de Dyr, til
hvis Ernezring den er bestemt, danner Kod og Knogler. Ud fra dette

50)  Melkeritidende, 1911, S. 731.
1) Disse Forretninger sejler i Regelen under falsk Flag, idet de kalder sig Is-
mejerier, endskendt de hverken har Mzlken staaende paa Is eller er Mejerier.
Ofte staa Mezlken Dagen igennem bag Disken i en aaben Spand, hvoraf den
fiskes op med et Blikmaal.

Orla-Jensen: Mzlkeribakteriologi. 6
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Synspunkt har Forfatteren ordnet de folgende Gennemsnitsanalyser af '
forskellige Dyrs Meelk:

‘ | [ 1 [
Kv'mdei ?ﬁgg— ‘i Hoppe | Ko ; Ged | Faar | So : Hund | Kanin
N st 88,3 { 90,3 ! 90,6 ‘ 87,7 ‘ 86,s 78,9 [822 80, |69
Kvealstofsubstans ..| 1,6 | 1,8 A s 7 S T 6,2 60 | 78 |[156
Malkesukker. .. ... 6,40 | 6.2 58 | 48 | 4.6 5,0 2,2 2,8 2,0
Fedte 0 f s il 34 ‘ 10 12 | 34 ‘ 4,1 8,9 7,7 85 |10,5
Aske St 0,3 | O | O | Oy 08 | 10 i L 2,5
|G e g 0,8 | 0,08 | 0,0 ‘ 0,8 | 0,3 i 02 | 0,09 | 04 | 0,25
Nalron & o e 0,03 0,03 | 0,02 | 0,04 | 0,06 | 0,08 0,08 ‘ 0,08 | 0,19
Kallet i s 004 | Oz | 012 | 07 | 09 | 024 | 025 | 045 “ 0,89
Magnesia ......... 0,006 | 0,013 | 0,012 | 0,017 | 0,02 0,02 | 0,016 | 002 | 0,05
% Fosforsyre ........ 0,04 | 04 | 018 0,20 | 0,29 03¢ | 03¢ | 051 | 0,9
Chlor) s .Love . moriate! 0,05 ‘ 0,03 ‘ 0,08 | 0,10 1 0,10 | 0,13 ‘ 0,07 0.16 0,13

Antal Dage medgaar til | - = | 1
Fordoblini af Vgeegten. 180 | \ 60 & 22 15 f 14 1 9 6

Tabellen viser, at Aseninde- og Hoppemselk i kemisk Henseende kun
afviger fra Kvindemalk ved et lidt mindre Fedtindhold og et lidt storre
Indhold af Kalk og Fosforsyre. Da de ligesom Kvindemelk reagerer
alkalisk med Lakmus og indeholder mindst ligesaa meget Albumin som
Kasein, er de det bedste Surrogat, hvor man ikke kan skaffe et Barn
den naturlige Naring. Desvaerre maa man dog som Regel ty til Ko-
melk, da det er den eneste Maxlkesort, der kan skaffes i tilstreekkelig
Mangde. For at faa den til at ligne Kvindemalk, maa der tilsettes
Vand, Sukker og ogsaa helst Flode. Som Sukker bruges i Regelen
Rorsukker, der er billigst, men som i Tarmkanalen begunstiger Ud-
viklingen af Smoersyrebakterierne paa de segte Meelkesyrebakteriers Be-
kostning®?), Mealkesukker eller Maltextrakt er derfor at foretreekke. Jo
@ldre Barnet bliver, desto mere tor man fjerne sig fra Modermaelken,
og desto mindre behover man derfor at fortynde med Sukkervand. |
Dette kan forevrigt erstattes med Havresuppe eller andre stivelseholdige
Vadsker, efterhaanden som Barnet danner rigeligere Maengder af Dia-
stase. For at undgaa Sygdomskim, bliver Melken i Regelen kogt enten
i en Kasserolle eller i Soxhlet’s Apparat. Herved koaguleres som neevnt
det iforvejen sparsomt tilstedeveaerende Albumin, og Kaseinet forandres
saaledes, at Malken lober langsommere og mindre fuldsteendigt med
Lobe. Forandringen beror ikke, som tidligere antaget, blot paa en Ud-
feeldning af visse for Sammenlobningen noedvendige Kalksalte, en For-
andring, der vilde gaa tilbage igen, naar Melken blev blandet med den
sure Mavesaft, men der finder efter Forfatterens Undersogelser®) en
virkelig Denaturering af Kaseinet Sted, der maa vare ensbetydende

52)  Paul Sittler: Die wichtigsten Bakterietypen der Darmflora beim Siugling.
Wiirtzburg 1909, S. 60. :
5%)  Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1905. S. 241.
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- med, at det er blevel tungere fordojeligt, thi Kaseinets Udfaeldning med

Lobe er jo som omialt blot et Tegn paa, at det forste Trin af Fordejelsen
er tilendebragt. Forfatteren betragter det Faenomen, at den raa Komelk i
Maven ojeblikkelig lober sammen i Klumper, som en praktisk Foran-
staltning til at hindre, at storre Mangder Kasein gaar ufordejet igen-
nem Maven. Ved Kogningen antager Mzlken 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 Ernring, saa er det dog sikkert,
at mange Born ikke taaler kogt Mlk, og det er derfor bedre at befri
Mzlkeblandingen for Sygdomskim ved Lavpasteurisering. For at vare
paa den sikre Side med Hensyn til Tuberkelbakterierne, og da tilmed
hurtig Fledeafsw®ining er uheldig Egenskab ved Bornemelk, skal man
ikke gaa til de allerlaveste Temperaturer, men blot undgaa at Meel-
ken bliver opvarmet over 70°. Apoteker V. Dehlholm, Loveapoteket i
Vejle, har til dette Brug bragt et Husholdningspasteuriseringsapparat

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 Lobet af
% Time ikke vil afkoles 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 smttes Flaskerne deri og staar roligt en
Time. Allerede efter 5 Min. er Melken 67° varm og Vandbadet samti-
dig afkelet 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 Mzlk maa naturligvis opbevares koldt.

Mzlk indeholder som bekendt en tilstreekkelig Maengde af alt, hvad
der er nodvendigt til Afkommets Ernering undtagen af Jern). Bar-

3) En Liter Mzlk direkte fra Koen indeholder i Gennemsnit kun ¢ mg Jern.
Saafremt Mazlken indeholder betydeligt mere Jern, saa er dette tilstede i ren
6
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net faar derfor ved Fodslen et Reservefond af Jern med i Leveren, men
naar dette efter c. %—% Aar er brugt op, maa man serge for jernholdig
Fode. Denne gives bedst i Form af Spinat eller Eggeblomme (emulge-
ret i Semuljeveelling eller Kernemelksuppe), hvis store Indhold af Le-
citin (der er en vasentlig Bestanddel af Nerverne og Hjernen) sand-
synligvis ogsaa kan fremme Barnets Udvikling.

IV. Mealkesyregeringens Anvendelse
i Malkeribruget.

Ligesom man i Nord- og Mellemevropa laver lang og tyk Melk til
Brug i Husholdningen, saaledes fremstilles der i Sydevropa og i de til-
grensende Dele af Afrika og Asien andre Former af sur Melk, i hvilke
der i Regelen desuden foregaar en mere eller mindre livlig Alkoholgze-
ring. Melkeprodukterne, der alle tilskrives stor dieetisk Betydning, har
for hvert Land et nyt Navn, uden at de derfor behover at veere forskel-
lige, medens man omvendt treffer helt forskellige Produkter under
samme Navn. Forfatteren har saaledes paavist de samme Bakterier i
sardinsk Gioddu som i bulgarsk Yoghurt, og vi har her i Labora-
toriet undersogt Kefirkorn af saa forskellig Sammensztning, at de egent-
lig ikke havde andet tilfzlles 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 Tilfzelde har med virkelig Symbiose at gore. Alt eftersom det
symbiotiske Forhold er mindre eller mere udpraeget, kan man dele dem i
to Grupper. Til den forste herer MAZUN (Armenien) og YOGHURT
(Bulgarien), og til den anden LEBEN (/ZEgypten), KUMYS (Ruslands
Stepper) og KEFIR (Kaukasuslandene).

/
Produkterne af den forste Gruppe indeholder baade axgte Melke-
kesyrebakterier og mlkesukkerforgerende Saccharomyceter. De sid-

uorganisk Form og skyldes de Jernbeholdere, som Mslken har veret i Be-
roring med. Kvindemalk indeholder normalt 2—3 Gange mere Jern end Ko-
mealk. Ved Centrifugering gaar Hovedmassen af Ma=lkens Jern saavel som
af dens (sandsynligvis til Zggehvidestoffer bundne) Lecitin over i Flgden. Ved
Karning bliver atter den storste Del af disse Stoffer i Kernemslken, det klare
filtrerede Smerfedt er saaledes lecitinfrit. Vi ser heraf, at Kernemealk for-
uden at vere fedtrigere end Centrifugemzlk ogsaa er rigere paa saa fysiolo-
gisk vigtige Stoffer som organisk bundet Jern og Lecitin, og der folger yder-
ligere heraf, at Centrifugemalk, hvori der er emulgeret Fedtstof, ikke kan er-
statte uskummet Mzlk. Naar K@rnemlk undertiden fordejes lettere end
Melk, saa ligger det i. at Ostestoffet i Kernemalken allerede er saa fint ud-
skilt, at det ikke mere kan danne store Klumper i Maven.
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ste bidrager til Aromaen, men spiller forovrigt en underordnet Rolle.
Hovedsagen er Mewlkesyrebakterierne, hurtigvoxende Streptokokker og
steerkt syrnende Stave. De forste, der er mindre luftsky, forbereder
Vejen for de sidste. Mazunstaven danner Hojremzelkesyre, og den allerede
omtalte Yoghurtstav Venstremzlkesyre. God YOGHURT faas ved at koge
eller pasteurisere god Melk, afkele til 50°, pode med de rette Bakterier
(Gezeren kan undvzeres) og fordele paa Flasker, der opbevares ved 40°,
Ved hojere Temperaturer tager Stavene Overhaand og ved lavere Kok-
kerne. Saasnart Mzlken er lobet sammen, afkoles den i rindende Vand
og leegge paa Is. Det gaelder om at afbryde Syrningen paa det rette Tids-
punkt, thi ellers bliver Yoghurten for sur. Undertiden inddampes Meel-
ken for Podningen til det halve Volumen, hvorved Yoghurten bliver
mere nerende, men lil Gengeeld mindre forfriskende. Efter ‘Metschni-
koff's Mening skal Yoghurtstaven i hojere Grad end andre Malke-
syrebakterier virke hemmende paa Tarmens Forraad-
nelseshakterier og derved fore-
bygge Fordajelsesforstyrrelser, Gigt,
Forkalkning og i det hele bidrage
til, at man lever leengere. I Bulga-
rien skal der da ogsaa veere mange
Hundredaarige. Da de fleste gerne
vil opnaa en hej Alder, er det intet
Under, at Yoghurten har gjort sit
Sejrstog over hele den civiliserede
Verden. Folk spiser ikke blot Yog-
hurt, men ogsaa Yoghurttabletter,
der ofte slet ingen levende Ma=lke-
syrebakterier indeholder, men nee-
sten altid Bacillus mycoides eller
andre Sporedannere. Hvorvidt Ther- ‘
mobacterium bulgaricum overhovedet rig. 60. Bacterium bifidum, tydelig forgrenet.
lader sig akklimatisere i Tarmkana- Fra Faces af et Flaskebarn 100,

len hos Dyr™) og Mennesker synes

megel tvivlsomt. Det er ikke lykkedes Forfatteren at genfinde denne
Bakterie i sin eller andre Voxnes Fzces selv efter den daglige Nydelse
al storre Mengder Yoghurt. Ej heller i Faces af et Flaskebarn, hvis
Mzelk til Stadighed podedes med et Par Draaber Yoghurt®®), var det mu-
ligt at se denne let kendelige Stavform. Ved at udsaa lidt af denne Fee-
ces i Melk, der blev holdt ved 45°, lykkedes det imidlertid at faa Yog-
hurtstaven endog i Renkultur. Naturligere vilde det veere at tilfore Tar-
men netop de Mealkesyrebakterier, som under normale Forhold er frem-
herskende deri, nemlig den obligat anaérobe Stavform, Bacterium bifi-
dum (Bacillus bifidus, Tissier)’") og forskellige Streptokokker, der efter
Forfatterens Undersogelser neermest slutter sig til Slaegten Coccus og til
Lactococcus thermophilus. De almindelige Tykmelks- og Koernemelks-
bakterier (Laktokokkerne og Streptococcus lacticus) trives ikke i den

55)  Hull og Rettger har saaledes fundet, at Thermobacterium bulgaricum slet ikke
lader sig akklimatisere i de hvide Rotters Tarmkanal. Centralblatt f. Bakterio-
logie, 1. Abt. 1914, Bd. 75, S. 219. ’

96)  En saadan ringe Yoghurttilseetning virker afferende og er sikkert uskadeligere
end andre Afferingsmidler.

57)  Recherches sur la flore intestinale normale et pathologique du nourrison, Pa-
ris 1900.
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menneskelige Tarmkanal. Naar Tyktarmens Melkesyrebakterier ikke

altid af sig selv vinder Overtaget, saa er det Dietens Skyld. Serges der

& for, at vi med Foden faar langt flere Kulhydrater (seerlig Stivelse, Malt-
sukker og Mewlkesukker) end Aggehvidestoffer, saa vil Malkesyrebak-

- terierne ogsaa kunne holde Forraadnelsesbakterierne i Ave. Man bor
derfor nyde mere Frugt, Melspiser og Melkemad end Kod, Ag, modne
Arter og Bonner. Man maa imidlertid ogsaa betzenke, at Mennesket ikke
er nogen ren Planteeder og kun er i Stand til at fordeje yderst ringe
Mzngder Cellulose . De i de voluminese Grontsager indesluttede Nze-
ringsstoffer er os derfor svert tilgeengelige og rives for en stor Del med
ud i Tyktarmen, hvor de sammen med Cellulosen gaar i forskellige an-
aérobe Geeringer. Baumann har da ogsaa allerede 1876 vist, at Tarm-
forraadnelsen er ligesaa sterk ved ren Plantekost som ved ren Kod-
kost; mindst er den ved fornuftig sammensat blandet Kost.

I den anden Gruppe af sure Malkeprodukter spiller Alkohol-
geringen en langt storre Rolle, endskent de mueelkesukkerforgerende
Saccharomyceter som oftest er erstattede af Torulaceer, der i de fleste
Tilfzelde ikke kan forgsere Melkesukker direkte, men forst, naar det at
visse Mzlkesyrebakterier er spaltet i sine Bestanddele, Druesukker og
Galaktose. Saaledes i LEBEN. Efter Rist og Khoury®®) skal de heri
forekommende Malkesyrestave kun vere svage Syredannere, der voxer
ved almindelig Temperatur. Efter Olav Johan-Olsen-Sopp™) finder der
lignende symbiotiske Forhold Sted i den swrlig i tidligere Tid i Norge
meget udbredte KA ALDERM/ELK, Bondernes eneste Mewlk hjemme paa
Gaarden om Sommeren, naar Koerne er oppe paa Swteren. Den frem-
stilles af kogt Malk, podes med en sarlig Slags lang Melk og opbevares
saa koldt som muligt. Paa Grund af den store Mangde Melkesyre (ind-
til 2,5°/,) og Alkohol (c. 0,5°/,), som den efterhaanden kommer til at
indeholde, er den meget holdbar og skal endog ikke vere tilbejelig til
at skimle. KUMYS fremstilles af Hoppemslk, der paa Grund af sit
store Sukkerindhold egner sig godt for Alkoholgeringen. Den kan da
ogsaa indeholde indtil 3°/, Alkohol. Efter Rubinsky’s Undersogelser®’)
spiller en melkesukkerforgeerende Ger og en Staviorm, der danner over
19/, Malkesyre Hovedrollen i Kumys. I Renkultur voxer Melkesyre-

|

Fig. 61. Kefirkorn i naturlig Sterrelse (efter Kern) foroven indterrede, forneden udbuldnede.

58)  Annales de I'Institut Pasteur, 1902, S. 65.

59) Centralblatt f. Bakteriologie, II. Abt., 1912, Bd. 33, S. 1.

60) Studien iiber den Kumiss. Inaugural-Dissertation. Leipzig 1910. Verlag Gu-
stav Fischer, Jena.
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staven ikke under 23°, i Forening med Geeren derimod ved Vaerelsets
Temperatur. Kumys skal dog ikke geerne laves ved for lav Temperatur.

Sterst 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
Snitpreeparater heraf (Fig. 62), saa ser man, at de bestaar af et
Vev af sterre eller mindre Stave, hvorimellem der findes ind-
lejret Geerceller. Stavene bestaar i Hovedsagen af Bacterium caucasicum,
en Mazlkesyrebakterie af lignende Egenskaber som Lebenstavene, og
Gezeren forholder sig ogsaa som Geeren i Leben, den forgerer Rorsuk-
ker og Maltsukker, men ikke Melkesukker uden Malkesyrebakteriernes

Fig. 62, Snit gennem et Kefirkorn %91,

Hjeelp. Efter Forfatterens Undersogelser indeholder Kefirkornene baade
steerkere syrnende Caseobakterier og svagere syrnende ikke-kaseinspal-
tende Stave. De sidste findes bedst ved Udsaaning i Geerextraktagar, da
de overhovedet kun trives godt i Geerextrakt. Symbiosen grunder sig nok
saa meget paa Geerens Betydning for Stavene som paa det omvendte
Forhold. I god Kefir ses kun Stave og Geer, og de forste lejrer sig altid
omkring de sidste, hvad der viser den gensidige Tiltreekning. Kefirkorn
af ovennsevnte Sammensatning, der er indferte direkte fra Orienten, og
som udmerker sig ved en meget livlig Veext gaar for Tiden her i Lan-
det som et Vidundermiddel Mand og Mand imellem. Helt anderledes
forholdt Kefirkorn sig, som vi -forskrev fra forskellige evropaiske Kefir-
anstalter. Disse indeholdt alle en Torula, der forgerede Melkesukker
direkte, og i enkelte af dem lykkedes det ved Siden af de grampositive
Maxlkesyrestave at paavise nogle gramnegative Stave, der maa henreg-
nes til de uzegte Meelkesyrebakterier eller snarere til Proteusarterne, ef-
tersom de smelter Gelatine. De er peritriche og danner ingen Sporer.
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De forgeerer saa at sige alle Sukkerarter®) under rigelig Luftudvikling
og under Dannelse af Alkohol og lidt Syre (Eddike- og Mzlkesyre). I
Melk, som de koagulerer og peptoniserer, danner de en slimet Hinde,
der kleber sterkt til Kolbens Bund og ved Rystning filtrer sig sammen
indesluttende andre Mikroorganismer og Kasein. Disse Stave har der-
for uden Tvivl nogen Andel i Kornenes Dannelse, de bibringer Kefiren
dens slimede Beskaffenhed, og de frembringer den deri foregaaende Pep-
tonisering saavel som en Del af dens Alkoholindhold. - I Kefir fremstil--
let af disse Korn udvikler der sig ogsaa altid forskellige Streptokokker,
som bidrager til Meelkens Syrning. De gor nermest Indtryk af at.
veere tilfeeldige Geester. Efter Freudenreich, der er en af de forste, som
indgaaende har beskeftiget sig med Kefirgeeringen®?), skal ganske be-
stemte Streptokokker spille en Rolle derved. De af Freudenreich under-
sogte Kefirkorn synes at indtage en Mellemstilling imellem de to her
beskrevne Sorter.

Vil man tilberede Kefir af de i Handelen gaaende indterrede Korn,
saa kraever det en leengere Forberedelse, inden Organismerne bliver vakt
til Live. Udbledningen sker forst med lunkent Vand og dernzest med
lunken Melk, som stadig skiftes, inden den lober sammen. Behandlin-
gen maa fortsettes saa laenge (ofte en hel Uge), til Kornene udvikler
saa megen Luft, at de stiger tilvejrs. De paa Overfladen svemmende
Korn settes nu til Meelk (man anvender et Par Spiseskefulde pr. Liter),
der holdes ved 20° og rystes eller omrores jeevnlig. Naar Geringen er
i fuld Gang, sies Kornene fra, og de kan anvendes til en ny Portion,
medens Melken tappes paa Flasker, der tilproppes og opbevares 1—2
Dage ved 15°. Ved hejere Temperatur springer Flaskerne let. Ved for-
sigtig Rystning fordeles atter det udskilte Kasein, og man har nu en
mousserende tyktflydende Vaedske med samme Syreindhold som almin-
delig Tykmelk (c. 0,6°/)) og med c. % °/, Alkohol. Ved lengere Hen-
stand bliver Smagen mindre behagelig, idet Peptoniseringen skrider
fremad, og Alkoholmzengden tager til (i Lebet af 6 Dage kan Alkohol-
meangden stige over 1 °/). Kefir har sikkert en langt storre disetisk Be-
tydning end Yoghurt, thi efter Forfatterens Undersogelser akklimatise-
rer de deri verende Stavforme sig let i den menneskelige Tarm, me-
dens Geren fordejes fuldsteendigt (Feeces viser kun de tomme Cellevaeg-
ge). Da Gerextrakt modvirker visse Sygdomme, maa Kefirens leegende
Virkning maaske tildels tilskrives Geeren. Forfatteren har fundet, at
medens Gerextrakt i hoj Grad fremmer Udviklingen af Melkesyresta-

61) Foruden de almindelige Mono- og Disaccharider forgarer de Raffinose og
Inulin, og af Alkoholer baade Glycerin og Mannit, men ligesom de ®gte Mz=lke-
syrebakterier jkke Dulcit. Bakterien er muligvis beslegtet med de Aérogenes-
bakterier, som Kuntze omtaler i sine indgaaende Studier over Kefirgeringen
(Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1909, Bd. 24, S. 112). Denne Forsker beskriver
ogsaa nogle Smorsyrebakterier, der skulde spille en stor Rolle ved Kefirge-
ringen, og i Virkeligheden vil det ogsaa naesten altid lykkes at faa en Smor-
syregering i Gang, naar gamle, ikke tilstreekkelig opfriskede, Kefirkorn brin-
ges over i steriliseret Meelk. Smersyregeringen skader dog kun Kefiren og
er derfor her saavel som ved de fleste andre Melkeriprodukter, snarere at be-
tragte som en Fejl. For at undgaa Smersyregeringen ber Kefirkornene op-
friskes i tynde Melkelag. Kefirkornene indeholder jevnlig visse Mykodermaer
paa Overfladen. Forfatteren antog tidligere, at de normalt bidrog til Ke-
fikornenes Vaxt, men er nu mere tilbojelig til at betragte deres Forekomst
som en Sygdom.

62) Landwirtschaftliches Jahrbuch d. Schweiz, 1896, S. 1.
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vene, saa heemmer den Udviklingen af Streptokokkerne og specielt af de
patogene Streptokokker.

Som en tredje Gruppe af syrlige Mzlkeprodukter kan endelig
nzevnes MOUSSERENDE VALLE og VALLECHAMPAGNE, hvor den
alkoholiske Gering er meget fremirsedende. I Karpaterne er mousse-
rende Faarevalle (Urda og Skuta) en yndet Drik, og i Chile fremstilles
Vallechampagne ved Geering af Valle med forskellige sukkerholdige og
aromatiske Tilsetninger.

Foruden ved Fremstillingen af disse nationale Mzelkeprodukter spil-
ler Melkesyregeringen en Rolle ved Tilvirkningen af syrnet Smor, og
da det er denne Anvendelse af Mzlkesyrebakterierne, der seerlig inte-
resserer os, skal vi se lidt narmere paa Fledens Syrning.

Fledens Syrning.

Som de fleste af de Opfindelser, der gores i Praxis, saaledes skyldes .
ogsaa Fledens Syrning tilfzeldige Omstendigheder. For paa Bender-
gaardene at slippe for at keerne hver Dag, slog man simpelthen Floden
fra flere Dage, ja undertiden fra en hel Uge, sammen, og den blev saa-
ledes sur. Ja i mange Tilfzelde var den allerede syrlig, for den blev
slaaet sammen, fordi Mzelken havde staaet til Flodeafsetning paa et vel
varmt Sted. Paa samme Maade er det bleven naturligt for Flodemeje-
rierne i Amerika at lave Smor af syrnet Flode, idet de ikke har frisk
Flede til deres Raadighed. Oprindelig var det syrnede Smer yderst
daarligt, men snart leerte man at undgaa de vaerste Fejl, og det ‘viste sig
da, at det kunde faa en egen Aroma, som det sode Smor ikke var i Be-
siddelse af, og som de, der har veennet sig dertil, setter Pris paa. Ved at
syrne Floden faar man tilmed et storre Smorudbytte, idet Melkekug-
lerne lettere forener sig under Keerningen, naar Kaseinet er udfeldet,
og endelig er Smor af vel syrnet Flode mere holdbart end af sod Flode.
Af disse Grunde er man bleven ved at syrne Floden, ogsaa efter at Meje-
rierne blev saa store, at der kernedes hver Dag. Og selv i Mellemevropa
hvor man tidligere fortrinsvis lavede sedt Smer, fremstilles nu ogsaa
Smer af syrnet eller i alt Fald svagt syrnet Flode. Forskellen imellem
sodt og syrnet Smer vil saaledes snart kun bestaa i, at det forste som
Regel ikke saltes.

Da SELVSYRNING AF FLODEN herer til de @ldste 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 Esten’s Undersogelser®?).
Endskent Fleden var haandskummet, viste den ikke noget hejt Kimtal
til at begynde med. Den stod ved 20°—21°.

Af Tabellen (neeste Side) fremgaar, at Kimtallet voxer jeevnt i Lobet
af de forste 48 Timer og endog naar helt op over 1 Milliard Bakterier pr.
cm?, fra hvilket Tidspunkt det da atter aftager. I Begyndelsen finder der
en Formering Sted indenfor alle Bakteriegrupperne, men senere tager
Mzlkesyrebakterierne Overtaget og undertrykker lidt efter lidt de an-
dre Organismer. Mest modstandsdygtige synes de uxgte Meelkesyrebak-
terier og de alkalidannende Bakterier (Bacterium lactis innocuum) at
veere, paa hvilke sidste Floden har veret seerlig rig til at begynde med.
68) The Ripening of Cream. Storrs Agricultural Experiment Station Report, 1900,

S. 13.
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Tid efter Rt pn b Den proceptvise Fordeling af de‘ forsk. Bak‘teriegrupp_
Afskumningen | pr. cm®Flede M;I!li(g;;re- ‘ Ma?lfegst;re- } d;\nlrl::rlxi& ‘ anfel:?ttézz-e B;Akl:g:iir
bakterier | bakterier | Bakterier | Bakterier |

3 Timer .. ... 195600 | 62| 76 | 662 | 6& | 136
| [P AP S i 4.750.000 5.4 1.8 70.2 11.8 111
24 — ... 54.000.000 Sk ittt 330 2.1 24.4
36— aa 528.000.000 90 2 5.0 diza g EES 0
fg e 1.023.000,000 94.6 34 S R S (ORGP |
(311 ai SR 994.000.000 961 | 3.0 0.9 ‘ 0.1 0
T2 s wibks 687.000.000 954 | .0 AR 1.8 0.1 0
B ==t Y de 420.000.CO0 96.3 j 1 | 2,0 \ 0.6 0

Af Melkesyrebakterierne er det i Begyndelsen naesten udelukkende
Laktokokkerne, der formerer sig, men efter at Kimtallet (der er fun-
det ved Telling paa Mmlkesukkergelatineplader) har naaet sit Maxi-
mum, dukker lidt efter lidt andre Former frem, som atter fortrenger
denne. Samtidig udvikler der sig ligesom i Meelk Geer og Oidium lactis.
Tidspunktet for det hejere Kimtal, der altid falder sammen med det
@jeblik, hvor Fleden begynder at blive jeevn, er altsaa ogsaa Tidspunk-
tet for den reneste Melkesyregeering. Bliver Floden forst oversyrnet, gaar
de gunstigste Mewlkesyrebakterier atter til Grunde, og der udvikler sig
Mikroorganismer, som kan veere skadelige for Smeorrets Holdbarhed,
men som undertiden ogsaa kan bibringe det en kraftigere Aroma. Det
er vanskeligt at angive nogen bestemt Syregrad, ved hvilken Flodens
Syrning skal afbrydes, thi Syregraden staar, som vi senere skal omtale
nermere, i omvendt Forhold til Fedtindholdet. Konsistensen giver der-
for et langt bedre Holdepunkt end Titrering, seerlig da det er umuligt at
afmaale et bestemt Kvantum af den jeevne Flode nejagtigt og vanskeligt
at se Farveomslaget. Saasnart Floden er ordentlig jeevn, bor Syrnin-
gen afbrydes ved Kerning og Udvaskning af Hovedmassen af Melke-
sukkeret eller, hvis man ikke kan keerne straks, ved grundig Afkeling.

For at fremme Syrningen kan man tilsette en eller anden SYRE-
VAEKKER. Man afkorter herved ikke blot det forste Syrningsstadium,
i hvilket der finder en Udvikling Sted af mange forskellige Mzelkebak-
terier, hvoraf nogle maaske kan bidrage til Smorrets Aroma, men hvoraf
de fleste dog snayere gor Skade, men man frmskynder ogsaa det sidste
Syrningsstadium. Dette sidste vil naturligvis serlig vaere Tilfwldet,
hvis man bruger en allerede oversur Veedske, som Karnemz 1k, der
vel har veeret den @ldst anvendte Syrevaekker. Stammer Kernemaelken
fra godt aromatisk Smer, og er den ikke fortyndet med daarligt Vand,
vil den ogsaa atter kunne bibringe Smorret en fin Aroma, men som Re-
gel vil de uheldige Mikroorganismers Udvikling begunstiges ved denne
Fremgangsmaade og Smorfejl stadig forplantes videre. Sikrere er det
derfor at stille extra god Meelk op til Selvsyrning og saa
at benytte denne i det rette Stadium til Flodens Syrning. Denne Metode
havde derfor ogsaa vundet almindelig Udbredelse, for der kom de saa-
kaldte Renkulturer i Handelen. Anvendelsen af Renkulturer til Flo-
dens Syrning skyldes Storch’s Initiativ. Af hans Undersogelser over
Mczelkesyrebakteriernest) fremgik, at de forskellige Arter og Varieteter

64)  Forsegslaboratoriets 18de Beretning 1890.
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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
seerlig fin Aroma. Denne Art fik dog ingen praktisk Betydning, men al-
lerede samme Aar bragte Firmaet Blauenfeldt & Tvede Kulturer i Han-
delen, og siden har mange andre kastet sig over samme Forretning.
Alle disse Kulturer, der dyrkes i extrafin pasteuriseret Melk, indehol-
der dog som Regel flere forskellige Arter af Melkesyrebakterier, men
maaske bestaar deres gode Egenskaber netop heri, thi man faar en hoj-
ere Syregrad ved Sammenspillet imellem tlere Arter end ved en en-
kelt Art, der desuden i Renkultur er tilbgjelig til at degenerere eller
blive slimet. Som oftest treeffer man foruden de tykke Streptokokker
(Streptococcus lacticus) ogsaa Laktokokker. Den forste, der bragte vir-
kelige Renkulturer (en Laktokok) i Handelen, var Weigmann. Foruden
flydende Kulturer forhandles der ogsaa Terkulturer, o: fly-
dende Kulturer indterrede paa et eller andet indifferent Stof som Sti-
velse eller Maelkesukker. Saadanne Kulturer er langt holdbarere og eg-
ner sig derfor til leengere Forsendelser. De er dog ingenlunde ubegraen-
set holdbare, og det fraraades derfor at kebe dem, hvis de ikke er stemp-
lede med Fremstillingsdatoen eller med den Dato, til hvilken de er-
faringsmeessig kan holde sig. I ethvert Tilfeelde maa de opfriskes flere
Gange, for de kan benyttes, og de er paa Grund af Fremstillingsmaa-
den langt hyppigere forurenede med Geer og Skimmelsvampe end de
flydende Kulturer. Her i Landet, hvor man overalt kan faa de sidst-
nzevnte i frisk Tilstand, er der derfor ingen Grund til at anvende Tor-
kulturer.

Anvendelsen af Renkulturer kommer kun til sin fulde Ret, naar man
iforvejen dreeber alle andre Mikroorganismer ved at pasteurisere Floden,
og det var derfor ogsaa [orst med Indferelsen af denne Proces, at Han-
delssyrevackkerne fandt almindelig Udbredelse. Flodens Pasteurise-
ring og den paafolgende Syrning med gode Kulturer har mere end noget
andet bidraget til at gore det danske Smeor til et ensartet og holdbart
Produkt. Ved Pasteurisering op over 80° dreebes yderligere Tuberkel-
bakterierne, der i stort Antal gaar over i Floden, og man faar saaledes
ikke blot Keernemeelk, der er uskadelig for Kalve og Grise, men ogsaa
Smor, der er ufarligt for Mennesker. At Flodens Pasteurisering til
mindst 80° blev gjort obligatorisk ved Loven af 26. Marts 1898 om For-
anstaltninger til Bekempelse af Tuberkulose hos Hornkveeg, 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 Handelssyreveekkerne ikke kan opnaa saa kraftig Aroma som ved
Selysyrning. Ved Pasteuriseringen undertrykkes jo det forste Syrnings-
stadium helt, og ved Anvendelsen af Renkulturer undgaas det, at der i
det <1dste S\mmgsstadlum finder nogen nevneveerdig Ud\l]\llll" af Ger
og geerlignende Skimmelsvampe Sted, og begge F01hold maa sehtolde—
110 miluele paa Smeorrets Aroma. Det mest aromatiske Smor, Issz/
Smorret, fremstilles endnu efter de gammeldags Metoder og endda af
steerkt oversyrnet Flode, hvori der er paavist alomadannende Geerarter.
Smorrets Aroma skyldes imidlertid ikke blot Mikroorganismer, men
ogsaa Foderet og vel iser Vexelvirkningen imellem disse to Faktorer.
Det er saaledes ])elxen(lt at Greessmor har en langt kraftigere Smag end
Vintersmorret, og der kan vel neppe vere Tvivl om, at Isigny Smouet%
fine Aroma for en veesentlig Del skyldes de gode normanniske Grees-
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gange. Det er imidlertid ikke altid, at de fra Foderet stammende aro-
matiske Stoffer gaar over i Mzlken (hvad enten det nu sker gen-
nem Yveret eller tildels med Exkrementerne) i ferdigdannet Tilstand,
langt hyppigere udskilles der komplicerede Forbindelser, af hvilke der
forst ved Spaltningsprocesser opstaar aromatiske Produkter. De Mikro-
organismer, der kan foretage disse Spaltninger, vil saaledes vaere aroma-
dannende i Mwlk og Flode, der indeholder de paagwldende Raastoffer,
men ikke i al mulig Malk og Flode. Der er allerede isoleret forskellige
Smoraromabakterier (som for en Del horer til Coligruppen),
der skulde anvendes sammen med Mwlkesyrebakterierne ved Flodens
Syrning, men naar ingen af dem har faaet praktisk Betydning, saa
er Aarsagen muligvis at sege i ovennzevnte Forhold. Forelobig kender
vi kun visse Malkesyrebakterier, der med Fordel kan anvendes i alle
Tilfelde, men de giver kun en svag Aroma, og det vilde derfor ikke vaere
uden Betydning, om man kunde finde en Hjelpemikroorganisme, der
kunde forsterke Aromaen. Som Regel folges dog en kraftig Aroma og
stor Holdbarhed ikke ad, og da den Smag, som man i de forskellige
Lande onsker, at Smorret skal have, kun er en Vane- eller Modesag,
som Danmark som stor Smerproducent selv kan paavirke, medens Smor-
rets Holdbarhed er en Egenskab af uomtvistelig Veerdi, saa gor vi bedst
i at leegge Hovedvaegten paa denne.

Vi skal nu gaa over til at diskutere Detaillerne ved Udferelsen af
Flodens Syrning efter de moderne Metoder, som allerede lenge
har vundet Hzevd her i Landet®). Det forste Sporgsmaal af Interesse
er FLODENS FEDTINDHOLD. Da Syrebakterierne ikke angriber
Mzelke- eller Smorfedtet, maa de nedvendigvis danne Syren og den
egentlige Aroma af de andre Malkebestanddele. Floden 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 Melke-
syren. Dette er dog ikke Tilfweldet. Isigny Smerret er saaledes paa en-
gang ikke blot det mest aromatiske Smor, men ogsaa Smer, der udvad-
skes sarlig grundigt. Forklaringen paa Gaaden er simpelthen den, at
Smeorfedt har en serlig Evne til at absorbere wtheriske Olier og andre
Lugtestoffer (baade gode og daarlige), en Evne, der udnyttes i Parfume-
riet, og Flodens Aroma vil derfor netop slaa sig paa Mmlkekuglerne.
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 Flode
ikke begunstiger Fremstillingen af aromatisk Smer. Med den stadig
voxende Malkemengde, som vore Mejerier faar at behandle, gaar Ud-
viklingen desvzerre 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°/, Fedt, saa gaar man nu ofte til 30°/, Fedt eller
mere. Heldigvis swtter Kerningsvanskelighederne en Graense for at
gaa hoejere endnu.

Hvad FLODENS PASTEURISERING angaar, skal her kun frem-
haeves, at den af Hensyn til Smerrets Holdbarhed bor vere saa hoj
som mulig. Da den kogte Smag, som opstaar ved Ophedning af Mcelk,
ikke hidrorer fra Fedtet, er Flode ingenlunde serlig sart i denne Hen-

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.
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seende, og serger man blot for tilstraekkelig hurtig Afkeling, kan man
uden Fare gaa helt op til 95°. Vi skal imidlertid erindre om, at Ml-
kens Fedtkugler som bekendt befinder sig i meget forskellige Stadier af
Und erafkoling, en Tilstand, der tildels maa ophaeves, forend der
kan finde Smerdannelse Sted®®). Da alle Fedbestanddelene smelter
fuldstzendigt ved Pasteuriseringen, er frisk pasteuriseret Flode vanskelig
at kerne. Jo leengere Floden har staaet, desto mere er Fedtkuglerne
paa Vej til at storkne, og desto lettere faar vi derfor fast Smoer. For at
fremme Storkningen, plejer man at afkele Floden et Ojeblik saa sterkt
som muligt umiddelbart efter Pasteuriseringen og derpaa atter opvarme
til Syrningstemperaturen. Enhver Krystallisation tager dog Tid, og man
opnaar derfor ikke nwr saa meget ved en kortvarig Afkeling som ved en
mere langvarig, selv om man i det forste Tilfeelde gaar langt lengere
ned med Temperaturen. En Afkoling paa mange Timer er
det imidlertid mere praktisk at lade finde Sted efter Syrningen, og Flo-
den afkoles i saa Tilfelde kun til Syrningstemperaturen efter Pasteuri-
seringen®). Paa de benyttede Overrislingskolere udswttes Floden
i hoj Grad for Luftinfektion, men til Gengeeld kan der fjernes visse
ildelugtende Stoffer og optages Ilt. Hvorvidt dette sidste er en Fordel
eiler ej, hersker der delte Meninger om. Luftni n gen haemmer paa
den ene Side Melkesyrebakteriernes Udvikling, men fremmer muligvis
Aromadannelsen, i alt Fald stiger Meengden af flygtige Syrer derveds®).
Hvor man har Fledebassiner, gor man bedst i at hzelde Syren heri for-
end Floden, saadan at Syrningen af Floden kan tage fat straks efter Pa-
steuriseringen, hvorved de Mikroorganismer (fornemmelig Bakteriespo-
rer), som har overlevet denne Proces, ikke faar Tid til at udvikle sig.
Det er en Selvfolge, at man maa sorge for, at Syren virkelig bliver lige-
ligt fordelt i hele Flodemangden. Ligeledes bor der rores i Floden fra
Tid til anden for at den kan blive ens sur helt igennem.

Da den MAENGDE SYRE, som maa anvendes for at faa Floden jeevn
i rette Tid, afhenger af SYRNINGSTEMPERATUREN, vil vi omtale
disse to Faktorer samtidigt. Da de skadelige Bakterier, der har mod-
staaet Pasteuriseringen, voxer saa meget desto hurtigere, jo hejere Tem-
peraturen er, gelder det om at syrne Floden ved den lavest mulige Tem-
peratur. Efter Forfatterens Undersogelser ligger Optimaltemperaturen
for fuldt livskraftige Kulturer af Streptococcus lacticus forholdsvis lavt,
nemlig ved 25°, saa der er ingen Grund til at overskride denne Tempe-
ratur. Paa den anden Side bor man heller ikke gaa saa langt ned, at
Mzlkesyrebakterierne trives daarligt, thi saa faar man heller ikke den
fulde Aroma. Uden Tvivl er 18°—20° den gunstigste Temperatur, og
naar man her i Landet som oftest anvender en noget lavere Tempera-
tur, 15°—17°, saa er det, fordi Mejerierne ikke er indrettede paa at kele
Floden sterkt efter Syrningen eller slet og ret af Bekvemmelighedshen-

66)  Sammenlign Forfatterens Kerningsteori. Melkeritidende 1907, S. 943.

Af van Dam’s Undersogelser (Molkereizeitung 1915, Nr. 25 og 26) frem-
gaar det tydeligt, hvilken Betydning steerk Afkeling af Floden har. Ved 16°
var endnu efter 21 Timer alt Fedtet flydende. Ved 11° var i samme Tid Haly-
delen af Fedtet blevet fast, og ved 6—8° opnaaedes allerede paa 4 Timer en
endnu fuldstendigere Krystallisation. Det anbefales derfor serlig om Efter-
aaret at afkele Floden nogen Tid lige ned til 6°.

67) Se nmrmere i Forfatterens Artikel: >Kan der opnaas en bedre Renkzrning
ved at afkele Floden sterkere.« Mealkeritidende 1910, S. 801.

68)  Kayser. Contribution a I'étude de la fermentation lactique. Doktordisputats.

Paris 1894.
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syn, idet det naturligvis er nemmest at lede Syrningen, saaledes at Flo-
den paa det nermeste har Kerningstemperaturen, naar den er jevn.
For at holde Geeringen ren og serlig for at faa godt fast Smer anbefaler
Rosengren i Sverrig og Weigmann i Tyskland at syrne ved endnu la-
vere Temperaturer, ved 8°—12°, og saa bruge 10—20°/, Syre. Som man
ser, anvendes der i Praxis meget forskellige Fremgangsmaader, og

man kan nzppe opstille anden almengyldig Regel end den: Jorenere

Maxlk et Mejeri hartilsin Raadighed, des hojere Tem-
peratur og tilsvarende mindre Mengde Syrevakker
bor anvendes, og omvendt jo urenere Ma=lken er, des
lavere Temperaturogtilsvarendestorre Mengde Sy-
revekker bor anvendes. Lader man Syrningen forlebe ved 18°—
20°, skal man dog ikke derfor gaa lengere ned med Mangden af Syre
end til 4—5 °/,, thi Floden ber i dette Tilfelde vaere jevn inden KI. 9
om Aftenen, saaledes at der er Tid til at afkole den, og den kan staa kold
hele Natten. Jo bedre den afkoles, des fuldsteendigere hindres Over-
syrning, og desto bedre Renkaerning og fastere Smeor faas der. Afkolin-
gen sker lettest ved Tilszeining af fint knust Is og Omroring. Hvor man
ikke har ren Is til sin Raadighed, maa man have Flodebassiner med
dobbelte Veegge, hvorimellem der kan cirkulere koldt Vand. Seerligt
at anbefale er Ahlborn’s Flodesyrningsbassin®), hvoraf der nu ogsaa
gaar danske Efterligninger i Handelen.

Vi skal nu gaa over til at omtale SYREN, hvoraf Smerrets Kvalitet
afheenger mere end af noget andet. Det gelder derfor om at holde den
ren og rense og sterilisere alt, hvad den kommer i Beroring med, paa
det omhyggeligste. Der bor hertil kun benyttes fuldkommen frisk Mor-
genmeelk. Ved jevnligt at anvende Gerreduktaseproven bliver man
hurtig klar over hvilke Leverandorer, der leverer den bedste Malk. Ved
Centrifugering paa en ren Centrifuge renses Melken yderligere, idet
som alt omtalt en stor Del af Bakterierne udskilles med Floden og
ganske seerlig med Slammet. Hvad Syremlkens Pasteurisering angaar,
saa kommer det frem for alt an paa at foretage den saaledes, at de
tilsatte Syrebakterier faar de bedst mulige Udviklingsbetingelser. Efter
sldre Anskuelser skulde Mwlkesyrebakterierne trives bedst i raa Melk,
fordi den indeholder Albuminet i oplost Form, og Lavpasteurisering
vilde saaledes vere at foretraekke. Paa den anden Side er der meget,
der taler til Gunst for Hojpasteurisering, hvorved man faar bedre Bugt
med de fremmede Bakterier, og som odeleegger Melkens baktericide
Stoffer, der kan genere de gode Bakterier ligesaa vel som de skadelige.
For at faa Rede paa disse Forhold har Forfatteren foretaget nogle Syr-
ningsforsog med Melk opvarmet 1% Time til forskellige Temperaturer.
Forsogene blev alle foretagne samtidig med to Slags skummet Melk, en
ret bakteriefattig (A) og en almindelig Handelsmeelk (B). Der podedes
med 1 °/  Mzelkekultur af de anvendte Bakterier.
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69)  Mewmlkeritidende 1910. S. 1094.

Hvorvidt det er en Fordel at dekke Syrningsbassinet med et Laag, hvis
man har et rent, tort og merkt Lokale at stille det i, er tvivlsomt; thi Fle-
dens Overflade kommer derved til at staa under vandmsettet Luft, hvad der
i hej Grad fremmer Udviklingen af eventuelle Skimmelsvampe. Man
behover blot at legge Merke til, hvilke yppige Skimmelsveer, der kan udvikle
sig paa en Tallerken Tykmelk i Lobet af 24 Timer, hvis den dekkes over med
en anden Tallerken. medens der ingen Skimmel er at iagttage paa en tilsva-
rende ubedzkket Portion.
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t betegner flydende, g geleagti® sammenlobet, s svampet sammenlobet, o osteagtig sammenlobet (steerk Valleudskil-
, ning), ig halvflydende. Se ncermere under Geerproven.
Syregraderne er Soxhlet Henkels. Mcelkens oprindelige Syregrad var 7, i den steriliserede Melk var den dog 8.
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~ Tabellen angiver forst den upodede Melks Forhold ved Henstand.
I Overensstemmelse med, at de varmeresistente Bakterier kun voxer
langsomt ved almindelig Temperatur, er den pasteuriserede Melk, der
er opbevaret ved 20°, endnu nzesten uforandret efter 28 Timer, medens
den ved 40° opbevarede ret hurtig forandres; og i Overensstemmelse med
at de varmeresistente Meelkesyrebakterier vel kan taale Opvarmning til
75° men ikke til 80°, ser vi ved denne Temperaturgraense en pludselig Af-
brydelse i Syregradens Stigning. De mikroskopiske Undersogelser be-
kreefter dette Forhold, medens man endnu finder rigeligt med Strepto-
kokker i den til 75° opvarmede Meelk, ses ingen saadanne i den til 80°
eller derover opvarmede Melk™). Heraf kan vi imidlertid allerede slutte,
at vi ikke med Sikkerhed kan undgaa fremmede Mzalkesyrebakterier i
vor Syre, med mindre Syremelken — som jo forevrigt ogsaa Pasteuri-
seringsloven kreever — opvarmes til 80° eller derover. De mikrosko-
piske Undersogelser viser yderligere at Hobacillerne udvikler sig liv-
ligst i den ved 75° pasteuriserede Meelk. 75° er nemlig den laveste Tem-
peratur, ved hvilken Melkens baktericide Stoffer er blevne helt ode-
lagte. Dette Forhold treder serlig tydeligt frem i den ved 64° opbe-
varede Mzlk. Heri udvikler sig kun termofile Bakterier, der ikke generes
det bitterste af Pasteuriseringen, men som til Gengzeld synes ret fol-
somme overfor Malkens baktericide Stoffer. Vi ser derfor det meerk-
veerdige, at det under disse Forhold er den Malk, der har veeret opvar-
met til 75° eller mere, som forandres hurtigst.

Endnu meget mere komplicerede bliver Forholdene i den podede
Mzlk. I den raa saavel som i den lavpasteuriserede Meelk haemmes Meel-
kesyregeeringen paa den ene Side af de baktericide Stoffer, men frem-
mes paa den anden Side af Melkens egne Melkesyrebakterier, og i den
ved 70°, 75° og 80° pasteuriserede Melk finder der en veeldig Kamp
Sted med Hobacillerne, der i Begyndelsen ofte falder ud til Gunst for
de sidste. Endelig maa der tages i Betragining, at jo steerkere Maelken
er opvarmet, desto iltfattigere bliver den. Da de forskellige Arter af
Mzlkesyrebakterier forholder sig forskelligt overfor de nzvnte Fak-
torer, kan der ikke opstilles nogen almindelig Regel for Pasteuriserin-
gen. Vi ser saaledes at Streptococcus lacticus og den neaerbeslegtede
Streptococcus thermophilus trives daarligst i den ved 75° pasteuri-
serede Melk (sidstnzvnte 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) Malk. Hvad der
har serlig Interesse er, at den kraftige Syrevaekker kun paavirkes yderst
svagt af Mzlkens Behandlingsmaade (maaske findes der et Syrnings-
maximum i den ved 80° pasteuriserede Melk). De to iltsky Termobak-
terier paavirkes derimod i allerhejeste Grad af Mlkens 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 Mzlk, hvor Ilten hurtig forbruges af andre Organismer, og i den
frisk steriliserede Mzelk, der er helt iltfri. Thermobacterium helvelicuin
har desuden et tydeligt Syrningsmaximum i den ved 75° pasteuriserede
Melk, i hvilken de baktericide Stoffer er odelagte, men som endnu inde-
holder lidt oplest Albumin. Af de prevede M=lkesyrebakterier er denne
den eneste, der reagerer paa Albumin, medens alle de andre trives
bedre, naar Mzlken har veeret opvarmet til 80° eller endnu hejere.

~ ) Levende Mikrokokker findes derimod endnu i den ved 80° pasteuriserede Ma=lk.
de kommer bedst til Udvikling ved 20°.
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Af ovenstaaende kan vi slutte, at man ikke behever at veere bange for
at pasteurisere Syremelken grundigt. Man maa blot passe paa ikke at
branke eller brune den, da det saa bliver vanskeligt at bedomme Syrens
Aroma, og man ved Anvendelse af storre Syremeengder kan risikere at
overfore den sterkt kogte Smag paa Smorret. En Times Pasteurisering
til 85° giver erfaringsmeessigl gode Resultater. Melken opvarmes i
Vandbad under jevnlig Omroring, og den afkeles hurtigst muligt til
Syrningstemperaturen (ligeledes under forsigtig Omrering), idet Span-
dene stilles i rindende Vand. En Udlufining ved at helde Melken fra
Spand til Spand er overflodig, og jo mere Luft og serlig jo flere Spande
den kommer i Beroring med, desto mere udszttes den for Infektion. At
halde den pasteuriserede Syremeelk over Flodekoleren er forkasteligt.
Ligesom ved Floden saaledes holder man ogsaa her lettere Garingen
ren, naar man forer den ved en ikke altfor hoj Temperatur. Det er og-
saa principielt urigtigt at veenne Bakterierne til en langt hojere Tempe-
ratur i Syren, end de kommer til at arbejde ved i Floden. Mere end
25° bor man derfor under ingen Omstendigheder anvende, og man kan
godt nojes med 20°, naar man blot serger for at holde Temperaturen kon-
stant ved at stille Syrespandene i et tilstreekkelig stort Vandbad med
Vand af den rette Temperatur. Vandbadet bor veere af Trae og lukket
paa samme Maade som Modersyreapparaterne, saaledes at kun Span-
denes Overdel rager ud. Spandene daekkes med dampsteriliserede Dob-
beltlaag, der tillader Luften at circulere. Da man intet opnaar ved at
holde Syren kold i Nattens Lob, er der heller ingen Grund til at pode
den med mere Modersyre (c. %—1 ¢/,), end der skal til, for at den kan
blive moden til om Morgenen. Umiddelbart for Brugen fjeernes det
overste Lag, der ikke smager godt, og som vil veere rigest paa fremmede
Organismer, hvis der har fundet Infektion Sted™). Syren findeles der-
paa ved kraftig Gennemroring og heldes i Flodesyrningsbassinet. Da
Syren er noget lettere at titrere end Fleden, ber man ikke forsemme
fra Tid til anden at kontrollere dens Syregrad. Erfaringen har vist, at
en Soxhlet-Henkelsk Syregrad paa 36—40 (svarende til 456—50 cm?® 1/,
Natron til 50 cm® Syre) er den heldigste. Viser Syren en lavere Syre-
grad, tiltrods for at den hele Tiden har staaet ved en Temperatur over
20°, saa er den anvendte Kultur for langsomt syrnende, og viser den en
hojere Syregrad, er den sandsynligvis oversyrnet, og de gunstigste Bak-
terier derfor ikke mere fuldt livskraftige. Saafremt en lidt lavere Syr-
ningstemperatur ikke hjeelper, indeholder Syren stavformige Mzelke-
syrebakterier, og man gor i saa Fald bedre i at skaffe sig en ny Kultur.

Hvad der er sagt om Syren gwlder ogsaa om MODERSYREN, kun
maa man her om muligt veere endnu omhyggeligere, thi medens en
Infektion af Syren kun behever at give mindre godt Smer en enkelt
Gang, saa kan en inficeret Modersyre foraarsage Ulykker igennem lange
Tider. Men heldigvis holdes Modersyren ogsaa lettere ren, thi der er
ikke nezer de Vanskeligheder ved at skaffe den ringe Meengde Mealk, som
medgaar hertil, extra god, som der er ved at faa al Syremelken, som
den burde veere. Heri ligger jo netop ogsaa Grunden til, at det har vist
sig fordelagtigt at forplante Modersyren eller Stamkulturen seerskilt, i

7) Denne Foranstalitning bliver illusorisk, hvis man rerer i Malken under
Syrningen, hvad der anbefales af Feldstajn (citeret efter Flora Danica 1915,
Nr. 12). Efter Bostroms Forseg paa Alnarp Mejeri skal Mzlkesyrebakterierne
trives bedre, naar der javnlig reres i Syren. Man undgaar herved, at den
bliver oversyrnet enkelte Steder og for lidt syrnet andre Steder.

Orla-Jensen: Mwxlkeribakteriologi. 7




98

Stedet for simpelthen at pode den nye Syremelk med noget af den
gamle. Man gor godt i daglig at forplante to eller tre forskellige Moder-
syrer uafhengig af hverandre, ved Sammenligning imellem disse op-
dager man meget lettere Smagsfejl, end man ellers vilde gore, og da
det skulde vaere et serligt 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 muligger Vedligeholdelsen af en konstant Temperatur.

Inden vi forlader Spergsmaalet om Iledens Syrning, skal vi gore
opmerksom paa, at de saakaldte SYRNINGSFEJL ingenlunde behover
at hidrore fra helt fremmede Grupper af Mikroorganismer, som usegte
Mewlkesyrebakterier, Ger og Skimmelsvampe, men ligesaa hyppigt hid-
rorer fra de @gte Melkesyrebakterier. Storch har saaledes i sin Tid
isoleret en Malkesyrebakterie, der kunde bibringe Floden og Smorret en
tzllet Smag, og C. 0. Jensen fandt omtrent samtidigt Maelkesyrebakte-
rier, der gav Smorret en 01 j e t, og andre, der gav det en branket Smag
eller Maltsmag™). Disse sidste synes efter Weigmann’s Undersogelser at
veere ret udbredte. Man ser saaledes, at det ikke er ligegyldigt, hvilke
Arter af Melkesyrebakterier, man veelger til Syreveekkerne.

Som Biprodukt fra Smerlavningen faas KARNEM/AELK, hvis gode
Egenskaber vi allerede har omtalt. Seerlig god bliver den, naar Fleden
pasteuriseres, og naar der anvendes Renkulturer. Da Melkesyregeerin-
gens heldigste Punkt allerede er naaet for Kerningen, taber Keerne-
meelk hurtigt i Smag og udskiller storre Kaseinklumper, hvis den ikke
opbevares meget koldt. Det er en Selvfolge, at der ikke maa swttes
Vand til Kernemelk, der forhandles i Byerne. Al Afskylning og Ned-
skylning maa derfor under disse Forhold foretages med isafkolet Keerne-
melk fra en tidligere Keerning. Skummet Meelk er ikke saa godt egnet
til dette Brug, da den bevirker, at Kernemelken hurtigere skiller ad i
tykt og tyndt. Paa samme Mejeri vil den vandfri Kernemealk altid
have en vasenlig lavere Syregrad end Syren, og det selv om Floden og
Syremelken har veeret syrnet paa nojagtig samme Maade. Dette For-
hold beror, som Tholstrup Pedersen har vist™), for en vaesentlig Del paa,
at Kernemelken har mistet sin Kulsyre ved Keerningen; ogsaa Syren
viser en lavere Syregrad, hvis den rystes for Titreringen.

Vi skal til Slut omtale en hel ny Anvendelse af Mzlkesyregeeringen,
der staar i ner Tilknytning til Melkeribruget, nemlig

Konservering af Staldgedning ved Hjeelp af Valletilsetning.

Denne Metode er foreslaaet af Barthel™) og vil kunne vaere af oko-
nomisk Betydning paa Steder, hvor man ingen Adgang har til Torve-
stroelse, men derimod har nok af Valle. Den dannede Melkesyre
binder Ammoniakken i en for Planterne (eller for de nitrificerende Bak-
terier) let tilgeengelig Form. Ved at benytte 50—100 Liter Valle pr. 1000
Kg Staldgedning, hvilket medforer en Udgift paa hojst 50 Ore, kan man
paa god Jord faa et Merudbytte til en Veerdi af 6 Kroner.

) Torspgslaboratoriets 22de Beretning, 1891.
@) Mzelkeritidende, 1916, S. 65.

“)  Chr. Barthel og Sigurd Rhodin. Meddelande Nr. 57 fran Centralanstalten for

forsoksvisenet pa jordbruksomréidet, 1912.
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Vi skal i denne Sammenheng minde om, at alle Mejeriaffalds-
produkter, ja endog Skyllevandet, ogsaa i sig selv har stor Gednings-
veerdi paa Grund af deres Kvelstofindhold. Skyllevandet ber derfor,
hvor det er muligt, bruges til Overrisling af Marker™) i Stedet for at lobe
direkte i de tilstodende Grofter og forpeste disse. Ved denne Anven-
delse er Mealkesukkeret eller rettere sagt den deraf dannede Melkesyre
en Hindring, der dog som Regel uskadeliggores ved de store Mzngder
Kalk, som Mejerierne anvender til Rengoringen.

V. Smorrets normale og anormale Mikroflora.

Den normale Flora.

Frisk SMOR AF UPASTEURISERET, SOD FLODE vil naturligvis
indeholde de samme Mikroorganismer som Meelk, og Floraen vil alt
efter Opbevaringstemperaturen undergaa ganske lignende F orandringer.
Ved lav Temperatur udvikler der sig saaledes fortrinsvis Vandbakterier,
og ved almindelig Temperatur bliver det sede Smer snart surt, idet der
foregaar en rivende Udvikling af Melkesyrebakterier og da seerlig af
Laktokokker deri. Senere optreeder de staviormige Mzelkesyrebakte-
rier, Geer og Skimmelsvampe. Da de sidstnzevnte, der jo er fedtspaltende,
kun udvikler sig paa Overfladen, er det af allerstorste Betydning for
Smorrets Holdbarhed at pakke det i store Dritler, saaledes som det i
Regelen gores her i Landet, i Stedet for som i Mellemevropa at forme
det i smaa flade Stykker. Saadan et lille Stykke omdannes (hvis det
da ikke stiviryses) paa nogle Dage udefra og indefter ganske ligesom
en blod Skimmelost. En simplere Begyndelsesflora har SMOR, der er
fremstillet AF PASTEURISERET SYRNET FLODE, idet den praktisk
set kun bestaar af de Mzelkesyrebakterier, der har veeret anvendt til Flo-
dens Syrning, altsaa fortrinsvis af Streptococcus lacticus. Disse Bak-
terier synes dog ikke at kunne leve leenge i Smor, Floraen skifter der-
for ogsaa her, og der udvikler sig lidt efter lidt Geer og som oftest
ogsaa staviormige Melkesyrebakterier. Skimmelsvampe, der jo er en
uundgaaelig Luftinfektion, dukker ogsaa efterhaanden frem paa Over-
fladen. .

Da Geer og Bakterier kun udvikler sig i Smerrets smaa Vaedske-
draaber, der sjeldent udger mere end */, af Vaegten, er det indlysende,
at Smor aldrig kan opviséisaa hoje Kimtal som Meaelk og Ost. Smorrets
Kimtal vil naturligvis veere athengig af Vedskedraabernes Indhold af
Nezringsstoffer og bakteriehzemmende Stoffer, o: af Vadskningen
(Eltningen)og Saltningen™). I ordentlig behandlet Smor traf-

) Se nmrmere herom i Emil Konradi's Artikel i Mwlkeritidende, 1912 Nr. 17.

) Saltindholdet virker saa meget desto mere konserverende jo vandfattigere
Smerret er. I Smor med 29, Salt vil Vedskedraabene saaledes indeholde
12.59, Salt, hvis Vandmengden er 16°%, og 209, Salt, hvis Vandmangden
er 10°,. Man h@mmer forst Mikroorganismernes Udvikling fuldstendigt,
naar man naar op over 25°, Salt i Veedskedraaberne, altsaa fremstiller Smor-
ret med f. Ex. 13%, Vand og 3.3°), Salt (Daasesmer).

T*
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fer man sjeldent mere end nogle faa Millioner Kim pr. cm? I sodt
Smor voxer Kimtallet i de forste Dage™) og tager saa atter af; i syrnet
Smor har vi derimod det storste Antal Mikroorganismer strax efter
Fremstillingen (10—20 Mill. Mzlkesyrebakterier pr. cm?®), og Kimtallet
synker jeevnt i Lobet af et Par Uger til nogle. faa Hundredtusinde, ja
undertiden til nogle faa Tusinde pr. cm?, idet de oprindelige Melkesyre-
bakterier der hurtigere, end de nye Mikroorganismer udvikler sig, thi
det bliver stadig mere og mere knapt med Maengden af Neeringsstoffer
og ganske seerlig med Melkesukker. Saafremt der finder en Fedtspalt-
ning Sted, vil denne Kulstofkilde erstattes med Glycerin, og Malkesyre-
bakterierne trives saa atter bedre.

Ved Henstand bliver Smor sterkere og som Regel ogsaa langt hur-
tigere harsk end alle andre Fedtstoffer, fordi det er seerlig rigt paa
Vand og Neringsstoffer. For at konservere Smorret til Koge- og Stege-
brug var det derfor tidligere (forend Margarinen, Palmefedtstofferne og
de andre Surrogater fremkom) almindelig udbredt i Mellemevropa at
fjerne disse Iblandinger ved Udsmeltning. Det rene Smorfedt holdt
sig da godt Vinteren over, naar det opbevaredes i en vel tilbunden Sten-
krukke paa et keoligt Sted.

Duclaux™) er den forste, der har studeret SMORRETS OMDAN-
NELSE VED HENSTAND. Han fandt, at direkte Sollys aktiverede
Luftens Ilt, altsaa virkede paa samme Maade som Oxydaserne, saa-
ledes at Smorfedtets Bestanddele og da seerlig Oleinet optog Ilt. Duclaux
fandt ogsaa, at Smorret blev odelagt af forskellige Skimmelsvampe, og
som han mente, ved at de iltede Fedtstoffet paa samme Maade som Sol-
lyset. Af Forfatterens Undersogelser™) fremgaar det imidlertid, at der
er en Vasensforskel paa Sollysets og Mikroorganismernes Virkning. M e-
dens Fedtstofferne fortrinsvis iltes under Sollysets
Indvirkning (og derved faar et lavere Jodtal) saa spaltesde af
Mikroorganismerne i deres Bestanddele, fede Syrer
og Glycerin (og faar derved et hojere Syretal). Iltningen foraar-
sager langt veerre Smagsforandringer end Spaltningen, og udsaettes saa-
ledes Smorret blot en Timestid for steerkt Sollys, bliver dets Overflade af-
bleget og fuldkommen uspiselig. Smagen minder nsermest om for-
deervet Telle og betegnes slet og ret som teellet. 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 Aterarter (smorsurt Atyl og Amyl). Det er Glyce-
rinen, som i Regelen omdannes fuldstendigt af Mikroorganismerne, der
danner Raamaterialet til de i Aterarterne indgaaende Alkoholer. Da de
fleste fedtspaltende Mikroorganismer kreever Luft til deres Udvikling, er
UdelukkelseafLuften denallervigtigsfe Forholdsregel, hvad en-
ten det geelder om at beskytte Smorret im en ene eller den anden
Forandring. Smeor, der er bestemt for varme Lande, pakkes derfor og-
saa hermetisk. Varme fremskynder ligesom Sollyset Fedtstoffernes
Iltning. Efter Ritsert’s Forseg®®) skal Kulsyre — selv i Morke —

) Det hejeste Kimtal, Forfatteren nogensinde har fundet i sedt Smer, var 59
Mill. pr. em?.

) Le Lait, Paris, 1894.

@)  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.
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kunne bibringe Fedt en svag tellet 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, draebes 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 Smor komme i Beroring med Vand eller Is.. I mange
Tilfeelde gores den gode Virkning, som Flodens Pasteurisering udover
paa Smerrets Holdbarhed, fuldkommen illusorisk, naar man bagefter
ved Smerrets Vadskning indforer langt farligere Bakterier, end der op-
rindelig var tilstede i Melken. Principielt burde man derfor altid i
Forvejen pasteurisere alt det Vand (paa et Regenerativapparat), der be-
nyttes til Flodespandenes eller Syrningsbassinernes Udskylning, til Ned-
skylning i Keernen og til Smorrets Vadskning. Skimmelsvampene kom-
mer i Smorret fra Syren (eller fra Melken, hvis Floden ikke pasteuri-
seres), fra Luften eller fra Emballagen. Ved at behandle Dritlerne 0g
Pergamentpapiret et Dogn eller lzengere med koncentreret Saltlage ud-
traekkes Neeringsstoffer og svaekkes Skimmelsporerne betydeligt. Bedre er
det at paraffinere Dritlerne indvendig umiddelbart for Brugen, hvorved
de steriliseres og gores fuldkommen lufttéctte. Pergamentpapir er i saa
Fald overflodigt, og Trezeet suger ikke Lage til sig, saa Taraveaegten stiger
ikke paa Nettovaegtens Bekostning®'). Endskent Oidium lactis og Penicil-
linm glaucum har langt den storste Fedtspaltningsevne, saa odelaegger de
dog ikke Smerret i ner saa hej Grad som de ovennavnte Bakterier.
Skimmelsvampene spalter nemlig ikke blot Fedtet, men forbreender og-
saa en Del af de dannede frie Syrer og da fortrinsvis de lavere Led, me-
dens disse ved Bakteriespaltningen ophobes saa sterkt, at de fedtspal-
tende Bakterier, der mzerkelig nok er ret syreomfindtlige, gaar til Grunde.
Steerkt harsk Smor kan derfor undertiden veere sterilt i det Indre. Dannel-
sen af de Aterarter, der er saa karakteristiske for det harske Smor, skyl-
des Penicillium glaucum og ganske serlig Cladosporium butyri. Den
forstneevnte danner dog kun Aterarter i Symbiose med Oidium lactis,
der ogsaa i hej Grad fremskynder Cladosporium butyri’s Eterdan-
nelse. Visse Mycomdermaarter, der forovrigt ikke spalter Smorfedt, kan
ogsaa bidrage til Dannelsen af sammensatte Aterarter.

Alle disse Mikroorganismer voxer imidlertid langt bedre og hur-
tigere i det sode, usaltede Smor end i vort Smor. Szerlig hzemmes Vand-
bakterierne i hoj Grad af Saltet, og ved at pakke Smorret i store Dritler
faar Skimmelsvampene, Ber jo skal have Luft for at trives, den mindst
mulige Angrebsflade. D@k Smor indeholder derfor i Hovedsagen kun
Meelkesyrebakterier og Ger. Men af disse sidste gives der visse Torula-
arter, der ikke er helt ufarlige for Smorret, og som seerlig i Symbiose
med Melkesyrebakterier kan spalte en storre eller mindre Maengde
Smorfedt. Naar Meelkesyrebakterierne fremmer Fedtspaltningen, saa
ligger det i, at de paagwldende Gerarter trives bedre, naar der er
lidt Meelkesyre tilstede®*). Medens Melkesyrebakterierne i det hele be-

81)  Rogers, U. S. Department of Agriculture. Bureau of Animal Industry. 1906,
Bull. Nr. 89.

52)  Orla-Jensen: Melkeritidende, 1910, S. 965.
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gunstiger Vexten af Geer og Skimmelsvampe, saa heemmer de paa den
anden Side de fedtspaltende Bakteriers Virkning ganske betydeligt, saa
det er vanskeligt at sige om Flodens Syrning i Almindelighed vil virke
konserverende paa Smor. Efter de Iagttagelser som Rogers og Gray har
gjort®®), skal Smor af pasteuriseret sod Flede holde sig bedre end Smor
af pasteuriseret syrnet Flode, og Tilseetning af lidt Melkesyre til den
pasteuriserede Flode udever en lignende uheldig Virkning som Syrning
med en Syreveekker. Under alle Omstendigheder er det nodvendigt, at
Syreveekkeren er en virkelig Renkultur af gode Meelkesyrebakterier, der
hverken indeholder Geer eller Skimmelsvampe. Den sikreste Maade at
hindre at disse saavel som andre skadelige Organismer formerer sig
naevnevaerdigt i Smorret, er at udvadske det saa grundigt, saa de naesten
ingen Nering finder deri®).

Den anormale Flora.

Ligesom vi behandlede Malkens (og senere vil behandle Ostens)
nermale Omdannelser forend de unormale Omdannelser, saaledes har vi
ogsaa konsekvent omtalt Smerrets normale Omdannelser forend de
egentlige Smorfejl, endskent der her er den meget veesentlige For-
skel, at Maelkens Syrning undertiden er en onsket Proces, medens Smor-
rets Harskning altid er noget, der bor hindres saa lenge som muligt.
At Smor er harsk er derfor under alle Omstendigheder en Fejl, og hvis
man deler Smorfejlene paa samme Maade som Melkefejlene i oprinde-
lige og senere opstaaende, saa hidrorer 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 Smerfejl kan atter deles i Fejl i Udseendet og
Fejl i Smagen, de skyldes Melken, Syrningen eller selve Smorlavningen,
og de kan veere baade af kemisk og mikrobiel Natur.

Da Foderet i hoj Grad paavirker Smeorfedtets Smeltepunkt, har det
den allerstorste Betydning for Smorrets 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 Smorret, der
foraarsager, at det saa nemt lader sig smore paa Bred. Efter Storch’s
Undersogelser®) maa Veadskedraaberne i Smor hverken veere for smaa
eller for store. Er de for smaa, bliver Smorret mat og TYKT, og
er de for store, faar de Tilbojelighed til at flyde sammen, saaledes at
Smorret bliver LAGEGIVENDE. Normalt klart Smer indeholder
c. 3% Mill. Vedskedraaber pr. mm?®, medengg tykt Smer indeholder c.
124 Mill. pr. mm®. Efter Storch’s Unders?ser skal der under Flo-
dens Syrning kunne udvikle sig Bakterier, der ger Smeorret tykt, men
denne Fejl kan forovrigt hidrore fra alle de samme (fortrinsvis kemiske
og mekaniske) Aarsager, som kan foranledige, at Smor faar for hejt
et Vandindhold®®). Ved Oversyrning af Floden kan Kaseinet samle
sig i storre Klumper, der ligesom Ost i Floden let bliver i Smorret

83) Lxperiment Station Record, 1909, Nr. b.

81) I Weigmann's Arbejde: »Versuche zur Bereitung von Dauerbutter« (Milch-
wirtschaftliches Zentralblatt 1915, S. 353) findes mange veerdifulde Raad.

89)  Forsegslaboratoriets 36. Beretning, 1897.

86)  Orla Jensen: Melkeritidende, 1907, S. 943.
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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 Melkefejl (altsaa
ogsaa Foderet), senere opstaaede Melkefejl, Syrningsfejl og urent Salt.
Hvad der under Mezlk er sagt om STALDSMAG, GRESSMAG, ROE-
SMAG og BITTER SMAG gelder ogsaa for Smor. Naar Smerret har
en meget steerk Greessmag, saa indeholder det ogsaa undertiden mange
smaabitte Luftblerer, der viser, at Fejlen skyldes luftudviklende Or-
ganismer (Tarmbakterier). Ogsaa melkesukkerforgerende Geer skal
kunne danne Luftbleerer i Smorret og samtidig bibringe dette en egen
GERSMAG. Alle disse Fejl undgaas som Regel ved at pasteurisere
Floden. Pasteurisering kan derimod selvfolgelig ikke bede paa ME-
TALSMAG (en Fejl, der for Smerrets Vedkommende kan skyldes
Vadskning med sterkt jernholdigt Vand) og Fejl, der opstaar under
(kogt Smag) eller efter denne Proces (Syrningsfejl). KOGT SMAG
skvldes sjeldnere en for hoj end en for langvarig Opvarmning af Flo-
den (saaledes en for langsom Afkeling efter Pasteuriseringen). Ofte
hidrorer den fra, at Mwlken er saa syrlig, saa Atggehvidestofferne ud-
skilles og paabreendes. Herved faas dog nok saa meget en BRANKET
Smag, en Smag, der, som allerede neevnt, ligesom OLJET og TZAELLET,
ogsaa kan skyldes Syrningen. At Smer kan blive teellet ved Sollysets
Indvirkning er alt omtalt. Hvis det anvendte Smersalt indeholder
en storre Meengde Magnesiasalte, kan Smorret blive bittert ad denne Vej.

Naar vi for Oversigtens Skyld har delt Smorfejlene i oprindelige
og senere opstaaede, saa maa del indrommes, at Grensen ingenlunde
er skarp. En Fejl som UREN SMAG, der skyldes forskellige Forraadnel-
seshakterier (Proteus-, Colibakterier etc.), vil saaledes kunne udvikle sig
baade efter kortere og leengere Tid. Ved oprindelige Fejl forstaar vi
imidlertid her saadanne, der kulminerer strax eller i de alleforste Dage
efter Smorrets Fremstilling for da atter at svinde helt eller delvis, og
ved senere opstaaede Fejl, saadanne, der udvikler sig lidt efter lidt og
stadig bliver veerre.

De senere opstaaede Smgrfejl heemmes selviolgelig af alt,
hvad der fremmer Smerrets Holdbarhed, altsaa ved et godt Raa-
materiale, Pasteurisering, ren Syreveekker, god Keerning, grundig Ud-
vadskning med godt Vand, god ZAltning og Saltning, ren Luft, steril
og luftteet Emballage og ved den kraftigst mulige Afkoling. Til Fejl
i Udseendet maa regnes MUGPLETTER, der i Regelen ledsages af en
muggen Lugt, og det skal fremheeves, at der kan voxe mange andre
Skimmelsvampe paa Smorrets 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 gor det. Medens Oidium lactis som oftest slet
ikke kan ses i Smeorret med blotte Oje, saa danner de fleste andre
Skimmelsvampe grenne, brune eller sorte Pletter. Som
neevint kan sodt Smer farves r o d t af visse Torulaarter. Disse rode Geer-
former, der i Symbiose med Melkesyrebakterier spalter Fedt giver og-
saa Smorret en oljet Smag. Actinomyces chromogena gor Smor brunt
og bibringer det en ubehagelig JORDLUGT. Af de senere opstaaede
Smagsfejl skal serlig nevnes OSTESURT. Syren skyldes fortrinsvis
stavformige Mealkesyrebakterier, og Fejlen opstaar derfor seerlig, naar
Smorret ikke er tilstreekkelig befriet for Keernemelk, cller naar det
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indeholder Kaseinklumper, hvori disse Ostebakterier kan indlede en
Ostemodningsproces. Rigtig ostesurt bliver Smerret dog feorst, naar
der desuden ved Symbiose med Geer finder en Fedtspaltning Sted.
Visse Gerarter kan ogsaa bibringe Smorret en FISKEAGTIG eller
TRANNET SMAG. Denne Fejl skal i Marskegne og paa Steder, der jevn-
lig oversvemmes af Hav- eller Brakvand, ogsaa kunne forekomme i det
friske Smor og hidrerer i saa Fald fra Greesset eller fra smaa Krebsdyr,
som findes i stor Meengde derpaa. Af de Forandringer, som Smorret lider
ved lengere Henstand, skal nogle — ligesom den allerede omtalte Ilt-
ningsproces — veere 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 Smorsalt er rent i kemisk Henseende®?). Smorsalt skal
ogsaa kunne indeholde fedtspaltende Bakteriers®). I frisk raffineret Til-
stand er det selvfolgeligt kimfrit, men i Mejerierne samler der sig hur-
tigt mange Mikroorganismer (i Tusindvis pr. Gram) paa dets Overflade,
og Weigmann foreslaar derfor at torre Saltet i en Ovn (ved en Tem-
peratur over 100°) for Brugen.

Da Smorfejl, der tilsyneladende er- ens, kan have helt forskellige
Aarsager, og omvendt samme Fejl — saaledes som det jeevnlig ses ved
vore Smorbedemmelser — gaar under mange - forskellige Navne, saa er
det paa Videnskabens nuverende Standpunkt ikke muligt at gaa neer-
mere i Detailler angaaende de senere opstaaede Smagsfejl. Da de
fleste af dem tilmed glider jeevnt over i harsk, saa er det sandsynligt,
at de kun er de forste Antydninger af denne Hovedfejl

Som anbefalet af E. Holm og Justesen®®), kan Mejerierne let sely
kontrollere Holdbarheden af deres Smm og saaledes blive opmaerksomme
paa dets Fejl, naar de jevnlig henstiller en lille Krukke af det frisk-
@ltede 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 Mezlkesyre. Den sidste tilsettes ikke, men frem-
bringes ved at lade det Stof, der skal opbevares, gaa i Malkesyregaering.
Saaledes konserveres Ensilage, Roesnitter, Hvidkaal (Sauerkraut) og
andre sukkerholdige Foderstoffer og Neeringsmidler, der indeholder for
meget Vand til at kunne torres uden kunstig Varme. Det kommer her
blot an paa at give Luften saa lidt Adgang som muligt, saa at de syre-
forteerende Skimmelsyampe holdes nede. Denne Metode kan ogsaa an-
vendes til Meelk. Dracbes Geer og Skimmel ved Pasteurisering paa Flaske
og podes derpaa med en Renkultur af en kraftig Syredanner, saa vil

87)  Rogers, Berg og Potteiger: U. S. d. of Agriculture, Bureau of Animal Industry
1913, Bull. 162.

88)  Wolff: Milchzeitung 1914, S. 545.

59)  Melkeritidende 1911, S. 411 og S. 431.
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Mzelken forblive uforandret, efter at Syrningen er lobet til Ende. Noget
lignende opnaas ved Ostelavning, hvor man altid serger for en kraftig
Udvikling af Malkesyrebakterier. Under normale Forhold vil den dan-
nede b\le hemme Vexten af andre Bakterier, og i den teet sammenpres-
sede Ostemasse kan Skimmelsvampene ikke udvikle sig paa Grund af
Luftmangel. Serger man nu som ved de faste Oste yderligere for en
fast og ren Skorpe, saa er ogsaa al Infektion udelukket herfra, og man
faar et holdbart Produkt.

Til Grund for Ostelavningen har sikkert ligget
Onsket om at overfere Mazlkens verdifulde Be-
standdele i en holdbar og tilmed let handelig
Form. Oprindelig nejedes man derfor med at salte og torre Oste-
massen, en Fremgangsmaade, der endnu anvendes flere Steder i
Orienten. Senere opdagede man imidlertid, at den ogsaa kunde holde
sig uden Torring, ja endog faa nye veerdifulde Egenskaber, naar den
blot blev behandlet passende. Kunsten ved Ostelavningen blev derfor
ikke blot at fremstille et holdbart, men ogsaa et velsmagende
Naringsmiddel, og for de blode Ostes Vedkommende maa man
vel sige, at Hovedv(v(ften er lagt paa den sidste Del af Opgaven.

Alt eftersom man fremstiller Lobeost eller Surmeelksost
udfeeldes OSTESTOFFET med Lobe eller med Melkesyre, og
vi vil derfor begynde med at se lidt paa disse to Stoffers Virkemaade.

Som allerede nezevnt er den virksomme Bestanddel i OSTELOBE
et proteolytisk Enzym (Chymosinet), og dens Virkning
er derfor ikke afsluttet med Malkens Sammenlobning og Ostestoffets
Kontraktion, men den fortsettes i Osten, hvorved der dannes oplose-
lige Aiggehvidestoffer. TForfatterens Undersogelser har godtgjort, at
Ostelobe virker meget kraftig oplesende paa Melkens ZAggehvidestoffer,
og at denne Virkning fremmes yderligere ved smaa Syretilseetninger®”).
Som: det fremgaar af amerikanske Forseg®), foregaar derfor ogsaa Ostens
Modning saa meget desto hurtigere, jo mere Lebe der anvendes. Da
Lobestof i Naturen altid forekommer sammen med Pepsin, antog
man oprindelig, at dets oplesende Virkning udelukkende skyldtes iblan-
det Pepsin. Nojagtige Forseg har imidlertid fastslaaet, at Lobestotfet
er et selvsteendigt proteolytisk Enzym, der kan virke ved langt lavere
Syregrader end Pepsin®?). En Tilsetning af dette sidste Enzym til
Ostemelken synes overhovedet ingen Indflvdelse at have paa Modnings-
processen. Trypsin virker denmod steerkt i Ost, men gor den let blt—
ter®®). I denne Sammenhzeng skal vi ogsaa nevne GALAKTASEN et
proteolytisk Enzym, der efter Babcock og Russell’'s Undersogelser®) er
en normal Malkebestanddel, og som derfor i Tiden umiddelbart efter
dets Opdagelse (1897) blev tilskrevet den allerstorste Betydning ved
Ostens Modningsproces. Det har imidlertid vist sig, at Galaktasen ingen
naevneverdig Rolle spiller for Modningen af de blede Oste, i hvilke den
dog er saerlig rigeligt tilstede®), og at Galaktasen er undverlig ved de

90) Landwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz, 1904, S. 404, og 1907, S. 97.

91) Seventeenth Report of Wisconsin Agricultural Experiment Station Madison

1900.

Petry: Wiener klinische Wochenschrift, 1906, S. 143.

93)  Orla Jensen: Nyt Tidsskrift for Fysik og Kemi, 1897, S. 92, og Landwirt. Jahr-
buch d. Schweiz, 1901, S. 197.

9)  Wisconsin Agric. Exp. Station Bull. 14, 15 og 19.

95)  Crla Jensen: Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1900. Bd. VI, S. 793.

92




106

faste Ostes Modning er vel kendt her i Landet, hvor der i stor Maalestok
er fremstillet god Ost af Melk, som har veeret opvarmet til over 80°, en
Temperatur, hvorved Galaktasen tilintetgores.

Hvad SYREVIRKNINGEN angaar, saa har den ikke blot Interesse
for Surmeelksost, men ogsaa for Lebeost. Som bekendt forekommer
Kaseinet i Meelk i Form af et Kalksalt, Dikalciumkaseinat (Aggehvide-
stoffernes Kalksalte danner i Regelen melkede Oplosninger med Vand).
Naar nu Kaseinet udfeldes med Syre, saa er det ikke, fordi det som
ved Lobevirkningen omdannes til Parakasein, men simpelthen fordi Sy-
ren berover det Kalk. Samtidig feldes lidt Laktoglobulin. Jo mere
Kasein Malk indeholder, desto mere Syre skal der til for at koagulere
den. Koaguleringen sker saa meget desto lettere, jo hojere Tempera-
turen er. Ved 18°, 30°, 40° og 100° skal der saaledes i Almindelighed
tilszettes henholdsvis 0.6, 0.5, 0.25 og 0.1 °/, Meelkesyre, for at Malken
skal lebe sammen, dette svarer til, at Malken holder henholdsvis 32,
929, 21 og 11 Soxhlet-Henkel'ske Syregrader (em?® n/, Natron til 100 cm?
Mwlk). For at udfelde Kaseinet med Syre opvarmer man derfor ofte
Mzelken. Saafremt Temperaturen overskrider 70°, udfeeldes der ogsaa
kendelige Mzengder Albumin, og man faar derfor et hojere Osteudbytte af
hojpasteuriseret Mzelk. Ved Opvarmning over 90° udskilles alt Albuminet
og Globulinet. Jo fuldsteendigere disse Stoffer er udskilte, desto lettere
lober Mzlken sammen, thi alle faste Partikler (ogsaa Melkekuglerne)
tjener til at afstive Koaglet. Den samme Melk (podet med Malkesyre-
bakterier) vil derfor i hejpasteuriseret Tilstand blive tyk ved en noget
lavere Syregrad end i lavpasteuriseret Tilstand. Syrekoaglet adskiller
sig veesentligt fra Lobekoaglet ved ikke at traekke sig neer saa sterkt
sammen, hvorfor det heller ikke udskiller storre Mengder 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 gere. Drejer det sig om en Bakterie,
der koagulerer Melken, saa vil en Titrering strax afgore, om den dan-
nede Syremzngde vil veere tilstraekkelig til for sig alene at faa Mealken
til at lobe sammen, hvis ikke, maa Bakterien ogsaa have produceret
Lobe. Lobens koagulerende Evne foroges ved Syretilseetning, og ikke
blot fordi Syren i det hele fremmer dette Enzyms Virkning, men ogsaa
fordi Syren danner opleselige Kalksalte der letter Parakaseinets Ud-
feeldning. Ved Hjeelp af en rigelig Syretilseetning (f. Ex. i Form af
Keernemzlk)*®) saavel som ved Tilsetning af Klorkalcium (per 100 Liter
Mzelk 100 em® af en 40—50 °/,~-holdig Oplesning) kan man derfor for-
bedre pasteuriseret Mewlks Lobeevne. Ogsaa Lobekoaglets Sammen-
treekning fremmes til en vis Greense ved Syretilsetning (ved c. %4 °/,
Melkesyre, naar Ostestoffet er omdannet til Monokalciumsalt, faar man
den hurtigste Valleudskilning), og Ostmassen bliver derfor lettere tor,
naar Melken er lidt syrlig, end naar den er helt frisk. Hvis den er
bleven for sur, saa at man befrygter en for tor Ost, behever man blot at
tilseette en Del Vand for Loben, herved nedswettes ikke blot Mengden af
fri Syre, men ogsaa af opleste Kalksalte. Vil man omvendt forhoje
Ostemzlkens Surhedsgrad, saa kan man lade den modnes ved en for
de gode Mmlkebakterier gunstig Temperatur (15°—20°), eller man til-
setter storre eller mindre Mengder af Keernemeelk, Syrevackker eller

95)  Ved Fremstillingen af Cheddarost af pasteuriseret Melk anbefales Sammis og
Bruhn (Bureau of Animal Industry. 1913, Bulletin 165) foruden en Tils@tning
al % 9/, Syremezlk at s®tte 1 Del normal Saltsyre til 100 Dele Melk.
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andre Kulturer. Jo leengere selve Ostelavningen varer, desto surere bliver
selvfolgelig Ostemassen. Den Temperatur, hvormed denne kommer paa
Pressen, er af afgorende Betydning for hvilke Arter af Meelkesyrebakte-
rier, der faar Overtaget. Uden Eftervarmning og ved at afkole Oste-
massen ved ZEltning efter at Vallen er lobet 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 Kornstorrelse af Bruddet fremmer Vallens Udskil-
ning, har vi heri Midler til at afkorte Ositningsprocessen og regulere
Syrningen.

Da henved Halvdelen al Melkens naturlige Syregrad skyldes Ka-
seinet, forstaas det let, at Vallen maa have en langt lavere Syregrad
end den anvendte Meelk. For at kontrollere Syrningens Forlob under
Ostelavningen kan man titrere Vallen paa forskellige Stadier.
Hvor veerdifuld denne Fremgangsmaade end kan veere, saa er den
dog langt fra noget nejagtigt Maal, og den maa derfor suppleres med
en omhyggelig Bedommelse af Ostemassens Konsistens. Det er nem-
lig ikke i Vallen, men i Ostekornene, at Malkesyregeringen fortrins-
vis gaar for sig?"), thi her indesluttes ved MTll\cns Ixoaoulelmff 0g
f()l\l“tlde Bearbejdning Hovedmassen af Bakterierne. I Kornene nev-
tmh.sele. imidlertid Storstedelen af den dannede Syre af Kaseinets
og Fosfaternes Kalk, og man kan derfor tiltrods for en livlig Meelke-
syregering undertiden finde, at Vallens Syregrad omtrent bliver ufor-
andret under Ostelavningen, ja endog tager af, som det sker ved Em-
mentalerost, hvor Vallen paa Grund af den heje Eftervarmning afgiver
mere Kulsyre, end den modtager Mealkesyre fra Bruddet. Fjerner man
i Begyndelsen af Fabrikationen en storre Del af Vallen, saa vil den reste-
rende Valle til Slut veere surere end ellers, idet den Syre, der er diffunde-
ret ud af Kornene, er bleven saa meget mindre for tyndet. Ved Oste-
stoffets Afkalkning bliver det, som van Slyke og Harst forst har
vist®®), ret let oploseligt i en 5 9/, holdig Kogsaltoplosnin
(seerlig ved 50°—55°). Denne Egenskab taber sig dog atter ved et Ovel-
skud af Syre. Disse Forhold hldlorer som Forfaltelen har vist?), fra
at Monokalciumkaseinet og -parakaseinet er letopleselige i Saltvand,
medens fri Kasein og Palal\asein er saa godt som uopleselige. Da Ost
altid saltes, saa har disse Tagttagelser stor Interesse for Ostelavningen. Man
forstaar nu, hvorfor Ostemassens Syregrad og den Maade,
hvorpaadersaltes,faar saa%lorBct\'dningforOHens
Konsistens." Ved svag Syrning og Saltning i Bruddet eller i Salt-
lage vil Ostemassen buldne ud (lendexe imod at oplese sig), blive ela-
stisk og gennemskinnende. Ved overdreven Syrning eller langsom Tor-
saltning vil den derimod langt leengere beholde sin oprindelige sprode
Konsistens. I sterk Saltlage er Ostestoffets Monokalciumsalt atter uop-
loseligt. Den Saltlage, der anvendes i Osterierne, bor indeholde mindst
25 °/ Klornatrium, ellers gaar der let Ostestof i Oplesning. Det maa
paa den anden Side heller ikke glemmes, at for sterk Saltning gor
Osten tor og haammer alle Geaeringsprocesser.

Naar vi har opholdt os saa lange ved Syrevirkningen, saa er
det ikke blot fordi Syremeengden influerer paa Ostens Konsistens, men

97 Orla Jensen: Uber die im Emmentalerkise stattfindende Milchsiiuregirung.
Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 287.

98) New York Agric. Exp. Stat. Bull. No. 261, 1905.

99)  Zeitschrift fiir physiologische Chemie 1914, Bd. 93, S. 283.
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fordi den er bestemmende for MODNINGSRETNINGEN, det er (ifelge
den rent empiriske Maade, som der i Regelen arbejdes paa) frem for
alt den, .der afgor hvilken Slags Ost, den anvendte Meelk skal blive
til. Da den hojeste Syregrad, som en Ost naar op til i den forste
Tid efter Fremstillingen, i forste Linie afhenger af, hvormeget Valle
den indeholder, saa falder Begreberne mere eller mindre sure Oste
saa temmelig sammen med blode og faste Oste. I de sidst-
nevnte vil der kun sjeldent dannes stort mere Syre, end Kalken kan
nevtralisere, og Modningsprocessen kan derfor forlobe ligeligt igen-:
nem hele Massen. 1 de blede Oste varer det derimod lenge, inden den
store Syremsngde bliver nevtraliseret, og det sker i Regelen ikke uden
ved HJaelp af den Ammoniak, der dannes paa Ovelﬂaden 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 lvde-
ligt af den foranstaaende Tabel over Mangden af opleselig /’Eggehwde
og de videre ]Egg,ehwdened]n}dnlnrfsploduktel i forskellige Ostesor-
ter. Med L. N. forstaas oploselig Kvzlstof (o: de oploselige nggthlde—
stoffers -+ ZBggehvidesonderdelingsprodukters Kvelstof), med S. N.

Sonderdelingsprodukternes eller Aminosyrernes Kvelstof'*?) og med
A. N. Ammoniakkveelstoffet.

Det veesentlige ved Ostens Modningsproces er, at en sterre eller min-
dre Del af det uopleselige Ostestof omdannes til opleselige Forbindel-
ser. Betragter vi Tabellen, saa ser vi, at medens ved de faste Oste
oftest kun en Trediedel bliver opleseligt i Vand, saa kan ved de blode
Oste omtrent alt Ostestoffet gaa i Oplesning. Herpaa beror de blede
Ostes tilsyneladende store Fedme, thi naar noget flyder hen i Munden,
vil man som Regel ikke kunne skelne imellem, om det blot smelter
(som Smor), eller om det opleser sig. Ser vi imidlertid neermere paa
de opleselige Stoffer, saa viser det sig, at en forholdsvis sterre 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 Dvbde i de blode Oste. Definitionen er dog alt andet end
treeffende, thi naar de faste Oste ikke er stort wldre end de blode (se
f. Ex. Edamerost), saa er Masengden af S. N. i Forhold til L. N.
heller ikke stor, og naar de blode Oste kun indeholder en forholdsvis
ringe Meengde Aminosyrer, saa hidrerer det i nogen Grad fra, at disse
— paa Ostens Overflade'®?) — hurtigt nedbrydes videre til Ammoniak.
Da nu dette sidste Stof let forener sig med det afkalkede Ostestof til
oploselige Salte, saa er Grunden til den store Meengde L. N. i de blode
Oste for en Del netop Modningens Dybde. De vigtigste Faktorer ved
Lobeostenes Modningsproces er foruden forskellige Mikroorganismer som
allerede omtalt selve Osteloben. Medens Mikroorganismerne besorger den
dybere Nedbrydning, saa danner Lobestoffet fornemmelig opleselige
Aggehvidestoffer. Da nu Virkningen af de vigtigste Ostemodningshak-
teriers IEnzymer hsemmes, og Lobevirkningen derimod fremmes ved
Syre, saa forstaas det let, hvmfm de omtrent nevtrale faste Oste inde-
holder en forholdsvis sterre M@ngde Aminosyre end de sure blode Oste.

100)  Hermed forstaas Kvelstoffet i de Substanser, der ikke faldes med Fosfor-
wolframsyre. Se na@rmere om Osteanalyse i Zeitschrift fiir Untersuchung der
Nahrungs- und Genussmittel, 1906, Bd. 12, S. 193.

101) Orla Jensen: Centralblatt f. Bakteriologie, II. Abt., 1900. Bd. VI, S. 773.
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Ved Ostens Modningsproces er det imidltertid ikke blot selve Oste-
stoffet, der omdannes til letfordejelige og velsmagende Produkter, men
ogsaa Fedtet og Mealkesukkeret undergaar Forandringer. Hurtigst spal-
tes FEDTET selvfolgelig i de Oste, der som Roquefortost er gennem-
voxede med Skimmelsvampe. Ogsaa i Centrifugemaelksoste 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 Smor-
syre, Capronsyre og Caprylsyre imidlertid har en meget gennemtreen-
gende Smag, saa bidrager de, selv om de kun forekommer i ringe
Mengde, i hGJ Grad til Ostens Aroma. Naar de finere Ostesorter maa
gennemgaa saa lang en Lagring for at blive rigtig pikante, saa er det
netop, fordi I‘edtspaltmnﬁen og i\m\momakd‘mnelsen 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 MAELKESUKKERET den Bestanddel, der forst omdannes. I de faste
Oste er det i Regelen helt forsvundet i nogle faa Dage og i de blede
Oste paa een til to Uger. Under normale Forhold omdannes det helt
og holdent til ] \/Iaelkesyre, der som allerede naevnt for en vesentlig Del
bindes til Kalk og andre Baser. Den melkesure Kalk behover mmd-
lertid ikke at veere noget Endeprodukt, men en storre eller mindre Del
deraf gaar som oftest i den (Side 42) omtalte Propionsyregering, hvor-
ved Ostens normale Huller dannes. Det maa derimod betragtes som
en Fejl, hvis den melkesure Kalk gaar i Smoersyregering, thi herved
bliver Luftudviklingen altfor voldsom, og der dannes ubehageligt sma-
gende, ja undertiden giftige Produkter. Af Forfatterens Undersogelser
over de flygtige Syrer i Ost, som er resumerede i den efterfolgende Ta-
bel, fremgaar det da ogsaa, at der normalt ikke findes mere Smorsyre
i de almindelige Lobeoste, end der hidrerer fra Fedtspallningen.

Efter disse orienterende Bemerkninger skal vi gaa over til at
omtale de Mikroorganismer, der spiller Hovedrollen ved Modningen
af de forskellige Ostesorter, og vi skal da ferst behandle Floraen i
de faste Lobeoste. Duclaux, som er den forste, der nermere har be-
skaeftiget sig hermed, fandt i Ost forskellige sporedannende Stavbak-
terier, som han kaldte Tyrothrix o: Ostetraade. Der var baade aérobe
og anaérobe Former, altsaa baade hvad vi nu til Dags vilde kalde for
H@ og Kartoffelbaciller og for Smorsyrebaciller. Da de aérobe Arter
var i Stand il at oplese og sonderdele Ostestof, og de anaérobe Arter
frembragte flygtige Syrer og en ostelignende Lugt saa var Duclaux
og alle samtidige Fagmeend overlydede om, at disse Bakterier tilsam-
men frembragte Ostens Modning'®?). At det altid lykkedes Duclaux at
isolere Tyrothrixbakterier af Ost hidrerte 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 Meelke-
syrebakterierne ikke trivedes godt, og Ostestykket behovede derfor blot
at indeholde nogle faa Tyrothrizsporer for at Veedsken i Lobet af nogen
Tid skulde overtraekke sig med en Tyrothrirhinde, under hvilken atter
de anaérobe Sporedannere — beskyttede imod Luften — kunde formere
sig livligt.

1“~) Ducluu;r: Le Lait, Paris 1894, S. 213—258.
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De omhyggelige Undersogelser og Forseg, som Freudenreich igen-
nem en lang Aarraekke har foretaget'®®), har imidlertid godtgjort, at
Tyrothrixzbakterierne er relativt sjeeldne i Ost, at de — paa Grund af
deres Syreemfindtlighed — under normale Forhold slet ikke kan voxe
deri, selv om de indpodes i stor Meengde, og at de, naar man bringer
dem til at udvikle sig ved forst at dreebe Meelkesyrebakterierne (f. Ex.
ved at anvende pasteuriseret Meelk uden Syretilseetning til Ostene), bi-
bringer Osten en modbydelig raadden Smag. I det Indre af en Oste-
masse forekommer neesten udelukkende Melkesyrebakterier, og det maa
derfor fortrinsvis veere dem, der foraarsager Ostestoffets Nedbrydning.
Freudenreich, der serlig beskeeftigede sig med EMMENTALEROST,
fandt hovedsagelig de stavformige Arter, og det lykkedes ham at vise,
at disse var i Stand til at angribe Melkens Kasein, naar man blot (ved
Hjelp af Kridt) afstumper den dannede Meelkesyre ligesaa fuldsteendigt,
som det sker af sig selv i de faste Oste. Hermed er Grunden lagt til
den rette Forstaaelse af disse Ostes Modningsproces.

103) Det forste af Freudenreich’s Arbejder over dette Spergsmaal findes i »Annales
de Micrographie« for 1889, S. 257, medens de senere nmsten alle er trykte i
»yLandwirtschaftliches Jahrbuch der Schweiz« i Aargangene 1891—1906.
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Efter Forfatterens Undersogelser maa Me@elkesyrestavenes
proteolytiske Enzym betragtes som et Endoenzym, fordi det ikke ud-
skilles i levende Live, og i sine Virkninger minder det om Erepsin, idet
det spalter Aminosyrer af Kaseinet uden at danne Albumoser eller Pep-
toner som Mellemled'®*). Det er fornemmelig dette Endoerepsin,
der danner den store Mengde Aminosyrer, som findes i mange faste
Ostet?”). Melkesyrestavene selv tager derimod ikke direkte Del i denne
Proces, thi Sterstedelen af dem er dede, inden Hovedmassen af Amino-
syrerne dannes'®®). De trives nemlig ikke godt uden Sukker, og da Mael-
kesukkeret er totalt forgeeret paa et Par Dage i de faste Oste, saa har
disse Modningsbakterier allerede naaet deres Maximum (over 100,000,000
pr. Gram Ostemasse) i denne Tid, og deres Antal aftager derefter lang-
somt. Dede Celler, som ikke er udsatte for Udterring, fordejer imid-
lertid i Regelen sig selv mere eller mindre fuldsteendigt ved Hjeelp
af de indre Enzymer, der saaledes bliver frigjorte og derved kan ud-
streekke deres Fordojelsesarbejde til det omgivende Substrat, og det
er netop det, der sker i Ostemassen, hvor Endoenzymerne har gunstige
Betingelser for at virke, idet de ikke bliver altfor fortyndede. Det er
da ogsaa lykkedes Forfatteren at konstatere Tilstedeveerelsen af saadanne
Enzymer baade i faste og blode Oste'®”). At de faste Ostes Modning
virkelig ikke staar i direkte Forbindelse med Bakteriernes Livsvirk-
somhed, men er af ren enzymatisk Natur, fremgaar ogsaa deraf, at
saadanne Oste godt kan modnes langt under de Temperaturer, som
er nodvendige for Ostebakteriernes Udvikling, saaledes som amerikanske
Forseg har godtgjort'®).

Af de stavformige Melkesyrebakterier, som Freudenreich isolerede
af Emmentalerost, synes seerlig en Art, nemlig den allerede omtalte
Thermobacterium helveticum, at veere uundveerlig for at faa den typiske
sodlige Smag, og det er overordentlig interessant at se, hvorledese den
Fremgangsmaade, som Praxis ad Erfaringens Vej er kommen til, helt
igennem begunstiger Udviklingen af denne Bakterie. Da den forekom-
mer i Kalvens Lobemave, vil den udvikle sig rigeligt, naar disse Maver
extraheres paa et varmt Sted med Schotte. Dette er imdlertid den sed-
vanlige Lebetilberedningsmetode i Svejtserosterierne, og med denne
Naturlebe kommer altsaa Modningsbakterien i Ostemszlken'®®). Da
Lobemaverne (og naturligvis serlig de daarlige Kvaliteter) ogsaa inde-
holder mange skadelige Bakierier, er det et Fremskridt strax at pode
Loben med en Blandingskultur af Thermobacterium helveticum og den
Side &0 nzevnte Mycoderma''®), eller at skaffe Melkesyrebakterierne
Overtaget ved simpelthen at seette noget Meelkesyre (f. Ex. noget kogt
sur Schotte) til Loben. Sikrere arbejder man med den rene Fabrikslobe

Centralblatt fiir Bakteriologie, II. Abt., 1900, Bd. VI, S. 840, og 1904, Bd. XIII,
S.821.

105)  Freudenreich og Orla Jensen: Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1899, S. 167.

106)  Orla Jensen: Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 303.

107 Studien iiber die Enzyme im Kise. Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1900, Bd.
VI. S. 734.

108)  Bebcock og Russell. Eigteenth Annuak Report of the Wisconsin Agricultural
Experiment Station. 1901. S. 136.

109)  Freudenreich og Orla Jensen. Centralblatt fiir Bakteriologie, Abt. II, 1897,
Bd. III, S. 545.

110) J. Thoni. Bakteriologische Studien iiber Labmigen und Lab. Landwirt. Jahr-

buch d. Schweiz, 1906, S. 181.

10»1)
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og Renkulturer af Thermobacterium helveticum i steril Meelk'**). For
i Osten at fremme dens Vext paa de andre Bakteriers Bekostning, maa
man oste varmt og holde Ostene varme paa Pressen. Dette opnaas ved
hej Eftervarmning og ved at fiske hele Ostemassen op af den varme
Valle i en Klump og fremfor alt derved, at Ostene gores saa store, saa
de kun langsomt antager den omgivende Temperatur. Saadanne Oste
holder i Lobet af de forste 24 Timer en Temperatur paa 50°—35°. Un-
der disse Betingelser sikrer man Thermobacterium helveticum Overtaget.

Samtidig med Meelkesyrestavenes Formering foregaar der ogsaa en
livlig Veext af en Maelkesyrestreptok ok med en hoj Optimaltem-
peratur*?). Da denne sidste ikke angriber Kaseinet, spiller den neeppe
nogen Rolle ved Modningen, men den fremmer Syrningen og begunstiger
muligvis Malkesyrestavenes Veext paa samme Maade som i Yoghurt og
lignende Produkter.

Medens den sterke Eftervarmning paa den ene Side svaekker de
luftudviklende Bakterier, saa begunstiger paa den anden Side den haoje
Temperatur paa Pressen de uzegte Melkesyrebakteriers Vext, og har
Mzlken veeret urenligt behandlet, vil man derfor allerede her faa en
voldsom Pustning (en saadan »Pressler« faar i Regelen en Masse smaa
Huller). Coli- og Aérogenesbakterierne kan dog ogsaa udvikle sig se-
nere, og det geelder derfor om at holde Ostene saa koldt som muligt,
efter at de har forladt Pressen og indtil alt Meelkesukkeret er forsvundet.
Enhver Luftudvikling ger nemlig ganske anderledes Skade i Emmen-
talerostens teette Masse end i de fleste andre Oste, hvor Luftarterne til-
dels kan undslippe igennem de fine Spalter, som findes imellem de op-
rindelige Ostekorn. Af samme Grund kan de normale Huller,
OJNENE, ogsaa blive langt storre i Emmentalerost end i de andre
Ostesorter. Ojnene maa imidlertid forst begynde at danne sig, naar
Massen ved Modningens Fremadskriden er bleven saa plastisk, at de
kan afrunde sig. Begynder deres Dannelse for tidligt, bliver de uregel-
mressige, og er Massen for tort lavet, vil den overhovedet aldrig blive
plastisk nok; Osten bliver da, hvad man kalder for »G1l1asler« med
aflange Huller eller Spalter i Stedet for runde @jne. For at fremme den
normale Huldannelse bringes Emmentalerosten, naar den er et Par Uger
gammel, ind i et Lokale paa 18°—22°. Her vil, samtidig med at Mod-
ningsprocessen fremskyndes, Propionsyrebakterierne udvikle sig lidt efter
lidt, og i Lobet af 4—6 Uger vil Ojnene vaere ferdigdannede. Ostene
bringes da atter i Kulden. Da Propionsyrebakterierne er meget emfindt-
lige overfor Kogsalt, kan man regulere Huldannelsen ved en mere eller
mindre kraftig Saltning'®), og Grunden til at man overhovedet bruger
den omstendelige Torsaltning til Emmentalerost i Stedet for Metoder,
der bibringer Ostemassen hele Saltmengden paa et tidligere Stadium,
er sikkert forst og fremmest den, at Ostene i saa Tilfelde vilde faa alt
for smaa Ojne eller blive helt blinde, noget der ofte indtreeder med
smaa Oste, fordi de let bliver for tidligt gennemsaltede. Er Ostemas-
sen ikke tort nok lavet, for lidt saltet, eller indeholder den fra Begyn-
delsen af for mange Propionsyrebakterier, saa bliver den normale Hul-

U1)  Rosengreen og Haglund. Meddelande Nr. 101 fran Centralanstalten for for-
soksvisendet pd jordbruksomrfidet. Stockholm, 1914.

12) Orla Jensen. Uber die im Emmentalerkiise stattfindende Milchsiuregirung.
Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 301.

113)  Orla Jensen. Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 437.
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dannelse overdreven, hvad der nesten kan vaere ligesaa slemt som
Pustning. Er paa den anden Side hverken Modningsprocessen eller
Propionsyrebakteriernes Udvikling skredne tilstreekkelig fremad i Var-
mekelderen, saa kan det hande, at Huldannelsen blusser op paa et
senere Stadium, og en saadan Eftergering giver altid en uregel-
meessig Vare. Et rigeligt Indhold af Smersyrebakterier kan ogsaa for-
aarsage en abnorm Huldannelse og vel at merke af den allerverste
Slagsi*). Smersyregeringen setter da i Regelen ind med stor Vold-
somhed, naar Ostene er 10—14 Dage gamle, og disse taaler da slet ikke
at komme i Varmekelderen.

I ner Sammenhaeng med Modningens Fremadskriden staar Udsiv-
ningen af TAARER i Osteojnene, en Proces, der ofte forst begynder,
naar Emmentalerosten er 8 Maaneder gammel. Betingelsen for at den
Vedske, 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 veesentlig Del af de oploste Aggehvidestoffer til
Aminosyrer, og herved aftager Veedskens Viskositet, og da der stadig
bliver mere og mere af Ostemassen opleselig og saaledes ogsaa stadig
cploses mere deraf, vil Osteporerne blive sterre. Saltningen, der i Be-
gyndelsen udbuldnede Ostestoffet, virker paa det nuveerende Trin ind-
skrumpende, men da Osten paa Grund af sin Skorpe ikke kan blive
mindre, maa Porerne herved yderligere aabnes. Ostens Saltning og Tor-
ring foraarsager imidlertid til Slut, at en Del af de tungt opleselige Ami-
nosyrer udfeldes, og derved dannes de hvide Skorper i @jnene og de
saakaldte SALTSTENE, der kan veere fordelte igennem hele Ostemassen.

Naar vi har omtalt Emmentalerostens Modning saa udferligt, er
det fordi Emmentalerost overhovedet er den grundigst studerede Ost.
Neest herefter kommer DEN STORHULLEDE SVENSKE HERRE-
GAARDSOST, der minder om dansk Svejtserost. Efter Gerda Troili-
Petersson’s Undersogelser's) skal her ved Modningen foruden Maelke-
syrestave' ogsaa peptoniserende Melkesyrekokker vere
medvirkende, og ved Huldannelsen foruden Propionsyrebakterierne og-
saa nogle glycerinforgaerende (Glycerin dannes jo ved Fedtspaltningen)
Aérogenesbakterier. Efter Gorini'*®) skal peptoniserende Meelkesyre-
kokker ogsaa spille en stor Rolle ved Modningen af PARMESANOST,
der er en hojt eftervarmet Ost, som adskiller sig veesentligt fra Em-
mentalerost derved, at den tilberedes uden Tilseetning af kraftige Mezel-
kesyrestave, idet man i Stedet for den sure Naturlobe anvender en Dejg
af hakkede Kalvemaver. Disse peptoniserende Kokker formerer sig som
Regel steerkt i den friske Ostemasse, da de i Modsetning til Tyrothriz-
bakterierne taaler Syre. Af for megen Syre undertrykkes de dog igen
hurtigt, og deres Rolle vil derfor veere storst i langsomt syrnende Oste,
eller i Oste, der er fremstillet af Meelk, som er modnet ved en Tempe-
ratur under 15°, en Temperatur, ved hvilken disse Kokker voxer hur-
tigere end de andre Mewlkesyrebakterier. Det proteolytiske Enzym, som

4)  J Théni. Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1906, S. 157.
15)  (Centralblatt f. Bakteriologie, II. Abt., 1909, Bd. 24, S. 343.
16) Af denne Forskers mange Artikler skal fremhzves: »Recherches sur les coc-
cus producteurs d’acide et de présures du fromagec. Revue générale du lait,
1910, Bd. VIII, S. 337. De peptoniserende Kokkers eventuelle Betydning for
Oslens Modning er forst fremhavet af Weigmann 1896, Centralblatt f.. Bakt.,
I -Abt.. Bd A2, S-151.
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de peptoniserende Mzlkesyrekokker udskiller, er mindre syreomfindtligt
end Melkesyrestavenes Erepsin og indtager i sin Virkemaade en Mel-
lemstilling imellem sidstneevnte og Loebestoffet. Det maa naermest be-
tegnes som et Ektotrypsin. De bedst undersogte af disse Kokker
er de allerede nzevnte Coccus liquefaciens og Micrococcus casei liquefa-
ciens. (Fodnote 26, S. 40). Medens den forste er skadelig, naar den
optreeder i storre Meengde, 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 Bondergaardene fremstillede GOUDAOST, hvor de har rigelig Tid
til at udvikle sig, idet disse Oste laves af fuldkommen frisk Meelk uden
Tilseetning af Malkesyrebakterier. I EDAMEROST, hvor der nutildags
gerne tilsettes Syreveekkere, spiller derimod de peptoniserende Kokker
efter Boekhout og de Vries' Undersogelser'”) ingen naevneveerdig Rolle.
Da det imidlertid heller ikke er lykkedes disse Forskere at paavise andre
specifike Modningsbakterier''®), 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
Lobevirkningen er Hovedsagen, saaledes som det synes at fremgaa af
van Dam’s Arbejder'*®). 1 Edamerost dannes ogsaa undertiden Salt-
stene, men de bestaar af meelkesur og fosforsur Kalk. I CHEDDAROST
spiller de peptoniserende Bakterier heller neeppe nogen Rolle, men der-
imod Lobestoffet, idet hele Tilvirkningen her gaar ud paa at bibringe
Ostemassen en hojere Syregrad fra Begyndelsen af. Efter amerikanske
Forskeres Undersogelser bestaar Floraen neesten udelukkende af eegte
Melkesyrebakterier, fortrinsvis Streptokokker. Kimtallet naar sit Maxi-
mum strax efter Fremstillingen og aftager fra da af jevnt, saa meget
desto hurtigere, jo hejere Temperatur Ostene opbevares wed'??). Ved
at lade Ostemassen syrne steerkt ved Hjzelp af den under Emmentaler-
ostens Modning omtalte Streptokok er det lykkedes Forfatteren at frem-
stille Oste, der baade i Struktur og Smag minder om Cheddarost, saa
der er ingen Tvivl om, at denne Slags Bakterier i dette Tilfzelde maa
spille en storre Rolle end blot den at producere Syre. Den store Maengde
Aminosyrer, som findes i moden Cheddarost, kan de imidlertid ikke
frembringe, saa ogsaa her maa der veere Melkesyrestave virksomme. Og
i Virkeligheden er Forfatteren aldrig stedt paa nogen Ostesort, hvori der
der ikke lod sig paavise Melkesyrestave (Caseobakterier) i Massevis,
hvad der jo kun er en naturlig Folge 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,
endskent denne Ostesort (ligesom Cheddarost) ved Hjelp af Kernemeelk
podes meget kraftigt med Melkesyrestreptokokker???).

117)  Revue générale du lait, 1910, Bd. VI, S. 1.

118) (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, II. Abt., 1904, Bd. 11, S. 637. Senere
(New-York Agricul. Exp. St. Bul., Nr. 8, 1908) har Harding og Prucha foretaget
indgaaende Undersegelser over Floraen i Cheddarost.

121) T (Centralanstaltens 97. Meddelelse 1914 tillegger Barthel Streptokokkerne en
storre 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 jevnlig stedt paa Laktokokker og serlig paa Strepto-
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Foruden den ikke neermere undersogte Virkning af visse Meelke-
syrestreptokokker, er de vigtigste Faktorer ved de faste Lobeostes Mod-
ning altsaa Lobestoffet, peptoniserende Ma=zlkesyre-
kokkers Ektotrypsin og M=lkesyrestavenes Endo-
erepsin. Hver enkelt af disse Faktorer virker i meget ulige Grad i
de forskellige Ostesorter, og herpaa beror netop disses specifike Egen-
skaber. Yderligere Forskelligheder optraeder derved, at der indenfor de
nevnte Grupper af Malkesyrebakterier atter gives mange Arter, og at
enkelte af disse kan give Osten en serlig Karakter, har vi set ved
Emmentalerostens Modning. For at faa et Overblik over, hvorledes de
enkelte Modningsfaktorer virker, er den Mengde L. N., S. N. og A. N.,
som de danner i Mzlk i Lobet af et Par Maaneder, stillet sammen i den
efterfolgende Tabel. Alle Kulturerne var tilsat Kridt og blev jevn-
ligt rystede, saaledes at den dannede Malkesyre blev afstumpet.

I 9%, af Total N.
Melk med Kridt ——— e

L.N: SN ‘ A.N.
Laclococouss DRLGATTS S0 s saslst s s vt s 2,51 2,02 0,23
[R5 o e e el G S e e W LR 11575 0,00 0,00
Lactococcus vulgaris -+ Lebe ......... 60,5 5,32 0,36
Micrococcus casei liquefaciens ......... 75,70 12,12 1,89
Thermobacterium helvelicum . . ........ 36,12 ‘ 34,60 ‘ 3,91

Tages Ostens Modning i videre Forstand og forstaas herved ikke
blot Ostestoffets Nedbrydning, saa maa vi ogsaa regne Propionsyrebak-
terierne med til Modningsfaktorerne. Weigmann mener, at det for-
trinsvis er andre Mikroorganismer end Melkesyrebakterierne, der frem-
bringer de forskellige Ostesorters Aroma'??), han mangler imidlertid
ethvert Bevis for denne Teori. AtdespecifikeSmagsbakterier
skulde veere obligat anaérobe Sporedannere, som Rodella
paastaar'®®), er neeppe rigtigt, eftersom det aldrig er lykkedes at bevise,
at disse Bakterier formerer sig i Lobeost'**), og har man undtagelsesvis
fundet dem i et storre Antal, saa har man ogsaa kunnet konstatere en
skadelig Virkning. I en fast Ost bor det Indre have en ren Lugt og
Smag. Det kan derimod ikke uden serlige Forholdsregler hindres, at
der foregaar Forraadnelsesprocesser i Skorpen, og bliver
Ostene derfor meget gamle, saa vil det Indre ogsaa blive inddraget i
disse Omdannelser. Ja, en almindelig 3—4 Maaneder gammel (helst
ikke for mager) Mejeriost kan endog i Lebet af nogle faa Maaneder
omdannes til en meget pikant Ost, naar man fremmer det 'ydre Lags
Omdannelse paa samme Maade som ved de smurte blode Oste. Fru

coceus lacticus Former med udpraget Evne til at oplgse Kasein, og da disse
Bakterier lidt efter lidt mister denne Evne ved Dyrkning i kunstige Neerings-
substrater, er det paa den anden Side sandsynligt, at Streptokokker, der ikke
angriber Kasein kendeligt, kan erhverve denne Egenskab ved Dyrkning i Melk
og Ost.

2) Mykologie der Milch, Leipzig, 1911, S. 223.

) Centralblatt f. Bakteriologie, II. Abt.. 1903, Bd. 10, S. 499 og S. 753. og 1906,

Bd. 16, S. 52.
120y ‘Borri og Kiirsteiner. Landwirt. Jahrbuch d. Schweiz, 1909, S. 442.
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Hanne Nielsen anvendte i sin Tid denne Metode med Held. Visse
faste Ostesorter som f. Ex. Tilsiterost har, naar de opbevares fug-
tigt, Tilbojelighed til af sig selv at omdannes paa ovennavnte
Maade og danner herved en naturlig Overgang til de smurte
blode Oste. Overgangen til de blode Skimmeloste dannes derimod
af de Oste, som er gennemvoxede med Skimmelsvampe, og Vi vil der-
for omtale nogle Repraesentanter af denne Gruppe, forend vi behandler
de blode Ostes Modningsproces.

Ostesorter, der som STILTON-, GORGONZOLA- og ROQUEFORT-
OST er gennemvoxede med Skimmelsvampe, ligner de faste Oste deri,
at de ikke modner udvendig fra. Overfladen holdes nemlig saa vidt
mulig ren, og Ostene laves ikke flade, men tveertimod seerlig hoje. 1T
Stilton- og Gorgonzolaost, hvori Skimmelsyampene kun udvikler sig
langsomt, da de ikke indpodes (eller i alt Fald indtil den nyeste Tid
ilkke blev indpodede), men skyldes tilfzeldig Infektion, virker i Begyn-
delsen kun de samme Faktorer som i de faste Oste. 'I Roquefortost,
som podes med Renkulturer af den rette Skimmelsvamp, Penicillium
roqueforti, kommer derimod denne nye Modningsfaktor til at gere sig
geeldende allerede paa et tidligt Tidspunkt, og denne Osts Modning er
derfor (og tiltrods for at den foregaar ved lav Temperatur) tilendebragt
paa ligesaa mange Uger (6—8), som de to forstneevnte Ostesorter bruger

Maaneder. Disse Ostesorters pikante Lugt og Smag hidrerer forst og -

fremmest fra Fedtspaltningen, og man kan derfor frembringe en lig-
nende Aroma ved at udsaa de rette Skimmelsvampe i Smor. Disse
Organismer paavirker imidlertid ogsaa Ostestoffet meget steerkt, og som
Tabellen Side 108 viser, indeholder Roquefortost saavel som den med
Skimmelsvampe  gennemvoxede Surmelksest, norsk Gammelost, mere
Aminosyrer end nogen anden Ost. Skimmelsvampenes Udvikling frem-
mes ved at gore Ostemassen sur, denne bearbejdes derfor ligesom ved
de blade Oste ikke ret lzenge, og Ostene opbevares den forste Tid ved den
for den rene Mlkesyregering gunstige Temperatur, 18°—20°. For at
Skimmelsvampene kan faa Luft, maa Ostene prikkes paa forskellige
Modningstrin. For Prikningen renses Overfladen omhyggeligt, thi el-
lers vilde man med Naalene fore dennes Flora ind i Osten, en Flora, der
ofte indeholder Organismer, som farver Osten rod, eller som gor den
bitter. Vil man fremstille typisk Gorgonzolaost, i hvilken der skal
have funden en vis Bakterievirkning Sted, inden Skimmelen tager fat,
ber man ikke begynde Prikningen, for Ostene er to Maaneder gamle.
Roquefortost prikkes derimod forste Gang strax efter Saltningen, 10 Dage
gammel. 1 Gorgonzolaost opstaar de blaagronne Aarer derved. at der
under Formningen afvexlende med den friske Ostemasse legges 12
Timer gammel sur Ostemasse, hvis Overflade er rigeligt inficeret med
Oidium lactis og forskellige Pernicillier. Efter Forfatterens Forseg med
Smor!?), synes ovenneevnte Skimmelblanding at vaere serlig egnet til
at bibringe Gorgonzolaost den rette Smag og det rette Udseende. De
Penicillier, der findes i Stilton- og Gorgonzolaost skal i Hovedsagen
vaere Penicillium roqueforti. 1 Roquefortost drysses Aarerne paa de
onskede Steder med Skimmelbrod. Skimmelen voxer imidlertid ikke
blot paa disse Steder, men ogsaa i de Stikkanaler, der dannes ved Prik-
ningen. Dens Vext fremmes paa Ostebakteriernes Bekostning ved den
lave Temperatur (c. 8°), som Roquefortostens Modning foregaar ved.

125) (Centralblatt fiir Bakt.. I1. Abt., 1902, Bd. 8. S. 369.
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Dejgen til Skimmelbrodet fremstilles af lige Dele Rug-, Byg- og Hvede-
mel, tilsettes lidt Meelke- eller Eddikesyre og syrnes yderligere ved
Geering med en kraftig Surdejg. Brodet bages meget steerkt og opbe-
vares derpaa paa et fugtigt Sted, der er rigelig inficeret med den rette
Skimmelsvamp. Man kan fremme Gennemskimlingen betydeligt ved
at fleekke Brodene paa langs, drysse Skimmelpulver fra en tidligere Fa-
brikation paa Snitfladen og atter leegge Halvdelene sammen. Paa min-
dre end en Maaned er Skimmelen da voxet helt ud til Skorpen, man
udtager da hele Krummen, torrer den ved 30°, og maler den til et
stovfint Pulver.

Som neevnt forlober de blede Lobeostes Modning i Hovedsagen
udefra og indefter. Dog foregaar der ogsaa her samtidig en — omend
kun lidet iojnefaldende — Modning igennem hele Massen foraarsaget af
Lobestoffet. Medens de andre af de Modningsfaktorer, som vi har leert
at kende, heemmes i deres Virkning ved den store Syremeengde, der
findes i det Indre af de blede Oste, saa fremmer denne ikke blot Lebens
proteolytiske Evne, men den konserverer ogsaa dette Enzym, saaledes
at det holder sig langt leengere virksomt end i fast Ost*¢). Som det
alt fremgaar af det foregaaende, falder de blode Oste i de to Hoved-
grupper, DE SMURTE OSTE, hvor Skimmelsvampene undertrykkes, ved
at man daglig smoerer Overfladen, som holdes fugtig og beskyttes imod
Luften, ved at Ostene stilles teet op ad hverandre, og SKIMMELOSTENE,
hvor disse Svampes Udvikling begunstiges ved at rere saa lidt som mu-
lig ved Overfladen, der holdes tor og faar rigelig Luftadgang.

Ved de bekendteste smurte Oste, LIMBURGER- og ROMADOUR-
OST, skyldes efter Forfatterens Undersogelser?”) den steerke Ammo-
niakdannelse paa Overfladen en Symbiose imellem peptoniserende
Kokker og Bacterium casei limburgensis. Sidstnavnte Bakterie er en
ubevaegelig, meget uregelmeessig Kortstav, der ikke forgerer Mmlke-
sukker. 1 Vedsker, der indeholder maelkesur Kalk, danner den en
Hinde paa Overfladen, og den ilter Melkesyren til Eddikesyre og Kul-
syre. Den angriber ikke Kasein, men danner i Malk (af de deri veerende
Aminosyrer) en ringe M@ngde Ammoniak, som virker oplesende paa
Kaseinet. Den horer derfor til de Bakterier, der frembringer en sabe-
agtig Smag i Meelk. Dens ejendommeligste Egenskab er imidlertid dens
Evne til at nedbryde de Aggehvidesonderdelingsprodukter videre, som
andre Mikroorganismer har dannet. Seerlig tydeligt treeder dette For-

‘hold frem, naar vi udsaar den i Melk sammen med Micrococcus casei

liquefaciens.
Y I % af total N.
Melk uden Kridt £7 g
L3NG ‘- SN A. N.
Bacterium casei limburgensis.................. 060 |+ 236 1.30
Micrococcus casel liguefaCIens. a s assis o ant 61.61 8w |  1a3
Bact. casei limburgensis-+Microc. casei liquefac. . . 67.59 32.18 14.99

26) Orla Jensen. Centralblatt fiir Bakt., II. Abt. 1900, Bd. 6, S. 795.
%) Studier over de flygtige Syrer i Ost etc. Doktordisputats 1904, S. 74.
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Da Smoren paa Overfladen af en Limburgerost (efter Undersogelser,
som Freudenreich aldrig naaede at publicere) i Hovedsagen bestaar af
Bacterium casei limburgensis i Forening med et mindre Antal pepto-
niserende Mikroorganismer (sarlig Micrococcus casel liquefaciens, en
lille sporedannende Stavbakterie og Geer), saa kan der ifolge foranstaa-
ende Tabel ikke herske Tvivl om Aarsagen til de steerke Nedbrydnings-
processer, som udgaar herfra. Ogsaa hvis de faste Oste holdes fugtigt,
udvikler der sig en lignende Flora paa deres Skorpe, og det er derfor
let forstaaeligt, at disse Ostes Modning saaledes som omtalt kan ledes
over i de samme Baner som Limburgerostens. Den paa Overfladen dan-
nede Ammoniak diffunderer lidt efter lidt ind i den indre Masse og
neviraliserer ikke blot Melkesyren, saaledes at de derverende Bakterie-
enzymer kan begynde at virke, men omdanner ogsaa Ostestoffet til let-
oploseligt Ammoniumkaseinat. Hermed er de smurte blede Ostes Mod-
ning dog endnu ikke fuldt opklaret. Disse Oste indeholder nemlig i
moden Tilstand en Del Valerianesyre, en Syre, som de nzvnte Bakterier
kun kan producere i meget ringe Mengde, og paa den stinkende Over-
flade dannes der forskellige typiske Forraadnelsesprodukter som Svovl-
brinte og Indol. Under normale Forhold deltager derfor utvivisomt
endnu andre Mikroorganismer (efter Weigmann saaledes Plectridium
foetidum) i Processen, men om disses Virkning egentlig er heldig er
ikke saa afgjort, det var jo muligt, at Limburgerost vilde finde storre
Afseetning, hvis den ingen Forraadnelsesprodukter indeholdt. T visse
besleegtede bohmiske Ostesorter (Harrach- og Konopisteros t)
skal efter Laxa*2®)Oidium lactis spille en Rolle, disse Oste danner derfor
en Overgang til Skimmelostene.

Samme Rolle, som de peptoniserende Bakterier spiller for de smurte
Oste, spiller Skimmelsvampene for Skimmelostene. Som Type paa disse
skal vi kun omtale CAMEMBERTOSTEN, der takket veere Roger’s,
Mazé's**?) og Thom’s*®) Undersogelser horer til de grundigst studerede
Ostesorter. De virksomme Skimmelsvampe er her Oidium lactis (efter
Mazé Oidium camemberti, andre Oidiumarter og en Mycodermaart) og
de alt omtalte Penicillium camemberti og Penicillium candidum. Hur-
tigst voxer de forskellige Oidiumarter; Penicillierne begynder derimod
forst at udvikle sig efter 5—6 Dage, naar Overfladen er bleven lidt tor-
rere. Vanskeligheden ligger i at holde den rette Torhedsgrad. Ved for
stor Fugtighed bliver Overfladen (ligesom ved de smurte Oste) slimet,
og Bakterier, Geer, Oidium, ja endog visse Mucorarter tager Overhaand.
Ved for stor Terhed voxer Penicillierne for yppigt (hvad der bidrager
til, at Overfladen yderligere skrumper), og der udvikler sig gronne Pe-
nicillier, der alle (selv P. roqueforti) frembringer uheldig Smag. Skim-
melsvampene maa ikke deekke Overfladen fuldsteendigt, og de maa helst
ikke danne for rigeligt med Konidier. Torring opnaas ved passende
Gennemtraek og ved at leegge Ostene paa Sivmaatter. Naar Ostene efter
tre Uger er blevne blode i Kanten, flyttes de ind i et andet Lokale og
Jeegges (hvis man ikke anvender bakterieinficerede Maatter), da Skim-
melen ikke mere skal fremmes, direkte paa Ostehylderne. De brune og
rode Pletter, der har udfyldt Mellemrummene imellem de skimlede

128) Centralblatt fiir Bakteriologie, II. Abt.. 1899, Bd. 5, S. 755.

129)  Annales de I'Institut Pasteur, 1910. :

130) U. S. Department of Agriculture, Bureau of Animal Industry Bulletin 115,
1909.
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Steder, og som bestaar af Stavbakterier af lignende Egenskaber som
Bact. casei limburgensis, fortreenger nu efterhaanden Skimmelen, og
det alkaliske Speeklag under Overfladen voxer stadig ind imod Midten,
idet der dannes Ammoniumkaseinat og andre oploselige Aiggehvide-
stoffer. Jo hurtigere Osten modnes, desto hurtigere vil den ogsaa blive
helt flydende og fordeerves. En god Handelsvare maa derfor laves fast
og modnes ved lav Varmegrad. Temperaturen skal i de forste Dage,
hvor Ostene syrnes og saltes, veere 18°—20°, i Torrerummet 13°—15° og
i det egentlige Geeringsrum 10°—12° eller lavere endnu. Ofte lader man
den sidste Del af Modningen foregaa i de Zsker, hvori Ostene forsendes.
Fra det @Ojeblik, Ostene er blevne nevirale i det Indre, vil Meelkesyre-
bakterierne kunne begynde at virke paa samme Maade som i de faste
Oste; de virker imidlertid langsomt, og da Ostene som Regel forteres
kort efter dette Tidspunkt, bliver deres™ Virkning af underordnet Be-
tydning. Medens Oidium lactis og de nedvendige Bakterier i de fleste
Tilfeelde vil udvikle sig af sig selv, saa er det de rette Penicilliumarter,
som det kniber med at faa frem, hvor man begynder paa at lave Ca-
membertost. Thom anbefaler at dyrke dem ved at overheelde torste-
riliserede Vandtvebakker med en Konidieopslemning deraf. Efter 10
Dage ved 20° vil Tvebakkerne vezere helt overvoxede med Skimmelen.
Saadan en Tvebak rystes nu sterkt med Vand, og i dette dyppes Ca-
membertostene lige for Saltningen. Fuldstendigere er den franske
Fremgangsmaade. Institut Pasteur (Service des vaccins, 35 rue Dutot,
Paris) forhandler hertil tre Slags Kulturer. En almindelig Syrevakker
en Kultur af Skimmelsvampe og en Kultur af de ammoniakdannende
Bakterier. De to forste (elier alle tre) tilsaettes Ostemeelken for Loben.
Skimmelsvampkulturen behover man kun at bruge de forste 10 Dage,
saa vil Maatterne, hvorpaa Ostene ligger, veere genneminficerede der-

~med. Med den tredje Kultur inficeres de Maatter direkte, hvorpaa

Ostene ligger i det sidste Lokale. Kulturerne leveres ogsaa i tor Til-
stand til at drysse over Ostene.

Vi har endnu kun Surmalksostene at omtale. Af dem gives
der saavel faste som blode Oste og af de sidste baade smurte og Skim-
meloste, ja endog Skimmeloste, der ligesom Roquefortost er gennem-
voxede med Svampe, nemlig norsk Gammelost. Seerlig Interesse frem-
byder de faste Surmelksoste'*!), APPETITOST, KNAPOST, PULT-
OST og GRON ALPEOST (SCHABZIEGER), derved at de opvarmes
hojt eller lenge, og ved at de gennemgaar deres Modningsproces, inden
de formes (den norske Pultost formes overhovedet ikke). Ved den sterke
Opvarmning sker det samme som ved Melkens Pasteurisering, de spore-
dannende Bakteriers Udvikling fremmes paa Mzlkesyrebakteriernes Be-
kostning, og saadan Ostemasse gaar derfor, som Forfatteren har vist for
Schabziegerens'*?) og v. Klecki for en anden Surmlksosts Vedkom-
mende'®®), i livlig Smorsyregeering (se Tabellen S. 111). Smorsyrebakte-
rierne var i begge Tilfzelde de bevaegelige Former. Smorsyren bidrager i
hoj Grad til at give disse Osle en skarp Smag. Den egentlige Modnings-
proces skyldes derimod de stavformige Melkesyrebakterier (dog muligvis
i Forening med andre Mikroorganismer). Hvad Ostestoffets Nedbrydning

181)  Flere af disse Oste indeholder foruden Kasein storre eller mindre Mengder
Albumin (Zieger), hvad der-ogsaa har Indflydelse paa Modningsprocessen.

182) * (Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1904, Bd. 13, S. 755, og 1907, Bd. 17, S. 225.

133)  Centralblatt f. Bakt., II. Abt., 1896, Bd. 2, S. 169.
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angaar, adskiller de faste Surmeelksoste sig ikke vesentligt fra de faste
Lobeostes (se Tabellen S. 108). I Pultost, hvori Forfatteren har paavist en
storre Meengde Valerianesyre, skal efter Olav Johan-Olsen***) Ger, Oidium
lactis og seerlig en Mucorart spille en Rolle. Den sidstnaevnte Forsker
skylder vi ogsaa indgaaende Undersogelser over DEN NORSKE GAM-
MELOST’s Modning. De virksomme Svampe skal her vere sewrlig Pe-
nicillium- og Mucorarter, der gor Osten henholdsvis gren og brun. Da
Ostemassen (eller selve Osten) opvarmes meget steerkt, er det ikke sand-
synligt, at Skimmelsvampene hidrorer fra selve den sure Ostemeelk, de
kommer i Hovedsagen til senere og voxer udefra helt ind igennem Osten.

Ved de blede Surmazlksostes (saaledes ved HARZEROSTENS)
Modning spiller efter Eckles Undersogelser’®®) Oidium laclis (muligvis
visse gule Kokker og efter Rahn'*®) ogsaa en Mycodermaart), Geer og de
stavformige Mzelkesyrebakterier Hovedrollen. Disse Oste indeholder i
moden Tilstand gennemgaaende mere Aminosyre og mindre Ammoniak
end de blede Lobeoste. Oidium lactis, der angriber Kaseinet steerkere,
naar der er rigelig Melkesyre tilstede, danner kun en ringe Mewengde
Ammoniak.

VII. Ostefejl.

Fra et videnskabeligt Standpunkt kan der kun vaere Tale om een
Inddeling af Ostefejlene, nemlig efter deres Aarsager, altsaa
eftersom Fejlene skyldes M@lkens kemiske Sammensat-
ning, Fabrikationen (og hertil horer 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 Mzelken og Osten vil man i
de fleste Tilfzelde kunne undertrykke de skadelige Bakterier, og ved
ufornuftig Behandling vil man — selv om man gaar ud fra god Meelk —
kunne opelske skadelige Mikroorganismer.

Lober Malken saaledes daarligt sammen (noget, der kunde have
veeret modvirket ved en hojere Temperatur, ved Tilseetning af mere Syre
eller ved lidt Klorkalcium), fordi den indeholder Raamalk eller Melk
fra gammelmalkende Keer, saa bliver Ostemassen vanskeligt tor, og
Ostene faar derfor Tilbejelighed til at gaa i Vejret, selv om Meelken neer-
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 nzevnt stamme fra selve Yveret (Aérogenes-

134) Undersogelser over Ost og Ostegwring. Kristiania 1905.
135) Landwirt. Jahrbuch der Schweiz, 1905, S. 503.
136) Centralblatt f. Bakt., IT. Abt., 1906, Bd. 15, S. 786.
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mastitis), men vil dog i de allerfleste Tilfeelde hidrere fra Diarré hos
Koerne i Forbindelse med urenlig Malkning. Jo mere Koernes For-
dojelse er i Uorden, desto rigere er deres Godning paa steerkt luftudvik-
lende Coli- og Aérogenesbakterier, og desto vanskeligere er det at-und-
gaa, at Mezelken bliver forurenet med Gedning. De udviklede Luftarter
bestaar i Hovedsagen af Brint og Kulsyre, og det er sarlig Brinten, der
er farlig; thi Ostens Vand kan binde store Meengder 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 Atmosfeerer 2 Gange sit Rumfang, ved 3 Atmosferer
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 moder et stort Modtryk paa Grund af selve Massens og
seerlig de ydre tette Lags steerke Sammenheeng. 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 heemme de luftudviklende Bakteriers Vext, og dels ved at forhoje
Ostens kulsyrebindende Evne. Det folger heraf, at der tilsyneladende
kan komme Liv i en Ost, naar den kommer fra den kolde Kelder op i
Sommervarmen, selv om der ikke foregaar nogen ny Veext af luftudvik-
lende Bakterier deri. Ligeledes vil det forstaas, at Dannelsen af Em-
mentalerostens Ojne foregaar lettere, naar Ostene iforvejen under Mel-
kesukkerets Forgeering er blevne mettede med Kulsyre. Greensen imel-
lem den abnorme og normale Huldannelse bliver derved ikke saa skarp,
som man skulde tro, endskent disse Processer skyldes helt forskellige
Bakterier. I Modsetning til Kulsyre absorberes Brint kun i meget ringe
Grad af Vand, og jo mere Brint Mikroorganismerne udvikler, desto mere
Ulykke kan de foraarsage. Smersyrebakterierne er saaledes i Stand til
at omdanne en Ost til en storhullet Svamp i Lobet af nogle faa Dage.
Seerlig frygtede er de ubevaegelige Smersyrebakterier, fordi de kan for-
gere melkesur Kalk og derfor ogsaa puste Ostene, efter at Sukkeret er
forsvundet. Ogsaa Aérogenesbakterierne og serlig Colibakterierne ud-
vikler Brint. Disse Bakterier er imidlertid ikke blot i Stand til at aande
ved Hjeelp af Luftens Ilt, men de kan ogsaa overfore lost bunden Ilt fra
Iltningsmidler som Salpeter paa Sukker og derved forbrende dette fuld-
steendigt, saaledes at der ikke frigeres Brint eller dannes Melkesyre.
Man har derfor i Salpeter et udmeerket Middel til at-heemme disse Bak-
teriers skadelige Virkning. I Regelen vil det veere tilstreekkeligt at seette
30—50 gr Kalisalpeter til 100 Liter Ostemelk!*”). Da Propionsyrebak-
terierne og de maelkesukkerforgerende Geerarter ikke danner andre Luft-
arter end Kulsyre, er de mindre farlige for den friske Ostemasse. De
sidstneevnte, hvis Veext fremmes af en mindre Meengde fri Meelke-
syre, kan dog puste de blode Oste, hvor der jo er seerlig meget Sukker
at forgeere. Det naturligste Middel imod Pustning — som overhovedet
imod de fleste Ostefejl — er at tilseette Ostemeelken en kraftig Syre-
vaekker, der helt eller delvis bestaar af saadanne Malkesyrebakterier,
der er specifikke for den paageeldende Ostesort, thi derved fremmes sam-
tidig Modningsprocessen. Salpeter er i smaa Maengder uden Indflydelse

137 Efter Rosengren er det farligt at anvende Salpeter til Emmentalerost, selv ringe
Doser (10 gr. til 100 Liter Melk) kan give uren Smag og gere Osten rodflam-
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 udmerket regulerer den nor-
male Huldannelse, virker som oftest for langsomt imod Pustning, hvis
man da ikke salter i Bruddet, hvad der ikke lader sig gore for de finere
Ostesorters Vedkommende (se ogsaa Emmentalerostens Modning).

Som allerede omtalt er det Ostestoffets Forhold til Syre og Salt,
der belinger Massens storre eller mindre Plasticitet. Er Massen for sur
eller ogsaa for tort lavet (f. Ex. for steerkt eftervarmet), saa bliver den
sprod og vil derfor let REVNE eller SMULDRE FRA HINANDEN ved
ublid Behandling og ganske serlig ved en kraftig Luftudvikling. En
haard Skorpe frembragt ved uhensigtsmessig Saltning eller ved skarp
Udtorring, revner selviolgelig let. Ligeledes bliver Skorpen tilbojelig
til at revne, hvis der samler sig storre Mxngder Valle under den. Dette
kan ske ved at presse Osten steerkt lige fra Begyndelsen af, saaledes at
de ydre Lag bliver komprimerede, inden der er traadt en tilstraekkelig
Mzengde Valle ud, eller Aarsagen kan som nzevnt veere Vallens slimede
Beskaffenhed.

Medens FARVEFEJL ikke mere spiller nogen praktisk Rolle for
Mzelkens 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 jeaevnt eller pletvis igennem hele Ostemassen, og
dem, der fortrinsvis optreeder paa Overfladen.

Lyse Pletter i det Indre af Osten opstaar ved Reduktion
af den anvendte Ostefarve!*s). Bedst kendt er den Fejl, at Ostemassen
bliver blaa eller graa. Denne Fejl skyldes en Iblanding af Jern
eller Kobber. Jern kan hidrere fra Vandet, fra rustne Spande og
fra rustne Dampror, hvor Melken (ofte syrnet med Keernemelk) op-
varmes ved direkte Damp. Kobber kan stamme fra Ostekedlen eller
for Parmesanostens Vedkommende fra de ufortinnede Kobberkar, hvori
Aftenmzelken mange Steder henstaar 18 Timer. Da Farven for Jernets
Vedkommende hidrorer fra Foriltesaltene, saa vil Ostens yderste Lag
ofte veere ufarvet, og Farven vil tage af, naar Snitfladen udseettes for
Luften. Omvendt for Kobberets Vedkommende; her skyldes Farven,
der som Regel spiller i det gronne, Tveiltesaltene, og det er derfor for-
trinsvis de ydre Lag, der er farvede, og Farven kommer forst frem over
hele Snitfladen, naar denne i nogen Tid har veeret udsat for Luften.
Paa Steder i Osten, hvor der finder Svovlbrinteudvikling Sted, slaar
Farven over i sort under Dannelsen af luftbestandige Svovlmetaller.
Storre 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 Veedske, men et fast Neeringssubstrat, hvori Mikro-
organismerne udvikler sig kolonivis ligesom i Gelatine og Agar'®).
Medens dette Forhold er mindre tydeligt for de Melkesyrebakteriers

135 Efter Campbell (Transactions of the Highland and Agric. Soc. of Scotland,
1898), rettes Fejlen ved Hjelp af en god Syreveekker. De reducerende Mikro-
organismer kan vere 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
ferst foretaget af Froken Troili-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 jevnt fordelte, saa er det
let kendeligt for de senere optreedende langsomt voxende Mikroorga-
nismers Vedkommende. Paa denne Maade danner Bacillus cyaneo-
fuscus (der dog atter dor, inden Osten bliver moden) blaa Pletter
i Edamerost og de farvestofproducerende Propionsyrebakterier rode
og brune Pletter i Emmentalerost. Sandsynligvis opstaar @jnene
i denne Ost netop paa Steder, hvor der er serlig mange Propionsyre-
bakteriekolonier. I Cheddarost skal efter Connell'*®) de saakaldte
Rustpletter foraarsages af Bacillus rudensis, en Syredanner, der
maaske ogsaa horer til Propionsyrebakterierne, eftersom den fortrinsvis
findes i og omkring Hullerne. Da den serlig grasserer om Foraaret,
mener man, at den stammer fra det friske Grees. Er den en Gang
kommen i et Mejeri, forplantes den videre med Redskaberne, hvis disse
ikke steriliseres.

En Overgang imellem indre og ydre Farvefejl danner det saakaldte
Benkerodt, der bestaar i, at de Partier af Osten, der ligger lige
under Overfladen, men ikke Skorpen selv, er blegrode. Aarsagen paa-
staas at veere et Farvestof, der fra Ostehylderne diffunderer over i Osten.
Det skal serlig vere Hylder af Hvidgran (men ikke af Redgran og Fyr),
der er farlige i denne Henseende. Aarsagen er dog nzeppe altid den
samme, thi det rode Belte kan blive bredere, efterat Osten er flyttet et
andet Sted hen, og det smager i Regelen ubehageligt. Vi har derfor i
dette sidste Tilfeelde snarere med farvestofdannende Bakterier at gore
som er trengte ind fra Overfladen. Af Bakterier, der paa Ost kan pro-
ducere rede Farvestoffer, kendes baade Kokker og Stave'#t). Flere af
dem smelter Gelatinen, og ofte danner de ingen Farve paa almindelige
Neeringssubstrater, men kun paa Ostestof, ja for enkelte af dem, der
farver de blode Skimmelostes Overflade, kun paa Ostestof, som er bleven
omdannet af de paageeldende Skimmelsvampe. Ligeledes kendes Bak-
terier, der gor Osteskorpen gul“?) og brun, ja brun bliver
Ostens Overflade som bekendt altid, naar den holdes fugtigt. Ved alle
disse Farveforandringer spiller Luftens It en stor Rolle. Ved Over-
fladefarvninger er ogsaa mange forskellige Skimmelsvampe virksomme,
saaledes de alt omtalte Oidium aurantiacum, Penicillium casei, Clado-
sporium herbarum og Monilia nigra. Ogsaa rode og sorte Torulaceer
skal kunne vere medvirkende. Mange Skimmelsvampe wder sig ind i
Skorpen og ger derved Overfladen ujeevn. Vi skal i denne Sam-
menhzeng erindre om Midder og Maddiker, hvis nermere Beskrivelse
dog ikke horer hjemme i Bakteriologien. For ikke at overfore de ska-

19) Discoloration of Cheese. Canadian Dept. of Agr. Bull. 1897 og Harding 0g
Smith, New York Agricul. Experiment Station. Geneva 1902, Bull. Nr. 225.

M1)  Adametz har saaledes beskrevet to Mikrokokker, der ikke smelter Gelatine
eller i alt Fald ferst efter meget lang Tid. De danner kedfarvede Kolonier paa
Gelatine og Agar. Graiz har isoleret en gelatinesmeltende Bakterie, Micro-
coccus rubri casei, der danner lyserode Kolonier, og Weigmann har isoleret
to gelatinesmeltende Organismer. Micrococcus chromoflavus 0g Bacterium
casei fusci, der danner henholdsvis chromgule og cremfarvede Kolonier paa
de almindelige Neringssubstrater, men som gor Ostens Overflade rod. Den
af Roger fra Camembertost isolerede rede 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.

\
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delige Mikroorganismer fra Ost til Ost ber man altid vadske de ikke
angrebne Oste for de angrebne, og koge Kluden et Kvarterstid hver Dag.
Det eneste virksomme Middel imod disse Fejl er en grundig Desinfektion
af Ostekelderen og Ostehylderne (se Side 54 og 55).

SMAGS- OG LUGTEFEJL i Ost, der hidrerer fra Foderet, vil som
Regel svinde med Tiden. Ligeledes kan den bitre Smag, der for-
trinsvis skyldes Coccus liquefaciens, Torula amara og undertiden ogsaa
visse stavformige Melkesyrebakterier'#?), fortage sig paa et senere Mod-
ningsstadium. Mange af de farvestofdannende Mikroorganismer frem-
bringer ubehagelige Smagsstoffer. Den tellede Smag, som fede
Oste (saaledes Goudaost) kan have, skyldes sandsynligvis de samme
Mealkesyrebakterier, som kan gore Mealk og Smer teellet. Bitter og teellet
er Fejl, der fortrinsvis opstaar, naar Ostene i frisk Tilstand lagres for
fugtigt og for koldt'*#). I de franske blede Oste frembringer Penicillium
brevicaule Kaalsmag.

Ogsaa de Mikroorganismer, som puster Ost, frembringer ubehage-
lige, oftest bittersode Smagsstoffer. Pustede Oste udtorrer 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 ubevagelige Smorsyrebaciller, maa pustet Ost altid nydes med
Varsomhed+7).

VIII. M=lkebedommelse.

Vi skal nu til Slut gennemgaa de vigtigste Metoder til Bedommelse
af Melkens Renhed, Friskhed og Anvendelighed til
Fremstilling af gode Malkeriprodukter.

Smags- og Lugtepraven.

Da Smags- og Lugtesansen er vort fineste Hjelpemiddel til at und-
gaa fordeervede eller skadelige Fodemidler, saa horer til enhver om-
hyggelig Meelkebedommelse ogsaa at smage paa og lugte til Melken.
Desveerre er Proven meget subjektiv, og Smags- og Lugtesansen tracttes
hurtigt. Naar dertil kommer, at man i Praxis modtager Melken med
meget forskellig Temperatur (Aftenmeelken kan saaledes veere kold,
medens Morgenmeelken er varm), men dog som Regel ret kold, medens
Smagen og Lugten traeder tydeligst frem, naar Malken er kovarm, saa

43)  Harding, Rogers og Smith. New York Agricul. Exper. Station 1900, Bull. Nr. 183.

144) Ved lav Temperatur udvikler de peptoniserende Bakterier sig sterkere end
de gode M=zlkesyrebakterier, eller Livsvirksomheden i Osten kan vere for ringe
til at holde Luftens Ilt ude. Sollyset fremmer her som ved Smorret Fedtets
Iltning. At Kulsyre, som der jo udvikles rigeligt af under Ostens Modning,
kan gore Fedt tellet, er alt nevnt.

145)  H. Kiihl beretter i Zeitschrift fiir 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.
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er det klart, at mere end et groft Skon kan ikke faas ad denne Vej, og
en fin Inddeling i 15 Klasser efter Lugt og Smag alene, saaledes som
vore Mzlkebedeommelsesforeninger tidligere foretog, var fuldsteendig me-
ningslos.

Smudsbestemmelse.

Melk, der indeholder synlige Meengder af Pus, Blod, Kosnavs etc.,
maa stemples som i hej Grad uappetitlig og mistenkelig at nyde. Af
Bymealk fordrer man derfor med Rette, at 1 Liter deraf heeldt op i et
farvelost Glas ikke maa vise noget Bundfald efter 2 Timers rolig Hen-
stand. Det er fordelagtigt at anvende Spidsglas hertil, der tillader en
Undersogelse af Bundfaldet, efter at Meelken er heeldt forsigtigt af. Da
det imidlertid kun er de tungeste Smudspartikler, der afseetter sig,
bruger man nutildags nok saa meget at filtrere et bestemt Kvantum
M:xlk igennem en Vatskive, der da vil blive mere eller mindre snavset
alt efter Malkens Renhedsgrad. Da Vatskiverne kan opbevares i torret
Tilstand, kan man let danne sig en Smudsskala til at sammenligne
efter'*?), og de mest snavsede Skiver kan maaske med en vis Virkning
sendes til de paageldende Leveranderer. Da det ikke lader sig gore
at tage en Gennemsnitssmudsprove af et storre Parti Melk, 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 undersoge de tomte Spande grundigt indvendig, thi her
bliver jeevnligt det meste Snavs siddende. Som vi har fremheevet ad-
skillige Gange, er Melkens Hovedforurening Kogedning, hvoraf efter
Renlk’s Undersogelser */. er Vand og opleselige Stoffer, der med de deri
veerende Bakterier (der udger en veesentlig Bestanddel af Torstoffet)
fordeler sig fuldsteendigt i Meelken ved den Rystning, som finder Sted
under Transporten. Ovenngevnte Tal geelder dog kun for normal Ko-
godning; hvis Keerne har Diarré, gaar der endnu langt mere i Oplos-
ning, og man vil saaledes — alle andre Forhold lige — ved Filtrering
finde saa meget desto mindre Smuds, jo tyndere Koernes Afforing har
veret, og jo rigere Melken dermed er paa farlige Organismer. En
Smudsbestemmelse giver derfor ikke noget Maal for Mzlkens Bakterie-
indhold. og forevrigt kan jo en sterkt forurenet Malk, der har veeret
godt afkolet hele Tiden, veere meget fattigere paa Bakterier end en
mindre forurenet Meelk. der har veeret daarligt afkelet. Smudsbestem-
melsen viser i Virkeligheden kun en Ting med Sikkerhed, nemlig om
Mzlken har veeret mere eller mindre godt renset (ved Sining, Filtre-
ring eller paa Rensecentrifuge) iforvejen.

Trommsdorff’s Leukocytpreve.

De Smudspartikler og Fremmedlegemer, der findes opslemmede i
Melken, udskilles langt grundigere ved Centrifugering end ved Sedi-
mentering eller Filtrering. Af de hvide Blodlegemer eller Leuk o-
cytterne, der normalt ikke afseetter sig ved Melkens Henstand i
kortere Tid, kan man saaledes ved Centrifugering udskille 3—50 pCt.
eller endnu mere, naar Meelken opvarmes'”). Centrifugeslam bestaar

146)  Se f. Ex. Stadsdyrlege Hoyberg's Skala i Maanedsskriftet for Sundhedspleje
1910, S. 49.

17 Campbell. U. S. Dept. Anim. Industry Bull. 117 p. 19. Opvarmningen maa
dog ikke overstige 70°, thi saa kan man faa en Udfeldning af Zggehvidestoffer.
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derfor, som Barthel har vist, for en veesentlig Del af Leukocytteris®).
Ved direkte Telling under Mikroskopet har man iagttaget'®), at nor-
mal Melk for det meste indeholder %—1% Mill. Leukocytter pr. cm®.
Antallet stiger, naar Meelkemeengden tager af, og det er derfor seerlig
stort i Begyndelsen og imod Slutningen af Laktationen. Endnu sterre
plejer det dog at veere ved Yversygdomme, og herpaa grunder Tromms-
dorff sin Prove, der gaar ud paa at paavise, om Malken stammer fra
sunde Koer eller ej. 10 cm?. Melk bringes i et lille Glas, hvis Bund
fortseetter sig i et snaevert Maaleror, som er inddelt i 0,001 cm?®. Glas-
set lukkes med en Kautschukprop, og der centrifugeres et Par Mi-
nutter paa en Cenftrifuge med 1200 Omdrejninger i Minuttet. Nor-

Fig. 63. Leukocytbundfald fra en Ko med Streptokokmastitis
(efter Ernst) 1000/,

mal Malk udskiller da et Bundfald, der som Regel er 0,002—0,004 cm?,
medens Melk fra yversyge Koer giver et Bundfald paa 0,01 cm® eller
endnu mere. Bundfaldets Storrelse er dog for sig alene ikke afgerende,
men maa suppleres med en mikroskopisk Undersogelse, og
kun hvis det er rigt paa saadanne Bakterier (f. Ex. Streptokokker), som
frembringer Yversygdomme, kan man slutte noget deraf. Da disse
Bakterier ikke umiddelbart kan skelnes fra uskadelige Mzlkebakte-
rier's?), har Preven kun Verdi, naar Malken er friskmalket, og den
kan derfor kun benyttes ved den Veterinarkontrol, som finder Sted
paa selve Produktionsstedet. I Blandingsmeelk fra flere Koer udvidskes
de karakteristiske Kendetegn fuldstendigt.

148)  Revue générale du lait. 1901, Bd. 1, S. 193.

149)  Prescott og Breed, The Journal of infections Diseases 1910, Vol. 7, p. 632.
Breed og Stiger, do. do. 1911, Vol. 8, p. 361.

150)  Kapseldannelse og skiveformige Led, der af nogle Forfattere anses for karak-
teristisk for S. mastitidis, kan iagittages hos alle Streptokokker.
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Katalaseprgven.

Denne Prove supplerer den foregaaende, idet de forskel-
lige Blodbestanddele og ganske swrlig Blodlegemerne er rige
paa Katalase, hvorfor Malk fra yversyge og gammelmal-
kende Koer saavel som Kolostrum udvikler rigelig Ilt, naar
der tilsettes Brintoverilte. Da Fedtkuglerne ved Flodeaf-
seetning eller Centrifugering river en stor Del Leukocytter
med sig, saa er (ikke pasteuriseret) Flode langt rigere paa
Katalase end den tilsvarende Melk. Til Provens Udforelse
er der konstrueret mange sindrige, men ogsaa ofte ret kom-
plicerede Apparater. Her i Laboratoriet anvender vi efter
cand. polyt. Lind's Anordning simpelthen et inddelt Rer,
der rummer c. 20 cm?; heri fyldes forst 15 em® Maelk og der-
naest 1—3 ¢/ -holdig Brintoverilte til Randen, saa indszttes
en Kautschukprop med et dobbelt bojet Glasror, og det hele
anbringes i omvendt Stilling over en lille Skaal, der skal
opfange den Vadske, som fortreenges ved Iltudviklingen.
Den maximale Iltudvikling faas ved 20°—25°, saa man be-
Kataig: 04 hover ikke noget seerligt Vandbad eller en Termostat til Appa-

alaseapparat. . ol FarTYe %

ratet. Den under disse Forhold i 6 Timer udviklede Iltmaengde
kaldes for Katalasetallet. Dette er for frisk Melk af sunde Koer ikke hajere
end 2,5 cm?. I Blandingsmelk fortyndes Blodbestanddelene for steerkt,
til at de kan gore sig geeldende. Melken maa vere fuldkommen frisk,
thi ogsaa mange Bakterier spalter Brintoverilte. Serlig steerkt spaltes
den af visse almindelig udbredte Sarciner eller Mikrokokker (f. Ex.
af Micrococcus candicans) og af de fleste Forraadnelsesbakterier, me-
dens de wegte Meelkesyrebakterier og Smorsyrebakterierne’™") ingen Ka-
talase indeholder. Mzlk, der har staaet leengere Tid ved lavere Tem-
peratur, eller overgemt pasteuriseret Melk har derfor som oftest et
hojt Katalasetal. Hesse'™) har foreslaaet at benytte Katalasepro-
ven 1i1 Bedommelse af Smer, idet han udryster det ved 45°
smeltede Smor med Vand af samme Temperatur (til 100 g Smer be-
nyttes 40 cm® Vand) og anvender den saaledes vundne fortyndede
Kernemalk paa samme Maade som Mealk. Det er indlysende at Smer,
der er fremstillet af pasteuriseret Flode med Renkultur af Malkesyre-
bakterier, som Regel maa have et meget lavt Katalasetal, hvis det da
ikke har veret behandlet med daarligt Vand, thi Bacterium fluorescens
liquefaciens spalter Brintoverilte steerkt.
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Lebeproven.

Da Mzlk fra yversyge Koer som Regel lober daarligt sammen med
Lobe, saa er Bedemmelsen af Malkens Lobeevne en ligesaa fin In-
dikator paa dette Forhold som de to foregaaende Prover, og den har
tilmed direkte praktisk Betydning, thi af Melk med daarlig Lebe-
evne lader der sig vanskelig fremstille god Ost, selv. om Melken er
tilfredsstillende i bakteriologisk Henseende. Det er derfor at tilraade
Mejerier, der har vanskeligt ved at faa Ostemassen tilstreekkelig tor,

151)  Orla Jensen. Det kgl. danske Videnskabers Selskabs Oversigter. 1906. Nr. 5.
S. 306.
152)  Molkerei-Zeitung, Hildesheim 1912, Nr. 6.
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at undersoge hvilke Leveranderers Melk, der er Skyld heri. I Labo-
ratoriet udfores Lobeproven for det meste i Schaffer’s Apparat, der sim-
pelthen er et lavt Vandbad med Mellembund, hvorpaa der staar et
Antal Baegerglas. Til Sammenlobning anvendes en Oplosning af en
af Hansens Lobetabletter Nr. 2 i 500 ¢cm® Vand. Med 1 em® heraf
lober 100 cm? normal Komelk ved 35° i 9—19 Min. Til Mejeribrug er
Marschall's Apparat bedre egnet's®). Det bestaar af en emailleret Blik-
kop med en Del Meerker indvendig og en fin Aabning i Bunden. Denne
lukkes med Fingeren, medens Melken fyldes i ved Neddypning i Oste-
karret. Man lader derpaa saa meget Melk lobe ud, at Overfladen staar
nojagtigt ved det overste Merke, der tilsettes 1 cm® Lobe under livlig
Omroring, og Fingeren fjeernes. Udlobningen standser af sig selv i det
Ojeblik, Mzelken koagulerer, og Lobeevnen vil derfor vere omvendt pro-
portional med den udstrommende Malkemeengde. At disse Apparater
ogsaa omvendt kan benyttes til at bestemme Ostelobens Styrke, er ind-
lysende, noget, der har serlig Betydning for Svejtserosterierne, der
jo selv fremstiller deres Lobe. Hvorledes man kan bede paa Melkens
mangelfulde Lobeevne er alt omtalt Side 106.

Syrebestemmelse.

De mest brugte Syregrader er Soxhlet-Henkels, der udtrykker,
hvormange cm® n/, Natron, der medgaar til at nevtralisere 100 cm?®
Mezlk, naar der anvendes Fenolftalein som Indikator. At titrere med
n/,, Natron, som der neesten altid gores her i Landet, er dyrt og tids-
spildende. For stedse at kunne titrere til den samme Farvetone, maa
det anbefales at benytte det at Konsulent Ellbrecht foreslaaede Titr e-
ringspapir Exakt. Der maa ikke swettes Vand til den Melk eller
Flode, som man skal titrere, thi herved synker Syregraden. Normal
Mzlk har som oftest en Syregrad imellem 6,4 og 7,6. Er Syregraden
under 6, hidrerer Malken fra syge eller meget gammelmalkende Koer,
eller den har ved Opbevaring i aabne flade Kar, ved Rystning eller Op-
varmning mistet en Del af sin naturlige Kulsyre. Er Syregraden over
8.4, saa kan det hidrore fra Streptokokmastitis eller fra en Tilsetning
af Kolostrum. Syregraden af Kolostrum kan nemlig stige til 22. En
for hoj Syregrad hidrorer dog mest fra en begyndende Melkesyre-
geering. Blandingsmeelk, der har en Syregrad over 8,5, vil som Regel
skille ad ved Tilsetning af det samme Rumfang 68 °/; holdig Alkohol
(ALKOHOLPROVEN). Ved en Syregrad over 11 koagulerer den som
nevnt ved Kogning (KOGEPROVEN). Man er dog ikke sikker paa,
at Mzlk kan taale Pasteurisering, naar Syregraden er stort over 9'%%).
Med Lakmuspapir reagerer frisk Malk fra sunde Koer amfortert; hvis
Syregraden synker under 5 derimod alkalisk. Hvor det specielt drejer
sig om at opdage Yversygdomme, der jo som oftest foraarsager en
lav Syregrad, kan man efter Hoyberg'®”) komme vidt ved at prove
Mzelken fra de enkelte Patter med. den af Hilger til Paavisning af Soda-
tilseetning foreslaaede Rosolsyreoplosning. Seattes til 5 cm?
Mealk 5 cm? 96 °/, holdig Alkohol og 0,5 cm® 1 °/,-holdig Rosolsyreop-
losning, saa bliver Blandingen orange, hvis Reaktionen er normal,

153)  Ellbrecht. Ost og Osteproduktion. S. 38.
154)  Henkel. Milchwirtschaftliches Zentralblatt 1907, Bd. 3, S. 378.
155)  Skandinavisk Veterineertidsskrift 1911, S. 23.

Orla-Jensen: Melkeribakteriologi.
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men rod, hvis den er alkalisk. Ogsaa en mettet alkoholisk Oplesning
af Krapfarvestoffet Alizarin kan, som Eugling ferst har paavist'®®),
anvendes i samme Qjemed. Settes 5—10 Draaber heraf til 50 cm?® Meelk,
saa bliver Farven rodlig, hvis Melken reagerer normalt, violet, hvis
den er alkalisk, og gullig, hvis den er sur. Proven lader sig efter Mor-
res Forslag®®”) med Fordel kombinere med Alkoholpreven (ALIZAROL-
PROVEN), idet man simpelthen opleser Alizarinet i den 68 °/, holdige
Alkohol, og man bliver derved i Stand til strax at afgere, om den frem-
bragte Koagulering skyldes syre- eller lebedannende Bakterier.

gi g2 s b1 b2 bs
Fig. 65. Geléagtige Typer. Fig. 66. Blerede Typer.

Garproven.

Geaerproven (eller korrektere Geringsproven) viser, om Melk inde-
holder forholdsvis mange luftudviklende Mikroorganismer, hvortil i
forste Linie de uzgte Maxlkesyrebakterier hoerer, som vi jo har lert at
kende som Mzlkeribrugets veerste Fjender, der blandt andet kan gere
Mwxlken uskikket til Ostelavning. Da de som Regel kommer i Meel-
ken med Exkrementer og optreeder seerlig rigelig, naar Koerne har
Diarré, saa viser en daarlig Geerprove tillige, at Malken har veret uren-

156)  Handbuch fiir die praktische Kiserei, Leipzig 1901, S. 20.
157)  Osterreichische Molkerei-Zeitung 1912. En til Proven herende Farveskala faas
hos Dr. N. Gerbers Co., Ziirich.
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ligt behandlet og eventuelt er sundhedsfarlig. Denne Prove har der-
for ikke blot Betydning til Bedemmelse af Mejerimalk, men ogsaa
af Bymazlk og da frem for alt al Bornemwlk. Medens de
fleste Melkebakterier (naar man undtager Termobakterierne, der jo
er sjeeldne i frisk Meelk) har deres Optimaltemperatur ved 30° og ofte
slet ikke voxer mere over 38°, saa udvikler de uagte Meelkesyrebak-
terier — som typiske Tarmbakterier — sig bedst ved Blodtemperaturen,
og de vinder lettest Overtag-i Meelken ved Temperaturer lidt over denne,
hvorfor Geerpreven foretages ved 38°—40°. Det er af yderste Vigtighed

St s2 iss o1 o1 03
Fig. 67. Svampede Typer. Fig. 68. Ostede Typer.

ikke at overskride disse Temperaturgrenser, thi ved hejere Temperatur
kan god Mezlk synes daarlig og ved lavere Temperatur daarlig Meelk
god. Regner man med alle Nuancer i Garproven, er det givne Spille- |
rum endda for vidt, og man burde egentlig holde Temperaturen fuld-
kommen konstant f. Ex. ved 38°. For at Geerproven overalt kan give ‘
de samme Billeder benyttes Ror af en bestemt Vidde (c. 2 cm), hvori |
der fyldes c. 40 cm? Mzlk. Rorene, hvorpaa der kan skrives med Bly- \
ant, dzekkes med et lille Zinklaag og anbringes i Stativer, der atter
seettes i et Vandbad, hvis Temperatur holdes konstant ved Hjelp af
en Spirituslampe. Reguleringen er saa meget desto lettere, jo sterre
Vandbadet er, og jo mindre Lokalets Varmegrad svinger. Gennem-
snitsproven af de enkelte Leverandorers Melk tages bedst fra Veje-
kassen med et lille Maal med spids Tud. Dette skylles for hver Prove
g»
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gentagne Gange med den foreliggende Melk. Proverne undersoges
efter 12 og efter 20—24 Timer. Var Melken helt frisk, vil den endnu
veere {lydende efter 12 Timer. Jo hurtigere den forandrer sig, desto
storre Vaegt maa der legges paa Geerprovens Udfald. Bakteriefattig
Mzelk giver derimod usikre Resultater, idet Dobbeltprover af samme Meelk
kan give forskellige Gerprovebilleder.

Efte Peter’s Forslag kan man ved Geerproven skelne imellem den
flydende, den geléagtige, den blerede, den svam-
pede og den ostede Type (se Billederne S. 130 og 131). I den
geléagtigt sammenlobende Mealk er de segte Mewelkesyrebakterier frem-
herskende. Alt eftersom Koaglet er helt ensartet eller viser nogle Stri-
ber eller enkelte Luftbleerer, betegnes det med g,, g, eller g,. I den
bleerede Mmlk er det derimod de uszegte Meelkesyrebakterier, som er
fremherskende. Efter Luftudviklingens Styrke skelnes imellem b,, b,
og b,. Medens der kun er en Gradsforskel mellem g, og b,, saa er alt
Kaseinet i b, drevet op til Overfladen. De svampede Typer s,, s, og s,
adskiller sig fra de blerede ved at veere mere finporede. I Geerprove-
typen s, danner Koaglet saa fint et Veev, at det ved en overfladisk
Betragtning let forvexles med g,. Me®lk, der er fattig paa wgte
Mzelkesyrebakterier, bliver ofte svampet i Geerproven, idet Luftudvik-
lingen er i fuld Gang, forend Koagulering indtreeder. De luftudvik-
lende Mikroorganismer er i dette Tilfelde undertiden mzelkesukkerforgae-
rende Saccharomyeceter. Den ostede Type, der udmeerker sig ved en sterk
Udskilning af klar Valle, skyldes lobedannende Bakterier og iszr pep-
toniserende Mmlkesyrekokker. Alt eftersom Koaglet har trukket sig
mindre eller mere sammen, betegnes det o,, o, eller o,. Har der
samtidig fundet en sterk Luftudvikling Sted, saa bliver disse Typer
ikke til at kende fra de svampede og blerede. I Praxis skelner man
som Regel kun imellem de frygtede Typer b,, b, og s, paa den ene Side
og saa alle de andre Typer paa den anden Side. Man bor ved Ger-
provebedemmelsen altid se efter, om Melken udskiller Bundfald (even-
tuelt Pus), eller om den bliver traadtreekkende eller meget ildelug-
tende. Alkalisk Melk holder sig lenge flydende og raadner ofte, for
den bliver sur. ‘

En serlig Form af Geerproven er den af Fr. Jos. Herz foreslaaede
LOBE-GERPROVE, der forener Lobe- og Geerproven i et, idet der til
hvert Proveror settes 2 em?® af den omtalte Lobetabletoplosning. Daar-
ligt sammenlobende Melk vil ved den forste Undersogelse efter 12 Ti-
mer have udskilt forholdsvis lidt Valle og danne et bledt og lidet sam-
menhangende Koagel. Ved den anden Bedommelse skal Koaglet danne
en glat Cylinder, der i Leengdesnit kun viser smaa Huller. Indeholder
Koaglet storre Huller, og seerlig, hvis det danner en skrueformig Svamp,
der flyder paa Overfladen af Vallen, maa Mzlken regnes for uskikket
til Ostelavning.

I Emmentalerosteriet, hvor der anvendes hjemmelavet Lobe, der
tillige skulde veere en Kultur af de vigtigste Modningsbakterier, men
som ikke sjeeldent indeholder Coli- og Aerogenesbakterier, er det af
storste Vigtighed at tage en Gerprove af Ostemelken baade for og efter
Lobetilseetningen. Er den forste daarlig, men den anden god, saa er
Ostemalken ganske vist slet, men Lobens Melkesyrebakterier har veeret
i Stand til at undertrykke Fejlen. Fare paa Feerde er der forst, naar
den anden Prove er daarlig. Heender dette til Trods for, at Ostemaelken
er god, saa er det Loben, der er ubrugelig.
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Geerproveglassene med tilhorende Laag maa strax efter Brugen
renses omhyggeligt i varmt Sodavand, koges og terres paa et varmt
Sted. De koges bedst ved Damp staaende i Stativerne helt under Vand.

Reduktaseprgven.

Alle levende Celler og saaledes ogsaa Mikroorganismerne er i Be-
siddelse af reducerende Egenskaber og specielt i Stand til at affarve
Metylenblaat. Melk, der er farvet med Metylenblaat, vil derfor affarves
saa meget desto hurtigere, jo flere Mikroorganismer den indeholder.
Herpaa beror den af Barthel'*®) og Forfatteren'*®) nzermere udarbejdede
Reduktaseprove.

Melkens 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 Mzlken selv, saaledes som den udskilles fra Koen, reducerende
Stoffer. Af de af Forfatteren undersegte Meelkebakterier synes Coccus
liquefaciens at veere i Besiddelse af en serlig stor Reduktionsevne, me-
dens de fleste andre segte Meelkesyrebakterier snarere herer til de lang-
somt reducerende. Hurtig reducerende virker ogsaa de obligat anaé-
robe Bakterier, hvad der er naturligt nok, eftersom de skaffer sig al
deres Energi ved Reduktionsprocesser. Hvad Melkens egne reduce-
rende Stoffer angaar, skal forst og fremmest neevnes Aldehydreduk-
tasen, et Enzym, der synes knyttet til Malkekuglerne'*’), men som
iovrigt ingen Betydning har i denne Sammenhzeng, idet det kun af-
farver Metylenblaat, naar der er Formaldehyd (Formalin) tilstede.
Noget storre Interesse knytter der sig til Leukocytterne, der ligesaavel
som andre levende Celler er i Stand til at affarve Metylenblaat'®'). Det
er dog kun i meget lenkocytrig Meelk, at de vil faa nogen n®vneveerdig
Indflydelse paa Affarvningstiden, men da saadan Meelk altid er mis-
teenkelig, er det kun rigtigt, at den bliver bedemt noget strengere i
Reduktaseproven, end den egentlig skulde blot efter dens Bakterie-
indhold. Vigtigere er det, at der i Melken findes Stoffer af rent ke-
misk Natur, der virker reducerende, naar den er fuldkommen iltfri.
Burri og Kiirsteiner har saaledes vist'®?), at frisksteriliseret Meelk, der
hindres i atter at optage Ilt, affarver Metylenblaat ret hurtigt, og
Barthel har vist'®?), at raa Melk forholder sig paa samme Maade, naar
den absorberede Ilt fortreenges ved Hjeelp af Kulsyre eller Brint, og
han slutter heraf, at Metylenblaatets Affarvning i Meelk egentlig beror
paa Melkens Egenreduktion, og at Mikroorganismerne kun virker in-
direkte ved at forbruge den absorberede Ilt. Denne Forklaring slaar
dog neeppe til for de obligat anaérobe Bakteriers Vedkommende, men

158)  Kungl. Landtbruks-Akademiens Handlingar och Tidskrift Nr. 6, 1907.

159)  Melkeritidende 1909, S. 359.

160)  Orla-Jensen: Om Oprindelsen til Komezlkens Oxydaser og Reduktaser. Det
Kgl. Danske Videnskabernes Selskabs Oversigter, Nr. 5, 1906.

161)  QOlap Skar: Skandinavisk Veterinertidskrift 1913, S. 51.

162)  Milchwirtschaftliches Zeniralblatt 1912, S. 269.

168)  Skandinavisk Veterinertidskrift 1916, S. 155. Forfatteren har kunnet be-
krefte Barthel's Forseg og fundet, at kimfattig Melk, der holdes iltfri ved
Hjzlp af en Brintstrem, ved 40° affarver Metylenblaat paa 45 Min., hvadenten
den er raa eller steriliseret (sattes der lidt Formalin til Mwlken, affarvedes
den allerede paa 10 Min.). Da det ikke lykkedes Forfatteren at affarve rene
Mzlkesukkeroplgsninger under de samme Forsogsbetingelser, kan vi ikke dele
Barthel’s Opfattelse, at Melkens Egenreduktion i ferste Linie skyldes Malke-
sukkeret.
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for de aérobe Bakteriers Vedkommende er Malkens Egenreduktion sik-
kert en medvirkende Faktor, og vi kan derfor ved Reduktaseproven ikke
se bort fra Melkens storre eller mindre Iltindhold.

Mwxlk optager allerede under Malkningen, naar den i en fin Straale
passerer Luften, betydelige Mengder IIt, og dens Iltindhold foreges
yderligere ved Omhzldning og naturligvis seerlig ved Luftning, hvis
saadan anvendes. Ilten vil imidlertid atter forbruges, efterhaanden
: som Mikroorganismerne udvikler sig, og det vil ske saa meget desto
A hurtigere, jo mindre Melken rystes, og jo hojere Lag den staar i. Ogsaa
Opbevaringstemperaturen spiller her en Rolle, idet ikke blot Mikro-
organismerne voxer livligere, men ogsaa de enkelte Cellers Iltforbrug
er storre ved hojere end ved lavere Temperatur'®t). For at udjevne
disse Forhold vil det veere rigtigt, altid at ryste Melken godt igennem,
for den hensettes til Reduktaseprove.

Fig. 69. Et Gearreduktaseapparat til 200 Prever.

~4 N ]

| Som man ser, er den Teori, der ligger til Grund for Reduktase-
‘ proven, ikke saa simpel som oprindelig antaget; men ikke desto mindre
"1 viser de talrige Undersogelser af Blandingsmezlk, saaledes som den nu
engang forekommer i Praxis, at Meelkens Affarvningstid giver et ligesaa
godt Udtryk for dens Kimtal, som den omstendelige og med ikke feerre
Fejlkilder beheftede Pladeteelling. Forovrigt er Forskellen imellem de
Hl enkelte Bakteriearters Reduktionsevne ikke storre end for samme Art
il under forskellige Livsbetingelser. Jo gunstigere disse er, destohu-
& tigere bliver Affarvningen. Reduktionsevnen giver altsaa ikke blot Ud-
gl tryk for Mikroorganismernes Antal, men tillige for deres Livskraft og
- er derfor et udmerket Maal for Meelkens Holdbarhed, der afhaenger lige-
' saa meget af den ene som af den anden Faktor. Da Reduktasepreven
‘ tillader at paavise enhver neevneveerdig Foregelse af Kimtallet, forend
den har givet sig til Kende ved Syredannelse eller paa nogen anden
il Maade, saa er den ikke blot den hurtigste, men ogsaa den fineste Prove,

& | man har til Bedommelse af Bymeelk og Mejerimeelk.
(| Til Udfoerelsen af Reduktaseproven anvendes Gearproveapparatet, og
‘ man foretager Provetagningen som ved Geerproven, blot maa man serge
| for at maale de 40 cm® Melk nojagtigt af. Dette kan ske derved, at
! Proveglassene er forsynede med et Meerke ved de 40 cm? eller ved at tage

164) Dette Forhold fremgaar tydeligt af C. Lind’s Arbejde: »Reduktaseproven sam-
‘ menlignet med Bakterieteellingsmetoden«. Melkeritidende 1915, S. 921.
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Proverne med et Maal, der til Randen fylder 40 cm®. Da der forhandles
Metylenblaatpraeparater med meget forskellige Egenskaber, og da de
deraf fremstillede Oplosninger ikke er holdbare, er det nedvendigt for
hver Gang at fremstille en frisk Oplesning af en nejagtig afvejet Mengde
af et aldeles bestemt Praparat. Af denne Grund har Blauenfeldt &
Tvede bragt Metylenblaattabletter af konstant Styrke i Handelen, der
er letoploselige i varmt Vand'®s). En Tablet giver 200 cm® Oplesning,
og heraf anvendes 1 cm® til 40 cm® Melk. For at fordele Farven godt
ruller man Roret lidt imellem Heenderne, lukker for det med Haand-
fladen, vender det op og ned og ryster kraftigt. For hvert Rer benyttes
et ny Plet af Haandfladen; naar denne er bleven helt vaad, maa den
vadskes omhyggeligt. I Mejerierne swtter man forst Farven til og
stiller Rorene i Vandbadet, naar alle Mzlkeproverne er tagne, og de
forste 20 Min. maa man stadig holde @je med dem, senere hen behover
man kun at se til dem hvert Kvarter. Efter Forfatterens Forslag'®)
er det bedst at foretage Reduktaseproven ved samme Temperatur som
Geerproven. Denne Forsogsanordning tillader tillige at kombinere de
to Prover, og man har saaledes den saakaldte GAERREDUKTASE-
PROVE, ved Hjelp af hvilken man ikke blot kan bestemme Mangden,
men ogsaa Arten af de foreliggende Bakterier.

Efter Barthel's og Forfatterens Undersogelser’*’) kan man ved
Hjelp af Reduktaseproven dele Melk og Flode i folgende fire Klasser:

I. Klasse: God Melk, der holder Farven 5% Time eller lengere,
og som i Regelen indeholder mindre end % Mill. Bakterier pr. cm? **).

II. Klasse: Melk af Middelkvalitet, der affarves forend 5% Time,
men som holder Farven i mindst 2 Timer, og som i Regelen indeholder
14—4 Mill. Bakterier pr. cm?. ‘

1II. Klasse:Daarlig Melk, der affarves forend 2 Timer, men
som holder Farven lengere end 20 Min., og som i Regelen indeholder
4—20 Mill. Bakterier pr. cm?.

IV. Klasse: Meget daarlig Mezelk, der i det hejeste holder Far-
ven i 20 Min., og som i Regelen indeholder mere end 20 Mill. Bakterier
pr. cm?®.

Vil man sammenligne Bymelk fra forskellige Forretninger, maa
det selvfolgelig ske samme Dag og samme Klokkeslet, og ikke saaledes,
at den ene Melkeprove indkebes om Morgenen en kold Dag og den
anden om Aftenen en varm Dag. Ikke pasteuriseret Bymeelk ber i det
mindste kunne holde Farven i 2 Timer, og pasteuriseret Bymelk i det
mindste i 5% Time. Malk fra Kebenhavns Mealkeforsyning og tildels

165)  Blauenfeldt & Tvede, der i det hele forhandler alt, hvad der herer til Re-
duktasepreven, fremstiller ogsaa komplette Apparater, passende for store
Mejerier med 100—400 Leverandorer.

166) Meelkeritidende 1909, S. 359.

167) Milchwirthschaftliches Centralblatt 1912, Nr. 14.

163y Da Kimtallene er fundne ved Pladetwlling, er de i Virkeligheden meget for
smaa. Mselkens Bakterier forekommer jo hyppigst to og to sammen, men
ogsaa jevnligt i lange Keeder 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 sterre Faktorer.
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ogsaa fra de tre andre store kobenhavnske Mzlkeforretninger opfylder
disse Fordringer'®®). Den pasteuriserede Melk er dog jevnlig ikke saa
god, som den burde vere, og her ligger en Opgave for vor Melkekontrol,
thi pasteuriseret bakterierig Melk er et meget misteenkeligt Produkt.
Pasteuriseret Meelk burde derfor heller ikke kunne swxlges for raa.

Da man ikke kan stille de samme Fordringer til Melkens Frisk-
hed en lummer Sommerdag som en klar Frostdag, er det i Mejerierne
ikke muligt at satte en bestemt Graense imellem forste og anden Klasses
Mzlk, uden at gere denne Greense saa lav, at Klassificeringen snarere
kommer til at senke end til at haeeve Meelkens Kvalitet. Man kan der-
imod efter Forfatterens Forslag benytte Middelreduktions-
tiden af Melken fra samtlige Leveranderer den paageldende Dag som
Greense. Kun Melk, der er bedre end Middelkvaliteten, kommer i
forste Klasse. Hvad der er lig eller daarligere end Middelkvaliteten,
men alligevel holder Farven i mindst 2 Timer, kommer i anden Klasse
0. s. v. som ovenfor. Da man ikke godt kan iagttage Mealken lengere
end 12 Timer, settes ved Beregningen af Middelreduktionstiden Re-
duktionstiden af den Melk, der holder Farven endnu lengere (saadan
Mwzlk forekommer kun meget kolde Vinterdage), lig med .12 Timer,
og for kun at behove at regne med hele Kvarter afrundes alle Tiderne
til det nermeste Kvarter. Reduktionstiden af al Melken i IV. Klasse
seettes saaledes lig med et Kvarter.

Vil man kombinere Bedommelsen efter Smag og Lugt og efter
Geerproven med Bedemmelsen efter Reduktaseproven, saa satler man
den M=zlk, der ved sidstnaevnte Prove kom i I., II. eller III. Klasse en
Klasse leengere ned, hvis den har en aldeles utvetydig daarlig Lugt og
Smag, og den Melk, der nu befinder sig i II. og III. Klasse, settes
yderligere en Klasse leengere ned, hvis den er b,, b, eller s, i Garpro-
ven'™). Som man ser, tages der ikke Hensyn til Geerproven ved den
bedste og den daarligste Melk, thi her bliver denne Proves Udfald uden
Betydning. Bakteriefattig Melk bliver nemlig som Regel daarlig i
Gerproven, fordi den er serlig fattig paa sgte Melkesyrebakterier, og
den bliver ofte endnu daarligere i Geerreduktaseproven end i den rene
Geerprove, idet Metylenblaat er en Bakteriegift, der seerlig haemmer
Mzlkesyrebakteriernes Udvikling, og jo feerre Bakterier Mzlken inde-
holder, desto forholdsvis sterre Maengder Gift skal de enkelte Celler re-
ducere. I Mzlk med et storre Antal Bakterier paavirkes Geerproven der-
imod ikke af den ringe Mzngde Metylenblaat, som anvendes til Reduk-
taseproven. Omvendt bliver den meget bakterierige Maxlk som Regel
god i Geerproven, thi selv om den indeholder Millioner af luftudviklende
Bakterier, saa wil den neesten altid indeholde endnu langt flere wgte
Meelkesyrebakterier og derfor blive saa hurtig sur, at de forste ikke kan
gore sig geeldende. Der sker intet galt ved ikke at tage Hensyn til Geer-
proven i disse to Tilfeelde, thi de faa Bakterier, som den bedste Mlk
indeholder, kan — af hvad Art de end er — ikke gore sig geeldende i
Mejeriets hele Malkeblanding, og hvad den daarligste Melk angaar,
saa er den jo allerede i den laveste Klasse og kan derfor ikke settes
vderligere ned. Naar Geerproven anvendes sammen med Reduktase-

169 Orla Jensen. Maanedsskrift for Sundhedspleje, 1909, S. 239.

170)  Saafremt Middelreduktionstiden er lavere end 5% Time, saa ber dog ogsaa
den I. Klasses Malk, der affarves forend denne Tid, og som er daarlig i Ger-
proven, settes i II. Klasse.
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proven, saa behover man kun at bedomme Melken efter 20—24 Timer,
thi ved Reduktaseproven faar man et ganske anderledes nejagtigt Be-
greb om Mengden af Bakterierne, end man kan faa ved Gezrprovebe-
dommelsen efter 12 Timer. Det maa staa klart, at medens
Gerproven er en rent kvalitativ Bedeommelse, er Re-
duktasepreven en rent kvantitativ Bedommelse, og
og kun ved at forene disse to Prever faar man et vir-
keligt Indblik i Malkens Flora.

Ved Melkebedommelsen i storre Mejerier maa man nojes med for
hver Leverandor at tage en Gennemsnitsprove af al Mewlken, i Mejerier
med faa Leverandorer er der derimod intet i Vejen for (saafremt Span-
denes Indhold er tydeligt angivet, hvad det altid ber veere) at bedemme
Morgen-, Middags- og Aftenmelk hver for sig. Det vil da i Regelen
vise sig, at Middagsmzlken kommer i III. eller IV. Klasse, og at Mor-
genmelken er bedre end Aftenmelken. Bor Leverandoren langt fra
Mejeriet, og er det varmt i Vejret, saa kan det dog hende, at Morgen-
meelken, fordi den slet ikke var afkelet, affarves hurtigere end Aften-
meelken. I saadanne Tilfeelde er det derfor nedvendigt ogsaa at afkele
Morgenmealken. Jo oftere Bedemmelsen finder Sted, desto retfeer-
digere bliver den. Store Melkeforsyninger, der selvfolgelig maa vere
udrustede med et godt Laboratorium, ledet af en bakteriologisk uddan-
net Kemiker, gor rigtigst i at undersoge samtlige Leverandorers Meelk
daglig, og i Andelsmejerierne ber Bedemmelsen finde Sted en Gang om
Ugen, og ved dens Udforelse bor en af Andelshaverne efter Tur assi-
stere som upartisk Vidne. Serlig fintsmagende Mzelkedommere er med
de objektive Bedemmelsesmaader, som man nu raader over, ikke ube-
tiget nodvendige, thi man skal ikke mere smage og lugte noget, som
ikke ethvert normalt Menneske kan meerke. Reduktaseapparatets Pas-
ning kreever ingen Sagkundskab, men kan besorges af enhver paalidelig
Dreng eller Pige. Den Mzlk, der ikke skal bedommes i Geerproven, gor
man bedst i allerede om Aftenen at tage ud af Vandbadet. Neeste Mor-
gen at finde den Mzelk, der er blweret eller steerkt svampet, tager kun
et Ojeblik. For bedre at forstaa Metodens Anvendelse vil vi lave et
oplysende Exempel.

] : i Klassificering efter
5 | Bemarkninger | Affarvningstiden | g -\ ¥
S E v Reduk- | 0gsaa | yderli-
EE angaaende S TR fntaey Hmed ks
=
D2 | Smag og Lult | gy | g | "7 e BT G
- og Smag| proven
il 19M.| Y4+ T.| g v v IV
2 3T.31 M.[3%/+ T.[ s 11 11 111
3 24M.| 2/aT.| gs I11 111 I1I Middel-
4 5T.30 M.|52+T.| b1 I I I reduktionstiden
5 syrlig SNRT oy | IV e koD e
over Prgverne kom
6 i i 12 T.| ss I I I 3 i I Klasse
N g oy R T G R I 1 1 P et
8 7T.5.M 7 T} s | 1 I ! el B
9 52 M.| 3/+T.|ges1'™)| III 111 I11
10 |vammel ell. lidt Roesmag |5 T. 17 M.|5Y/+ T.| s2 I IT 11
11 bitter 1T.40 M.|13/+ T.| ors1 | III v IV

Noterne 171) og 172) se neaste Side.
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Middeltallet af de fire maanedlige Bedommelser setter Melken i
den Klasse, som der skal regnes med i den paageldende Maaned'™).
Naar vi har opholdt os saa leenge ved Melkens Klassificering, saa er
det, fordi den giver os et retfeerdigt Grundlag til KVALITETSBETA-
LING, det eneste virksomme Middel til Mzlkens Forbedring. Er der
forst indfert Kvalitetsbetaling, saa skal Landmendene nok anstrenge sig
ligesaa meget for Renlighed ved Malkningen og for grundig Afkeling
af Malken, som de dygtigere af dem har bestreebt sig for at heve Mel-
kens Fedme, efterat de fleste Andelsmejerier er gaaet over til at betale
efter Fedtindhold. Betaling efter Kvalitet lader sig let kombinere med
Betaling efter Fedt- eller Flodeenheder, idet man simpelthen betaler
en lille Overpris for Enhederne fra den ferste Klasses Malk og den
samme Underpris for Enhederne af den tredje Klasses Mzlk. For En-
hederne af den fjerde Klasses Melk treekkes dobbelt saa meget fra som
ved tredje Klasses Melken. Intet vil sikre det danske Mejeribrug bedre
imod Fejl i Produkterne, og intet kan tjene til storre Reklame for det
danske Smor, end at den Melk, som anvendes i vore Mejerier, er saa
ren og frisk, at enhver vil kunne drikke den med Velbehag. Det er
h yderligere en Reform, som indirekte vil bidrage til at styrke de kom-
1 mende Slegter; thi treenger forst Hygiejnen igennem i Kostalden, saa
= vil den ogsaa vinde Indpas overalt. Sunde og rene Koer, god
' Mzlk, sunde Born. ‘

|
i
[}
A
1
A
]
{
|
!
=
:

i 171) 1 Praxis noteres strax den afrundede Tid. For at lette Udregningen af Mid-
[ delreduktionen skrives %6 som 2/,. Kontrolboger og Meddelelsesblanketter til

172) Naar Gerpreven noteres med to Bogstaver, vil det sige, at den ligger mellem
disse to Typer.

| 173) Tallet afrundes til det nermeste hele; er der Tvivl, afrundes opefter, 2.5 bliver

1l saaledes til 2 (II. Klasse).

l ‘ Leverandorerne faas hos Blauenfeldt & Tvede.
|
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Folgende Trykfejl bedes reltede for Bogen tages i Brug:

S. 10° Greaessvampe rettes til Geersvampe
S. 68, fluroescens » » fluorescens
S. 73" i Tabellens forste Kolonne 20 » 30

S. 1294 amfortert » » amfotert

S. 13344 lenkocytrig » » leukocytrig
S. 137% ubetiget » » ubetinget
S. 137, Tabelhovedets anden Kolonne Luft » » Lugt

Registeret Bac. bnlgaricus

» Sacharomyceter » » Saccharomyceter
» Thermobacterium bulgarium » » Thermobacterium bulgaricum

rettes til Bac bulgaricus
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