Om Mazlkebedommelse.

I stigende Grad har man i de senere Aar haft Op-
merksomheden henvendt paa det formaalstjenlige, for
ikke at sige nodvendige i at hojne Kvaliteten af den Melk,
som leveres saavel til Smerfabrikation som til direkte
Forbrug. Allerede i flere Aar har man som bekendt
paa flere Steder foretaget en Bedommelse af den leverede
Melk efter Lugt, Smag og Renhed, og i de allersidste Aar
er denne Beveaegelse gaaet i den sikkert heldige Retning,
at flere Mejerier have sluttet sig sammen i Melkebedom-
melsesforeninger og antaget faste Mzlkedommere. En
Ulempe ved M@lkebedommelsen, som den hidtil er udfort,
er den, at den i ret vesentlig Grad er baseret paa et sub-
jektivt Sken, hvad der ofte vil kunne give Anledning til,
at Bedommelsens Retferdighed drages i Tvivl, og det
vilde derfor vere af den allerstorste Betydning, om man
ved en simpel og let gennemforlig Prove kunde skaffe sig
et mere talmaessigt og sikkert Udtryk for Melkens Kva-
litet, end det er muligt ved alene at bedemme dens Ud-
seende, Lugt og Smag.

I Sverige, hvor man ogsaa er begyndt med at danne
Melkebedommelsesforeninger, har man paa Initiativ af
Ingenior Chr. Barthel, Overassistent ved Centralanstalten
for det landekonomiske Forsegsvesen paa Experimental-
filtet ved Stockholm, indfert den saakaldte »Red uk-
taseprove« ved Melkebedommelsen.

Ved Reduktaseproven afger man Melkens Evne til
at reducere en Oplesning af Methylenblaat.
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De forste, der have foreslaaet at bedemme Malkens
Kvalitet efter dens Evne til at reducere Methylenblaat,
vare Neisser og Wechsberg. Senere ere Undersogelserne
paa dette Felt bragte videre af flere andre IForskere, af
hvilke seerlig skal neevnes P. T'h. Miiller*), Orla Jensen**)
og Chr. Barthel***),

Der skal paa dette Sted ikke gaas nermere ind paa
Reduktaseprovens Theori, hvorom der forgvrigt kan hen-
vises til de i Fodnoten nevnte Afhandlinger, men kun
kort gores Rede for de Undersogelser, der — serlig af
Barthel — ere anstillede til Belysning af den praktiske
Anvendelighed af Reduktaseproven til Bedemmelse af
M=lkens bakteriologiske Tilstand. — Forst foretog B.
en Rzkke Undersogelser (I. c.), ved hvilke Morgenmalk
fra en og samme Dag bleV henstillet i Kolerum ved en
Temperatur af 8—10°. Hver Dag blev Melkens Syre-
grad samt dens Bakterieindhold og Reduktionsevne be-
stemt.

Resultaterne af denne Undersogelse fremgaa af om-
staaende Tabel.

Dette Forseg har givet flere interessante Resultater.
For det forste viser det sig, at Meelk, der har henstaaet
ved den navnte lave Temperatur, efter 4 Dages Forleb
ikke indeholder nevneveerdig mere Syre end ved Hen-
stillingen. Bakterieindholdet stiger derimod meget betyde-
ligt fra Dag til Dag trods den lave Temperatur. Melke-
syrebakterier udvikle sig ganske vist ikke, men et stort
Antal andre Arter, der ere mindre omfindtlige mod lav
Temperatur, opnaa en sterk Udvikling. At de forskellige
Melkeprovers Bakterieindhold er saa varierende selv den
forste Dag, har sin Grund i, at Proverne stamme fra for-
skellige Leveranderer. — Paa Forsegels sidste Dag var

¥) Hygienische Rundschau 1904. 14 p. 1137,

*%) Oversigt over det kgl. danske Videnskabernes Selskabs For-
handlinger 1906. Nr. 5.

*%%) Zeitschrift fir Untersuchung der Nahrungs- und Genuss-
mittel, sowie der Gebrauchsgegenstinde. 1908. 15 p. 385.
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Tiden der er med-

Morgen- ?111)1}():}:13({ Syregrad Allziiell}nik_ gaaet til Affarvning af
meelk I);ge (Thorner) 1 Cem Melk | Methylenblaatoples-
ningen
» 18 220,000 9  Timer
1 19 650,000 e —
. 2 19 10,000,000 5'e  —
3 19 54,400,000 20 Minuter
» 18 56,000 10%/4+ Timer
1 18 760,000 9%y —
11 2 18 5,200,000 8 —
3 18 15,120,000 12 —
4 20 49,000.000 19 Minuter
» 18 90,000 12~ Timer
1 18 110,000 12 —
111 2 18 848,000 11 s
3 18 21,920,000 8%y —
4 18 36,000,000 29 Minuter
» 18 205,000 8'/4 Timer
5 1 18 520,000 7 ==
2 18 3,120,000 7 —
3 18 48,500,000 40 Minuter
» 17 10,000 11 Timer
1 18 165,000 8 —
\Y% 2 18 1,500,000 7 e
3 18 15,800,000 65 Minuter
4 18 47,500,000 12 —
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Melken i alle Tilfeelde fuldstendigfrisk at domme
efter Lugt og Smag, men ved derefter at henstilles ved
almindelig Stuetemperatur bleve dog alle Proverne sure
efter et Par Timers Forleb, og Malken maa derfor i alle
Tilfeelde betegnes som daarlig. — Mealkens Reduktions-
evne tiltager, som det vil ses, fra Dag til Dag, i Begyn-
delsen langsomt og tilsidst med rivende Fart. — Det vig-
tigste Resultat af denne Undersogelse er dog det, at en
Bestemmelse af Melkens Reduktionsevne sewtter os i
Stand til at afgere, om en Mzlk er frisk eller gammel
selv i de Tilfwelde, hvor Bestemmelse af Syregraden saa-
vel som Lugten og Smagen ingen Oplysninger har kunnet
give.

Barthel provede dernast, hvor stor en Verdi Reduk-
tasepraven har ved Undersogelse af Malkeprover, om hvis
Alder og hygiejniske Beskaffenhed man paa IForhaand
ikke kunde vide Besked. — Der indkebtes Melkeprover
fra 20 forskellige Mwlkeforretninger i Stockholm. Alle
Proverne indkebtes om Morgenen Kl. ca. 8 og toges i Ar-
bejde KI. 10"/,. — Foruden over Reduktionsevnen fore-
toges der i de enkelte Prover Undersogelser over Bakterie-
indholdet og Syregraden, ligesom der ogsaa gjordes Op-
tegnelser over Renhed, Lugt og Smag. Det vil her fore
for vidt at meddele alle Enkeltresultaterne af denne Un-
dersogelse, men det utvetydige Hovedresultat er dette, at
Reduktaseproven er af overmaade stor Veerdi, naar det
gelder om at bedemme M@®lken i hygiejnisk-bakteriolo-
gisk Henseende. — Alle de M@lkeprover, som
affarvede Methvlenblaat-Oplesningen
paa mindre end 1 Time, men som ellers i
andre Henseender ikke udviste Tegn paa
atvaeredaarlige, bleve, naar de henstille-
des ved almindelig Stuetemperatur, sure
efter faa Timers Forleb, og de have saaledes
alle staaet tet ved Grensen af »fordervet Maelk«.

Barthel fojer til disse Resultater folgende Bemerk-
ninger: » Melk, der indeholder 100 Millioner Bakterier og




559

derover pr.Ccm (i de undersogie Melkeprover vekslede An-
tallet af Bakterier i 1 Ccm fra 288,000 til 160,320,000) burde
utvivlsomt aldrig seelges til direkte Fortering, og aller-
mindst burde der vere Tale om at anvende den til Berne-
meelk. — De anstillede Undersogelser vise imidlertid med
stor Tydelighed, at Mwlk, som staar ved Grensen af at
veere fordeervet, daglig swelges i Stockholms Melkeforret-
ninger. Naturligvis er det seerlig den fattigere Del af
Befolkningen, der maa lade sig noje med en saadan Vare,
da denne ikke er i Stand til at kebe den dyrere kontrol-
lerede Ma«lk. Dog maa det indrommes, at Vanskeligheden
ved at paavise en saadan sterk bakterieholdig Melk var
meget stor, saa lenge man kun raadede over Lugte- og
Smagspreven samt Methoden til Bestemmelse af Syre-
graden. At udfere Bakterieteellingen i alle de Hundreder
af Melkeprover, der jo maatte undersoges, vilde medfere
alt for uhyre Krav til saavel Tid som Penge. Her vil, som
det synes, Reduktaseproven kunne vere af virkelig og stor
Nytte.«

Reduktaseprovens Udforelse er saa simpel som ve!
muligt. Fremgangsmaaden er folgende: 10 Cem af den
Melk, der skal undersoges, tilsettes 0,5 Cecm Methylen-
blaatsoplosning (tilberedt ved at overfere 5 Cem af en
mettet alkoholisk Oplesning af Methylenblaat i 195 Cem
Vand). Vadsken overheldes derefter med et Lag fly-
dende Paraffin og henstilles i et Vandbad ved en Tempe-
ratur af 40—45° C. Tiden, der medgaar til Affarvning,
opnoteres.

Indtreeder Affarvningen allerede efter nogle Minut-
ters Forleb, indeholder M=lken sikkert 100 Millioner eller
endnu flere Bakterier i hver Kubikcentimeter. Ogsaa i de
Tilfeelde, hvor Affarvningen er tilendebragt paa 1 Time,
maa Malken betragtes for at veere altfor sterkt forurenet
af Bakterier til at kunne benyttes som Neeringsmiddel og
seerlig da for Smaabern. Melk, der besorger Affarvningen
paa mindre end 3 Timer, maa betragtes som verende
af temmelig ringe Kvalitet, medens Melk, der behover
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mere end 3 Timer til Affarvningen, kan anses for at veere
god Handelsmalk. — Man undersoger altid 2 Prover af
den samme Melk.

Ved Soédermannlands Mjoélkbedom-
ningsforening er Bestemmelsen af Malkens Re-
duktionsevne nu indgaaet som et fast Led i M@elkebedom-
melsen, ved hvilken man naturligvis ogsaa fremdeles tager
Hensyn til M=zlkens Udseende (Renhed), Lugt og Smag.
Resultaterne fra de der foretagne Undersogelser foreligge
saa vidt bekendt ikke offentliggjorte, men i Folge mundt-
lig Meddelelse af Hr. Barthel il Forf. af nerverende Ar-
tikel er man i Foreningen meget tilfreds med Reduktase-
proven, der som alt navnt er meget let at udfore og end-
videre har den for en Masseundersogelse saa vasentlige,
Fordel at vere overmaade billig.

Harald R. Christensen.




