
Om Mælkebedømmelse.

1 stigende Grad h a r m an i de senere Aar haft O p
m æ rksom heden henvendt paa det form aalstjenlige, for 
ikke at sige nødvendige i at højne Kvaliteten af den Mælk, 
som leveres saavel til Sm ørfabrikation som til d irekte 
Forbrug. —  Allerede i flere Aar h a r m an som bekendt 
paa flere Steder foretaget en Bedømmelse a f den leverede 
Mælk efter Lugt, Smag og Renhed, og i de allersidste Aar 
er denne Bevægelse gaaet i den sikkert heldige Retning, 
at flere M ejerier have sluttet sig sam m en i M ælkebedøm
m elsesforeninger og antaget faste M ælkedommere. E n 
Ulempe ved M ælkebedømmelsen, som den hidtil er udført, 
er den, at den i ret væsentlig Grad er baseret paa et sub
jektivt Skøn, hvad der ofte vil kunne give Anledning til, 
at Bedømmelsens Retfærdighed drages i Tvivl, og det 
vilde derfor være af den allerstørste Betydning, om m an 
ved en simpel og let gennem førlig Prøve kunde skaffe sig 
et m ere talm æssigt og sikkert U dtryk for Mælkens Kva
litet, end det er m uligt ved alene a t bedøm m e dens U d
seende, Lugt og Smag.

I Sverige, hvor m an ogsaa er begyndt m ed at danne 
M ælkebedøm m elsesforeninger, h a r m an paa In itiativ  a f 
Ingeniør Chr. Bnrthel, Overassistent ved C entralanstalten 
for det landøkonom iske Forsøgsvæsen paa Experim enlal- 
fiiltet ved Stockholm, indført den saakaldte » R e d u k -  
t a s e p r ø v e «  ved M ælkebedømmelsen.

Ved Reduktaseprøven afgør m an Mælkens Evne til 
a t  reducere en Opløsning af M ethylenblaat.

36*
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De første, der have foreslaaet a t bedøm m e Mælkens 
Kvalitet efter dens Evne til a t reducere M ethylenblaat, 
vare Neisser og Weclisberg. Senere ere Undersøgelserne 
paa dette Felt bragte videre af flere andre Forskere, af 
hvilke særlig skal nævnes P. Th. Müller*), Orla Jensen**) 
og Chr. Barthel***).

Der skal paa dette Sted ikke gaas næ rm ere ind paa 
R eduktaseprøvens Theori, hvorom  der forøvrigt kan h en 
vises til de i Fodnoten nævnte Afhandlinger, m en kun 
kort gøres Rede for de Undersøgelser, der —  særlig af 
Barthel —  ere anstillede til Belysning af den praktiske 
Anvendelighed af Reduktaseprøven til Bedømmelse af 
Mælkens bakteriologiske Tilstand. —  F ørst foretog B. 
en Række Undersøgelser (1. c.), ved hvilke M orgenmælk 
fra en og sam m e Dag b le t henstillet i Kølerum ved en 
T em peratur af 8— 10 °. Hver Dag blev Mælkens Syre
grad sam t dens B akterieindhold og Reduktionsevne be
stemt.

R esultaterne af denne Undersøgelse frem gaa af om- 
staaende Tabel.

Dette Forsøg h a r givet flere interessante Residtater. 
F or det første viser det sig, a t Mælk, der h a r henstaaet 
ved den nævnte lave T em peratur, efter 4 Dages Forløb 
ikke indeholder nævneværdig m ere Syre end ved H en
stillingen. B akterieindholdet stiger derim od meget betyde
ligt fra Dag til Dag trods den lave T em peratur. M ælke
syrebakterier udvikle sig ganske vist ikke, m en et stort 
Antal andre Arler, der ere m indre ømfindtlige m od lav 
T em peratur, opnaa en stærk Udvikling. At de forskellige 
M ælkeprøvers B akterieindhold er saa varierende selv den 
første Dag, h a r sin Grund i, a t Prøverne stam m e fra  fo r
skellige Leverandører. —  P aa Forsøgets sidste Dag var

*) H ygienische lU m dschau 1904. 14 p. 1137.
**) O versigt over d e t kgl. danske V idenskabernes Selskabs F or

han d lin g er 1906. Nr. 5.
***) Z eitschrift fü r U n te rsuchung  d e r N ahrungs- und  Genuss- 

m itte l, sowie de r G ehrauchsgegenstände. 1908. 15 p. 385.
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M orgen
m æ lk

O pbeva
ringstid

Dage

Syregrad 
(Thorn er)

A ntal B ak
te r ie r  i 

1 Cem Mælk

Tiden de r er m ed- 
gaaet til Affarvning a f  

M ethylenblaatopløs- 
n i ngen

„ 18 220,000 9 T im er

1 19 050,000 7‘/a —
I

57* -2 19 10,000,000

3 19 54,400,000 20 M inuter

» 18 56,000 1074 T im er

1 18 760,000 974 —

II 2 18 5,200,000 8 7 *  —

3 18 15,120,000 1 7 *  -

4 20 49,000.000 19 M inuter

» 18 90,000 12 T im er

1 18 110,000 12 —

III 2 18 848,000 11 —

3 18 21,920,000 87* —
4 18 36,000,000 29 M inuter

» 18 205,000 874 T im er

1 18 520,000 7 —
IV

2 18 3,120,000 7 —

3 18 48,500,000 40 M inuter

» 17 10,000 11 T im er

1 18 165,000 87* —
V 2 18 1,500,000 7 —

3 18 15,800,000 65 M inuter

4 18 47,500,000 12 —
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Mælken i alle Tilfælde f u l d s t æ n d i g f r i s k  at døm m e 
efter Lugt og Smag, m en ved derefter a t henstilles ved 
almindelig S tuetem peratur bleve dog alle Prøverne sure 
efter et P ar Tim ers Forløb, og Mælken m aa derfor i alle 
Tilfælde betegnes som daarlig. —  Mælkens Reduktions- 
evne tiltager, som det vil ses, fra Dag til Dag, i Begyn
delsen langsom t og lilsidst m ed rivende F art. —  Det vig
tigste Resultat af denne Undersøgelse er dog det, a t en 
Bestemmelse af Mælkens Reduktionsevne sætter os i 
Stand til a t afgøre, om en Mælk er frisk eller gammel 
selv i de Tilfælde, hvor Bestemmelse a f  Syregraden saa- 
vel som Lugten og Smagen ingen Oplysninger bar kunnet 
give.

Barthel prøvede dernæst, hvor stor en Værdi Reduk- 
taseprøven h a r ved Undersøgelse a f M ælkeprøver, om hvis 
Alder og hygiejniske Beskaffenhed m an paa F orhaand  
ikke kunde vide Besked. —  Der indkøbtes M ælkeprøver 
fra 20 forskellige M ælkeforretninger i Stockholm. Alle 
Prøverne indkøbtes om Morgenen Kl. ca. 8 og toges i Ar
bejde Kl. 107-2. —  Foruden  over Reduktionsevnen fore
toges der i de enkelte Prøver Undersøgelser over B akterie
indholdet og Syregraden, ligesom der ogsaa gjordes Op
tegnelser over Renhed, Lugt og Smag. Det vil her føre 
for vidt a t meddele alle E nkeltresultaterne af denne U n
dersøgelse, m en det utvetydige H ovedresultat er dette, at 
R eduktaseprøven er af overm aade stor Værdi, n aa r det 
gælder om at bedøm m e Mælken i hygiejnisk-bakteriolo- 
gisk Henseende. —  A l l e  d e  M æ l k e p r ø v e r ,  s o m  
a f f a r v e d e  M e t h y i e n b l a a t  - O p l ø s n i n g e n  
p a a  m i n d r e  e n d  1 T i m e ,  m e n  s o m  e l l e r s  i 
a n d r e  H e n s e e n d e r  i k k e  u d v i s t e  T e g n  p a a  
a t  v æ r e  d a a r 1 i g e, b 1 e v e, n a a r  d e  h e n s t i l l e 
d e s  v e d  a l m i n d e l i g  S t u e t e m p e r a t u r ,  s u r e  
e f t e r  f a a T i m e r s  F o r l ø b ,  og de have saaledes 
alle staaet tæt ved Grænsen af »fordærvet Mælk«.

Barthel føjer til disse R esultater følgende B em æ rk
ninger: »Mælk, der indeholder 100 Millioner B akterier og
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derover pr. Ccm (i de undersøgte M ælkeprøver vekslede An
tallet a f B akterier i 1 Ccm fra  288,000 til 160,320,000) burde 
utvivlsom t aldrig sælges til d irekte Fortæ ring, og aller
m indst burde der være Tale om at anvende den til B ørne
mælk. — De anstillede Undersøgelser vise im idlertid med 
stor Tydelighed, a t Mælk, som staar ved Grænsen af at 
være fordærvet, daglig sælges i Stockholms M ælkeforrel- 
ninger. Naturligvis er det særlig den fattigere Del af 
Befolkningen, der m aa lade sig nøje m ed en saadan  Vare, 
da denne ikke er i Stand til a t købe den dyrere kontro l
lerede Mælk. Dog m aa det indrøm m es, a t Vanskeligheden 
ved a t paavise en saadan stærk bakterieholdig Mælk var 
m eget stor, saa længe m an knn  raadede over Lugte- og 
Sm agsprøven sam t M ethoden til Bestemmelse a f Syre
graden. At udføre Bakterietæ llingen i alle de H undreder 
a f M ælkeprøver, der jo m aatle undersøges, vilde m edføre 
alt for uhyre Krav til saavel Tid som Penge. Her vil, som 
det synes, Reduktaseprøven kunne være af virkelig og stor 
Nytte.«

Reduktaseprøvens Udførelse er saa simpel som ve! 
mnligt. Frem gangsm aaden er følgende: 10 Ccm af den 
Mælk, der skal undersøges, tilsættes 0,5 Ccm Methylen- 
blaatsopløsning (tilberedt ved at overføre 5 Ccm af en 
m æ ttet alkoholisk Opløsning af M ethylenblaat i 195 Ccm 
Vand). Vædsken overhældes derefter med et Lag fly
dende Paraffin  og henstilles i et V andbad ved en T em pe
ra tu r  a f 40— 45 0 C. Tiden, der m edgaar til Affarvning, 
opnoteres.

Ind træ der Affarvningen allerede efter nogle M inut
ters Forløb, indeholder Mælken sikkert 100 Millioner eller 
endnu flere B akterier i hver K ubikcentim eter. Ogsaa i de 
Tilfælde, hvor Affarvningen er tilendebragt paa 1 Time, 
m aa Mælken betragtes for at være altfor stæ rk t forurenet 
a f B akterier til a t kunne benyttes som Næringsm iddel og 
særlig da for Sm aabørn. Mælk, der besørger Affarvningen 
paa m indre end 3 Tim er, m aa betragtes som værende 
af temmelig ringe Kvalitet, m edens Mælk, der behøver
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m ere end 3 T im fr til Affarvningen, kan  anses for at være 
god H andelsm ælk. —  Man undersøger altid 2 Prøver af 
den sam m e Mælk.

Ved S d d e r m a n n l a n d s  M j o l k b e d o m -  
n i n g s f o r e n i n g  er Bestemmelsen af Mælkens Re
duktionsevne nu  indgaaet som et fast Led i M ælkebedøm
melsen, ved hvilken m an naturligvis ogsaa fremdeles tager 
Hensyn til Mælkens Udseende (Renbed), Lugt og Smag 
R esultaterne fra de der foretagne Undersøgelser foreligge 
saa vidt bekendt ikke offentliggjorte, m en i Følge m u n d t
lig Meddelelse af Hr. Bcirthel til Forf. a f nærværende Ar
tikel er m an i Foreningen meget tilfreds m ed Reduktase- 
prøven, der som alt næ vnt er meget let a t udføre og end
videre h a r den for en M asseundersøgelse saa væsentligf. 
Fordel a t være overm aade billig

Harald R. Christensen.


