
Reduktaseprøven,
en simpel Methode til i Mejerierne at bedømme Mælkens 

Beskaffenhed ud fra et hygiejnisk Synspunkt.

1 en Artikel »Om M ælkebedømmelse« i dette T ids
skrifts Hefte 11 er der — særlig paa Grundlag a f  Un
dersøgelser a f Overassistent ved den svenske Central- 
anstalt l'or jo rdbruksforsok , Ingeniør Chr. Barthel — 
givet nogle M eddelelser om den saakald le R e d u k ta s e -  
p rø v e  og dens Anvendelighed ved M ælkebedøm m elsen.

I el F lyveblad med ovenstaaende Titel h a r C entral
anstalten  nu udsendt en ko rt Meddelelse om R eduktase
prøven og derved tilkendegivet, a t den anser Frem gangs- 
m aaden for saa vel gennem prøvet, at den kan anbefales 
til alm indelig Anvendelse. — Da de i F lyvebladet givne 
O plysninger paa liere P unk te r og særlig hvad angaar 
Detaillerne ved Anvendelsen i P raksis kunne supplere 
den foran nævnte Artikel, skal Meddelelsen lier gengives 
i sin Helhed.

»I de senere Aar er m an stadig m ere og mere 
kom m et til at forstaa, at det ved M ejerierne ikke er 
tilstræ kkeligt a t bedøm m e Mælken udelukkende efter et 
økonom isk Synspunkt, d. v. s. kun efter dens F ed tind 
hold, m en at ogsaa M ælkens alm indelige Beskaffenhed 
i hygiejnisk Henseende er en overm aade vigtig F ak to r 
at regne med, idet denne nemlig bliver af største Be
tydning for M ejeriprodukternes Kvalitet.

Im idlertid  h a r m an hidtil ved M ejerierne savnet en 
sim pel og paalidelig Methode til at kunne bedøm m e 
Mælkens Godhed i den næ vnte Henseende, og der har 
derfor ved C entralanstaltens bakteriologiske Labora-
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toriuni i længere Tid været gjort Forsøg med en ny 
M ælkebedønim elsesm ethode, den saakaldte R e d u k ta s e -  
p r ø v e ,  der h a r vist sig at sidde inde med alle F o ru d 
sæ tninger for at kunne afhjæ lpe den i Mejerierne længe 
følte Mangel af en sim pel og sikker M ethode til at 
kunne bedøm m e de enkelte Leverandørers Mælk i h y 
giejnisk Henseende.

Den videnskabelige Redegørelse for denne M ethode 
findes offentliggjort som Meddelelse Nr. 2 fra Central- 
anstalten  for jo rdbruksforsok  i »Kungl. L andtbruks- 
akadem iens handl, och tidskrift« for 1907, S. 425, hvor
for der her kun skal gives en kortfattet Redegørelse for 
M ethodens P rincip  og dens prak tiske T illem pning.

M ethoden grunder sig paa det F orhold , at Komælken 
h a r Evne til at affarve visse Farvestoffer som Indigo
karm in , L akm us og M ethylenblaat. Denne Egenskab 
hos M ælken beror udelukkende paa dens Indhold af 
M ikroorganism er. M ikroorganism erne kræve Ilt til deres 
Livsprocesser, og ved Tilstedeværelsen af f. Eks. Me
thylenblaat (der er en basisk Anilinfarve) reduceres dette 
og overgaar, idet det afgiver sin Ilt til M ikroorganis
m erne, i en anden farveløs Forbindelse.

Da Affarvningen ene og alene m aa tilskrives b a k 
terierne, saa følger deraf, at den Hurtighed, hvorm ed 
en given M ælkeprøve under visse givne Forhold  form aar 
al affarve en M ethvlenblaatopløsning, s taar i d irekte 
Forhold  til Mælkens Bakterieindhold. Jo  hurtigere Af
farvningen foregaar, desto liere Bakterier indeholder alt- 
saa Mælken.

N aar Reduktaseprøven udføres paa den nedenfor 
angivne Maade, vil der til Affarvning af fuldstændig 
frisk og iøvrigt renlig og velbehandlet Mælk m edgaa en 
T id  af ca. 10 Tim er. E r Mælken af meget daarlig Be
skaffenhed, kan Affarvningen foregaa paa nogle faa Mi
nutter. S tørrelsen af denne Tidsforskel — fra nogle 
M inutter og til 10 T im er — gør, at m an ved en Iagt
tagelse af Affarvningstiden kan faa et ganske godt Be
greb om Mælkens bakteriologiske Beskaffenhed eller, 
med andre Ord, om den større eller m indre Grad af 
Renlighed og Om sorg, hvorm ed Mælken er bleven be
handlet.

Under prak tiske Forhold  udføres Reduktaseprøven 
paa følgende M aade: I et Reagensglas afm aales 20 Ku
bikcentim eter Mælk og 1 K ubikcentim eter M ethylen-



blaatopløsning,*) hvorefter Farveopløsningen og Mælken 
blandes ved at vende Glasset op og ned nogle Gange 
(Indholdet bør derim od ikke rystes). Mælkens Farve 
er nu sm uk blaa. O m tren t et P a r Kbcrn. ilydende 
Paraffin hældes over M ælkens Overflade i den Hensigt 
a t spærre af for den om givende Luft, hvis Ilt ellers 
vilde forhindre Reduktionen i del øversle Mælkelag. 
Glasset anbringes derefter i el V andbad, hvor T em pera
turen  er 45—50°, og m an iagttager, a t Vandel naar op 
til Paraffinlaget i Glasset. T iden, der m edgaar til Af
farvningen, opnoteres.

E r Mælken affarvet inden der er forløbet en Tim e, 
m aa den betragtes for absolut daarlig, og en saadan  
Mælk bor helst ikke anvendes hverken i det direkte 
Forbrug  eller i Mejeriet. E r Mælken affarvet inden der 
er gaaet 3 T im er, m aa den anses som værende af sekunda 
Kvalitet, m edens den, naar Farven efter 3 T im ers F o r
lob er fuldstændig uforandret, m aa betragtes for a t være 
a f p rak tisk  laget god Beskaffenhed.

Prøvens Udførelse kræver saaledes kun  en Tid af 
3 T im er, og Bedøm m elsen er meget sim pel. F or al 
Prøven skal faa nogen Værdi, er det im idlertid ganske 
nødvendigt, at de anvendte Reagensglas ere fuldstændig 
rene, inden Mælken paafyldes. Rensningen af Glassene 
hør helst foregaa først med lunkent Vand og derpaa 
m ed koghed Sodalud, hvorefter de skylles først med 
alm indelig og senere m ed kogt Vand. Efter Rensningen 
anbringes Glassene i de anvendte Stativer, der henstilles 
paa el tøri og lyst Sted.

De for Prøvens Udførelse nødvendige Apparater- 
kunne faas fra F irm aet Sten Ericssons Eftf., V asagatan 
Nr. 3, Stockholm.«

H a r a ld  II. C h r is te n s e n .

*) F rem stille t ved a t b lande  en ved a lm indelig  T em p era tu r 
m æ tte t alkoholisk  M ethylenblaatopløsning med destillere t Vand i F o r
h o ldet 5 :1 9 5 .


