Om M=lkekontrol.

Foredrag i Det kgl. danske Landhusholdningsselskab
den 11. Februar 1942.

Af
Professor Aage Jepsen.

Man kan vist sige, at Publikum i Almindelighed stiller
temmelig store Forventninger til Effektiviteten af den hy-
giejniske Kontrol med Levnedsmidler, det geelder baade
Koedkontrollen og Melkekontrollen. Desveerre er mange
af disse Forventninger af en saadan Art, at de i Virkelig-
heden ikke kan opfyldes. Aarsagen til dette Misforhold
er manglende Kendskab til Levnedsmiddelkontrollens Op-
gaver og Arbejdsvilkaar.

Saa leenge alt gaar godt, er det i Realiteten meget faa,
som interesserer sig for Levnedsmiddelkontrollens Virk-
somhed, men saa snart Ulykken er ude, f. Eks. i Form af
en Meelkeepidemi eller en Kedskandale, vaagner Pressen
og den offentlige Mening op, Kontrollen har saa svigtet
sine Opgaver, og fra alle Sider fremsettes Forslag og
Krav om Forbedringer og Nyorganisation; derimod vil
man lede forgeeves i Aviserne efter Beretning om de Til-
feelde, hvor Kontrollen ved rettidig Indgriben formaaede
at forebygge Ulykker. Resultatet af en saadan Indgriben er
jo blot, at ingenting sker. Her som ved al forebyggende
Hygiejne er det det, som ikke sker, den absolutte Mangel
paa Begivenheder, der kendetegner de smukkeste Ar-
bejdsresultater.

Naturligvis kan Levnedsmiddelkontrollen i Lighed med
alle andre Arbejder, der udferes af Mennesker, svigte,
dels paa Grund af manglende Agtpaagivenhed og dels
ligefrem som Foglge af Sleseri eller bevidst Pligtforsem-
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melse, og det er selviglgelig ikke min Mening at forsvare
slige Tilfeelde, tveertimod; enhver der har at gere med
Sundhedskontrol af Levnedsmidler maa kende sit Ansvar
over for den Befolkning, som skal bruge de paageldende
Varer. Det er heller ikke min Mening at paastaa, at Lev-
nedsmiddelkontrollens nuverende Organisation her i
Landet er den bedst mulige, og at Reformer ikke er paa-
kreevet, men jeg vil advare mod de omtalte overdrevne
Forestillinger om den Sikkerhed, som kan opnaas med
Hensyn til vore Fodevarers saniteere Beskaffenhed gen-
nem kontrolmeessige Foranstaltninger. — Naar Publikum
i Almindelighed paa dette Punkt stiller sterre Forventnin-
ger, end det er muligt at opfylde, er Aarsagen ikke den,
at Kontrollen og dens Meend har reklameret for deres
egen Fortreeffelighed, men at Levnedsmiddelindustrien og
Levnedsmiddelhandelen har benyttet Levnedsmiddelkon-
trollens Navn i Varereklamen; man kender Pslsevognen
med de statskontrollerede Polser og Melkevognen med
dyrleegekontrolleret Melk fra tuberkulinprovede Beseet-
ninger. Reklame af denne Art burde veere forbudt. Det,
man kan bebrejde Levnedsmiddelkontrollen i denne For-
bindelse, er, at den ikke i tilstreekkelig Grad har serget
for ved saglig Oplysning at skabe Forstaaelse blandt
Publikum for Kontrolarbejdets egentlige Natur. Pressen
har her ikke veret nogen Hjeelp; hvis den overhovedet
har beskeeftiget sig med Spergsmaalet, har det veeret paa
en Maade, som ikke bidrager til at skabe Klarhed.

Det er naturligvis beklageligt, at man maa indlede en
Droftelse af Melkekontrollens Forhold med at fastslaa,
at det er umuligt blot tilneermelsesvis at skabe 100 pCt.
Sikkerhed for Melkens sundhedsmeessige Kvalitet, men
det er ngdvendigt, at alle gor sig dette klart, inden man
kan gaa videre med Diskussionen.

For at motivere dette Syn paa Sagen skal jeg kort sege
at gore Rede for Malkekontrollens Maal og Midler. Melk,
der udbydes til Konsum, ber opfylde fslgende Betingel-
ser: 1. Melken skal vere af naturlig Sammenseetning,
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d. v. s. fri for Forfalskninger og Tilseetning af fremmede
Stoffer. 2. Melken skal vere ren, d. v. s. bakteriefattig
og fri for synligt Smuds. 3. Malken skal vere sund, d. v. s.
fri for Forurening med sygeligt Sekret og sygdomsfrem-
kaldende Smitstoffer. — Til Opnaaelse af disse Kravs
Gennemforelse raader Kontrollen over fglgende Midler:
1. Regelmeessige Eftersyn paa Gaarde, Mejerier og For-
handlingssteder, hvor alle Forhold vedrerende Besatnin-
gernes Sundhedstilstand, Malkehygiejnen, Renlighedstil-
standen og Melkens Behandling kontrolleres efter neer-
mere fastsatte Regler. 2. Leegekontrol med Malke- og
Mejeripersonalets Sundhedstilstand. 3. Laboratoriemeessi-
ge Undersogelser af udtagne Melkeprgver med Henblik
paa Forfalskninger og med Henblik paa Melkens bakte-
riologiske og hygiejniske Kvalitet. — Ved Hjeelp af disse
Midler skal Kontrollen opdage og forebygge Forsemmel-
ser og Overtreedelser af geldende Bestemmelser.

Langt vigtigere end denne politimessige Del af Op-
gaven er imidlertid det Arbejde, som Kontrollen gennem
sine Eftersyn og Inspektioner udferer ved at vejlede og
paavirke Melkeproducenter og Mejerifolk for at faa dem
til at forstaa de hygiejniske Kravs Betydning, saaledes
at de bliver aktive Medarbejdere, der selv indser For-
delene ved at producere ren og sund Malk. — Hyvis et
saadant Medarbejderskab ikke kan opnaas, er det givet,
at Kontrollen ikke naar ret langt, men selv om Forholdene
i denne Henseende er de bedst mulige, er det alligevel
klart, at de Krav til Konsummalkens Beskaffenhed, jeg
for omtalte, ikke altid kan garanteres 100 pCt. opfyldte.
Kvaliteten af den Meelk, der naar frem paa Konsumen-
ternes Bord, aftheenger af saa mange enkelte Faktorer, at
det er umuligt permanent at overvaage og kontrollere
dem alle; for at neevne en Raekke af de vigtigste er det:
Koeernes Sundhedstilstand, Fodringen og Staldens Indret-
ning og Renholdelse, Malkearbejdets Udferelse, Malke-
redskabernes Rengoring, Mealkens Afkeling, Malkeperso-
nalets Sundhedstilstand og personlige Hygiejne, Trans-
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portforholdene, Behandlingen paa Mejeriet og i Melke-
udsalg, Maskinernes Renhedstilstand, Flaskerensningen
og Personalets Sundhedstilstand, og enhver af disse Fak-
torer rummer igen en Raekke Enkeltheder af teknisk og
biologisk Art, som hver iseer med gjeblikkelig Virkning
kan faa skadelig Indflydelse paa Maelkens Kvalitet. —
Brist i et enkelt Led af Keeden nejes ikke med at ned-
sette Maskineriets Ydeevne, men kan under uheldige
Omstendigheder have gjeblikkelige farlige Virkninger til
Folge. — Naar man saa beteenker, at de omtalte Faktorer,
som truer Melkens Kvalitet, skal beherskes ikke blot eet
Sted, men, naar det drejer sig om en Bys Melkeforsyning,
hundrede eller tusinde forskellige Steder, kan man ikke
undre sig over, at Melkekontrollen ikke med 100 pCt.
Sikkerhed kan forhindre, at Fejl opstaar.
Me&lkekontrollen kan medvirke til, at Antallet af Meel-
keforfalskningssager og Pasteuriseringsfejl begrenses til
et vist Minimum. — Forfalskninger ved Vandtilseetning,
der tidligere var ret almindelige, treeffes nu kun sjeeldent,
og Opvarmningsfejl forekommer for de Konsummeelks-
mejeriers Vedkommende, som er underkastet Malkekon-
trol, i mindre end 1 pCt. af Tilfeeldene. Til Sammenligning
tjener, at Opvarmningsfejl paa andre Mejerier, der er
underkastet Kontrol i Henhold til Tuberkulosebekempel-
seslovene, forekommer i ca. 1—2 pCt. af Tilfeeldene.

Endvidere kan Maelkekontrollen medvirke til at for-
bedre Meelkens bakteriologiske Kvalitet, saaledes at
Melken kommer frem i en mere ren og bakteriefattig og
derfor mere holdbar Tilstand end tidligere. Dette illustre-
res af Tabel 1, der giver et Uddrag af nogle Melkekontrol-
laboratoriers Aarsberetninger vedrerende Melkens Bak-
terieindhold og Renhedstilstand.

Endelig kan Malkekontrollen i vaesentlig Grad forhin-
dre Forurening af Meelken med sygeligt Sekret fra Koer
med Yverbetendelse, og i betydeligt Omfang begrense,
men ikke helt udelukke, Faren for Forurening af Melken
med sygdomsfremkaldende Smitstoffer.
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Tabel 1. Sammendrag af nogle kommunale Melkekontrollaboratoriers
Aarsberetninger. Undersegelser over Melkens bakteriologiske Kvalitet.

A. (Handelsmealk + Leveranderprover):

Prover Reduktasetid Bakterietal
Aar ialt over5 T. under 100000/ml
1920 1885 20,7 pCt. 0 (13,4 pCt. over 30 Mill.)
1925 2300 609 01pCt.(19 , @ v )
1930 3055 740 41
1935 1006 80,8 44,1 , (775Pr)
1940 2106 86,3 379

B. (Leveranderprever):

Reduktasetid Fri for synligt

over 5'/> T. Smuds
1936 7761 55,2 pCt. 13,1 pCt:
1938 20459 72,7 60,6 pCt. (2215 Pr.) 354
1939 19061 779 . 68,0 , (2703 Pr.) 541
1940 20035 77,8 ., 60,3 , (2774 Pr) 56,6

C. (Leveranderprever):
1940 665 83,1 pCt. 59,1 pCt.

D. (Handelsmeelk):
1939 1438 75,4 pCt. 30,9 pCt.

For Kommunerne A og B ser man, at Melkens bakteriologiske Kva-
litet med Aarene har bedret sig, idet Antallet af Prover med lang
Reduktasetid og lavt Bakterietal har veret jevnt stigende. — Den
Melkekvalitet, som naas i 1940, svarer til Malkekvaliteten i Flertallet
af Kommuner med Melkekontrol (se C. og D.).

Jeg er ganske klar over, at den Fremgang med Hensyn
til Konsummalkens Kvalitet, som kan konstateres, ikke
alene er et Resultat at Melkekontrollens Arbejde, men
at den maa ses paa Baggrund af den almindelige Forbed-
ring af Melkehygiejnen i Landets Besaetninger. Mejerier-
nes Afregning af Melken efter Fedtindhold har formind-
sket Fristelsen til Melkeforfalskninger, og de lovbefalede
ugentlige Reduktaseprgver paa alle Lurmerkemejerier og
Kvalitetsbetalingen med Fradrag for Melk i 3. og 4.
Klasse har i hej Grad foreget Malkeproducenternes Inter-
esse for renlig Behandling af Malken. Alligevel maa det
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veere berettiget at antage, at Malkekontrollen har en
Andel i Resultatet, og det kan ikke bestrides, at den
kontrollerede Konsummeelk gennemgaaende horer til den
bedste og mest velbehandlede Maelkekvalitet, vi har i
Landet.

Der er neppe nogen anden Produktion, hvor det sam-
lede Resultat med Hensyn til Varens Beskaffenhed i den
Grad afheenger af Paapasselighed og Omhu i alle Produk-
tionsled, som netop Produktionen af Konsummeelk. Den
Konsummeelk, der sendes ud til Forbrugerne i en By, er
fremkommet ved Sammenblanding af Melk fra mange
Koer hos mange enkelte Producenter. Mangler ved Meel-
kens Behandling blot eet Sted vil gjeblikkelig faa Ind-
flydelse paa det samlede Kvantum Meelk, hvori den daar-
lige Meelk indblandes. Virkningerne af Forurening og
Infektion af Meelken spredes derved vidt omkring. End-
videre er det jo en Vanskelighed ved al Malkekontrol,
at Mangler ved Melken af den Art, der her er Tale om,
ikke umiddelbart giver sig til Kende ved Forandring af
Meelkens Udseende og Smag. Ren Malk og inficeret Melk
kan kun kendes fra hinanden ved mere indgaaende labo-
ratoriemassig Undersggelse, d. v. s.,, at Manglerne ved
Melken som Regel forst kan erkendes nogen Tid efter,
at Skaden er sket.

Efter det som her er sagt, vil man kunne indse, at det
er et ubilligt Forlangende, hvis man kreever, at Malke-
kontrollen skal yde 100 pCt.s Garanti for, at de Fordrin-
ger, vi stiller til Konsummeelkens Beskaffenhed, opfyldes,
men samtidig maa det gennem Paapegningen af de Van-
skeligheder, der foreligger for Produktion af ren og sund
Konsummeelk, veere tilstreekkeligt motiveret, at offentlig
Kontrol med Konsummeelkens Produktion og Forhandling
er et nedvendigt Led i den offentlige Sundhedspleje.

Den alvorligste Mangel ved Konsummeelken, som den
foreligger i Ojeblikket, er, at den ikke kan garanteres fri
for sygdomsfremkaldende Smitstoffer. En virkelig Forbed-
ring paa dette Omraade kan imidlertid ikke opnaas alene
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ved en Udbygning af de kontrolmeessige Foranstaltninger,
men ganske vist heller ikke uden Melkekontrollens Med-
virkning.

De Smitstoffer, der her er Tale om, er som bekendt
navnlig Tuberkelbakterier, Kastningsbakterier, Angina-
streptokokker, Tyfus- og Paratyfusbakterier, Dysenteri-
og Paradysenteribakterier og Difteribakterier. De tilfores
Meelken dels fra syge Dyr og dels fra syge Mennesker.
Med Hensyn til Tuberkelbakterierne er Tuberkulose-
bekempelsesarbejdet nu saa langt fremme, at den Dag
synes neer, da al Konsummeelken kan tages fra tuberkulo-
sefri Beseetninger, men med Hensyn til den smitsomme
Kastning og Streptokokyverbetaendelserne er det forele-
big ikke muligt at finde tilstreekkelig mange Beseetninger,
som er sikkert fri for disse Sygdomme.

Melkekontrollen kan derfor ikke opnaa andet end at
begreense Smittefaren ved at udskyde de steerkest infi-
cerede Dyr. Med Hensyn til de Smitstoffer, som hidrerer
fra syge Mennesker, vil en Leegekontrol med Personalet
paa Gaarde og Mejerier ligeledes kun kunne opnaa at
begreense Smittefaren, da de nesevnte Sygdomme stadig
forekommer i Landet, og Smitstofferne jaevnligt treeffes
hos tilsyneladende sunde Personer, der optraeder som
Smittebeerere. —

Saaleenge de omtalte Kveegsygdomme og Menneske-
sygdomme ikke er udryddet eller i hvert Fald trengt
meget steerkt tilbage, vil selv de mest rigoristiske Kontrol-
foranstaltninger nu og da komme til kort og ikke kunne
forhindre, at Melken optraeder som Smittespreder. Meel-
kekontrollen maa derfor erkende sin Begreensning og ikke
stille Krav om urimelige Udvidelser af Kontrolforanstalt-
ningerne, hvilket kun vil bidrage til at fordyre Meelken
for Forbrugerne uden at yde tilsvarende sterre Sikkerhed.

Hvis man med de nuverende Udbredelsesforhold for
smitsomme Sygdomme i Kveegbesaetninger og blandt Men-
nesker onsker storre Sikkerhed for Melkens Smittefrihed
end den, der kan opnaas ved Kontrolforanstaltninger
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alene, kommer man ikke uden om mere udstrakt Brug af
det mejeritekniske Hjeelpemiddel, der hedder Varmebe-
handling af Melk. Derved vil de Smitstoffer, hvis Tilstede-
komst i Meelken vi for Tiden ikke med 100 pCt.s Sikker-
hed er i Stand til at forhindre, i vid Udstreekning kunne
uskadeliggeres. Man maa opgive den sadvanemaessige
Anvendelse af raa Melk, hvor dette ikke er ngdvendigt,
og indstille sig paa, at Hovedparten af Konsummelken
varmebehandles.

Gennem mange Aar har man ensidigt fremheevet Ulem-
perne ved den pasteuriserede Melk, idet man mente, at
Pasteuriseringen forringede Melkens Neeringsvaerdi. —
1 den sidste halve Snes Aar synes der imidlertid at veere
sket en Vending paa dette Punkt. I forskellige Lande har
man iveerksat meget omfattende og grundige Undersogel-
ser til Belysning af Spergsmaalet, og samtidig har Mejeri-
teknikken arbejdet paa at udvikle stadig mere fuldkomne
og mere skaansomme Pasteuriseringsmetoder. Underse-
gelserne har vist, at Varmebehandlingens skadelige Ind-
flydelse paa Maelkens Neeringsveerdi har veeret i hgoj
Grad overvurderet, selv Hgjpasteurisering ved 80 ° eller
kortvarig Opkogning af Melken i en lukket Gryde ede-
leegger kun i ringe Omfang de vigtigste af Malkens Vita-
miner, og de moderne Lavpasteuriseringsmetoder, f. Eks.
Stassanisering, Lavpasteurisering paa Pladeapparater og
Langtidspasteurisering, der arbejder med lavere Tempe-
raturer end den gammeldags Hgjpasteurisering, bevarer
neesten fuldkommen den raa Meelks verdifulde Egenska-
ber, ikke engang det meget ustabile C-Vitamin, der iov-
rigt kun findes i ubetydelige Meangder i Melk, odelaegges
fuldsteendigt. — Baade de videnskabelige Undersogelser
og de praktiske Erfaringer taler for, at lavpasteuriseret
Melk ikke er et ringere Neringsmiddel for Voksne og
storre Bern end raa Melk. Enhver Paastand om det mod-
satte savner Bevis. Til Erneering af ganske spaede Born
har lavpasteuriseret Melk ogsaa veeret anvendt i ud-
strakt Grad, uden at man har kunnet iagttage skadelige
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Virkninger, blot man serger for, at Bernene faar Tilskud
af C- og D-Vitamin, men det samme Tilskud er ngdven-
digt, hvor der anvendes Ernering med raa Melk. Mange
Borneleeger haevder dog stadig den Opfattelse, at spaede
Born ber have raa Melk, som gives et let Opkog for
Brugen. Der ber altsaa stadig veere et Kvantum raa Melk
til Raadighed for Speedbgrnserneringen, medens Voksne
og sterre Born uden Betaenkelighed kan henvises til at
bruge lavpasteuriseret Melk. — Tilbage er saa kun
Spergsmaalet om den varmebehandlede Malks Smag kon-
tra raa Melks Smag. Mange heevder, at de af smags-
maessige Grunde langt foretreekker raa Melk, og som
bekendt er der ikke noget, der er saa konservativt og
traditionsbundet som Spiseskikke og Smagsforestillinger.
Det er et Faktum, at den hejpasteuriserede Mealk ofte er
beheaftet med Kogesmag, men det er tvivilsomt, om ret
mange Mennesker virkelig er i Stand til paa Smagen at
skelne den lavpasteuriserede Melk, behandlet paa moder-
ne Apparater, fra raa Meelk; Forskellen er i hvert Fald
yderst ringe, og Forholdet er jo da ogsaa det, at utallige
Mennesker kober en Flaske Meelk uden at skeenke det en
Tanke, om det er raa Malk eller varmebehandlet Melk, de
faar. Det er givet, at Spergsmaalet om Smag og Seedvane
ikke kan tilleegges afgorende Betydning for Afgaerelsen af,
om man ber anbefale almindelig tvungen Meelkepasteuri-
sering eller ej. Saa leenge der stadig her i Landet hvert
Aar er henved 300 Mennesker, som paadrager sig Kalve-
kastningsfeber ved at drikke raa Melk, hvilket vil sige,
at der saa godt som hver Dag er et Menneske, som ram-
mes af denne Sygdom og derved i bedste Fald bliver
uarbejdsdygtig 1 a 2 Maaneder, og saa lenge vi stadig
4—5 Gange hvert Aar oplever storre eller mindre Meelke-
epidemier af Angina, Skarlagensfeber, Paradysenteri,
Paratyfus o. s. v., er der meget veegtige Grunde, som taler
for tvungen Pasteurisering af Konsummeelken, naar man
ved, at rigtigt gennemfort Pasteurisering vil forebygge
mindst 90 pCt. af alle Melkeepidemier og helt forhindre
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Infektion med Kastningsbakterier og Tuberkelbakterier
gennem Melk. I U.S.A. hvor praktisk talt al Kon-
summelken i de store Byer selges som pasteuriseret
Meelk, er Melkeinfektionerne saa godt som ukendte,
medens de stadig grasserer i Smaabyer og Landdistrikter,
hvor Melken overvejende seaelges raa.

Melkekontrollen maa derfor efter min Opfattelse sna-
rest muligt onske et almindeligt Paabud om Pasteuri-
sering af al Flede og Melk til Konsum undtagen Berne-
meelken. — Til Beornemeelken bor saa stilles veesentlig
strengere Krav end de nuverende, foruden Kravet om
Tuberkulosefrihed og Laegekontrol med Malkepersonalet,
bor Bernemeelken underkastes regelmeessig bakteriologisk
Kontrol og med Hensyn til samlet Bakterieindhold, Ind-
hold af Kastningsbakterier og hemolytiske Streptokok-
ker opfylde visse Minimalkrav. Disse Krav vil medfere
foreget Udseetterprocent i Bernemeelksbesetningerne og
storre Produktionsomkostninger, som betinger, at Borne-
Meelken, ligesom det er Tilfeeldet nu, maa betales med
hojere Pris end anden Melk, men man vil derved opnaa
at faa et Kvantum raa Meelk til Raadighed, der er saa
betryggende, som raa Meelk for Tiden kan blive, og hvor-
til speede Born og andre, som af en eller anden Grund
har Brug for raa Melk, kan henvises.

En Ordning af denne Art er efter mit Sken det nedven-
dige Grundlag for en i sundhedsmeessig Henseende til-
fredsstillende Losning af Spergsmaalet om Befolkningens
Forsyning med Konsummeelk, og forst paa dette Grundlag
vil Meelkekontrollen faa rimelige Muligheder for at lese
sine Opgaver med Held, man maa nemlig ikke tro, at
et Pasteuriseringspaabud delvis vil gegre Melkekontrol-
lens Arbejde overfladigt. Hvad angaar den Del af Meelke-
kontrollen, som beskeftiger sig med selve Pasteuriserin-
gen, vil et saadant Paabud endda ngdvendiggere en Ud-
videlse. Ligesom hidtil maa alle Typer af Melkepasteuri-
seringsapparater afpreves og godkendes af Myndig-
hederne, inden de bringes paa Markedet, og svarende til
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det foregede Kvantum pasteuriseret Maelk maa Melke-
kontrollens Undersogelser for Opvarmningsfejl ved Hjeelp
af Storch’s Prove og Fosfataseprgven udvides veesentligt,
saaledes at der organiseres en tilstraekkelig omfattende
og effektiv Kontrol med Varmebehandlingens rigtige Gen-
nemfgrelse, ellers bliver den Sikkerhed, som Pasteuri-
seringen byder Publikum, illusorisk.

Med Hensyn til Mealkekontrollens Arbejde ude i Besaet-
ningerne for at fremskaffe ren og sund Meelk, vil det veere
paakreevet i samme Omfang som hidtil. Sygeligt forandret
Sekret fra Koer med Yverbeteendelse eller andre Lidelser
bliver jo ikke mere appetitligt eller egnet til Menneske-
fode, fordi det bliver pasteuriseret, og hvad angaar Ren-
lighedsforholdene og Malkehygiejnen er det en alminde-
ligt anerkendt Erfaring, at Pasteurisering ikke kan gore
en snavset bakterierig Melk ren. Hvis man onsker at
fremstille en ren, bakteriefattig og holdbar pasteuriseret
Meelk, maa man have en god raa Meelk at gaa ud fra.
Af Hensyn til Bevarelsen af Melkens naturlige Smag og
Neeringsveerdi underkaster man jo ikke Malken steerkere
Varmepaavirkning ved Pasteuriseringen end nedvendigt
for at faa eventuelle sygdomsfremkaldende Bakterier
drebt, og et storre eller mindre Antal af de mere mod-
standsdygtige Bakterieformer vil derfor overleve Behand-
lingen. Hvor mange Bakterier, der overlever Pasteuri-
seringen, afheenger dels af Arten og dels af Antallet af
Bakterier i den raa Melk. — I det store og hele galder
den Regel, at jo flere Kim, den raa Meelk indeholder, des
vanskeligere er det at fremstille en bakteriefattig, pasteuri-
seret Melk. Selv om man undertiden kan treeffe forholds-
vis bakterierig raa Melk, som lader sig pasteurisere med
tilfredsstillende Resultat, er Indholdet af varmeresistente
Bakterier dog som Regel storst i den snavsede og daarligt
behandlede Melk. Dette illustreres af Tallene i Tabel-
lerne 2 og 3, som er taget dels fra Forsegsmejeriets 30.
Beretning og dels fra et Arbejde af Anderson & Meanwell,
offentliggjort i Journal of Dairy Research 1933.
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Tabel 2. Betydningen af Bakterieindholdet i den raa Meelk
for Bakterieindholdet i den pasteuriserede Meelk.

Bakterietal

i raa Malk i past. Meelk
3600 000 345000
3 500 000 1 560 000
18 600 000 9 800 000
292 000 196 000
36 000 820
152 000 400
77 000 340
26 000 360
500 000 30
302 000 830
800 000 9100
2 600 000 660
390 000 350 000
230 000 218 000
450 000 520 000
88 000 94 000

Pasteuriseringseffekt
—>99,9 pCt.

99,7
98,8
~>99,9

10,2
9,2
+15,5
+ 6,8

ZZ,

"

Eksempler paa
kimrig raa Mealk
med faa varmeresi-
stente Bakterier.

Tabel 3. Malkehygiejnens og Kelingens Betydning for
Bakterieindholdet i pasteuriseret Meelk.
Bakterietal

Bakterietal
i raa Meelk i past. Me@lk
Uden Afterring:
128 000 27 200
138 000 32 600
78 000 15 400
96 000 19 300

Almindelig Rengoring

af Malkeredskaber:

800 000 9100
224 000 66 000
1250 000 186 000
32000 18 100
550 000 200 000
450 000 120 000
168 000 166 000
Uden Koling:
20 000 000 1 600 000
138 000 19 700
115000 000 30 000 000
400 000 300 000

i raa Malk i past. Melk
Afterring med Klor:
24 000 370
35000 1330
21 000 810
41 000 580

Sterilisation af
Malkeredskaber:

7 600 < 10
8 000 140
15000 < 10
7 000 300
1300 <100
50 000 100
8900 10
Med Koling:

6 000 20
200 000 10 500
240 000 19 300
183 000 171 000
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Det er endvidere en almindelig Erfaring inden for Meel-
kekontrollen, at en ikke uvesentlig Del af den Melk,
der forhandles i hgjpasteuriseret Tilstand i vore Byer, er
af meget daarlig bakteriologisk Kvalitet. — Ved den Un-
dersegelse af den kebenhavnske Handelsmeelks sundheds-
meessige Kvalitet, som paa Foranledning af Handelsmini-
steriets Mealkekommission blev foretaget i April 1940
viste det sig, at ca. 10 pCt. af de Prover hojpasteuriseret
Sedmeelk, som paa det Tidspunkt forhandledes i Koben-
havn, indeholdt over 1 Million Bakterier pr. ml, og neesten
14 pCt. af Proverne indeholdt over % Million Bakterier
pr. ml, og det til Trods for, at det drejer sig om Maealk,
der har veeret opvarmet til mindst 80 ° C. — En veesentlig
Del af Forklaringen paa dette Forhold er utvivlsomt, at
Mejerierne fortrinsvis anvender den mest bakterierige
Meelk fra de daarligste Beseetninger til Hojpasteurisering,
og Resultatet viser tydeligt, at Problemet om Fremskaf-
felse af ren og holdbar Meelk ikke lgses alene ved Anven-
delse af Varmebehandlingsmetoder. — God Stald- og
Malkehygiejne er stadig nedvendig.

Hvis den skitserede Ordning skal gennemferes, kan
man altsaa gaa ud fra, at Melkekontrollen over for det
Flertal af Beseetninger, hvis Melk skal seelges i varme-
behandlet Tilstand, vil stille Krav om Malkehygiejne og
Beseaetningens og Malkepersonalets Sundhedstilstand 1
samme Omfang som hidtil, medens man for Bernemeelks-
besetningernes Vedkommende vil stille veesentlig stren-
gere Krav til Beseetningens Sundhedstilstand og til Leege-
kontrol med Malkepersonalet end hidtil.

En Ordning som den, jeg har skitseret, vil medfore, at
der kun findes to Slags Sedmelk paa Markedet, nemlig
varmebehandlet Sedmeelk, beregnet til alle almindelige
Anvendelser, og Bernemeelk, der seelges i raa Tilstand til
Brug for speede Born og andre, som af seerlige Grunde
foretreekker raa Melk, medens Flode, Kernemelk og
Skummetmeelk kun forekommer i pasteuriseret Tilstand.

1) Nordisk Hygiejnisk Tidsskrift Bd. XXII, 1941.
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Hvis man kunde enes om dette Program, vilde man efter
min Opfattelse have opnaaet den vigtigste Forudseetning
for en Forbedring af de hygiejniske Forhold vedrerende
Konsummeelksforsyningen. Dernaest kommer saa Sporgs-
maalet om Reformer med Hensyn til selve Melkekontrol-
lens Organisation.

Her vil jeg mene, at de nuveerende Rammer for Malke-
kontrollen, som findes i Lov om Malkekontrol af 23. Juni
1932 og Normalregulativet og Instruksen af 1937 og Nor-
malsundhedsvedtegten af 1940, danner et passende Grund-
lag for Opnaaelse af en tilfredsstillende Ordning, men
medens det nu er overladt til Kommunernes egen Bestem-
melse at afgore, om de gnsker at etablere Malkekontrol
eller ej, bor det gores obligatorisk for alle Bykommuner
og Kommuner med bymeessig Bebyggelse at oprette Meel-
kekontrol i det Omfang, som bestemmes i Ministeriets
Normalregulativ og Normalsundhedsvedtegt. — De eksi-
sterende Normalbestemmelser ber endvidere udvides, idet
de veesentligst tager Sigte paa den Del af Melkekontrol-
len, der udeves ved Tilsyn i Beseetningerne og paa Meje-
rierne; med Hensyn til den laboratoriemeessige Kontrol
med Meelken, der er lige saa nedvendig, paaleegges det i
Normalsundhedsvedtegten blot Sundhedskommissionerne
hyppigt at lade foretage laboratoriemeessige Undersogel-
ser af Malkens Beskaffenhed, men der ber fra Ministeriets
Side ogsaa udarbejdes Normalregler for Laboratoriekon-
trollen, som skal folges af alle Melkekontrollaboratorier.
Endelig maa det veere et uafviseligt Krav, at Kontrolperso-
nalets Anseettelses- og Lenningsvilkaar ordnes paa en
saadan Maade, at de paageaeldende bliver ganske uafhen-
gige af Producenterne og Mejerierne, d.v.s. at de kon-
trollerende Dyrleeger og de Laeger, der skal varetage Per-
sonalekontrollen, skal veere ansat af det offentlige. De
Krav vedrerende Kontrollen, jeg her har fremsat, ligger
ikke leengere borte fra det i Jjeblikket bestaaende, end
at det maa anses for naturligt og rimeligt at gennemfore
dem. De betegner blot en Videreferelse af en Udvikling,
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som har veeret i Gang i de sidste 20—25 Aar. Af Landets
88 Bykommuner har i Ojeblikket omkring 70 indfert
Melkekontrol ganske vist i noget forskelligt Omfang, og
ca. Halvdelen af Byerne har forsvarligt indrettede Mealke-
kontrollaboratorier, og omkring en Trediedel kommunalt
ansatte Dyrleeger (Stadsdyrleeger) til at udfere hele Kon-
trolarbejdet. Jkonomiske Betaenkeligheder vil ikke med
Rette kunne gores gaeldende over for en Kontrolordning
som den, der her foreslaas; Udgifterne vil altid kunne
holdes under 1 Ore pr. Liter Meelk. Jeg kunde teenke mig
Ordniingen gennemfort paa den Maade, at an gav de
Kommuner, hvor Forholdene ikke er i Orden, en vis Frist,
f. Eks. 5 Aar, til at oprette Melkekontrol eller gennem-
fore de nedvendige A.ndringer af den allerede bestaaende
Melkekontrol, ligesom man i sin Tid ved Loven om inden-
rigs Kodkontrol af 1932 gav Kommunerne en saadan Frist
til at faa etableret Kedkontrol, der siden 1938 har veeret
obligatorisk for alle Kommuner. — Det forekommer mig,
at mange Grunde taler for paa den Maade at udbygge
og konsolidere den bestaaende Meelkekontrol frem for at
soge helt nye Veje, og jeg feler mig overbevist om, at
Resultatet af et Arbejde efter de Retningslinier, der her
er angivet, vil veere tilfredsstillende for alle Parter.

Foredraget efterfulgtes af folgende Diskussion:

Proprieteer P. Boserup, Saltofte, omtalte Dyrleegekontrollen
med de Besatninger, der leverer Bernemeelk. I Jjeblikket fore-
gaar Kontrollen paa den Maade, at Dyrleegen kommer 2 Gange
om Maaneden og syner Besetningen. Det maa veere en dyr
Foranstaltning. Kunde der ikke som delvis Erstatning for Dyr-
leegekontrollen indferes en hyppigere bakteriologisk Under-
sogelse af Mealken fra Bernemeelksbeseetningerne? Hvis man
f. Eks. foretog bakteriologisk Undersegelse af Melken hver
Dag, vilde man til enhver Tid kunne vare orienteret om even-
tuelt Indhold af sygdomsfremkaldende Bakterier. Dyrleegens
kontrollerende Virksomhed skulde derved kunne indskrenkes
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til Undersogelser og Vejledning i de Tilfeelde, hvor en Ana-
lyse viste, at der var noget unormalt paa Feerde med Meelken.

Professor Jepsen neevnte i sit Foredrag, at der hvert Aar
smittes ca. 300 Personer her i Landet af Kalvekastningsfeber
som Folge af Nydelse af Melk. Jeg vil gerne sperge: Hvorfra
ved man, at Smitten netop er overfert med Mealken? Det kunde
ligeledes veere interessant at faa at vide, hvorledes man bedst
ber gennemfore den omtalte Laegeundersogelse af Staldper-
sonalet. Er Reduktaseproven det rette Afregningsgrundlag med
Hensyn til Melkens Kvalitet?

Professor Aage Jepsen vilde i denne Forbindelse gerne an-
fore, at en udvidet bakteriologisk Kontrol netop var en af de
i Planen neevnte Foranstaltninger; naar der ved Analysen fin-
des heemolytiske Streptckokker eller Kalvekastningsbakterier
i Melken, er det ikke tilstreekkeligt blot at sende en Med-
delelse derom. Dyrleegehjelp er nedvendig for at udpege de
.skyldige” Keoer og dermed finde Smittekilden. Det er et
Spergsmaal, om de 2 maanedlige Pligtbesog er det rette. Mu-
ligvis vilde det veere bedre, at foretage en Undersogelse paa
Grundlag af de Fejl, som en underspgt Melkeprove maatte
vise. De Ejendomme, hvis Mealkeprgver ikke havde givet An-
ledning til seerlige Bemeerkninger ved Analysen, kunde saa
forbigaas til neeste Gang.

Det kan ikke anbefales at sendre Kvalitetsafregningen. Re-
duktaseproven er den paalideligste Metode, vi har i QDjeblik-
ket. En eventuel Bakterieteelling vil ikke veere tilstreekkelig
sikker som Afregningsgrundlag. En engelsk Kommission har
givet hele dette Spergsmaal en grundig Undersogelse, idet man
ogsaa der i Landet var inde paa samme Tanke og praktiserede
den adskillige Steder. Resultatet af Overvejelser og Under-
sogelser blev, at man gik over til Reduktasepreven i modifi-
ceret Form (Vendemetoden). En Metode, der benyttes til Af-
regning, maa veere sikker, og det er Bakterieteellingen ikke.

Personlig har jeg ikke konstateret de ca. 300 Tilfeelde af
Kalvekastningsfeber, der er Tale om i denne Forbindelse. Der
konstateres aarlig 5—600 Tilfeelde af Kalvekastningsfeber, og
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ved at undersoge, hvorfra Smitten i hvert enkelt Tilfeelde maa
formodes at stamme, er man kommet til det Resultat, at hen-
imod Halvdelen skyldes Smitte gennem Meelk; Resten skyldes
direkte Berering med det syge Kveeg. Uden Tvivl forekommer
denne Bakterie i meget stor Udstreekning i Melken, og vi har
sikkert alle mange Gange faaet saadanne Bakterier i os, men
der skal aabenbart veere visse sammentreeffende Omstendig-
heder til Stede for at Smitstoffet kan slaa an, idet Kastnings-
bakteriernes Anslagskraft over for Mennesker ved Optagelsen
gennem Fordejelseskanalen normalt er forholdsvis ringe. Man
kan saaledes teenke sig den Mulighed, at den, der smittes,
paa det paageeldende Tidspunkt er mindre modstandsdygtig
end normalt, eller at Bakterierne ved Overferelsen har veeret
unormalt livskraftige eller deres Antal serlig stort. Det maa
veere Forklaringen paa, at Sygdommen ikke altid fremkommer,
selv om man har veeret udsat for Smittefare.

Professoren mente ikke at kunne sige ret meget om Leege-
kontrollen, men indsaa Vanskeligheden for Landbruget med
Hensyn til dette Spergsmaals Lesning. Mon ikke det bedste
vilde veere en offentlig Vejledning eller Instruks. Der er Green-
ser for, hvilke Forlangender man i al Almindelighed kan stille
til sine Medhjeelpere, men man maa gaa saa vidt, at de leege-
undersoges, fer de antages, og Undersegelsen maa jevnlig
gentages. Der maa ligeledes vere Pligt for Medhjeelperne til
at gore opmerksom paa, naar der er et eller andet i Vejen
med deres Sundhedstilstand. Kontrollen kan dog aldrig komme
til at give 100 pCt. Sikkerhed.

Godsejer, Dr. med. K. A. Hasselbalch udtalte, at han som
Konsummeelkeleverander var Professor Jepsen taknemmelig
for hans Redegorelse. Det havde serlig Interesse at here, at
Varmebehandlingerne ikke havde overflediggjort den godt be-
handlede raa Melk. Det var en Kendsgerning, der steerkt burde
fremheeves.

Man kan med god Grund sperge: Hvorfor er det nedvendigt,
at den oplyste danske Bondestand skal have den megen For-
kontrol, der ofte virker irriterende og er uforstaaelig? Kan man
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ikke overlade det til den paagecldende Mand at levere den
Vare, Offentligheden ensker, og — hvis han ikke kan det —
saa kassere ham som Leverander. Skulde danske Landmeend
ikke kunne klare det Spergsmaal selv uden den megen Dyr-
leegekontrol, naar man kan det i England.

Personlig har jeg aldrig noget imod, at der ved Kontrollen
udskydes et Par Kger. Kalvene vil gerne have Malken, og de
trives udmerket ved den Melk, der skulde kunne faa Men-
nesker til at de som Fluer! Om Melken efter Pasteuriseringen
efterlader Kogesmag eller ikke, er dog vist i Hovedsagen et
Spergsmaal om dens Behandling. Trods en udpreeget Vaemmelse
ved Melk med Kogesmag havde Taleren ved Smagsprever af
raa og pasteuriseret Melk preesteret at smage fejl Gang paa
Gang. Hvori kan dette ligge? Ifald Planen, som er fremsat,
forudseetter mere Kontrol af den Art, der lige er neevnt, er
jeg ked af det.

Det blev af en Taler fremheevet, at der var enkelte af Tal-
lene paa Tavlerne, der gav Anledning til Forundring, idet de
viste forholdsvis store Bakterietal efter Afkeling og Pasteuri-
sering. Kan Videnskaben ikke sige os, hvilke Bakterier vi skal
preve at undgaa i Melken. Det vilde veere af Betydning at faa
det at vide.

Professor Jepsen vilde gerne tro, at det ogsaa i England
havde veeret ganske faa Gaarde, der havde veeret i Stand til
at opfylde de Krav, der var stillet med Hensyn til Renhed,
saavel hvad angaar Bakterier som Smuds. Han havde i sit
Foredrag skelnet mellem den ,politimessige” og den vejle-
dende Side af Kontrollen og havde fremheaevet, at den sidste
var den vigtigste. Det var beklageligt, hvis Kontrollen i for
hej Grad fik inspektions- eller politimeessig Karakter. Sidst-
naevnte Udtryk vilde det under alle Omstaendigheder vare hel-
digt at komme bort fra.

Med Hensyn til Mealken fra Keer med Yverbetendelse var
det ikke sagt, at den var direkte sundhedsfarlig for Mennesker
undtagen i de Tilfeelde, hvor Yverbeteendelsen var fremkaldt

1
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af menneskepatogene Bakterier, men fordi en Ting ikke er
sundhedsfarlig, er det ikke dermed givet, at den er egnet til
Menneskefgde. Meelk fra Keer med Yverbeteendelse er tilblan-
det Pus og andre Beteendelsesprodukter og derfor uappetitlig;
endvidere er dens kemiske Sammenseetning eendret, den er fat-
tigere paa veerdifuldt Meelketorstof end normal Meelk. Naar
man skal betale for Melken, maa man ogsaa have et tilfreds-
stillende Produkt, og da de neaevnte Forhold er uden Betydning
for Kalvene, er der ikke noget meerkeligt i, at de klarer sig
udmeerket ved Melk fra de af Kontrollen udsatte Dyr.

Om Meelken faar Kogesmag afheenger veesentligst af Opvarm-
ningstemperaturen og af Apparat-Typerne, som anvendes ved
Pasteuriseringen. De nye Apparater har vist sig seerdeles ud-
merkede i saa Henseende, og naar jeg og andre offentligt ter
gaa ind for at lade al Konsummelk — bortset fra Bornemeel-
ken — pasteurisere, skyldes det netop Fremkomsten af de
nye Lavpasteuriseringsmetoder, der behandler Mealken mere
skaansomt end den gammeldags Hejpasteurisering.

Naar man ser Uoverensstemmelser i Tallene for Keling og
Ikke-Koling, skyldes det mere Atrlighed med Hensyn til Re-
sultaterne end egentlige Fejl. Det var en smal Sag at udelade
saadanne afvigende Resultater, men man maa erindre, at alting
gaar ikke efter en Snor, naar man har med biologiske For-
hold at gore.

Det er de varme-modstandsdygtige Bakterier, der skal be-
kempes, men da disse kommer fra ganske samme Kilder som
andre Forureningsbakterier, kan man kun bekempe dem ved
at overholde de almindelige hygiejniske Foranstaltninger. I
hvor hegj Grad man i England var inde paa den mere ,politi-
meessige” Kontrol, var Professor Bendixen sikkert bedre inde
i, og det vil han muligvis redegore for.

Professor H. C. Bendixen neaevnte i denne Forbindelse, at
man derovre havde Melkeinspektorer, der fungerede som Vej-
ledere. Hvor hyppigt de aflagde Bespg paa Produktionsste-
derne kunde ikke med Bestemthed oplyses, men fandt vel Sted,
naar der var en eller anden Grund til det. Hvorvidt man saa
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skulde have Maelkeinspektorer eller Dyrleeger var egentlig
mere en Smagssag, men her har vi da i hvert Fald Dyrlegerne!

Det var Talerens Indtryk, at disse Melkeinspektorer er det,
der anvendes mest derovre som kontrollerende Foranstaltning
paa Produktionsstedet, og denne Form ber vi sikkert ogsaa
sege gennemfert her.

Hofjeegermester Liittichau afsluttede Diskussionen med en
Tak til Professor Jepsen for hans udmerkede Redegorelse for
Kontrolproblemet. Det havde gleedet ham at here, at Professor
Jepsen satter Kontrollens vejledende Indsats i ferste Raekke,
men det gaar i mange Tilfeelde saaledes, at man starter noget
nyt paa Frivillighedens Grund, men Tid efter anden lister der
alligevel et og andet ind, som mere har Tvangen i sig. Vi vil
haabe, at det bliver den vejledende Kontrol, der bliver Kernen
i Professorens Forslag om nye Veje for Malkekontrollen.
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