
Landbrugsindustrierne og den kemiske og 
bakteriologiske Forskning.

Af
Professor S o n c k e  K n u d s e n .

Den mægtige Udvikling, som baade L andbrug  og In ­
d u stri h a r  gennem gaaet i de sidste 60 A ar, e r kommen 
i Stand ved et Sam arbejde mellem Erhvervenes p rak tiske  
Udøvere og den videnskabelige F orskn ing , og det er en 
alm indelig Mening, at E rhvervene kan gøre nye F rem ­
skrid t, dersom  de i langt hø jere  G rad, end det sker, vil 
gøre B rug  af Forskn ingens R esultater.

Det er i Reglen gaaet saadan, at jo s tø rre  de industrielle 
V irksom heder er blevet, desto m ere h a r  de taget viden­
skabelig F o rskn ing  i deres T jeneste, dels for at kunne 
kontrollere alle Enkeltheder i D riften og dels til U darbej­
delse af nye Metoder og nye P rodukter. Mange indu­
strielle V irksom heder driver derfor store L aborato rier, og 
Nytten eller i m ange Tilfæ lde Nødvendigheden heraf er 
der vist ingen, der tvivler om; men det er m ange Penge, 
der bindes i saadanne Foretagender, og det er G runden 
til, at det fo rtrinsv is er de største  V irksom heder, der 
tager saadanne Opgaver op, og derved faar yderligere 
F o rsp rin g  for deres m indre K onkurren ter.

Jeg  skal prøve at gøre Rede for nogle af vore hjem ­
lige L andb rugsindustriers  Forhold  til den videnskabelige 
Forskn ing , og da det drejer sig  om N æ ringsm iddelindu­
strier, bliver det sæ rlig  F o rskn ingen  paa  Kemiens og 
B akteriologiens Om raade, der kommer til at berøre dem.

O prindelig h a r  m an i Hjemmene selv frem stillet 01, 
Brændevin, Smør, Ost og flere andre P roduk te r af Be- *)

*) Foredrag ved Den kgl. Veterinær- og Landbohojskoles Aars- 
fest den 8. Marts 1939.
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driftens egne R aavarer. Udviklingen h a r  im idlertid ført 
med sig, at disse T ing  nu  frem stilles i særlige V irksom ­
heder, og der er saaledes opstaaet L andbrugsindustrier.

Som do vigtigste L andb rugsindustrier m aa nævnes Suk­
kerfabrikker, Sprit- og G æ rfabrikker, B ryggerier, S lag­
terier og M ejerier.

I hosstaaende Opstilling er anført A ntallet af V irksom ­
heder og aa rlig  P roduktionsvæ rdi for de paagældende 
In d u strie r  her i Landet.

A n ta l
V i r k s o m h e d e r

A a r l i g
P r o d u k t i o n s v æ r d i  

i M il i .  K r .

Sprit- og Gærfabrikker............... 4 13
Sukkerfabrikker............................. 11 70
Bryggerier........................................ 203 120
Svineslagterier................................ 84 500
Mejerier............................................ 1800 650

Sukker, Sprit og G æ r frem stilles a ltsaa  i nogle faa 
meget store V irksom heder. B landt de 203 B ryggerier 
findes m ange sm aa V irksom heder, men det er dog sa a ­
ledes, at største  Delen af Øllet frem stilles i nogle faa, 
meget store V irksom heder.

Do tre først anførte In d u strie r  drives saaledes væsent­
ligst i meget store  F ab rikker, der h a r  vel indrettede L a ­
borato rier med videnskabeligt uddannet Personale, sa a ­
ledes at de e r  i Stand til at udøve en effektiv K ontrol 
med hele deres P roduk tion  og i m ange Tilfælde ogsaa 
at udføre et Forskn ingsarbejde, der kan  fore til ny L and ­
vinding for det paagældende Foretagende.

M ejerier og Svineslagterier er meget næ rm ere knyttet 
til L andbruget end do øvrige In d u strie r; det hæ nger vel 
først og fremmest samm en med, at M ejerierne og S lag­
terierne for de flestes Vedkommende er A ndelsforetagen­
der, der ejes af Landm ændene. Hvad enten dette nu er 
den enesto G rund, eller der er flere andre, saa  er det saa- 
dan, at den V ekselvirkning, der er mellem T eori og P rak -
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sis for disse to In d u strie rs  Vedkommende nøje slu tter 
sig' til, hvad der finder kSted i det egentlige L andbrug. 
Begge Steder finder Form idlingen Sted gennem Kon­
su len ter (for S lagterierne B aconkontrollen), der i sto r 
U dstræ kning overfører E rfa ringerne  fra  et Sted til et 
andet, og m an m æ rker sjæ ldent noget til den T ilbøjelig­
hed, m an i m ange rent industrielle  V irksom heder h a r  til 
at holde de E rfa ringer, m an h a r  indvundet, for sig  selv.

Af Sam m enstillingen ser man, at Svineslagterierne og 
M ejerierne hver for sig  h a r  en aa rlig  P roduktion , hvis 
V æ rdi langt overstiger de øvrige L andbrugsindustriers . 
Men navnlig  M ejerierne er forholdsvis sm aa V irksom ­
heder, og kan derfor ikke hver for sig  drive nogen s tø rre  
Laboratorievirksom hed, men i Fæ llesskab vil de være i 
Stand til at gennemføre lige saa  grundige U ndersøgelser 
som de store Fabrikker.

Da der nylig  (af Molde1))  er slaaet til Lyd for Op­
rettelse af et C entrallaboratorium  for L andb rugsv irk ­
somheder, er der G rund  til at nævne, a t L andbruget i 
A aret 1883 fik et saadant i Forsøgslaborato rie t.

Det er jo vel kendt, at det Arbejde, F o rsøgslabora to rie t 
h a r  udført, h a r været til ubetalelig  Nytte for L andbruget 
og ganske sæ rlig  for M ejeribruget.

D er foreligger et halvt H undrede B eretninger fra  F o r­
søgslaboratoriet vedrørende M ejeribrug. E n  Gennem gang 
af disse bekræ fter fuldt ud et Fo rskn ingslabora to rium s 
afgørende Betydning for en Industrig ren .

Det er ikke lier Stedet til at gaa i D etailler i den Ret­
ning, og jeg skal kun  som et sæ rlig t sm ukt Eksempel 
minde om, hvorledes P asteu rise ringen  af Fløden og dennes 
Syrn ing  ved H jælp af Syrevækkere saa at sige udfor­
skedes fra  Bunden og udform edes, saa  den i Løbet af 
faa A ar kunde p rak tiseres paa de mange sm aa M ejerier, 
saaledcs at den ensartede Sm ørproduktion, som h a r  bety­
det saa  meget for det danske Smørs Renommé, blev mulig. *)

*) Ingeniøren 1939, Nr. 1, Side A. 7.
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D er er G rund  til at nævne, at det var Storch, der ud ­
forte den laboratoriem æ ssige U ndersøgelse af Flodens 
Syrning, og baade dette og mange andre af Storclis A r­
bejder aftvinger den D ag i D ag saavel Forskeren  som 
P rak tike ren  den største  B eundring.

A ngaaende S lagteriforsøg foreligger der fra  F o rsø g s­
laboratoriet 5 Beretninger, og A rbejdet paa dette Om- 
raade h a r  saaledes langt fra  været af samme Omfang som 
for M ejeribruget.

Det er i det hele taget typisk, at F orskn ingsarbejdet 
paa M ejeribrugets Om raade h a r  været langt mere in ten­
sivt end paa Slagteriernes Omraade. D er eksisterer saa- 
ledes allerede en gammel M ejerividenskab med hvad der­
til ho rer af H aand- og Læ rebøger sam t T idsskrifter, 
medens noget tilsvarende forst i do sidste A ar er begyndt 
at komme frem for S lagteriernes Vedkommende. Det er 
i A m erika, m an er gaaet i Spidsen, men ogsaa i England 
arbejdes intensivt paa at klarlæ gge de P rocesser, der 
ligger til G rund  for F rem stillingen af Bacon og andre 
K ødvarer.

Alt i alt kan m an sige, at F o rsøgslabora to rie t i S lu t­
ningen af forrige A arliundrede h a r fort Bevis for den 
videnskabelige F orskn ings B etydning for L andb rugsin ­
dustrierne og vist, at A rbejdet kan  gennem føres saaledes, 
at selv de m ange V irksom heder, der er for sm aa til selv 
at sætto noget saadan t i G ang, kan faa  fuld Nytte af det.

Jeg  h a r  valgt at omtale F orsøgslabora to rie t i den første 
Periode af dets V irksom hed, fordi m an der h a r  saa ty ­
piske Eksem pler paa et saadant A rbejdes Betydning.

Siden da er vort K endskab til de kemiske og bak terio ­
logiske Forho ld  i disse to L andb rugsindustrier udvidet 
meget, og jeg vil nu  prøve at besvare to Spørgsm aal:

1) B liver de R esultater, Forskn ingen  allerede h a r  naaet, 
udnyttede fuldt ud.

2) Foreligger der Spørgsm aal, hvor L an d b ru g sin d u stri­
erne m aa forvente en yderligere B elysning af P ro ­
blem erne fra  videnskabelig Side.
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Svineslagteriernes Hovedprodukt er som bekendt de let 
saltede Flæ skesider, Bacon, og som nævnt er det forst i 
do senere A ar, man h a r  begyndt et m ere indgaaende 
Studium  af, hvad der sker ved Saltningen. F ra  gammel 
T id  h a r m an nok vidst, at jo mere Salt, der træ nger 
ind i Kødet, desto mere holdbart bliver det. Nu gælder 
det om at faa F læ skesiderne til at holde sig  uden en for 
s tæ rk  Saltning, og Renligheden og T em peraturen  bliver 
derfor F ak to rer, der sæ rlig  m aa passes paa.

Ved Saltningen skal Kodet antage en rod Farve, som, 
i M odsætning til Farven  i det usaltede Kød, ikke fo r­
svinder, n a a r  Kødet koges eller steges.

F ra  gammel T id h a r  m an vidst, at der skal sæ ttes 
Salpeter til Lagen for at faa denne stabile røde F arve  
frem, men det er slet ikke Salpeter, der i sig  selv virker, 
først efter at det er blevet om dannet til N itrit, frem kom ­
mer V irkningen. F o rb rugerne  lægger sto r Vægt paa, at 
Kodet h a r  den røde Farve, m an fra  gammel T id  h a r  
anset for den rette hos godt saltet Skinke og Bacon, og 
det er derfor af sto r p rak tisk  Betydning, at N itritind­
holdet er det rigtige, da baade for lidt og for meget fo r­
rin g er Kødets Farve. Det er ved en Bakterievirksom hed, 
Om dannelsen af Salpeter til N itrit finder Sted, og det er 
ikke altid saa  lige en Sag at træffe det rigtige. I nogle 
Lande som De forenede S tater og T ysk land  h a r  man løst 
Spørgsm aalet ved at anvende sm aa M ængder N itrit ved 
Saltningen i Stedet for Salpeter. I England  og D anm ark 
tillader Lovgivningen ikke en direkte Anvendelse af N itrit, 
og m an m aa derfor ved jæ vnlig  at bestemme Saltlagens 
Indhold af baade Salpeter og N itrit sikre  sig, at Om­
dannelsesprocessen forløber som den skal. og en saadan  
K ontro llering  anvender S lagterierne derfor ogsaa.

Det skal her nævnes, at ogsaa i O stem ejerierne spiller 
disse F orb indelser en Rolle, men her frem kalder N itrit 
en Farve  og Smag i Ostene, som gør dem usælgelige. Det 
gælder derfor om i Tide at sørge for, at Salpeterdannel-



4 6 1

sen ikke bliver saa  stæ rk, at den kom mer til at skade 
Ostene.

P a a  en Række P u n k te r er F o rskn ingen  ikke naaet saa  
vidt, at den kan  give Svar paa Spørgsm aal fra  Slagte­
rierne.

L agens Sam m ensætning og Saltn ingstem peraturen er 
Spørgsm aal, der paany  er oppe til U ndersøgelse; medens 
m an paa den ene Side lia r den m indste Risiko for at 
Kød skal fordæ rves, n a a r  det behandles ved saa  lav 
Tem peratur, som Forholdene tillader, saa  fo regaar selve 
de O m dannelser i Kødet, som m an vil have til at forløbe, 
bedre ved højere T em peraturer, og det e r endnu ikke til­
stræ kkelig  gennemprøvet, om m an paa dette P u nk t kan 
komme videre, end ved at anvende de gængse Metoder.

Det er vel kendt, at M aalingen af B rin tionkoncen tra­
tionen, Surheden, i de sidste 25 A ar h a r  faaet sto r Be­
tydning for m ange Industrig rene. F o r S lagteriernes Ved­
kommende h a r m an i de senere A ar taget Problem et op 
til Undersøgelse, men ogsaa paa dette P unk t gælder det, 
at F orskn ingen  endnu ikke er naaet til R esultater, der 
kan  give S lagterierne sik re  A nvisninger.

I det hele taget er F o rskn ingen  hverken paa det ke­
miske eller bakteriologiske Om raade saa  langt fremme, 
som Slagteribruget kan  ønske. F orskellige  »Slagteri- 
sporgsm aal« venter a ltsaa  paa Besvarelse, og jeg m aa 
hertil føje, at de bakteriologiske U ndersøgelser af S lag teri­
produkter volder V anskeligheder, fordi nogle af de B ak­
terier, der spiller en Rolle i Lagen og ved Kødets »Mod­
ning« kun  vokser daarlig t paa de kunstige N æ ringssub­
stra ter, vi plejer at anvende i de bakteriologiske L ab o ra ­
torier. Vort K endskab til disse B ak terier og deres L ivs­
virksom hed er derfor m angelfuld, og vi kan  regne med, 
at udvidet K endskab til disse O rganism er vil lette os 
F orstaaelsen  af nogle af de Forhold, der nu volder V an­
skeligheder.

Jeg  m aa her indskyde et P a r  B em æ rkninger om B ak­
teriologiens alm indelige Stilling; det er en forholdsvis ny
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Videnskab, idet dens nuvæ rende Epoke begynder med 
Pasteurs A rbejder i 1850-erne.

Man naaede h u rtig t betydelige p rak tiske  R esultater, 
og a n v e n d t  B akteriologi h a r faaet en meget stæ rk  
Udvikling. N avnlig den m edicinske og veterinæ r medi­
cinske B akteriologi er stæ rk t udviklet, men ogsaa F ag  
som Jordbundsbakterio logi og M ælkebakteriologi indtager 
en sm uk Stilling. I r e n  B akteriologi undervises derimod 
kun  i T ilslu tn ing  til Botanik, og som selvstændigt Studie­
fag eksisterer det ikke her i Landet og vel næppe heller 
andre  Steder.

Bakteriologien h a r  af den G rund ikke faaet nogen almen 
K arak ter, hvad der m edfører H uller i vor Viden, saa- 
ledes som det frem gaar af det Eksempel, jeg lige h a r  
nævnt mod H ensyn til B akterierne fra  S lagteriprodukterne.

E t andet af Svineslagteriernes P roduk ter er Svinefedt. 
Ogsaa her er der af S lagteriernes O rganisationer fo r­
anlediget en L aborato riekon tro l, der skulde bevirke, at 
K valiteten af Fedtet fra  alle S lagterierne naaede op paa 
Højde med det bedste, der produceres. D er er dog her et 
sæ rlig t Forhold , jeg skal omtale lidt nærm ere. E t af den 
tekniske Kemi’s sm ukkeste R esultater er R affineringen 
af Fedt, og den danske O lieindustri (Spisefedtindustri) 
indtager et meget højt Stade. Sam menlignet med den R af­
finering, m an paa O liefabrikkerne giver Fedtstofferne, er 
det en forholdsvis enkel Behandling, m an underkaster 
det Fedt, der produceres paa Svineslagterierne, man 
raader a ltsaa  over en højt udviklet T eknik  paa dette 
Omraade, som ikke udnyttes af alle Svineslagterierne. 
Nogle af S lagterierne h a r  dog enten enkeltvis eller nogle 
S tykker i Fæ llesskab indrettet sig  paa en fabriksnnessig  
gennem fort R affinering af Svinefedtet, men herved taber 
det den typiske Smag, som m ange M ennesker synes godt 
om, og det er derfor et Spørgsm aal, hvad der vil betale 
sig  bedst at frem stille, det fabriksm æ ssigt raffinerede 
næsten sm agløse Svinefedt, eller det efter enklere Metoder
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afsmeltede, som liar en typisk  Smag. T il begge P ro d u k ­
ter er der Aftagere.

At der fra  S lagteriernes Side er In teresse for U dforsk­
ning af de Forhold, der ligger til G rund for S lagteriernes 
Produktion , h a r  bl. a. vist sig ved, at S lagteriernes O r­
gan isa tioner h a r  taget Initiativet til Opførelsen af et 
sæ rlig t L aborato rium  til saadanne U ndersøgelser.

Hvad an g aar M ejerierne, saa  er disse nu  saaledes ind­
rettede, at de kan gennemføre D riftskon tro l med Mælkens 
Udnyttelse. Denne K ontrol, der er baseret paa kemiske 
U ndersøgelser, sæ rlig  Fedtbestemm elser, fo regaar dels 
paa M ejerierne, dels paa H andelslaboratorier, i nogle T il­
fælde ogsaa paa L aborato rier, der or indrettede af E k s­
portforeninger, og paa dette Om raade udnytter M ejerierne 
de foreliggende F o rskn ingsresu lta ter.

P aa  det bakterio logiske Om raade kan  det samm e d e r­
imod ikke siges at være Tilfæ ldet; ud over den obliga­
toriske Anvendelse af Reduktaseprøven, der giver Op­
lysning om Bakteriem ængden i Mælk, foretages kun  meget 
lidt af bakterio logisk  D riftskontro l paa M ejerierne.

D er er ved tidligere L ejlighed2) g jort opm ærksom  paa 
dette Forho ld  og peget paa, at M ejerierne ved en bak ­
terio logisk  D riftskontro l kunde vente at opnaa en fo r­
øget Sikkerhed i A rbejdet og at undgaa V anskeligheder, 
som nu  af og til indtræffer.

N aar M ejerierne hidtil kun  i m indre U dstræ kning  h a r 
gennem ført et saadan t Arbejde, hæ nger det sammen med, 
at det bliver for dyrt for de enkelte M ejerier at indrette 
et bakterio logisk  L aborato rium  og ansætte en til dette 
A rbejde uddannet Mand. Jeg  h a r  derfor tidligere fore- 
slaaet, at en halv Snes M ejerier paa samme Egn skulde 
s laa  sig  sammen om et L aborato rium  til bakterio logisk  
D riftskontrol, og jeg m ener stadig, at det vil være den 
rigtige Vej at gaa. M uligvis bør saa  ogsaa den kemiske 
K ontrol henlægges til det samme L aboratorium , saaledes

!) Mælkeritidende 1931, S. 1013.
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som der fornylig  h a r været slaact til Lyd for3). T il en 
vis G rad  er bakteriologisk D riftskontro l kommen i G ang 
paa M ejerierne ved, at der er truffen  Aftale mellem Meje­
rie r og H andelslaboratorier, og i m ange Tilfæ lde kan 
et saadant A rrangem ent v irke tilfredsstillende, men der 
er den V anskelighed, at P røverne ikke m aa være for lang 
Tid undervejs, da mange af M ikroorganism erne form erer 
sig saa  hurtig t, at R esultaterne kan blive helt m isvisende, 
hvis U ndersøgelsen ikke s trak s  sættes i Gang.
D er arbejdes nu  paa en Sam m enlægning af M ejerier, saa- 
ledes at vi faa r  fæ rre  og væsentlig s tø rre  M ejerier, og 
bliver dette til V irkelighed, vil de enkelte M ejerier eller 
nogle faa tilsam m en kunne overkomme at have et vel­
indrettet D riftslaborato rium  med uddannet Personale  til 
at overvaage saavel de kem iske som bakteriologiske F o r­
hold, ganske som det nu  er Tilfæ ldet indenfor andre 
G rene af N æ ringsm iddelindustrien (B ryggerier, M ar­
garinefabrikker, B rø d fab rik k er).

Det er dog ikke alene, hvor det d reje r sig  om K ontrol, 
at den bakterio logiske F o rsk n in g  ikke er helt udnyttet af 
M ejerierne; sæ rlig  ved F rem stillingen  af Ost kan de 
allerede foreliggende A rbejder (sæ rlig  af Orla-Jensen) 
udnyttes langt bedre, end det nu  sker.

Ostens M odning er R esultat af M ikroorganism ers V irk ­
somhed, men hverken her eller i Udlandet h a r m an op­
rindelig  anvendt R enkultu rer af de M ikroorganism er, 
der er virksomme. Ad E rfaringens Vej er man kommen 
til de Metoder, hvorved de rigtige O rganism er h a r  faaet, 
saa  gode L ivsbetingelser, at de i sæ rlig  G rad  h a r  ud ­
viklet sig, og først forholdsvis sent er m an begyndt at 
sikre  sig, at disse O rganism er v irkelig  er til Stede ved 
at tilsæ tte dem som R enkulturer.

V i frem stiller nu her i Landet fremmede O stesorter 
som Em m enthaler-, Roquefort- og Camembertost, og i alle 
disse Tilfælde sker F rem stillingen under Anvendelse af 
R enku ltu rer af de M ikroorganism er, der er typiske for

0  Mælkeritidende 1938, S. 1021.
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den paagældende Ostesort, for Em m enthalerosten en spe­
ciel M ælkesyrebakterie, for de ovrige nævnte sæ rlige 
Skimmelsvampe.

F o r  de O stesorter, vi f ra  gammel T id h a r  lavet, lader 
m an det derimod endnu til en vis G rad  bero paa T il­
fældigheder, om de rette M ikroorganism er er til Stede i 
den rette Mængde.

Nu gælder det selvfølgelig ogsaa for vore hjem lige 
O stesorter, at m an i Tidens Løb h a r  læ rt at arbejde 
saaledes, at ganske bestemte gavnlige B ak terier faa r et 
vist O vertag og derved kom mer til at præge Osten. Men 
Betingelsen er, at disse B ak terier findes i Ostemælken, 
og det e r  langt fra  saa sikkert nu til D ags som tid­
ligere, for dels bliver Mælken nu  langt renligere behand­
let end for, og medens m an tidligere anvendte raa  Mælk 
til O stelavningen, p asteu rise re r m an nu  Mælken, saa ­
ledes at dens Indhold af B ak terier yderligere sættes ned.

Begge disse Æ ndringer er væsentligo F rem skrid t, idet 
m ange Fejl, der tidligere frem kaldtes af skadelige M ikro­
organism er nu  undgaas, men K onsekvensen af disse Æ n ­
dringer m aa være, at m an ved A nvendelsen af R enkul­
tu re r  s ik re r sig, at do O stem odnings-Bakterier, der ved 
de tidligere anvendte Frem gangsm aader fandtes i rigelig  
Mængde i Mælken, nu tilsæ ttes ad kunstig  Vej. Gør man 
det, bliver m an i Stand til at forene den Sikkerhed i A r­
bejdet, som den m oderne Behandling af Mælken giver, 
med den hurtigere  M odning og kraftigere  Smag, man 
for havde i Ostene.

Det kan  he r tilføjes, at en bedre K ontrol af Surheds- 
tilstanden (pH-Bestemmelse) paa de forskellige T rin  af 
Ostelavningen, vil kunne give forøget S ikkerhed i A r­
bejdet, men ligesom den bakteriologiske D riftskontro l 
kan  den vanskeligt gennem føres uden bedre indrettede 
L aborato rier, end M ejerierne nu  raader over.

M ejerierne udnytter saaledes ikke fuldt ud, hvad der 
foreligger af F o rskn ingsresu lta te r; det er derfor betæ n­
keligt, at K onsulentvirksom heden paa M ejeribrugets Om-
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raade  indskræ nkes i de senere A ar, medens K onsulent­
virksom heden i de øvrige Grene af L andbruget h a r  været 
s tæ rk t stigende.

Jeg  kom mer nu  til Spørgsm aalet om, hvorvidt den viden­
skabeligo F orskn ing  er naaet saa  vidt, at de Spørgsm aal, 
der med Rimelighed kan  stilles fra  M ejeriernes Side, er 
udredede. H ertil m aa m an ligeledes sige Nej.

Saa m ærkeligt det end lyder, h a r  m an ikke rig tig  Rede 
paa, hvad der sker, n a a r  der ved K æ rningen dannes 
Smør af Fløden; der er ganske vist nok af saakaldte 
»K æ rningsteorier«, men ingen af dem er helt tilfreds­
stillende. P aa  lignende Maade g aa r det med Sm ørrets 
Æ ltn ing , og selv om m an h a r  kunnet lave Smør, længe 
før m an kendte til Kemi og Fysik, endsige Bakteriologi, 
saa  er det sandsynligt, at m an ved et sikkert Kendskab 
til de grundlæ ggende P rocesser kan  faa en mere rationel 
F rem stilling  og ganske sæ rlig  vil kunne konstruere  de 
A pparater, som anvendes, mere rationelt. D er kommer 
saaledes stadig  nye T yper af K æ rner og Æ ltem askiner 
frem, og ofte m aa m an med en vis Forbavselse kon­
statere, at disse M askiner kan  virke efter tieres H ensigt; 
faa r  m an først fastslaaet, hvad det egentlig er, der sker 
ved Sm ørfrem stillingen, vil de mest rationelle A pparater 
ikke lade vente længe paa sig.

Om Sommeren er Sm ørret som bekendt ofte for blødt 
og om V interen for fast. Det kom m er af, at Tem pera­
tu ren  og ganske sæ rlig  K oernes Fodring  er forskellig  
paa de to A arstider. Det er jo natu rlig t, at M ejerierne 
forsøger ved passende B ehandling at m odvirke disse 
uheldige Forhold, og nogle F orsøg  tyder ogsaa paa, at 
det i hvert Fald i nogen G rad lader sig  gøre, men selv 
om en Del Forho ld  er afklarede, er m an endnu slet ikke 
i Stand til at fastslaa, hvilke Forho ld  det er, der er af­
gørende.

Som et andet Eksempel paa de Opgaver et F o rsk n in g s­
laboratorium  m aa løse, skal jeg nævne Om dannelsen af 
Fedt.
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D er er mange M aader, hvorpaa Fedt kan  fordærves, 
men sker det ved A ngreb af M ikroorganism er, ved man 
i P rincippet, hvorledes Fejlene skal modvirkes. Men selv 
om Indv irkn ing  af M ikroorganism er fuldstæ ndig ude­
lukkes, saa  er der intet Fedt, der kan  holde sig u fo r­
andret eller blot velsmagende i Længden.

Det er der i og for sig  intet m æ rkeligt ved, men det 
underlige er: i nogle Tilfælde g aa r O m dannelserne h u r ­
tigt, medens de i andre  T ilfæ lde fø rst indtræ der efter saa 
lang T ids Forlob, a t de ikke faa r nogen p rak tisk  Be­
tydning. Da en saadan  Ødelæggelse af Fedt gor sig  gæl­
dende ved alle fedtholdige Levnedsm idler, faar den stor 
Betydning for baade M ejeribruget og Svineslagterierne.

Det mest in teressante ved Fejlen er, at meget sm aa 
M ængder af visse Stoffer kan frem skynde Fordæ rvelsen, 
medens lige saa  sm aa M ængder af andre  Stoffer kan 
hindre Om dannelsen i at indtræde.

At sm aa Stofm ængder kan frem skynde en kemisk 
Proces er et vel kendt Fænom en, der benævnes K atalyse, 
og ved den her om talte Proces er det sæ rlig  Kobber eller 
Kobbersalte, der v irker som K atalysator, og det forste m an 
gør, n aa r m an opdager, at et eller andet P roduk t for 
hu rtig t faar en »tællet« Smag, er at undersøge, om det fra  
et eller andet af de A pparater, det kommer i B erøring med, 
kan  optage Kobber. 0,04 M illigram  Kobber kan paa 1 
Døgn give 1 L ite r Mælk en saa  tællet Smag, a t den er 
udrikkelig ; det er saa  sm aa M ængder, a t de kan optages, 
blot Mælken løber gennem et K obberror, hvor lidt af F o r­
tinningen m angler.

I visse Tilfælde træ ffer m an den tællede Smag, uden 
at Kobber eller andre  K ata lysa to rer kan paavises, man 
ser saaledes næ sten hver V inter, hvorledes enkelte Koer 
giver Mælk, som i Lobet af et Døgn faa r en saadan  mod­
bydelig tællet Smag, selv om Mælken m alkes direkte i 
G lasflasker, hvor der ikke kan være T ale om, at der af­
gives noget skadeligt Stof til Mælken, og i saadanne T il­
fælde viser det sig, at en T ilsæ tn ing  af 2 M illigram  Hy-
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drokinon pr. L ite r (en alm indelig anvendt fotografisk 
F rem kalder), kan  h indre  den tællede Smag i at komme 
frem.

P a a  tilsvarende Maade finder man, at 1 G ram  Malein- 
sy re  pr. kg kan  forh indre  Fedt i at faa  Afsmag. De 
nævnte Om dannelser af Fedt skyldes Iltn ing , og de 
Stoffer, som i m inimale M ængder h ind rer Iltningen, ka l­
des A ntioxydanter; m an h a r  efterhaanden funden ad­
skillige af dem, dels saadanne som de lige nævnte vel­
definerede kem iske Forbindelser, men ogsaa en Række 
N aturprodukter viser sig  at have saadanne Egenskaber, 
det gælder saaledes Havremel og Majsmel, der ved Be­
rø rin g  med det fedtholdige Stof aabenbart afgiver en eller 
anden Forbindelse i meget ringe Mængde og derved 
h ind rer Iltn ingsprocessen  i a t indtræde.

N aar Smør, Mælk eller Svinefedt derfor viser T ilbøje­
lighed til hu rtigere  end norm alt at blive tæ llet (at iltes), 
da kan  G runden ikke alene være den, at de er kommen 
til at indeholde en K ata lysa to r som Kobber, men det kan 
ogsaa være, at det skyldes en Mangel paa en n a tu rlig  
A ntioxydant. Studiet af disse natu rlige  A ntioxydanter er 
derfor et af de Problem er, hvis L øsning  kan blive til s to r 
Nytte for m ange Industrie r, for selv om m an nu  kender 
en Del kunstige A ntioxydanter, h a r  m an i Reglen ikke 
Lov til at bruge dem; den lige nævnte T ilsæ tn ing  af 
H ydrokinon til Mælk or saaledes ikke tilladt, og i det hele 
taget er det altid en betæ nkelig Sag, ved kunstige T il­
sæ tn inger at forøge de na tu rlige  N æ ringsm idlers H old­
barhed.

Jeg  h a r  nu  ved nogle Eksem pler vist, at en fo rtsat U d­
forskn ing  af de kemiske og bakteriologiske P rocesser, 
der ligger til G rund for A rbejdet i M ejerier og Svine­
slag terier, sikkert vil kunne bringe disse Industrier 
yderligere Frem skridt.

Men B etingelsen er selvfølgelig, at de U ndersøgelser, 
der foretages, virkelig  bliver udnyttede. Jeg  h a r givet 
Eksem pler paa, at de F orskn ingsresu lta te r, der allerede
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foreligger, ikke udnyttes fuldt ud; jeg tro r derfor, at 
det, der træ nges mest til, er en udvidet K onsu len tv irk ­
somhed og en udvidet D riftskontrol. K onsulenterne bor 
knyttes til L aboratorierne, saaledes at de samme M enne­
sker, som udfører L aboratoriearbejdet, kommer til at fore 
R esultaterne af dette ud i P rak sis . K un derved opnaar 
man, at L aborato rie ts Arbejde udnyttes fuldt ud, og at 
L aborato rierne  faar fat paa de Opgaver, som den p rak ­
tiske V irksom hed venter paa at faa  løst.


