Landbrugsindustrierne og den kemiske og
bakteriologiske Forskning.

Af
Professor Soncke Knudsen.

Den maegtige Udvikling, som bhaade Landbrug og In-
dustri har gennemgaaet i de =idste 60 Aar, er kommen
i Stand ved et Samarbejdo mellem Erhvervenes praktiske
Udovere og den videnskabhelige IForskning, og det er en
almindelig Mening, at IKrhvervene kan gore nye Frem-
skridt, dersom de i langt hejere Grad, end det sker, vil
goro Brug af IForskningens Resultater,

Det er i Reglen gaaet saadan, at jo storre de industrielle
Virksomheder er blevet, desto mere har de taget viden-
skabelig Forskning i deres Tjeneste, dels for at kunne
kontrollere alle Enkeltheder 1 Driften og dels til Udarbej-
delse af nye Metoder og nye Produkter. Mange indu-
strielle Virksomheder driver derfor store Laboratorier, og
Nytten eller i mange Tilfielde Nodvendigheden heraf er
der vist ingen, der tvivler om; men det er mange Penge,
der bindes 1 saadanne Foretagender, og det er Grunden
til, at det fortrinsvis er de sterste Virksomheder, der
tager saadanne Opgaver op, og derved faar yvderligere
Forspring for deres mindre Konkurrenter.

Jeg skal prove at gore Rede for nogle af vore hjem-
lige Landbrugsindustriers Forhold til den videnskabelige
Forskning, og da det drejer sig om Nering=middelindu-
strier, bliver det swrlig Forskningen paa Kemiens og
Bakteriologiens Omraade, der kommer til at berore dem.

Oprindelig har man i Hjemmene selv fremstiliet O1l,
Briendevin, Smor, Ost og flere andre Produkter af Be-

*) FForedrag ved Den kgl. Veterinwer- og Landbohejskoles Aars-
fest den 8. Marts 1939,
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driftens egne Raavarer. Udviklingen har imidlertid fort
med =ig, at disse Ting nu fremstilles i serlige Virksom-
heder, og der er =aaledes opstanet Landbrugsindustrier.

Som do vigtigste Landbrugsindustrier maa nawvnes Suk-
kerfabrikker, Sprit- og Gerfabrikker, Bryggerier, Slag-
terier og Mejerier.

I hosstaaende Opstilling er anfort Antallet af Virksom-
heder og aarlig Produktionsveerdi for de paageeldende

Industrier her i Landet.

Antal Aarlig
Virksomheder Pm(iluhll{itilﬂnﬁ\;:zrdi
Sprit- og Geerfabrikker ..... ... 1 13
Sukkerfabrikker ................ 1 76
Bryggerier oo aos ing siassaigey 203 120
Svineslaglerier .o sonmmss 84 S00
METETIET sy conmicrimnmaneinasszess s i 1800 650

Sukker, Sprit og Gar fremstilles altsaa i nogle faa
meget store Virksomheder. Blandt de 203 Bryggerier
findes mange smaa Virksomheder, men det er dog =aa-
ledes, at storste Delen af Ollet fremstillex i nogle faa,
meget store Virksomheder,

Do tre forst anforte Industrier drives saaledes vaesent-
ligst i meget store I"abrikker, der har vel indrettede La-
boratorier med videnskabeligt uddannet Perszonale, saa-
ledes at de er i Stand til at udove en effektiv Kontrol
med hele deres Produktion og i mange Tilfelde ogsaa
at udfore et IForskningsarbejde, der kan fore til ny Land-
vinding for det paagweeldende Foretagende.

Mejerier og Svineslagterier er meget nirmere knyfttet
til Landbruget end de ovrige Industrier; det hwenger vel
forst og fremmest sammen med, at Mejerierne og Slag-
terierne for de flestes Vedkommende er Andelsforetagen-
der, der ejes af Landmaendene, Hvad enten dette nu er
den enesto Grund, eller der er flere andre, saa er det saa-
dan, at den Vekselvirkning, der er mellem Teori og Prak-

31




T ————————————__u

458

sis for disse to Industriers Vedkommende noje slutter
sig til, hvad der finder Sted i det egentlige Landbrug.
Begge Steder finder Formidlingen Sted gennem Kon-
sulenter (for Slagterierne Baconkontrollen), der i stor
Udstrakning overforer Irfaringerne fra et Sted til et
andet, og man marker sjeldent noget til den Tilbhojelig-
hed, man i mange rent industrielle Virksomheder har til
at holde de Erfaringer, man har indvundet, for sig selv.

Af Sammenstillingen ser man, at Svineslagterierne og
Mejerierne hver for sig har en aarlig Produktion, hvis
Veerdi langt overstiger de ovrige Landbrugsindustriers.
Men navnlig Mejerierne er forholdsvis smaa Virksom-
heder, og kan derfor ikke hver for sig drive nogen siorre
Laboratorievirksomhed, men i Fwellesskab vil de veere i
Stand til at gennemfore lige =aa grundige Undersogelser
som de store IFabrikker.

Da der nylig (af Molde')) er slaaet til Lyd for Op-
rettelse af et Centrallaboratorium for Landbrugsvirk-
somheder, er der Grund til at nmvne, at Landbruget i
Aaret 1883 fik et saadant i Iforsegslaboratoriet.

Det er jo vel kendt, at det Arbejde, IForsegslaboratoriet
har udfort, har vaeret til ubetalelig Nytte for Landbruget
og gansgke swerlig for Mejeribruget.

Der foreligger et halvt Hundrede Beretninger fra Ifor-
gsog=laboratoriet vedrorende Mejeribrug. En Gennemgang
af disse bekrefter fuldt ud et Forskningslaboratoriums
afgorende Betydning for en Industrigren.

Det er ikke her Stedet til at gaa i Detailler i den Ret-
ning, og jeg skal kun som et swerligt smukt Eksempel
minde om, hvorledes Pasteurizeringen af I'loden og dennes
Syrning ved Hjelp af Syreviekkere saa at =ige udfor-
skedes fra Bunden og udformedes, saa den i Lobet af
faa Aar kunde praktiseres paa de mange smaa Mejerier,
saaledes at den ensartede Smerproduktion, som har bety-
det saa meget for det danzke Smors Renommé, blev mulig.

1) Ingenioren 1939, Nr. 1, Side A. 7.
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Der er Grund til at nevne, at det var Storch, der ud-
forte den laboratoriemessige Undersogelse af Flodens
Syrning, og baade dette og mange andre af Storchs Ar-
bejder aftvinger den Dag i Dag saavel IForskeren som
Praktikeren den storste Beundring.
Angaaende Slagteriforsog foreligger der fra IMorsogs-
laboratoriet 5 Beretninger, og Arbejdet paa dette Om-
raade har saaledes langt fra veeret af samme Omfang som
for Mejeribruget.
Det er i det hele taget typisk, at Forskningsarbejdet
paa Mejeribrugets Omraade har vieret langt mere inten-
sivt end paa Slagtericrnes Omraade. Der cksisterer saa-
ledes allerede en gammel Mejerividenskab med hvad der-
til horer af Haand- og Leerchoger samt Tidsskrifter,
medens noget tilsvarende forst i do sidste Aar er begyndt
at komme frem for Slagteriernes Vedkommende, Det er
i Amerika, man er gaact i Spid=en, men ogsaa i England
arbejdes intensivt paa at klarlwegge de Processer, der
ligger til Grund for IFFremstillingen af Bacon og andre
Kodvarer,
Alt i alt kan man sige, at Forsogslaboratoriet i Slut-
ningen af forrige Aarhundrede har fort Bevis for den
videnskabelige IForsknings Betydning for Landbrugsin-
dustrierne og vist, at Arbejdet kan gennemfores saaledes,
at selv de mange Virksomheder, der er for smaa til selv
at saetto noget saadant i Gang, kan faa fuld Nytte af det.
Jeg har valgt at omtale Forsog=laboratoriet i den forste
Periode af dets Virksomhed, fordi man der har saa ty-
piske Eksempler paa et saadant Arbejdes Betydning.
Siden da er vort Kendskab til de kemiske og bakterio-
logiske Iforhold i disse to Landbrugsindustrier udvidet
meget, og jeg vil nu preve at besvare to Sporgsmaal:
1) Bliver de Resultater, Forskningen allerede har naaet,
udnyttede fuldt ud.

2) Foreligger der Sporgsmaal, hvor Landbrugsindustri-
orne maa forvente en yderligere Bely=ning af Pro-
blemerne fra videnskabelig Side.

31"
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Svineslagteriernes Hovedprodukt er som bekendt de let
saltede I'leskesider, Bacon, og som naevnt er det forst i
de senere Aar, man har begyndt et mere indgaaende
Studium af, hvad der sker ved Saltningen. I'ra gammel
Tid har man nok vidst, at jo mere Salt, der trenger
ind i Kodet, desto mere holdbart bliver det. Nu gelder
det om at faa [Flaskesiderne til at holde sig uden en for
staerk Saltning, og Renligheden og Temperaturen bliver
derfor I'aktorer, der serlig maa passes paa.

Ved Saltningen =kal Kodet antage en rod Farve, som,
i Modsxtning til Farven i det usaltede Kod, ikke for-
svinder, naar Keodet koges eller steges.

I'ra gammel Tid har man vidst, at der skal seettes
Salpeter til Lagen for at faa denne stabile rede Farve
frem, men det er slet ikke Salpeter, der i sig selv virker,
forst efter at det er blevet omdannet til Nitrit, fremkom-
mer Virkningen. IForbrugerne legger stor Veegt paa, at
Kodet har den reode Farve, man fra gammel Tid har
anset for den rette hos godt =altet Skinke og Bacon, og
det er derfor af stor praktisk Betydning, at Nitritind-
holdet er det rigtize, da baade for lidt og for meget for-
ringer Kodets I'arve. Det er ved en Bakterievirksomhed,
Omdannelsen af Salpeter til Nitrit finder Sted, og det er
ikke altid =aa lige en Sag at traefie det rigtige. [ nogle”
Lande som Do forenede Stater og Tyskland har man lest
Sporgsmaalet ved at anvende smaa Maengder Nifrit ved
Saltningen i Stedet for Salpeter. I England og Danmark
tillader Lovgivningen ikke en direkte Anvendelse af Nitrit,
og man maa derfor ved jwevnlig at bestemme Saltlagens
Indhold af baade Salpeter og Nitrit sikre sig, at Om-
dannelzesproceszen forlober som den skal, og en saadan
Kontrollering anvender Slagterierne derfor ogsaa.

Det skal her nievnes, at ogsaa i Ostemejerierne spiller
disse IForbindelser en Rolle, men her fremkalder Nitrit
en Farve og Smag i Ostene, som gor dem uswelgelige. Det
gelder derfor om i Tide at sorge for, at Salpeterdannel-
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sen ikke bliver saa =teerk, at den kommer til at skade
Ostene,

Paa en Rackke Punkter er Forskningen ikke naaet saa
vidt, at den kan give Svar paa Sporgsmaal fra Slagte-
rierne. :

Lagens Sammensweining og Saltningstemperaturen er
Sporgsmaal, der paany cr oppe til Undersogelse; medens
man paa den ene Side har den mindste Risiko for at
Kod skal fordeerves, naar det behandles ved saa lav
Temperatur, som Forholdene tillader, saa foregaar selve
de Omdannelser i Kodet, =om man vil have til at forlobe,
bedre ved hojere Temperaturer, og det er endnu ikke til-
straekkelig gennemprovet, om man paa dette Punkt kan
komme videre, end ved at anvende de gengse Metoder.

Det er vel kendt, at Maalingen af Brintionkoncentra-
tionen, Surheden, i de =ids=te 25 Aar har faact stor Be-
tydning for mange Industrigrene. For Slagteriernes Ved-
kommende har man i de =enere Aar taget Problemet op
til Undersogelse, men ogsaa paa dette Punkt geelder det,
at IForskningen endnu ikke er naaet til Resultater, der
kan give Slagterierne sikre Anvisninger.

I det hele taget er Forskningen hverken paa det ke-
miske eller bakteriologiske Omraade saa langt fremme,
som Slagteribruget kan onske. Forskellige »Slagteri-
sporgsmaal¢ venter altsaa paa Besvarelse, og jeg maa
hertil foje, at de bakteriologiske Undersogelzer af Slagteri-
produkter volder Vanskeligheder, fordi nogle ai de Bak-
terier, der spiller en Rolle i Lagen og ved Kodets »Mod-
ning« kun vokser daarligt paa de kunstige Neeringssub-
strater, vi plejer at anvende i de bakteriologiske Labora-
torier. Vort Kendskab til disse Bakterier og deres Livs-
virksomhed er derfor mangelfuld, og vi kan regne med,
at udvidet Kendskab til disse Organismer vil lefte os
FForstaaelsen af nogle af de Forhold, der nu volder Van-
skeligheder.

Jeg maa her indskyde et Par Bemerkninger om Bak-
teriologiens almindelige Stilling; det er en forholdsvis ny
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Videnskab, idet dens nuvierende Epoke begynder med
Pasteurs Arbejder i 1850-crne.

Man naaede hurtigt betydelige praktiske Resultater,
og anvendt Bakteriologi har faaet en meget stark
Udvikling. Navnlig den medicinske og veteriner-medi-
cinske Bakteriologi er stawrkt udviklet, men ogsaa Fag
som Jordbundshakteriologi og Mwclkebakteriologi indtager
en smuk Stilling. I r e n Bakteriologi undervises derimod
kun i Tilslutning til Botanik, og som selvstiendigt Studie-
fag cksisterer det ikke her i Landet og vel neppe heller
andre Steder.

Bakteriologien har af den Grund ikke faaet nogen almen
Karakter, hvad der mediorer Huller i vor Viden, saa-
ledes som det fremgaar af det Eksempel, jeg lige har
nwevnt med Hensyn til Bakterierne fra Slagteriprodukterne.

Et andet af Svineslagteriernes Produkier er Svinefedt.
Ogsaa her er der af Slagteriernes Organisationer for-
anlediget en Laboratoriekontrol, der skulde bevirke, at
Kvaliteten af IFedtet fra alle Slagterierne naaede op paa
Hojde med det bedste, der produceres. Der er dog her et
swerligt Forhold, jeg skal omtale lidt neermere. It af den
tekniske Kemi’s smukkeste Resultater er Raffineringen
af Fedt, og den danske Olieindustri (Spisefedtindustri)
indtager et meget hojt Stade. Sammenlignet med den Raf-
finering, man paa Oliefabrikkerne giver IFedtstofferne, er
det en forholdsvis enkel Behandling, man underkaster
det Fedt, der produceres paa Svineslagterierne, man
aader altsaa over en hejt udviklet Teknik paa dette
Omraade, som ikke udnyttes af alle Svineslagterierne.
Nogle af Slagterierne har dog enten enkeltviz eller nogle
Stykker i Fellesskab indrettet sig paa en fabriksmussig
gennemfort Raffinering af Svinefedtet, men herved taber
det den typiske Smag, som mange Mennesker synes godt
om, og det er derfor et Sporgzsmaal, hvad der vil betale
sig bedst at fremstille, det fabriksmeessigt raffinerede
nesten smagleose Svinefedt, eller det efter enklere Metoder
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afsmeltede, som har en typisk Smag. Til begge Produk-
ter er der Aftagere.

At der fra Slagteriernes Side er Interesse for Udtorsk-
ning af de IForhold, der ligger til Grund for Slagteriernes
Produktion, har bl. a. vist sig ved, at Slagleriernes Or-
ganisationer har taget Initiativet til Opforelsen af et
serligt Laboratorium til saadanne Undersogelser.

Hvad angaar Mejerierne, saa er disse nu saaledes ind-
rettede, at de kan gennemfore Driftskontrol med Maxlkens
Udnyttelse. Denne Kontrol, der er baseret paa kemiske
Undersogelser, serlig Fedtbestemmelser, foregaar dels
paa Mejerierne, dels paa Handelslaboratorier, i nogle Til-
faelde ogsaa paa Laboratorier, der er indrettede af Eks-
portforeninger, og paa dette Omraade udnytter Mejerierne
de foreliggende IYorskningsresultater.

Paa det bhakteriologiske Omraade kan det samme der-
imod ikke siges at veere Tilfweldet; ud over den obliga-
toriske Anvendelse af Reduktaseproven, der giver Op-
lysning om Bakteriemaengden i Mewelk, foretages kun meget
lidt af bakteriologisk Driftskontrol paa Mejerierne.

Der er ved tidligere Lejlighed?) gjort opmeerksom paa
dette IForhold og peget paa, at Mejerierne ved en bak-
teriologisk Driftskontrol kunde vente at opnaa en for-
oget Sikkerhed i Arbejdet og at undgaa Vanskeligheder,
som nu af og til indtraeffer.

Naar Mejerierne hidtil kun i mindre Udstreekning har
gennemfort et saadant Arbejde, heenger det sammen med,
at det bliver for dyrt for de enkelte Mejerier at indrette
ct bakteriologizk Laboratorium og answtte en til dette
Arbejde uddannet Mand. Jeg har derfor tidligere fore-
slaaet, at en halv Snes Mejerier paa samme Egn skulde
slaa sig sammen om et Laboratorium til bakteriologisk
Driftskontrol, og jeg mener stadig, at det vil veere den
rigtice Vej at gaa. Muligvis bor saa ogsaa den kemiske
Kontrol henleegges til det samme Laboratorium, saaledes

2) Mewlkeritidende 1931, S. 1043.
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som der fornylig har vieret slaaet til Liyd for®). Til en
vis Grad er bakteriologisk Driftskontrol kommen i Gang
paa Mejerierne ved, at der er truffen Aftale mellem Meje-
rier og Handelzlaboratorier, og i mange Tilfeelde kan
et saadant Arrangement virke tilfredsstillende, men der
er den Vanskelighed, at Proverne ikke maa veere for lang
Tid undervejs, da mange af Mikroorganismerne formerer
sig saa hurtigt, at Resultaterne kan blive helt misvisende,
hvis Undersogelzen ikke straks swettes i Gang.

Der arbejdes nu paa en Sammenliegning af Mejerier, saa-
ledes at vi faar faerre og viesentlig storre Mejerier, og
bliver dette til Virkelighed, vil de enkelte Mejerier eller
nogle faa tilsammen kunne overkomme at have et vel-
indrettet Driftslaboratorium med uddannet Personale til
at overvaage saavel de kemiske som bakteriologiske IFor-
hold, ganske som det nu er Tilfeeldet indenfor andre
Grene af Nweringzmiddelindustrien (Bryggerier, Mar-
garinefabrikker, Brodfabrikker).

Det er dog ikke alene, hvor det drejer sig om Kontrol,
at den bakteriologiske IForskning ikke er helt udnyttet af
Mejerierne; sweerliz ved Fremstillingen af Ost kan de
allerede foreliggende Arbejder (swerlig af Orla-Jensen)
udnyttes langt bedre, end det nu sker.

Ostens Modning er Resultat af Mikroorganismers Virk-
somhed, men hverken her eller i Udlandet har man op-
rindelig anvendt Renkulturer af de Mikroorganismer,
der er virksomme. Ad Erfaringens Vej er man kommen
til de Metoder, hvorved de rigtice Organismer har faaet
saa gode Livsbetingelser, at de i seerlig Grad har ud-
viklet sig, og forst forholdsvis sent er man begyndt at
sikre sig, at disse Organismer virkelig er til Stede ved
at tilseette dem som Renkulturer.

Vi fremstiller nu her i Landet fremmede Ostesorter
som Kmmenthaler-, Roquefort- og (CCamembertost, og i alle
disse Tilixlde sker Fremstillingen under Anvendelse af
Renkulturer af de Mikroorganismer, der er typiske for

3) Melkeritidende 1938, S. 1021,
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den paageldende Ostesort, for Emmenthalerosten en spe-
ciel Mwlkesyrebakterie, for de ovrige naevnte seerlige
Skimmelsvampe.

Ifor de Ostesorter, vi fra gammel Tid har lavet, lader
man det derimod endnu til en vis Grad bero paa Til-
faeldigheder, om de rette Mikroorganismer er til Stede i
den rette Maengde.

Nu gwelder det selviolgelig ogsaa for vore hjemlige
Ostesorter, at man i Tidens Leb har lert at arbejde
saaledes, at ganske bestemte gavnlige Bakterier faar et
vist Overtag og derved kommer til at preege Osten. Men
Betingelsen er, at disse Bakterier findes i Ostemealken,
og det er langt fra saa sikkert nu til Dags som tid-
ligere, for dels bliver Malken nu langt renligere behand-
let end for, og medens man tidlicere anvendte raa Maelk
til Ostelavningen, pasteuriserer man nu Mwrelken, saa-
ledes at dens Indhold af Bakterier yderligere swettes ned.

Begge disse Aindringer er viesentligo I'remskridt, idet
mange IFejl, der tidligere fremkaldtes af skadelige Mikro-
organismer nu undgaas, men Konsekvensen af disse Ain-
dringer maa vere, at man ved Anvendelsen af Renkul-
turer sikrer sig, at de Ostemodnings-Bakterier, der ved
de tidligere anvendte Fremgang=maader fandtes i rigelig
Mengde i Melken, nu tilswettes ad kunstig Vej. Gor man
det, bliver man i Stand til at forene den Sikkerhed i Ar-
bejdet, som den moderne Behandling af Mwelken giver,
med den hurtigere Modning og kraftigere Smag, man
for havde i Ostene,

Det kan her tiliojes, at en bedre Kontrol af Surheds-
tilstanden (pH-Bestemmelse) paa de forskellige Trin af
Ostelavningen, vil kunne give foreget Sikkerhed i Ar-
bejdet, men ligesom den bakteriologiske Driftskontrol
kan den vanskeligt gennemfores uden bedre indrettede
Laboratorier, end Mejerierne nu raader over.

Mejerierne udnytter saaledes ikke fuldt ud, hvad der
foreligger af Forskningsresultater; det er derfor beten-
keligt, at Konsulentvirkcomheden paa Mejeribrugets Om-
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raade indskraenkes i de senere Aar, medens Konsulent-
virksomheden i de evrige Grene af Landbruget har vieret
sterkt stigende.,

Jeg kommer nu til Sporgsmaalet om, hvorvidt den viden-
skabeligo Forskning er naaet saa vidt, at de Sporgsmaal,
der med Rimelighed kan stilles fra Mejeriernes Side, er
udredede. Hertil maa man ligeledes sige Nej.

Saa merkeligt det end lyder, har man ikke rigtig Rede
paa, hvad der sker, naar der ved Keerningen dannes
Smer af Fleden; der er ganske vist nok af saakaldte
»Kiorningsteorier«, men ingen af dem er helt tilfreds-
stillende. Paa lignende Maade gaar det med Smorrets
Adltning, og selv om man har kunnet lave Smor, Lenge
for man kendte til Kemi og I'ysik, endsige Bakteriologi,
gaa er det sandsynligt, at man ved et zikkert Kendskab
til de grundleggende Processer kan faa en mere rationel
I'remstilling og ganske swerlig vil kunne konstruere de
Apparater, som anvendes, mere rationelt. Der kommer
saaledes stadig nye Typer af Kerner og  I.ltemaskiner
frem, og ofte maa man med en vis Forbavselse kon-
statere, at disse Maskiner kan virke efter deres Hensigt;
faar man forst fastslaaet, hvad det egentlig er, der sker
ved Smorfremstillingen, vil de mest rationelle Apparater
ikke lade vente lienge paa sig.

Om Sommeren er Smorret som bekendt ofte for bloedt
og om Vinteren for fast. Det kommer af, at Tempera-
turen og ganszke swerlig Keernes Fodring er forskellig
paa de to Aarstider. Det er jo naturligt, at Mejerierne
forseger ved passende Behandling at modvirke disse
ulieldige FForhold, og nogle IForseg tyder ogsaa paa, at
det 1 hvert Ifald i nogen Grad lader sig gore, men selv
om en Del Forhold er afklarede, er man endnu slet ikke
i Stand til at fastslaa, hvilke Forhold det er, der er af-
gorende.

Som et andet Eksempel paa de Opgaver et IForsknings-
laboratorium maa lese, skal jeg nevne Omdannelsen af
Fedt.




467

Der er mange Maader, hvorpaa Fedt kan fordwerves,
men sker det ved Angreb af Mikroorganismer, ved man
i Princippet, hvorledes IFejlene skal modvirkes. Men selv
om Indvirkning af Mikroorganismer fuldstendig ude-
lukkes, saa er der intet IFedt, der kan holde =ig ufor-
andret eller blot velsmagende i Laengden.

Det er der i og for sig infet meerkeligt ved, men det
underlige er: i nogle Tilfielde gaar Omdannelzerne hur-
tigt, medens de i andre Tilliclde forst indtreeder efter saa
lang Tids Forlob, at de ikke faar nogen praktisk Be-
tydning. Da en saadan Odeleggelse af Fedt gor sig gel-
dende ved alle fedtholdige Levnedsmidler, faar den stor
Betydning for baade Mejeribruget og Svineslagterierne.

Det mest interessante ved [“ejlen er, at meget smaa
Maengder af visse Stoffer kan fremskynde IFordaervelsen,
medens lige saa smaa Mwengder af andre Stoffer kan
hindre Omdannelzen i at indtraede.

At smaa Stofmeengder kan fremskynde en kemisk
Proces er et vel kendt Iftenomen, der benwevnes Katalyse,
og ved den her omtalte Proces er det seerlig Kobber eller
Kobbersalte, der virker som Kataly=ator, og det forste man
gor, naar man opdager, at et eller andet Produkt for
hurtigt faar en stiellet¢ Smag, er at undersoge, om det ira
et eller andet af de Apparater, det kommer i Beroring med,
kan optage Kobber. 0,04 Milligram Kobber kan paa 1
Dogn give 1 Liter Mwelk en saa tellet Smag, at den er
udrikkelig; det er saa smaa Miengder, at de kan optages,
blot Maelken lober gennem et Kobberror, hvor lidt af For-
tinningen mangler.

I visse Tilfelde treeffer man den teellede Smag, uden
at Kobber eller andre Kataly=atorer kan paavises, man
ser saaledes nwesten hver Vinter, hvorledes enkelte Koer
giver Mielk, som i Lobet af et Dogn faar en saadan mod-
bydelig teellet Smag, selv om Mwelken malkes direkte i
Glasflasker, hvor der ikke kan veere Tale om, at der af-
gives noget skadeligt Stof til Mwclken, og 1 saadanne Til-
faelde viser det sig, at en Tilsaetning af 2 Milligram Hy-
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drokinon pr. Liter (en almindelig anvendt fotografisk
Fremkalder), kan hindre den tellede Smag i at komme
frem.

Paa tilsvarende Maade finder man, at 1 Gram Malein-
syre pr. kg kan forhindre Fedt i at faa Afsmag. De
nevnte Omdannelser af Fedt skyldes Iltning, og de
Stoffer, som i minimale Mengder hindrer Iltningen, kal-
des Antioxydanter; man har efterhaanden funden ad-
skillige af dem, dels saadanne som de lige nmevnte vel-
definerede kemiske Forbindelser, men ogsaa en Raekke
Naturprodukter viser sig at have saadanne Egenskaber,
det geelder saaledes Havremel og Majsmel, der ved Be-
roring med det fedtholdige Stof aabenbart afgiver en eller
anden I‘orbindelse i meget ringe Mxngde og derved
hindrer Iltningsprocessen i at indtraede.

Naar Smor, Mxlk eller Svinefedt derfor viser Tilboje-
lighed til hurtigere end normalt at blive twellet (at iltes),
da kan Grunden ikke alene viere den, at de er kommen
til at indeholde en Katalysator som Kobber, men det kan
ogsaa vere, at det skyldes en Mangel paa en naturlig
Antioxydant. Studiet af disse naturlige Antioxydanter er
derfor et af de Problemer, hvis Losning kan blive til stor
Nytte for mange Industrier, for selv om man nu kender
en Del kunstige Antioxydanter, har man i Reglen ikke
Lov til at bruge dem; den lige nwevnte Tilswetning af
Hydrokinon til Mwelk er saaledes ikke tilladt, og i det hele
taget er det altid en betenkelig Sag, ved kunstige Til-
seetninger at forege de naturlige Neeringsmidlers Hold-
barhed.

Jeg har nu ved nogle Eksempler vist, at en fortzat Ud-
forskning af de kemiske og bakteriologiske Processer,
der ligeer til Grund for Arbejdet i Mejerier og Svine-
slagterier, sikkert vil kunne bringe disse Industrier
yderligere Fremskridt.

Men Betingelzen er selviolgelig, at de Undersogelser,
der foretages, virkelig bliver udnyttede. Jeg har givet
Eksempler paa, at de Forskningsresultater, der allerede
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foreligger, ikke udnyttes fuldt ud; jeg tror derfor, at
det, der trienges mest til, er en udvidet Konsulentvirk-
comhed og en udvidet Driftskontrol. Konsulenterne bor
knyttes til Laboratorierne, saaledes at de samme Menne-
sker, som udforer Laboratoriecarbejdet, kommer til at fore
Resultaterne af dette ud i Praksis. Kun derved opnaar
man, at Laboratoriets Arbejde udnyttes fuldt ud, og at
Laboratorierne faar fat paa de Opgaver, som den prak-
tiske Virksomhed venter paa at faa lest.




