Melkens Pasteurisering.
Af Konsulent G. Ellbrecht.

Det er jo en kendt Sag, at Pasteuriseringen af
Melk, saaledes som den almindeligvis foretages, foran-
drer Malkens bakteriologiske, kemiske og fysiske ligen-
skaber. Vi kender alle den karakteristiske kogte Lugt
og Smag, der ikke navnevaerdig forandres, selv om der
foretages en ojeblikkelig og dyb Afkeling. Vi ved, at
saa at sige al Albuminen koagulerer, og at Kaseinets
Koagulationsevne svackkes i ikke ringe Grad. Vi ved

ligeledes, at der gaar en Del Luftarter — fornemmelig
Kulsyre — bort, og endelig ved vi, at Enzymerne ode-

leegges, ligesom det 1 fysiologisk Henseende vigtige Le-
citin. Dette og mere ved vi altsaa. Der har derfor gen-
nem mange Aar veeret gjort Forseg med at fremstille en
»pasteuriseret Meelk«, der ikke havde undergaaet alle
disse Omdannelser, og det synes som om man ad to
Veje har naaet Maalet. Den ene Maade, »Biorisator«
Maaden, bestaar i, at Malken 1 fintfordelt Tilstand og
under Tryk sprojtes ind i en Cylinder, der gennem sin
Dampkappe holdes paa 75° C. Derved udseettes de en-
kelte smaa Mewlkedraaber for en pludselig og intensiv
Opvarmning til den onskede Temperatur. Den saaledes
behandlede Mwlk afkeles gjeblikkelig og dybt. Herved
skulde Melkens patogene Bakterier drwebes og Mealkens
kemiske og fysiske Egenskaber vaere omtrent de samme

som 1 den raa Melk.
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En anden Methode er den saakaldte »Langlids-
pasteurisering«, og denne bhestaar i at opvarme Melken
under god Omroring 1 20 & 30 Minutler og til en Tem-
peratur al’ 60 a 64° C. — Methoden stammer oprindelig
fra Amerika, hvor den kaldes »holding« eller »holder-
process»: den er provet i Tyskland, hvor den kaldes
» Dauerpasteurisierung«, og er nu i Sverige gjort (il
Genstand for Forseg af Prof. Chr. Barthel, og for Tuber-
kulosesporgsmaalets Vedkommende af Statens Tuberku-
losekonsulent O. Stenstrom. Svenskerne kalder Methoden:
» Langtidspasteurisering«, en Benaevnelse der er god og
belegnende, hvorfor jeg ogsaa vil kalde den for dette i
del folgende Referat.

FForsegene er gjort paa Stockholms Mjolkforsialjnings-
A/B’s Mejeri og Direktoren, Konsul Benzinger, har stillet
det fornedne Materiale til Disposition.

Forsegene ordnedes kort sagt saaledes, at Meelken
forst opvarmedes til 2° C. under den Temperatur, man
onskede, og denne varme M:iclk ledede man ind i et
halveylinderformet Kar, forsynet med Laag, hvori stak
et Termometer. IEn Rorer bevirkede en god Omrering.
Karrene havde en Dampkappe, i hvilken man indledte
den fornedne Damp. Temperaturen var let at holde
temmelig konstant, og den varierede under Forsegene
ikke mere end 0,1 a 0.2° C. Grunden hertil er selv-
folgelig den relativ store Malkemaengde (¢. 700 Liter)
og den gode Omroring.

Straks elter Pasteuriseringen udloges i sterile Glas
Prover al Mwlken, som hurtigst afkoledes til 6 a 8° C.
Under Udstremningen udtoges en Preve paa samme
Maade. 1 disse Prover bestemles straks Lugt, Smag,
Flodeafsetningsevne samt Surhedsgraden. Andre Prover
sendtes til Iixperimentalfiiltet, hvor de straks toges under
Behandling. Her bestemtes Enzymreaktionen, Garreduk-
taseprove, Bakterieindholdet og Holdbarheden ved for-
skellige Temp.; der foretoges ligeledes kemiske Under-
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sagelser for at bestemme M:lkens kemiske Forandring,

ligesom Bakteriefloraen undersogles.

1)

3)

4)

6)

7)

Resultaterne kan forelobig sammenfattes saaledes:
Hverken Lugten eller Siagen forandres ved lLang-
tidspasteurisering ved 63° C.

Den Haslighed, hvormed Floden afsetter sig, er
omlrentlig den samme for den raa Malk som for den
spasteuriserede«.  Dog synes det al Forsgget at
fremgaa, at Pasteurisering ved 65° C. og i 30 M.
er Gransen. Oges Tiden og Temperaturen, mister
Maxlken en Del af sin Flodeafsalningsevne.
Mewlkens oploselige Foslorsalte synes ikke at om-
dannes til uopleselige, ligesom Albumin- og heller
ikke Globulinindholdet mindskes, alt ved 63° C.
Over denne Temperatur synes derimod Indholdet
at blive mindre (11,21 % af Albuminindholdet).
Greensen bor swettes ved 64° C.

M:lkens normale Surhedsgrad bibeholdes 1 1 a 2
Dogn lengere end hos den upasteuriserede, alt efter
den Temperatur ved hvilken M:alken opbevares. Al
Forsogene fremgaar det ligeledes, at en Pasteurise-
ringstid paa 20 Minutter synes at veere lige saa god
som en 30 Minutters Pasteurisering.

30 Minutters Opvarmning til 63° C. forandrer ikke
Peroxydasen og Aldehydreduktasen (den sidste i al
Fald ikke i frisk Melk); Amylasen og den bakteri-
elle Katelase forandres derimod.

Ved Langlidspasteurisering er den bakteriologiske
Pasteuriseringseffekt meget god, da den som Regel
overstiger 99,9 .

Sterste Delen af de overlevende Bakterier er gule
og hvide Kokker og Kortstave, Streptococcus lactis,
Mesentericus samt coli og aerogenes, og i Mwzengde
efter den her angivne Orden.

Ved Podningsforseg paa Marsvin viste det sig, at
medens alle Kontroldyrene dede af Tuberkulose,
saa dede ikke et eneste, der var indpodet med
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langtidspasteuriseret Mwxelk, selv om den kun var

pasteuriseret ved 60° C. i 10 Minutter.

Paa Grundlag af disse Forseg anbefaler Fort., at al
Melk til menneskelig Konsum ber underkastes en Lang-
tidspasteurisering, naar man ikke er ganske sikker paa
en patogenfri Melk.

Methoden faar temmelig sikkert ogsaa sin storste
Betydning nelop ved den Lethed, hvormed den kan ud-
fores, og den Sikkerhed i Resultaterne, som den synes
at frembyde, og der er vundet ganske overordentlig
meget, naar man kan lilbyde en tilsyneladende ganske
uforandret, men fuldsticndig smittefri Melk til direkte
Konsum, og da navnlig til Bern.

For Smorrets Vedkommende faar den vel desveerre
neppe nogen Betydning forelobig, da man savner Me-
thoder til Bedommelse af, om Mwlken har veeret under-
kastet en betryggende Behandling, men den kan utvivl-
somt faa en stor Betydning for Ostelavningen. Frem-
stillingen af Ost al pasteuriseret Mwelk har jo i Grunden
ikke vaeret en ubetinget Sukces, selv om der laves nogen
Ost af pasteuriseret Melk. Tendensen er til Pasteurise-
ring ved lavere Temperaturer. Naar Pasteuriserings-
effekten er saa stor ved Langtidspasteuriseringen, er der
al mulig Anledning til at vente, at en saadan Ostemalk
vil veere swerdeles anvendelig, og det vil vere meget on-
skeligt, om man foretog FForseg hermed.




