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Bij verhooging van de karntemperatuur neemt voor één en den
zelfden room bij overigens gelijke omstandigheden, het vetgehalte der 
karnemelk toe. Dit is algemeen bekend en bij tal van proeven ge
vonden. Zeer onlangs werd bij uitgebreide proefnemingen in Dene
marken1) dit feit nog weer op fraaie wijze bevestigd gevonden. In 
twee fabrieken werd 24 maal gekarnd bij 3 verschillende tempe
raturen, die telkens ± 3° verschilden. Als uitkomst werden de 
volgende gemiddelden gevonden voor het vetgehalte der karnemelk : 

Hoogste t empera tuur 0,877 % . Middeltemperatuur 0,586 °/0 en 
laagste temperatuur 0,490 %. 

Bij dergelijke technische proeven werd, voor zoover mij bekend, tot 
nu toe alleen geëxperimenteerd met roomvet, dat niet door sterke 
afkoeling in den evenwichtstoestand was gebracht, en daar bij de 
laboratoriumproeven was gevonden, dat verhooging van de karn
temperatuur meestal het vetgehalte van de karnemelk sterker doet 
stijgen als room verkarnd wordt, waarvan het vet niet in den even
wichtstoestand verkeert, dan bij het verwerken van room, waarvoor 
dit wel het geval is2), was het van belang na te gaaii, of door proeven 
in de boterfabriek deze bevinding bevestigd zou worden. I n de eerste 
plaats werd geprobeerd, of ook bij het verkamen van laag afgekoeld 
roomvet als regel meer vet in de karnemelk werd gevonden naarmate 
de karntemperatuur hooger werd genomen; de vroeger vermelde labo
ratoriumproeven hadden zonder uitzondering dezen regel bevestigd. 
Op dezelfde wijze als in het vorige artikel is aangegeven 3) werd de 

1) 120de Beretning fra Forsgslaborator iet , 1926. 
2) Verslagen van Landbouwk. Ond. XXXII , bldz. 219. 
3) Verslagen van Landbouwk. Ond. X X X I I , bldz. 230. 
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room behandeld. Na sterke afkoeling gedurende ± 22 uren werd 
gezuurd en den volgenden morgen de eene helft bij ± 13°, de andere 
bij ± 17° gekarnd in de beide proefkarns der fabriek. Bij vergelijking 
van de gevolgde manier van werken met die, welke vroeger met de 
laboratoriumkarntjes werd toegepast, vinden we vrij belangrijke 
punten van verschil. Behalve de reeds vroeger genoemde omstandig
heid, dat in de fabriek de room vrij plotseling van de pasteuriseer -
temperatuur op zeer lagen warmtegraad wordt gebracht in plaats van 
langzamerhand, is er nog een tweede verschilpunt, hierin bestaande, 
dat de zuringstemperatuur vroeger de laagste karntemperatuur nooit 
overschreed, terwijl dat bij de hiervolgende technische proeven in tal 
van gevallen wèl voorkwam. Feitelijk was dus in die gevallen het 
roomvet bij de laagste karntemperatuur niet geheel in den even-
wichtstoestand, zoodat het vetgehalte in de karnemelk bij nauwkeu
riger voorzorgen misschien iets lager gevonden zou zijn. Een derde 
verschilpunt met de laboratoriumproeven is nog dit, dat vroeger de 
room na de zuring vóór het begin van het karnen op de hoogere 
karntemperatuur werd gebracht, zonder dat het vet me t wanden in 
aanraking kwam die warmer waren, terwijl bij deze technische 
proeven de koude room direct in de karn vloeide. Zooals vroeger is 
vermeld, werd zoo'n karn dan omstroomd door water van de ge-
wenschte karntemperatuur , maar het spreekt van zelf, dat b .v. room 
van + 13° eenige minuten noodig had, om de + 4° hoogere tempe
ra tuur aan te nemen, zoodat een deel van het karnproces bij te lagen, 
hoewel spoedig stijgenden, warmtegraad verliep. Zooals nog nader 
blijken zal, is dit laatste bezwaar later bij eenige proefnemingen 
weggenomen. 

Ten slotte zij nog opgemerkt, dat de t e lage zuurheidsgraad van 
den room, waarvan in het voorgaande artikel sprake was, ook bij een 
deel dezer proeven voorkwam; vanaf 5 November '24 waren de zuur
heidsgraden, hooger. 

Tabel I geeft de verkregen ui tkomsten aan. I n de meeste gevallen 
werd de room in twee afzonderlijke vaten bewaard gedurende de 
afkoeling; beter ware geweest allen room te zuren in één vat , en 
vóór het karnen over de beide karns te verdeelen, waarvan de eene 
met het koudere, de andere met het water van hoogere temperatuur 
werd omstroomd. Zooals uit de tabel blijkt loopen de koeltempera-
turen niet veel uiteen, en het gemiddelde der warmtegraden na + 
22 uren was 4,2° en 4,0° C. De A-room werd steeds bij de lagere, de 
B-room bij hoogere temperatuur gekarnd. De gemiddelden bedragen 
13,3° en 17,0° C ; een verschil dus van niet minder dan 3,7° C , wat 
in de veel kortere karntijden voor den B-room tot uiting komt, n.1. 
gemiddeld 23 minuten, tegen 51 minuten voor de koudere karnsels. 
Ook de groote verschillen in de cijfers voor de stevigheid vinden hierin 
een voor de hand liggende verklaring. 

De vetgehalten der karnemelk bleken echter nagenoeg niet te ver
schillen : 0,50 % en 0,49 % gemiddeld, terwijl in 13 van de 23 ge-
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TABEL I. 
Invloed van de kamtemperatuur op het vetgehalte der karnemelk bij 
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