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De invioed van de temperatuur en van het voeder
op den physischen toestand van het melkvet
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In de laatste jaren heeft de vraag naar de oorzaken van een
te hoog watergehalte in de boter zoowel voor practici als voor
theoretici een belangrijk punt van studie uitgemaakt. De practijk
slaagde er echter al spoedig in om de kwestie in zooverre pp te
lossen, dat ze met zekerheid zeggen kon, door welke werkwijze
een te hoog gehalte aan water voorkomen kan worden, ja, men
kan eigenlijk wel zeggen, dat, van practisch standpunt beschouwd,
de ,kwestie” van het watergehalte reeds opgelost was, toen de
ntheorie” er zich mee ging bemoeien. Zoo is het ook gesteld
met de vraag naar de factoren, die op de consisientie van het
botervet invleed uitoefenen. De invoering der koude zuring vol-
gens Rosengren heeft toi op zekere hoogte verder onderzoek
op dit gebied overbodig gemaakt. Toch kan niet ontkend wor-
den, dat een nauwkeuriger, men zou kunnen zeggen meer kwanc
titatieve kennis van de wijze, waarop in de eerste plaats de
temperatuur invloed uitoefent op den physischen toestand van
het melkvet, voor den boterbereider van belang is. Op grond
van die overweging heb ik de volgende onderzockingen verricht.

I. Invioed van de temperatuur op den physischen toestand
van het melkvet.

Zooals bekend 1is, heeft vele jaren lang de meening van
Soxhlet als juist gegolden, dat de vetbolletjes in de melk
in onderkoelden toestand verkeeren, zelfs wanneer men ze tot
bij 0° afkoelt. Eerst door ze aan de temperatuur van een koud-
makend mengsel bloot te stellen, althans kouder dan 0° te maken,
zouden ze vast worden. Ook is bekend de hierop gebaseerde
theorie van het karnen. De coagulatie van het vet zou volgens
deze te danken zijn aan de opheffing van de onderkoeling door
de krachtige beweging. Niet velen zullen daaraan tegenwoordig
nog gelooven.
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In 1902 werd door Siedel ') aangetoond, dat bij het karnen
van room, die 24 uren bij —15° C. gestaan had, geen snellere
botervorming intrad dan bij den niet zoo laag gekoelden room,
hetgeen toch te verwachten was, als de opvatting van Soxhlet
just was  geweest.

In hetzeifde jaur kwam l'ieischmann ?) met zijn onder-
zoek over de soortelijke warmte van melk en room, waarbij hij
tot de slotsom kwam, dat langzamerhand een deel van de vet-
bolletjes in den vasten toestand overgaat, en wel een des te
grooter decl, naarmate de room ouder was, hetgeen alleen zdo
verklaard kan worden, dat een deel van de toegevoerde warmte
gebruikt wordt om den physischen toestand van het vet te ver-
anderen.

Uok in een tweede verbandeling toont deze onderzoeker, in
samenwerking met Wiegner #) aan, dat de waargenomen ver-
andering van het soortelijk gewicht van de melk bij het staan, een
gevolg is van de stolling van een deel van de vetbolletjes. Dit
was reeds waarschijolijk gemaakt, zooals de schrijvers mededeelen,
door een niet gepubliceerd enderzock in Soxhlet’s laboratorium
(voor 1898) van Toyonaga, dat door Soxhlet vermeld wordt
in Stohman’s handboek van 1898: ,Die Milch und Molkerei-
produkte”.

Ook de belangrijke onderzoekingen van Burri, Nuszbau-
mer en Schmid 4) leidden tot dezelfde uitkomst. Niettegen-
staande dat beschouwt Fleischmaun, en met hem zeker de
mecrderheid der zuivelgpecialiteiten, het ook nu nog als vast-
staande, dat eerst gedurende het karnen de groote massa der
vetbolletjes van den vloeibaren in den halfvasten toestand overgaat.

Weigmann %) zegt echter zeer juist: , . ... Die starke
Abkiithlung (van den room) — jedenfalls unter 10° C., meist
auf 6 bis 8" U. — hat den Zweck das durch Erhitzen weich

gewordene Fett wieder fest werden zu lassen, dem DButterfett
cine festere hirtere Konsistenz zu geben: In der Tat hat die
Erfahrung gelehrt, dasz die I'estigkeit der Butter zunimmt, je
tiefer diec Kiihlung vorgenommen wird und je linger sie auf
den Rahm einwirkt”. En verder: ,, ... .. man kann leichter
ein festes Hett erhalten, wenn man es mehrere Stunden einer
Temperatur von etwa, 10 bis 12° €. aussetzt als wenn man es nur
2 Stunden auf etwa 6 bis 8° C. abkiihlt”. Onjuist is dan echter
hetgeen hij er op laat volgen: ,,Das gleiche ist mit der Einwirkung
der Wirme und der dadurch bedingten Weichheit des Butter-
fettes der Fall”.

Nu dringt zich echter de vraag op, een vraag, die ook van
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