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OLOF HAMMARSTEN.

Med »kefir» eller »kefyr» menar man dels ett organise-
radt ferment, som i mjolk inleder en mjélksyre- och alkohol-
jasning, och dels den med tillhjelp af detta ferment be-
redda, jasta drycken. Da det organiserade fermentet, hvil-
ket i sitt orena tillstand, sidant det i handeln férekommer
kallas kefirsvamp, kefirkorn eller kefir, endast ir medle{
att erhdlla sjelfva drycken, hvilken ju dr det visentligaste,
brukar man dock i allmidnhet, da man talar om kefir, der-
med blott mena den firdiga drycken eller jasta mjolken.
I denna betydelse tages ock ordet kefir 6fverallt i denna
uppsats, sa framt ej annat uttryckligen angifves.

Drycken kefir har sedan urminnes tider varit kind och
apvind af folkstammarna pa norra sluttningen af Kaukasus,
likasom den ndrbesldgtade drycken kumyss varit och ir
nationaldryck for de nomadiserande stammarna pd step-
perna i det sydostra Ryssland och i mellersta Asien. Dessa
2:mne olika drycker skilja sig frdn hvarandra hufvudsakligast
genom det olika ramaterial, hvaraf de dro beredda, och den
deraf betingade olika sammansittningen. Kumyss dr nim-
ligen beredd af stomjolk; kefir deregmot: af get- eller ko-
mjolk.

Rorande hidrledningen af ordet. kefir 4r man #nnu icke
fullt pa det klara; men det antagligaste synes dock vara,
att namnet blifvit hirledt frin ordet Zesf eller kef, som
betyder bittre eller bdsta qvalitet. Enligt upplysningar,
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som pi ort och stille blifvit af ryssen dr SKLOTOFFSKY
inhemtade, skulle man ndmligen forst med tillhjelp af kalf-
eller farmagar hafva af getmjolk beredt en sur dryck, be-
namd »Arjan», af simre beskaffenhet, men dervid efter hand
sisom afsats eller dylikt i de orena kdrlen erhallit klumpar
af ferment, med hvilka man sedan lart sig framstilla en
battre vara, »kefirs.

Konsten att bereda kefir har varit en nationalegendom
for de ofvannidmda kaukasiska bergsstammarna, cch de hafva
dnda till senaste tider lyckats att hemlighdlla densamma.
Enstaka meddelanden om kefir hafva visserligen af ryska
likare blifvit lemnade; men det ar egentligen forst sedan
den ryske botanisten KERN i December 1881 i Moskva
héllit ett foredrag om fermentet kefir, hvilket han fort med
sig frdn en resa i Kaukasus, dfven drycken kefir borjade
blifva mer kidnd och uppmirksammad i Ryssland. Sedan
dess har den emellertid vunnit en sa stor anvdndning och
spridning i Ryssland att, sdsom en forfattare sidger, det
numera vil knappast finnes ndgon stad i detta land, i hvil-
ken ej kefir tillverkas och fortires. Men édfven till andra
land har kunskapen om och anvindningen af denna dryck
spridt sig, och dfven hos oss finnas ej blott anstalter for
tillverkning af kefir, utan ifven i tryck offentliggjorda upp-
satser om densamma. Silunda ega vi af prof. A. G. BERG-
LIND en den svenska liakarckdren och dess patienter till-
egnad uppsats om kefir samt i hiftet nio 9 af Eira 1885
en uppsats om kefir af dr R. HOGNER.

D& man besinnar den utomordentliga hastighet, med
hvilken bruket af kefir spridt sig ofver hela Ryssland och
till andra land, dd man ser uppgifterna om denna drycks
underbara verkningar, och d8 man &fven ser, huru ldakarne
lofprisa kefiren sdsom ett i vissa fall utmérkt valgorande
medel, kan man icke forundra sig derdfver, att afven all-
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minheten omfattar medlet med stort intresse och pa egen
hand forsoker detsamma. I hvad mén kefiren verkligen
motsvarar de stora loford, den erhillit, eller i hvad médn"
dess, likasom si médnga andra nya medels, anvidndande sker
till 6fverdrift och urartat till en modesak, dr dock icke latt
att siga. Det tillhoér den praktiserande ldkaren att profva
och afgora denna sak; men for att denna profning skall
leda till sidkra resultat, och for att likaren skall kunna veta,
i hvilka fall medlet 6fverhufvudtaget bor forsckas eller icke,
miste han forst veta, hvad medlet ir och hvilka @mnen det
innehéller. P& denna friga erhdller ldkaren emellertid, att
doma af den mig tillgingliga literaturen i dmnet, €j ndgot
fullt nojaktigt och tillforlitligt svar, ty uppgifterna om be-
stindsdelarnas art rora sig oftast allt for mycket pa hypo-
tesernas omrade.

Af denna anledning har jag ock trott det vara lamp-
ligt att forsoka lemna ett bidrag till kinnedomen om ke-
firens sammansittning och arten af de fordndringar, som
mjolkens bestindsdelar vid kefirberedningen undergd. Dad
mitt bidrag endast har denna uppgift, och da vi redan forut
pi vart sprdk ega tvdnne uppsatser om kefir, torde det
derfor ursiktas mig, om jag i friga om sittet for kefirens
beredning, dess egenskaper m. m. endast omndmner det,
som #r af direkt betydelse med afseende pa mina hir nedan
meddelade undersokningar.

Det ursprungliga sittet for kefirens beredande var att
lita mjolken jasa i ladersdckar (burdjuks, hvaraf namnet
burdjukkefir), men detta sitt begagnas ej af mera civilise-
rade folkslag. Dessa bereda kefiren i flaskor. Den kefir,
som hos oss forekommer, dr derfor s. k. »sflaskkefir». Denna
senare kan emellertid beredas pd 2:ne olika sitt, hvilka
bada ifven i vart land begagnas. Det ena dr att uppmjuka

kefirkornen forst i ljumt vatten och sedan i mjolk samt
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lita mjolken jdsa i direkt beréring med detta fasta kefir-
ferment i klumpar. Den fran dessa korn frdnsilade, jista
‘mjolken utgor dd den firdiga kefiren. Det andra sittet ar
att begagna en del af den fransilade vitskan »kefirsak-
waska> sdsom ferment genom att blanda 1 volym sidan
med i vanliga fall 4 volymer mjolk. I bada fallen fir jis-
ningen forsiggd vid ungefir 17—19° C., hogst 20 & 229;
och genom inverkan af kefirfermentet, hvilket inneh&ller
dels jdstsvampar och dels en bakterie, af KERN kallad
Dispora caucasica'), ofvergdr dervid mjolksockret i mjolk-
syre- och alkoholjdsning. Af mjolksytan utfilles kaseinet
och blir dervid genom den vid beredningen allt som oftast
skeende rystningen af flaskan fint fordeladt. Enligt de flesta
forfattares antagande skall dervid ifven en ombildning af
kaseinet i pepton eller propepton ega rum; och i alla hin-
delser antages kaseinet genom kefirberedningen blifva om-
vandladt i en mera digestibel substans.

Vid kefirberedningen gér alltsi en del och, sisom ana-
lyserna utvisa, ofta den storsta delen af mjclksockret for-
lorad. Hirigenom minskas naturligtvis mjolkens nirings-
virde; men pd samma ging skulle detta & andra sidan hojas
genom kaseinets fordndring och okade lattsmilthet. Den
forsta af dessa mjolkens forindringar eller den genom for-
lusten af socker betingade minskningen i ndringsvirde ar
otvifvelaktig. Den scnare deremot har man mera gissnings-
vis antagit; och den bor sdlunda framforallt géras till fo-
remdl for experimentel profning.

Den egentliga uppgiften fér mina undersékningar var
alltsa att profva kaseinets forhillande vid kefirbildningen,
dess formodade ombildning i pepton eller i en mera litt-

1) Enligt senare undersékningar af HEINRICH STRUVE samt af SORO-
KIN skulle de verksamma organismerna i kefirfermentet méjligen vara af
annan art. Fortsalta undersdkningar torde dock hir vara af noden.
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loslig dgghvitemodifikation; och for en sddan profning for-
drades dels en qvantitativ bestimning af peptonets samt
ofriga dgghvitekroppars mingd i kefiren och dels en qva-
litativ undersokning af kefirkaseinets loslighetsforhallanden,
jemforda med det vanliga kaseinets.

For qvantitativ bestdmning af pepton och propepton
i mjolk finnes ingen fullt tillforlitlig metod, i synnerhet
dd meningarna om hvad som bor menas med pepton
numera dro nagot delade. Att hvar for sig fullt exakt
bestimma mingden propepton och pepton i kefir, torde
derfor ock vara en temligen vansklig sak; men da det giller
den praktiska frigan om kefirens niringsvirde, torde det ej
heller vara af nagon vigt att forsoka skilja dem emellan.
Det torde vara nog att bestimma dem tillsammans sasom
en foretrddesvis lattsmalt agghvitemodifikation, 1 motsats
till de ofriga dgghvitekropparna i mjolken.

En sddan bestimning kan nu utforas pa det sdtt, att
man bestimmer a den ena sidan totaldgghvitan i mjolken
samt d den andra midngden kasein samt mangden laktalbumin
hvar for sig. Differensen mellan totaldgghvita a ena sidan
samt kasein och koagulabel dgghvita a den andra anger
da, teoretiskt taget, mingden pepton och propepton. I
verkligheten gestaltar sig dock forhallandet nagot annor-
lunda. Vid all koagulation af dgghvita i vdrme stannar ett
litet spar deraf qvar i l0sning och betraktas sedan ofta
sasom pepton. Detta fel blir ¢j sa stort; men storre blir
det fel, som betingas af kaseinets nidrvaro. En del af ka-
seinet utfilles af mjolksyran vid kefirberedningen, men en
annan del hadlles i 16sning af mjolksyreofverskottet. Neu-
traliserar man icke det fran kaseinet afskilda sura filtratet
fore afdunstningen, sa stannar allt detta kasein i 16sning
och forindras under afdunstningen sa, att det svarare an

eljest kan afskiljas. Man maste derfor neutralisera; och
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dervid utfaller som regel en del kasein, hvilket kan frin-
filtreras och qvantitativt bestimmas. I det neutrala filtratet
finnes dock dnnu qvar en del kasein, derfor att denna dgg-
hvitekropp, hvilken till ej sd obetydlig mingd kan héllas
i losning vid sur reaktion, dd salter finnas med, i dnnu
storre mangd och annu ldttare hdlles i 16sning i neutrala
védtskor. Ur en sddan neutraliserad kefirvassla utfilles ej
det losta kaseinet vid kokning; men det fordndras under
afdunstning till storre likhet med propepton, och man ska-
par silunda genom de kemiska operationerna en del propep-
ton eller en detta nirstdende substans, hvilken ursprungli-
gen ej funnits i vitskan. Foljden hiraf ir, att de virden
man pa detta sitt erhaller for pepton och propepton iro
for hoga. Ville man ater tillgripa andra metoder for Agg-
hvitans fullstindiga afskiljande, sisom t. ex. metoden med
blyoxidhydrat, med ferriacetat eller med koksalt och en syra,
sd riskerar man omvindt att med Adgghvitan samtidigt falla
ut en del af propeptonet och sélunda erhélla for ldga virden.

D3 nu mina undersokningar genast visade mig, att
halten af peptonartade substanser i kefiren var si ringa,
att den saknade all betydelse, och di jag framfor allt miste
vara angeligen om att vilja en metod, som &tminstone ¢j
gjorde kefiren i allminhetens tanke simre in den verkligen
ar, valde jag den forst nimda metoden att bestimma pep-
tonsubstansernas mingd sisom differens mellan totaldagg-
hvitan & ena sidan samt kasein och koagulabel agghvita a
den andra. Genom att direkt bestimma de peptonartade
substansernas mingd i filtratet frin den koagluerade #dgg-
hvitan och jemf6ra den med den sisom differens beridknade
peptonméngden, kunde pad detta sitt ifven arbetets nog-
grannhet kontrolleras.

Totalidgghvitans mingd bestimdes pa foljande siitt. Kefiren
neutraliserades i det allra nirmaste med alkali samt forsattes
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med alkohol i si stor mingd, att blandningens volym blef 1o a
15 ginger storre dn den anvinda kefirens, under det att halten af
vattenfri alkohol i densamma var 75—8o “/,. Fillningen togs
pd filtrum och tvittades forst med sprit af 75—80 Y/, tills allt
mjolksocker var afligsnadt, tyittades derefter med 97 /s alkohol,
befriades sedan med eter fullstindigt frin fett, torkades, vigdes
och inaskades. P4 detta sitt bestimdes hufvudmassans af agg-
hvitan mingd. For att gora korrektion for den mingd dgghvita,
som stannat i filtrat och tvittsprit, forenades dessa och af-
dunstades tills ndstan all sprit bortgdtt. Afskildt fett afligsnades
sedan genom skakning med eter, och efter ytterligare kon-
centration och tillsats af natriumacetat fildes med garfsyra ur
svagt ittiksur vitska. Garfsyrefillningen tvittades noga med
kallt vatten, torkades och vigdes. Inaskning visade sig vara of-
verflodig, emedan den erhdllna askans mingd var sd ringa, att
den ej kunde vigas. Af garfsyrefillningen beriknades 67 "/,
sisom #gghvita, hvilken adderades till den ofvan funna hufvud-
massan; och pd detta sitt bestimdes alltid totaligghvitans mangd.

Kaseinet bestimdes silunda. En uppvigd mingd kefir
spiddes med 15—zo delar vatten, och sedan fillningen af kasein
lemnats att afsitta sig under 12-—18 timmar samlades den pd
viigdt filtrum, tvittades noga med vatten och sedan med alkohol,
hvarefter den med eter fullstindigt befriades frin fett, torkades,
viigdes och inaskades. Filtratet och tvittvattnet forenades samt
neutraliserades med den (genom titrering 1 ett annat prof funna)
erforderlign mingd natronlut (tiondedels normal.). Dervid upp-
kom alltid en fillning, hvilken var rik pd kalciumfosfat och der-
for maste uppsamlas pd ett sdrskildt, litet, noga vigdt filtrum,
f6r att sirskildt kunna vigas och inaskas. Mingden sddan fall-
ning var dock sd ringa, att den dels var nistan utan ndgon be-
tydelse och dels till sin natur ¢j kunde fullt noga undersdkas.
Jag har antagit den vara kasein, och Atminstone till storsta delen
torde den vil ifven bestd af sidant. D3 den emellertid mojligen
ifven skulle kunna bestd af globulin eller ett forindradt kasein,
har jag 1 mina analyser ¢ vigat fora den till kaseinet (for att
dettas mingd ¢j mojligen skulle blifva nigot for hog), utan har
riknat den till den koagulabla dgghvitan. Derfor, har jag dfven
brukat bestimma den tillsammans med denna ‘senare. For la-
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karen ir det i alla hindelser af storsta intresse att veta, huru
mycket oforindradt kasein, som finnes utfildt i kefiren, och detta
var ytterligare ett skil fér mig att forfara pd ofvan angifna sitt.
Under rubriken kasein #r derfor blott uppfordt det kasein, som
fans utfildt i den med vatten spiddda kefiren och som direkt
kunde frénfiltreras.

Laktalbuminets och den koagulabla #gghvitans i allmin-
het mingd bestimdes genom det neutrala kefirfiltratets och tviitt-
vattnets upphettning till kokning och filtrering.  Fillningen, hvil-
ken alltid var rik pi aska, togs pd vigt filtrum, tvittades med
vatten, alkohol och eter, samt torkades, vigdes och inaskades.
Om filtratet frin fallningen vid ytterligare koncentration afsatte
nigon fillning, togs den pé samma filtrum som den ursprungliga,
tvittades o. s. v. tillsammans med denna.

Propeptonets och peplonets mingd bestimdes tillsammans
antingen sdsom differens mellan totaldgghvitan & ena sidan samt
kasein och koagulabel dgghvita & den andra, eller ock bestim-
des den direkt genom att filla det koncentrerade filtratet frin
koagulabel #gghvita med garfsyra vid nirvaro af natriumacetat j
attiksur vitska. Garfsyrefillningen behandlades sd, som vid be-
stimmandet af totaligghvitan finnes angifvet, och dgghvitans
mingd deri beriknades p§ der angifvet sitt.

Dd, sisom ofvan antyddes, jemforelsen mellan den sisom
differens beréiknade och den direkt funna méngden propepton 4~
pepton erbjuder en god ledning fér bedomande af arbetets nog-
grannhet, meddelas hir sisom exempel de 3 forsta analyserna.

Kefir 1. Totalidgghvita, direkt funnen 3,306 %/,
Kasein - koagulabel dgghvita 3,26

Lopton berdkmadt: . = 0,046 7/,
Dio? direkt fimhet ., © = 0,044/, = — 0,002 Y/,

Kefir 2. Totaligghvita, direkt funnen 2,985
Kasein 4 koagulabel dgghvita 2,913
Pepton: berdknadt ., . | = 0,070
D:o direkt funnet . , ., — 0,060 = —o0,010",

Kefir 3. Totaligghvita, direkt funnen 3,180
Kasein + koagulabel dgghvita 3,096
Pepton berdknadt . , . 0,084

Dio direkt funnet, ., . . . 0,077 = — 0,700 %,
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Mjolksockrets mangd bestimdes genom titrering med kop-
parsulfat p& vanligt sitt i det genom koagulation frin dgghvita
befriade filtratet af den med vatten spiadda kefiren.

Fettet. DA kefir regelbundet innehdller en ej obetydlig
mingd mjolksyra, hvilken vid extraktion med eter gir i l6sning
tillsammans med fettet, har jag bestimt detta pd det sitt, att en

afvigd mingd kefir forst intorkades tillsammans med litet ren kol-.

syrad kalk i HormersTeERska skdlar och sedan extraherades med eter.
Salternas mingd bestimdes genom inaskning enligt allmént
kinda metoder.
Mjolksyran bestimdes i filtratet frin den med vatten spiadda

e N : ou
kefiren genom titrering med — natronlut. D4 emellertid vid en
10

sddan titrering vitskan efter hand antager amfoter reaktion, si
att ndgon neutral punkt aldrig erhdlles, titrerades tills den am-
fotera reaktionen just upphérde samt eftertriddes af ensam bld-
firgning pd ett kinsligt lackmuspapper.

Alkohol. For bestimning af alkohol underkastades kefiren
direkt destillation, hvilken med iakttagande af en viss forsigtighet
utan storre svarigheter kunde ofver 6ppen eld utforas 1 glaskolf.
Till alkoholbestimningen kunde, pd grund af den ringa alkohol-
halten aldrig anvindas mindre dn soo gm. Vid destillationen
lakttogs utan undantag, att destillatet reagerade surt. Till en
del hidrror detta deraf, att mjolkysran, ehuru ej flygtig, till en
del ofvergdr med vattendngorna, ett forhdllande, hvilket jag genom
sirskildta forsok profvade; men till en annan del beror det ock
derpd, att andra, verkligt flyktiga syror om ock i ringa mingd
finnas 1 kefiren samt vid destillation af de hir ifrigakommande
stora qvantiteterna i ej sd obetydlig mingd samla sig i destilla-
tet. Af detta skil mdste det 1:sta destillatet underkastas ny
destillation, sedan det forut blifvit forsatt med alkali till neutral
eller oftast svagt alkalisk reaktion. Det 2:dra destillatet regerade
¢j surt. Vid forarbetande af 500 gm kefir ofverdestillerades
1:sta gdngen ungefir 350 gm och z2:dra gdngen */; af det forsta
destillatet. Under sddana forhdllanden ofvergdr, sisom jag vid
sdrskild profning fann, all alkohol i destillaten. Fér bestimmande
af alkoholens mingd togs sedan det sista destillatets sp. vigt,
hvarvid det, i betraktande af den ringa alkoholhalten, var nodvindigt
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att anvinda stora piknometerflaskor af 100 eller 200 gms rymd. Af
Sp. v. beréknades sedan alkoholhalten pi vanligt sitt tillbaka pé
kefiren och anféres i de foljande analyserna alltid sisom vigtsprocent.

De fasta amnenas och vattnets mangd kunde ej exakt di-
rekt bestimmas. Intorkar man kefiren, si bortgir kanske redan
vid afdunstningen nfigot mjolksyra; men i alla hindelser for-
flygtigas denna sedan vid torkningen i luftbadet, ett forhillande,
“hvarom jag vid direkta experiment vunnit erfarenhet. Dessutom
Dlir dterstoden gul eller brun; och konstant vigt dr ej mojlig att
erhdlla, om torkningen skall ske tillrickligt noga och vid en
temp. nigot ofver 100" C. Jag forsokte derfor att fore intork-
ningen neutralisera mjolksyran med den erforderliga mingden
alkali; men ifven nu blef &terstoden redan i vattenbadsvirme
gul samt antog, ehuru i mindre grad #n i den sura kefiren, en
angendm lukt af griddadt bakverk eller dyl., antydande att redan
1 vattenbadsvirme en sonderdelning egde rum. For att kunna
angifva mingden vatten och Gfriga dmnen i kefiren, fterstod mig
silunda €j annat val #n att hoprikna mingden direkt funna be-
stindsdelar: igghvita, socker, fett (eterextrakt), salter, mjolksyra
och alkohol i 100 vigtsdelar samt beriikna vattnet sisom differens.

Efter dessa redogérelser for de anvinda analytiska me-
toderna ofvergar jag till de vid analys af olika kefirsorter
funna virdena.

De forst undersékta och analyscrade profven erhollos
frain Herr HJALMAR NYSTROM i Goteborg. 1 foljd af trans-
porten pd jernvig hade kefiren vid framkomsten skilt sig i
tvda lager, det ¢na bestdende af vassla, det andra af utfildt
kasein med fett. Vid omskakning erholls denna kefir det
oaktadt mycket fin och homogen, liknande grddda, churu
den inneholl ett och annat grifre korn, hvilket naturligtvis
ej hidrrérde fran fel i beredningen, utan fran forindringar
under transporten. I 6frigt f6rholl sig denna kefir si, som
riktig och god kefir bor gora, samt var tydligen samvets-
grannt och omsorgsfullt beredd. Enligt min begiran skulle
denna kefir vara 2 dygns kefir; men i foljd af den tid

transporten medtog, var den vid framkomsten alltid minst
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3 dagar gammal. A andra sidan hade den under transporten
varit utsatt for en ligre temperatur an den for jasningen
gynnsamma och torde vil silunda i alla fall kunna fa be-
traktas sisom ungefir 2 dygns kefir. Af Herr HJALMAR
NYSTROMS fabrikat analyserades 3 lika prof vid olika tillfdllen,
alla profven dock beredda i 1:sta hilften af Oktober manad

Resultaten af analyserna finnas i foljande sammanstillning.

Kefir 1 Keehr 2: Kefir 3.
Totaligghvita . . 3,300 2,985 3,180
Beth i on: dd sias 184350 3,103 2,816
Saeker . 2,784 2,000 2372
Mjolksyrarrreemrmnr8T0 0,606 0,765
Sialter = 25 00,790 0,654 0,680
Alkohol . . . 0700 0,660 0,700

Vafterr .- o0 885200 89,092 89,493
100,000 100,000 100,000
De olika #gghvitekropparnas fordelming i de 3 olika slagen

af kefir synes af foljande sammanstillning.

Kefir 1. Kefir 2. Kefir 3.
Kidsen - &oas 2598 20y 2,742 2,091
Laktalbumin . . 0,28 Y/, 0,173 0,105
Ponlen . oo 0046 ' 0,070 0,084 %/,

Totaligghvita . 3,306 %/, 5.g8e Uy o 3arda

Sisom af denna sammanstillning synes, utgjordes agg-
hvitans hufvudmassa af kasein, hvilket i kefiren befann sig
i utfildt, olost tillstdnd, sa att det direkt kunde franfiltreras.
Peptonets mingd dr i de 3 undersdkta kefirsorterna sa for-
svinnande liten, sisom maximum 0,084 ®,, att den blir utan
nigon visentlig betydelse. Det mest anmirkningsvarda
ir den ovanligt liga halten af koagulabel dgghvita, hvilken
i ett fall uppgick till blott 0,105 °/,- Denna ldga halt af
laktalbumin forklaras dock latt deraf, att, enligt af Herr
NySTROM mig lemnad uppgift, den till kefirberedningen
anvinda mjolken varit kokt. Vid mjélkens kokning koa-

gulerar namligen den storsta delen af laktalbuminet.')
1) P& grund hiraf ingdr dfven under rubriken kasein en del laktal-

bumin, som funnits i fillning i kefiren.
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Jemfér man sammansittningen af Herr NYSTROMS kefir
med sammansittningen af den ryska kefiren, sd finner man,
att det svenska fabrikatet, likasom det i friga om fysikaliska
egenskaper syntes vara fullt riktigt, dfven visar sig i hufvud-
sak hafva enahanda sammansittning som rysk kefir. For
att mojliggéra en sadan jemférelse, anforas hir 2:ne, af D:r
SA’DOWEN‘) utforda analyser af rysk 3 dygns kefir. Till
jemforelse harmed anféres blott medelvirdet af de 3 ofvan-

stdende analyserna pd svensk kefir.

Rysk kefir. Svensk kefir.
A B &
Basems et oisGy 2,950 2,904
Allbaman o o 0,768 0,420 0,186
Pepton:- v % e . 0022 0,040 0,067
Socker. e o 1,538 1,442 2,685
Alkohok il ¢ 1,2 (vigts °/,) 0,800 (vigts /,) 0,687 (vigts °/,)
Mjolkcsyrai o oo Cic 1356 [,350 0,720

Af denna sammanstillning synes, att i den ryska 3
dygns kefiren jisningen, sdsom det ju var att vinta, gatt
lingre dn i den svenska 2 dygns kefiren, hvilken under
transporten en ldngre tid varit utsatt for en for jdsningen
for lag temperatur. Den ryska kefiren dr silunda mycket
starkare sur samt innehdller ifven mera alkohol (af mig
omraknad frin vol. °/, i SADOWENS analyser till vigtspro-
cent) och mindre socker, hvarigenom dess ndringsvirde 1
fraiga om kolhydrat blifvit mindre 4n den svenskas. Se vi
dter pa dgghvitekropparna, si finna vi i hufvudsak en
mycket god ofverensstimmelse mellan rysk och svensk
kefir. I bada dr nidmligen kasein den i ojemforligt storsta
mangd férekommande dgghvitan, och i bida forekommer
det sdsom olost, af mjolksyran utfildt kasein. Mingden
pepton dr likaledes i bdda sd ringa, att den kan anses s&

1) Ur Dir W. PoDWYSSOTZKIS (Sohn) afhandling om kefyr, ofver-
siltning till tyskan af MoriTz ScHULTZ, Sit Petersburg 1884.
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godt som betydelselés. Att peptonets mingd dr dnnu
mindre i den ryska dn i den svenska kefiren, torde ej med
bestimdhet fi anses bero pd en verklig olikhet i samman-
sittning. Det kan lika vil bero derpa, att SADOWEN an-
vindt en annan metod, som ledt till ett fullstindigare ut-
fillande af den koagulabla dgghvitan, men som mgjligen
ock kunnat betinga en liten forlust af propepton. Hvilken
metod SADOWEN anvindt, framgar ej af uppsatsen; men
hvari 4n orsaken till differensen i peptonhalt hos rysk och
svensk kefir ma ligga, sd blir denna differens i alla hén-
delser dock si ringa, 0,036 ", att den saknar betydelse;
och derutinnan ofverensstimma de bdda slagen af kefir
med hvarandra, att de #ro rika pa olost kasein samt ytterst
fattiga pa pepton.

Svérigheten att erhilla en fullt typisk och oklanderlig
kefir, di denna madste hittransporteras pa jernvag, samt
vidare onskvirdheten att nidrmare kunna folja de i mjolken
vid kefirbildningen forsiggdende forandringarna, foranledde
mig sedan att sjelf pd laboratoriet bereda kefir for vidare
undersokning. Denna kefir bereddes af komjolk med till
hjelp af s. k. skefirsakwaska», d. v. s. pd det sdtt, att 1
volym firdig kefir blandades med 4 volymer mjolk och
denna blandning sedan under omskakning vid pass 1 gang
i timmen, med undantag af natten, lemnades att jdsa vid
den foreskrifna temperaturen. Den sdlunda erhallna kefiren
var lik gridda, med kaseinet mycket fint fordeladt; den
hade samma syrliga smak, som den frdn Goteborg erhallna
samt skummade sedan den intrddt i alkoholjdsning lika
starkt som denna.

For att mera noga kunna folja mjolkens fordndringar
vid kefirbildningen bestimde jag halten af socker och mjolk-
syra i den sisom kefirsakwaska anviinda kefiren samt halten

af socker i den anvianda mjolken.
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Denna blandning af kefir och mj6lk, som underkastades
jasning, beraknades pd grund af dessa bestimuingar innehélla:
0,107 9/, mjolksyra
4,628 "/, mjolksocker.

Efter 2:ne dygns jisning undersoktes samt analyserades en
del af kefiren. Sammansittningen var dervid foliande:

ksaseme 25w 0/ Fett 3,619
Laktalb. 0,425 %/, Salter 0,641
Repton - 0;071 Y, Mjclksyra 0,665
sSocker . i2uo0 Alkohol 0,230.

Under de 2 forsta dygnen hade alltsd 0,928 %/, mjolk-
socker jast bort, under det att 0,558 "/, mjolksyra hade ny-
bildats. Deremot var mangden alkohol, som bildats genom
jasningen, blott 0,230 vigts ?/,. Under de 2 forsta dygnen
hade alltsa ofvervdgande en mjolksyrejasning egt rum; och
i ofverensstimmelse hirmed hade ock kolsyrebildningen
varit sd ringa, att kefiren blott helt svagt skummade. Jas-
ningen forsiggick alltsa har kanske ovanligt langsamt, men
var sa till vida af intresse, att man tydligt kunde sarskilja
de 2 olika stadier, som vid all kefirbildning madste tdnkas
forsiggd. 1 1:sta stadiet forsiggar en mjolksyrebildning;
och den bildade mjolksyran maste sedan invertera mjolk-
sockret innan detta kan ofvergd i det 2:dra stadiet eller
alkoholjasningen. 1 allmidnhet synes vid kefirbildningen
dessa 2 stadier folja sa tatt pa hvarandra, att de nidstan
frin borjan dro samtidiga; men i detta fall voro de i for-
stone skarpt skilda at. Under fortgangen af jdsningen
gjorde sig emellertid en stark alkoholjdsning med ymnig
kolsyreutveckling gillande, och efter 4 dygn hade kefiren

foljande sammansidttning:

Kasein 2,586 Fett 3,630
Laktalb. 0,405 Salter 0,624
Pepton 0,089 Mjolksyra 0,832

Socker 2,380 Alkohol 0,810
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Under dessa 2 dygn hade alltsd 1,32 %/, socker jist
bort; men under det att blott 0,167 */, mjolksyra nybildats,
hade deremot nybildats 0,580 ¢/, alkohol. Detta forhal-
lande visar ytterligare, att vid kefirbildningen mjolksyre- och
alkoholjdsning dro 2 skilda processer, hvilka visscrligen‘
forlopa samtidigt, men dock synas inledas af olikartade or-
ganiserade ferment.

Efter 6 4ygn hade kefiren foljande sammansittning:

Kasein 2,564 Fett 3,626
Laktalb. 0,390 Salter 0,630
Bepton . 0,120 Mjolksyra 0,900
Socker 1,670 Alkohol 1,100

Under dessa sista 2 dygn hade alltsa 0,710 ?/, socker
jast bort. Maingden nybildad mjolksyra var 0,068 Y,
mingden nybildad alkohol ater 0,290 ?/,; och under dessa
2 dygn hade salunda ytterligare nybildats relativt dnnu
mera alkohol dn mjolksyra. Jemfor man forhdllandet mellan
nybildad mjolksyra och alkohol under de olika 2-dygns
perioderna, sd finner man:

Mjolksyra. Alkohol.
Istaat. teln 0,558 "/, 0,236 Ygr= 10T
oodra: %o ;567 '/, 0,580 Mo =11 348
Stljec 0 0,068 Y/, €290 Vel G aon

Till ett analogt resultat har afven, enligt ett referat i
MALYS Jahresberichte Bd. 14, SADOWEN vid sina studier af
mjolksyre- samt alkoholbildningen vid kefirjasningen kommit;
och for si vidt fragan giller sockrets omsittning vid kefir-
bildningen, kan sdlunda ej rdda ndgot tvifvel derom, att
denna omsittning betingas af 2:ne fran hvarandra bestimdt
skilda, om ock till tiden ofta nog med hvarandra samman-
traffande processer. Den ena ir mjolksyrebildning, och
den andra alkoholjdsning af det genom mjélksyrans inverkan
inverterade mjolksockret. Detta stimmer ock med den
dldre uppgiften om kefirfermentets natur, enligt hvilken
detta ferment skulle innehalla dels jastsvampar (hvilka in-
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leda alkoholjisningen) och dels en bakterie, Dispora cauca-
sica (hvilken d& antagligen formedlar mjolksyrebildningen).

Fér att littare kunna bedoma de forandringar mjolken
och sirskildt dess #gghvitekroppar undergatt vid kefirbe-
redningen, torde det vara lampligt att har lemna en ta-

bellarisk sammanstillning af de 3 analyserade kefirprofvens

sammansattning.
2 dygns kefir. 4 dygns kefir. 6 dygns kefir.
Rasem v oo 2,57 2,586 2,564
Laktalbumin . . . 0,425 0,405 0,390
Repton.in il - . 0,071 0,089 0,120
SOCKEE o o 3,700 2,380 1,670
Hettae st in o 3,619 3,630 3,626
Salter nal o oin 0,041 0,624 0,630
Mjolksyra . . . . 0,662 0,832 0,900
Alkohol. & . v 0,230 0,810 1,100

Det vid granskningen af denna 6fversigt mest i 6gonen
fallande ir kaseinets oviantade forhdllande. I allménhet &r
man nimligen mest benigen for det antagandet, att ka-
seinet skulle vara den af mjolkens dgghvitekroppar, som
vid kefirbildningen framforallt fordndras och ofvergdr
pepton; men en sidan forandring kan hdr alls icke sparas.
Medan kaseinets mingd i 2 dygns kefir var 2,57 °/,, var
den i 4 dygns kefir 2,586 "/, d. v. s. 0.016"/, storre samt
i 6 dygns kefir 2,564 "/, eller 0,006 °/, mindre. Det dar
gifvet, att dessa differenser, hvilka ¢j dro storre, an att de
falla inom felgrdansernas v1d analysen omrade, sakna all
betydelse och att man sdlunda af dem utan tvekan kan
draga den slutsatsen, att kaseinet vid den hir ifragavarande
kefirberedningen ej undergatt nagon otvifvelaktig forandring.

Annorlunda tyckes saken gestalta sig, om vi granska
den andra dgghvitekroppens i mjolken, laktalbuminets, for-
hallande. Mingden af denna agghvitekropp synes vara
stadd i ett regelbundet aftagande med den tid, under

hvilken kefirberedningen forsiggatt; och den har sdlunda
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nedgatt fran 0,425 %, i 2 dygns kefir till 0,390 %/, i 6 dygns.
Miéngden laktalbumin i mjolken hade sdlunda under dessa 4
sista dagar minskats med 0,035"/,. Hand i hand med
denna minskning af laktalbuminet iakttogs en stegring af
den sdsom peptonsubstanser beriknade dgghvitans mingd,
hvilken under samma tid okats frin 0,071 %/, till 0,120 eller
med 0,049 ?/,.

Sdasom ofvan angifvits, &r man, med den af mig foljda
metoden, ej berdttigad att anse all denna dgghvita vara
verkligt pepton, ty utan all friga doljer sig under rubriken
pepton dfven en del outfildt, genom de kemiska manipula-
tionerna mer eller mindre fordandradt kasein. Men dfven
om man medgifver detta, torde vil den regelbundna minsk-
ningen af laktalbuminets och den motsvarande stegringen af
de under rubriken pepton kommande dgghvitekropparnes
mangd antyda, att en peptonbildning under kefirberednin-
gen verkligen egt rum. Jag dr alltsd villig medgifva, att
«det kan ligga sanning i antagandet af peptonartade sub-
stansers bildning vid kefirberedningen. Jag vill ej heller
bestrida mojligheten deraf, att under gynsamma férhillanden
det utfdlda kaseinet sjelft mojligen kan i ndgon man lemna
material till detta pepton; men i det af mig foljda fallet af
kefirberedning var detta dock ej fallet. Om i detta fall
pepton verkligen bildats, sa har det skett pd bekostnad \af
laktalbuminet eller det kasein, som mojligen stannat out-
faldt i vatskan. Och tager man till sist i 6fvervigande,
huru stor denna mingd af nybildadt pepton ér, si finner
man den uppga till hogst 0,049/, under de 4 sista da-
garna af kefirberedningen. Det ar gifvet, att denna mingd
ar sd liten, att den saknar praktisk betydelse.

Ehuruvdl de af mig i kefir funna mingderna pepton-
artade substanser ej var mindre, utan tvirtom storre dn den

af ryska analytici i rysk kefir funna mingden pepton, ansag
2
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jag mig dndock ej kunna stanna vid de hittills vunna resul-
taten. Jag ansig det vara nodvandigt att undersoka ytter-
ligare ett af annan person beredt kefirpreparat; och jag
har dervid vindt mig till en annan firma, hvars kefir blif-
vit mig rekommenderad.

Frin denna firma har jag trenne génger erhallit kefir,
men blott 2 ginger varit i tillfille att qvantitativt analysera
densamma, sirskildt med hansyn till alkohol- och mjolk-
syrehalt. Undersokningen utvisade i bdda fallen, att den
ifrigavarande kefiren ej var ndgon verklig kefir, utan egent-
ligen intet annat @n sur mjolk, hvars kasein genom om-
skakningen under surnandet blifvit fint fordeladt. Mangden
alkohol var nimligen i bada fallen sd ytterst ringa, att den
¢j kunde qvantitativt bestimmas och knappt med jodo-
formprofvet kunde i destillatet pdvisas.

Undersdkningen af denna kefir erbjuder silunda ej ndgot
storre intresse; men di den utvisar att — oafsedt alkohol-
och kolsyrehalten — ingen visentlig skilnad finnes mellan
sammansittningen af sur mjolk och kefir, meddelas hir ana-

lysens resultat:

Kasgin = = 2:49: 94
Laktalb. = 0,448 Y/,
Pepton = 0,073 ",
Socker = 4,120 %,
Mjolksyra = 0,720 '/,
Alkohol = ej bestimbar mingd.

Af den meddelade analysen framgér alltsa, att denna
s. k. kefir i friga om halten af dgghvitekroppar €j visent-
ligt afviker frén vare sig den ryska eller den forut har
analyserade, dels i Goteborg och dels pd med. kemiska
laboratoriet i Upsala beredda kefiren. Halten af pepton-
artade substanser var blott 0,073 °/,, och hir aterfinna vi
alltsi enahanda forhillande, som i kefiren, att nimligen mang-
den peptonartad substans ar s& liten, att den saknar bety-

delse i praktiken.
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I det foregdende har jag flera gdnger antydt, att ru-
briken peptonartad substans dfven innefattar annan dgghvita
in pepton, hvarfor ock de verkliga peptonsubstansernas
méngd i kefiren dr mindre &dn som af analyserna synes.
Da nu méjligt vore, att hufvudmassan af peptonsubstanserna

sjelfva verket utgjordes af annan dgghvita, som under de
kemiska manipulationerna forlorat egenskapen att koagulera
och som derfor stannade bland peptonet vid analysen, var
det nodvidndigt att genom en sirskild undersokning afgora,
om verkligt pepton finnes i kefiren.

Da man talar om pepton eller peptonartade substanser
ir det numera dock nodvandigt att skilja mellan 2 slag af
pepton, namligen propepton eller hemialbumos samt verkligt
pepton. Propeptonet eller hemialbumosen, hvilket édr sa
godt som det enda pepton, som bildas vid pepsindigestio-
nen, di denna ej fortsdttes allt for linge, koagulerar lika
litet som annat pepton, men filles deremot af savil sal-
petersyra som ock af dttiksyra och ferrocyankalium. Vidare
falles det af (NO,),SO, i substans samt af dttiksyra eller
saltsyra ur den med NaCl maittade I6sningen. Karakte-
ristiskt for denna substans dr, att dess fdllningar i all-
minhet men framfor allt fillningen med salpetersyra for-
svinna i viarme samt aterkomma vid afsvalning. Det, enligt
KUHNES mening, verkligt dkta peptonet falles deremot ej af
nagot af de ofvanstdende reagensen; och sirskildt filles det
ej af (NH,),SO,. Detta pepton, hvilket vid pepsindigestio-
nen upptrader forst da digestionen fortsittes mycket linge,
upptrader deremot hastigare vid pankreas-(trypsin)digestionen
samt kan pdvisas i filtratet sedan propepton och all annan
dgghvita blifvit fullstindigt utfild med ammoniumsulfat.

Efter dessa forutskickade upplysningar om de 2 olika
peptonarternas natur — upplysningar, hvilka torde vara
nodvindiga for dem, som ej kdnna den nyaste peptonlite-
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raturen — ofvergdr jag till omnidmnandet af mina forsoks-
resultat. Jag har pd propepton och pepton undersokt flera
prof af kefir, dfven sidan, som blifvit beredd af en annan
person, med. stud. £, hvilken under sommaren genomgatt
en kefirkur och hvilken silunda eger formiga bade att be-
reda kefir och bedéma dess godhet. For undersokning
pa propepton filtrerades kefiren; ur filtratet bortkoagulera-
des laktalbumin, derefter mittades med NaCl och sedan
fildes med ittiksyra, hvarefter fillningen undersdktes. For
att profva pad pepton neutraliserade jag kefirfiltratet noga
och filde sedan fullstindigt med (NH,),SO, i substans.

Resultatet af mina undersckningar blef, att i kefiren €]
ett spar af dkta pepton (i KUHNEs mening) kunde pavisas.
Deremot kunde propepton, karakteriseradt af alla dess re-
aktioner, otvifvelaktigt pévisas, ehuru méngden derafl var
s& ringa, att denna dgghvitekropp maste betraktas endast
ssom sparvis forekommande i kefiren. Sasom man kunde
forutse, fans ock i den med NaCl och ittiksyra erhdllna
fillningen jemte propepton en annan agghvitekropp (an-
tagligen en rest af forindradt kasein), hvars féllning med
salpetersyra till skilnad frin propeptonets ej loste sig vid
uppvarmning.

I de undersokta kefirsorterna fans alltsi ej ndgot dkta
pepton; och den sisom pepton betecknade dgghvitan var
en blandning af litet propepton med en ndgot storre mdngd
i virme ej koagulerande fgghvita,

Enligt flera i literaturen férekommande uppgifter, hvilka
grunda sig pé det, enligt mitt formenande, langt ifrdn exakt
bevisade péastdendet, att vid mjolkens kokande en omsitt-
ning af kasein i hemialbumos eger rum, skall det emeller-
tid vara lampligare att bereda kefir af kokt, helst skammad
mjolk @n af okokt sidan. Af detta skil har jag ock beredt
mig kefir af mjolk, som héllits vid kokpunkten under 1
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timme och sedan ldngsamt fitt kallna. Denna mjélk har
blandats med '/, volym firdig 2-dygns kefir. Efter 3 dagars
forlopp analyserades kefiren och hade dd foljande samman-

sdttning.
Kasein 2670 3
Laktalbumin 0,152 %/,
Pepton 0,068 ?/,
Socker 35828:1Y/;
Mjolksyra 0,576 4,
Alkohol bestimdes ¢j.

Den af kokt mjolk beredda kefiren gaf en ytterst fin
kaseinfillning; och forefoll det mig, som skulle en verkligt
fin och homogen kefir littare kunna erhéllas af kokt dn af
okokt mjolk. I friga om dgghvitekropparnas méingd foreter
kaseinet intet anmirkningsvirdt, under det att madngden
laktalbumin var synnerligen liten. Detta hirror naturligtvis
deraf, att laktalbuminet till ej obetydlig del koagulerat vid
mjolkens kokning, s att dess hufvudmassa hirror fran
laktalbuminet i den tillsatta kefiren. Peptonets mangd var
dfven i detta fall ringa, ej storre dn 0,068 ?/,; och i all
den af mig undersdkta svenska kefiren var alltsa pepton-
halten utan nigon egentlig betydelse. Atlt den ryska ke-
firen forhdller sig pd samma sitt, framgér €j blott af SA-
DOWENs analyser utan #fven af ett nyare arbete af BIEL.
Denne forskare, hvilken forut gjort sig kdnd genom sina
undersokningar af kumyss och dmnesomsittningen under
kumysskuren, har uti en, i Petersburger med. Wochenschrift
offentliggjord uppsats, hvilken jag endast kidnner genom
ctt referat i Centralblatt f. die med. Wissenschaften N:o 39,
1885, redogjort for sina undersokningar af rysk kefir. Af
dessa undersokningar framgar, att dfven BIEL anser pep-
tonet i kefiren forekomma i si ringa mingd, att den ar
betydelselés. Han fann namligen blott 0,05—0,07 Y/, pepton,
virden, som vil ofverensstimma med dem af mig for svensk
kefir erhallna.
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Skulle man bedoma kefirens ndringsvirde efter den

kemiska sammansittningen, sa skulle detta sdlunda ej stilla
sig sd synnerligen hogt; och kefir maste i alla hindelser
— kemiskt taget — hafva mindre virde dn vanlig mjolk.
En del, den storsta, af det vdrdefulla sockret i mjolken
har namligen vid kefirberedningen jast bort samt ersatts af
mjolksyra, alkohol och kolsyra, hvilka ega ett visentligt
underordnadt virde sdsom ndringsimnen.

Ett fododmnes ndringsvirde kan dock aldrig ritt be-
domas ur kemisk synpunkt ensamt. Dess fysiologiska virde,
d. v. s. det virde, det eger for organismen, maste framfor
allt blifva det bestimmande; och kefiren lemnar just ett
exempel pd nodvandigheten af att se frigan ur sidan syn-
punkt. Man har ndmligen framfor allt sokt framhélla sisom
det vasentliga vid kefirbildningen en forindring af dgghvitan.
framfor allt kaseinet, hvarigenom det skulle blifva mera
lattsmalt. En sddan &sigt uttalas dfven af BIEL. P& samma
gang denne visar, att peptonmingden #r ytterst ringa, be-
tonar han ock sisom det visentliga vid kefirberedningen
en qvalitativ fordndring af kaseinet, hvilken forklarar kefirens
stora lattsmalthet i forhdllande till komjolken. Genom jisnin-
gen, sdger han, har redan blifvit undangjordt ett arbete,
hvilket magsaften eljest maste utféra och hvilket arbete, di
det giller de i vanliga fall i magen fast koagulerade ost-
klumparna, ingalunda kan anses vara litt utfordt.

Friagan om kefirens virde betingas silunda ej si myc-
ket af dess kemiska sammansittning, utan fastmer af dess
forhallande till digestionsvitskorna, dess littsmilthet. I detta
hinseende hade man pd grund af kaseinets fina fordelning
i kefiren utan vidare, och detta torde vil kunna synas be-
rattigadt, velat antaga, att kaseinet i kefir skulle vara liitt-
I6sligare @n kasein i komjolk. | den mig tillgangliga lite-

raturen har jag emellertid ej kunnat finna nigra verkliga
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bevis for ett sidant pistiende. Négra forsok med magsaft
eller med saltsyra af magsaftens syregrad har jag ej fun-
nit offentliggjorda, och detta ehuru just sidana forsok maste
anses vara hogeligen vigtiga.

Den enda jemforande undersokning af kasein ur mjolk
och ur kefir, som synes vara af storre betydelse, dr den
af BIEL utforda; och jag maste beklaga, att hans arbete ej
varit mig tillgangligt i original, utan blott i referat Det ar
namligen majligt, att referenten ej rdtt forstatt BIELs me-
ning i vissa fall; och i alla handelser dro uppgifterna i re-
feratet ej alltid sa fullstandiga, att BIELs mening ratt kan
forstas.

BIEL tror sig hafva funnit, att kaseinet vid kefirbered-
ningen undergdtt en vasentlig forindring, bestdende deruti,
att det i en noga necutraliserad, ja t. o. m. i en svagt sur
16sning ej koagulerar med lope. BIEL aberopar dervid
mina undersokningar ofver kaseinets koagulation, enligt
hvilka kaseinet i mjolken finnes sdsom kaseinkalciumfosfat
och tillsammans med detta utfaller vid ostbildningen. Denna
forening mellan kasein och kalciumfosfat skall vid kefir-
bildningen sonderdelas, kaseinet frigores fran kalksalterna
och kan sisom sddant ej koagulera.

Alla dessa uppgifter af BIEL dro otvifvelaktigt riktiga;
och det ir endast ofattligt, hurp han haraf kunnat draga
den slutsatsen, att kaseinet undergdtt en forandring vid
kefirbildningen. Att kalksalterna dro ett oeftergifligt vilkor
for ostbildningen, dr ett numera allmént erkiandt sakforhal-
lande ; men deraf foljer ock med nodvandighet, att sa fort
kalksalter fattas i en kaseinlosning, koagulerar kaseinct icke,
det ma for ofrigt vara fullt typiskt och oforandradt eller
icke. Det enklaste sittet att afligsna kalksalterna dr att
utfilla kaseinet med en syra; och pd detta satt framstilles

ock allmint det rena, typiska kaseinet. Detta kasein, 10st
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i alkali till en fullt neutral eller svagt sur vitska, yster sig
emellertid icke med Iope; forst ndr kalksalter blifvit till-
satta, yster det sig. D4 nu kaseinet vid kefirbildningen ut-
filles af mjolksyran, under det att kalksalterna stanna i
16sning, &@r det ju helt naturligt, att kefirkaseinet, om det
dn vore aldrig sd typiskt, ej skall koagulera, om det l5ses
i alkali och sedan forsittes med lope.

For att afgéra, om kaseinet vid kefirbildningen for-
dndrats, sd att det ej yster sig med 16pe, kan man gi till
viga pd ettdera af tvd sitt. Man kan antingen forsoka
att 10sa kaseinet direkt i kefiren genom tillsats af alkali till
amfoter reaktion, eller man kan forst frinfiltrera kaseinet,
16sa det i alkali och tillsitta de erforderliga mingderna
kalk och fosforsyra. Bédda dessa sitt har jag anvindt och
dervid kommit till det resultat, att kefirkaseinet forhiiler
sig till 16pe pd samma sitt som annat kasein.

Att anvinda den férstnimda metoden, 4r pi grund af
kefirkaseinets svirloslighet, om hvilken jag lingre ned skall
sdrskildt yttra mig, mingen géng mycket svirt, och under-
stundom lyckas det alls icke. Vid kefirens neutralisation gar
ndmligen stundom en si ringa mangd kasein i 16sning, att
vitskan blir for fattig pd kasein och kalk for att kunna
16pna; men en Adtminstone partiel koagulation kan regel-
bundet iakttagas. Enligt den andra metoden kan man
deremot alltid, om man 16ser det uttvittade kefirkaseinet i
minimum af alkali samt derefter tillsitter natriumfosfat- och
CaCl,-16sning af behdrig utspidning, erhilla en vitska, som
med 16pe yster sig lika fast som vanlig mjslk eller en 16s-
ning af vanligt kasein. Erkinnas bor dock, att dessa forsok
alltid fordra en viss forsigtighet och noggrannhet vid arbetet.

Jag har sdlunda ej kunnat finna ndgon olikhet mellan kefir-
och vanligt komjolkkasein i deras forhillande till 16pe. Enligt

min erfarenhet ysta de sig bdda pd samma sitt och lika litt.
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Den andra olikhet, BIEL trott sig finna mellan kefir- och
vanligt kasein, skulle bestd deri, att kefirkaseinets 16sning
ej koagulerar i kokning. Hir maste jag bekénna, att jag
ej forstdr BIELs mening; och antagligen foreligger hir &
referentens i Centralblatt eller & min sida ndgot missforstind.
Det dr ndmligen for det vanliga kaseinet ndgonting jemforel-
sevis karakteristiskt, att dess 16sning ej koagulerar i kokning.

Den 3:dje, af BIEL angifna olikheten mellan kefirkasein
och vanligt kasein, skulle ligga deri, att kefirkaseinet 15ses,
men det vanliga kaseinet deremot ej 16ses i varm alkohol
af 50 /.. Afven hir synes mig BIEL hafva gjort sig skyl-
dig till ett forbiseende eller till en obekantskap med det
vanliga kaseinets férh8llande. Afven vanligt kasein kan
l6sas i varm alkohol af 50 “/,; och den stérre eller mindre
fullstindighet, hvarmed upplosningen sker, beror af tva
olika omstindigheter: graden af kaseinets fororening med
kalciumfosfat samt dess halt af fororenande (eller kanske
kemiskt bunden) syra. Gentemot en uppgift af DANILEVSKY,
att vanligt kasein skulle vara en blandning af tvd protein-
substanser, den ena, kaseoprotalbin, 16slig i varm alkohol
och den andra, kaseoalbumin, deri oloslig, har jag pd ett
annat stdlle visat!), att den olika losligheten i alkohol be-
tingas af en storre eller mindre halt af kalciumfosfat, si
att, om man Okar halten deraf, den i akohol 16sliga delen
af kaseinet aftager och den olésliga omvindt okas. Jag
har vidare pa ett annat stille?) visat, att dd man filler ut
kaseinet med syra, denna qvarhilles si envist af kasein-
fallningen, att det fordras flera dagars ihdllande, hogst om-
sorgsfull tvittning for att afligsna syran. Anvinder man

1) Zur Frage, ob das Casein ein einheitlicher Stoff sei. Zeitschrift f.
physiologische Chemie. Bd 7.

2) Zur Kenntniss des Caseins etc Nova Acta Reg. Soc. scient.
Ups. Vol. extra ord. editum 1877.
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till utfillningen en mineralsyra, sdsom HCI, af hvilken helt
smi mingder iro tillridckliga, sd innehdller kaseinet blott
litet syra, men mycket kalciumfosfat; anvidnder man dter
en organisk syra, dttiksyra eller mjolksyra, af hvilka ett
storre ofverskott maste tillsattas, blir det utfilda kaseinet
fattigt pi eller ndstan fritt fran kalciumfosfat. Om man nu
besinnar, att vid kefirbildningen kaseinet utfalles af en or-

0/
L 0

ganisk syra i s8 stort ofverskott, att stundom inemot
deraf finnes, att silunda kalciumfosfatet stannar i 16sning
och kaseinet blir starkt orent af syra, s ar det ej svart
att forstd, hvarfor kefirkaseinet skall kunna 18sas rikligt i
sprit af 50 %, Men att detta forhdllande ej kan antyda
nigon olikhet mellan kefirkasein och vanligt kasein, dr tyd-
ligt, om man besinnar, att, sisom jag vid sidrskilda under-
sokningar funnit, dfven kasein ur vanlig mjolk, om det falles
med ittiksyra eller mjolksyra i tillrackligt ofverskott, 1ses
rikligt i utspiadd sprit af 50 vol/,.

De af BIEL anforda 3 iakttagelserna bevisa salunda
alls icke, att kaseinet i kefiren ir visentligt fordndradt till
skilnad frén vanligt komjolkkasein; och man gor sig derfor
den frigan, om méjligen nigra andra olikheter mellan dessa
bada slag af kasein finnas. Sdsom ofvan antyddes, synes
man allmint vara af den meningen, att kefirkaseinet skulle
vara littlosligare och mera digestibelt dn vanligt kasein,
ett antagande, som nog kan forefalla sannolikt. 1 den mig
tillgdngliga literaturen har jag emellertid ej kunnat finna
nigra exakta bevis for en sidan dsigt; och det blef mig
¢j annat val ofrigt dn att genom egna iakttagelser forsoka
bilda mig en dsigt i fragan. :

For det i vatten s godt som olosliga kascinet finnas
egentligen 2 olika slag af I6sningsmedel, alkalier och syror.
Jag profvade derfor forst kefirkaseinets 1oslighet i alkalier.

Det vanliga kaseinet dr sd ytterst litt 16sligt i alkali,
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alkalikarbonat och karbonat af alkaliska jordarter, att om
man utfdlt kaseinet ur mjolken med en syra och sedan for-
soker tvitta fdllningen med vattenledningsvatten i st. f.
destilleradt vatten, den ater loser sig. Vid tillsats af alkali
till amfoter eller t. o. m. blott helt svagt sur, ej tydligt
alkaliskt-amfoter reaktion loser sig kaseinet mycket litt;
och stor var derfér i sanning min forvaning, d& mina forsta
forsok att dterupplosa det i kefiren utfilda kaseinet genom
tillsats af alkali misslyckades. Jag tillsatte alkali forst till
amfoter. och sedan till ensidigt svagt alkalisk reaktion; men
kefirkaseinet 10ste sig det oaktadt blott till en del. Den
storsta delen {orblef olost, dfven om den svagt alkaliska
kefiren fick sta pd ett kallt stalle (for att hindra ny mjolk-
syrebildning) 24—72 timmar. Jag har upprepat dessa for-
sok med alla af mig undersokta slag af kefir, och resultatet
har i hufvudsak varit detsamma. I intet enda fall har det
lyckats mig att ater 16sa allt kaseinet genom kefirens for-
sattande med alkali, tills den amfotera reaktionen lemnat
rum for en ensidigt alkalisk; och jag vill sdrskildt betona,
att jag undersokt den olosta dterstoden och funnit den besté
af kasein. Jag betonar detta af det skil, att i all kefir
maste vid neutralisationen finnas en olost rest af kefirsvamp
o. d., hvilken rest vid mindre noggrann undersokning skulle
kunna tagas for kasein. En del af kaseinet git vid neutra-
lisationen regelbundet i 16sning. I ndgra kefirprof lostes
kanske nagot mer dn hilften af kaseinet, men i andra dter
forblef den storsta delen olost. :

Orsaken till kefirkaseinets mindre littloslighet trodde
jag mojligen kunde ligga deri, att kaseinet i kefiren star
utfaldt temligen linge — da ju dgghvitekroppar i allman-
het blifva svirlosligare, d4 de stitt utfilda ndgon tid —
och for att profva, huru hirmed forhiller sig, besldt jag

anstilla kontrollférsok med mjolk och syra. Jag bestamde
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derfor halten af mjolksyra i ett kefirprof och forsatte sedan
ett annat prof af vanlig, st mjolk med sd mycket mjolk-
syra af kdnd styrka, att procenthalten mjolksyra i bada var
_densamma. Denna genom mjolksyretillsats koagulerade
mjolk stod sedan i rumvirme (den temp., vid hvilken ke-
firen beredes) dnda till 72 timmar samt undersoktes alltid
minst 1 gang hvarje dygn. Det visade sig hirvid, att det
genom mjolksyretillsats utfidlda kaseinet, ehuru det sttt
utfdldt flera dygn och oaktadt det bildade en grofre fillning,
litt 16ste sig vid tillsats af alkali redan vid amfoter reaktion.
I ndgra forsok drojde det 10 &4 20 minuter innan kaseinet
16ste sig; men efter denna tids forlopp hade den filda
mjolken dtertagit sitt normala utseende och allt kaseinet
var 10st. Jag har utfort detta experiment flera ginger,
alltid med i hufvudsak samma resultat; och sirskildt liro-

rikt var detta experiment derigenom, att jag nistan utan

: : N 3 Lo
undantag anvinde titrerad (I_é) natronlut till neutralisationen.

Det visade sig dervid, att t. 0. m. en betydligt storre miangd
lut @n som fordrades for att litt l6sa det vanliga kaseinet,
var alldeles otillricklig for att 15sa kefirkaseinet.

Den omstandigheten, att kefirkaseinet stir utfildt ett
eller annat dygn i den sura vitskan, forklarar silunda icke
dess mindré 16slighet i alkali; och jag varicrade derfor ex-
perimentet f)ﬁ annat sdtt. Jag lit vanlig, s6t mjolk spontant
surna, endast med iakttagande deraf, att flaskan likasom
vid kefirberedningen omskakades i hvarje timme for att er-
hilla en fin fillning; och afsigten med detta forsok var
naturligtvis att fi veta, om det ir den sura jasningen i
mjolken i och for sig, som férindrar kaseinet vid kefir-
beredningen, eller om kaseinets minskade 16slighet beror
pd den samtidigt bildade alkoholen eller pa inverkan af

kolsyra vid det starka tryck, som brukar finnas i flaskan.
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Mina pa detta sitt utférda forsok visade genast, att
kaseinet i pa detta sitt spontant surnad mjélk i hufvudsak
forhdller sig sd, som kefirkasein. Det synes vara ungefdr
lika, kanhdnda mojligen ndgot mindre svarlosligt dn kefir-
kaseinet.

Af dessa iakttagelser framgar alltsa, att tillsats af mjolk-
syra direkt till mjolken verkar pa annat sitt dn mjolksyre-
bildning inom densamma. I senare fallet, likasom ock vid
kefirberedningen utfilles kaseinet i helt smd korn, som trots
sin finare fordelning l6sa sig svarare vid alkalitillsats n
det genom direkt syretillsats utfialda kaseinet. N&gon for-
klaring till detta olika forhallande kan jag ej gifva; men
jag skulle tro, att det snarare beror pd en olika fysikalisk
beskaffenhet (en storre hardhet hos kefirkasein och det vid
vanligt surnande med omskakning utfilda kaseinet) dn pd
en verklig kemisk olikhet. Sedan det franfiltrerade, ut-
tvattade kefirkaseinet en gang blifvit 16st i alkali, hvilket
for ofrigt tyckes gd bittre sedan kaseinet blifvit skildt frdn
kefirvasslan, ger det ndmligen med syra en fillning, som,
sa vidt jag kunnat finna, forhaller sig som vanligt kasein.

Kefirkaseinets 16slighet i alkali har dock ur praktisk
synpunkt ett jemforelsevis underordnadt intresse. Af ldngt
storre intresse dr dess forhallande till utspadd saltsyra och
till magsaft.

Kaseinet i vanlig mjolk forhaller sig som bekant hogst
vasentligt olika till syra eller magsaft, allt efter som det
pa en ging kommer i berdring med storre eller mindre
méngder deraf. Blandar man sot mjolk med mindre dn dess
volym syra eller magsaft af o,1 Y/, HCI, s yster den sig
— i s. vid inverkan af magsaft — till en mer eller mindre
fast massa. Blandar man mjolken &terigen med t. ex. 10
vol. syra af samma styrka, s 16ses den forst bildade fall-
ningen nistan genast i dfverskottet af syra. Hiraf foljer, att
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om man vill jemfora losligheten af kasein i vanlig mjolk
och kefir, man for en tillrickligt mangsidig belysning af
frigan méste experimentera pa dessa tva olika satt.

Detta har jag dfven gjort; och di mijolk, som blifvit
fild genom direkt tillsats af mjolksyra, ej eger ndgon be-
tydelse i det praktiska lifvet, har jag nojt mig med att, i
friga om forhdllandet till saltsyra och magsaft, med hvar-
andra blott jemfora sot mjolk samt mjolk, som spontant
fatt surna under omroring, och kefir.

D4 jag blandat mjolk eller kefir med saltsyra af 0,2 %/,

i forhallandet 1:9, visade det sig genast, att det vanliga

kaseinet ar littlosligare
n gaf nimligen med ofverskott af syran en

4n kefir- eller surmjolkkaseinet. Den
vanliga mjolke
kaseinfdllning, som dter dgonblickligt 10ste sig, under det
att kefir- eller surmjolkkaseinet atminstone till en visentlig
del forblef olost idfven vid digestion med syran i kropps-
virme under flera timmar. Enahanda var forhdllandet vid
experiment med magsaft i nimda proportién. Afven hir
gaf komjolk en kaseinfallning, som 6gonblickligt l6ste sig,
under det att kefir- eller surmjolkkaseinet icke 1oste sig.

Att afgora, om det ena kaseinet fortare omsattes i
pepton dn det andra, later sig knapt sdkert gora, af det
skil, att kaseinet vid digestionen alltid sonderdelas, sa att
en fillning af nuklein uppstdr. Man kan silunda latt iakt-
taga, nar det i ofverskott af magsaft 16sta kaseinet blifvit
digereradt, emedan vid denna tidpunkt en fillning af nuklein
uppstdr. Om deremot, sdsom fallet ir med kefir och sur
mjolk, redan frdn borjan en kaseinfillning finnes i vitskan,
utbytes denna — i den man den digereras — mot en annan
fallning, nukleinfallningen, och det ir di ej mojligt att siga,
nir allt kasein blifvit omsatt, s4 att fallningen ensamt haller
nuklein. Det har silunda ej varit mig mojligt att afgora,
om det vanliga kaseinet omsattes i pepton hastigare dn
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kefir- eller surmjolkkasein; men af de nu omnimda forsoken
framgdr i alla handelser, att kefir- och surmjolkkasein ej dro
littlosligare, utan tvirtom svarlosligare i 6fverskott af mag-
saft du vanligt s6tmjolkkasein.

Utfér man deremot experimentet pa det sittet, att mjol-
ken, resp. kefiren finnes i 6fverskott i forhallande till mag-
saften, t. ex. i forhallandet 3 : 2, sd finner man, att den
sota mjolken vid kroppsvarme yster sig till en jemforelsevis
fast klump, som ej sd litt kan sonderskakas, under det att
bade kefir och surmjélk dervid bibehdlla sin luckra, fina
fordelning temligen oforandrad. Det &r gifvet, att denna
forsoksanordning egentligen idr den, som eger sin motsva-
righet i de fysiologiska forhdllandena i ventrikeln; och ehuru
den sota mjolken innehdller det i magsaft littlosligaste ka-
seinet, kan den sdlunda det oaktadt i magsicken baka ihop
sig till en fast och hdrd massa, som p& grund hiraf kan
blifva svdrare att l6sa och som kan blifva besvirlig for
mangen svag mage.

Enligt de af mig pd kefir gjorda iakttagelserna skulle
alltsa kefirkaseinet ej vara nigon lattlosligare modifikation
af kasein, tviartom. Kefirkaseinet och surmjolkkaseinet skulle
fastmera blott vara det vanliga kaseinet ofverldgsna derut-
innan, att de i magsicken — dfven d& magsaft finnes i
ringa mingd — bibehélla sin fina fordelning och derigenom,
dfven om de icke hastigare peptoniseras, littare kunna of-
vergd i tarmen samt silunda mindre betunga och littare for-
dragas af mdngen svagare mage. I sjelfva verket har jag
ock af lakare erhdllit den uppgiften, att en och annan pa-
tient, som ej kan fordraga sot mjolk, vil fordrager sur sddan.
Om detta mera allmint &r fallet, kinner jag icke; och af
stort inflytande harvidlag torde vil éfven den sura mjolkens
dlder och syregrad vara.

Om den kolsyra, som finnes i riktigt beredd kefir, och
hvilken for ofrigt litt skulle kunna inpumpas i vanlig sur-




32
mjolk, kan ega ndgot sirskildt inflytande pa mjolkens di-
gestion och resorption, kinner jag icke och vagar sdlunda
ej yttra mig hdrom. Att den i kefir forekommande ringa
mingden alkohol, hvilken knapt &r halften sa stor, som i
vissa slag af svagdricka, skulle kunna utofva nagra mirk-
virdiga verkningar, har jag svdrt att forestilla mig; och
for mig blir alltsi pd grund af de foregaende undersoknin-
garna hufvudfrdgan den, om kefir eger nagot egenligt fore-
trade framfor annan, mattligt sur mjolk, som omskakats
under surnandet. Jag erkdnner gerna, att jag ej ar kom-
petent att afgéra denna sak, hvilken ej genom kemisk un-
dersokning kan till ndjes utredas; men jag kan ej neka till,
att min mening i denna sak vunnit ett ovantadt stod i la-
kares och patienters erfarenhet. Jag har ndmligen, sasom
ofvan blifvit omnidmdt, frin en firma i vart land erhallit
kefir, som flitigt ordinerats af likare och begirligt druckits
af patienterna. Dessa senare hafva forklarat sin synnerliga
belatenhet med kefiren; de hafva under bruket af densamma
aterfdtt aptit samt hull och krafter, och denna kefir var det
oaktadt ej nagon verklig kefir, utan — sur mjolk.

: For att man skall komma till full klarhet angdende ke-
firens varde, bora dess verkningar alltsa enligt min mening
jemforas med verkningarna af flitigt omskakad sur mjolk.
Men for att lakaren skall kunna verkstilla en sddan jemfo-
rande undersokning, och for att han o6fverhufvud taget skall
kunna vinna ndgon sdker erfarenhet rorande kefiren, idr det
enligt mitt formenande nodvindigt, att varans beskaffenhet
af kompetent person undersokes och kontrolleras. Och da
priset pd kefir ingalunda kan anses vara billigt, bor vil’
ocksa allmdnheten ega full garanti, att dd den koper kefir,
den for sina penningar erhdller nigot annat och bittre dn
sur mjolk.

(Aftryck ur Upsala Likareforenings Forhandlingar, XXI, 4, 5.)
















