AKTIEBOLAGET LACTOSERIN,

STOCKHOLM.

Casein-foderkakor och Lactoserin.

Forklaringar rorande ost-dmnet (Casein).

En kanna separerad (genom separator skummad) mjélk
lemnar 105 gram eller 24,44 ort forr ostmassa. Man kan
siiga, att lufttorkad ostmassa, limplig for inblandning i
foderkakor, erhalles ur en kanna separerad mjélk till en
vigt af 25 ort.

Detta praktiska resultat stimmer &fven ofverens med
analyserna, ithy att en kanna skummad mjélk viiger om-
kring 6,37 @ och innehdller 4., 4,5 & 5 % ostimne eller
45 x 6,31 = 29,66 ort. Genom mera eller mindre god utfall-
ning, p& vanlig praktisk vig med ost-lope md man dock
icke beriikna mera in hogst 25 ort blandningstorr ostmassa
af 1 kanna separerad mjclk®).

Vid utfillning af ostimmnet ur mjélk, genom lope, bor
mjolken hafva blodviirme (37 a 38° C.) afvensom dubbla
qvantiteten 15pe anviindas emot vanliga fall vid ostberedning.
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AKTIEBOLAGET LACTOSERIN,

STOCKHOLM.

Casein-foderkakor och Lactoserin.

Forklaringar rorande ost-dmnet (Casein).

En kanna separerad (genom separator skummad) mjélk
lemnar 105 gram eller 24,44 ort forr ostmassa. Man kan
siiga, att lufttorkad ostmassa, limplig for inblandning i
foderkakor, erhilles ur en kanna separerad mjélk till en
vigt af 25 ort.

Detta praktiska resultat stimmer &fven ofverens med
analyserna, ithy att en kanna skummad mjélk viiger om-
kring 6,37 @ och innehdiller 4,4, 4,5 & 5 % ostimne eller
4,5 x 6,31 = 29,66 ort. Genom mera eller mindre god utfall-
ning, pi vanlig praktisk vig med ost-lspe md man dock
icke beriikna mera in hogst 25 ort blandningstorr ostmassa
af 1 kanna separerad mjclk®).

Vid utfillning af ostimmnet ur mjélk, genom lope, bor
mjolken hafva blodviirme (37 & 38° C.) afvensom dubbla
qvantiteten 15pe anviindas emot vanliga fall vid ostberedning.

Meddelanden rorande sidttet att begagna torr ostmassa
sasom ett forbattringsmedel i foderkakor for
mjolk- och godboskap:

Den torra ostmassan bestir till storsta delen af smiiltbar,
qviifvehaltig substans och derigenom, att man inblandar den

#) Denna uppgift giller for vanlig »ostrik mjolk»; men om mjol-
ken iir mera fattig pi ostimne, si maste man beriikna fyra och en half
kanna skummjslk till ett skdlpund torrt ostiimne,
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torra ostmassan i foderkakorna, erhilles det kraftigaste och
sundaste fodermedel for siviil mjélk- som gédboskap. —

2

(Se analysen i foderkakorna).

De foderkakor, hvilka sisom prof blifvit tillverkade,
innehélla féljande bestdndsdelar:

30 % Linfrokaksmjol,

20 % Raps d:o .

18 % Hafremjol och Hvetekli,

2 % Stoftfint benmjsl,

30 % Torr ostmassa (fin férdelad).

S:a 100 %.

Genom att blott inblanda nfgra fi procent »torr ost-
massa» i 8. k. »Compound Cakes» kan man med eljest billiga
siides sorter och affall frin qvarnar erhilla foderkakor fullt
jemforligc med de bista sidana af raps- och linfri.

Analys, enl. Professor C. E. Bergstrand, & Casein-foder-
kakor:

| Agghvitehaltiga d.v. s qviifve-
| rika dimnen.

| Stiirkelsehaltiga(sockeriimnen)

Kolhydrater.................. s :
oL 5 8.z | eller qvifvefattiga dmnen.
Askbestiandsdelar 6,89 fLosliga 1 syror hufvudsakli-
""""" I l gen fosfater.
D:o olosli-
T AL g o) I i 1,16
100,00.

Qviifve 5,33 9.




Hrr Sommelius &

C:o foderkakor innehilla :

Linfrokakor : Rapskakor:  Caseinfoderkakor :
Mattens =i 10,66, Vatten. 10,s6, Vatten .. 14,06,
Proteinimnen.. 29,06, Protein 30,25, Protein 33,31,
et fn sl 10,12, Fett 9 0r Tethin a e 7,02,
Kolbydrater 45,06, Kolh... 41,74, Kolhydrat. . 37,5,
Askbestdndsdel. 5,10, Askb... 7,65, Askb. lésliga 6,89,

S:a 100, 00. S:a 100,00. d:o olésliga - 1,15,

S:a 100,00.

Utom for hornboskap och dervid sisom ett mjolkgif-
vande eller fett- och kottbildande kraftfoder kunna foder-
kakor tillverkas, hvilka till histar och hundar utgéra ett
det aldra kraftigaste foderimmne. Hiistar, hvilka skola an-
striitngas 3 filt och hundar, hvilka under lingvariga jagter
blifva till det yttersta anstringda, erhdlla genom caseinens
inblandning i for dem afsedda foderkakor en stor uthéllighet
under strapatserna jemte god helsa.

Forklaringar rorande Lactoserinen:

Genom »lactoserinensy tillverkning och riitta anviind-

ning har det medel erhallits, hvilket, foérut forbisedt,
dock — genom sina vilsmakande, nirande och helsobrin-

gande egenskaper — kommer att intaga ett mycket fram-
stiende rum ibland de menskliga foédoiimnena och njut-
ningsmedlen.

Lactoserinen eger en mycket stor anviindning inom den
menskliga hushéllningens och matlagningens olika grenar.

Lactoserinen, hvars namn uppkommit genom samman-
sittning af de latinska uttrycken for orden myolk (lac)
och vassle (serum), afser att inom mjolkindustrien hufvud-
sakligen tillgodogora de enorma qvantiteter af skummad
mjolk, hvilka hitintills inom ménga orter och under dtskil-
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liga delar af &ret blifvit ansedda sisom mera eller mindre
virdelosa.

Lactoserinen kan tillverkas af endast vassle (ostvassle)
eller af endast mjolk eller dessa bada i férening.

Négra af lactoserinens mest limpliga anvindnings-
sitt omndmnas hirmed, nidmligen:

Lactoserinens blandning med rostadt kaffe, deraf en
katfedryck med litthet beredes, hvilken ¢ smak nirmar sig,
ja stundom ofvertratfar, det bista, oblandade kaffe, ¢ nd-
ringsvdrde ofvertriffar detsamma (se analyserna) och, hvad
den sanitira sidan vidkommer, fér sjuklingar lemnar en
dryck dervid det oblandade kaffets eljest skadliga inverkan
i hog grad reduceras.

Lactoserin-kaffe kommer sannolikt derfér att blifva af

en mycket beaktansviird betydelse.

Lactoserinen blandad med cacao framstiller en choko-
lad, som till sina nirande egenskaper stir i jeronbredd med
vira mest kiinda och virderade sorter af cacao och, hvad
smaken vidkommer, genom dess mildhet och fyllighet likasd
intager ett framstiende rum sisom ett ypperligt cacaopul-
ver. — Derigenom att »lactoserin-cacao» tilliter en innu
storre reduction af det i chokoladen ofta i Gfverflod {ore-
kommande fettet, blir »lactoserin-cacaoy, dels hiirigenom och
dels, genom Jactoserinens i sig sjelft si helsobringande egen-
skaper, ett fododmne, hvilket inom cacao-preparaternas om-
ride och sdsom en sanitir dryck kommer att intaga ett
hogt stiende rum.

»Lactoserinen» bor, sdsom ett afredningsimne for olika
sorter af soppor och siiser, icke saknas i ndgot hem. Ge-
nom olika kryddning blir lactoserinen af stort virde si-
som afredning till starka, sdvil morka som ljusa slag af
soppor och siser; likasd vid tillagning af desserter, till och
med glace, .
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Sasom foda for sma barn ir »lactoserineny ock mycket
viirdefull, och &fvertriiffar den af lactoserin vill samman-
satta barnfédan, hvad smak och niringsviirde vidkommer,
de flesta andra preparat i samma vig.

Inom conditoriels omridde kommer lactoserin att in-
taga ett mycket framstdende rum och likasd vid brédbakning.

Sedan nu lactoserinens olika anvindbarhet blifvit
omordad, uppstillas hiirmed nigra kalkyler, utvisande det
resultat till hvilket mejeriegaren kan komma genom skum-
mjolkens anviindande pi detta siitt, jemte densammas
anvindning for framstillandet af caseinimne for foderkakor.

Fyra kannor skummad mjolk lemnar, vil utfilld, 1
skalpund blandningstorr ostmassa & 12 ore®). Den rest af
vassle, som hiirvid uppstér, beloper sig till 3 kannor och
60 kubiktum och denna lemnar en vigt af 120 ort niira
torr enkel lactoserin med ett handelsviirde for den nira
torra varan af 10 &re pr skidlpund. Alltsi for 4 kannor
skummad mjolk erhilles ett bruttopris af 24 ore. Beriiknas
4 ore i afdunstningskostnad, si Aterstdr 5 ore nettopris for
kannan separerad mjolk, di mjolken anvindes till torr
ostmassa och af enkel lactoserin (d. v. s. lactoserin utan
den ringaste tillsats af mjclk).

Vid beredning af dubbel lactoserin framstiller sig fol-
jande kalkyl:

4 lannor skummad mjolk lemnar caseindmne till ett viirde
af 12 6re samt 3,60 kannor vassle och da ytterligare tillsiittes
3,50 kannor skummad mjolk, si erhdlles tillsammans 3
skiilpund torr dubbel lactoserin till ett forsiljningspris af
14 ore pr @ eller 42 ore; alltsi 12 ore for caseinimne
och 42 ore for lactoserin eller 54 ore, fordelade pd (o
kannor anviind skummjolk, som resulterar ett viirde af
7,2 ore pr kanna. Med afdrag af 1 ore i afdunstnings-

*) Se noten & pag. 1.
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kostnad, erhalles 6,2 ¢re nettopris for den skummade mjol-
ken. Vid ett mejeri, der mjolken anvindes till ostfabrika-
tion och den o6fverblifna vasslen fir beriknas till 2 6re pr
kanna, s& skulle foljande resultat uppstd for den tillsatia
skummade mjolken :

3bU0 kannor vassle; & 2-6rel L . i = 7,20,
S0l s skurmmnjollcraiis1 Grest T s — 2,
afdunstningskostnad for 710 kannor ... et ] 00

Kronor 42,00.
30 @ dubbel lactoserin a4 14 6re ... ........ccen... Kronor 42,00.

Nodvindigt torde hiir vara att med stod af den veten-
skapliga analysen visa att forutgidende praktiska berikningar
icke #ro for hoga.

Enligt hvad férut ér sagdt, si viiger en kanna skum-
mad mjolk 6 @ 37 ort och ligt beriiknadt innehdller den-
samma 4,s5-delar ostiimne och 4,s delar mjélksocker,

3,60 kannor vassle viiger minst

22 @nech lemmary: =0 0 = 1 ® 10 ort torr vara,
3,50 kannor skummjolk viiger

minst 22 % och lemnar .. ... == 995y »
3,50 kannor skummjolk viger

minst 22 ® och lemnar .. ... = — 99 » »

3 ® 8 ort torr lactoserin.

Dessa vigtbestdimmelser idro lagt beriknade och anforas,

for -att visa detta, foljande mjélkanalys utford af Professorn
Fil. Doctor C. E. Bergstrand.

Vanlig oskummad mjolk.

s T o e B A S S R LT
Askbestindsdelar

S:a 100,0,
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D& 1 kanna sét (d. v. s. oskummad) mjolk viger om-
kring 6 skdlpund 33 ort och 1 kanna separerad mjolk 6
skdlpund 37 ort samt di 1 kanna skummad mj6lk alltid inne-
haller mera mjolksocker och mera ostimne &n 1 kanna
oskummad mjolk, si synes hiraf att berikningarna blifvit
hillna i méttlie skala och gdende hand i hand med praktiskt
erhillna resultat.

Stockholm, tryckt hos A. L. Normans Boktryckeri-Aktiebolag, 1890,







