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Вопросъ о томъ, есть ли испытуемое молоко сырое или

кипяченое, разрешается наиболее быстро положительнымъ или

отрицательнымъ результатомъ реакцтй на молочную пероксидазу.

Кроме этихъ способовъ быстраго определентя, имеется еще проба
на кипяченте молочной сыворотки, основанная на свертыванш

молочнаго альбумина, которая, однако, требуетъ большей затраты

времени и потому редко применяется на практике.
Какъ известно, реакцти на пероксидазу основываются на при-

сутствии фермента пероксидазы въ сыромъ молоке, действующаго
какъ специфически катализаторъ, т. е. этотъ ферментъ въ зна-

чительной мере ускоряетъ и повышаетъ окислительную способ-

ность мало энергичныхъ самихъ по себе перекисей, находящихся

здесь въ весьма разбавленномъ виде.

Кроме пероксидазы, предполагаютъ еще присутствте окси-

дазы въ молоке, но, по мнФ>нlЮ А. ВАСН’а и В. СНОЭАТ’а,

„прямой оксидазы" вовсе не существуетъ. Они считаютъ ее

просто за более или менее разделимую смесь своихъ „
оксигеназъ“

съ пероксидазами, который, однако, возможно получить и отдельно.

Подъ оксигеназами подразумевают азотсодержащтя вещества,

обладающтя способностью присоединять молекулярный кислородъ,

образуя перекиси, который, какъ таковыя, уже окисляютъ суб-

страты. Пероксидазы — вещества, не обнаруживаются ни ма-

лейшаго окисляющаго действтя въ отсутствш Н
2

О., г ).

’ Чтобы сделать видимой реакцтю пероксидазы, примФ>няютъ
въ качестве субстратовъ фенолы и ароматическте амины, окис-

ляющтеся въ ясныя красящтя вещества.

Такъ напр., при окисленш гваякола выпадаютъ пурпурово-

красные кристаллики тетрагваякохинона (ВЕРТРАИВ), но и другте

ароматическте хромогены даютъ такъ же типичныя окрашивантя.

Особое положеше среди реактивовъ занимаетъ гваяковая настойка,

которую часто примФ>няютъ для открыття оксигеназъ, какъ и

пероксидазъ. Своеобразность этого реактива заключается въ

томъ, что онъ можетъ указывать на прямыя оксидазы тамъ, где

1 ) С. ОррепИеттег. 01е РегтепТе ипд Шге АУикипдеп. 1909.

1*
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на самомъ деле — только пероксидазы, такъ какъ гваяковая на-

стойка, будучи не совсемъ свежей, сама содержитъ перекиси.

Объясняется это темъ, что гваяковая настойка самоокисле-

шемъ присоединяетъ кислородъ, образуя перекись и затемъ

отдаетъ этотъ кислородъ перекиси безъ помощи какого либо

другого действующаго вещества. При определена же пероксидазы

— безразлично: содержитъ-ли гваяковая настойка перекись сама

по себе, кроме прибавленной.

Продолжительное кипячеше „убиваетъ“ пероксидазу, корот-

кое же — лишь парализуетъ ее, причемъ черезъ несколько

часовъ она возстановляется (Е. СНСЮАТ) т).
Однако, друг!е изследователи, какъ напр., ВОКОАЗ и ТОПР-

ЬАIП 2) выражаютъ сомнеше въ ферментативной природе молочной

пероксидазы и приписываютъ окисляющее действlе казеину. Вследъ

за ними НЕЗЗЕ и КООРЕР 3), сделавъ ошибочный выводъ изъ своихъ

опытовъ, что при нагревании молока щелочность его убываетъ, при-

держиваются того мнежя, что реакщя пероксидазы молока зависитъ

отъ его щелочности по отношешю къ некоторымъ индикаторамъ.

Изследоважями же другихъ авторовъ вполне доказано, что

нагретому молоку свойственна меньшая кислотность, чемъ сырому;

и уже на этомъ основанш, нельзя поставить отрицательное отноше-

ние реакцш пероксидазы въ зависимость отъ уменьшешя щелочности.

х ) К. СЬосlаl: ипб А. Вас Ь. СlпlегзисНипд V. 2егlедипд бег зод. Оху-

базеп е!с. ВепсЫе б. СеиЮсЬ. сИет. СезеПзсЬ. Iд. 36. 8. 606 (1903). ТЬ-же

Нп!егзисЬипдеп 111. ОхубаНопзГегтепЮ а!з регохубеггеидепбе Кбгрег 1. с. IЫ6.

Iд. 35. 8. 3943. (1902).
2) Вог б а з е! Тоирlаlп. Сотрl. гепб, 148. 1909. Р. 1057.

3 ) Нез $ е ипб Коор е г. 2ейsсЬг. 1. 11п1егзисЬипд 8. НаЬгипдз-ипб
СепиззтШе!. 21. 1911. 8. 385.

4 ) Сгlт те г. 2иг Кеппlпls <3. МПсЬрегохубазе. МИсНтлгЮсИаЙ!. 2епlгаl-

- Ней 9. 1911, 7 Iд. рад. 395.

Произведя целый рядъ опытовъ съ 5°/ 0 растворами солей,

или, въ случай ихъ нерастворимости, съ 5°/0 солями во взвФ>шен-

номъ СОСТОЯН1И, и действуя на нихъ следующими реактивами:

гваяковой настойкой, гваяковой настойкой Н
2

О
2 , парафе-

ниленд1аминъ-гваяколомъ, парафениленд1аминъ-гваяколомъ-|- Н.,О 2

и гваяколомъ, СК1ММЕК 4 ) исчерпывающимъ образомъ доказалъ, что

окислительное действ1е сырого молока не вызывается какими бы то

ни было неорганическими катализаторами, ни щелочной реакщей
молока. При этихъ опытахъ авторъ нашелъ, что въ кипяченомъ

молоке действительно можетъ получиться реакщя пероксидазы съ

реактивами ЗТОКСН’а и КОТНЕПЕИЗЗЕК’а, какъ только къ нему



5

прибавляется формалинъ или щелочи; при этомъ, по мнешю ОРIМ-

МЕР’а, немаловажную роль играетъ степень нагревашя молока.

ЗЕIДОМАПП *) объясняетъ это обстоятельство темъ, что форма-
линъ действуетъ защищающимъ образомъ на ферментъ и даже мо-

жетъ его возстановлять. Что это не соответствуетъ действитель-

ности, и что получеже этихъ реакцш следуетъ отнести исклю-

чительно къ действ!ю формалина, видно изъ того, что форма-
линъ одинъ, безъ молока, даетъ те же реакцш. ОКIММЕК, на-

противъ, находитъ, что при продолжительномъ нагреванш молока,

въ немъ образуются вещества, ослабляюцця действ!е формалина,
такъ какъ съ повышежемъ температуры и при дальнейшемъ

нагреванш молока, заметно понижается интенсивность реакцш.

Далее, авторъ для своихъ опытовъ еще пользовался сы-

чужной и свинцовой сыворотками по Ко 1Ь еп{и зз е г’у, причемъ

не получалъ осадковъ фермента; следовательно, энзима не

имеетъ никакого отношения къ фракцш глобулина. Ннзима

осаждается лишь при такихъ же услов!яхъ, при которыхъ оса-

ждается альбуминъ, а именно: при подкисленш сыворотокъ,

вполне насыщенныхъ сернокислымъ магшемъ, или полунасыщен-

ныхъ сернокислымъ аммошемъ, или же почти совсемъ насыщен-

ныхъ сернокислымъ аммошемъ неподкисленныхъ сыворотокъ.

Пока въ растворе еще имеется альбуминъ, рядомъ съ нимъ

всегда будетъ находиться въ растворенномъ же состоянш пе-

роксидаза. Въ заключение ОРIММЕР предполагаетъ, что перокси-

даза есть функщя, если и не молочнаго альбумина, то всетаки

очень близкаго ему другого, пока еще неизвестнаго вещества,

во всякомъ случае не неорганической природы.

Чтобы окончательно опровергнуть ферментативную природу

пероксидазы, необходимо доказать, что въ молоке действуютъ
только неорганические катализаторы, что едва-ли возможно.

Все перечисленный реакции производятся въ присутствш

Н
2

О
2

.

*) BеИ дт а п п. ХекбсЬпЙ. Г. Нудlепе и. IпlесЦопsкгапкЬеИеп 50. 1905. 8. 97.

После этого краткаго обзора главныхъ свойствъ молочной

пероксидазы, я перехожу къ наиболее употребительнымъ и важ-

нымъ способамъ определений ея. Сюда относятся: гваяковая

проба, парафениленд1аминовая проба ЗТОРСН’а, бензидиновая

проба и РЕТЕРЗ’а, креозотовая проба
гваяколовая проба □ПРОПУ-ПТЕ’а и сывороточныя пробы РОТ-

НЕМШЗЗЕР’а: 1) съ парафениленд!аминъ-гваяколомъ, 2) съ

бензидиномъ крепкой уксусной кислотой.
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Предполагая все эти реакцш общеизвестными, я не буду
подробно останавливаться ни на составе реактивовъ, ни на ихъ

эффекте действlя на молоко.

Здесь возникаетъ вопросъ, являются ли эти реакцш при

всякихъ условlяхъ безупречными? Не вызываютъ ли как!я либо

друпя вещества, не входяьщя въ нормальный составъ молока, но

прибавляющаяся къ нему въ качестве, такъ называемыхъ, ксн-

сервирующихъ веществъ, те же положительный реакцш и кото-

рый якобы указываютъ на пероксидазы тамъ, где оне не имеются

въ активномъ состоянш, т. е. где оне „убиты“? Последнее

относится особенно къ кипяченому молоку. —

Мы уже знаемъ изъ вышесказаннаго, что некоторый изъ упо-

требительныхъ консервирующихъ веществъ, какъ напр., формалинъ,

уже самъ по себе даетъ васильково-синее окрашиваше съ бензиди-

номъ и вызываетъ посинеже гваяковой настойки. Следовательно,

прибавляя формалинъ къ кипяченому молоку, мы во всякомъ слу-

чае получимъ съ вышеприведенными реактивами синее окрашиваше.

Хотя некоторые авторы, какъ было уже сказано, объясняютъ

это явлеже возстановлешемъ или регенеращей пероксидазы, но

фактъ, что формалинъ самъ по себе даетъ те же реакцш, до-

казываетъ противное. Намъ известны еще некоторый друпя

консервирующая вещества, который такъ же реагируютъ съ па-

рафенилендlаминомъ и некоторыми другими веществами.

По этимъ причинамъ, я себе поставилъ задачей выяснить,

въ какой степени и который изъ обыкновенно применяемыхъ

консервирующихъ веществъ даютъ безспорно точный результатъ,

при применеши вышеуказанныхъ наиболее употребительныхъ

реактивовъ на молочную пероксидазу.

Хотя консервирующая вещества въ томъ количестве, въ

которомъ они прибавляются къ молоку, сами по себе и не мо-

гутъ причинять зам-Ьтнаго вреда потребителю, но они не могутъ

быть допустимы, потому что маскируютъ действительное со-

стоите молока. Въ однихъ случаяхъ ихъ прибавляютъ, чтобы

избежать скисаше молока, въ другихъ случаяхъ, чтобы нейтра-

лизовать уже скисшее молоко, а въ третьихъ, съ целью вос-

препятствовать разложешю молока, ихъ прибавляютъ къ пробамъ,
посылаемымъ для точныхъ изследовашйвъ спещальныя лабораторш.

Уже Т. ]ОЫА ’) производилъ опыты для оценки парафени-
лендlаминовой и гваяколовой реакцш въ присутств!и консерви-

г) Т. }оп а. СЬет. 2епlгаlЫаН. 1913. ВЗ. I. N — 20, рад 1790

„ОеЬег етде РегохусЗазегеасЦопеп (Зег МПсЬ“.
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рующихъ веществъ, какъ въ сыромъ, такъ и въ кипяченомъ мо-

локе. Авторъ изследовалъ молоко съ прибавлешемъ следующихъ

консервирующихъ веществъ:

1) Борная кислота 1%. 2) Бура 1%. 3) Салициловая кислота

0.2%. 4) Бензойная кислота 0,2%. 5) Двууглекислый натръ 1%.

6) Сулема 0,1 : 1000. 7) Алкогольный растворъ фенола ( ? %).
8) Аммlачный растворъ СПЗО

4
— 0,45%.

Авторъ производилъ гваяколовую реакщю, прибавляя къ 5

кбцм. консервированнаго молока 1 кбцм. 1% раствора гваякола и

I—2 капли 0,5% Н2 О 2 ; парафениленд!аминовую реакщю,прибавляя
къ 5 кбцм. консервированнаго молока 2 капли 2% (приблизительно)

воднаго раствора парафениленд!амина и I—2 капли 0,5% Н
2

0
9 .

Полученный имъ окрашивашя молока приведены въ таблице,

разделенной на 2 столбца: въ I столбце — окрашивашя въ

начале опыта, во второмъ — после 24-хъ часового стояшя при
15° Ц. Авторъ приходитъ къ заключешю, что на реакщи перокси-

дазы для отличlя сырого молока отъ кипяченаго, посредствомъ

растворовъ парафенилендlамина и гваякола, не вл!яетъ ни одно

изъ употребленныхъ консервирующихъ веществъ, за исключешемъ

0,45 °/ 0
аммlачнаго раствора СПЗО

4 , который вызываетъ одинаковый

окрашивашя какъ въ сыромъ, такъ и въ кипяченомъ молоке и ока-

завшаяся поэтому непригоднымъ какъ консервирующее вещество.

Далее, авторъ опредЪлилъ, въ какой степени вл!яютъ на

реакщю пероксидазы повышение температуры и продолжительность

нагрф>ванlя и пришелъ къ выводу, что прибавленный консерви-

руюгщя вещества при нагреваши останавливаютъ реакщю перокси-

дазы ранее обыкновенная.

Самое сильное дф>йствlе оказывали салициловая кислота и

сулема.

Свои опыты я распространилъ на большее число реак-

тивовъ и консервирующихъ веществъ, во - первыхъ, для того,

чтобы решить, каше реактивы вообще являются надежными въ

данномъ случай, т. е. достаточны ли они сами по себе, или въ

связи съ другими дополнительными реакщями; во-вторыхъ,

чтобы узнать влlянlе на реакщи пероксидазы такихъ употребитель-

консервирующихъ веществъ, какъ двухромокислый калlй,

формалинъ, перекись водорода и фенолъ.

Прим'Ьнеше фенола, какъ консервирующего вещества, мы

находимъ у БЕМIСЁБ г ), который пользовался имъ для молоч-

х ) Оепl д ё з. 21эсЬпЙ. Г. oпlегзисЬипд сl. ИаЬгипдз- ипд СепиззпйКе!

еlс. 1913. 26 В6. рад. 204.

й
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ныхъ пробъ, подлежащихъ изследоважю, беря 1 0/
о

. раствора,

состоящаго изъ 50,0 фенола въ 100 кбцм. 95° алкоголя. По

заявлению ОЕМIОЁB проба, сохранявшаяся въ течете 10 летъ,

давала так!я же данныя, какъ свежая.

Далее, КIIНМ 1), производя опыты съ парафениленд!амино-
вымъ реактивомъ ЗТОКСН’а, нашелъ, что реакщя не приме-
нима въ присутствш формалина. Скисшее молоко при этомъ

сначала нейтрализовалось известковой водой.

„При оценке этой реакцш слЪдуетъ принять во внимаше

недостатокъ парафениленд’аминовой реакцш, заключающейся въ

томъ, что долго стоявшее кипяченое молоко показываетъ

положительную реакщю, по всей вероятности, благодаря размно-

жешю бактерш. Въ такомъ случае кипяченое молоко нужно еще

наследовать при помощи гваяковой настойки, такъ какъ оно даже

после продолжительнаго хранежя, не показываетъ синяго окра-

шиван!я отъ гваяковой настойки. Но гваяковой реакцш не

получается, если пользоваться большимъ количествомъ перекиси

водорода, въ особенности же после более продолжительнаго

действlя ея на молоко. Какъ известно, малыя количества Н._,О 2

ускоряютъ гваяковую реакщю, бблышя же, напротивъ, ее пр{-

останавливаютъ (1,5—3 кбцм. 3°/ 0
Н

2
О

2
на 100 кбцм. молока).

Консервируклщя вещества: ЫаНСО
3 , бура, борная кислота

и салициловая кислота не оказываютъ никакого влlянlя на гвая-

ковую реакщю. Формалинъ можетъ ослабить гваяковую реакщю

сырого молока, только будучи прибавленъ въ значительномъ

количестве (20 кбцм. формалина на 1 литръ молока), особенно

при продолжительномъ его дЪйствш на молоко.**

Въ дополнеше къ приложеннымъ выше изслФ>довашямъ КllНМ’а

слФ>дуетъ заметить, что гваяковая реакщя по его изслФ>довашямъ не

применима въ присутствш двухромокислаго кал!я, такъ какъ она

и для кипяченаго молока даетъ положительный результатъ. —

Въ своихъ опытахъ я прибавлялъ къ сырому и къ кипяче-

ному молоку консервирующ!я вещества, приведенный въ помФ>-

щенныхъ ниже таблицахъ.

г) КуЬ п. Мас’Гимеls декосЫег МПсй. РпИипд аиГ ЕгНйхипд. 2<бсЬпЙ.

(. РlеlзсЬ ипд МНсЬЬудlепе. НЙ. 4. рад. 115. 1912.

ДалФ>е, для производства гваяковой пробы, я прибав-
лялъ къ 5 кбцм. консервированнаго молока 25 капель гваяковой

настойки -ф- 3 капли О,3°/о Н
2
О

2 , наблюдая ходъ реакцш при

наслаиванш и перемЪшиважи. Для производства парафениленд!а-
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Производя реакщю 011Р0ПУ-ПТ2’а, я смЪшивалъ по 3 кбцм

консервированнаго молока и 1% воднаго раствора гваякола, при-

бавлялъ 3 капли 3°/о Н
2
О

2
и взбалтывалъ. Для производства

сывороточныхъ реакщй РОТНЕПЕПЗЗЕР’а приготовлялась свин-

цовая сыворотка; къ 10 кбцм. этой сыворотки были прибавлены
2 капли 0,3% Н

2
О

2 % 10 капель парафенилендlаминъ-гваяко-
ловаго раствора РОТНЕПЕПЗЗЕР’а, и эта смесь взбалтывалась.

Производя бензидиновую реакщю, смешивалось 10 кбцм. свин-

цовой сыворотки съ 2 каплями 0,3% Н
2
О

2
и 10 каплями 2"/о

алкогольнаго раствора бензидина, затЪмъ еще 2 капли крепкой
уксусной кислоты, и эта смесь взбалтывалась.

При опытахъ я ограничился наблюдежемъ самаго начала

наступлешя появлены реакщй и течешя ихъ въ продолжены

20 минутъ, и, въ противоположность ]ОИА, не наблюдалъ пробы
после 24 часового стояшя, такъ какъ, по моимъ наблюдеыямъ,

при производстве реакщй въ данномъ случай получается иско-

мый результатъ уже после 20 минутъ, считая отъ начала на-

ступлены реакщй.

Точно также на мой взглядъ, при внимательномъ наблюдены

интенсивности и оттЪнковъ цвЪтныхъ явлены въ реакщяхъ, вы-

ясняется первоначальное кратковременное нагр'Ьваше молока до

68 —70° Ц. Что касается, наконецъ, порядка отдЪльныхъ реак-

тивовъ при производстве этихъ опытовъ, ТО Я ВПОСлФ>ДСТВIИ,

для большей чувствительности реакцы, всегда прибавлялъ сна-

чала перекись водорода, а затЪмъ субстратъ.
Итоги моихъ опытовъ надъ сырымъ и кипяченымъ консер-

вированнымъ молокомъ съ названными реактивами изложены въ

обеихъ нижеприведенныхъ таблицахъ.

миновой реакщи 8ТОКСН ’а, я къ 5 кбцм. консервированнаго

молока прибавлялъ 3 капли 2°/ 0 воднаго раствора парафенилен-
Д1амина 3 капли 0,3% Н

2
0.

2 . Реакцию

я производилъ такимъ образомъ: къ 10 кбцм. консервирован-

наго молока я прибавлялъ 2 кбцм. 4% спиртнаго раствора

бензидина 3 капли крепкой уксусной кислоты и взбалтывалъ,

затФ>мъ, осторожно по ст-ЬнкФ. пробирки приливалъ 2 кбцм. 3%

Н.,О 2 , не взбалтывая.

Реакщю я производила взявъ на 5 кбцм. кон-

сервированнаго молока 10 капель буковаго креозота -|- 2 капли

3°/о Н
2
О

2 ,
сильно взбалтывалъ и

ван1я въ продолжены 20 минутъ.

наблюдалъ перемену окраши-



Табл и

СЫРОЕ консервиро

— —

К 0 И С е р В II р у 10 ]Ц 1 я Гваяковая Реакщя Реакщя

в-ва: проба. 111 т о р х а. Вебе р а.

Борная кислота 1% голубое индиго-синее коричневато-розовое

Бура 1% зеленовато-синее сине-фюлетовое коричневато-розовое

Салициловая к-та 0,2° о голубое

•

индиго-синее
слабо-

коричневато-розовое

Бензойная к-та О,2°/о голубое индиго-синее
слабо-

коричневато-розовое

Двууглекисл.натръ 1% синее сине-ф1олетовое коричневато-розовое

Сулема 0,1% голубое

1

индиго-синее слабо-розовое

Формалинъ Р/до
зеленоватосинее,

черезъ 1 мин.

красно-ф1олетовсе,
черезъ нисколько сек.

слабо-розовое,
появляется медленно

Двухромокисл. ка.пй

1°/оо
зеленовато-синее индиго-синее

светло-шоколадно-
бурое

Перекись водорода 2°/0
безнв'Ьтно индиго-синее

слабо-розовое,
черезъ 1—2 мин.

Алкогольн. раств. фе-‘
нола по Веп1§,ё8 2°/0

синее красно-фюлетовое коричневато-розовое



ц а I.

ванное МОЛОКО.
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Т а б л и

КИПЯЧЕНОЕ консерви
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ц а 11.

рованное МОЛОКО.
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Разсматривая подробнее таблицу I, обнаруживаемъ полный

отказъ гваяковой реакцш при сыромъ молоке, консерви-

рованномъ перекисью водорода. Молочныя пробы съ бурой,

формалиномъ и двухромокислымъ кал!емъ окрашиваются въ

одинаковый зеленовато-синш цветъ; окрашиваше остальныхъ,

упоминаемыхъ въ таблице, пробъ молока имеетъ различные

оттенки синяго цвета. Реакщя ЗТОРСН’а всюду даетъ поло-

жительный результатъ, кроме различlя въ оттенкахъ сине и

красно-фюлетоваго цвета. Действlе реактива АУЕВЕР’а осла-

бляется въ молочныхъ пробахъ, содержащихъ салициловую и

бензойную кислоты, равно какъ и сулему, формалинъ и перекись

водорода. Совершенно иное отъ остальныхъ пробъ окрашиваше

показываетъ молочная проба, содержащая двухромокислый калш.

Въ таблице 11, обнимающей цвФ>товыя реакцш кипяченаго

консервированнаго молока, имеются данныя, сильно расходяицяся

съ таковыми чистаго кипяченаго молока. Особенно это заме-

чается для молока, содержащаго двухромокислый калш. Все

реактивы даютъ съ названной молочной пробой окрашиважя,

кроме сывороточныхъ реакцш РОТНЕМРПЗЗЕЕ’а, дающихъ и

въ этомъ случае отрицательный результатъ, причиной чему

является способъ ЕОТНЕПРПЗЗЕР’а получешя молочной сыво-

ротки растворомъ основного уксуснокислаго свинца. Последнш

образуетъ съ двухромокислымъ кал!емъ нерастворимый хромо-

кислый свинецъ, выпадающш съ остальными веществами въ

осадокъ, и такимъ образомъ сыворотка делается свободной отъ

хрома.

Поэтому для вышеупомянутая изслФ>дован!я молока, кон-

сервированная двухромокислымъ кал>емъ, особенно ценны сыво-

роточный реакцш ЕОТНЕПРПЗЗЕК’а въ качестве сравнитель-

ныхъ реакцш съ другими.

Реактивъ относится ко всФ>мъ пробамъ
аналогично реактиву за исключежемъ молочной пробы
съ сулемой, отличающейся болФ>е темнымъ оттФ>нкомъ, чФ>мъ та-

ковая отъ реакцш и молочной пробы съ Н
2
О

2 , гдф>

ясное окрашиваже наступало на т/2 минуты позже. Реакщя

\У1ЬК1№ОМ-РЕТЕР8’а и сывороточныя реакцш КОТНЕИР1138ЕР’а

никакого отклонежя не показываютъ отъ обыкновенная окраши-

ван!я, кромФ> различныхъ оттФ>нковъ. Интенсивность окраши-

ванш этихъ реакцш особенно выступала при молочныхъ пробахъ
съ салициловой и бензойной кислотами, какъ и' съ сулемой,

формалиномъ и перекисью водорода.
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Окрашивашя кипяченаго молока, консервированнаго форма-
линомъ, вызванный реактивами ЗТОРСН'а,

и сывороточными РОТНЕПРПЗЗЕР’а, объясняются свойствомъ

формалина, способнаго самого по себе взаимодействовать съ

вышеприведенными реактивами, отчего и получаются эти окра-

шивашя. Кипяченое молоко,' содержащее салициловую и бен-

зойную кислоты и сулему, не даетъ окрашиванш съ какими

либо реактивами, исключая парафениленд!аминовой сывороточной

реакцш КОТНЕПЕПЗЗЕК’а, чемъ еще разъ подтверждается осо-

бенная ценность этой реакцш. Молочная проба съ сулемой

вызываетъ сверхъ того съ бензидиновымъ реактивомъ РОТНЕМ-

РПЗЗЕР’а быстро исчезающее посинеше, требующее тщательнаго

наблюдежя хода реакцш, точно также подчеркивающее значеше

сывороточныхъ реакцш.

Подводя итоги опытовъ, приходимъ къ слЪдующимъ
выводамъ:

1) Для отличlя сырого отъ кипяченаго молока, при подо-

зренш въ немъ консервирующихъ веществъ, не достаточно одного

реактива, но необходимо еще применять дополнительные реактивы.

2) Особаго внимашя при этихъ изслФ>довашяхъ заслужи-

ваютъ: гваяковая реакщя (после предварительнаго испытажя

настойки) и реактивъ ППРОПУ-ПТЕ’а въ связи съ сывороточ-

ными реакщями КОТНЕПРПЗЗЕР’а.

3) При названныхъ изсл4>дованlяхъ нужно обращать долж-

ное внимаюе на оттенки окрашиванш, ихъ последовательность

и интенсивность.

4) При реакщяхъ молочной пероксидазы временемъ наблю-

денш ихъ слФ>дуетъ считать начало появлешя цвЪтовыхъ эффек-
товъ и затФ>мъ первыя 15—20 минутъ.

5) Въ тФ>хъ случаяхъ, где требуется отличить сырое отъ.

кипяченаго молока, не пригодны въ качестве консервирующихъ

веществъ сп'Ьдуюгщя: двухромокислый калш, формалинъ и сулема,

и, затФ>мъ, салициловая и бензойная кислоты.

6) Для консервировашя молочныхъ пробъ, посылаемыхъ

для изслФ>дованlя въ молочныя лабораторш, рекомендуется алко-

Помещенный выше таблицы, при цф>лесообраз-
номъ ихъ примЪнеюи, обпегчаютъ въ значительной

мере, согласно вышеизложенному, возможность от-

личить сырое отъ кипяченаго консервированное

молоко, после предварительнаго открыли консер-

вирующаго вещества. \
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гольный растворъ фенола по ЭЕМЮЁЗ’а. (1 кбцм. на 100 кбцм.

молока).
Въ заключеше слЪдуетъ еще указать на два важные

фактора, при производстве подобныхъ опытовъ:

1) Для обнаруживали молочной пероксидазы следуетъ

прибавить къ молоку сначала перекись водорода, а затемъ суб-

стратъ.

2) Для каждаго изслЪдовашя требуются контрольный ре-

акщи. Эти контроля производятся, съ целью сравнивали насле-

дованной молочной пробы, съ сырымъ и кипяченымъ молокомъ,

съ прибавлежемъ консервирующаго вещества, подозреваемая въ

наследуемой молочной пробе.
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