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Введете.

Молоко, какъ известно, пользуется исторической славой

одного изъ наиболъе важныхъ пищевыхъ и дlэтическихъ

продуктовъ. Являясь въ младенческомъ возрасте человека

его единственной пищей, отъ качества которой зависитъ въ

не малой степени его будущее развипе, молоко не теряетъ

для человека своего значешя и въ последующее годы его

жизни. Несмотря, однако, на это, со стороны общества
до сихъ поръ молоку удаляется относительно мало внимашя,

благодаря чему продуктъ этотъ, проходя черезъ руки скуп-
щиковъ и торговцевъ, получается потребителемъ часто въ

испорченномъ и, что еще хуже, въ фальсифицированномъ виде.
Не говоря уже о неращональномъ содержании молоч-

наго скота, способахъ доешя, транспорта и сохранения мо-

лока — благодаря чему оно много теряетъ въ своихъ свой-

ствахъ, къ молоку прибавляютъ ц'Ьлый рядъ веществъ,

служащихъ ц'Ьлямъ фальсификащи ради удешевлешя, по-

вышешя стойкости противъ скисашя, или же улучшешя
его вида. Даже самое, казалось бы, безобидное
изъ вс'Ьхъ фальсифицирующихъ средствъ — вода, излюб-

ленный „препаратъ" молочныхъ торговокъ, никоимъ обра-
зомъ не должна быть терпима, хотя бы уже потому, что,

будучи прибавлена къ молоку, она значительно понижаетъ

его денежную стоимость и питательный свойства, при чемъ

потребитель не получаетъ того, чего онъ получить желалъ.

Конечно, такlя консервируюпця средства, какъ формалинъ,
борная кислота, салициловая кислота и подобный вещества,

тЪмъ мКн'Ье могутъ быть причисленны къ средствамъ, присут-
ствне которыхъ въ молокЪ могло бы считаться допустимыми
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Единственной мерой, которая могла бы свести это зло

почти къ нулю, — является тщательно организованный си-

стематическш рыночный контроль молочныхъ продуктовъ;

замечаемое въ последите годы расширеше сети химико-сани-

тарныхъ лабораторш достойно возможно более энергичной

поддержки общества и печати.

Въ виду того, что въ лабораторш, занимаюгщяся изсле-

довашемъ молока и его продуктовъ, поступаетъ ежедневно

много пробъ для изследовашя, а, съ другой стороны, требу-
ется быстрое определеше качества ихъ, здесь будутъ поме-

щены те пртемы анализа, которые, одновременно ускоряя

ихъ выполнеше, даютъ все-таки наиболее точные результаты.
Что касается реактивовъ и ихъ приготовлешя, то све-

дешя объ этомъ будутъ приведены въ конце настоящаго

труда.

Обгщя свЪд'Ьшя.

Свойства Молоко вообще, являясь продуктомъ функциональной
молока. д^ятельности молочныхъ железъ млекопитающихъ, и коровье

молоко въ частности — представляетъ собой непрозрач-

ную беловатую жидкость, состоящую, главнымъ образомъ,
изъ водной части и находящихся въ ней, благодаря присут-

ствгю бЪлковыхъ веществъ, во взв'Ьшенномъ состояши мель-

чайшихъ капелекъ жира. Благодаря последнему обстоя-

тельству молоко можетъ быть названо общимъ определе-

шемъ — эмульсией.
Свежее нормальное молоко окрашено въ слегка жел-

товатый или синеватый цв-Ьтъ, причемъ окраска его

находится въ прямой зависимости отъ количества содержа-

щаяся въ немъ жира и съ повышешемъ последняя из-

меняется отъ синеватой къ желтоватой.

Вку с ъ молока пртятенъ и сладковатъ, запах ъ —

своеобразенъ. Ре акцl я молока, благодаря присутствтю моно-

и дифосфатовъ (известковыхъ и щелочныхъ фосфорнокислыхъ

солей), амфотерная, т. е. окрашиваетъ красную лакмусовую

бумажку въ слабо сишй и, одновременно съ этимъ, синюю —
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въ слабо красный цветъ. Удельный весъ молока при
15° Ц колеблется между 1,028 и 1,034 и, въ среднемъ, рав-
няется 1,0320. Точка замерзанlя молока — 0,555°, а

точка его кипенlя на 0,2 градуса выше точки кипешя

воды при одинаковомъ атмосферномъ давлены.

Въ составъ молока, кроме воды, входятъ: жиръ, бгълко- Химичесий
„ составь мо-

выя вещества, молочный сахаръ, различный соли, а также, лока

встречающиеся въ малыхъ количествахъ, лимонная кислота,

лецитинъ, холестеринъ, мочевина; иногда, — креатинъ, креа-

тининъ, ксантинъ, гипоксантинъ и, наконецъ, роданистый
натрш. Кроме всехъ вышеупомянутыхъ веществъ въ мо-

локе мы находимъ и газы — угольный ангидридъ, азотъ и

кислородъ.

По О. Ивашкевичу среднш составъ русскагд, модрка

Воды

Сухого 13,75% [М» Ич //■•"-> <■•■

Казеина 4,00%
Альбумина 7/ 0,50% ■- -

а ’ 62
' с ' 7г

-

Жира 4,00% -Мо К’о -и о г >

Молочнаго <s- У<« х.уо Уг»

Золы 0,75%. о.л ал»./*':

■ ' /3 ■>-

Выемка пробъ для изслЪдоваьпя
молока.

Правильная выемка пробы въ значительной степени

влтяетъ на результаты изслЪдовашя, почему и является опе-

ращей, требующей безусловно тщательнаго выполнешя. Глав-

ное изъ требований, который должны быть предъявляемы къ

каждой, доставленной въ лабораторию, пробе изсл-Ьдуемаго
молока, следующее: наследуемая часть молока должна быть

действительно средней пробой всего количества. Это усло-
вlе легко достигается тщательнымъ перемЪшивашемъ молока

деревянной ложкой или луженой мешалкой, состоящей изъ
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продыравленнаго жестяного кружка, насаженнаго на длинную

рукоятку. Перемешиваше должно производиться медленно,

но многократно отъ поверхности ко дну.

Для доставки и хранен!я пробъ пользуются

совершенно чистыми, сухими винными или пивными бутыл-
ками, емкостью въ 500—750 куб. ц. и снабженными хорошо

пригнанными пробками. Пользоваться для храненья пробъ
глиняной посудой не слгъдуетъ. Передъ вливашемъ въ бу-
тылку пробы, первая споласкивается частью пробы и каждая

бутылка снабжается соответственной надписью и номеромъ.

Примечая! е. Если на молоке успелъ уже
образоваться слой сливокъ, оно, погружен!емъ сосуда
въ нагретую воду, нагревается до 40° Ц. и переме-
шивается только после этого.

Для определения средняго состава молока, помещеннаго
въ несколькихъ сосудахъ, нужно взять изъ каждаго сосуда

пропорцюнальныя количества молока, напр. — если въ од-

номъ сосуде пять литровъ, во второмъ 20 литровъ и въ

третьемъ 25 литровъ молока, то изъ перваго надо взять 0,5,
изъ второго 2 и изъ третьяго 2,5 литра.

Хранеше пробъ.

При кратковременномъ храненш пробъ достаточнымъ

условтемъ ихъ сохранности будетъ температура, лежащая ниже

10° Ц.; въ случаяхъ же, когда приходится сохранять пробы на

более продолжительный срокъ, является неизбЪжнымъ примк-
нете консервирующихъ средствъ. Изъ средствъ, наиболее

часто примЪняемыхъ для консервировашя молока,

указать на двухромокал!евую соль и на формалинъ.
Для консервировашя молока растираютъ двухромокалl-

- соль (наиболее часто применяемую съ этой

целью) въ мелкш порошокъ, прибавляютъ по 0,5 грамма его

на каждый литръ молока и смесь ежедневно взбалтываютъ.

Если предполагается точное определеше удельнаго веса,

сухого вещества и золы, применение двухромокал!евой соли

невозможно, и ее въ такихъ случаяхъ заменяютъ формалиномъ,

прибавляя его по 1 куб. см. (20—30 капель) на каждый литръ
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молока. Въ свою очередь формалинъ неудобенъ въ томъ отно-

шенш, что онъ затрудняетъ количественное определеше жира
по Герберу, почему лучше всего въ случаяхъ, когда прибав-
лешя къ молоку консервирующихъ средствъ избежать нельзя,

брать отъ каждой порщи по две пробы и консервировать

одну изъ нихъ двухромокислымъ калlемъ, а другую форма-
линомъ, при чемъ первая будетъ служить для определешя
жира, а вторая — для определешя удельнаго веса, сухого ве-

щества и золы.

ЕкЫой рекомендуетъ прибавлять къ молоку растворъ

двухромокислаго калlя съ удЕльнымъ вЪсомъ, равнымъ сред-

нему удельному весу нормальнаго молока (1,032). По Ривелю
такой растворъ приготовляется растворешемъ 40—45 грам-
мовъ кристаллическаго двухромокислаго калтя въ 4 литрахъ

дестиллированной воды, и такого раствора берутъ на каж-

дые 100 куб. см. молока по 1 куб. см. (15—20 капель).
Консервируемое вышеописаннымъ способомъ молоко оста-

ется свежимъ даже после десятидневнаго хранешя при обык-

новенныхъ условlяхъ.

Анализъ молока.

Передъ каждымъ изслЪдовашемъ содержимое бутылки
тщательно взбалтывается, а въ н'Ькоторыхъ случаяхъ, еще

подогревается до сорока градусовъ Ц., для разжижения выде-
лившагося жира.

Собственно изслЪдоваше молока распадается на слЪ-

дующlя главн'Ьйгшя части: на опредЪлеше а) кислотности,

б) удЪльнаго в'Ьса при 15° Ц., в) количественнаго содер-
жали жира, г) количественнаго содержали сухого веще-

ства, д) уд'Ьльнаго веса сухого вещества, е) количествен-

наго содержашя обезжиреннаго сухого вещества, ж) содер-
жали жира въ сухомъ веществе и з) присутствlя нитратовъ,

фальсифицирующихъ и консервирующихъ средствъ; въ нЪ-

которыхъ случаяхъ представляется весьма желательнымъ

опредЪлеше уд'Ьльнаго веса сыворотки.
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Изследовашю молока должно всегда предшествовать

определеше его вкуса, запаха и реакц!и.

А. Определение кислотности молока.

Реакщя мо- Определена кислотности можетъ быть качественнымъ

лока.
и количественнымъ.

Свежее нормальное молоко, какъ это было уже сказано

выше, имеетъ реакцйо амфотерную, т.-е. окрашиваетъ синюю

лакмусовую бумажку въ слабо-красный и, одновременно,

красную бумажку — въ слабо-сишй цветъ, въ то время какъ

продажное молоко, обыкновенно, реагируетъ кисло.

Для определешя реакщи съ помощью лакмусовой бумажки,
наносятъ на последнюю чистой стеклянной палочкой каплю

молока, встряхиваютъ ее и наблюдаютъ изменеше въ цвете.
Если молоко ясно кисло, т.-е. окрашиваетъ синюю бумажку въ

интенсивно-красный цветъ, то следуетъ еще проделать пробу
на отношеше изследуемаго продукта къ кипячешю и къ

спирту (см. ниже). Чемъ молоко старше, темъ, благодаря
процессу образования молочной кислоты (продукта брожешя
молочнаго сахара), яснее выступаетъ его кислотность.

При щелочной реакщи молока, когда красная лакмусо-

вая бумажка окрашивается въ ясно-синш цветъ, можно по-

дозревать, что молоко было разбавлено водой или къ нему

была прибавлена сода. Надо при этомъ указать, что ще-

лочная реакщя, кроме того, часто присуща молоку стародой-
ныхъ и больныхъ коровъ.

I. Проба на кипячен! е.

Пробы Iи II Для производства этой пробы отмериваютъ въ про-
СВ<

мопока

НШ

бирку 10 к. см. молока и нагр'Ьваютъ его до кип'Ьшя; при

чемъ —а) свгъжее молоко не должно изменяться съ обра-
зовашемъ хлопьевъ, не должно оно также и створаживаться,

Ь) закисшее молоко, если оно содержитъ около 0,26% молоч-

ной кислоты, свертывается. (Не надо, при производстве
пробы на кипячеше, упускать изъ виду, что молоко можетъ

свернуться не только отъ избыточнаго содержашя молочной
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кислоты, но также и при некоторыхъ родахъ заболевантя

молочнаго скота).

И. Алкогольная проба.

При алкогольной пробе смешиваютъ въ пробирке или

стаканчикЬ равные объемы испытуемаго молока и 68° спирта

(спиртовые градусы — объемные, по Траллесу) и наблюда-

ютъ, держа пробирку въ наклонномъ положены, характеръ
выделяющихся при этомъ хлопьевъ.

a) Свгъжее молоко отъ прибавлешя спирта только раз-
жижается;

b) выделеше отдельныхъ зернышекъ указываетъ на то,

что молоко слабокисловато;

c) выделеше же обильныхъ хлопьевъ безусловно доказы-

ваем сильную степень его скисанья.

111. Цветная ализариновая проба Еи§ 11 и §’а.
Къ 10 к. см. молока прибавляютъ 5 капель 1% ализари-

новаго раствора, сильно взбалтываютъ и наблюдаютъ, ми-

нутъ s—lo5—10 спустя, появляющееся при этомъ опрашивайте.

1) свгъжее нормальное молоко даетъ слабо-розовое или

буроватое окрашивайте.

2) подкисшее молоко — слабо-желтоватое.

3) щелочное или порочное молоко — фьолетовое.

Примечайте. Проба эта является весьма

важной, такъ какъ ею, одновременно со свежестью

молока, определяется и пригодность его для целей
сыроварентя.

Для точнаго определения кислотности молока при- Химическое

меняется способъ Сокслета-1 енкеля или Тер- кислотности

нера. Степень кислотности обычно принято выражать титрова-
„ ~

нтемъ.
по Сокслетъ-Генкелю, а не по Тернеру, такъ какъ

последней способъ нисколько условенъ, при чемъ условность
эта заключается въ томъ, что, благодаря происходящему, при

разбавлены молока водою, растворешю щелочной фосфорно-
известковой соли, кислотность по Тёрнеру всегда нисколько

ниже действительной.
Во всякомъ случагъ указанно кислотности молока всегда

должно сопутствовать наименованье способа, по которому
оно производилось.
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а) Методъ Сокслета-Генкеля. (ЗохЫеРНепке!.)

Для выполнешя пробы необходимы сл'Ьдукище реак-
тивы: 1) 2% алкогольный растворъ фенолфталеина (какъ
индикаторъ), 2) г/4 нормальный растворъ Ъдкаго натр!я.

Для производства опред'Ьлешя точно отмЪриваютъ пи-

петкой въ колбу Эрленмейера 50 куб. см. молока, прибав-
ляютъ туда же 2 куб. см. раствора фенолфталеина и см-Ьсь

хорошо взбалтываютъ. ЗатЪмъ изъ бюретки, записавъ пред-

варительно уровень нижней части вогнутаго мениска, начи-

наютъ къ см'Ьси осторожно прибавлять растворъ 'Ьдкаго на-

трия (при непрерывномъ взбалтыванш колбочки) до появле-

Нlя слаборозовой, неисчезающей при взбалтыванш, окраски.
Закончивъ титроваше, вторично отсчитываютъ уровень ме-

ниска оставшейся части раствора и изъ полученнаго второго
числа вычитаютъ первое. Разность, полученная послЪ вычи-

ташя перваго отсчета изъ второго, показываетъ число куб. см.

щелочи, ушедшее на нейтрализащю кислотъ, заключавшихся

въ 50 куб. см. молока.

Полученное число умножаютъ на два и произведете,
показывающее сколько куб. см.

г/4 норм, щелочи затрачи-

вается для нейтрализацш кислоты, заключающейся въ 100

куб. см. изслгьдуемаго молока, будетъ въ тоже время и выра-
жать градусы кислотности данного молока по Сокслету.

Рекомендуется протитровать каждый разъ для сравни-
тельныхъ цыфръ по двЪ колбочки или стаканчика.

Молоко нормальное

Градусы
кислотности

по Сокслету.
6-7°.

Колич. к. см.

1/4 норм, ра-
створа Ъдк.

натра.3,0—3,5

„ щелочное илиразбавленное водой' . . ниже 6° 3,0
„ кисловатое, не пригодное для приготов-

лешя многихъ сыровъ выше 8° 4,0

„ кислое, пригодное для сыровъ, приго-

товляемыхъ изъ кислаго молока . . . выше 10° 5,0

„ свертывающееся при нагр-Ьванш . . . 11—130 5,5—6,5

, закисшее, свертывающееся само собой 30—33° 15—16,5

Оценка молока по найденнымъ градусамъ

кислотности по Сокслетъ-Генкелю.



9

/?) Методъ Тёрнера. (ТЬогпег.)

Реактивы —1) 5% алкогольный растворъ фенолфта-
леина, 2) 1/10 норм, растворъ едкаго натра. — Для производ-

ства определешя отмериваютъ въ колбу Эрленмейера 10 к. см.

молока, разбавляютъ его 20 к. см. дестиллированной воды,

прибавляютъ 5 капель фенолфталеина и смесь тщательно

взбалтываютъ. Подготовленное, такимъ образомъ, молоко

титруютъ
1/10 нормальнымъ растворомъ едкаго натра до не-

исчезающаго слабо-розоваго окрашивашя, какъ это было

описано выше при способе Сокслета.

Затраченное число куб. см.
1/хо нормальнаго едкаго натра,

для перечета по отношению къ 100 куб. см. молока, помножа-

ютъ на 10, причемъ полученное произведенье выражаетъ

градусы кислотности по Тёрнеру. —

Свежее нормальное молоко имеетъ 16—18 градусовъ

кислотности по Тёрнеру, а свертывающееся при кипячеши —

около 23 градусовъ.

Одинъ градусъ кислотности по Сокслету-Генкелю соот-

ветствуем 0,0225 грм. молочной кислоты, одинъ градусъ по

Тёрнеру — 0,009 грм. молочной кислоты. Одинъ градусъ
Сокслета-Генкеля равняется 2,5 градусамъ Тёрнера.

Б, Определение удельнаго веса.

Опред-клеше удельнаго веса молока производится спе-

щально приспособленнымъ для этого арэометромъ, называе-

мымъ поэтому лактодензиметромъ. При-

боръ этотъ принаровленъ къ постоянной

температура молока въ 15 градусовъ Ц.,

причемъ, если температура изслЪдуемаго
молока выше или ниже требуемой, въ по-

лученные результаты вносится поправка
по таблице, составленной МйПег’омъ. Не-

которые лактодензиметры (термолакто-

дензиметры), (см. рисунокъ 1.) какъ напри-

мЪръ, лактодензиметръ Гербера и Сок-

слета, имЪютъ приспособлеше для внесения

поправокъ на самомъ приборе, хотя и

Рис. 1.

Термолактодензиметръ.
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въ последнемъ случае все же лучше привести молоко къ

температуре, возможно ближе стоящей къ 15 градусамъ по

Цельзlю.

Для опред'Ьлешя удельная веса, которое произво-

дится спустя не менее 3—4 часовъ после доешя, молоко

тщательно перем'Ьшиваютъ и медленно наливаютъ въ до-

вольно высокlй и широкш стеклянный цилиндръ до
3/4

его

объема, избегая при этомъ появлешя пены. ЗатЪмъ осто-

рожно погружаютъ въ него лактодензиметръ, держа его за

верхнlй конецъ стержня и доводя погружеше прибора до 30°.

Лактодензиметръ долженъ свободно плавать въ молоке и

не касаться сгкнокъ цилиндра. Минуты 2 —3 спустя, уста-
новивъ глазъ на высота уровня жидкости, отсчитываютъ

градусъ, до которая погрузился лактодензиметръ и, если

нужно, вносятъ по таблице поправку на температуру. При
отсчете къ числу д'Ьленш прибавляется и маленькое возвы-

шение уровня молока, образующееся у стержня, причемъ
его всегда считаютъ равнымъ 71о градуса, такъ напр. — при

отсчитываши на стержне 30,1, къ этому числу прибавляется
0,1 и полученная сумма 30,2 равна, при переводе на удель-
ный весь, — 1,0302. —

Для практическая опред'клешя удельная веса молока,

можно пользоваться следующей поправкой. Эта поправка,

для разницы въ температура на каждые пять градусовъ (про-
тивъ 15° Ц.), равняется приблизительно одному градусу по лак-

тодензиметру или одной тысячной — въ удЪльномъ весе

(0,001), что для одного градуса составляетъ разницу въ 0,0002.

Такимъ образомъ, при температуре, лежащей ниже 15°

Ц., вычшпаютъ для каждаго градуса, разнящагося отъ 15° Ц.,
изъ найденнаго удельная веса 0,0002, при температуре же

выше 15° Ц. — прибавляютъ эту величину.

Прим'Ьръ: Найдено = 1,0312 при 11,5° Ц.

Поправка = 1,0312
— 0,0007

ВЪр н о 1,0305 при 15° Ц.

Лактодензиметры требуютъ перюдической проверки пик-

нометромъ или весами Моръ-Вестфаля.
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ОпредЪлеше удкльнаго веса молочной сыворотки.

Удельный в'Ьсъ сыворотки нормальнаго молока коле-

блется между 1,027 и 1,031. Если уд. в. сыворотки ниже 1,026,
является полное основаше подозревать, что молоко было

разбавлено водой. Сыворотка добывается либо путемъ про-
извольная свертывашя молока, либо прибавлешемъ для этого

крепкой или 20% уксусной кислоты.

Способъ добывашя сыворотки производится СЛ'ЬдуЮЩИМЪ
образомъ : 1) къ каждымъ 500 к. см. свертываемаго молока

прибавляютъ по 2 к. см. ледяной уксусной кислоты, см'Ьсь

взбалтываютъ, нисколько минутъ нагр-кваютъ на водяной

бан'Ь при 60—65° Ц., зат'Ьмъ охлаждаютъ и, фильтровашемъ
черезъ сухой фильтръ, отдЪляютъ сыворотку отъ свернув-
шагося казеина. 2) При 20% уксусной кислоты,

берутъ ее по 2 к. см. на каждые 100 к. см. молока, не

взбалтывая, нагрЪваютъ нисколько минутъ при 75—85° Ц.
и посл'Ь свертывашя фильтруютъ.

Для более точного сравненья полученныхъ резулыпатовъ

рекомендуется всегда применять только одинъ изъ двухъ
вышеописанныхъ способовъ.

ОпредЪлеше удельная веса молочной сыворотки можно

и не производить, а для этой же цели можно вычислять удель-
ный весь совершенно обезжиренного молока, если восполь-

зоваться предложенной для этого формулой Вlаlоп’а —

100 B—/
100—//0,933 ’

гдЪ

5 — уд. вЪсъ даннаго цельная молока; / — процентное

содержаше найденнаго въ немъ жира; — о для нормальнаго

молока должна быть не менее 1,0323. причемъ число это

понижается съ прибавлешемъ воды.

Пробы на свежесть молока.

(Реакцш ферментовъ.)

Съ введешемъ въ продажу молока въ пастеризован-

номъ виде, для прескчешя возможныхъ при этомъ злоупо-
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треблешй со стороны поставщиковъ подобнаго молока, пред-

ложено было много способовъ для отличlя молока совер-
шенно сырого отъ предварительно нагретаго. Вопросъ о

томъ, было ли молоко нагрето или нетъ, решается изсле-

довашемъ молока на присутств!е окисляющихъ ферментовъ,
окислительная способность которыхъ ярко выступаетъ въ

присутствш перекиси водорода. Реакщя окислешя темъ

более характерна, что сопровождается всегда появлешемъ

более или менее ярко выраженной окраски молока. Изъ

веществъ, способныхъ легко окисляться, лучшими для раз-

сматриваемыхъ нами целей следуетъ считать парафенилендр
аминъ и бензидинъ (ВепДсНп). Впрочемъ, применяютъ еще

и гваяковую настойку (ТшсНиа Сша]асl е П§по).

I. Гваяковая проба. (Реакщя Арнольда).*)

Для производства этой пробы наливаютъ въ две про-

бирки по 10 к. см. свежаго молока и столько же изследуе-
маго въ третью, затемъ одну изъ пробирокъ со свежимъ

молокомъ нагреваютъ до кипешя и даютъ ей охладиться.

Подготовивъ, такимъ образомъ, три пробирки, къ каждой
изъ нихъ прибавляютъ по 3—5 к. см. гваяковой настойки,
взбалтываютъ ихъ и сравниваютъ появляющуюся при этомъ

окраску всехъ трехъ пробъ.

При этомъ видоизм-Ьнеши накапываютъ 10 капель гвая-

ковой настойки на поверхность 2 к. см. молока, не овлажняя

при этомъ наливаемой настойкой сгЬнокъ пробирки.

*) Реакшя Арнольда непригодна для молока, консервированнаго фор-
малиномъ.

Если испытуемое молоко окрашивается въ синш, при сто-

ян1и постепенно переходящш въ грязно-зеленый цвгътъ, — мо-

локо нагрЪвашю не подвергалось; если же испытуемое молоко

вовсе не окрашивается или окрашивается въ одинаковый

съ пробиркой, заключающей прокипяченную пробу, цв'Ьтъ

(т. е. въ цвЪтъ грязно-желтоватый), — оно нагревалось при

лежащей выше 78° Ц.

Видоизменение реакции Арнольда.
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Если мы имеемъ дело съ сладкимъ сырымъ молокомъ, то,

на месте соприкосновентя обеихъ жидкостей, замечается появ-

ленте синяго кольца черезъ 5—20 секундъ; если же мы имеемъ

дело съ кисловатымъ сырымъ молокомъ, то синее кольцо

появляется минуты две (тахттшп) после прибавлентя гвая-

ковой настойки.ковои настоики.

11. Реакщя Шторха (81огсЬ’а) (парафенилещцаминовая
реакщя).

Эта реакщя служитъ для распознавали пастеризованнаго
молока и выполняется следующимъ образомъ: въ пробирку
наливаютъ 3—4 к. см. (приблизительно чайную ложку) мо-

лока, сливокъ или пахтанья, прибавляютъ одну каплю 0,2°/о
перекиси водорода и 2 капли 2% воднаго раствора парафени-
лендтамина, и смесь тщательно взбалтываютъ.

Появляющееся после такой обработки индиго-синее окра-
шивайте указываетъ на то, что молоко или сливки не нагре-

вались, а если и нагревались, то во всякомъ случае ниже

78° Ц.; пахтанье въ такихъ случаяхъ даетъ фюлетово-красно-
коричневое окрашивайте.

Появленте свгыпло-сгьро-голубоватаго окрашивашя

черезъ 30 секундъ указываетъ на предварительное нагреванье
молока до 79 —80° Ц.

Молоко и сливки, нагр'Ьвавппяся до температуры, лежа-

щей выше 80° Ц., не окрашиваются, при пробе 81огс1Га,
а если и окрашиваются, то только въ слабый фтолетово-
красноватый цвЪтъ.

Примечайте. Е. ХМеЬег предлагаетъ пользо-

ваться вместо 0,2% растворомъ продажнымъ (3%)
растворомъ перекиси водорода.

Сывороточная реак ц т я.

Въ то время, какъ АгпоШ и 81огс1т производятъ харак-

терную для пероксидазъ реакцию на самомъ молоке, КоШеп-
Тиззег выполняетъ ее не на молоке, а на быстро добываемой

сыворотке. Такимъ путемъ является возможнымъ доказать

присутствте даже малЪйшихъ количествъ сырого молока,
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который могли быть прибавлены къ прокипяченному молоку
и продаваемому за такое, что особенно важно во время эпи-

демш. Изъ положительныхъ качествъ, присущихъ реакши
Ротенфусера, сл'Ьдуетъ указать и на стойкость реактивовъ,

употребляемыхъ при этой пробК
Сыворотка для этой реакши получается слКдую-

щимъ образомъ: къ 100 к. см. молока прибавляютъ 6 к. см.

свинцоваго уксуса, смКсь сильно взбалтываютъ и филь-
труютъ.

Къ 10 к. см. отфильтрованной сыворотки прибавляютъ
I—2 капли 0,3% раствора перекиси водорода и нисколько

капель реактива КоОтегйиззег’а.

Сыворотка кипяченного молока остается при такой

обработка безответной, сыворотка же некипяченнаго молока

окрашивается въ фьолепговый
Зд'Ьсь не важно, будетъ ли реактива на нисколько ка-

пель больше или меньше, такъ какъ это не оказываетъ боль-

шого ВЛIЯНIЯ на отт'Ьнокъ окрашивашя, въ чемъ и заключа-

ется большое преимущество вышеописанной пробы. При
очень большомъ избытка реактива немедленно же появля-

ется темнофьолетовое окрашиванье смЪси.

Появленlе при этомъ красиваго василъково-синяго окра-
шивали указываетъ на сырое, некипяченное молоко; молоко

же, подвергшееся нагреванью, не даепгъ никакого окра-

шивашя.

IV. Реакщя ШИктпзоп’а и

III, Реакция Ротенфусера (Во1ЬепТи88ег’а).

1) Парафениленд1аминовая проба.

2) Бензидиновая проба. . </ /< Л и ’ ' '
4

. г/М**Ъ
В '

л , (( Для производства этой пробы къ 10 к. сМ. сывдротки >

' 1/1 4
прибавляютъ 2 капли 0,3% раствора перекиси водорода, зат'Ьмъ

5—10 капель 2% раствора бензидина и немного уксусной
кислоты (1 —2 капли).

Къ 10 к. см. изслЪдуемаго молока прибавляютъ 2 к. см

4% раствора бензидина, зат'Ьмъ, для свертывашя молока
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2—3 капли уксусной кислоты, и, наконецъ, 2к. см. 3% раствора

перекиси водорода. (Перекись водорода не смешиваютъ съ

молокомъ, а приливаютъ по стенке пробирки.)
Появляющаяся при этомъ тотчасъ же синяя окраска

молока указываетъ на сырое молоко, тогда какъ молоко,

нагретое до 78° Ц. и выше, не окрашивается.

Примечание. Бензидиновая реакщя заслу-
живаетъ, благодаря своей чувствительности, деше-

визны и надежности, особаго внимашя.

V. Реакщя Э. Вебера. (Креозотовая проба.)

Реакщя применима къ пробамъ молока, консервирован-
нымъ формалиномъ.

Для производства этой пробы въ пробирку налива-

ютъ 2 —3 к. см. изследуемаго молока, затемъ 1 каплю 3%
раствора перекиси водорода и 5 капель креозота (Кгеозоlиш
Та§l). Смесь хорошо взбалтываютъ и рядомъ приготовляютъ
точно такую пробу изъ заведомо свежаго молока.

Сырое молоко при такой обработке даетъ,
г /2

—1 минуту

спустя, матово-буро-красную окраску, черезъ 2 минуты пере-

ходящую въ светло-оранжевую, а минутъ черезъ 10—-20

окраска становится наиболее интенсивной и делается крас-

но-оранжевой, после чего окраска медленно и постепенно

бледнеетъ, а черезъ 2—6 часовъ исчезаешь совершенно.

Молоко, нагревавшееся до 70—75- 77° Ц., при этихъ

условlяхъ окрашивается менее интенсивно, а нагревавшееся
выше 79—80° Ц., совершенно не даетъ какихъ либо окра-

шивашй.

ПримЪчанlе. Реакщя, проделанная съ кон-

трольной пробиркой, необходима для сличения окраски
ея съ окраской наследуемой пробы.

VI. Реакция Рироиу (IНг’а).

Два куб. см. изсл'Ьдуемаго молока смЪшиваютъ съ та-

кимъ же количествомъ 1% воднаго раствора кристалличе-
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скаго гваяколя и къ смРси прибавляютъ I—21 —2 капли 3% ра-

створа перекиси водорода (т. наз. продажной перекиси водо-

рода).
Сырое молоко при этой реакщи окрашивается въ

мясокрасный цветъ, скоро переходящш въ светлооранжевый
и, затРмъ, мало-по-малу исчезающей; молоко же, нагревав-
шееся до 79 80° Ц., окрашиванья при этомъ не даетъ.

Аналогично сырому молоку таюя же окрашивашя обра-

зуютъ, какъ молоко свернувшееся, такъ и молочная сыворотка.

ПримРчанlе. Консервирующая средства не мР-

шаютъ этой реакщи.

VII. Реакщя ЗсЬапНпдег’а. (Редуктазная проба.)

Эта реакщя основана на способности молока возстана-

вливать нРкоторыя органичесюя красянця вещества, который

при этомъ обезцвРчиваются.

ПодогрРваютъ по 20 к. см. испытуемаго молока на во-

дяной банР въ двухъ узкихъ пробиркахъ до 45—50° Ц.; въ

одну изъ нихъ прибавляютъ одинъ к. см. раствора М, въ

другую — такое же количество раствора РМ. Содер-
жимое пробирокъ взбалтываютъ и оставляютъ минутъ на

десять на водяной банР при 45—50° Ц.

1) свежее, некипяченное молоко, по истечеши этого

времени, растворомъ РМ всегда обезцвечивается, раство-

ромъ же М — только иногда.

2) кипяченное молоко не обезцвечивается ни тРмъ ни

другимъ растворомъ.

Прим ,Ьчанlе. Свежесть молока, при произ-
этой пробы, является необходимымъ усло-

в!емъ, такъ какъ кипяченное молоко, начавшее заки-

сать (съ кислотностью около 10° по Сокслету), по-

добно сырому, обезцвРчиваетъ оба раствора. Мо-

локо считается тРмъ старше, чРмъ болРе совпада-

ютъ числа минутъ, послР которыхъ наступаетъ его

обезцвРчиваше съ обоими растворами и чРмъ меньше

требуется для этого времени.

При определенья свежести молока нельзя ограничи-

ваться одной только реакцией, но, чтобы иметь доста-
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П р и мЪчан1е. При маломъ содержали соды,

реакщя ясно не обнаруживается.

1 А
- .г л л, , < <

точно основанш для окончательного безошибочного вывода,
необходимо проверить пробы молока еще и другими мето-

дами ; сверхъ того, всегда необходимо производить кон-

трольный пробы съ завгъдомо свгьжимъ молокомъ.

Открьте консервирующихъ веществъ.

Консервируются вещества прибавляются къ молоку либо

съ целью препятствовать его разложешю, либо для нейтра-
лизащи, образующейся при записаны молока, молочной ки-

слоты. Въ качестве консервирующихъ средствъ примЪня-
ютъ: соду, двууглекислый натръ, борную кислоту и ея соли,

салициловую кислоту, формалинъ, перекись водорода, бен-

зойную кислоту и некоторый друпя средства. Хотя эти

вещества, сами по себе и въ употребляемыхъ для такихъ

целей количествахъ, не могутъ считаться особенно вред-

ными, но такого рода консервироваше все же не можетъ

быть терпимо (почему и запрещено закономъ), такъ какъ

имъ можно маскировать действительное состоите молока.

При наследованы на присутствте консервирующихъ

средствъ рекомендуется, какъ и при ферментахъ, всегда ста-

вить контрольные опыты съ заведомо св'Ьжимъ и чистымъ

молокомъ.

I. Открыло соды и двууглекислаго натр1я.

1) Розоловая проба. «

УО К

10 к. см. молока см'Ьшиваютъ съ равнымъ объемомъ Ъл/ь пл

96° алкоголя и прибавляютъ 5—10 капель 1% алкогольнаго
К Ь.

раствор а розоловой кислоты. При этомъ
г'-

�

а) чистое молоко окрашивается въ буровапго-жел-
тый цв'Ьтъ,

б) щелочное молоко — въ розово-красный цв'Ьтъ.
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X- 2) Ализариновая проба (Зизз’а).

Къ 10 к. см. молока прибавляютъ s—lo к. см. 0,2% спир-
товаго раствора ализарина и смесь взбалтываютъ.

Присутствёе соды или двууглекислого натрlя обнаружи-
вается, уже при 0,1 —0,05% содержаши этихъ веществъ въ

изследуемомъ продукте, яснымъ окрашивашемъ последняго
въ розово-фюлетовый цветъ.

11. Открытие борной кислоты и буры.

1) Способъ МеlBBl’я.

Къ 50 к. см. изследуемаго молока прибавляютъ до ясно

щелочной реакщи известковаго молока, смесь выпариваютъ
досуха и остатокъ прокаливаютъ въ фарфоровомъ тигле.

Золу, оставшуюся после прокаливашя остатка, растворяютъ
въ возможно маломъ количестве крепкой соляной кислоты,

фильтруютъ, къ фильтрату прибавляютъ вторично, до слабо-

щелочной реакщи, известковаго молока, и смесь выпарива-
ютъ на водяной бане досуха. Сухой остатокъ увлажняютъ

небольшимъ количествомъ сильно разбавленной соляной ки-

слоты, пропитываютъ его куркумовой настойкой и высуши-
ваютъ на водяной бане.

Въ присутствш борной кислоты, сухой остатокъ окра-

шивается въ киноварно- или вишнево-красный цветъ.
Вышеописаннымъ способомъ могутъ быть обнаружены

даже следы (0,001—0,002%) борной кислоты.

Въ присутствш борной кислоты, цветъ горящихъ спир-

товыхъ паровъ получаетъ ясно зеленую окраску.

Сс< Прим'Ьчан1е. Золу, наследованную курку-
мовой настойкой, изследуютъ дальше реакщей окра-

, 4
шивашя пламени. Для этого къ золе прибавляютъ
несколько капель крёпкой серной кислоты, 5—6 к. см.

метиловаго спирта и, подогревъ слегка эту смесь,
зажигаютъ, выделяющееся при этомъ, пары спирта.
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2) Способъ Лепктз’а.

Бумажку затемъ высушиваюсь на часовомъ стеклышке

на водяной бане, после чего она, въ присутствш борной

111. Открьте салициловой кислоты.

1) Способъ СйапРа.

100 к. см. молока смешиваюсь съ 100 к. см. воды, нагре-
той до 60° Ц., съ 8 каплями крепкой уксусной кислоты и

8 каплями раствора азотнокислой окиси (свободной отъ за-

киси) ртути. Смесь переносятъ на водяную баню и подогре-
ваюсь до 60° Ц., затемъ взбалтываютъ и фильтруютъ. Филь-

тратъ выбалтываюсь 50 к. см. сернаго эфира, эфирный слой,

при помощи делительной воронки, отделяюсь отъ воднаго

и даютъ ему произвольно испариться на воздухе, избгьгая

близости огня!.. Остатокъ обрабатывается s—lo к. см. 40°

спирта и къ спиртному раствору прибавляется по каплямъ

I°/0 водный растворъ хлорнаго железа.

Отъ прибавлешя раствора хлорнаго железа, спиртный
растворъ, въ присутствии салициловой кислоты, окраши-
вается въ фиолетовый цвгьтъ.

1 Кт; 10 к. см. молока прибавляютъ 7 капель крепкой соля-

нои Смъсь фильтруютъ и фильтратомъ смачиваютъ

чувствительную куркумовую бумажку. 'г ■ '■<

кислоты или ея солей, въ красный цвгътъ,

который, отъ д'Ьйств1я амлаака/шмл рйетвбра соды, перехо-

дитъ въ синевато-черный, а,

/ 2) Простой способъ открыпя салициловой кислоты.

Къ 20 к. см. молока прибавляютъ 2—3 капли крепкой

серной кислоты, зат'Ьмъ 20 к. см. с'Ьрнаро сильно

взбалтываютъ и выпариваютъ, избегая близости огня,

приблизительно на половину. Полученный остатокъ обраба-
тываютъ 40° спиртомъ, фильтру-ютъ и фильтратъ изсл'Ьдуютъ .

2

МЫ ьл 1с/ Г . // 7
'
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нисколькими каплями I°/0 раствора хлорнаго железа, даю-

щаго, въ присутствш салициловой кислоты или ея солей,

интенсивное фюлетовое окрашиванье.

а. г- ?**■**)
Л/ е !> о 4

IV. Открьте перекиси водорода.

1 . Л. 1) Реакщя Рейег’а.,

л
**ь~>

Къ 5 к. см. молока прибавляютъ одну каплю слабаго

раствора формалина, 5 к. см. крепкой соляной кислоты и см'Ьсь

, НйаГрЪваютъ до 30°—35° Ц. При этой въ при-

сутствш значительныхъ количествъ перекиси водорода, насту-

паетъ сине-фголетовое окрашиванье.
•*

При мен'Ье значительныхъ количествахъ же перекиси

водорода — нагр'Ьван1е слЪдуетъ вести приблизительно до

60° Ц., но не выше. л

* ± (л*
■

к Примечайте. Свежее при кипяче-

( л . н1и даетъ такую же окраску, что по АпйЬог’у зави-

с
Л-< ? ■'

\ ситъ отъ взаимодЪйств1я бЪлковыхъ веществъ съ мо-

Лг лочнымъ сахаромъ.

.уи<Л'
СлЛТ^

И /

/ 2) Реакщя АгпоШ’а и Меп1:2е1’я.

/
// 10 к. см. изсл'Ьдуемаго молока смЪшиваютъ съ 10 кап-

лями раствора ванад1евой кислоты въ разведенной серной

■?///>; 1

Въ присутствш перекиси водорода, получается красная

окраска. (Этой реакщей можно доказать присутств!е даже

0,01 грм. перекиси водорода въ 100 к. см. молока).

3) Реакщя съ юдъ-крахмальнымъ клейстеромъ.

/Л. 'ЛА*

к >

5 к. см. молока см-Ьшивають съ нисколькими каплями

/х
св-Ьже приготовленнаго клейстера.

По прибавлешю къ см-Ьси небольшого количества св-Ьже

приготовленнаго слабаго раствора желЪзнаго купороса, молоко,
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въ присутствш перекиси водорода, окрашивается въ синш

цвпяпъ.

Примечайте. Молокомъ, при этомъ, поль-

зоваться нужно возможно бол-Ье свЪжимъ.

>У. Открыт двухромокислаго кал!я,

СмЪшиваютъ въ пробиркЪ равные объемы молока иСмЪшиваютъ въ пробиркЪ равные объемы молока и

2°/0 раствора азотнокислаго серебра (ляписа) (прибл. по 5 к. см.).
При этомъ, въ присутствш двухромокал1евой соли, получается

желтое или красновато-желтое окрашиваше.

VI. Открытие бензойной кислоты. (Способъ Ме1881’я). /,... д

Къ 250 к. см. молскка прибавляютъ известковой или ба- /

ритовой воды до слабо щелочной реакщи, смЪсь выпариваютъ

приблизительно до четверти своего объема, остатокъ смогли-

ваютъ съ небольшимъ количествомъ гипса въ порошкЪ и, на- п ,

конецъ, выпариваютъ досуха. Оставшуюся сухую порошко

образную массу смачиваютъ небольшимъ количествомъ раз-
веденной серной кислоты и извлекаютъ 3—4 раза, пу-
темъ взбалтывашя, холоднымъ 50° спиртомъ. СмЪшиваютъ 1У

кислыя спиртныя вытяжки, нейтрализуютъ ихъ баритовой /
водой и выпариваютъ до небольшого объема. Этотъ оста-

токъ вторично подкисляютъ разведенной серной кислотой

и извлекаютъ выбалтывашемъ съ эфиромъ. При самопроиз- /
вольномъ испарены эфира, предварительно отдЪленнаго отъ

водной части, на часовомъ стеклышк'Ь или въ стаканчикЪ —

остается почти чистая бензойная кислота. — Часть ея раство-

ряютъ въ вод'Ь и прибавляютъ каплю воднаго раствора ук-

суснокислаго натр1я и столько же нейтральнаго раствора (ХаЖАЛ
хлорнаго железа. /

Въ присутствш въ молокЪ бензойной кислоты, полу-
'

чается красноватый осадокъ бензойнокислаго желЪза.

Растворъ второй части эфирнаго остатка въ неболь- /

шомъ абсолютнаго спирта, послЪ прибавлешя и

къ нему крепкой соляной кислоты и нагрЪвашя смЪси до

2*



22

кипЪшя, выд'Ьляетъ пр!ятно пахучье пары, образующагося при

этомъ, бензойного эфира.

VII. Открытие формалина.

1) Способъ Еигу.

Въ пробиркЪ см'Ьшиваютъ 5 к. см. молока, 5 к. см. 50°/о
серной кислоты и 5 капель I°/0 раствора хлорнаго железа.

Пробирку съ пробой, закупоривъ ее пробкой, сильно

взбалтываютъ и, удаливъ пробку, нагр-Ьваютъ до кип'Ьнlя.

Въ присутствш формалина получается красивый фиоле-
товый и,вгътъ, черезъ 5—6 минутъ переходящш въ бурый.

(Чувствительность пробы доходитъ до 1 мгр. формалина на

литръ молока.)

2) Способъ (Лх’а.

Въ пробиркЪ нагр'Ьваютъ равные объемы молока и креп-
кой соляной кислоты съ нисколькими кристалликами ваниллина.

Въ присутствш мал'Ьйшихъ сл'Ьдовъ формалина полу-

чается желтое окрашиванье.
Чистое молоко, свободное отъ формалина, при этой

реакщи окрашивается въ фьолетовый или малиново-красный
цвгътъ.

3) Способъ Лепкшз’а.

10 к. см. молока взбалтываютъ съ 5 к. см. крепкой соля-

ной кислоты и I—21 —2 каплями 1% раствора хлорнаго железа

и см'Ьсь слабо нагрЪваютъ.

Присутствье формалина въ молок'Ь обнаруживается по-

явлешемъ фьолепговаго окрашиванья.

4) Способъ открыпя присутствия формалина кр-Ьпкой серной, содер-

жащей малыя количества желЪзнаго купороса, кислотой.

На молоко, наследуемое на присутств!е въ немъ фор-

малина, осторожно наслаиваютъ въ пробирк'Ь нисколько к. см.
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крепкой серной кислоты, содержащей небольшую примесь
сернокислой закиси железа.

На месте соприкосновешя молока и кислоты, въ при-

сутспгвш формалина, получается фюлетовое кольцо. (Эту
реакщю Асгее считаетъ очень чувствительной).

5) Способъ Летдёз.

Черезъ нисколько минутъ, въ присутспгвш формалина,
молоко окрашивается въ красивый фьолетовый цв'Ьтъ. (Полу-
чаемый иногда розово-фюлетовыя полосы не убедительны
для присутствlя формалина.)

Открыпе въ молокЪ или сливкахъ

другихъ постороннихъ веществъ.

а) Открытие крахмала или муки.

Эти вещества прибавляются въ большинстве случаевъ
съ целью сокрыпя подмеси воды къ молоку и сливкамъ и

для возвращения имъ ихъ непрозрачности и густоты.

1) Микроскопическое изсл'Ьдоваше.
14*

Наносятъ каплю, предварительно взболтанныхъ, сливокъ

или молока на предметное стеклышко и изслЪдуютъ ее при
помощи микроскопа. При этомъ легко распознаются, какъ

по своему характерному виду, такъ и по способности окра-
шиваться, при осторожномъ прибавлеши подъ покровное
стеклышко капли годной настойки, въ темносшйй цвгътъ,

крахмальныя зерна.

10 к. см. молока энергично взбалтываютъ въ пробиркЪ
съ 4—6 каплей разведенной 5°/0 серной кислоты, приба-
вляютъ зат'Ьмъ 1 к. см. реактива 8сЫй’а и взбалтываютъ 7 /
вторично.
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2) Iодная реакщя съ молокомъ.

Въ пробирку съ 10 к. см., предварительно хорошо взбол-

таннаго, изследуемаго молока, прибавляютъ 4—5 к. см., сильно

разведенной 95° спиртомъ, юдной настойки.

Крахмалъ или мука окрашиваются при этомъ въ синш

цвгътъ и быстро оседаютъ на дно пробирки.

Iодная реакщя съ молочной сывороткой.

см. молока или сливокъ прибавляютъ 1 к. см.

20% уксусной кислоты, нагреваютъ до свертывашя, филь-
труютъ и къ фильтрату прибавляютъ юдной настойки.

Въ присутствш въ молоке или сливкахъ крахмала или

муки, фильтратъ окрашивается въ синай цвгътъ.

б) Открытие красящихъ веществъ.

Для скрьгпя синеватой окраски снятого или разведен-
наго молока, применяются иногда такъ наз. „сырныя краски
Мнопя изъ этихъ красокъ можно открыть нижеописанными

способами. Этимъ путемъ, однако, обнаруживаются не все

краски и, въ такихъ случаяхъ, необходимо бываетъ предпри-

нять более сложные методы изследовашя.

1) Оптичесюй способъ.

Наливаютъ некоторое количество изсл'Ьдуемаго молока

въ стеклянный цилиндръ (кремометръ) и даютъ ему отсто-

яться на два слоя — верхшй жирный и нижнш тощш.

Въ присутствlи какого-либо красящаго вещества, ниж-

нш тощlй слой после отстаивашя сохраняетъ желтоватую

окраску, одинаковую съ цв'Ьтомъ верхняго сливочнаго слоя,

тогда какъ у нормальнаго молока нижнш слой, при тЬхъ же

условтяхъ, голубоватого цвета.

2) Методъ Гамбургскаго гипеническаго Института.

Слабымъ подкислешемъ уксусной кислотой свертываютъ
100—200 к. см., подлежащаго изследовашю, молока или же

подвергаютъ его самопроизвольному свертывашю.
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Свернутое, т-Ьмь или инымъ путемъ, молоко нагрЪваютъ
до 80° Ц. Сгустокъ, содержащей, кроме б'Ьлковыхъ веществъ,

жиръ и красящее вещество, отдЪляютъ выжимашемъ черезъ

старый, хорошо вымытый холстъ отъ сыворотки и настаи-

ваютъ дважды, для удалешя молочнаго сахара, водой. Воду
отжимаютъ и, не высушивая остатка, несколько разъ кипя-

тить его съ небольшими количествами алкоголя, сливая время
отъ времени алкогольный растворъ и заменяя его новымъ коли-

чествомъ алкоголя до т'Ьхъ поръ, пока посл-Ьдиш не переста-

нетъокрашиваться. Соединенный спиртныя вытяжки выпарива-
ются на водяной бане до 10—20 к. см. своего объема, а остатокъ,

если это требуется, смешивается съ равнымъ объемомъ ал-

коголя и охлаждается въ ледяномъ шкафу.
После 12 часового стояшя, алкогольный растворъ, въ при-

сутствш искусственныхъ красящихъ веществъ, нгьсколько окра-

шенный, выливаютъ въ маленькш стеклянный цилиндръ и опу-
скаютъ въ него полосу фильтровальной бумаги. Жидкость,

подъ влlянlемъ капиллярности, медленно подымается по бу-
мажке до края цилиндра и тамъ испаряется.

При этомъ чистое молоко, смотря по естественной

окраске, окрашиваетъ верхнюю часть бумажки въ волнообраз-
ный, отъ желтоватого до буроватого оттенка, цвЪтъ.

При прибавлены къ молоку „сырныхъ красящихъ ве-

щества у
показываются ниже полосы, образующейся и при чис-

томъ молоке, характерный широкья окрашиванья. (Напри-
м'Ьръ: Огlеапз = розовое-красновато-оранжевое окрашиваше.)

Бумажку освобождаютъ отъ жира промывашемъ ея въ

петролейномъ эфире, при чемъ красящее вещество изъ воло-

конъ бумаги не извлекается.

Реакцш на присутств!е азотной кислоты и ея солей.

(Нитратная проба.)

Какъ дополнеше къ аналитическому доказательству под-

меси воды къ молоку служить нитратная проба. Такъ какъ,

съ одной стороны, чистое молоко совершенно не содержитъ

нитратовъ, ключевая, речная и колодезная же вода, съ дру-
гой стороны, всегда содержать таковые (въ форме азотно-

кислыхъ солей) въ количестве 5—15 мгр. на литръ воды —
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нахождеше нитратовъ въ молоке съ большой достоверностью
указываетъ на подмесь воды къ молоку. При этомъ при-
меняются следуюшде методы:

1) Реакщя ГгНхтапгта. (Проба съ формалиномъ и сЪрной кислотой.)

10 к. см. молока хорошо взбалтываютъ съ одной каплей

10% раствора формалдегида и къ смеси прибавляютъ 10 к. см.

химически чистой серной кислоты.

Въ присутствlи нитратовъ получается сине-фьолето-
вое окрашиванье.,

Къ 100 к. см. молока прибавляютъ 1,5 к. см. 20% раствора

хлористаго кальщя, смесь кипятятъ до свертыванlя и филь-
труютъ. Къ нЪсколькимъ куб. сантиметрамъ фильтрата въ

пробирке прибавляютъ, до появлешя молочной мути, 2% ра-

створа дифениламина въ крепкой серной кислоте.

Во вторую пробирку наливаютъ 2 к. см. крепкой серной
; ' 7’7

кислоты и приливаютъ къ ней осторожно, по ст'Ьнкамъ про-

бирки, равный объемъ полученной молочнобелой жидкости.

Въ присутствш нитратовъ или нитритовъ, на месте со-

прикосновешя обЪихъ жидкостей, образуется более или менее

скоро синее кольцо. —

Для производства этой реакщи необходимо иметь без-

| условно химически чистую сорную кислоту, такъ какъ она,

не будучи химически чистой, более чЪмъ часто содержитъ

следы азотной кислоты, благодаря чему положительный

результатъ можетъ обусловливаться содержашемъ нитра-

товъ не въ изсл'Ьдуемомъ молоке, а въ самомъ реактиве.

Прим'Ьчанте. По 81е§Ге1сГу на нисколько к. см.

серной кислоты наслаиваютъ, осторожно приливая
- г у • • е / • * 7 * *

по ст'Ьнкамъ пробирки, такое же количество изсл-Ь-

ку/( н дуемаго молока, см'Ьшаннаго предварительно съ одной
каплей слабаго раствора формалина, посл'Ь чего,
въ присупгствш нитратовъ, на м'Ьст'Ь соприкоснове-
н1я об-Ьихъ жидкостей, образуется сине-фиолетовое
кольцо.

2) Реакция ЗохЫеГа. (Проба съ дифениламиномъ и сЪрной кислотой.)

« ■ <
товъ не въ изслЪдуемомъ молок'Ь, а въ самомъ реактивъ.

Такимъ образомъ, предварительная провгьрка сгърной
кислоты на отсутствье азотной является безусловно не-

обходимой. 1
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Кроме того, положительный результатъ даетъ основаше

только подозревать подмесь воды къ молоку, но не утвер-
ждать этого, такъ какъ помехой въ подобныхъ случаяхъ
могутъ служить нитраты, заключавииеся въ воде, которой мы-

лась посуда и такимъ путемъ попавпие въ наследуемое молоко.

Количественное опредЪлеше жира въ

молокЪ.

При объемныхъ методахъ нужно довести молоко до

температуры, возможно более близкой къ 15° Ц., а число

оборотовъ центрифуги — до 1000 оборотовъ въ минуту.

Примеч а н 1 е. ОпредЪлеше по Маршану про-
изводится, большею частью, тамъ, где вообще редко
приходится иметь д'Ьло съ количественнымъ опредЪ-
лешемъ жира ; слЪдуетъ указать, между прочимъ, на

одно преимущество этого метода передъ другими,
а именно, портативность прибора.

I. Ацидбутирометрическш методъ по СегЬег’у.

Принципъ, на которомъ основанъ этотъ способъ, заклю-

чается въ томъ, что серная кислота обладаетъ свойствомъ

растворять почти все нежиры молока, оставшшся же жиръ

На основаши всего сказаннаго, при положительныхъ

результатахъ реакцш, молоко сверхъ того приходится под-

вергнуть бол'Ье подробному изслЪдовашю.

Жиръ представляетъ собой одну изъ важнЪйшихъ со-

ставныхъ частей молока. Его опред’Ьлеше необходимо про-
изводить не только быстро, но и точно. Въ последнее время

прежше методы опредЪлешя жира, какъ то, кремометриче-
ское и оптическое (по Резег’у), ввиду ихъ неточности, совскмъ

оставлены и въ настоящее время для санитарно-химическаго

опредРлешя жира применяются, на ряду съ рефрактометри-
главнымъ образомъ, методы объемнаго определе-

н1я. Методовъ объемныхъ существуетъ очень много, изъ

нихъ наибольшее распространено имЪютъ методы ОегЬег’а.
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выделяется и принимаетъ, черезъ прибавление амиловаго

спирта, видъ прозрачнаго жи-

рового раствора, отделяюще-
гося отъ остальной части

обработаннаго молока. Объ-

емъ жирового слоя отсчиты-

вается на шкале бутирометра
прямо въ процентахъ, при-
чемъ более быстрому выделе-
Ыю жира способствуетъ теп-

лота — (водяная баня) и цен-

тробежная сила —(центрифуга)
(см. рис. 2).

Ходъ анализа

Приборъ для ацидбутирометри
ческаго метода по СегЬег’у.

а) Определеже жира въ цельномъ мо-

локе, (пахтанье и сыворотке).

Въ бутирометръ тщательно от-

м'криваютъ, не смачивая его шейки,
10 к. см. сгърной кислоты, туда же

прибавляютъ медленно, точно отме-

ренные пипеткой, 11 к. см. хорошо
перемгыианнаго молока и осторожно
изъ бюретки 1 к. см. амиловаго

спирта (см. рисунокъ 3). Бутиро-
метръ плотно закупориваютъ каучу-
ковой пробкой, завертываютъ его въ

полотенце и, придерживая пальцемъ

пробку, смесь быстро и сильно

взбалтываютъ. Но растворешю ка-

зеина помещаютъ бутирометръ въ

наклонномъ положены на 4—5 ми-

нутъ въ водяную баню съ темпе-

ратурой въ 60—70° Ц. После этого

бутирометръ вынимаютъ и сейчасъ
же центрифугируютъ въ продолже-
ны 2—3-хъ минутъ и снова опу-
скаютъ въ водяную баню на 4—5 ми-

нутъ. Затемъ бутирометръ выни-

Центрифуга для двухъ пробъ.
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маютъ и быстро отсчитываюпгъ число градусовъ, зани-

маемыхъ жировымъ слоемъ (см. рис. 4).
Для отсчитывашя нисшую точку верхняго мениска до-

водишь до одного изъ главныхъ делешй шкалы,

Молоко и реактивы въ данномъ случай берутся въ та-

кихъ же количествахъ и въ такомъ же порядке какъ и при

ц'Ьльномъ молоке (кислота, молоко и амиловый спиртъ).
Тщательно закупоренный бутирометръ взбалтываютъ 2—3 ми-

нуты, сначала слабо, а затЪмъ сильнее, центрифугируютъ
3 раза, каждый разъ по 2—3 минуты, передъ каждымъ цен-

трифугированlемъ помещая бутирометръ на 2—3 минуты въ

водяную баню при 60°—70° Ц. После послфдняго центри-

фугировали пом'Ьщаютъ бутирометръ въ водяную баню и,

некоторое время спустя, возможно быстрее производятъ
отсчетъ. —

Какъ видно изъ вышесказаннаго, ацидбутирометрическш
методъ весьма простъ, дешевъ и даетъ при щЬльномъ молоке

результаты, по точности своей не уступающее результатамъ

— что легко достигается вращательными движе-

н1ями каучуковой пробки вверхъ и внизъ, при- (
чемъ всегда отсчетовъ производить дли кон-

троли два. Такимъ образомъ, если верхнш ме-

нискъ стоитъ, напр. на 40°, а нижняя граница |
жирнаго слоя — на 80°, то жировой слой зани- й ! Я

маетъ 80°—40°=40°, что соотв-Ьтствуетъ 4% жира -1
1.

(1 градусъ = 0,1% жира). Если первый и второй 2
отсчетъ разнятся между собой на 0,5° или больше,

сл-Ьдуетъ бутирометръ вторично опустить въ водя- /

ную баню и повторить отсчетъ. \

Примечание. При образовали чер- БВ
ныхъ сгустковъ (так. наз. „пробки 1*) или пены,
что въ значительной степени мешаетъ точ- 1 ?

ности отсчета, необходимо ихъ удалить энер- Рисуно къ 4.

гичнымъ встряхивашемъ бутирометра и вто- Оптикъ-Бу-
ричнымъ центрифугировашемъ. тирометръ

Лобека.

б) Опред’Ьлеше жира въ снятомъ (тощемъ) молонЪ.
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вгьсового опредгъленля; что же касается молока снятого, то,

при определении въ немъ количественнаго содержашя жира,

цыфры получаются более низюя, чемъ это имеетъ место

въ действительности.

Въ числе недостатковъ этого метода приходится ука-

зать на: 1) применеше крепкой серной кислоты, причи-

няющей ожоги, порчу одежды, мебели и проч., 2) являю-

щуюся непрlятной при работе сравнительно высокую тем-

пературу (60°—70° Ц.), 3) высокое давлеше, находящееся

въ бутирометре, почему пробка иногда выбрасывается, и

4) непрlятный запахъ амиловаго спирта, вызывающей кроме
того еще и кашель.

11. „8а1“ методъ Гербера.

Этотъ методъ вполне пригоденъ, какъ и ацидбутиро-
метртя, для массовыхъ наследованы. Точный составъ глав-

наго реактива — раствора „8а1“ представляетъ тайну изобре-
тателя, во всякомъ случае въ составъ его входятъ едкая
щелочь и соли винной кислоты (тартраты).

Осторожно, не смачивая стЪнокъ прибора, въ бутиро-
метръ вносятъ пипеткой или бюреткой 11 к. см. раствора
„8а1“, зат'Ьмъ, 10 к. см. молока и, наконецъ, 0,6 к. см. „Виlуl’я“.
(см. рис. 5). Приборъзакупориваютъ каучуковой пробкой, вдви-

нувъ ее такъ далеко, чтобы уровень жидкости находился бы

въ верхней трети шкалы бутирометра. ЗатЪмъ его, держа проб-
кой внизъ и время отъ времени опрокидывая, равномерно (не

Д'Ьйстгйе этого препарата основано на слКдующемъ: ка-

зеинъ молока растворяется въ свободной щелочи, тартраты
же не даютъ калыцевымъ солямъ выпадать въ осадокъ, а все

это способствуетъ количественному отдКлешю жира отъ осталь-

ной части молока. Выделившийся жиръ растворяется въ бути-
ловомъ спирте или, какъ его назвалъ Герберъ въ „Ви1уГе“.
Красная окраска облегчаетъ отсчетъ жирового слоя.

Ходъ анализа.



31

толчками), но сильно взбалтываютъ. При опрокидываыи

бутирометра нужно следить, чтобы смесь успевала запол-

нять собой все съуженное пространство бутирометра. За-

т'Ьмъ бутирометръ пом'Ьщаютъ на 3 минуты въ водя-

ную баню съ температурой въ 45° Ц.

(см. рис. 6) и, вынувъ изъ бани, взбал-

тываютъ, опрокидывая его нисколько

разъ. После взбалтыванlя бутирометръ
центрифугируютъ въ продолжены 3-хъ

минутъ (при 1000 оборотовъ въ ми-

нуту), пом'Ьщаютъ вторично въ водяную баню на 1/ 2
—1 ми-

нуту и, вынувъ его, быстро производятъ отсчетъ при 45° Ц.

(см. рис. 7).
Прим4чанlе. Взбалтывать, для избежаыя

образовашя пены, могущей быть удаленной подогр'к-
вашемъ или центрифугировашемъ, нужно умеренно.

Результаты наследованы по методу „саль“ не уступаютъ
по точности таковымъ же по ацидбутирометрическому методу.

Преимущества перваго состоять: 1) въ точности результа-

товъ, хотя бы и въ присутствш сравнительно большихъ ко-

личествъ формалина или двухромокислаго калlя, 2) въ ра-
боте при сравнительно умеренной температура, 3) въ упо-

требленш, взам-Ьнъ амиловаго, изобутиловаго алкоголя и

4) въ применены, вместо серной кислоты, раствора щелочи.

Недостатки же этого метода заключаются: 1) въ затрате на

нагр'Ьваше ббльшаго времени, 2) въ невозможности следить
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за полнымъ растворешемъ б'Ьл-

ковыхъ веществъ, что не им'Ь-

етъ места при ацидбутироме-

трическомъ метода, 3) въ по-

нЪкотораго количества

жира на омылеше, 4) въ сомни-

тельности результатовъ при до-

пущенш мал'Ьйшихъ погреш-
ностей въ манипулящяхъ и

5) въ частомъ выскальзыва-

ши пробки, благодаря присут-

ствlю на шейке бутирометра
щелочи.

111. Щелочный способъ

М. И. Дьякова.

Вместо дорогого „BаГ‘

М. И. Дьяковъ предложилъ та-

кую комбинащю солей въ ра-

створа, которая, по имеющимся

пока даннымъ, даетъ одинако-

вые съ методомъ „BаГ резуль-

таты (см. реактивы).
Весь анализъ ведется со-

вершенно такъ же, какъ при

методе „8а1“ Гербера.

IV. Методъ Маршака
(МагсЬапсГа). Чм *

4

Въ лактобутирометръ
Гербера отм'Ьриваютъ пипеткой

10 к. см. алкоголя и 10 к. см.

эфира (работать вдали огня !),

прибавляютъ 3 капли щелоч-

ного раствора Кесневиля и

Рисунокъ 7.

Различный манипулящи при опредЪле-
Нlи жира въ молок'Ь.
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осторожно, не смачивая шейки прибора, приливаютъ туда

же 10 к. см., предварительно хорошо перемешаннаго, молока.

Лактобутирометръ закупориваютъ каучуковой пробкой и,

придерживая ее пальцемъ, сильно взбалтываютъ, пока не

разойдутся, образовавппяся при этомъ, хлопья. Во время
взбалтывашя необходимо разъ или два для выпуска газовъ,

не вынимая пробки, ослабить ее. Сделавъ это, лактобутиро-

метръ опускаютъ пробкой внизъ на 20— 30 минутъ въ водя-

ную баню съ температурой въ 40° Ц.

По истеченш этого времени приборъ вынимаютъ и, по-

стукивая по немъ слегка пальцами, быстро вращаютъ его

некоторое время около своей оси, после чего опять вста-

вляюсь въ воду.

Когда жидкость подъ эфирно-жирнымъ слоемъ станетъ,

при правильной работе, совершенно прозрачной, и перестанетъ

замечаться въ ней подняпе капелекъ жира вверхъ, приборъ
вынимаютъ и отсчитываютъ число десятыхъ долей куб. сан-

тиметра, занимаемыхъ въ узкой части прибора эфирно-жир-
нымъ слоемъ.

Процентное содержите жира въ молоке находятъ по

спещально составленной для этого таблице.зно шилилсннин дли лит Iаи.'шцг>.

П р й'м е"н а' н1 е. X) Для молока, содержащаго
менее 2% жира, способъ Маршана не вполне при-
м'Ьнимъ7

г
2) Приборъ слЪдуетъ пускать въ дело всегда

сухимъ и совершенно чистымъ.

N. Рефрактометрическш способъ опредЪлежя жира

(рефрактометромъ \Уоllпу-2еlBB’а).

Автоматической пипеткой наполняютъ молокомъ про-

бирки Вольни, (беря молока по 30 к. см.); въ каждую изъ

пробирокъ прибавляютъ по 4—5 капель крепкой уксусной
кислоты, закупориваютъ ихъ, взбалтываютъ одну-две минуты
и ставятъ въ воду съ температурой въ 17,5° Ц. ЗатЪмъ

въ каждую пробирку прибавляютъ изъ бюретки по 3 к. см.

щелочнаго раствора м'Ьди (см. реактивы), а потомъ взбалты-

ваютъ ихъ около 10 минутъ.

Взболтавъ пробирки, ихъ снова опускаютъ въ воду при
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17,5° Ц. и прибавляютъ въ каждую изъ нихъ изъ бюретки
по 6 к. см. воднаго эфира, взбалтываютъ все снова около

15 минутъ и 3—4 минуты центрифугируютъ. После цен-

трифугировашя пробирки опускаютъ въ воду съ температу-
рой въ 17,5° Ц. и изследуютъ въ рефрактометре.

Передъ определешемъ жира проверяютъ шкалу при-

бора дестиллированной водой, соответствующей 0° шкалы,

и воднымъ эфиромъ, отвечающимъ 20,6° шкалы при 17,5° Ц.
Призмы рефрактометра тщательно вытираютъ фланелью

и впускаютъ въ пространство между призмами тонкой стек-

лянной трубочкой каплю эфирнаго раствора жира, взятую
изъ каждой отдельной пробирки, быстро отсчитываютъ число

деленш шкалы и микрометрическаго винта и делаютъ по

коррекщонному термометру поправку на температуру.

Процентное содержанье жира, отвечающее данному
деленью шкалы, находятъ по таблице Ыаитапп’а.

Призмы после определешя вытираются сначала смо-

ченной эфиромъ, а затемъ, чистой и сухой фланелью.

Изъ весовыхъ способовъ, способъ Гбтлибъ-Рёзе счита-

ется самымъ точнымъ и вместе съ темъ самымъ простымъ
и удобнымъ, хотя и имеетъ общш, со всеми весовыми спо-

собами, недостатокъ, заключающийся въ томъ, что, во время
необходимого при этомъ высушивашя, увеличивается весъ

жира, вследствlе частичнаго окислешя его.

Ходъ анализа.

Въ высокlй калибрированный стекляный цилиндръ

или Рагпзкшег’а), емкостью около 100 к. см., нали-

ваютъ 10 к. см., предварительно взвгъшеннаго въ стаканчике,

молока (стаканчикъ споласкивается применяемыми дальше

реактивами). Въ цилиндръ прибавляютъ кроме того 1 к. чем.

IО°/о аммьаку (уд. в. 0,96) и, закрывъ цилиндръ плотно проб-
кой, тщательно взбалтываютъ его. Взболтавъ цилиндръ, къ

VI. Определение жира по СоНПеЬ-Кбзе (весовой
. способъ).
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содержимому его прибавляютъ 10 к. см. 96° (по Траллесу)
алкоголя и вторично сильно взбалтываюсь. После этого

прибавляютъ 25 к. см. сгърнаго эфира и взбалтываше повто-

ряюсь. Когда при некоторомъ стояши эфирный слой отде-
лится отъ водянистаго, къ отстоявшейся смеси прибавляютъ
25 к. см. петролейнаго эфира (съ т. кип. въ 60° Ц.), все

сильно взбалтываюсь и оставляютъ въ покое не менгье чгъмъ

на 6 часовъ.

После вторичнаго отстаивашя точно отсчитываюсь

объемъ эфирнаго слоя. Произведя отсчетъ и записавъ

результатъ его, большее количество эфирнаго прозрачнаго

раствора (25—40 к. см.) отбираютъ пипеткой въ предвари-

тельно взвгыиенную колбу Эрленмейера, емкостью приблизи-
тельно въ 120 к. см., испаряютъ эфиръ на водяной бане, при

умеренной температуре (безъ огня!), въ вытяжномъ шкафу и

оставшшся жиръ I—2 часа сушатъ въ сушильномъ шкафу
при 100° Ц.

После охлаждешя жира, колбочку взвешиваюсь и по раз-
ности определяюсь весь жира.

Примерь: Вгъсъ взятаго молока 10,3 грм.,
весь объемъ эфирнаго раствора 52,5 к. см., изъ кото-

рыхъ въ колбочку отлито 40 к. см, жира взв'Ьшива-
нlемъ найдено 0,254 грм., откуда вгьсовой °/0 жира

равенъ —

0,254 . 52,5 . 100
■ / л •

40 . 10,3

Рефрактометрически способъ определения
молочнаго сахара

въ коровьемъ молокЪ (по К. Вгаип’у).

ОпредЪлеше это выполняется следующими образомъ.
Въ пробирке Вольни смешиваютъ 5 к. см. молока съ

5 каплями 4°/ 0 раствора хлористаго калыця, пробирку за-

крываютъ пробкой, которую на всякш случай перевязываюсь
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шнуромъ и опускаютъ въ баню съ кипящей водой. Десять

минутъ спустя, пробирку центрифугируютъ и затЪмъ охлаж-

даютъ, вставляя ее въ холодную воду, точно до 17,5° Ц.

Отъ отделившейся сыворотки, которая должна быть совер-

шенно прозрачной, берутъ стеклянной трубочкой одну каплю

и вводятъ ее въ пространство между призмами рефрактометра.

Делешя шкалы отсчитываютъ ровно при 17,5° Ц., про-

цент* же молочнаго сахара находят* по таблиц* Вгаип’а. —

При выполнены рефрактометрическаго определешя молоч-

наго сахара необходимо соблюдать следующая правила : 1) ра-

створъхлористаго кальщя не долженъбыть слабее 4%,2) произ-

водить отсчеты можно только при 17,5° Ц., такъ какъ поправка

на температуру здесь не применима, и 3) отсчитываше дол-

жно производиться возможно быстрее, такъ какъ рефракто-

метрическое число изменяется, даже при короткомъ стояши.

Консервирующая вещества въ молок* не мгыиаютъ этому

способу.

ОпредЪлеше грязи въ молокЪ,

Известно, что молоко, смотря по тому, какимъ путемъ

оно было добыто, можетъ содержать большее или меньшее

количество грязи.

Опред-Ьлеше количества грязи въ молоке уже потому

важно, что присутствте ея вообще способствуетъ более или

мен'Ье усиленному размножешю микроорганизмовъ и связан-

ному съ этимъ разложешю молока. Существуюцце весовые

методы количественнаго опред'Ьлешя грязи въ молоке хло-

потливы и не м'Ьшаютъ во время манипулящй вкрасться

массе ошибокъ, ввиду чего здесь будетъ приведенъ аппрок-

симативный методъ, позволяющш довольно хорошо устано-

вить оценку молока при санитарномъ изсл'Ьдованш.

Опред'Ьлеше по этому способу производится приборомъ

Приборъ очень простъ и состоитъ изъ широкаго

стеклянаго цилиндра, служащаго для вливашя молока, и

свободнаго ситообразнаго жестяного кружка, лежащаго на

ситодержател'Ь. Приборомъ РИереГя пользуются слгьдующимъ

образомъ.
Хорошо вычищенный цилиндръ кладутъ на ватный кру-
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жокъ, лежащш съ ситочкомъ на ситодержателе. Ватный кру-
жокъ следуетъ, во время процеживашя молока, плотно при-
жать цилиндромъ, чтобы онъ действительно задержалъ всю

грязь. Составленный такимъ образомъ приборъ ставятъ на

подходящш по своему д!аметру стаканъ и наливаютъ въ

верхшй цилиндръ молоко, которое при этомъ процеживается
въ подставленный стаканъ. После процеживашя молока

снимаютъ цилиндръ съ кружка ваты, вату вынимаютъ и

кладутъ на белую бумагу или картонъ, при чемъ, здгъсь

ргъзко выступаешь картина задержанной грязи.
Если стаканъ, въ который процеживали молоко, былъ

совершенно чистъ, то при вторичномъ процеживаши черезъ
новый ватный фильтръ, на последнемъ не останется ни

слгъда грязи.

Полученные, такимъ путемъ, ватные кружки грязи рас-
полагают схематически по известному порядку. Они да-
ютъ статистически установленный удобный и доказательный

матерlалъ.
Непке! устроилъ контрольный фильтръ, где ватный кру-

жокъ установленъ такъ, что молоко процеживается только

черезъ половину его, а другая половина остается чистой и

служить, такимъ образомъ, для лучшаго сравнивали контраста.
Наиболее практичные аппараты для определенlя грязи

модели Молочно-хозяйственной Бактерюлогической Лабора-
торш, состоящая изъ деревяннаго штатива и металлическихъ

цилиндровъ съ ватными прокладками, удерживаемыми метал-

лическими сетками.

Изсл'кдоваше коровьяго масла.

Изслфдоваже коровьяго масла для санитарныхъ цЪлей
сводится къ опредЪлешю консистенцш, цвпяпа, вкуса, запаха,

градусовъ кислотности, процентного содержанья жира и воды

и рефрактометрического числа. Если им'Ьетъ мЪсто подозр'Ь-
н1е, что масло въ данномъ случай фальсифицировано, анализъ

ведется еще болЪе сложнымъ путемъ, вы-

ходящимъ изъ рамокъ настоящаго руководства.

3
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Хорошее коровье масло должно удовлетворять слгьдую-

щимъ требованlямъ:

Подлежагщя изследовашю пробы масла отбираются осо-

бымъ стальнымъ буравомъ, которымъ стараются брать ихъ

не только изъ одного, но изъ различныхъ слоевъ изслгьдуе-
маго масла.

Определеше консистенции, вкуса, запаха и

цвета предшествуютъ остальнымъ определешямъ.

1, Количественное опредЪлеше свободныхъ жирныхъ

кислотъ, (опредЪлеше прогорклости масла),

Каждый кубическш сантиметръ нормального раствора
гъдкой щелочи, затрачиваемый для нейтрализации свобод-

ныхъ жирныхъ кислотъ, заключающихся въ 100 гр. жира,
' lф выражаешь непосредственно, такъ называемый, „градусъ кис-

лотности жира“.
Или вычисляютъ изъ результата титровашя, сколько

миллиграммавъ гъдкаго кали (КОН) необходимы для ней-

трализацш 1 гр. жира.

1) градусы кислотности должны быть не больше
. . 4°—6°.

2) количество жира въ сливочномъ масл'Ь — не менЪе 82°/0 .

3) „ „ „ кухонномъ 80%.

4) „
воды въ сливочномъ маслЪ — не больше 14%.

5) „ „ „ кухонномъ 16%.

6) Число рефракцш должно быть при 40° Ц. — 40,5—44,2.

Въ стаканчикъ отв'Ьшиваютъ 5—10 грм. масла и растап-

ливаютъ его на водяной банЪ при 40 а Ц. Зат'Ьмъ отм-Ьри-
ваютъ пипеткой 15—20 к. см. эфира и 15—20 к. см. алко-

голя (имЪющихъ вполне нейтральную реакщю), прибавляютъ
ихъ къ маслу и все быстро перем'Ьшиваютъ стеклянной па-

лочкой. Къ смЪси приливаютъ нисколько капель 1°/0 спир-

тового раствора фенолфталеина (въ индикатора)
и все опять хорошо перем'Ьшиваютъ. Подготовивъ такимъ

образомъ масло, къ нему прибавляютъ изъ бюретки осто-

рожно, по каплямъ, 1/ю нормальный растворъ Ъдкаго кал1я,

до появлешя неисчезающей розовой окраски. —
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Кислотное число, помноженное на 1,78, = градусамъ кис-

лотности.

Градусы кислотности, будучи помножены на 0,56, = кис-

лотному числу. — На практикгъ поступаютъ еще слгъдующимъ
образомъ-. 1 гр. масла растапливаютъ при 40° Ц. на водяной

банЪ, приливаютъ къ нему 10 к. см. эфира и 15 к. см. алко-

голя, (им'Ьющихъ нейтральную реакщю). Какъ индикаторъ

прибавляютъ 5 капель 1% алкогольнаго раствора фенолфта-
леина и все хорошо перем-кшиваютъ стеклянной палочкой.

№ *• у?,
к?'

Зат'Ьмъ титрируютъ
1/ 10 нормаль

нымъ растворомъ 'Ьдкаго кали, при

бавляя его осторожно по каплямъ.

1. Аппроксимативный способъ.

(Количественное опред'ёлеше воды

тивнаго способа, Рипке конструиро-
валъ особые вЪсы (по типу Вестфаль-
скихъ), названные имъ „Регрlех“,
на которыхъ количество выпарен-

ной воды устанавливается особымъ

разнов'Ьсомъ-рейтеромъ —и, при-

томъ, непосредственно въ процент
чыхъ числахъ. (см. рис. 8).

Для выполнешя опредЪлешя по

этому методу, въ алюмишевый ста-

канъ, емкостью приблизительно въ

170 к. см., отв'Ьшиваютъ 10 гр. масла,

9 «

Рисунокъ 8.

Манипулящи при опред'Ьленш
воды въ маслЪ.

1 к. см. нормального раствора гъдкаго кали = 5,6

мгр. гъдкаго кали.

Результатъ такого вычислешя называютъ „кислотнымъ
числомъ“.

Каждый к. см. израсходован
ной щелочи равенъ 10° кислотности

*
~

кл-г4 (

11. ОпредЪлеше воды въ

маслЪ.
г

г

путемъ ея выпариваьпя.)

Для прим-Ьнен1я аппроксима
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стаканъ захватываютъ щипцами и нагрЪваютъ, при постоян-

номъ пом'Ьшиванш надъ слабымъ пламенемъ спиртовой лампы,

до полнаго удалешя воды, что происходитъ приблизительно
минутъ черезъ четыре.

Выпаривъ воду, стаканъ охлаждаютъ, кладутъ на в'Ьсы

и уравнов'Ьшиваютъ разнов'Ьсомъ-рейтеромъ, при чемъ прямо
въ процентахъ узнаютъ количество воды, содержавшейся
въ изслгъдуемой пробгъ.

Что вода выпарена вполне, можно узнать: 1) по от-

сутствтю налета на зеркал'Ь, если держать последнее надъ

стаканомъ, 2) по слабобуроватому цв'Ьту масла, 3) по его

характерному запаху и 4) по прекращешю треска при на-

гр'Ьваши.
Этотъ способъ быстръ и даетъ вполнгь хорошие ре-

зультаты.

2. Весовой способ ъ.

Взв'Ьшиванlе повторяютъ каждые 15 минутъ до постоян-

наго вЪса, посл'Ьднш наступаетъ приблизительно посл'Ь двух-
часового высушиванья. Оставлять масло для высушивашя
въ шкафу больъе трехъ часовъ нельзя, такъ какъ жиръ прл

этомъ подвергается частичному окислешю, что влечетъ за

собой повышеше его вЪса, почему и нельзя добиться совер-

шенно постояннаго вЪса.

Но при высушиваши при одинаково долгомъ, въ гра-

15 грм. порошкообразной прокаленной пемзы насы-

паютъ въ плоскую никкелевую чашечку, дтаметромъ прибли-
зительно въ 6 см., сушатъ ее въ продолжены 30 минутъ
вм'ЬстЪ съ пемзой въ сушильномъ шкафу при 100° Ц. и,

посл'Ь охлаждешя, взв'Ьшиваютъ. Между т'Ьмъ растапливаютъ
на водяной бан'Ь при 40° Ц. 5 грм. тщательно взятой пробы

изсл'Ьдуемаго масла, хорошо перем'Ьшиваютъ ее взбалтыва-

шемъ и быстро сливаютъ въ чашку съ пемзой. Чашку
ставятъ въ сушильный шкафъ ЗохЫеГа, наполненный глице-

риномъ, или въ вакуумъ — при не выше чгьмъ

100° Ц. Спустя одинъ часъ чашку вынимаютъ изъ шкафа,
взв'Ьшиваютъ и снова ставятъ обратно.
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ницахъ указаннаго, времени, получаются довольно хоропие

результаты.

111. ОпредЪлеше жира.

1) Методъ Гербера „BаГ‘. (Объемное опредЪленlе.)
я

Въ предварительно взвешенный стаканчикъ

для изсл'Ьдованlя масла, отв'Ъшиваютъ 4,88 грм. хо-

рошо перемешанного масла, вставляютъ стакан-

чикъ въ приборъ и наливаютъ въ него изъ авто-

матической бюретки 17 к. см. раствора „8а1“. На

бутирометръ навинчиваютъ затЪмъ металлическую

капсулю, ставятъ его на 5 минутъ въ водяную баню

при температуре 45°—50° Ц. и троекратнымъ опро- (

кидыванlемъ смЪшиваютъ содержимое прибора.
После этого бутирометръ центрифугируютъ

пять минутъ (см. рис. 10), пом'Ьщаютъ на корот-

кое время въ водяную баню при 45°—50° Ц., и

Рисунокъ 10.

Центрифуга для 16 пробъ.

бутирометра (см. рис. 9), приспособленнагоспещально

орсмл о о иапю при тп и\у 1_д,., п

быстро производить отсчетъ количественная» содер- Рисунокъ 9.

жашя жира въ масл-Ь непосредственно въ процент-
Ьутиро-

метръ для
ныхъ числахъ. масла.

и
2) ОпредЪлеже рефрактометрическая числа жира (рефрактометромъ

\Мо11пу-2е188’а), (См. рис. 11.)

Для установки прибора вращаютъ штифтикъ призмъ,
по направлешю часовой стрелки, на полъ оборота вокругъ

■ .■ ■■ . |1Т.1|мИИШГ
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своей оси до остановки. Затемъ открываютъ одну половину

прибора и вытираютъ поверхности призмъ осторожно и акку-

ратно чистымъ полотномъ, немного смоченнымъ эфиромъ
или алкоголемъ. Одновременно растапливаютъ наследуемое
масло на ложечке и выливаютъ его на бумажный фильтръ,

Ж х?/. М НИЫбЕШЛЕМА

который держатъ между пальцами. Первыя две или три

выступаюпця свЪтлыя жировыя капли равномерно распредЪ-
ляютъ по всей поверхности нижней призмы роговымъ шпа-

телемъ. Теперь закрываютъ рефрактометръ и отсчитываютъ

градусы по шкале, одновременно наблюдая температуру по

термометру.

Рефрактометрическое число для коровьяго масла

40,5—44,2 при 40° Ц.
Чтобы получить сравнимый между собою данный, опре-

Рисунокъ 11.

Рефрактометръ АУоllпу-2еlBB’а.
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деленье преломляемости жира въ масле производится не-

пременно при одной и той же температуре.
Описаше самаго прибора можно найти въ брошюрке,

прилагаемой /етзз’омъ при каждомъ аппарате. Для поправки
на температуру отъ 45°—25° Ц. имеется особенная таблица
(см. таблицы).

3) Определеже жира по способу СойНеЬ-Кбзе-Неззе.

(Весовой способ ъ.)

Отв'Ьшиваютъ 2 грм. хорошо перемешанного масла въ

стеклянную полуцилиндрическую формочку, длиною въ 3 см.

(полученную путемъ продольнаго разреза тонкостенной сте-

клянной трубки), которую можно заменить такой же изъ

плотной бумаги, не содержащей жира.

Къ остывшей, но не застывшей окончательно, смеси

прибавляютъ 25 к. см. эфира, хорошо взбалтываютъ и, на-

конецъ, прибавляютъ еще 25 к. см. петролейнаго эфира и

взбалтываютъ вторично. Для отд-Ьлетя различныхъ слоевъ

жидкости, сосудъ оставляютъ до полнаго отстаивашя въ покое.

После этого пипеткой или сифономъ переносятъ, по воз-

можности, весь эфирный слой (не трогая нижняго мутнаго),
въ предварительно взвешенную колбу Эрленмейера, нали-

ваютъ въ сосудъ 50 к. см. эфира и, безъ всякаго взбалтывашя,

сейчасъ же, сливаютъ его въ ту же колбочку. Остатокъ въ

сосуде взбалтываютъ съ 50 к. см. смеси равныхъ объемовъ

эфировъ обыкновенного и петролейнаго, даютъ отстояться и

сливаютъ эфирный слой въ ту же колбочку къ первымъ

двумъ порщямъ.

Наконецъ, эфиръ отгоняютъ изъ колбочки, жиръ высу-
шиваютъ при 100° Ц. въ продолжены 2-хъ часовъ и взвеши-

ваютъ. Вычислешемъ узнаютъ процентное содержанте жира.

Формочку съ масломъ вдвигаютъ въ сосудъ для взбал-

тыван1я (Рагп81е1пег’а или приливаютъгорячей воды до

10 к. см. объема см'Ьси и сосудъ ставятъ въ теплую воду.
Зат'Ьмъ прибавляютъ 1 к. см. аммьака и 10 к. см. алкоголя,

и см'Ьсь хорошо взбалтываютъ. ПродЪлавъ это, смЪсь ста-

вятъ для остывашя, не давая ей застыть, въ охлажденную

до 30 —35° Ц. воду.
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ИзслЪдоваше сливокъ.

Обыкновенный сладюя сливки должны иметь кислот-

ность не больше 6°—7° по BохЫеl-НепкеГю и должны содер-
жать жира не меньше 15%.

I. ОпредЪлеже кислотности,

50 к. см. хорошо перемешанныхъ сливокъ отмериваютъ
въ стаканчикъ или въ колбу Эрленмейера, прибавляютъ туда
же 2 к. см. 2% спиртоваго раствора фенолфталеина, тит-

руютъ % нормальнымъ растворомъ гъдкаго натрья и из-

расходованное количество к. см. этого раствора, для приве-

дешя къ 100 к. см., помножаютъ на два.

Произведение выражаешь Сокслетовскlе градусы кислот-

ности.

Подробности производства этого опредклешя указаны

при определены кислотности молока по BохЫеl-Непкеl’ю и

ничкмъ не отличаются отъ послкдняго.

11. Опред-Ьлеше жира.

1) Способъ Гербера „8а1“ (объемное опредклеше).

Въ бутирометрическую чашечку отвЪшиваютъ 3,55 грм.

тщательно перемгыианныхъ сливокъ (см. рис. 12.) (если сливки

слишкомъ густы, ихъ подогр'Ьваютъ на водяной банк до

40 —45° Ц.), чашечку вставляютъ въ бутирометръ и прили-

ваютъ изъ автоматической бюретки 17 к. см. раствора „8а1 и
.

На бутирометръ навинчиваютъ металлическую капсулю и

опрокидывашемъ, а также взбалтывашемъ, основательно смЪ-

шиваютъ его содержимое.
СдЪлавъ это, приборъ погружаютъ на 5 минуть въ воду

при 45° Ц., вынимаютъ, опрокидываютъ трижды, центрифу-
гируютъ 4—5 минуть, при 1000 оборотовъ въ минуту, по-

гружаютъ на короткое время въ водяную баню при 45° Ц. и

быстро отсчитываютъ % жира.
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2) Кислотный способъ (объемное определение).

Предварительно взвешенный безъ пробки стаканчикъ

бутирометра наполняютъ хорошо перемешанными ’сливками,
обтираютъ начисто снаружи, взвешиваютъ вторично и, по

разности между вторымъ и первымъ числомъ, узнаютъ весъ

взятой пробы сливокъ, которая всегда близка къ 5 грм.

п

е
&

4!

■

а
ж.

Рисунокъ 12.

Бутирометръ для сливокъ.

Рисунокъ 13.

Простые приборы для ацидбути-
рометрш.

Въ пустой бутирометръ, поставленный широкимъ от-

верспемъ вверхъ, наливаютъ 9 или 10 к. см. (смотря по объ-

ему расширенной части) воды,, 10 к. см. кргыгкой сгьрной кис-

лоты и 1 к. см. амиловаго алкоголя (см. рис. 13). Широкое от-

верспе закрываютъ пробкой съ вдвинутой въ нее стеклянной

палочкой и содержимое взбалтываютъ до полнаго см'Ьшенlя.

СмЪшавъ жидкости, вынимаютъ большую пробку, вставля-

ютъ въ нее, вместо палочки, стаканчикъ со сливками, проб-
кой со стаканчикомъ плотно закупориваютъ бутирометръ,

завертываютъ его въ полотенце и все, до полнаго растворе-

Нlя бЪлыхъ хлопьевъ, сильно взбалтываютъ.



46

Удаливъ меньшую пробку, бутирометръ погружаютъ въ

косомъ положены на 10 минутъ въ водяную баню при
65°—70° Ц., после чего, центрифугируютъ. Вынувъ бутиро-
метръ изъ центрифуги, устанавливаютъ движешемъ пробки
слой жира на % сантиметра ниже нулевого делешя и поме-

щаютъ его обратно въ баню. Минутъ черезъ s—lo бути-
рометръ вынимаютъ, устанавливаютъ пробкой прозрачный
жирный слой выше нуля и быстро производятъ отсчетъ съ

точностью до % или
1/<°-

Первый отсчетъ проверяютъ погружешемъ бутирометра
въ баню и вторичнымъ отсчитывашемъ.

Примеръ для вычислешя.

Отвешено 5,265 грм., отсчитано 49,5%.
Если 5,265 „ содержатъ 49,5%

то 5,00 X

Следовательно X : 49,5 = 5,0 : 5,265

~
49,5.5,0

0/откуда X =
’

— = 47%.
5,265

Такъ какъ при этомъ результаты, по сравнешю съ ве-

совымъ способомъ, получаются несколько выше, то въ по-

лученный разсчетъ вносятъ поправку, вычитая 0,5%, что въ

данномъ примере составитъ — 47,0 — 0,5 = 46,5% жира.

3) Определение жира въ обыкновенныхъ бутирометрахъ.

Въ стаканчике отвешиваютъ 10 грм. тщательно пере-
мышанныхъ сливокъ съ температурой въ 15° Ц., при чемъ,

смотря по густоте, сливки разбавляются I—s

кратнымъ количествомъ воды, отмеренной пи-

петкой при температуре въ 15° Ц. (такъ
какъ только при этой температуре уд. весь

воды равенъ единице), (см. рис. 14).
А

Определение количественнаго содержашя
жира въ полученной смеси производится какъ

и при цЪльномъ молоке.

Проценты же жира въ сливкахъ вычисля-

ется по формулы: а
. («-{-и • 1,030, где

Рисунокъ 14.

Приборъ
для разбавлешя

сливокъ.
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а — °/о жира, найденный въ разбавленныхъ сливкахъ и п — сте-

пень разбавлешя сливокъ водой.

4) Определение жира по способу СойПеЬ-Вбзе.

Въ стаканчике отвешиваютъ отъ 3—5 грм. тщательно

перемшшанныхъ сливокъ, выливаютъ ихъ въ сосудъ, стакан-

чикъ снова взвешиваютъ и по разности узнаютъ весъ сли-

вокъ, вылитыхъ въ сосудъ.
Сливки въ сосуде разбавляютъ точно до 10 к. см. водой

и, въ дальнейшему поступаютъ точно также, какъ это ска-

зано при определены жира, по методу того же автора, въ

молоке.

Возможно большую часть эфирнаго слоя, въ дальнЪй-

шемъ, сливаютъ въ колбу Эрленмейера, сосудъ дополняютъ

новымъ количествомъ эфира до прежняго объема и эфиръ
присоединяютъ къ первой порщи въ ту же колбочку.

Взвгыиенное количество жира представляетъ собой весь

жиръ, содержавшийся въ отвгыиенномъ количества) сливокъ.

Изсл'Ьдоваше сметаны.

<*

I. Количественное определение молочной кислоты

по Тёрнеру.

(О пределенте кислотности.)

Въ стаканчикъ отв'Ьшиваютъ 5 грм. тщательно пере-
мгьшанной сметаны, разбавляютъ ее водой до консистенцш мо-

По даннымъ Юрьевской Молочно-хозяйств. Бактериолог.
Лаборатории обыкновенная сметана должна содержать не

больше молочной кислоты, прессованная —

сметана, содержащая большее количество молочной кислоты,

считается перекисшей. Жира обыкновенная сметана должна

содержать не менгъе прессованная —
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лока и все перемЪшиваютъ стеклянной палочкой. Къ смеси

прибавляютъ 5 капель 7% алкогольного раствора фенол-
фталеина и титруютъ

1/10 нормальнымъ растворомъ гьдкой

ьцелочи.

Число израсходованныхъ к. см. г/ 10 нормальнаго ра-

створа щелочи помножается на 20, (чтобы получить градусы

кислотности по Тёрнеру, т.-е. относятъ къ 100 грм. сметаны)

а полученное произведете еще помножаютъ на 0,009 (такъ
какъ 1° кислотности по Тёрнеру соотьетствуетъ 0,009 грм.

молочной кислоты.)
Это произведенье выражаешь процентное содержанье

молочной кислоты въ сметаньъ.

11. ОпредЪлеше жира.

Въ бутирометрическш стаканчикъ отв'Ьшиваютъ 5 грм.

тщательно перемешанной сметаны, стаканчикъ вставляютъ

въ бутирометръ и прибавляютъ туда 20 к. см. 50% сгьрной
кислоты (смеси равныхъ вЪсовыхъ количествъ дестиллиро-
ванной воды и крепкой серной кислоты) и 1 к. см. амиловаго

спирта.

Бутирометръ энергично взбалтываютъ и ставятъ от-

крытымъ въ водяную баню при 60—70° Ц. Некоторое время

спустя, бутирометръ закрываютъ крышечкой, взбалтываютъ,
загЬмъ центрифугируютъ, пом'Ьщаютъ на короткое время въ

водяную баню при 70° Ц., вынимаютъ и быстро опгсчиты-

ваютъ % жира.

111. ОпредЪлеже воды (вЪсовой способъ).

Въ сухомъ, предварительно взв'Ьшенномъ съ 15—20 грам-
мами порошкообразной прокаленной пемзы, стаканчике отв'Ь-

шиваютъ 5 грм. сметаны и см'Ьшиваютъ. Смесь помЪща-
ютъ на 2 часа въ сушильный шкафъ при 100—105° Ц., и

затЪмъ высушиваютъ въ эксикаторе до постояннаго веса.

Разница въ весе стаканчика до и после высушивашя, по-

множенная на 20 (для перечета на 100 грм. сметаны),
покажетъ процентное содержанье воды въ изсл-Ьдуемомъ
продукте.
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Формулы для вычислешя

н'Ькоторыхъ составныхъ веществъ молока и для опре-

дЪлешя степени разбавлешя его водою.

Количественное опредклеше нЪкоторыхъ составныхъ ча-

стей молока, достаточно точное для практическихъ цЪлей,
можно достигнуть кромЪ химическаго изслфдовашя также

путемъ вычислентя, по выработаннымъ для этого формуламъ.
Давно известно, что между удЪльнымъ вЪсомъ молока,

содержашемъ жира и содержаМемъ сухого вещества сущест-

вуютъ известный соотношеМя, и что каждая изъ этихъ трехъ

величинъ находится въ зависимости отъ остальныхъ двухъ.

Петзсйтапп доказалъ, что удельный вЪсъ обезжиреннаго су-

хого вещества есть приблизительно величина постоянная и

равняется 1,6007.
Относящаяся сюда формулы выработаны на этомъ осно-

вами, главнымъ образомъ, РlеlBсЬтапп’омъ.

Объяснешя знаковъ для формулъ:

5 = удельный в'Ьсъ молока.

/= весовой процентъ жира.

I — весовой процентъ сухого вещества въ молок'Ь.

г — весовое процентное содержанте обезжиреннаго су-

хого вещества.

т = удельный в'Ьсъ сухого вещества.

р = процентное содержаше жира въ сухомъ веществ-Ъ.

I. Формулы для вычисленlЯ нЪкоторыхъ составныхъ

веществъ молока.

1) ОпредЪлеше 1= процентнаго содержашя сухого вещества:

,= 1.2./ + 2,665.
.\ 5 /

Вычислеше можно себ'Ь упростить пользовашемъ двухъ
РlеlBсЬтапп’скихъ таблицъ :
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2) Определение / = % жира:

/= 0,833 .
1 — 2,22 . ;

\ 5 /

3) Определение 5 = удЪльнаго вЪса :

5_

1000

1000 — 3,75 (/— 1,2 ./)

4) Определеше г = % содержания обезжиреннаго сухого вещества:

/ —/;

5) определение т = удельнаго веса сухого вещества:

т —

1005—100;

Второй членъ знаменателя находятъ по особой таблице
РlеlBсйтапп’а; вычтя его изъ перваго члена знаменателя — I

и, разделивъ числитель I на разность, мы получаемъ т.

6) Определение р = % содержания жира въ сухомъ веществе:

Г. 100

11. Формулы для вычислешя степени разбавлены
молока водою.

ВажнЪйцие критерш для разбавления молока водою —

удгъльный вгъсъ и обезжиренное сухое вещество. Въ виду

по одной — находимъ первый членъ формулы 1,2 . въ

зависимости отъ содержашя жира ВЪ МОЛОК'Ь,
/1005— 100\

по другой — второй членъ 2,оо5 .
1 — 1, въ зависи-

мости отъ удЪльнаго в'кса молока; сложенчемъ двухъ най-

денныхъ величинъ мы получаемъ искомое число для 1.
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Количество прибавленной къ молоку воды вычисляется

или на 100 частей молока, или въ процентахъ, т.-е. — въ

числахъ, показывающихъ количество воды, заключающееся

въ 100 частяхъ молока.

Какъ прим'Ьръ для процентнаго вычислешя приводится
третья формула.

=

~- 100 .

IГ= (Л -/2)- 100
;

Л

(А - А) •
100

.

А

1) формула НеНх’а. (Основывается на содержали обезжиренн. сухого

вещества въ молокЪ).

2) формула УодеРя. (Основывается на содержали жира въ молокЪ).

3) формула АтЬиЫ’я. (Основывается на удЪльномъ вЪсЪ молока).

того, что изъ вс'кхъ опред'Ьленныхъ или вычисленныхъ цыфръ
содержанте обезжиреннаго сухого вещества самое

постоянное число, вгърнгъе всего исходить, для вышеозначен-

ной ц'кли, изъ содержанья обезжиреннаго сухого вещества.

Приведенный двЪ первый формулы обозначаютъ коли-

чество воды — N7 —, прибавленное на 100 частей чистаго

молока. Ими же можно, конечно, пользоваться для вычи-

слен1я степени разбавлен1я молока водою и въ процентахъ.
Въ посл'Ьднемъ случай сл'Ьдуетъ только поставить въ пер-
вой вместо знаменателя — г

2,
знаменатель —

а во второй — вместо знаменателя /2, знаменатель —

Объяснешя знаковъ для формулъ:

— °/0 жира въ нормальномъмолок'Ь,
Л —

„ обезжир. сух. веществ. „

s°l — градусъ по лактодензиметру

/г — % жира въ подозрительномъ „

„ обезжир. сухого вещества „

5°2
— градусъ по лактодензиметру
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Прим'Ьръ для 3-ей формулы:

5% = удельный в'Ьсъ (градусъ по лактодензиметру) подозри
тельнаго молока = 29,1.

s°! = удельный в'Ьсъ (градусъ по лактодензиметру) нормаль

наго молока = 32,0.
Разбавлеийе водою =

(32,0 - 29,1) .
100

=

2,9 .
100

= 9
32 32

’ °'

Пр и мЪ ч а Н1 е. Эту формулу, для быстраго вы-

ясненlя степени разбавлешя молока водою, можно упро-
стить, причемъ получаются приблизительный данныя

Наприм'Ьръ:
Разбавлеше молока водою высчитывается такимъ обра

зомъ, что изъ числа градусовъ по лактодензиметру для нор

мальнаго молока слЪдуетъ вычесть число градусовъ по лак

тодензиметру для подозрительнаго молока, а разность помно

жить на 3.

Это составляетъ для вышеприведеннаго примера

Разбавленlе молока водою =

117 = (32,0 — 29,1) .
3 = 2,9 .

3 = 8,7%.

Какъ видно изъ примера, разница въ 0,3%.

111. Формула для вычислешя степени подснятlя

молока,

т.-е. процента удаленнаго жира Е по отношешю къ перво

начальному его содержашю.

Е =
100.

/1

При подснятш молока содержанье въ немъ жира умень

иьается, но удьълъньяй вгъсъ увеличивается.

Пр им4ръ

Пробы молока.

ХлЪвная проба

УдЪльный вЪсъ

при 15° Ц.

— 1,0325

% жира.

Л — 3,50

Проба подозрительнаго мо-

лока 52
— 1,0341 к - 2,10
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Процентъ удаленнаго жира:

Е =
0,50-2,10) ЛОО

=

3,50

IV. формула для вычислешя одновременна™ разбавле-
ния молока водою — 1У и подсняпя его — Е.

(Формула ВбЬшlапсlе г’а.)

Объяснеше факторовъ для формулы :

П7 = количество воды, прибавленной на 100 гр. молока.

Е
— % снятого жира на 100 гр. жира въ нормаль-

номъ молоктъ.

М7 = .ж, - ; Е = 100 .(1 —

г
2

‘

\ /1 Ч

Результаты получаются также довольно точные, если для

вычислены пользоваться не данной хлебной пробой, а нор-

мой, установленной для местности, въ которой производится

санитарный контроль.

ПримЪръ для вычисления подсняпя молока

при одновременномъ разбавленни его водою.

щ = (100 — = 100 — 12,85 = 87,15.
те/2 = (100 —

2) = 100 — 11,04 = 88,96.

(Такъ какъ отъ 3,5О°/ о жира удалены 3,50 — 2,10 = 1,40%, то

.
100

-

з
= 40,0% удалены отъ первоначального содержа-

н1я жира~).

= °/0 воды по хлЪвной пробЪ (= 100 — 4).
ш

2
=

„ „ въ подозрительн. молокЪ (== 100 —

/г
—

„ жира по хл'Ьвной пробК
/2 =

„ „
въ подозрительномъ молок'Ь.

II

II

3

3
О О\ го

а
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-
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Е г> ш р»
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г
х

— 9,05.
г

2 = 8,29.
= 3,80.

/2 = 2,75.

отсюда по формул^:

117 =
. 88,96 — 87,15 иЕ= 100 /1

—

2
±
7Ы°Ч

8,29 \ 3,80.8,29/

117= 97,11 — 87,15 и 100.(1 —0,79).

«7 = 9,96
ИЛИ КРУГЛ '

- 10% и Е= 21
ИЛИ КРУГЛ'

- 20%.
числомъ

'
числомъ

Что значитъ : на каждые 100 гр. молока, было прибавлено
10 гр. воды и отъ каждыхъ 100 гр. жира удалены 20 гр. его.

Реактивы,

необходимые для санитарно-химическаго изслЪдованlя

молока и его продуктовъ, и способъ приготовлешя

важн'Ьйшихъ изъ нихъ.

I. Реактивы для опред'Ьлешя реакцш молока.

Реактивная бумага. СЬаНа ехрlогаlопа.

Для приготовления реактивной бумаги пользуются въ

химическихъ и фармацевтическихъ лабораторняхъ фильтро-
вальной бумагой.

Вторая формула, однако, в-Ьрна только приблизительно,

потому что теоретическое вычисление подсняття молока не

совсЬмъ отв'Ьчаетъ поденною его въ ; кром'Ь того

результаты при вычислеши, до некоторой степени, зависятъ

отъ того, было ли раньше молоко подснято и зат'Ьмъ раз-
бавлено водою, или наоборотъ. Въ принимаютъ,
что молоко было раньше подснято и тогда разбавлено водою.
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При приготовлены реактивной бумаги поступаютъ прежде
всего такимъ образомъ, что бумагу, предназначенную къ про-
питывашю растворомъ красящаго вещества, погружаютъ на

сутки въ 10-кратно разведенный нашатырный спиртъ, затЪмъ

жидкость отжимаютъ и отдельные листы высушиваютъ въ

нетопленномъ помещены на воздухе подв'Ъшивашемъ ихъ

на шнурахъ или деревянныхъ перекладинахъ. Этимъ спосо-

бомъ въ большей или меньшей мере устраняютъ вредное
влlяше свободной кислоты, весьма часто неравномерно рас-

пределенной во всехъ сортахъ бумаги и, въ конце концовъ,

обнаруживающейся въ пятнистомъ видгъ готовой реактивной
бумаги.

Подготовленную указаннымъ путемъ бумагу обрабаты-
ваютъ такимъ образомъ:

Фильтровальную бумагу проводить черезъ растворъ

красящаго вещества, обтираютъ о стеклянную палочку и,

подвгъсивъ, высушиваютъ.

Для того, чтобы получить чувствительный бумаги не

слфдуетъ применять слишкомъ крЪпкихъ красящихъ раство-

ровъ, потому что съ увеличешемъ количества красящихъ ве-

ществъ, понижается чувствительность, и наоборотъ, съ умень-
шешемъ она повышается. Выпариваше растворовъ красящаго
вещества также неуместно, такъ какъ растительный крася-
щая вещества страдаютъ отъ высскихъ температуръ.

Вопросъ о достоинстве реактивной бумаги решается
только строгимъ испыташемъ и опредЪлешемъ чувствитель-
ности по цифровой степени разведены кислоты или щелочи.

Храненье реактивныхъ бумагъ должно производиться
въ закрытыхъ стклянкахъ при устраненш дневного свгыпа.

1) Синяя лакмусовая бумага.

5,0 наилучшаго мелко растертаго лакмуса (Ьасса ти- Лакмусовая
81са) извлекаютъ путемъ настаивашя впродолженш 24 часовъ проба,

на 100 гр. дестиллированной воды. ЗатЪмъ фильтруютъ и

прибавляютъ по каплямъ фосфорной кислоты до тЬхъ поръ,
пока син1й не начнетъ принимать слабокрасноватый
оттгьнокъ и поступаютъ, какъ выше изложено во введены.



56

Наименьшая чувствительность, относительно 8О 3 = 1:30,000,
относительно НСI = Г. 40,000.

2) Красная лакмусовая бумага.

5,0 наилучшаго мелко растертаго лакмуса настаиваютъ

впродолженш сутокъ на ПО гр. дестиллированной воды.

Затемъ фильтруютъ и прибавляютъ фосфорной кислоты,

пока не наступитъ полное покраснейте, даютъ отстояться

впродолженш сутокъ, сливаютъ и вторично фильтруютъ.
Дальше поступаютъ, какъ выше изложено во введены. На-

именьшая чувствительность, относительно КОН = 1 : 15,000,
относительно НН

3
= 1: 45,000.

тестообразной массы) растворяютъ въ 100 гр. 90° спирта

при слабомъ подогреваши.

Отвешиваютъ точно 10 гр. чистаго едкаго натра и дово-

дятъ дестиллир. водой до объема въ 1000 куб. сайт, при 15° Ц.

Отвешиваютъ точно 4 гр. чистаго едкаго натра и до-

водятъ дестиллиров. водой до объема въ 1000 куб. сайт,

при 15° Ц.

Примечайте. Титрованные растворы требуютъ
для точности еще особенной установки, останавли-

ваться на которой здесь не место.

Алкогольная
проба.

3) Алкоголь, 68° по Траллесу (объемный).

(Формула для смЪшешя спирта съ водою помещена въ

конце описашя реактивовъ.)

Проба 4) 7% ализариновый растворъ.
Еи§11п§ а.

1 гр. ализарина (находящегося въ въ вид-Ь

По 8охЫе1- Титрованье. Количественное опред'Ьлеше кислотности
НепкеГю.

л
_

молока.

Г) а) 2°/0 алкогольный растворъ фенолфталеина.
Растворяютъ 2 гр. фенолфталеина въ 100 к. см. 90° спирта.

/?) х/ 4 нормальный растворъ едкаго натра.

По Тёрнеру. 2) а) 5°/0 алкогольный растворъ фенолфталеина.
(1 погпег.) Растворяютъ 5 гр.? фенолфталеина въ 100 к. см. 90°

спирта.
х/ю нормальный растворъ едкаго натра.
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11. Реактивы для получешя сыворотки (при опредЪ-
ленш уд. в. сыворотки).

1) Ледяная уксусная кислота. — АсШшп асеНсиш §lась
аlе. (Сохраняется въ стклянке съ притертой пробкой.)

2) 20% уксусная кислота.

111. Реактивы для реакцш на ферменты. (ОпредЪле
н!е нагрЪтаго молока.)

ютъ въ тепломъ месте съ 100 к. см. 95° алкоголя въ течете

недели, затЪмъ фильтруютъ. (Красно - бурая, прозрачная

жидкость.) Необходимо всегда испробовать настойку съ

сырымъ молокомъ. ЧЪмъ старше настойка, тЪмъ она лучше.

Свежеприготовленную настойку делаютъ деятельной при-
бавлешемъ несколькихъ капель перекиси водорода.

чей дестиллированной воды, фильтруютъ и сохраняютъ на

холоду въ маленькихъ притертыхъ стклянкахъ (около 5 к. см.),
наполненныхъ до верху.

0,2ь!й растворъ перекиси водорода.

ос) Свинцовый уксусъ (Асеlит рlитЫ), для получешя
Реакщя

Ротенфусера.
сыворотки.

Смешиваютъ 60 гр. уксуснокислаго свинца съ 20 гр. свин-

цован? глёта и 10 гр. дестиллиров. воды. Смесь нагрЪваютъ
въ колбе на водяной бане до получешя белой или розо-
ватой массы, зат'Ьмъ прибавляютъ еще 200 гр. горячей де-

а) Гваяковая настойка. (Ттс1ига §па]ас1 е
Арнольда

10 гр. гваяковыхъ стружекъ (Н§пиш §иа]ас1) настаива-

Ь) 2% растворъ парафениленд1амин.а.

Растворяютъ 1 гр. парафенилещцамина въ 50 гр. горя-

Реакщя
Шторха.

Разбавляютъ 3% оффицинальный растворъ перекиси

водорода йурегохусШит тесВста1е) 14 крат-

нымъ количествомъ дестиллированной воды, къ которой пред-

варительно прибавленъ на одинъ литръ 1 к. см. разведенной

серной кислоты. Сохраняютъ въ темной, оранжевой стклянкЪ

въ прохладномъ м'Ьст'Ь.
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стилл. воды и все оставляютъ на сутки при частомъ взбалты-

ванlи въ тепломъ м-ЬстЪ. Зат'Ьмъ фильтруютъ и сохраня-
ютъ въ хорошо закупоренной стклянк4>.

Реакщя

и Реlег§’а.

Реакщя
Э. Вебера.

Реакщя Ои-

роиу (Ыг’а).

Реакщя

BсЪаг<Пп§ег’а.

с) 1) Видоизмененный растворъ парафениленд[амина.
1 гр. парафенилещцаминхлоргидрата растворяютъ

въ 15 к. см. дестиллир. воды и смЪшиваютъ съ ра-

створомъ 2 гр. кристаллическаго гваяколя въ

135 к. см. 96° алкоголя. Реактивъ совсЬмъ прозра-
ченъ, безцв'Ьтенъ и держится долго.

2) а) Растворъ бензидина. (ВепгlсНп — парад!амидоди-
фенилъ ЫН

2(С 6
Н

4)2
МН

2 ).
Растворяютъ 2 гр. бензидина въ 100 к. см. 96° алкоголя.

/9) О,3°/о растворъ перекиси водорода,
у) Крепкая уксусная кислота.

б) а) Растворъ бензидина.

Растворяютъ 4 гр. бензидина въ 100 к. см. 96° алкоголя.

/?) Крепкая уксусная кислота.

7) 3% растворъ перекиси водорода (оффицинальный).

е) а) Чистый креозотъ (КгеозоШш Га§l).

(Сохраняется въ стклянк-Ь съ притертой пробкой.)

3°/ 0 перекись водорода.

1) а) I°/0 водной растворъ гваяколя (Опа]асоl. сгуз(.)
/9) 3% перекись водорода.

§) 1) Растворъ М получается см'Ьшешемъ 5 к. см. на-

сыщеннаго алкогольнаго раствора метиленовой синьки

съ 195 к. см. дестиллированной воды.

2) Растворъ РМ получается см'Ьшешемъ 5 к. см. на-

сыщеннаго алкогольнаго раствора метиленовой синьки

съ 190 к. см. дестиллир. воды и 5 к. см. формалина.

IV. Реактивы для открьтя консервирующихъ веществъ.

Розоловая

проба.
Растворяютъ 1 гр. розоловой кислоты (асШшп гозоНсит)

въ 100 к. см. 96° алкоголя.

а) Открытые соды.

1) а) растворъ розоловой кислоты.

(3) 96° алкоголь.
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Растворяютъ 0,2 гр. ализарина въ 100 к. см. 90° спирта

при слабомъ нагреванш.

Ь) Открытье борной к-ты и буры.

1) а) Известковое молоко.

100 гр. гашеной извести смЪшиваютъ съ небольшимъ

количествомъ дестилл. воды въ кашеобразную массу, къ по-

следней прибавляютъ столько воды, чтобы всего получилось
1000 к. см. (Передъ пользовашемъ смесь взбалтываютъ, но

не фильтруютъ). Сохраняется въ хорошо закупоренной
стклянке.

/9) Крепкая соляная кислота (АсШит йубгосЫопсит

риг. уд. в. 1,19).

(Сохраняютъ въ стклянке съ притертой пробкой.)

у) Сильно разбавленная соляная кислота (1 :100).

д) Куркумовая настойка. (Тшсl. гЫгош. сигсшпае.)
100 гр. порошка корневища куркумы настаиваютъ въ

тепломъ месте при частомъ взбалтываши въ течете недели
съ 400 гр. 95° алкоголя и затЪмъ фильтруютъ. (Желтовато-

бурая жидкость.)

е) Крепкая серная кислота. (АсШ. зиИипсиш риг. сопс.

уд. в. 1,84.)
Метиловый спиртъ. (Древесный спиртъ.)

2) а) Крепкая соляная кислота.

/9) Куркумовая бумага.

15,0 порошка корневища куркумы извлекаютъ, путемъ

настаивашя впродолжеши недели на 100 гр. 90° спирта.

Настойку фильтруютъ, разводятъ 400 гр. 90° спирта и 500,0

дестиллированной воды и поступаютъ, какъ выше изложено

при приготовлены лакмусовой бумаги.

у) Аммпакъ или нашатырный спиртъ.

с) Открытье салициловой кислоты.

1) а) Крепкая уксусная кислота.

р) Растворъ азотнокислой окиси ртути.

2) 0,2^/ 0 растворъ ализарина.
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Растворяютъ 5 гр. ртути въ 5 гр. дымящей азотной

кислоты и прибавляютъ къ раствору въ 2 раза больной объ-

емъ дестиллированной воды.

у) Серный эфиръ. (АеШег зиИипсиз.)
<5) 40° спиртъ.

е) 1% водный растворъ хлорнаго железа.

(Растворяютъ 1 гр. хлорнаго железа въ 99 гр. дестил-

лиров. воды.)

2) а) Крепкая серная, кислота.

/9) Серный эфиръ.
у) 40° спиртъ.

д) 1% водный растворъ хлорнаго железа

(1) Открытье гьерекиси водорода.

стеромъ. ВОд Ы. Одновременно приготовляютъ крахмальный клейстеръ
изъ 2—3 гр. крахмала на 100 к. см. воды. СмЪшиваютъ обе

жидкости. Этотъ клейстеръ долго не держится.

/9) Слабый растворъ железнаго купороса.

(Свежеприготовленный.)

е) Открытье двухромокислого калья.

2% водный растворъ азотнокислаго серебра (ляписа).
(Сохраняется въ оранжевой стклянк'Ь съ притертой пробкой.)

/) Открытье бензойной кислоты,

а) Известковое молоко.

Гипсъ въ порошке.

Реакщя
Редег’а.

1) а) Слабый распгворъ формалина.
(2 капли продажнаго 40% формалина на 300 к. см. де-

стиллиров. воды.)

/9) Крепкая соляная кислота.

Реакщя
АгпоИ’а и

2) а) Растворъ ванад1евой кислоты.

Меп1геГя. (Растворяютъ 1 гр. ванад!евой кислоты въ 100 гр. раз-
веденной серной кислоты (20%).

Реакщя съ 3) а) 1од-крахмальный клейстеръ.
юд-крахмаль-
нымъ клей- 3 гр. юдистаго кал1я растворяютъ въ 20 к. см. дестилл.
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у) Разведенная сорная кислота (20%).

<5) 50° спиртъ.

с) Сорный эфиръ.
10% водный растворъ уксуснокислаго натра.

ф) Нейтральный растворъ хлорнаго железа.

<д) Абсолютный спиртъ.

х) Крепкая соляная кислота.

р) Открытие формалина.

1) а) 50% сорная кислота. (Равный в-Ьсовыя части де-

стиллир. воды и сКрной кислоты.)

ИВ. Сорная кислота прибавляется осторожно
тонкой струей къ водК, а не наоборотъ !
/9) 1% водный растворъ хлорнаго железа

2) а) Крепкая соляная кислота.

/?) Ваниллинъ въ кристаллахъ.

3) а) Крепкая соляная кислота.

/?) 1% водный растворъ хлорнаго желКза

4) Крепкая сКрная кислота, содержащая малыя коли-

чества С'Ьрнокислаго железа (100: 1).

5) а) 5% сКрная кислота. (95 гр. дестилл. воды и sгр
С'Ьрн. к-ты.)

а) 0,5 к. см. насыщенная) спиртоваго раствора фуксина

разбавляютъ 100 к. см. дестилл. воды. Къ этому раствору

прибавляютъ до обезцв'Ьчивашя жидкости сернистой кис-

лоты, что происходитъ черезъ нисколько часовъ.

Ь) 0,5 к. см. насыщенная) спиртоваго раствора фуксина

разбавляютъ 100 к. см. дестилл. воды. Къ 40 к. см. такого

раствора прибавляютъ 250 к. см. дестилл. воды, къ которой при-
бавлены 10 к. см. насыщенная) раствора двус'Ьрнистокислаго

натрlя (№lгшт ЫзиИигозит) и еще 2—3 к. см. крепкой сер-
ной кислоты — до обезцв'Ьчивашя раствора.

[Г) Реактивъ (ОбезцвЪченный фуксиновый

растворъ.)
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/г) Открытие крахмала или муки.

1) Iодная настойка (Ттсlига ЛосН = 1:10, растворъ юда
въ 95° спиртомъ).

2) Разведенная юдная настойка (Тг. ]‘осН 1 к. см. АlкоЬ.
5 к. см.).

3) а) 20% уксусная кислота.

/9) юдная настойка.

V, Реактивы для нитратной пробы.

1) а) 10% растворъ формалдегида.
/9) Химически чистая сорная к-та. (АсИиш зиИипсит

риг. рго апаlузl ~Мегск.“)

2) а) 20% водный растворъ хлористаго кальщя.

/9) 2% растворъ дифениламина въ крепкой серной
кислотк

2 гр. чистаго дифениламина (Оlрllепуlаппп рипзз.) ра-

створяютъ въ 20 к. см. разведенной серной к-ты (на 1 объемъ

крепкой серной к-ты 3 объема воды) и этотъ растворъ до-

полняютъ химически чистой серной к-той (уд. в. 1,840) до
объема въ 100 к. см.

По МдзНпрег’у лучше применять бол'Ье слабый — 0,02%
растворъ; именно, 20 мгр. дифениламина растворяютъ въ

20 к. см. разведенной серной к-ты и доводятъ химически

чистой крепкой с'Ьрной к-той до объема въ 100 к. см.

VI. Реактивы для колич. опредЪлешя жира въ молокЪ.

1) Ацидбутирометрlя по ОегЬег’у.

а) Технически чистая сгьрная к-та уд. в. 1,820—1,825

при 15° Ц. (90—91% чистой с'крн. кислоты). Со-

храняется въ стклянкахъ съ притертыми пробками.
На воздух'к притягиваетъ влагу.

/9) Амиловый спиртъ, уд. в. 0,815 при 15° Ц. или

95—96° Траллеса. Долженъ быть совершенно без-

цв'ктенъ и чистъ.
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2) „8а1“ методъ ОегЬег'а.

«) Растворъ „салъ“. (Патентованное вещество, кото-

рое выписывается отъ представителя Гербера.)
Представляетъ собою см'Ьсь 'Ьдкаго натра, сегне-

товой соли (Iагlагпз паlгопаlиз) и хлористаго натртя
съ небольшой прибавкой красящаго вещества;
саль растворяютъ въ опред'Ьленномъ
кипяченной воды, окрашивающейся въ малиново-

красный цв'Ьтъ.
(?) Виlуl. (Изобутиловый спиртъ.)

3) Щелочный способъ М. И. Дьякова.

Смгъсь Дьякова.«)

150 гр. пэдкаго натра въ палочкахъ или кускахъ.
40 гр. Iагlагиз паlгопаlиз (виннокисл, калш-натрш,

двойн. соль).
10 гр. поваренной соли.

Вс'Ь эти соли растворяются въ 1000 к. см. обыкновенной

воды, профильтровываются и сохраняются въхолодной

стклянкЪ съ притертой пробкой.

V) Чистый изобутиловый спиртъ. (АlсоНоl 18оЬи1у-
Исиз), къ которому прибавляется немного краски

„Bибапгоl“, до окрашивашя его въ пр!ятный крас-
ный цвЪтъ.

4) Способъ по Мартану.

«)
/?)
7)

Алкоголь 90°—92° по Траллесу.
Чистый безводный эфиръ уд. в. 0,720.

Щелочный растворъ Кесневиля уд. в. 1,00 при 15° Ц.;

посл'Ъднш получается см'Ьшен!емъ 32 к. см. раствора

фдкаго кали или натра (уд. в. 1,34) съ 225 к. см.

аммlака (уд. в. 0,93).

5) Способъ СоНИеЬ-Рдве.

10% водный амлаакъ уд. в. 0,96.

95® алкоголь.

«)
/?)
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у) Обыкновенный чистый серный эфиръ.
<5) Петролейный эфиръ съ низкой точкой кипешя

(60° Ц.).

6) Рефрактометрически! способъ определенья жира въ молоке.

а) Крепкая уксусная кислота.

@) Щелочным растворъ гидрата окиси меди.

Растворяютъ 800 гр. едкаго калlя въ небольшомъ ко-

личестве дестиллированной воды; после охлаждешя смеши-

ваютъ растворъ съ 600 гр. глицерина и прибавляютъ 200 гр.

гидрата окиси меди (выписывается изъ Гермаши отъ Тй.

ЗсйисйагсН ш СбгШг). Эту смесь доводятъ дестиллирован-
ной водой до объема 3000 к. см. и взбалтываютъ время отъ

времени въ течете 3—4 дней.

у) Водный эфиръ.

Сильно взбалтываютъ обыкновенный сорный эфиръ
4 раза съ дестиллир. водой, которая каждый разъ заменя-

ется свежей.

7) Определенье свободныхъ жирныхъ кислотъ въ масле.

у) I°/ 0 Спиртовый растворъ фенолфталеина.
<5) г/ 10 нормальный растворъ гъдкаго калья.

Отв'Ьшиваютъ точно 5,6 гр. чистаго едкаго кал!я и до-

водятъ дестиллир. водой до объема въ 1000 к. см. при 15° Ц.

Формула для полученья более слабого спирта изъ крепкого.

т
. у

х = ->

2

где х = количество спирта, потребное для разведешя.
ш = общее количество получаемаго разведеннаго спирта,

у = градусы получаемаго спирта.
2 = градусы им'Ьющагося спирта.

а) Сьрный эфиръ. | ней ные .
р) Алкоголь. )



65

Зная х, берутъ для недостающего количества до т

(т — х) дестиллированную воду.

Прим'Ьръ: Желаютъ получить 40 гр. 60° спирта при

имеющемся 90° спирт-к.

40
.

60 80
х = -

9(Г =у = 26,7;

ш — х или 40 — 26,7 — 13,3, т. е., для получешя 40 гр.
60° спирта нужно взять 26,7 гр. 90° спирта и

4- 13,3 гр. дестилл. воды.

Получается 40 гр. 60° спирта.

Формулы для разведенья кргыгкихъ растворовъ.

Если имеется растворъ а %, а

то, для получешя 100 гр. раствора х

о 0/
100 X

„ Л7ТТТ
(1ПП

нужно получить х °/0,

°/о, необходимо взять

100 х\
а. [ ф раноира 1

г
7* “

а
■ хр.

а /

100 гр. а % раствора нужно прибавить воды гр.
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Таблица I

Вспомогательный данный для оценки молока.

Ст. Давида.

УдЪльн. в!съ.
8.

меньше нор-% жира
г.

0.1—0,2—0,5
понижается

сильно2,5-4,5 понижается мы, понижа-

ется сильно

°/o сухого вещ. меньше меньше нор-средн. 12,5
б. ч. больше

понижается

слабопонижается нормы, мы, понижа-
I.

10,5 понижается ется сильно

°/0 сух. обез-
жиренн. вещ.

меньше меньше нор-
7,8—10,0 увеличи-

вается

увеличива-
ется слабо

нормы, мы, не измен.
б. ч. больше понижается или пониж.

7,8 ниже 8,0 слабог.

УдЪльн.в!съ
сух. вещ.

не изменяет-

ся или увели-
чивается

увеличива-
ется сильно

(больше 1,4)

1,30—1,40 не

изменяется
1,30-1,40

средн, 1,34
увеличи-

вается

ш.

% жира въ

сух. веществ!
уменьшается

(ниже 20)
не изме-

няется
уменьша-

ется

Р-

Кислотность
(въ Сокслет,
градусахъ).

уменьшается уменьшается

уд. в!съ

сывор.
не изм-Ьня-

1,032—1,040 меньше 1,026 меньше 1.0261,028-1,0302 ется

Нитратная
проба.

б. ч. 4- б. Ч. +б, ч. —

б. ч. — б. ч. —

1,031—1,036
увеличива-
ется слабо

меньше 1,027 не изм"Ьняет-1,032—1,037
б. ч. выше

1,029—1,033
б. ч. выше

понижается ся или чаще

1,033 сильно уменьшается1,028
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Таблица 11.

Высппя допускаемый рефрактометрическая числа для чистаго

масла при различной
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Таблица 111

Для приведежя показана лактоденсиметра къ 15° Цельсия.

Для цЪльнаго молока.

20

20,5

21

21,5

22

22,5

23

23,5

Н
24

24,5
2 25

о
25,5

я 26

« 26,5
4 27
°

27,5
*

28

« 28,5
4 29

з 29,5
“ 30

30,5
*

31

сх 31,5

и 32

32,5
33

33,5

34

34,5
35

19,3
19,8

20,3

20,8

21,3

21,8

22,3
22,8
23,3

23,8

24,2

24,7
25,2

25,7

26,2

26,7

27,1

27,6
28,1

28,6

29,0

29,5

30,0

30,5
31,0

31,5
32,0

32,4
32,9
33,4

33,8

19,4

19,9

20,4

20,9

21,4
21,9

22,4
22,9
23,4

23,9

24,3

24,8

25,3
25,8
26,3

26,8

27,2
27,7

28,2

28,7
29,2

29,7

30,2

30,7

31,2

31,7

32,2

32,6

33,1
33,6

34,0

19,5
20,0

20,5

21,0

21,5

22,0

22,5

23,0

23,5

24,0

24,5
25,0

25,5

26,0
26,5

26,9

27,4

27,9

28,4

28,9
29,4

29,9

30,4

30,9

31,4

31,9

32,4

32,9

33,4
33,8

34,2

19,6

20,1
20,6

21,1
21,6

22,1

22,6

23,1

23,6
24,1

24,6

25,1
25,6

26,1

26,6
27,1
27,6
28,1
28,6
29,1
29,6
30,1
30,6
31,1
31,6

32,1

32,6

33,1
33,5

34,0
34,4

19,8

20,3

20,8

21,3

21,8

22,3

22,8

23,3
23,8

24,3

24,8

25,3

25,8

26,3

26,8

27,3
27,8

28,3

28,8

29,3

29,8

30,3

30,8

31,3

31,8

32,3

32,8

33,3

33,8

34,2
34,7

20

20,5

21

21,5

22

22,5

23

23,5
24

24,5

25

25,5
26

26,5
27

27,5
28

28,5
29

29,5

30

30,5
31

31,5
32

32,5

33

33,5
34

34,5
35

20,1

20,6

21,2

21,7

22,2

22,7

23,2
23,7
24,2

24,7
25,2

25,7
26,2
26,7
27,2
27,7
28,2
28,7
29,2
29,7
30,2
30,7
31,2
31,7

32,2

32,7

33,2

33,7

34,2

34,7
35,2

20,3

20,8

21,4
21,9

22,4

22,9

23,4

23,9

24,4

24,9

25,4

25,9
26,4

26,9

27,4

27,9

28,4

28,9

29,4

29,9

30,4

30,9
31,4

31,9

32,4

32,9

33,4

33,9

34,4

34,9

35,4

20,5

21,0

21,6

22,1

22,6

23,1

23,6

24,1

24,6

25,1
25,6

26,1

26,6
27,1
27,6

28,1
28,6
29,1

29,6

30,1

30,6

31,2
31,7

32,2
32,7

33,2

33,7

34,2

34,7
35,2

35,7

20,9

21,4
22,0
22,5

23,0
23,5
24,0
24,5
25,0
25,5

26,0

26,5
27,1

27,6

28,2

28,7

29,2
29,7
30,2

30,730,4

31,230,9

31,731,4

32,0 32,3

32,732,5
33,333,0

33,833,5

34,334,0

34,834,5

35,335,0
35,835,5

36,0

20,7
21,2

21,8

22,3
22,8
23,3

23,8
24,3

24,8
25,3
25,8
26,3
26,9

27,4
27,9
28,5

28,9

29,4
29,9

20

21

22

23

24
м

25

Е
26

2з

м

27
к

28 °

)а

л>

29
я

30 Е

2

31:
■о

32 ?

33

34

35
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Таблица IV

В. Для снятого молока.

Температура молока по Цельсию.

10 11 12 13 14 15 1 16 17 1 18 19 20

20 19,5 19,6 19,7 19,8 19,9 20 20,1 20,2 20,4 20,6 20,8

21 20,5 20,6 20,7 20,8 20,9 21 21,1 21,2 21,4 21,6 21,8

22 21,5 21,6 21,7 21,8 21,9 22 22,1 22,2 22,4 22,6 22,8

23 22,5 22,6 22,7 22,8 22,9 23 23,1 23,2 23,4 23,6 23,8

24 23,4 23,5 23,6 23,7 23,9 24 24,1 24,2 24,4 24,6 24,8

~ 25 24,3 24,4 24,5 24,6 24,8 25 25,1 25,2 25,4 25,6 25,8

н 26
0-)

25,3 25,4 25,5 25,6 25,8 26 26,1 26,3 26,5 26,7 26,9

2 27
я

26,3 26,4 26,5 26,6 26,8, ►
27 27,1 27,3 27,5 27,7 27,9

° 28
д

27,3 27,4 27,5 27,6 27,8 28 28,1 28,3 28,5 28,7 28,9

29 28,3 28,4 28,5 28,6 28,8 29 29,1 29,3 29,5 29,7 29,9

® 30 29,3 29,4 29,5 29,6 29,8 30 30,1 30,3 30,5 30,7 30,9

* 31
Я

30,3 30,4 30,5 30,6 30,8 31 31,2 31,4 31,6 31,8 32,0

4
32 31,3 31,4 31,5 31,6 31,8 32 32,2 32,4 32,6 32,8 33,0

Я

О
33 32,3 32,4 32,5 32,6 32,8 33 33,2 33,4 33,6 33,8 34,0

? 34 33,3 33,4 33,5 33,6 33,8 34 34,2 34,4 34,6 34,8 35,0

35 34,2 34,3 34,4 34,6 34,8 35 35,2 35,4 35,6 35,8 36,0

и
36 35,2 35,3 35,4 35,6 35,8 36 36,2 36,4 36,6 36,9 37,1

37 36,2 36,3 36,4 36,6 36,8 37 37,2 37,4 37,6 37,9 38,2

38 37,2 37,3 37,4 37,6 37,8 38 38,2 38,4 38,6 38,9 39,2

39 38,2 38,3 38,4 38,6 38,8 39 39,2 39,4 39,6 39,9 40,2

40 39,1 39,2 39,4 39,6 39,8 40 40,2 40,4 40,6 40,9 41,2
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5,945,965,986,006,026,046,076,096,126,14

Таблица
V.

Для

опред'Ьлен1я
жира
въ

молокЪ

рефрактометромъ
Волльни-Цейсса
(по

Наитапп’у).

•к•х

3

оЙв
«8Я

.СК’х
3

ё

се

4С
*

цЗ
св

.к—■я

§

О>

§

л
*

св.

СК•
’х
э

а>

§

7

а

свх°

.2-
*

св

СК.х

§

св

и■I

3

5

§

5
а

с(Н
я

.2-=

ч

и

5

св

■5
4

1

ч

5
В

чэ
Си

о

•и
св

СК•«г•Р
В

Ч
Э

си

5

ч

5

•Р-
а

св

.«•■р
=

св

СК.х

=

•Р-Е(
=

свси

©

СК•-

свСи

о

~
в

=-ч

2

40-
свси

о

20,0
—

23,0
0,25
26,0
0,57
29,0
0,87
32,
0|

1,17
35,0
1,50
38,
0|

1,85
41,0
2,23
44,01
2,63
47,0
3,05
50,0
3,51

53,0
4,01
56,0
4,51
59,0

5,06
62,0
5,63
65,0
6,24

1

—

1

0,26
1

0,58
1

0,88
1

1,18

1

1,51

1

1,87

1

2,24
1

2,64
1

3,06
1

3,53
1

4,03
1

4,53
1

5,08
1

5,65
1

6,27

2

—

2

0,27

2

0,59

2

0,89

2

1,19

2

1,52

2

1,88

2

2,25

22,65
2

3,08

2

3,55
2

4,04

2

4,55
2

5,10
2

5,66

2

6,29

3

—

3,0,28
3

0,60
3

0,90

3

1,20
3

1,54
3

1,89

3

2,26

312,67
3

3,10
3

3,56

3

4,06

3

4,57
3

5,11

3

5,68

3

6,31

4

—

40,29
4

0,61
4

0,91

4

1,22

4

1,55

4

1,90
4

2,27

4

2,68

4

3,12

4

3,57
4

4,07

4

4,59
4

5,13

4

5,70

4

6,34

5

—

5

0,30

5

0,62
5

0,92
5

1,23

5

1,56
5

1,91

5

2,28

52,70
5

3,14

5

3,59

5

4,09

5

4,60
5

5,15
5

5,72

5

6,36

6

0,00
6

0,31

6

0,63

6

0,93
6

1,24

6

1,57

6

1,92

6

2,30

6

2,71

6

3,15

6

3,60

6

4,10

6

4,61

6

5,17

6

5,74

6

6,38

7

0,01

7

0,32

7

0,64

7

0,94

7

1,25

7

1,58

7

1,93

7

2,32
7

2,72
7

3,16

7

3,61

7

4,12

7

4,63
7

5,19

7

5,76

7

6,40

8

0,02

8

0,33

8

0,65
8

0,95
8

1,26
8

1,59

8

1,94

8

2,33
8

2,74

8

3,17

8

3,63
8

4,14

8

4,65
8

5,20
8

5,78

8

6,42

9

0,03

9

0,34

9

0,66

9

0,96

9

1,27

9

1,60

9

1,95
9

2,34
9

2,75

9

3,18

9

3,64

9

4,16

9

4,67

9

5,22

9

5,80

9

6,44

21,0
0,04
24,0
0,36
27,0
0,67
30,0
0,97
33,0
1,28
36,0
1,61

39,0
1,96

42,0
2,35
45,0
2,77
48,0
3,20
51,0
3,66
54,
а

4,18
57,0
4,69
60,0
5,24
63,0
5,82
66,0
6,46

1

0,05
1

0,37

1

0,68
1

0,98
1

1,29
1

1,62
1

1,98
*
1

2,37
1

2,78
1

3,21

1

3,67
1

4,20
1

4,71
1

5,26

115,84

20,06
2

0,38

2

0,69
2

0,99

2

1,30
2

1,64
2

1,99
2

2,38

2

2,79

2

3,23

2

3,68

2

4,22

2

4,73
2

5,28

25,86

30,08
3

0,39

3

0,70

3

1,00

3

1,31

3

1,65
3

2,00

3

2,39

3

2,80

3

3,25

3

3,70

3

4,23

3

4,75

3

5,30

35,88

40,09
4

0,40

4

0,71

4

1,01

4

1,32

4

1,66
4

2,02
4

2,40

4

2,82
4

3,27

4

3,72

4

4,25

4

4,76

4

5,32

45.90

.

5

0,10

5

0,41

5

0,72
5

1,02

5

1,34

5

1,67

5

2,03
5

2,41

5

2,84
5

3,28

5

3,74

5

4,26
5

4,78
5

5,34
5

5,92

6

0,11

6

0,42
6

0,73

6

1,03
6

1,35
6

1,68

6

2,04

6

2,43

6

2,85
6

3,30

6

3,76

6

4,28
6

4,80

6

5,36
6

5,94

7

0,12
7

0,43
7

0,74

7

1,04

7

1,36

7

1,69

7

2,05

7

2,44

7

2,87
7

3,32

7

3,78
7

4,29

74,82
7

5,38

7

5,96

8

0,13

8

0,44
8

0,75

8

1,05

8

1,37

8

1,70

8

2,07

8

2,46

8

2,88
8

3,33

8

3,80

8

4,31

84,84
8

5,40
8

5,98

9

0,14

9

0,45
9

0,76

9

1,06

9

1,38

9

1,71

9

2,08

9

2,47

9

2,89
9

3,34
9

3,82

9

4,33

9

4,86

9

5,42

9

6,00

22,0
0,15
25,0
0,46
28,0
0,77
31,0
1,07
34,0
1,39

37,0
1,72
40,0
2,09
43,0
2,49

46,0
2,90
49,0
3,36
52,0
3,84
55,0
4,35
58,0
4,88
61,0
5,44
64,0
6,02

1

0,16
1

0,47

1

0,78
1

1,08

1

1,40
1

1.73
1

2,10
1

2,50
1

2,92
1

3,38

113,85
1

4,37
1

4,90
1

5,46
1

6,04

2

0,17

2

0,48

2

0,79

2

1,09

2

1,42

2

1,75
2

2,12
2

2,51

2

2,93

2

3,40

23,87
2

4,38
2

4,92

2

5,48

2

6,07

3

0,18

3

0,49

3

0,80
3

1,10
3

1,43

3

1,76
3

2,13

3

2,52

3

2,94

3

3,42
3

3,89

3

4,40

3

4,94
3

5,50

3

6,09

4

0,19

4

0,50

4

0,81

4

1,П

4

1,44

4

1,78

4

2,14

4

2,54

4

2,96

4

3,43
4

3,90

4

4,42

4

4,95
4

5,52
4

6,12

5

0,20
5

0,51

5

0,82
5

1,12

5

1,45
5

1,79
5

2,15

5

2,55
5

2,98

5

3,44

5

3,92

5

4,43

5

4,97

5

5,54

5

6,14

6

0,21

6

0,52

6

0,83
6

1,13

6

1,46
6

1,80
6

2,16

6

2,56
6

3,00

613,45
6

3,93

614,44

6'4,98
6

5,56

616,16

7

0,22
7

0,53

7

0,84
7

1,14

7

1,47

7

1,81

7

2,18
7

2,58

7

3,01

7

3,46

7

3,95
7

4,46

7

5,00

7

5,58

7

6,18

8

0,23
8

0,54

8

0,85
8

1,15

8

1,48

8

1,82

8

2,20

8

2,60

8

3,02

8

3,48

8

3,97
8

4,48

8

5,02

8

5.60

86,20

9

0,24

9

0,55

9

0,86
9

1,16

9

1,49
9

1,84

9

2,21

9

2,61

9

3,03
9

3,50

9

3,99
9

4,49

9

5,04

9

5,61

96,22

23,0
0,25
26,0
0,57
29,0

0,87
32,0
1,17
35,0
1,50
38,0
1,85
41,0
2,23
44,0
2,63
47,0
3,05

50,013,51
53,0
4,01

56,0
4,51
59,0
5,06
62,0
5,63
65,
0

6,24

26,0
0,57

1

0,58
2

0,59
3

0,60
4

0,61
5

0,62
6

0,63
7

0,64
8

0,65
9

0,66
27,0
0,67

03Э1°1,851.871.881.891.901.911.921.931.941.951.961.981.992,002,022,032,042,052,072,082,092,102.122.132.142.152,162,182.202.212,23

, к
-■

®

ч

си

5

4

3

*
=

сз

|

•и<х>5
ч

5

44,0
2,63
47,0

1

1

2,64
1

2

2,65

2

3

2,67

3

4

2,68

4

5

2,70

5|

)

6

2,71

6

7

2,72

7

8

2,74

8

9

2,75

9

45,0
2,77
48,0

1

2,78
1

2

2,79

2

3

2,80

3

4

2,82
4

5

2,84
5

6

2,85
6

7

2,87
7

8

2,88

8

9

2,89
9

)

46,0
2,90
49,0

1

2,92
1

2

2,93

2.

3

2,94

3.

4

2,96

4,

5

2,98

5.

6

3,00

6|<

7

3,01

7<

8

3,02

8;

9

3,03

эк

47,0
3,05
50,
ок

4,034,044,064,074,094,104,124,144,164,184,204.224.234.254.264.284.294,314,334,35
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Таблица
VI.

Для

опред-Ьлен1я
молочнаго
сахара
въ

молокЪ
по

градусамъ
шкалы

рефрактометра
Волльни-Цейсса

(при
17,5°

Ц.)

(по
К.

Вгапп’у).

03 СЯ

03 Он05

й

со"

.а

03 03

05

у}

(0

её

03

И 03

>>

И 03

Ч

И03

ч

X 05

ге

X сз

ч

X

ч

И 03

.о

_О

03

о

Ом

о

а

о

03 Ом

О

03

03

о

о

о

о

—
1

о'

и

о"

и

С—
<

СТ"

г
—

©

3,1

1,75

4,6

2,55

6,1

3,31

7,6

4,08

9,1

4,84

10,6

5,60

12.1

6,35

13,6

7,12

3,2

1,80

4,7

2,60

6,2

3,36

7,7

4,13

9,2

4,89

10,7

5,65

12,2

6,40

13,7

7,17

3,3

1,85

4,8

2,65

6,3

3,42

7,8

4,18

9,3

4,95

10,8

5,70

12,3

6,46

13,8

7,22

3,4

1,90

4,9

2,70

6,4

3,47

7,9

4,23

9,4

5,00

10,9

5,75

12,4

6,51

13,9

7,27

3,5

1,96

5,0

2,75

6,5

3,52

8,0

4,28

9,5

5,05

11,0

5,80

12,5

6,56

14,0

7,33

3,6

2,01

5,1

2,80

6,6

3,57

8,1

4,33

9,6

5,10

Н,1

5,85

12,6

6,61

14,1

7,38

3,7

2,07

5,2

2,85

6,7

3,62

8,2

4,38

9,7

5,15

11,2

5,у0

12,7

6,66

14,2

7,43

3,8

2,12

5,3

2,91

6,8

3,67

8,3

4,44

9,8

5,20

11,3

5,95

12,8

6,71

14,3

7,48

3,9

2,18

5,4

2,96

6,9

3,72

8,4

4,49

9,9

5,25

11,4

6,00

12,9

6,76

14,4

7,53

4,0

2,23

5,5

3,01

7,0

3,77

8,5

'4,54

10,0

5,30

11,5

6,05

13,0

6,81

14,5

7,58

4,1

2,29

5,6

3,06

7,1

3,82

8,6

4,59

10,1

5,35

11,6

6,10

13,1

6,86

14,6

7,63

4,2

2,35

5,7

3,11

7,2

3,87

8,7

4,64

10,2

5,40

П,7

6,15

13,2

6,91

14,7

7,68

4,3

2,40

5,8

3,16'

7,3

3,93

8,8

4,69

10,3

5,45

11,8

6,20

13,3

6,97

14,8

7,73

4,4

2,45

5,9

3,21

7,4

3,98

8,9

4,74

10,4

5,50

11,9

6,25

13,4

7,02

14,9

7,78

4,5

2,50

6,0

3,26

7,5

4,03

9,0

4,79

10,5

5,55

12,0

6,30

13,5

7,07

15,0

7,84



72

Таблица VII.

Для опредЪлежя %-наго содержания жира въ молок!

съ помощью лактобутирометра Маршана-Гербера

(по ЗсЬткЙ’у и ТоПепз’у).

о сЗ о
03

о
оз р 03

о
03

а « X 03 я а а га 5
х га и си а га 2 &

ч а ч а .
о

3 ч а .
о

К =2 X .

о
= 5 х • б К

5- о- оз
X Си

° * 2 & я
ч а о.

“

* о си те
ч а Си

о Сч 03

X Ом
* О Си те

Ч к си
*

«-е-о
з

т “ о

_
л. о

? ф “
О & к ~ а

3 т
”

а

Си
о -

_ -В- О
к

~ а
3 т

н

нй •

о &
3

“ © &
о О о

г—< 03 г— оз г-1 03 Т— 03 ' ОЗ
X 8 о си X х 8 ° си ЬЙ и си иЙ

а о О . В О а) . В о в о <Ъ) • (Д о

Ю § ад § ад § ад § СП ч
—1 О

X 2 ■ ЬЙ 2 X 2 а 2

1 1,339 11,5 3,481 22 6,518 32,5 11,747 43 16,976

1,5 1,441 12 3,583 22,5 6,767 33 11,996 43,5 17,225

2 1,543 12,5 3,685 23 7,016 33,5 12,245 44 17,474

2,5 1,645 13 3,787 23,5 7,265 34 12,494 44,5 17,723

3 1,747 13,5 3,889 24 7,514 34,5 12,743 45 17,972

3,5 1,849 14 3,991 24,5 7,763 35 12,992 45,5 18,221

4 1,951 14,5 4,093 25 8,012 35,5 13,241 46 18,470

4,5 2,053 15 4,195 25,5 8,261 36 13,490 46,5 18,719

5 2,155 15,5 4,297 26 8,510 36,5 13,739 47 18,968

5,5 2,257 16 4,399 26,5 8,759 37 13,988 47,5 19,217

6 2,359 16,5 4,501 27 9,008 37,5 14,237 48 19,466

6,5 2,461 17 4,628 27,5 9,257 38 14,486 48,5 19,715

7 2,563 17,5 4,792 28 9,506 38,5 14,735 49 19,964

7,5 2,665 18 4,956 28,5 9,755 39 14,984 49,5 20,213

8 2,767 18,5 5,129 29 10,004 39,5 15,233 50 20,462

8,5 2,869 19 5,306 29,5 10,253 40 15,482 50,5 20,711

9 2,971 19.5 5,483 30 10,502 40,5 15,731 51 20,960

9,5 3,073 20 5,660 30,5 10,751 41 15,980 51,5 21,209

10 3,175 20,5 5,837 31 11,000 41,5 16,229 52 21,458

10,5 3,277 21 6,020 31,5 11,249 42 16,478 52,5 21,707

11 3,379 21,5 6,269 32

1

11,498 42,5 16,727



Таблица VIII а.

Для определена %-наго содержажя сухого вещества

весу 5 и °/о-ному содержаИю жира /
I по удельному
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Таблица VIII а (продолжите).

1 1,2. 1 1 1,2 1 1 1,2. Г т 1,2. 1 1 1,2. 1

3,50 4,200 4,00 4,800 4,50 5,400 5,00 6,000 5,50 6,600

51 4,212 01 4,812 51 5,412 01 6,012 51 6,612
52 4,224 02 4,824 52 5,424 02 6,024 52 6,624
53 4,236 03 4,836 53 5,436 03 6,036 53 6,636 °>о

54 4,248 04 4,848 54 5,448 04 6,048 54 6,648 О~

55 4,260 05 4,860 55 5,460 05 6,060 55 6,660 _ —

56 4,272 06 4,872 56 5,472 06 6,072 56 6,672
57 4,284 07 4,884 57 5,484 07 6,084 57 6,684 о

58 4,296 08 4,896 58 5,496 08 6,096 58 6,696
°о

59 4,308 09 4,908 59 5,508 09 6,108 59 6,708

3,60 4,320 4,10 4,920 4,60 5,520 5,10 6,120 5,60 6,720

61 4,332 11 4,932 61 5,532 11 6,132 61 6,732 1-, о
о

62 4,344 12 4,944 62 5,544 12 6,144 62 6,744 о"

63 4,356 13 4,956 63 5,556 13 6,156 63 6,756
64 4,368 14 4 968 64 5,568 14 6,168 64 6,768

65 4,380 15 4,980 65 5,580 15 6,180 65 6,780
66 4,392 16 4,992 66 5,592 16 6,192 66 6,792 <°8
67 4,404 17 5,004 67 5,604 17 6,204 67 6,804 о"

68 4,416 18 5,016 68 5,616 18 6,216 68 6,816
69 4,428 19 5,028 69 5.628 19 6,228 69 6,828

3,70 4,440 4,20 5,040 4,70 5,640 5,20 6,240 5,70 6,840

71 4,452 21 5,052 71 5,652 21 6,252 71 6,852
72 4,464 22 5,064 72 5,664 22 6,264 72 6,864
73 4,476 23 5,076 73 5,676 23 6,276 73 6,876 ю

74 4,488 24 5,088 74 5,688 24 6,288 74 6,888 о

75 4,500 25 5,100 75 5,700 25 6,300 75 6,900
76 4,512 26 5,112 76 5,712 26 6,312 76 6,912
77 4,524 27 5,124 77 5,724 27 6,324 77 6,924
78 4,536 28 5,136 78 5,736 28 6,336 78 6,936
79 4,548 29 5,148 79 5,748 29 6,348 79 6.948 СО§

3,80 4,560 4,30 5,160 4,80 5,760 5,30 6,360 5,80 6,960

81 4,572 31 5,172 81 5,772 31 6,372 81 6,972
82 4,584 32 5,184 82 5,784 32 6,384 82 6,984
83 4,596 33 5,196 83 5,796 33 6,396 83 6,996 о

84 4,608 34 5,208 84 5,808 34 6,408 84 7,008
85 4,620 35 5,220 85 5,820 35 6,420 85 7,020
86 4,632 36 5,232 86 5,832 36 6,432 86 7,032
87 4,644 37 5,244 87 5,844 37 6,444 87 7,044 _

о
о

88 4,656 38 5,256 88 5,856 38 6,456 88 7,056 О'
89 4,668 39 5,268 89 5,868 39 6,468 89 7,068

3,90 4,680 4,40 5,280 4,90 5,880 5,40 6,480 5,90 7,080 2

91 4,692 41 5,292 91 5,892 41 6,492 91 7,092 о

ч .
92 4,704 42 5,304 92 5,904 42 6,504 92 7,104
93 4,716 43 5,316 93 5,916 43 6,516 93 7,116 Г 22

94 4,728 44 5,328 94 5,928 •44 6,528 94 7,128 К сз
3* \О

95 4,740 45 5,340 95 5,940 45 6,540 95 7,140
СК 22

1 ° СХ

96 4,752 46 5,352 96 5,952 46 6,552 96 7,152 н
=

97 4,764 47 5,364 97 5,964 47 6,564 97 7,164 .<%**"*
98 4,776 48 5,376 98 5,976 48 6,576 98 7,176 1 г

99 4,788 49 5,388 99 5,988 49 6,588 99 7,188

4,00 4,800 4,50 5,400 5,00 ! 6,000 5,50 6,600 6,00 7,200
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Таблица VIII Ь.

я 2,665. К
X

2,665. д
х

2,665. Д 2,665. я’ 2,665.
*

*
1008—100 СЛ 5 1008—100 СЛ 5 1008—100 1008—100 и 5 1008—100

8 8 н 8 8 8

19,0 4,967 24,0 6,246 29,0 7,511 34,0 87,63 39,0 10,003

1 4,994 1 6,271 1 7,536 1 8,788 1 10,028
2 5,021 2 6,297 2 7,561 2 8,813 2 10,053
3 5,047 з 6,322 3 7,586 3 8,838 3 10,077
4 5,072 4 6,348 4 7,611 4 8,863 4 10,102
5 5,098 5 6,373 5 7,636 5 8,888 5 10,127
6 5,122 6 6,398 6 7,662 6 8,912 6 10,151
7 5,149 7 6,424 7 7,687 7 8,937 7 10,176
8 5,173 8 6,449 8 7,712 8 8,962 8 10,201
8 5,149 9 6,475 9 7,737 9 8,987 9 10,225

20,0 5,225 25,0 6,500 30,0 7,762 35,0 9,012 40,0 10,250

1 5,251 1 6,525 1 7,787 1 9,037
2 5,267 2 6,551 2 7,812 2 9,062
3 5,302 3 6,576 3 7,837 3 9,087
4 5,328 4 6,601 4 7,863 4 9,111
5 5,353 5 6,627 5 7,888 5 9,136
6 5,379 6 6,652 6 7,913 6 9,161
7 5,405 7 6,677 7 7,938 7 9,186
8 5,430 8 6,703 8 7,963 8 9,211
9 5,456 9 6.728 9 7,988 9 9,236

21,0 5,481 26,0 6,753 31,0 8,013 36,0 9,261

1 5,507 1 6,779 1 8,038 1 9,285
2 5,532 2 6,804 2 8,063 2 9,310
3 5,558 3 6,829 3 8,088 3 9,335
4 5,584 4 6,855 4 8,113 4 9,360
5 5,609 5 6,880 5 8,138 5 9,385
6 5,635 6 6,905 6 8,163 6 9,409
7 5,660 7 6,930 7 8,188 7 9,434
8 5,686 8 6,956 8 8,213 8 9,459
9 5,711 9 6,981 9 8,239 9 9,484

22,0 5,737 27,0 7,006 32,0 8,264 37,0 9,509

1 5,762 1 7,032 1 8,289 1 9,533
2 5,788 2 7,057 2 8,314 2 9,558

3 5,813 3 7,082 з 8,339 3 9,583
4 5,839 4 7,107 4 8,364 4 9,608
5 5,864 5 7,133 5 8,389 5 9,632
6 5,890 6 7,158 6 8,414 6 9,657
7 5,915 7 7,183 7 8,439 7 9,682
8 5,941 8 7,208 8 8,464 8 9,706
9 5,966 9 7,234 9 8,489 9 9,732

23,0 5,992 28,0 7,259 33,0 8,264 38,0 9,756

1 6,017 1 7,084 1 8,539 1 9,781
2 6,042 2 7,309 2 8,563 2 9,806
3 6,068 3 7,334 3 8,588 3 9,830
4 6,093 4 7,360 4 8,613 4 9,855
5 6,119 5 7,385 5 8,638 5 9,880
6 6,144 6 7,410 6 8,663 6 9,904
7 6,170 7 7,435 7 8,688 7 9,929
8 6,195 8 7,460 8 8,713 8 9,954
9 6,221 9 7,485 9 8,738 9 9,979

24,0 6,246 29,0 7,511 34,0 8,763 39,0 10,003
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Таблица IX.
Для определена уд’Ьльнаго веса т сухого вещества молока по удели-

ному весу его 5 и % -ному содержание сухого вещества 1

формуле 'т

1— —

Юр
п0 Флейшману.

8 /

8

ТЫ-
ЮОз—ЮО

8

ТЫ-
1008—100

8
1008—100

8
ЮОз—ЮО

8
1008- 100

сячн.
8

сячн.
8

сячн. 8 сячн. 8 сячн. 8

19,0 1,864 24,0 2,344 29,0 2,818 34,0 3,288 39,0 3,754
1 1,874 1 2,353 1 2,828 1 3,298 1 3,763
2 1,884 2 2,363 2 2,837 2 3,307 2 3,772
3 1,894 3 2,372 3 2,847 3 3,316 3 3,781
4 1,903 4 2,382 4 2.856 4 3,326 4 3,791

. 5 1,913 5 2,391 5 2,865 5 3,335 5 3,800
6 1,922 6 2,401 6 2,875 6 3,344 6 3.809
7 1,932 7 2,410 7 2,884 7 3,354 7 3,818
8 1,941 8 2,420 8 2,894 8 3,363 8 3,828
9 1,951 9 2,429 9 2,903 9 3,372 9 3,837

20,0 1,961 25,0 2,439 30,0 2,913 35,0 3,382 40,0 3,846

1 1,970 1 2,449 1 2,922 1 3,391
2 1,980 2 2,458 2 2,931 2 3,400
3 1,990 • 3 2,468 3 2,941 3 3,410
4 1,999 4 2,477 4 2,950 4 3,419
5 2,009 5 2,487 5 2,960 5 3,428
6 2,018 6 2,496 6 2,969 6 3,438
7 2,028 7 2,506 7 2,979 7 3,447
8 2,038 8 2,515 8 2,988 8 3,456
9 2,047 9 2,525 9 2,997 9 3,466

21,0 2,057 26,0 2,534 31,0 3,007 36,0 3,475
•

1 2,066 1 2,544 1 3,016 1 3,484
2 2,076 2 2,553 2 3,026 2 3,494
3 2,086 3 2,563 3 3,035 3 3,503
4 2,095 4 2,572 4 3,044 4 3,512
5 2,105 5 2,582 5 3,054 5 3,521
6 2,114 6 2,591 6 3,0бЗ 6 3,531
7 2,124 7 2,601 7 3,073 7 3,540
8 2,133 8 2,610 8 3,082 8 3,549
9 2,143 9 2,620 9 3,091 9 3,559

22,0 2,153 27,0 2,629 32,0 3,101 37,0 3,568

1 2,162 1 2,638 1 3,110 1 3,577
2 2,172 2 2,648 2 3,120 2 3,587
3 2,181 3 2,657 з 3,129 3 3,596
4 2,191 4 2,667 4 3,138 4 3,605
5 2,200 5 2,676 5 3,148 5 3,614
6 2,210 6 2,686 6 3,157 6 3,624
7 2,220 . 7 2,695 7 3,166 7 3,633
8 2,229 8 2,705 8 3,176 8 3,642
9 2,239 9 2,714 9 3.185 9 3,652

23,0 2,248 28,0 2,724 33,0 3,195 38,0 3,661

1 2,258 1 2,733 1 3,204 1 3,670
2 2,267 2 2,743 2 3,213 2 3,679
3 2,277 3 2,752 3 3,223 3 3,689
4 2,286 4 2,762 4 3.232 4 3,698
5 2,296 5 2,771 5 3,241 5 3,707
6 2,306 6 2,780 6 3,251 6 3,717
7 2,315 7 2,790 7 3,260 7 3,726
8 2,325 8 2,799 8 3,269 8 3,735
9 2,334 9 2,809 9 3,279 9 3,744

24,0 2,344 29,0 2,818 34,0 3,288 39,0 3,754
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