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Въ теченье последних'!, десятилътьй хььмья пищевыхъ и 
вкусовыхъ веществъ подвергалась очень деятельной разра­
ботке и, вслЪдствье этого, достигла значительная развитая. 
Можно см'Ьло утверждать, не боясь преувеличешя, что въ на­
стоящее время существуетъ вполнт, самостоятельная отрасль 
прикладной химьи, которую нт>мецкье химики очень удачно 
называють „Жпгип&вььцШьспеьпье" — „пищевой химьей." 

Чрезвычайно важная роль именно этой отрасли, имеющей 
одинаково трепня точки соприкосповешя и съ лечащей меди­
циной, и съ гигьеной, становится вполне ясной изъ выше-
приведенныхъ словъ знаменитаго немецкая клинициста. Въ 
самомъ дъчлт, „пищевая" химья учитъ насъ не только тому, 
какъ нужно анализировать отдельный комбинащи нитательныхъ 
веществъ, но и даетгь намъ указашя относительно копстати-
ровапья фальсификаций этихъ важныхъ продуктовт, первой 
необходимости и иомогаетъ намт>, далт>е, разобраться въ томъ 
крайне важпомъ вонрост,, на какое значенье — въ санитар-
номъ отношенш •— можетъ претендовать та или другая ком-
бинащя питательныхъ или вкусовыхъ веществъ. 

Въ особенности важное значенье имт>етъ знакомство съ 
химьею пищевыхъ и вкусовыхъ веществъ для фармацевта. 
Помимо многихъ другихъ нричииъ, еще и потому, что такого 
рода изслт,дованья, въ особенности въ т);хъ городахъ, гдт, пф/гь 
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спещальныхъ „санитарпыхъ" лабораторШ могли-бы быть выпол­
нены фармацевтами съ большой пользой, если-бы имъ была 
предоставлена возможность познакомиться во время универси-
тетскаго курса съ этой, одинаково интересной и полезной 
областью прикладной химш, правильнее, прикладной ппчеиы. — 

Задача моя заключалась вт. изсл'Ьдоиапш наиболее унотре-
бительныхъ въ нашихъ столицахъ ирепаратовъ мяса, а равно 
и въ ириготовленш и изсл'Ьдоваши мною лично мясного по­
рошка и мясного сока. 

Первой частью моей работы имелось въ виду посильное 
пополнеше техъ довольно отрывочныхъ и скудн1лхъ свФ,дгЬнш, 
которыя существуюгь вт. снещальной литературе но поводу 
т е х ъ ирепаратовъ мяса, которые изготовляются у насъ, въ 
Россш, и ежедневно назначаются больнымъ и реконвалесцентамъ. 
Изследовашемъ ирепаратовъ, нриготовленныхъ нами лично, 
мы надеялись дать некоторыя точки опоры для химико-сани­
тарной оценки ирепаратовъ и суррогатовъ мяса. 

Въ нашу задачу, такимъ образомъ, не входило изсл1> 
доваше техъ многочисленных!, ирепаратовъ мяса, которыми, 
въ особенности въ последнее время, такъ увлекаются за-гра-
ницей. Поэтому въ настоящей работ}; и не будетъ подробно 
сказано о нихъ, тЪмъ более, что интересуюшдеся этимъ во-
просомъ могутъ найти должныя све.детя въ снещальной 
литературе. . . . 

Предлагаемый трудъ распадается на сл'кдуюгтця части. 
Въ первой — общей части мы приводимъ некоторыя свъ7гЬ-
шя о химическомъ составе мяса, о т е х ъ способахъ, которымъ 
подвергается мясо съ целш консервироватя и сохранешя въ 
прокъ, а равно и о томъ, какимъ изменешямъ могутъ под­
вергаться различные препараты и сурогаты мяса при сохра­
нены и кагая требовашя должны быть предъявляемы къ та­
кимъ препаратамъ. Во второй главе изложены методы 
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изслФ.дованш, и при томъ по возможности 1П ехкспяо, каковое 
обстоятельство ниже будеть мотивировано подробнее. 

Третья глава знакомить читателя съ экспериментальной 
частью нашей работы и распадается на дв1> части. Въ пер­
вой приведены апалитическш дапныя, полученный при все-
стороннемъ изсл'Ьдовапш пренаратовъ, прюбретенныхъ изъ 
наиболее изв'Ьстпыхъ складовъ Москвы и Петербурга; во 
второй части —• тамя-же дапныя, иолученныя при испыташи 
мясного порошка и мясного сока, различными образомъ нри-
готовленныхгь нами лично. Въ четвертой главе, представляющей 
прямое продолжение третей, приведены кратк!е комментарии къ 
аналитическимъ данпымъ; въ то время, когда пятая глава по­
священа тЪмъ выводамъ, которые мы нашли возможнымъ 
сделать изъ того скромнаго числа анализовгь, которые нами 
произведены. 

Но, прежде чт,мъ перейти къ изложенпо нашей работы, 
мы считаемъ нравственнымъ долгомъ выразить сердечную при­
знательность глубокоуважаемому профессору Станиславу 1оси-
фовичу Чир в и не кому, какъ за немаловажное со;гБйств1е, такъ 
и за любезное разрешенье работать вч> его Институте. Далее, 
считаемъ нравственнымъ долгомъ выразить такую-же благо­
дарность ассистенту Фармакологическая Института, Магнусу 
Богдановичу Б л а у б е р г у , не тольке за предложенную тему, 
за обучеше насъ методике и постоянную помощь словомъ 
и деломъ при выполненш экспериментальной части нашей 
работы, но и за те, въ высшей степени ценные советы, ко­
торые давал'ь намч> глубокоуважаемый Магнусъ Богдаповичъ 
при составлеши этого посильная труда, ныне представляе­
м а я на благосклонное разсмотреше Медицинская Факультета 
Императорская Юрьевская Университета. 



I. Общая часть. 

Краткая залгЬтки о „мясЬ" вообще и химическомъ 
с о с т а в е его в ъ частности. 

Мясная пища не только занимаетъ выдающееся место 
вт, иитанш такт, называемыхъ „состоятельныхъ" слоевъ обще­
ства, но и везд-Ь т а м ъ , где это позволяетъ экономическое 
благосостояние народонаселешя вообще. Причина этого, по­
мимо многихъ другихъ факторовъ, кроется между прочимъ 
и вгь т о м ъ . что человекъ •—• чисто инстинктивно — дошелъ 
до сознашя того, что смешанная пища, съ достаточнымъ 
количествомъ вт> ней мяса, гарантируетъ ему болышй орйтшп, 
въ смысле благопр1ятнаго совершешя жизненныхъ процессовъ, 
чемъ исключительно растительная нища. 

Если съ одной стороны нельзя пе согласиться, что те 
злоуиотреблешя мясной п и щ е й , которыя такъ часто наблю-

даЕОтея среди такъ называема™ „ б о г а т а г о " класса, несомненно, 
имеютъ самое неблаготворное в л 1 я т е на оргаиизмъ и ведутт, 
къ целому ряду болезней, какъ мочекислый дгатезъ и тому 
подобный заболевания, то — съ другой — безусловно пра­
вильно и то, что умеренная, скажемъ лучше, мясная пища, 
такъ сказать, не выходящая изъ физюлогическихъ границъ, 
действуетъ крайне благотворно на человечески организмъ, 
гарантируетъ ему, между прочимъ, и тотъ орйтшп ж и з н е н ­

ныхъ условие, о которомъ мы говорили выше. 
Неустанными трудами физюлоговъ и гипенистовъ теперь 

прочно установлен'!, тотъ фактъ, что то движете, которое въ 
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настоящее время наблюдается во многихъ слояхъ, въ особенности 
нъмецкаго общества и которое направлено къ искорененш потре­
бления мяса вообще, не им гЬетъза собою никакихънаучныхъ осно­
вами, а — какъ очень метко выразился проф. 6 . О. Э р и с -
м а н ъ 1 ) — „лить этическое значенье". При этомч,, правда, 
нельзя умолчать о томъ, что мясной пищей — вч, силу выше-
уномянутыхъ соображешй — не слт>дуетъ увлекаться. Какъ 
на то количество мяса, которое взрослый человт>к'ь можетъ 
потреблять изо-дня въ день, одновременно съ другими пище­
выми веществами, и безъ всякаго вреда для своего организма 
— наоборотъ съ большой пользой — К и Ь п е г 2 ) указываетъ на 
300 гр. чистого мяса. Но не подлежитъ сомненью, что и 
количество въ 400 (1 $!) ежедневно можно потреблять съ 
большой пользой для даннаго потребителя. 

М. Б. Б л а у б е р г ъ передалъ намч,, что опт,, при своихъ 
опытахъ надъ обм-Ьномъ веществъ при мясной дьэте, съ 
большой пользой давалъ опытному лицу ежедневно 500 гр. 
чистаго мяса. 

Что — оставляя въ сторон! - единичныя личности, такъ 
иазываемыхъ „состоятельныхъ классовъ —, злоуиотреблешя 
мясной пищей, вгь общемъ, очень редки, видно изъ следую­
щей таблицы, составленной К и Ь п е г 1 омъ и показывающей 
ежедневное потребление мяса (въ граммахъ) въ различныхъ 
городахъ. 
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в ъ К е н и г с б е р г * 92 въ Т у л у з * . . . 159 нъ П а р и ж * . 230 
., Д а н ц и г * . . 121 „ В ю р ц б у р г * . 180 „ В * н * . . . 238 
„ Б р е с д а в * . 124 „ ЛЮН* . . . . 200 „ П о . . . . 252 
„ Н а н т * . . . 131 „ Бордо . . . 222 „ М ю н х е н * . 260 
„ Б е р л и н * . . 135 „ Нью-1орк'Ь . 226 „ Л о н д о н * . 274 

1) Вегетер1анизм'ь нрсдъ лицомъ современной науки. Врачъ. 1894 г. 
2) Е и Ь п о г , ЬоЬгЬис)! йсг Ну^Юпе. 
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Изъ этихч, даиныхт, видно, что тотъ ппппшш, который 
требуетъ Р у б п е р ъ для взрослаго человека, въ общемъ, не 
достигается нигде. Но даиныя Р у б н е р а относятся къ го-
родамъ; что въ деревняхъ и селахъ, а равно и очень часто 
па фабрикахч, рабочее получаютъ, въ среднемъ, ежедневно 
еще мепьипя количества мяса не можетъ подлежать ника­
кому соми'Ьппо. И такой недостатокъ въ мясной пище не 
наблюдается только среди нашихъ крестьяиъ и бЬднаго фаб-
ричнаго населешя, но и среди беднаго элемента народонасе-
леп1я въ более культурныхъ странахъ. Хотя главную при­
чину этого, прежде всего, должно искать, конечно, въ эконо­
мической немочи пародонаселешя, гЬмъ не менее можно 
смело утверждать и то, что полное отсутств!е въ массе самыхъ 
необходимейшихъ представление о целесообразномъ составе 
пищи при этомъ играетъ немаловажную роль. 

Классическим!, примером!, можетъ служить, между про­
чимъ, и тотъ фактъ констатированный для фабричнаго насе­
лешя Московской Губернш проф. Э р и с м а н о м ъ , что рабоч1е 
иногда — чтобы не сказать очень часто —• крайне не умело, 
правильнее непроизводительно, тратятъ деньги на нрюбрътете 
нищевыхъ вещесгвъ ; о вкусовыхъ,конечно, и говорить нечего! 
После этпхъ кратких!, указашй обшаго характера намъ нред-
стоитъ сказать несколько словъ о химическомъ составе мяса. 
Но, прежде чемъ перейти къ этому мы должны условиться 
въ томъ, что должно подразумевать подъ этимъ словомъ. 

„Мясо" иредставляетъ, въ сущности, коллективное на-
зваше, причемъ въ самомъ п!ирокомъ смысле этого слова 
подъ этимъ терминомъ иодразумеваютъ вообще все съедобный 
части животныхъ. Мышцы, сухожшпя, клетчатка, лимфатиче-
ск1е и кровеносные сосуды, нервы, внутренности, сердце, 
печень, легюя и т. д. всё это въ общежитш называется 
„мясомъ". Но въ тесномъ смысле слова, подъ „мясомъ" 
разумеютъ мыиючную ткань 

1) При покупк* сравнительно малыхъ количествъ покупатель обык-
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И з * сказанная ясно, что и источники мяса могут* быть 
самые разнообразные. Но главным* источником* мяса для 
пас* служить, несомненно, крупный рогатый скотъ. 

Говоря вообще, мо;кно утверждать, что мясо другихч. 
животных* отличается отъ таковаго рогатаго скота не только 
вкусом'ь, по и в * химическом* отношении (различное содер­
жанье азотъ-содержапшхъ веществ*, жировь, воды и т. д.). 
При этомъ, однако, крайне любопытен* тот* фактъ, что —-
если оставить в* сторон'1; содержаще жира — то получается 
почти одинаковое количество сухого остатка вч, самыхч, раз-
личпыхъ животных*. 

Нижеследующая таблица , составленная К и Ь п о г 1 омч, 
хороню иллюстрирует* только-что сказанное. 

Сухого остатка 
въ %. 

Рогатый скотъ . . 2 1 — 2 2 . 
Свинья . . . 21 — 2 3 . 
Ягнонокъ . . . . 21 
Теленокъ . . . . 2 0 — 2 1 . 
Лошадь . . . 2 3 — 2 5 . 
Омаръ . . . 2 1 . 
Ракушка . . 20 . 

Хотя и, таким'* образом*, содержанье воды т . обезже-
рениомъ мясе, невидимому, представляет'ь величину, колеблю-
ютугоея у различных* животных1* не въ очень широких* 
пределах*, тем'ь не менее состав* мяса различных1!. живот­
ных* — в'ь смысле содержанья в* нем1!, жиров*, белков*, а 
равно и других* составных!, частей — отличается крайним* 
разнообразьем'ь, какч, это видно изъ таблицы, составленной 
нами, па основанш данных*, приведенных1!, въ известном* 
сочиненш К о п ь ^'а 

новснпо получаотъ отъ 20 -25 "/о костей въ то время, когда вт, цъльномъ 
животномъ па 100в*сов. едшшцъ, въ среднемъ, приходится 8,-1 "/о костей, 
8,6 жировой ткани, 83 "/'„ мышечной ткани. 

1) К о п 1 2и8ашшеп8о1аипй йог тепзсЬИсЬеп Капгип^з- иш! Оепиаа-
тШе1. Вапй I. <1. II. Эту таблицу мы приводимъ въ экспериментальной 
части пашей работы. 
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Но химичесшй составъ мяса, нолученнаго даже отъ од­
ного и того-же животнаго сильно меняется, въ зависимости 
отъ миогоразличныхъ факторовъ: порода, нолъ, возраста, сте­
пень упитанности и много другихъ условш. Кроме того, мясо, 
взятое у одного и того-же животнаго, но изъ различныхъ 
частей тъла обладаетъ далеко не однаковыми вкусовыми досто­
инствами и даже иодчасъ различнымъ химическимт, составомт,. 
Не вдаваясь здесь въ подробное разсмотреше всего этого, мы 
остановимся лишь мимоходомъ на наиболее важномъ. 

Насколько резко степень упитанности отражается на 
химическомъ составе мяса, видно изъ следующей таблицы, 
составленной Ьатсев ' омъ и С И е Ь е г Г о м ъ 

1 Воды БТ,лкопъ Жира Золы 

Очень лсирный быкъ | 
Полужирный „ 
ТОЩ1Й 

54,8 % 
72,2 % 
76,7 % 

16,9 % 
21,4 % 
20,6 % 

27,2 % 
5,2 % 
1,5 % 

1.1 % 
1.2 % 
1.2 % 

Въ нижеследующей таблице сопоставлены аналитичесюя дан-
пня, взятыя изъ К 01Н 'а и показывающая до чего различнымъ 
можетъ быть химически составъ мяса, взятаго изъ различныхъ 
частей одного и того-же животнаго. Въ 100 частяхъ содержится : 

У тощаго быка У жирнаго быка 
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Ю СП » 
1. Воды 77,5 77,4 76,5 73,5 63,4 50,5 
2. 0,9 1,1 1,3 5,8 16.7 34,0 

3. 1,2 1,2 1,2 1,2 1Д 1,0 
4. Мышечнаго вещества. 20,4 20 ,3 21 ,3 19,5 18,8 14,5 
5. Питательныхъ началъ 22,5 22,6 23,5 26,5 36,6 49 ,5 

1) Приведена по Р у б н е р у , 1осо сИаЪо. 
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Поэтому и принято делить мясную тушу на отдельный 
части, обладающая различными вкусоными достоинствами и 
различным* химическимч> составом!) и, въ зависимости отъ 
этого, различной рыночной ценою. 

Вполне ращональпыхъ основъ для сортировки мяспыхъ 
тушъ, однако, пока еще не существует*, и можно смело 
утверждать, что самые дорогое сорта говядины далеко не всегда 
представляются и самыми лучшими. 

Химически! состав* чистаго мяса, т. е. мышечной ткани, 
по возможности освобожденной от* жира, согласно данным*, 
приведенным* у Е1 а ] к 1 а т а к о в * : 

Воды а 
я ю 
ев 
Ь 
О о о 

ей н 
К ° 
О) ~ 
«: о о 

с" 
н о 
03 

Соединительной -
Альбумина . 

Креатинина 
Ксантина 
Инозиновой кислоты 
Мочевой „ 

75 -- 7 7 , 0 
13 -- 1 8 , 0 

2 — 5,0 
0,6 -- 4,0 
0,07-- 0,34 
0 ,01-

1 
- 0,03 

Ничтожныя 

количества 

Мочевины 0 ,01—0,03 
Жира 0,5 — 3 , 5 
Молочной кислоты 0,05—-0,07 
Масляной 
Уксусной „ 
Муравьиной „ 
Инозита 
Гликогена 
Минеральных* веществъ . . . 

а именно: 
Окиси калья 0,40 — 0 , 5 0 

„ натр1я 0,02 — 0 , 0 8 

1) С. Рп. Р а 1 с к , Баз РЫзсЬ. МагЬигк 1880. Цитировано по К о -
пл&'У> ор. сН. 

о 
та 
ей 

со а> \ о 

'С >̂  

ей 
оэ 
о си 
В 
ей 
« 
« 
3 
н 
о 

Ничтожныя 

количества 

0,3 — 0 , 5 
0,8 —1,8 
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Окиси кальщя 0,01 —0,07 
„ магшя 0,02 — 0 , 0 5 
„ железа 0 ,003—0,010 

Фосфорнаго ангидрида 0,40 —0,50 
СФ.рнаго ангидрида 0 ,003—0,040 
Хлора 0,01 —0,07 

Азотъ-содержапцн соединешя мышечнаго мяса состоять 
изъ представителей группы протеиноиыхъ веществъ и изъ не 
бтлковыхъ азотистыхъ соединешй. 

Къ первымъ принадлежатъ: мюзинъ, мышечный альбу-
минъ, серумальбимииъ, крася!цее вещество крови, глобулины, 
нуклеины и, наконецъ, клейдающая соединительная ткань. 
Къ неб'1'.лковымъ азотъ-содержатпмъ соединешямт, принадле­
жатъ : креатинъ, креатинипъ, гипоксантииъ, ксантшп., кар-
нинъ, лецитинъ, мочевина, аптипентонъ. Безъазотистыя состав-
ныя части мяса (помимо жира) состоять, главиымъ образомъ, 
тъ глигогена и образовавшаяся изъ пего сахара и, кром'Ь 
того, изъ вышеуказанныхъ оргаиическихъ кислотъ. Гликогена 
въ особенности много въ копинт, и въ мясЬ отъ телятъ — 
недоносокъ. 

Въ то время, когда въ мышечномъ мясЬ содержатся срав­
нительно неболышя количества нуклеииовъ, вт, желт,захъ (печень, 
почки) его содержится гораздо больше. В ъ крови нуклеииовъ 
очень мало, но за то въ ней много красящаго вещества. 
Селезенка богата и нуклеинами, и красящими веществомъ 
крови. В ъ органахъ, дал-Ье, содержатся глобулины, гликогенъ 
и вей тгЬ соли, что и въ мышечной ткани. 

Въ нервахъ содержатся, помимо минеральпыхъ солей и 
б'Ьлковыхъ веществъ, довольно значительный количества леци­
тина, холестерина, нротолина. 

Мясо недоношенныхъ животныхъ характеризуется, между 
прочимъ, и присутств1емъ муцина; сухое вещество эмбрю-
нальной мышечной ткани относительно богаче нуклеинами, 
Ч'Ьмъ таковая же ткань взрослыхъ животныхъ. 
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О необходимой подготовке мяса (говядины) 
к ъ употреблению в ъ п и щ у . 

Хотя въ общежитьи всегда и везде требуют'ь „свежаго" 
мяса, но таковое, въ сущности, къ употребление негодно и 
притом*, прежде всего, благодаря своему непрьятному вкусу. 
То, чтб в* обыденной жизни называется свежим* мясомъ, въ 
сущности, есть мясо, лежавшее не менее 2 4 — 3 6 часовч,! 

Свежее мышечное мясо только-что у б и т а я животная 
обладаетъ ясно щелочной реакщей и, какъ уже выше упомя­
нуто, довольно ненрьятнымъ вкусомъ. Но уже но прошествш 

1) Энциклопедически словарь Брокгауза-Ефропа, ст. Мясо (санит.) 
2) Смоленске. ПростЪйипо способы изсл'Ьдовашя и оц'Ьпки добро­

качествен, съъстпыхъ припасовъ о4с. 

Мы сочли мужнымъ здесь коснуться — хотя-бы и только 
вскользь — всего этого, ибо изъ сказанная уже вполне 
ясно, какимъ резким* колебаньям* (въ качественном* и коли-
чественном'ь отношеньях*) подвержено то, что вч> обыденной 
жизни называется мясомъ. Но это воззрф.ше еще усугубится, 
если мы припомним*, что отдельные органы, помимо специ­
фической для каждая изгь них* ткани, в'ь большей или 
меньшей степени содержат* кровеносные сосуды, нервы и 
соединительную ткань. 

Этими краткими заметками мы ограничимся по отно­
шенью к* химическому составу и общим* замечаньям* о мясе 
вообще. Читателей, интересующихся подробностями, мы отсы­
лаем* къ вышеупомянутому сочиненно Е а ь с к ' а , откуда и 
К о и 1 % черпал* приведенный вч> его руководств'!; сведенья. 
Русски! читатель найдет* все необходимый сн1>д'1>шя въ стать'1'. 
проф. Г. В. Х л о п и н а о мясе 1 ) . 

Наиболее важная русская литература, а также некото­
рые заграничные источники приведены у С м о л е н с к а г о 2 ) . У 
Е а ь с к ' а литература приведена сь замечательной подробностью. 
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Н'Ьсколькихъ часовъ въ мышечномъ мясе, насту паегь окоче-
Н'Ь[пе 1 ) . Процессъ окоченФлня сильно изменяеть и химичесшя 
и физическш свойства мяса: оно сначала становится плот-
нымъ, а за симъ мышцы опять делаются мягкими и гибкими; 
щелочная реакщя переходить въ кислую (по всей вероят­
ности подъ вл1Я1Йемъ кислаго фосфорнакислаго кал1я), глико-
генъ, находящейся въ мьпицахъ, разрушается и въ мышцах'ь 
возникаютъ молочная 2) и угольная кислоты. Время пасту-
нлешя и продолжительность окоченЬшя зависятъ, между про­
чимъ, и отъ температуры. 

Но обыкновенно, уже но прошествш 2 4 — 3 0 часовъ, 
мясо опять становится мягкимъ и вкусъ такого мяса не 
имеетъ ничего общаго съ вкусомъ „свежаго" мяса, въ эти-
мологическомъ смысле этого слова. 

Такое свежее мясо лишь сравнительно редко употре­
бляется въ пищу. Съ санитарной точки зрения следовало-бы 
требовать, чтобы „свежее" мясо совсемъ не допускалось къ 
употребленпо и по той именно причине, что здесь дана воз­
можность заражешя паразитами. Правда, въ техъ местахч,, 
где существуетъ постоянный контроль со стороны ветеринара, 
эта возможность можетъ быть доведена до известнаго минимума, 
но совсемъ она не исключается даже тамъ. 

Все те многочисленный комбинащи кулинарнаго искусства, 
нанравленныя къ обработке и подготовке мяса для кушатя , 
не смотря на ихъ крайнее разнообразье, въ сущности, сво­
дятся къ двумъ типамъ обработки — къ варке и жаренпо. 

При томъ и другомъ способе и безчисленныхъ видоизмене-
шяхъ ихъ, составныя части мяса подчасъ подвергаются довольно 
существеннымъ изменешямъ. Те изменешя, который имеютъ 

1) Окочен'Ьнхе обусловливается свертывашемъ мшзина, происхо-
дящимъ, повидимому, подъ вл1ятемъ им-вющагося въ мышцахъ сцецифи-
ческаго фермента. 

2) Отъ Д-ЁЙСТВ1Я молочной кислоты взбухаютъ и размягчаются волокна, 
соединительной ткани и мышечныя волокна. 
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1) Р у б н о р ъ , 1ооо сНайо. 
2 

при этом* место, изучены, главным-!, образомч,, В п Ъ п е г ' о м * 
и его ассистентом* N о 1, Ь \У а и ^ 'ом*. 

При вареши мясо не только нагревают* сгь водою, но 
прибавляют* туда также известное количество поваренной 
соли и разную зелень — сь Ц'1>лпо улучшенья вкуса. Огь 
варки мясо не только теряет* в* в-Ьсв, НО И величина взятаго 
куска значительно уменьшается, при чем-* температура, при 
которой производилась варка, и продолжительность последней 
играют* самую главную роль. Так'*, по К п Ъ п е г ' у , изч. 
100 частей сырого мяса, получают* после варки только отч. 
5 5 — 6 0 частей. 

Мясо при варке, согласно опытамч, К и Ь п о г ' а *) п 
N о \у а и ^'а, теряетч. отч. 3—5 % своихч. плотиыхч, состав-
ныхч. частей. Эта потеря отчасти надаегг. на растворимые 
белки, которые при кипяченш свертываются и, имеет*' сч. 
жиром*, всплывают* на поверхность (пена), отчасти-же на 
клейдаюпця вещества, растворнмыя экстрактивный части мяса 
(креатшгь, креатииин'ь, инозитч.) и, главпымч. образомч., па 
миперальпыя вещества, которыхч, извлекается при варке отч. 
7 5 — 8 0 % всего количества, находящаяся вч. даиномч. мясе. 
Мясной отварч, — бульопч. — какч» это попятно после всего 
сказаниаго, содержнтч. лини, самыя минимальиыя количества 
питательных* веществч.. Но за то опъ богат* экстрактив­
ными веществами и солями мяса, и этимч, именно обусловли­
вается его возбуждающее и оживляющее д'Ьйспне на деятель­
ность пищеварительная капала. То мясо, которое остается 
после варки, содержит'],, главпымч. образом*, б-Ьлковыя веще­
ства и нерастворимыя соли. Количество и качество какч. ва­
р е н а я мяса, так г* и бульона, получаемая при этомч., зави­
сят* отч. способа варки. 

Если сравнительно большой кусок* мяса бросается вч, 
кииятокч,, и варится, то получают* вч. конце концов-* вч, 
остатке сравнительно хорошее мясо, по плохой бульопч,, ибо 
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сверпувипяся на поверхности мяса б'Ьлковыя частицы мт,ша-
ютт. экстрактивным!» веществамъ и растворимымъ солямъ пе­
реходить въ бульонъ. 

Совершенно обратное явлеше имеетъ место тогда, когда 
для бульона берется мясо въ виде мелкихъ кусковъ и когда 
сама варка производится постепенно. — Если кусокъ вареной 
говядины на разрезе еще им'Ьетъ кроваво-красный цв-Ьтъ, то 
съ полной уверенностью можно .заключить, что не вс!» части 
данной говядины были нагреты до 90—100° С , ибо пигмептъ 
крови разлагается уже при воздействш на пего температуры 
вт, 70° С , каковое обстоятельство крайне важно еще и по 
той причине, что при этой температуре погибают!, все па­
разиты встречающееся вт, све.жемъ мясе. По цвету вареной 
говядины, такимъ образом!,, можно заключить и о безвредности 
ей, въ смысле отсутспйя въ ней паразитов!,. 

При жаренш мяса сохраняются въ пемъ питательный на­
чала ггь большей степени, ч'Ьмъ это имеетт, место при варе-
ши; кроме того, при этомъ образуются щлятно пахуч1я при-
горе.тыя вещества, придаюшдя жареному мясу вгь особенности 
пр.ятпый вкусъ. Отн пригор'Ьлыя вещества образуются изъ 
экстрактивных!» веществ!» мяса (вытекающих!, при процесс], 
жаренш) при воздействш на пихт, высокой температуры и 
масла или сала, въ каковыхъ обыкновенно и производится 
жарен,е мяса. При жаренш мясо, главпымт, образом!,, тернетт» 
воду, далее незначительный количества, въ виде, прпгорелыхъ 
пахучих!, начал!,, улетучивающихся при этомъ. 

При тушенш — когда мясо въ плотно закрытом!, сосуде 
варится вт» собственном!, соку •— оно теряетт, —, какь это 
показали опыты К о 1 п \ у а п ^ ' а , бо.тг.е 25% воды. Жареше 
мяса на вертеле целесообразно лишь тогда, когда темпера­
тура не подымается выше 150—170° , такт, какъ при более 
высокой температуре уже могутт. наступать процессы 
разложешя. 
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Объ изм"Ьнен1яхь, которымъ подвергается мясо при 
стоян1и и о н а и б о л е е употребительныхъ способахъ 

консервирования его. 

При бол'1',е продолжительном-* храненш (н'ь особенностп-
;кс при неблагоирЬгшыхъ услов1ях г ь) въ мясе наступают'!, 
процессы разложешя; оно прюбр'Ьтаетъ щелочную реакщю и 
издает* дурной запах-*. Перная обусловливается возншшо-
вешсм-ь вч. мясЬ амхяака, второе — сероводорода и другихч. 
дурно пахучихч. газовъ. 

Но самое главное при этом-* то, что такое мясо обла­
дает'* ядовитыми свойствами и очень часто подаетч. поводч. 
к'ь отравлениям'* какч. отд-Ьлышх'ь лицч., такт, и целых'* 
группч. народонаселешя. 

Вообще изм-кнемя, которымч, подвергается мясо, при 
разложепш, согласно указашямч, нзв'1'.стпаго специалиста ЕЬег ' а , 
наступают -!, вч. такой последовательности. Сначала наступа­
ет'!, простое окислеше (етГасЬо 8аиегип§) н мясо принимает'/» 
слабо-кислую реакцио вследствие отщенлешя свободной молочной 
кислоты и образопашя кислаго фосфорнокислая ка.пя. Ташя 
услотая даны при такч, называемом-* „окоченепш" (см. выше). 
Потом'ь имеет -* место так -* называемое кислое брожете, ко­
торое вч, особенности легко наступает. в-т. тЬхч, органах-!,, 
которые богаты углеводами. При зтомч, окочен-1'.ше мало-по­
малу исчезает'*, мясо становится мягким-*, сочным-* и прюбре-
таетч. специфически!, но пр1ятпый кисловатый заиахч.. Эту 
стадно,- при ум-Ьлом-ь храпепш мяса, можно поддерживать до­
вольно долго; по при неумелом* уходе за мясомч. вскоре на­
ступает'* образование сероводорода и другихч. дурно пахучихч, 
газовч. (вйпкепйе ванте СгаЬпш^). Эту стадно нетрудно кон­
статировать, помимо пеирштнаго запаха, который издает* 
данное мясо, еще и по цвету его. Посланий становится ясно 
зеленоватымч. вследствие того, что образующиеся при разло-
женш сероводород-* действует* па красящее вещество крови. 
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При этомъ воагшкаетъ — какъ это доказано изслФ.дова-
НЁЯМИ Н о р р е - 8 е у 1 е г ' а — сернистый метгемоглобшгь. И 
такъ какъ сЬроводородъ ЕЗЪ отсутствЁи кислорода дт.йствуетъ 
лишь в о з с т а н о в л я Е О щ и м ъ образомъ на красящее веЕцество крови, 
то вполит, понятно, что ВЕлнеуЕюмяпутое зеленоватое окраши-
ваЕЕЕе будетт, им-вть мт.ето, прежде всего, вт. т ь х ъ мъстахъ 

мяса, который подверл^ены ДТ.ЙСТВЁЕО кислорода воздуха, т. е. 
Е1а поверхности мяса. 

СтадЁя кислаго бро.женЁя, но ироЕЕЕествЁи бодьшаго или 
меныпаЕ'о промежутка в р е м е н и , — въ зависимости отъ темЕЕе-

р а т у р н ы х ъ и д р у Е ^ х ъ условЁй — переходить въ стадЁЕО гн1е-
ЕЕЁЯ. Процессъ ЕТЕЁенЁя мяса, обусловливаемый ЕЕрисутствЁемт. 

ц ъ л а г о ряда микроорЕТШизмош., какъ-то: Рго^еиз УЕН^ТТЁЗ, 

тЁгаЬЁНз, 2епкеп и. т. д. протекает!, въ р а з л и ч н ы х ъ фазахъ. 
Въ обЕцежитш эти фазы просто называются з л о в о н н ы м ъ ИЛИ 

ЕЕезловонпЕ,ЕМт> ЕттЁеш'емъ, смотря Еютому, возЕЕикаютъ-ли при 
этомъ дурно ЕЕахучЁе ЕЕродукты, ИЛИ Н Ъ Т Ъ . 

Вообще сл'Ьдуетъ заметить, что строгое разЕ'раничепЁс 
этихт, стадЁй, въ сущности, нелегко еще и между прочимъ по­
тому, что нередко комбинируются различный стадЁй, т. е. одно­
временно ИМ'1;ЕОТЪ М1;С'Е'О процессы, относящееся кт, п-Ькоторымт. 
изт, вышеупомянутыхъ стадЁй. 

Вт. то время, коЕ'да стадди окисленЁя и кислаго брожешя, 
говоря вообще, съ санитарной точки зрФ.нЁя, не нм'ьтотъ боль­
шего интереса, стаддя ГИЁСЕЕЁЯ вт. высшей степени иптерссуетт. 
гигЁениста и им'Ьетъ в ы д а ю щ е е с я зпачеиЁе п р и химико-саии-
тариой оцг1.пк'Ь какъ свъжаго мяса, такъ и продуктов'!, из1ю-
товляемыхъ изт> него. 

Изт. всЬхъ изслт.довапЁй, посвященныхъ выяспеЕЕЁЕО в о ­
проса о томъ, какЁя соедиЕЕепЁя возникают'!, п р и гнГеихи мяса 
и иодобпыхъ ему продуктов'!,, работы В п е д е г ' а заслужи­
вают'!, наиболынаго внимаиЁя, ибо он'Ь пролили МИОЕТО свт.та 
н а эту темную область. 

Мы теперь зпаемъ, что 1'ше1не мяса начинается въ меж-
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мышечной соединительной ткани, такч> какч» мышечное веще­
ство обладаетч» большей сопротивляемостью. 

Дал'Ье, известно, что кромт» свободнаго амкпака, всегда 
возникающая при ппенш бт.лковыхч, и клейдающихч, веществч,, 
образуется еще п/клый рядч» алкалоидо-подобпыхъ сосдииешй, 
и, наконецъ, изч» опытовч, В п о ^ е г ' а и другихч, авторовч, 
стало известным*, что ядовитыми свойствами изч, возпикаю-
щихч» при пнешн мяса и подобных* ему иродуктоггь сосди-
ненш обладаютч,, между прочими, слФ.дуюпця: 

„СНз 
^ О Н з кадаверинч,: / С Н г С Ш К Н г 

Жипч'п: Д СП;> СН 2 

\ ОН \ С Н а СНз Ш 2 ; 
Х С Н = СНг; 

путресципч,: СIТ2СГI2NН2 гадинннь, метилч.гуаиидшгь. 
I 

Опытами устапоплепч, также и топ» фактч,, что ядовитыя 
свойства такого мяса, которое содержит* одно из* только-
что пазванпыхч» сосдинешй. далеко не всегда уничтожаются 
при варкЬ его. 

Но, несмотря на все ото, мы, вч, сущности, еще не знаем* 
самаго необходимая: иамч, пока еще недостаточно известно, 
вч, какихч, сталдяхч, п-йешя возникаютч, всЬ эти ядовитые 
продукты, кагая услов1я, помимо нзпьстиаго бактерхальнаго 
загрязнетя, необходимы для возникновешя их* и для того, 
чтобы они опять исчезли и т. д. и т. д. 

Мало того, общепринятый взгляд*, что наиболее ядови-
тымч» является то мясо, которое отличается наиболее зловон-
иымч» запахомч», оказывается далеко несправедливымч»: опытами 
доказана какч» разч» гораздо меньшая степень ядовитости именно 
того мяса, которое издает* сравнительно сильное зловоше и 
наоборот*, очень часто крайне сильными ядовитыми свойствами 
обладают!» ташя пробы мяса, вч» которыхч» — иомоиЦю орга-
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иолептическаго изсл'Ьдовашя — еле можно констатировать во­
обще какой-пи на есть запахъ. 

Последнее обстоятельство, а равно н тотт» фактт., что 
испорченное мясо нередко (помощпо различных'!, консервирую­
щих'!, веществ-!,) маскируется и употребляется для пригото­
вления различныхъ сортовт, колбасы и мясныхт, коисервовъ, 
на нашъ взглядъ, об'ьнсняютт, — по крайней мере до изиест-
пой степени — столь частыя отранлешя испорченным'!, мясомч.. 

Не останавливаясь здг!;сь на этомъ крайне важномъ факте, 
мы читателя, пнтересующагося отравлешемт, испорченным'!, мя­
сомч,, рыбой, колбасой и т. п. отсылаем'!, къ известному со­
чиненно Е. К о Ь е г г ' а 1 ) , где относящееся сюда факты опи­
саны сь большой подробностью, и гд'Ь приведена масса поучи-
тельпаго казуистическаго матерЁала. Русскаго читателя мы 
отсылаем'!, къ ст. М. Б л а у б с р г а о рыбпом'ь яд гЬ 2). 

* 

То обстоятельство, что — какъ мы вид'Ьлн выше — свежее 
мясо (по причине быстраго разложеш'я) можетъ быть сохра­
няемо лишь очень короткое время, съ одной стороны и гЬ 
факты, что не везде тамъ п не всегда тогда, когда и гд'Ь 
имеется потребность вт, мясЬ, таковое пм'Ьется на лицо сь 
другой — являются причинами того, что вопрос!, о такт, на­
зываемом], „консервироиаши" мяса пастолько-же старт,, какт, 
п потребление мяса человеком-!,. II нельзя отрицать того, что 
этотт, вопросъ им'Ьегь очень большое — чтобы не сказать 
выдающееся — значеше какт, в-ь сощальномъ, такъ и въ око-
номическомт, отношешяхъ. 

Благодаря копсервированпо мяса и продуктовъ его мы 
им'Ьсм'ь возможпост!, пользоваться ими тогда и там'ь, когда и 
где о доставлении св1,;каго мяса и не можетъ быть речи. На­
сколько это важно, станетъ яспымъ тогда, когда мы веном-

1) К. К о Ь с г * , 1п(;ох1саМопо11. 
2) Энциклопедически'! Словарь Брокгау.т-Ефроиа, ст. Рыбный ядъ . 
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шгмг1. о томг]. значепш, которое им'1,готч, консервы вообще н 
мясные въ частности во время воины, при продолжительных'., 
морских']» путешеспяях'ь и т. д. 

Для копсервировашя мяса и мяспыхъ продуктов* пред-
ложено чуть-лп не безчпелсипое число способов'],, каковое об­
стоятельство указывает*, между прочим*, и па то, что мы, вч. 
сущности, пока еще не обладаем'], общепрнмт.ппмьшч. и вч, 
то-же время удовлетворительным!» снособомч, копсервировашя 
мяса и мясныхч» продуктов-],. Считаясь вч, достаточной сте­
пени сч, т1»мч> фактомч», что разпообраз1е вч, способах']» кон­
сервировали мяса до известной степени, конечно, зависит* и 
отч, тЬх* гастрономических']. требовапш, которыя предч,-
являются кч» мясу и которыя отличаются крайним* разпо-
образ1емч», мы т'Ьмч, не мен'Ье все-л;с должны сказать, что 
вполн1!» удовлетворительных'!, и общедоступпыхч, способов'!» коп­
сервировашя мяса вч» его первоначальном-* впдт, не существует'],. 
Ото — пока р ш т с1о81(1е1чига представителей народнаго хозяй-
ства и именно ихч, потому, что открьгпе виолит. рацюпаль-
наго и общедоступна1'0 (вч, .чкопомическомч, смысл'!'») способа 
консервирован]» мяса неминуемо должно повлечь за собою по­
нижете Ц'ьчгь па мясо и его продукты, чт,мч, была-бы дана 
возможность пользоваться зтимч» питательным']» веществом1]» и 
т'И.мч, лицамч,, для которыхч, вч» настоящее время мясное блюдо 
составляет* чуть-ли не предмет1], роскоши (крестьяне, фабричные 
рабоч1е и т. д.). 

Вст, т1» многочисленные способы, которые предложены 
для копсервировашя мяса, могут* и должны быт* разделены 
на двт. категорш: па рацюиальпыя и нерацюпальиыя. Кч> 
рацюпальнымч» способам'* консервирования мяса мы склонны 
причислят* г!; методы, которые основаны или па полном* 
устрапеши или-же на доведешп до минимума тт,х* услопш, 
наличность которых1]» необходима для того, чтобы вч, мяс1; 
наступили для измвпешя, которыя нами вышеописан*! подч. 
термином* гшешя мяса, и которыя Е Ь с г ' омч, называются 
а м м 1 а ч н ы м * брожешемч, мяса. Изч» сказаннаго ясно, что вст» 
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т1; способы, которые не считаются сч, этими соображешями, 
лишь нт» очень скромной степени и только въ исключитель-
ныхъ случаяхч. могутъ претендовать на назиаше рацюналь-
ных'ь методовъ консервирован!!!; вгь общемъ и вч. большинстве 
случаев'ь они должны быть названы нерацюнальпымн. 

Изъ рацюпальпыхт. способо!!'!. консервирования мяса мы 
здесь остановимся лишь на пт.которыхъ, наиболее употреби­
тельных'!. 1! то лишь вскользь, такт. какт. бол1,е детальная 
обработка этого вопроса завела-бы насъ далеко за пределы 
этого скромпаго очерка. 

Такт, какъ тт. измепепш, который происходят'!, въ мяс1. 
при гшенш его, несомненно, обусловливаются присутспяемъ 
вт, данпом'ь мясе извт.стиыхт. микрооргапизмо!!гь, то рацю-
нальиые способы консервировашя должны быть направлены 
пли къ тому, чтобы вышеупомянутые микроорганизмы не 
могли существовать вт. данпомт. препарат"!; (не находя вт, 
нсмъ удобнаго для себя субстрата) или — что еще лучше — 
къ полному уничтоженпо находящихся въ немъ микроорганиз­
мов!, и къ устранение всякой возможности попадешя тако-
выхъ туда извне. — Изт. сказапнаго ясно, что всЬ те 
уеловЁя, который вообще являются не благоприятными для 
развито! микроорганизмов'!,, будутъ ириложимы — конечно 
сь большей или меньшей пользой — и для консервировашя 
т е х ъ продуктов!,, разложешя коихъ обусловливаются присут-
сплемъ въ нихъ микроорганизмов!,, стало быть, между прочими 
и мяса. Въ этомъ отиошенш мы должны указать, прежде 
всего, назпачеше холода для консервировашя мяса и мясныхт, 
продуктов!,. Общеизвестно, конечно, приме.иеше льда для этой 
цели въ вид-!-, ледииковъ и т. п. устройствъ. Но, вт, после­
днее время приб'ьтаютъ къ более рацюиалыюму применение 
низкой температуры для целей консервировашя, именно къ такъ 
назыв. холодильпымъ аппаратам!., изъ коихъ "УУпкЁЬаизе-
новскш пользуется большой известностью. 

Вт, такихъ с.тучаяхъ мясо сохраняют'!, въ ном'ьтцешяхъ, 
снабжеиных'ь большой сетью трубъ, въ каковыхъ последних!., 
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циркулируете, охлажденный до 6° С. раствор* поваренной 
соли. Но еще целесообразнее прпменеше холоднаго воздуха. 
Такимъ способом!, консервируются, между прочим!,, и те 
поистине громадный количества с в е ж а я мяса, которыя при­
возятся из* Америки и Австралш в* Европу. Для этой 
цели вч, особенно устроенных!, кораблях!,, помоипю ледяных* 
машинъ пли \У 1 пс1Ь а и 8 е ' повскаго аппарата, вч, помещешя, 
вч, которых!, развешена говядина, вводится значительное ко­
личество холоднаго воздуха. Консервированное такимъ обра­
зом* мясо прибывает* в * Европу совершенно свежим*, но 
оно очень быстро подвергается порче как* только попадает* 
в* благоприятный для этого темиературиыя услов1я по той при­
чине, что находивнпеся на поверхности его микроорганизмы 
холодом* не уничтожены. 

Кончеше мяса основано, главным* образом*, на томъ, что 
вч» внутренних* слоях* мяса, при обыкновенных!, у с л о в 1 я х * , 

нет* микроорганизмов!,, в* силу чего, въ данном* случае, 
можно ограничиться тем*, что поверхностные слои освобож­
даются от* находящаяся на них* бактериальная паселешя и, 
кроме того, делаются неблагоприятным* субстратом* для даль­
н е й ш а я разнится попадающих* туда извне микроорганизмов*. 

Все это достигается не только известной степенью высы-
хашя (благодаря воздействие высокой температуры), но и 
тем*, что прибавленная соль и развивающееся при кон чеши 
газы дыма действуют* антисептически, проникая даже во 
внутрь куска. При коиченш мяса питательныя начала послед­
н я я не утрачиваются, но копченое мясо обладает* своеобраз­
ным* вкусом*. 

Сушеше мяса в * особенности применяется въ южной 
Америке (богатой, как* известно, рогатым* скотом*) и заклю­
чается или въ простом!, высушиваши мелко изрезанная мяса 
в!, теплом-ь воздухе (сагае зесса) или-же въ высушиваши 
мяса, предварительно сильно посоленная (СЬащш или Тава^а). 
Но эти препараты, а равно и неммиканъ (смесь высушенная 
мяса с* ирибавлешем* соли, перца и сахара) въ Европе почти 
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неизвестны, если не считать съверныхъ моряковт., которые 
— какъ утверждаютъ некоторые авторы — очень охотно 
питаются пеммикапомъ. 

Нутемт, сушешя мяса получаются также мясные порошки, 
мясная мука и т. п. препараты (см. гл/1\ ' ' ) . Солешемъ мяса, 
также создаются пеблагонрштиыя условЁя для развитая бак-
терШ. Этотъ способъ консервировашя, введенный въ XV 
стол'Ь'пи купцомъ Р б к е Г е м ь , основангь па отнятии воды. 
При этомъ способе консервировашя мясо теряетъ — напр. 
но истеченш 4-хъ неде.льнаго срока — довольно значительный 
количества своихъ составных!, частей: белкопъ (1,23%), 
фосфорной кислоты 3 2 , 8 ^ и экстрактивныхъ веществъ более 
3 5 % ! ХЧоипуап^, занимавшиеся въ лабораторш Е и Ь п е г ' а 
этимъ вопросом!,, далее указывает!,, что солонина при парке 
или тушеми — кроме значительных^ количеств!, поваренной 
соли — еще теряетъ и немало фосфорной кислоты экстрак­
тивныхъ веществъ и даже белковых!, соединенш *). Инте­
ресен!,, съ санитарной точки зрешя, тотъ фактъ, что при со-
лепш некоторые микроорганизмы иогибаютъ, въ то время, 
когда туберкулезный палочки при этомъ остаются вирулент­
ными вгь течете многихъ месяцевъ! Иногда — въ особен­
ности въ Италш — • ирибегаютъ къ применение масла для 
целей консервировашя мяса и продуктов!, его. 

Вт. Ш е г о с 1 е 8 , занимавшиеся въ лабораторш Е и Ь п е г ' а 
выяснешемъ того значенш, которое имеетъ применеше масла 
въ данномъ случае, пришелъ къ такимъ выводам!, 2). При 
консервировании сввжаго стерильнаго мяса подъ масломъ, 
последнее можетъ — при цветных!, условиях!, — задерживать 
развитее микроорганизмовъ въ мясе. 

Но консервироваше мяса нодъ масломъ имеетъ, кроме 
того, то преимущество, что оно, воспрепятствуя проникно­
венно воздуха въ посуду, содержащую мясо, этимъ самымъ 

1) См. АГСЫУ Гиг Ну^опе, В . XVIII, ВоНе 8 0 - 9 3 . 
2) См. АГСЫУ Гиг Ну§1впе, В. XVIII, ВеНе 155—159. 
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задержпваеть загрязнете последняя иылыо и, кроме того, 
до известной степени, мешает* также пышному развитпо тт.хт, 
микроорганизмовъ, которые нуждаются въ кислороде воздуха. 
— Весьма целесообразным'!, способом!, копсервировашя мяса 
И н Ъ п е г считаетъ иомещеше его въ растворъ поваренной 
соли подъ высокимъ даплешемъ. По В и Ь п е г ' у , мясо при 
такихъ услов1ях 'ь совсем* не теряетъ белковыхъ веществ!, 
и лишь незначительныя количества экстрактивных* веществъ, 
хотя потеря фосфорпо кислаго кал!я, со словъ того-же В н Ь п о г ' а , 
равняется 10— 

Въ принципе целесообразными должно признать те мно-
гочислепныя видоизм'ьтюшя общеизвестная способа А р р е г ! 'а, 
которыя применяются въ настоящее время для копсервирова­
шя мяса и его препаратов!.. Не вдаваясь здесь въ подроб­
ности, мы скажемъ лишь, что суть этого способа заключается 
въ томъ, что говядина въ различных!, степенях!, разварки кла­
дется въ особыя жестянки, свободное пространство въ жестянках* 
выполняется говяжий* бульоном*, а потом* жестянки подвер­
гаются ( в* особых* аппаратах!.) нагревание свыше 100° С. — 
Приготовленный таким* образом* мясной консерв* — при 
благонр.ятпых* условиях* — сохраняет* свой естественный 
вкус* в* течеши нескольких* лг1,тъ. Но препараты, недо­
статочно питательно приготовленные, нередко портятся, подвер­
гаясь измепеьпям'ь, обусловливающим!, у лиц*, употреблявших!, 
т а т е препараты въ пищу, очень часто симптомы отравления. 
Иногда в* этих* консервах* (см. ниже) содержатся и вредные 
для здоровья потребителя металлы. 

С* целью копсервировашя мяса и его препаратов!, пред­
ложено пользоваться многочисленными антиферментативными 
средствами, каковы: салициловая кислота, борная и серниста!!, 
а равно и ксантогеновая кислоты и их* соли. Хотя примь-
нешемъ только-что названных* веществ*, без* сомненш можно 
добиться „копсервировашя" мяса, т ем* не менее против* та­
ких* способов!, — какъ мы увидим* ниже (см. о требованиях*, 
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предъявляемых'!.. къ мясу о1с. съ санитарной точки зр'ьтпн) — 
сильно возстаетъ гипена. 

Вт. нФ.сколькихт, словахт. мы должны коснуться здесь и 
того способа „быстраго копчешя" (ЗсЬпеИкШспегипдйуег^апгеп), 
который иногда применяется вт. Германец. Суть его заклю­
чается вт, томъ, что данная говядина смазывается мееиловымъ 
сниртомъ и масломъ можжевельника (01. ^ппреп) и оставля­
ется па более или менее продолжительное время вт, хороню 
ироввтриваемомъ месте. Насколко намт, удалось узнать, та­
кой способъ у насъ, въ Россш, не применяется. 

Н'Ькотораго внимашя заслуживают!., далее, и тЬ способы, 
которые направлены, въ сущности, не къ консервировать 
мяса какъ такового, а лишь изв'ьстпыхъ составных'!» частей 
его. Сюда относятся тф» многочисленные сорта „мясного эк­
стракта" и мясныхт, пептоновъ, которыми такъ сильно навод­
няется рынокъ, вт, особенности вт, течеши последних'!, деся-
тилетёй. Изъ ВСБХТ, этихт, ирепаратовъ нами въ круп , 
нашихъ изследовашй внеденъ лишь мясной экстрактъ, приго-
товленный по способу А. ЫаЫ^а1). Изсл'Ьдовать мясные 
пептоны, а равно и тЬ безчисленные препараты мяса, которые 
вт, особенности вт, течение иосл'Ьднихъ 0 - - 1 0 л1,тъ стали 
предлагать въ виде мясныхт» ирепаратовъ и суррогатов'!, 
не входило — какъ уже нами сказано въ введение — въ пашу 
задачу. 

Да и было-бы излишне взяться за исл'вдовате этихъ 
ирепаратовъ уже потому, что все они описаны и подвергнуты 
основательной и объективной критике вт, пространной статье, 
проф. Г. В. Хлопииа „искусственно приготовленные сурро­
гаты белковъ и ихъ значеше для питашя здоровыхъ и 
больныхъ 2). 

Познакомившись въ предыдущемъ — хотя и только въ 

1) По этому поводу см. гл. Ш и IV этой работы. 
2) Русский архивъ натологш, клинической медиципы и бактершло-

гш В. В. Подвысоцкаго 1898 г. 
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самыхъ общих* чертахъ — с* химическим* составом* мяса 
и теми способами обработки, которым!, этот* нродуктч, под­
вергается для целей ииташя, а равно и сч> тт,ми изменетями, 
которыя происходятч, вч, мясе при сохраненш его и с* наи­
более употребительными способами консервировали это!1© 
па;кнаго питательная ве!цества, намч, теперь предстоит* ска­
зать несколько словч, и о техч, требовашяхъ, которыя — въ 
интересах!, охранешя здоровья потребителя — должны быть 
предъявляемы кч, мясу и препаратам*, ириготовляемымч, 
из* пего. 

О требовашяхъ, предъявляемыхъ къ мясу и преиара-
тамъ его, п р е д н а з н а ч е н н ы х ъ для п и т а ш я людей, с ъ 

санитарной точки з р ъ ш я . 

Т о п , вредч,, который можетч, быть нанесет, здоровью 
потребителей отч, принятая вч, пищу мяса отличается не только 
крайнимч, разнообраз1емъ, но и одинаково серьёзными послед-
СТВ1ЯМИ. Опч, обусловливается не только тем*, что данное 
мясо, благодаря известиымч, процессам!, разложешя, прюбр'1,-
таетъ вредныя для здоровья потребителя свойства, но может* 
зависеть — и это бываетч, очень часто — также отч, той 
причины, что нередко вч. мясе (совершенно безупречномч, вч. 
вньчпнемч. отношещи) содержатся вредные для человеческая 
организма паразиты и инфекцюнныя начала. Наконецъ, по­
треплете мяса можетъ наносить серьёзный ущербч. здоровью 
потребителя тогда, когда животное, отч, которая было полу­
чено данное мясо страдало той или иной бользнио. 

Т е требовашя, которыя, сч, санитарной точки зре.шн, 
могутч. и должны быть предъявлены къ мясу и препаратам*, 
нриготовлеппымч, изъ него, •— если таковые предназначены 
для употребления въ пишу —• вкратце можно формулировать 
т а к * : всякое мясо, а равно и препараты, приготовленные 
из* пего — раз* они предназначены для питашя — всегда 
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должны быть получаемы отъ совершенно здоровыхч, животпыхч,, 
быть достаточно свежими и отнюдь не содержать каких*-бы 
то ни было вредныхъ для здоровья потребителей веществъ 
—• органическаго или минеральнаго происхождения. 

Что-же касается частностей, то мы, прежде всего, должны 
всегда строго различать между тъми требовашями, которыя 
предъявляются —• въ интересахъ потребителя — къ свежему 
мясу и такими-же, относящимися къ препаратам-ь мяса. Вч, 
последнем* отиошеши требованья опять-таки будутъ варьиро-
вать, вч, зависимости отъ способа приготовленья и состава 
даннаго препарата, гезр. суррогата мяса Но прежде ч1,мъ 
перейти къ описанью атихъ требований, мы но неволе должны 
здесь коснуться вч, двух'!, словахъ крайне важпаго вопроса 
о контроль мяса, какч, рыночном-ь, такч, и на бойняхч,. Такое 
отступление безусловно необходимо, между прочим'*, для вы-
яснешя границъ компетентности врача, гекр. ветеринара сь 
одной стороны и химика - аналитика — съ другой. 

Если речь идетъ объ наследования жипотнаго до убоя, 
объ оцЬнкФ, туши и макро- и микроскопическом* изсл'вдоваши 
таковой па присутствье паразитов* или инфекцюнпыхч, начал-ь, 
то решете этих* вопросов* псеи/вло должно зависать или 
отъ ветеринара или отч, врача-ппчениста, достаточно знако-
маго сч, энизоотьею. Точно также р'ьчиающш голосч, принад­
лежит* преимущественно этим* лицамч, при обсуждении вопроса 
о происхождении (конина, мясо другихч, животных'],), или о 
констатированш стадьи ьтпенья изсл'Ьдуемаго мяса. В * по-
сл'ьднихч. двухч, случаях* химикч,, вирочемч,, всегда можетч, 
представлять не безынтереспыя донолненья къ данпымч, вете­
ринара, давая, напр. и свое заключенье касательно содержанья 
конины вч, изслтэдуемомч, мясе или о степени гшешя его, на 
оснонаши чисто химических* изслт,довашй. Вч, т»1,х'ь-же слу­
чаях'],, когда предстоит* решете вопроса о химическом'], 
составе, гезр. питательном* достоинстве мяса или препаратов* 
его, о констатированш ирысутствья консервирующих* и крася­
щих* начал*, а равно и вредныхч, металлов* или, наконец'],, 
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нтомаииовъ — решающей голосъ всецт.ло припадлежитъ хи­
мику или гипенисту. 

Какимъ образомъ можно и должно решать тому подобные 
вопросы — об'ь этомъ будетт. сказано подробно въ глав!, о 
методахъ изсл'ьдовашя. 

Требовашя, которымъ д о л ж н о удовлетворять с в е ж е е 
мясо, нредназначенное для употребления въ пищу. 

1. Такъ какъ при изсл'Г.доваши отдт.льныхъ кусковъ 
мяса возможно обнаружить только некоторые недостатки его, 
то нужно безусловно требовать, чтобы доброкачественность 
всякаго мяса, предназначеннаго для уиотреблешя въ нишу, 
была обезпечена иодробнымъ изсльдовашемъ животныхъ до 
убоя и всл'Ьдъ за нимъ. 

2. Такой контроль не дсшшгь ограничиваться однимъ 
макроскопическим'!. изсл'Ьдовагпемъ, а распространяться также 
на микроскопическое испыташе изслт.дуемаго мяса. 

3. Мясо, нредназначенное для ц-Ьлей ниташя должно 
быть получено исключительно отъ вполне здоровыхъ — во 
всЬхъ отношениях'!. — животныхъ. 

4. Мясо, продаваемое въ мясныхъ лавкахъ должно и по 
цп'ьту, и но запаху, а равно и по консистеннди отвечать 
тому тину, за который оно продается; реакцш его должно 
быть достаточно кислой. 

5. Мясо, отпускаемое изъ мясныхт. лавокъ, отнюдь не 
должно содержать какихт.-бы то пп было консервирующих!, 
веществ), (салициловой, борной и ст.риистой кислотт. и ихъ 
солей) и не должно быть подкрашено искусственно. 

6. Снособт. сохранешя и отпуска мяса должны отличаться 
должной чистотой и не обижать эстетическихт. чувств'].. 
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Требовашя, которымъ д о л ж н ы отвечать препараты, 
получаемые и з ъ мяса. 

1) Все препараты мяса должны быть приготовляемы 
исключительно изъ св'Ьжаго мяса, полученнаго отъ здоро-
В Ы Х Ъ ВО В С Ъ Х Ъ 0ТН01ПеП1ЯХЪ — животныхъ. 

2) Способы приготовлешя долл;ны отличаться не только 
чистотой, но и целесообразностью въ томъ смысле, чтобы нъ 
препараты не могли попасть иосторошпя ядовитый начала 
(свинецъ, медь и т. п.). 

3) Применеше какихъ-бы то ни было консервирующих!» 
веществъ безусловно возбраняется и разрешаются лишь те 
вышеописанные ир!емы консервировашя, при коихъ пъ пре­
парат!» не вводится вредных!» для здоровья потребителей ве­
ществъ (см. выше о „консервиронаши"). 

4) Упаковка должна быть безупречной во всЬхъ отно-
шешяхъ и отнюдь не допускать загрязнешя препаратов!», а 
равно и быть такой, чтобы при сохраиенш — благодаря воз­
действш составных!» частей препарата па самый составъ же­
стянки—не могли перейти въ растворъ ядовитый начала. Те 
мясные консервы, которые запаяны, отнюдь не должны содер­
жать свинца; тоже самое и вт» еще более строгой мере отно­
сится къ препаратам!», сохраняющимся въ запаянных!» короб-
кахъ иод!» масломъ (легкая возможность образовашя масляпо-
кислаго свинца). 

5) Препараты, сохраняемые въ жестянках!» должны быть 
нредварително завернуты въ пергаментной бумаге. 

6) Содержание воды въ препаратах!» не дожно превышать 
3—5 %, ибо препараты, сравнительно богатые водою, очень 
легко подаются всякой порче, между прочим!, и въ запи­
си мостиотт. бактер!альнаго населепш. 

7) Содержание поваренной соли въ мясных!» порошках!» 
не должно превышать 1 %, ибо препараты, содержание боль-
иия количества хлористаго натр1я, должны быть признаны 
нежелательными, съ экономической точки зртлпя. 
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8) Количество и качество минеральных!, частиц* въ 
мясных* порошкахч, должны отвечать тъм* даннымъ, которыя 
установлены для сухого вещества мяса. 

9) Въ особенности важно, чтобы въ мясныхч, порошкахч. 
содержались должныя количества калья и фосфорной кислоты, 
такч, какч. недостаточное количество этих* соединены и эк­
страктивных* вешествч, указывает, на то, что для изгото­
вления дапнаго препарата пользовались мясомч., освобожденным* 
отч. сока, или же вываренпымч,. 

10) Количество жира в* мясных* порошкахч. должно 
быть по возможности мепыпимч., ибо препараты сч. сравни­
тельно болыпимч. содержашемь жира очень легко подвер­
гаются порч*. 

11) Жир*, получаемый изч. мясного порошка, должен* — 
вч, смысл!; точек* плавлен)!! и засшпашя, а равно п юднаго 
числа и т. д. — отвечать т!;мч> предельным* величипамч,, ко­
торыя приведены вч, главе V. 

12) Количество и качество азот* - содержащих* соеди­
нены вч. мясныхч. порошкахч, должны отвечать тем* дап-
пымч,, которыя приведены в * главе V и которыя получены 
при изслт.дованш заведомо чистыхч, преиаратовч.. 

13) Количество аммиака, получаемая при обработк!; мяс­
ныхч, преиаратовч, нижеуказанным!, способом!, (см. методы из-
сл'Ьдовашя), должно быть Н И Ч Т О Ж Н Ы М ! . . 

14) Кроме всех* перечисленных!, требований сл'Ьлуегь, 
в * заключение, указать и на то, что ц/Ьна вс;!;хч, препара­
тов* мяса (мясной порошок*, мясной сок* и т. д.) должна 
находиться вч, законной зависимости отч, их* питательная 
достоинства. 

Отдельно мы должны указать здесь еще и па тг1; требо-
вашя, которыя Л и я ь и в V. Ы е Ы ^ предложил* для опредЛ;-
ленЬг доброкачественности мясного экстракта, приготовляемая 
по способу, указанному имч.. 

1) Содержаще воды не должно превышать 2 1 , 0 % . 
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2) Въ 80° алкоголе должны растворяться около 60 % 
изатЬдуемаго экстракта. 

3) Содержа!ае азота должно колебаться въ границах!, 
8,5—9,5 %. 

4) Содержаще золы должно колебаться въ предт.лахъ 
15—25 # , и минеральный вещества должны состоять преиму­
щественно изъ фосфатовъ. 

5) Вз, мяспыхъ экстрактах'!, не дол;кио быть альбумина, 
а жира (эоирная вытяжка) всего около 1—1,5%. 

Указанных'!, требовашй, на ряду сь органодептическои 
пробой, но I. у. Ы е Ь Ё ^ ' у , вполне достаточно для определенен 
рЕлночнаЕ'о достоинства МЯСЕЕОГО экстракта. Въ самомт, деле, 
ОЕЕред'ЬленЁе воды Е ю з в о л я е т ъ узнават!, СЛИЕПКОМТ, разбавленный 
товарт,; содержанЁе минеральныхъ веществъ, въ общемъ, 
должно отвечать золы МЯСНОЕ-О экстракта, а количество алко-
гольнаго экстракта можете, дать ценный указаиЁя касательно 
содержанЁн клея и другихъ, нерастворнмыхъ вт, алкоголе, 
веществъ. 

Быть можетъ не лишены известнаго интереса тФ» дапныя 
для воды, золы и алкогольнаго экстракта, который были по­
лучены Т. У О П ЫеЬЁ§' 'омъ при изсл'1'.дованЁи миогихъ сотепт, 
!1робъ мясного экстракта. 

Вотъ они: 

В о д ы. 
Минеральных! , ; А л к о г о л ь н а я ) 

иещестнъ. 

Среднее . . 
Минимумъ . 
Максимумъ 

23 ,02 
22 .30 
25 ,20 

18.70 
10,40 
21 ,80 

нкстракта. 

01 ,85 
57 ,30 
(54,90. 

Эти данный намъ любезЕго сообщены ассистептомъ Фар­
макологическая Института, М. Б. Б л а у б е р г о м ъ , нолучив-
шимъ таковыя, вт, СВОЕО очередь, въ лабораторЁи нокойпаЕ'о 

профессора 11. Г г е з е н Ё и з ' а . — 
Вт, настоящее время представители пищевой химёи со-
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гласились предъявлять къ мясным* экстрактам* вообще — 
среди многочисленных* препаратов!, встречаются так;ке и 
жпдше экстракты — нижеслт>дуюпйя требовашя. 

1) Изъ о б щ а я количества азоть-содержащих* всществч. 
лишь сравнительно незначительная часть должна быть в * виде 
растворимыхч, белковых* всществч., осаждаемыхч. сернокис­
лым* ципкомч. (см. главу I I ; опред. и разделето азотч.-со­
держа) ци хч, ве I цест вч.). 

2) Количество амм.ака, находимое вч. мясныхч. экстрак-
тахч., должно быть ничтожным*. 

3) оола мясныхч, экстрактовч, не дол;кпа содержать бо­
лее 15 % хлора, ибо это указывало-бы на то, что кч, данному 
экстракту прибавлено значительное количество поваренной соли. 

4) Альбумины и жиры вч, мясныхч, экстрактах* должны 
содержаться лишь вч. виде следов*. 

П. Методы наследован!». 
Та часть прикладной хнмш, которая вч, настоящее время 

именуется „КаЬпшдвппйек.нише'' — „пищевой хим1ей", не 
всегда можетч, пользоваться вполне точными методами, какч, 
вч, силу техч, разпообразпейшихч. задачч,, которыя она пре­
следует* и для пырешепш которыхч, иодчасч, еще не суще­
ствует* достаточная числа всссто1)оппе разработаппыхч, науч-
пыхч, основашй, так* и по той причине, что ей нередко 
приходится прибегать къ такч. называемым!, сравнительным* 
определешямъ, пользуясь при этомъ такими способами изс.ть-
доваптя, которые, не давая абсолютных!, данных!,, все - ;ке 
допускаютъ сравнеше между отдельными цифрами, получен­
ными при анализ'!;. 

Изч, всего сказанная ясно, что результаты, полученные 
при изельдованш того или иного пищевого вещества находятся 
вч. зависимости — по крайней мере до известной степени — 
отч, тех* мстодовъ изел'вдовашя, которых!, придерживался 

з* 
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апторъ. Что въ этомъ отношенш более чьмъ желательно, 
чтобы всФ. изследователи придерживались по возможности 
однихъ и тф.хъ-же снособовъ изсл'Ьдовашя — едва-ли можетъ 
подлежать сомненпо. По этому въ Гермами, вт. теченш по-
стьднихъ десяти лФ.тъ и замечалось и замечается единодуш­
ное стремлеше химиковъ-аналитиковт. общими силами создать 
и оформить по крайней мере те основами, который необхо­
димы при наиболее часто встречающихся изслф.довашяхъ. При 
этомъ, конечно, сознаютъ, что вт. этомъ отношенш нельзя 
дать ничего законченная уже потому, что „индивидуалнзащя" 
каждаго отдельная случая крайне необходима. 

У нась, вт. Россш, по этому вопросу еще ничего не 
сделано, а потому и вполне естественно, что каждый апторъ 
должеиъ но возможности подробнее изложить те аналитические 
методы, которыми онъ пользовался для изслтздовашя того или 
другого пищевого или вкусоваго вещества. 

Въ нижесле.дующемъ мы онишемъ тф. методы, которыми 
мы пользовались при изследованш различныхт, иробъ мяса и 
ирепаратовъ, приготовленныхъ изт. него. Эти методы памт. 
были указаны ассистеитомт. Фармакологическаго Института — 
Магнусомъ Богдановичемъ В л а у б е р г о м ъ , подъ постоян-
нымъ руководством'!, и наблюдешемъ его изучены, а за симъ 
уже применены при анализахт, нашихт. ирепаратовъ. 

Химическому нзслф.доваппо всякой пробы всегда пред­
шествовало органолеитическое изследоваше даинаго препарата. 
При этомъ всегда обращалось должное виимаше на цв'втъ, 
запахъ и — вт, данномъ случае но необходимости — также 
на вкусъ. Какое значеме пмФ.ютъ всФ. эти испыташя, обт. 
этомъ подробнее сказано въ главе о санитарной он/вике ире­
паратовъ мяса. 

Точно также всегда обращалось должное виимаше на 
упаковку наследуемой пробы, каковое обстоятельство ташке 
играетъ немаловажную роль при санитарной оценке изсл'Ьдуе-
мыхъ нами продуктов!.. 
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Определение влажности . 

Для точная опредт>летя количества воды вч, мясных* 
порошкахч, мы всегда брали отч, 2 — 4 гр. наследуемая ве­
щества и таковые высушивали вч, стклянкахч, сч, притертыми 
стеклянными пробками (и сч, возможно широкими отверстиями) 
въ сушильномч, шкаф']', до постояпнаго веса, т. е. до твхч. 
порч,, пока между двумя последовавшими одно за другимч, 
(вч, промежутке 5—6 часовч.) взве.шивашями не было боль­
шей разницы, чф.мч, 1—2 миллигр. Высуши ваше всегда 
велось вч, сушильномч, шкафе, между стенками котораго пере­
гонная вода поддерживалась вч, юневши, такъ что температура 
вч, шкафе не превышала 99—98° С. 

Для определения количества воды вч, сыромч, мясе удобнее 
таковое предварительно высушить при 40—50° С , а отч, 
подготовленная такимч, образомч, продукта уже брать отъ 
2—2,5 гр. для окончательная высушивания при 99—98° С. 

Для определения количества воды вч. мясныхч. экстрактах* 
иоступаютч, такч,. Вч. предварительно взвешенную платиновую 
чашку, содержащую прокаленный кварцевый песокч, и стек­
лянную палочку, отвешивают* отч. 1—2 гр. мясного экстракта 
и прибавляютч. туда столько перегонной воды, сколько необ­
ходимо для превращения экстракта вч, тягучую массу, которую, 
номощню стеклянной палочки, размешивают'!, сч, кварцевымч, 
нескомъ до техч, порч,, пока не получится однообразная, равно­
мерная масса. Последнюю высушивают*, какч, выше сказано, 
до постоянная веса. 

Опредт,лен1е минеральныхъ веществъ (золы). 

Точное определение „золы" требует* известных* предо­
сторожностей, на описании которыхч, мы здесь остановимся 
несколько подробнее. 
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Точно отвешенное количество хорошо высушеипаго веще­
ства ( 2 — 4 гр.) вносять вч, предварительно прокаленную и 
за симч, взвешенную платиновую чашку, ставить последнюю 
па асбестовый кружок* и осторожно нагревают* ее до твхч, 
иоръ, пока окончится выделение сероватых* и дурпо-паху-
чихъ паровч,; тогда все еще продолжают* нагревать — сла­
бым* пламепемч,, притомч, то сверху, то снизу. Когда выде­
ление горючих* газовч, прекращается и углистое вещество 
вч, некоторых!, мЬстахч, какч, будто начннаеть принимать серо­
ватый цп-Ьт'ь, пламя увеличивают* постепенно, доводя на­
гревание чашки до толькочто иачинающагося темно - крас-
наго каления. 

Но почти у всехч, мясных* препаратов!, нельзя дости­
гать этим* путем!, совершенно белой золы. Вч, такихт, слу-
чаях'ь необходимо поступать следующим* образом*: к* вполне 
остывшей обуглившейся массе прибавляют!, немного дестили-
рованной воды, помешивают* стеклянной палочкой и пово­
рачивают* чашку так*, чтобы раствор!, минеральных!, ча­
стиц* находился на одной стороне чаинки, а неозолеиный угол* 
па другой сторон!;. Теперь чашку ставят!, па водяную баню 
и дают* воде испариться; когда это достигнуто, чашку ста­
вят* на ' /2 часа в* сушильный шкаф*, а потом!, нагревают!, 
медленно до т е х * пор!,, пока не озолится вес* уголь. Если 
зола еще не достаточно бела, то выщелачивание водой про­
должають до т е х * пор*, пока не получится совсем* белая зола. 
Полученную таким* образом!, золу осторожно обрабатывают'* 
разведенной соляной кислотой, а получаемый при этом* оста­
ток*, после озолепия фильтра, взвешивается как* нераство­
римая в* слабой соляной кислот!, часть золы. 

Опред-Ьлеше хлора. 

Для этой ц-Ьли (в* платиновой чашке) около 5—0 гр. 
изел'ьдуемаго мясного порошка смачивают* крепким-* раство-
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ром'т, угленатрЁевой соли (не содержащей хлоридовъ) и все вы-
сушиваютъ на водяной бань до-суха. Потом-], чашку нере-
носят-ь на асбестовый кружок-], и слабо пагр'кваютъ до тьх-ь 
порч,, пока бо.тЬе не будутъ выделяться сероватые, дурно-
нахучЁе пары. Когда это условёе достигнуто, приступают'!, 
къ пагреванно чашки, ведя таковое осторожно до обугливатя 
массы. Последнюю выщелачиваготъ сначала перегонной водой, 
а за симъ разведенной азотной кислотою. Потом-ь уголь 
осторожно озоляютъ и полученную золу растворяютъ вт, сла­
бой азотной кисло']"!',, соединяя полученный раствор'ь съ филь­
тратом'!,, нолученнымъ при выщелачивапш угля. Полученную 
жидкость сгущаютъ до половины первоначальная объема, а 
потом'], прибавляютъ достаточное количество азотнокислая 
серебра и всё нагреваютъ до кшгЬтя, при чемъ хлористое 
серебро собирается въ объемистые хлопья. Стаканъ вста­
вляют!, въ чехоль изъ черной бумаги и оставляютъ его на 
12 часовъ вт, темномъ месте. По прошестпш этого срока, 
осторо;кно собираютт, осадокъ хлористая серебра на фильтръ, 
промываютт, собранный осадокъ водой, слабо подкисленной 
азотной кислотой, а за симъ фильтръ вместе сь осадкомъ 
высушиваютъ (въ темномъ месте) до-суха. Отд'Ьливъ за 
симъ осадокт, отъ фильтра, иосльдшй озоляютъ вт, фарфоро-
вомъ тигле. Потомъ сначала прибавляютъ несколько капель 
азотной кислоты для растворешя образовавшаяся метталли-
ческаго серебра, а потомъ достаточное количество хлористо­
водородной кислоты, откуривая избытокъ последней на асбе­
стовой пластинке. Полученное такимъ образомъ хлористое 
серебро сплавляютъ вт, фарфоровомъ тигле и, после охлаж-
дешя, взвешивается. 

Умножая полученное количество хлористая серебра на 
факторт, 0,247 (А§'С1:С1) получаютъ количество хлора, на­
ходившееся въ взнтомъ количеств!', изстьдуемая вещества. 
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ОпредЬлеше ф о с ф о р н о й кислоты. 

Фосфорная кислота ггь препаратах* мяса определяется 
въ ноле, приготовленной такимт.-же образом*, какъ для опре­
деления хлора, т. е. комошдю угленатриевой соли. Къ на­
гретому азотнокислому раствору золы прибавляют* достаточное 
количество молибденокислаго аммония и всё оставляют* стоять 
при температуре 5 0 — 6 0 ° С. вч. течение 6—10 часов*. 
Предварительно убедившись въ полности осаждения всей фос­
форной кислоты растворомч. молибденовокислаго аммония, 
отфильтровывают!, жидкость, стоящую надч, желтим* осадком'*. 
Осадокч. потомч, растворяют* вч, возможно маломч, количестве 
аммиака, полученный раствор* осторожно нейтрализуют!, креп­
кой хлористоводородной кислотой (пока появляющаяся от* 
прибавления этой кислоты желтоватая муть будет* исчезать 
только при сильном* смешении жидкости помощию стеклянной 
палочки). После этого к* прозрачному раствору прибавляют* 
(каплями) магнезиальной смеси в* таком* количестве, чтоб*; 
на каждый 0,1 Р 2 0 в приходилось приблизительно 10 сс. этой 
смеси, кроме того, ещё некоторое количество разведеппаго 
аммиака и все оставляют* стоять въ течении 6—8 часов-*. 
По прошествии этого срока, выпавший осадок* собирают* на 
фильтр* и до т е х * пор* промывают-* разведенным'* (2У2%) 
аммиаком'*, пока бол-Ье не будет* получаться реакции на хлор*. 

Высушенный осадок* фосфорно-аммиачно-магнезиалпой соли 
озоляется по общим-* правилам* аналитической химии, причем* 
для получения вполне белой иирофосфориокислой магнезии его 
обрабатывают-* несколькими каплями крепкой азотной кислоты, 
откуривая избыток* таковой на асбестовой пластинке. 

Умножая найденное количество иирофосфорпокислаго магния 
на фактор-* 0,64 (М^ 2 1\0 7 : 1УЛ,), получают* то коли­
чество фосфорной кислоты, которое находилось в * низел-п-
дуемой пробе. 
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Опредълеше сЬрной кислоты. 

Для этого определения также пользуются золой, приго­
товленной такимъ-же образом'ь, какъ и для определения хлора 
и фосфорной кислоты; разница заключается только вч, томч,, 
что приготовляютч, солянокислый растворъ золы. Вч, нагре­
том* растворе серную кислоту осаждаютч, осторожным* при­
бавлением* (каплями) 1% горячаго раствора хлористаго бария 
и все оставляйте стоять вч, течение 10—12 часов*. Собрав* 
осадок* сернокислая барита на фильтрч,, его промывают!, 
сначала теплой дестиллировапной водой, слегка подкисленной 
хлористоводородной кислотой, а за сим* обыкновенной пере-
гоннкой водой до исчезновения реакции на хлор*. После этого 
осадок* сернокислаго барита озоляется и — буде это ока­
жется нужным* — очищается обычными приемами и взвеши­
ваете!!. Умножая найденное количество сернокислаго барита 
на 0,343, мы получаем* то количество 80 3, которое содер­
жалось в* изеледуемом* порошке мяса. 

Определение кал1я и натрия. 

Это определение производится вч, отдельной пробе,. 
2—4 гр. испытаемаго мясного порошка осторожно обугли­

вают* и июлученный уголь многократно извлекают!, перегонной 
водой, слабо подкисленной хлористоводородной кислотой. Выще-
лачив* мноиюкратно уголь, осторожно озоляют* его и золу 
растворяют* в * разведенной хлористоводородной кислоте. Соеди­
ненные фильтраты сгущают* и, после нагревания, осаждают* 
серную кислоту 1 % раствором* хлористаго бария вышеука­
занным* способом* (см. определение серной кислоты). К* 
фильтрату от* сернокислаго барита прибавляют* достаточное 
количество хлорнаго железа и все (въ фарфоровой чаинке) 
выпаривают!, до-суха, обращая при этом* внимание и на то, 
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чтобы пся свободная хлористоводородная кислота улетучилась. 
Когда это условёе достигнуто, то!'да къ остатку прибавляютъ 
достаточное количество перегонной воды и чистой окиси кал мня 
(СЫсапае еаиэйсае о таппоге), пагр-Ьваютъ до кштЬтя н после 
этого фильтруют'ь черезъ складчатый фильтрч, изъ шведской 
бумаги. Къ фильтрату прибавляютъ едкаго аммЁака и доста­
точное количество углекислаго аммошя и все оставляютъ стоять 
въ теплом'ь месте на 8—10 часовъ. По прошествш этого 
срока, отфильтровываюсь отъ осадка второй группы, предвари­
тельно убедившись въ томъ, что углекислаго аммошя было при­
бавлено достаточное количество. Фильтратъ, содержаний соли 
аммошя и хлориды, въ фарфоровой чашке выпаривают-]» до­
суха и потом'!» откуриваютъ на асбестопомъ кружке а м м 1 а ч н ы я 

соли. 8ат'],мъ оставшуюся массу растворяютъ въ воде, при­
бавляютъ незначительное количество щавелевокислая аммошя 
для осаждешя сльдовъ калыня, нагреваютъ и отфильтровы-
ваютъ отъ осадка (если таковой образовался) и выиариваютъ 
до-суха въ платиновой чашке. Остатокъ осторожно прокали-
ваютт» для разложешя щавелсвокислаго аммошя, полученный 
остатокъ растворяютъ вт. незначительномъ количестве пере­
гонной поды, прибавляют!, несколько капель разведенной хло­
ристоводородной кислоты и опять выпаривают'!, все до-суха. 
Если полученный остатокъ, растворяясь въ перегонной иоде, 
даетъ вполне прозрачный растворъ, то после выпариватя и 
осторожная прокаливанш (до только-что начинающагося спла-
влешя) взв-ьшиваготъ какъ хлористый калш плюсь хлористый 
натрШ. Разделеше хлоридовъ ведутъ т а к ъ : прозрачный вод­
ный растворъ выиариваютъ въ фарфоровой чашке почти до­
суха ; за симъ прибавляютъ достаточное (вычисленное) коли­
чество хлорной платины и опять выиариваютъ почти до-суха. 
Остаток'!» за симъ обработываютъ до т е х ъ порт» 80 % алко-
големъ, пока стекающая жидкость не будетъ более окрашена. 
Обработку спиртомъ необходимо вести такъ, чтобы находя­
щаяся въ фарфоровой чашке смесь хлоронлатинатовъ калш 
и натрЁя выщелачивалась спиртомъ какъ можно полнее. 
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Это условие достигается тем*, что, иалипъ достаточное 
количество спирта на хлороплатинаты, сначала сильно поме­
шивают* стеклянной палочкой, а за сим* даютч» взмученной 
масс!; осесть. Повторяя эту операцию несколько разч», обык­
новенно сравнительно быстро удается перевести весь хлоро-
платииагь калия вч, растворч,. 

Оставшийся хлороплатииатч, калия, вмФ.стФ, сч, фильтромч,, 
через* который производилось фильтрование, высушиваютч, па 
водяной бант, дб-суха, растворяютч, вч, достаточном!, количе­
ств'!; горячей воды и полученный раствор* вт, платиновой! 
чаипк'1; выпаривают* дб-суха. 

Остаток* сначала высушивают* при 100° С , а после 
этого при 1 3 0 ° С. в* течение 1 часа. 

Перечисляя найденный в*т* хлороплатината калия на хло­
ристый калий (факторч, 0,307) и вычитая найденное количе­
ство носл'1;дпяго изч, общей суммы хлоридов*, находят!» коли­
чество хлористаго натрия, находившееся в* изслтЧдуемом* 
веществ'!;. Хлористый натрий и хлористый калий уже не трудно 
перечислить на окиси, пользуясь в * первом* случае факто­
ром* 0,53, а в* последнем* — 0,63 

Для определения ж е л е з а , к а л ь ц и я и м а г н и я от* 
5—6 1'р. мясного порошка осторожно озоляют* по выше описан­
ному способу. Полученную золу растворяют!, в* достаточном* 
количестве разведенной хлористоводородной кислоты и филь­
труют*. К * фильтрату прибавляют!, сначала аммиака до ясно-
щелочной реакции, а за сим* достаточное количество уксусной 
кислоты и осторожно нагревают* жидкость. Полученный оса­
док* — в* нашем* случае состоящий из* фосфорно-кислаго 
железа (1ТеР04)—промывают* надлежащим* образом*, высу­
шивают* и озоляют*. 

Фильтрат* и промывныя воды сначала несколько сгу­
щают* выпариванием*, а потом* прибавляют* к* нему доста­
точное количество щавелевокислаго аммония, нагревают* до 
кипения и после этого оставляют* стоять па 8—10 часов*. 
Образовавшийся осадок* собирают* на фильтр*, промывают* 
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и высушивают* его обычными путями. После озолення, од­
нако, прокаливание осадка продолжают* до т-*х* пор*, пока 
он* не превратился вч, окись кальция, каковая потом'* после 
осторожнаго смачивания углекислымч, аммиаком* вторично взве­
шивается в* виде углекислаго кальция, чем* достигается про­
верка полученнаго результата. 

Фильтратч, отч, кальщя, а равно и сгущеипыя промывиыя 
воды идут* на определение магнйг, для каковой цели к* жид­
кости прибавляют/, сначала аммиака, а после этого раствор* 
фосфорно-кислаго натрия (МааНРО*). Осторолшо помешивая 
стеклянной палочкой (не касаясь стенок* стакана) достигают'/, 
болгЬе скораго выделения магния вч, виде фосфорно-аммиачио-
магнезпальной соли, каковую обрабатывают!, дальше также, 
какч, описано при определении фосфорной кислоты. — Умножая 
полученное количество пирофосфорно-кислаго магния на фак­
тор'* 0,86 получают* соответственное количество окиси магния. 

О п р е д е л е н и я о б щ а г о к о л и ч е с т в а а з о т а нами 
производились но способу К ] с 1 ( 1 а п Г я сч, теми видоизмене­
ниями, которыя нам* были указаны Магнусом* Богдановичем* 
Б л а у б е р г о м ч , 

Общее к о л и ч е с т в о сг1>ры и ф о с ф о р а нами опреде­
лялись сльудющимч, образом*: отч, 3—4 гр. мясного порошка 
хорошо смешивались сч, 4 0 — 5 0 гр. смеси, состоящей и з * 3 ч. 
азотнокислаго калия и 1 ч. углекалпевой соли, не содержащих* 
ни сульфатов'*, ни фосфатов-*. Смесь несколько смачивалась 
перегонной водой, а потомч, высушивалась на водяной бане и 
после этого осторожно нагревалась на газовой горелке. По­
лученный сплав*, после остываниня, растворялся вч., возможно 
малом* количестве, воды. Одна часть водпаго раствора под­
кислялась хлористоводородной кислотой и в * этой порции мы 
всегда определяли общее количество сЬры, ведя таковое опре­
деление гьмч, иутемч,, который описан* при изложении опре­
деления серной кислоты. Другая част*, после подкислен/я 

1) См. Магнусъ Б л а у б с р г ъ , Виноградное вино е*с, стр. 198—203. 
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азотной кислотой, служила для определения общаго количества 
фосфора, причемъ таковое опредълеше велось тЬмъ путем-ь и 
сь т(;ми предосторожностями, который указаны при опреде-
леиш фосфорной кислоты. 

Н а п р и с у т с т в и е т я ж е л ы х ъ металлов'!, препараты 
мяса нами исиытывались пижес.тг,дующнмъ способом'!,, причемт, мы 
ограничивались одними качественными испытатями, хотя ниже­
описанный способт, съ незначительными изменешями пригоденъ 
и для количественныхъ онред'клетй: 2 0 — 3 0 гр. исиытаемаго 
мясного порошка смешивались съ достаточным!, количеством!, 
соды и селитры, высушивались и озолялись при соблюдет» 
обычныхъ предосторожностей. Полученную золу растворяють 
въ слабой соляной кислот!,, фильтруютъ, иагрьваютъ до 7 0 ° 0. 
и пропускают!, сьроводородъ въ течете часа 

Для определенен ж и р а 4—-6 гр. предварительно высу­
шенная вещества извлекают!, въ прибор!; Сокслета вт, течете 
не меиъе 20 — 24 часовъ эоиромъ. Употребляемый для этой 
Ц'!;ли эоир'ь должен!, быть непременно безводным!,, иначе кроме 
„жира" персйдутъ въ растворъ и друпя составпыя части 
мяса, гокр. мясного порошка. Эвирная вытяжка выпаривалась 
и остаток!, взвешивался обычными путями. 

За неим'ьтпемъ большая числа аппаратов!, С о к е л е т а , 
мы пользовались для онределетя количества жира еще и сле­
дующим!, простым!, способом!,: испытуемый матерЁалъ настаи­
вался в!, течете б—6 дней съ эоиромъ въ стклянкФ, сь 
притертой пробкой, причемъ стклянка часто взбалтывалась. 
Оказалось, что этимъ простымъ способомъ получаются данный, 
вполне сходный сь теми результами, которые получились при 
довольно кропотливой обработке вещества въ аппарате С о к -
с л е т а . Этимъ упрощенным-!, способом!, мы пользовались для 
добынашя болыиихъ количеств!, жира, каковой посл-Ьдшй, 
какъ видно изъ нижеприведенных-!, результатов!, анализа, 
нами всегда подвергался испытанно на степень прогорклости. 

1) ДалыгЬйнпя подробности у М. В л а у б е р г а, ор. сИ. стр. 197 -189. 
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Кроме того, вч, немъ определялись: точка плавления и осты­
вания, число Н й Ь Г я , число омылетя и эоирное число. 

Степень прогорклости жира, иолучепнаго изъ мясного 
порошка, мы всегда определяли такч.: 1,5—2,0 испытуемаго 
жира растворялись въ достаточпомч, количестве эоира (не 
содержащая кислотч>), иотомч. прибавлялось 10—20 сс. абсо-
лютнаго алкоголя, несколько капель фенолч,фталеина и титро­
валось Ую нормальнымч. алкогольньшч, растворомч, едкаго калия 
до только-что начинающагося, но ясно розовая окрашивания. 

Определения йодная числаН й Ъ Гя, числа К о Н е й о г ег 'а , 
точекч. плавления и застывай])! жировч,, нолучеппыхч. нами 
при обработке различныхч, пробч, мясного порошка, произво-
дились по т'1'.мч, методамч,, которые указаны вч. книге ] ' е -
п со! и с Г а 1 ) . 

Те видоизменения, кч. которымч, я ирибегалч. подробно 
описаны въ диссертации г. Н е е д р ы 2 ) , произведенной вч, Фар-
макологическомч, Институте Юрьевская Университета. 

Здесь мы укажемч. только на то, что при определении 
числа К о е 18 (1 о г иГ е г ' а мы при обратномч, титровании всегда 
пользовались х1г нормальнымч. растворомч, соляной кислоты, 
что имеетч. некоторое удобство вч. томч, смысле, что при 
употреблении для той-же цели серной кислоты возннкаетч, 
трудно растворимое сернокислое кали, мешающее кроме того, 
своевременному распознаванию конца реакщн. 

Определение общей кислотности вч, мяспомь соке, нами 
производились следующимъ образомч,. 10—15 сс. испытуе­
маго сока разбавлялись 10-ымч. количествомч, перегонной воды 
и затемъ осторожно титровались 7 ю нормальнымч, растворомч, 
едкаго натрия до тЬхъ норъ, пока капля жидкости, нанесен­
ная па нейтральную лакмусовую бумажку (А20]Ш1ишпрар1ег) не 
давала ясно окрашеннаго ф п о л е т о п а г о к о л ь ц а . 

1) Апа1у*е йог Рейс ип<1 \Уас1т8аг(;оп. 
2) Я. Н с е д р а. Кт, вопросу о хнмическомъ состав!', и фармаколо­

гическом!, д-Ьйетнш цв'Ьтовъ пижмы (Тяпасо*. Уи1§.) и эеируюго масла, иолу-
чаомнго изъ пихт,. 
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Определение общаго количества азота и разд-влеше 
а з о т ъ - с о д е р ж а щ и х ъ соединешй. 

1) Опрсд'г.лете общаго количества азота велось по К,]'е1-
(1 а 11 Гю сл. известными видоизмепешямн, который приведены 
вт. вышеупомянутом-!, сочинен!!! М. Б л а у б е р г а . 

Переходя теперь къ описание способа разделетя азотъ-
содержащихъ веществъ, мы, прежде всего, должны сказать, 
что вполп'1', удовлетворительных!, способов'!, для этой п/вли, 
пока, не существует!.. Ннжеатг.дуюпце способы памъ были 
любезно указаны ассистентом!. Фармакологическая Института, 
М. Б. Б л а у б е р г о м ъ , и они, но словамъ М. Б. Б л а у б с р г а, 
составляют!, способы, наиболее принятые въ настоящее время 
среди апалитиковъ, занимающихся изельдовашемъ иищевыхъ 
и пкусовыхъ веществъ. 

2) Определение азота въ виде неизмененных!, бе.лковыхъ 
веществъ (растворимых!, и нерастворимым!.). 2 0 — 2 5 гр. 
испытаемаго мясного порошка въ течете сутокъ настаива­
ют!, ст. стерилизованной перегонной водой (около 1 литра) 
ст. прибавлешемъ пвсколькихъ капель раствора тпмоля, при 
частомъ взбалтываши. Потомъ фильтруютъ через,!, фильтръ 
сь изп'ьстнымт. содер;кашемъ азота; собранный на фильтръ 
осадокт, многократно нромываютт, перегонной водой; потомъ 
высушивают!, осадокъ и вместе сь фильтром!,, сжигаютъ но 
К,)' е Н а Ь Г ю . Умножая полученный результат!, (за вычетомт, 
азота фильтра) на 6,25, получаютъ количество нераствори-
мыхъ въ воде бЬлковъ; количество-жс растворимыхъ пахо-
дятъ изъ разницы. 

3 ) Онред'Ьлсще свертывающихся бълковъ (альбумина) 
производится вт, фильтрате, причемъ таковой, после слабая 
подкислешя уксусной кислотой, кипятится. Образующиеся 
при этомъ осадокъ собираютт, на фильтрт, съ известным!, со-
дерлсашемъ азота и, после падлежащаго промыпанш осадка и 
высушивай!!! такового, всё сжигаютъ по К ] о 1 с1 а Ь Гю. 
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Найденное количество азота (за вычетомъ азота фильтра), 
умноженное на 6,25, показывает!, содержание альбумина вч, 
данномч, препарате. 

4) Определение азота вч, вид1!; альбумозч,. Для этого 
определения пользуются или фильтратомч, отч, альбумина илн-
же прозрачнымч, водиымч, растворомч, испытуемаго порошка, 
приготовленным!, вышеуказаппымч, образомч,. Определение 
удобнее всего ведется по Б о 1и т о и'у. Суть этого способа 
заключается вч, томч,, что растворч,, содерлсащнй альбумозы, 
сначала слабо подкисляютъ разведенной серной кислотой, а 
за симч, насышають на холоду сернокислымч, цинкомь. При 
этомь альбумозы собираются вч, виде хлопьевч, па поверх­
ность жидкости. Подкисление безусловно необходимо во избе­
жание выпадения трудно растворимыхч, соединений цинка, напр. 
фосфорнокислая; кроме того, безусловно необходимо, чтобы 
растворч, былъ действительно наеыщепч, сернокислымч, 
цинкомъ. 

Выде.лившияся альбумозы собираютч, на фильтрч, и сна­
чала промывають насыщенным1!, (на холоду) растворомч, сер­
нокислаго цинка, а иотомч, — после высушивания — сжигають 
но К]е1с1апГю обычным-* образомч,. 

Полученное количество азота — за вычетом* азота филь­
тра — умноженное на 6,25, показывает!, количество альбу­
мозч,, находившееся вч, данномч, препарат!;. 

5) Но ото определение даеть крайне неточные результаты 
тогда, когда въ изследуемомч, препарат!', содержатся болье 
или менее замФ.тпыя количества аммиака. Вч, такихч, случа­
я х * вч> отдельной пробе осаждают* вышеуказаишым* путемч, 
альбумозы, а вч, полученном1!, влажном* осадке определяют1!, 
аммиакч,. То количество азота, которое соответствует* най­
денному количеству аммиака, вычитают* изч, количества, най­
денная при осаждении сернокислым* цинком*. Само опре­
деление во влажном'* осадке ведется т а к ъ : осадокч, сначала 
взмучивается съ достаточнымъ количеством-!, воды, иотомч, 
прибавляют-* жженой магнезии или углекислая барита и все 
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подвергают* перегонке. Освобождающийся при втомъ аммиак'* 
поглощается разведенной серной кислотой и определяется 
обычным'* путем*. 

6) Что-;ке касается разделения азота пеитопонт, п тако-
паго, находящаяся вч, виде различных'* оснований вч> мясе, 
то должно созпат*ся, что для птой цели мы, пока, не обла­
даем'* хот* сколько-нибудь точными методами. Но опреде­
ление пептононч», при отсутствии азотч.-содсржащихч» оснований, 
или, наоборот*, последних'* при отсутствии первых'* воз­
можно. Оно достигается удобнее всего фосфорпо-молибденовон 
или фосфорно-вольфрамовой кислотами. 

Изч» сказанная ясно, что количественному определению 
всегда должно предшествоват* качественное испытание па пептоны 
и азоть-содержащш основания (ксаитинч>, гиноксаитииг* и т. д.). 

На присутствие ксантиновых'* оснований испытывают'* 
такч»: профильтрованный водный растворч» пресыщают* аммиа­
ком'*, отфил*тровываютч» от* образовавшаяся осадка (могу­
щ а я состоят* изч» фосфатов'*; и прибавляют'* кч» фильтрату 
некоторое количество 3 % раствора азотнокислая серебра. 
Вч» присутствии ксантиновых'* соединений получается осадок'*. 
Для качественная испытания ига присутствие пептонов* но.ч*-
зуется известной бйуретовой реакцией"!, по сч» следующими 
видоизменениями, указанными К. N он т о и' в Ь е г'омч, 

11,4» фильтрату, полученному при определении альбумозч», 
сначала прибавляют* достаточное количество раствора е д к а я 
патр.я (образующийся сначала осадокч» гидрата окиси цинка 
опять долженч» раствориться), а затем'* несколько капель 1",. 
раствора сернокислой меди: вч. присутствии пептоновч» по­
лучается краснофюлетовое окрашивание. 

7) Количественное определение пептоновч» и ксанти­
новых'* оснований производится вч» филвтратЬ, полученном'* 
после прибавления сернокислая цинка (см. опред. альбумозч» 4) . 

И] 2е1Ъ*сШП (Та- ИМо-пе, N. П<\ 1!. VIII. 
•И 
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Для этой п/вли фильтрать сперва подкисляют!, (довольно 
сильно) серной кислотой, а потомъ туда прибавляют'!, доста­
точное количество фосфорно-вольфрамовокислаго натрёя х ) , при­
бавляя такого раствора до т!,хъ пор-ь, пока более не будетч, 
образоваться осадка. При этомт, на 3 обт,ема раствора фос­
форно-вольфрамовокислаго натра прибавляют'!, 1 объемъ разве­
денной серной кислоты (1 : 3). Всё оставляют-!, стоять отъ 
11/2—2 суток'!, и потом'ь филь'труютт, черезъ фильтръ сь 
определенным'!» содержащем!, азота. Влажный осадокъ сжи­
гаютъ по К ^ ' е Ы а п ] . ' ю и, высчитавъ изт» нолучеппаго коли­
чества азота азот-!, фильтра, оставшееся количество умно-
жаютъ па (3,25 (для получешя представлешя о количеств'1', 
находившихся т, изслЬдуемомт, препарат!, неитоновъ). 

Но такой разсчетъ пеум'встепъ при одновременном-!, па-
хождеши вт, изсл'Ьдуемомъ препарате пептоповъ и ксаптипо-
выхъ основашй и даже при одпомт, присутствш последних'!,, 
содержащих'!» гораздо болыпш количества азота. 

Кроме того, необходимо помнить, что фосфорно-вольфра-
мовая кислота также осаждаетъ аммЁячпыя — азотъ-содержапия 
соединешя Поэтому необходимо вт, отдельной пробе осадка, 
нолучеппаго при обработке фосфорно-вольфрамовой кислотой, 
выше указаппымт, способом!, (см. оиредЬленЁе амм1ачпаго азота) 
определить содержаще аммёака !1 вычесп, таковое изъ общаго 
количества азота, иайдепнаго вгь осадке (фосфорно-вольфрамо­
вой кислоты. 

Если изъ общаго количества азота, иайдепнаго въ испы­
туемом!, препарат!,, вычесть сумму азота, которая получается 
при сложеши количеств!,, полученных!, вт, отдельных!, слу­
чаях!,, то обыкновенно остается еще остатокъ, который и 
именуется „остальныя азотъ-содержаиця соединешя". 

Еще сл'1,дуетъ иметь вт» виду, что для разделения аль-
бумозъ и клеевидпыхъ соединешй то-же не существует!, 
хоть сколько-нибудь точнаго метода. 

1) 120,0 фосфоржжислаго н 200,0 вольфрамовокислаго натр1я раство­
ряютъ пъ 1 литр!» поды. 
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Для су;кдеи]'я о рыночной стоимости мясного экстракта, 
приготовленная но способу, указанному 1 и 81; и зомч, V. Ьпе-
Ы^'омч,, определяют], так;ке количество „алькогольнаго эк­
стракта" вч, этомч, препарат!,, нашедшемч» себе столь широкое 
распространение по всему свету. 

Это определение, согласно личпымч, указаниям!, ,1. V. 'Ыо-
Ы ^ ' а 1 ) , ведется такч,: „Около 2,0 испытаемаго мясного эк­
стракта отвешивают], вч, химнческомч, стаканчике и раство­
ряют* вч, У сс. перегонной воды. Къ такому концентриро­
ванному водному раствору нрибавляютч, 50 сс. алкоголя (93 
объемп. %), прпчемч, получается обч.смистый осадокч,, который 
плотно прилегает* кч, степкамч, стаканчика такч,, что про­
зрачный алкогольный растворч, легко можно сливать вч. пред­
варительно взвешенную чашку. Осадокч, вторично осторожно 
промывают* 50 сс. НО % (обч.емп.) алкоголя и прозрачный 
алкогольный сливают* вч, ту-же взвешенную чашку. Жидкости 
дають испаряться приблизителппо при 7 0 ° (Л, а остающийся 
осадокч. высушпвають при 100° С. вч, течение <> часовч,. 

Кч, такому предписанию V. Ы е Ы у ' а вч, новейшее 
время сделаны некоторый возражении; между прочими и со 
стороны Н о й ^ о г ' а 2 ) сч, указаниями на то, что 50 сс. алко­
голя недостаточно для вторпчнаго промывания осадка н что 
О часовая высушивания также недостаточно. Относительно 
высушивания это действительно такч.: более или менее по­
стоянны!! дапныя де.йствиителг.но получаются лини, после вы­
сушивания вч, течение 3 0 — 4 0 часовч,. Что-же касается вы­
щелачивания сииртомч,, то вч, этомч, отношении во многихч, 
местахч, — между ирочимч, — и у К о И & е г ' а сказано, что 
„около 2,0 мясного экстракта растворяют* вч, 90 сс. нере-

1) Эти Даниил намъ были любезно сообщены М. Г,. Б л н у б е р -
т о м ъ , получившим'* нхъ — въ свою очередь - - в'ь лабораторш нокоПнаго 
проф. К. К г е 8 О 11 1 11 8 'а. 

2) ВтсЫ пЬсг йш VIII. УогвашшИипд йог Итоп У о г е т ^ и п е Ьауг. 
Уог(;. й. ап§о\у. Скепне. 
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Испыташе на присутствие к о н с е р к и р у ю щ и х ъ 
веществъ' ) . 

При консервировали мяса и ирепаратовъ его обыкно­
венно пользуются следующими консервирующими веществами : 
хлористый иатръ, сернистая кислота, азотпо-кислый калШ, бор-
пая кислота; лишь въ ръдкихъ случаяхъ прибегают!» кч> приме­
нение фтористыхт. соедипенш, бензойной кислоты, формальдегида. 

Определение хлористаго патр.я нами ул.е описано выше 
(см. онределеше хлора и патр.я). 

Качественное онределеше сернистой кислоты педутч, такъ, 
что 5 0 - 100 гр. наследуемая мясного порошка въ объемистой 
колбе размешивают'!, сь /щстаточпымъ количествомъ нере-
гоппой воды п, после ирибаплешя некоторая количества фос­
форной кислоты, подвергают!, перегонке вт, струе угольная 
ангидрида. Получающиеся при этомъ дестиллатъ испытывают!, 
на прнсутсппе сернистой кислоты те.мъ, что кч, 1 5 — 2 0 сс. 
его прибавляютъ несколько кристалловъ иеразложившейся юд-
ной кислоты и 5—10 сс. хлороформа (не содержащая хлора). 
Если в!, изследуемомъ препарате, содерл;а.тась се.рнистая кис­
лота, то осЬдаюпий па дно пробирки хлороформ!, (после силь­
н а я взбалтывашя) окрашивается въ ярко - фюлетовый цветъ 
отъ выделившаяся юда. 

Количественное онределеше — буде такое понадобится 
— ведется лучше всего по Н а а з ' у 2 ) : причемъ сернистая 

1) Касп\Уб18 ипй ВейЯгатипд йог Сопаетгип^вппие! . 
2) См. М. В л а у б е р г ъ , ор. сН. 200-207 . 

гошюй воды", а между т\;мъ воды должно быть взято — со­
гласно предписание- Ы е Ы ^ ' а — не более девяти к. с ! 

Но, какъ-бы тамъ ни было, въ этомъ отношенш необхо­
димо всегда придерживаться точныхъ указашй самого ЫеЬёд ' а 
т1,мт, болъе, что онъ-же и дал'ь средшя цифры для химико-
санитарной оценки мясного экстракта, нолученпия именно ука­
занным!, им'ь путемъ и изъ миогпхт, сотенъ анализов!,. 
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кислота поглощается растпоромъ иода, каковымт. она и пере­
водится въ серную кислоту, которую уже определяют* обык­
новенным'!, путем* — осаждением* хлористым* барием*. 

Присутствие азотнокислая калия (селитры), гезр. азотно-
кислаго натрия констатируется тЬмь, что достаточнее коли­
чество нснытуемаго мясного порошка извлекают* многократно 
перег-онной водой и полученную жидкости,, после фильтрации 
и сгущения, испытывают-!, на присутствие азотной кислоты: 
лучше всего раствором* дифениламина в* крепкой серной 
кислот!,. Если при этомч, получается очень интенсивное синее 
окрашивание, то прибегают* кч, количественному определению 
азотной кислоты, каковое лучше всего ведется но способу 
К. Ш з с Ъ ' а 1 ) , суть котораго заключается вч, томъ, что азот­
ная кислота воздействием-/, на нее железа (Гегпип Ьуйго^ешо 
гес1и1с1ит) переводится въ аммиак*, который определяют!, 
обыкновенным* путем*, т. е. поглощая его серной кислотой 
определенной крепости. 

Качественное испытание на присутствие борной кислоты 
настолько общеизвестно, что мы можем* обойти его здесь 
молчанием*. В * т е х * редких* случаям*, когда может* по­
надобиться количественное определение этого консервирунощаго 
вещества, его ведут* или но способу Б Ъ г о т е у о г — Е г о з е -
п и и з ' а 2 ) , ИЛИ же по методу, указанному ВозепМасН'ом* 3 ) . 

Но, во всяком* случае, зола, вч, которой хотят* дока­
зать присутствие борной кислоты, должна быть приготовлена 
номощпо углекислаго натрия. 

Присутствие салициловой кислоты узнается при испытании 
профильтрованной водной вытяжки: отъ прибавления несколько 
капель разведенная (нейтральная) раствора хлорная железа 
получается характерное для салициловой кислоты фиолетое 
окрашивание. 

1) См. II Отчетъ Московской Городской Санитарной Станцш. Ст. М. 
Б л а у б о р г а , о загрязпспной почв*, стр. 341. 

2) геНвсЬпй ГШ- апа1. Спотш 1886. ВеИо 204. 
3) Шйеш, 1887. 8сИв 18. 
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I Грисутспз1е бензойной кислоты узнается обычпымъ иу-
темъ: къ нейтральной водно)"] вытяжке прибавляютъ несколько 
капель раствора уксусно-кислаго натра и столько-же нейтраль-
наго раствора хлорнаго железа. Если испытуемый препаратъ 
содержалъ бензойную кислоту, то получается красноватый 
осадокъ бепзойиокислаго железа. 

Въ исключительных!, случаях!, можетъ понадобиться онре­
делеше формальдегида въ мясных!, консерпахт.. 

Въ таких!, случаях!,, прежде всего, извлекают!, доста­
точное количество испытуемая матерёала холодной перегонной 
водой и отъ профильтрованная раствора отгопяютъ около 
1 / Б части. Полученный дестнллатъ нодвергаютъ следующим!, 
испытанёямъ. 

1) К ъ 1 5 — 2 0 сс. дестиллата прибавляютъ 5—6 капель 
щелочная раствора серебра и оставляют!, стоять въ темномъ 
мьст'в не мепФ.е 5—6 часовъ: въ присутствен формальдегида 
получается черноватая муть (Т Ь о т з о и). 

2) Несколько капель дестиллата на предметном!, стеклышке 
выпариваются после прибавленёя нескольких!, капель амм.ака. 
Присутствёе формальдегида сказывается въ образование харак­
терных!, кристаллов!, гексаметилептетрамипа (11 о т у п ) . 

3) Если къ дестиллату прибавить незначительное коли­
чество пептона и крепкой серной кислоты, то получается 
синее окрашиванёе (Её с и т о н и & Кёй&еИ) . 

Качественное и — буде это понадобится — количествен­
ное опреде,лепёе фтора производится по 0з1~.'у и А. 8 с к и ­
пе а с и е г 'у, х ) къ каковымъ авторам!, мы и отсылаем!, чита­
телей, интересующихся этимъ вопросомъ. 

К о н с т а т и р о в а н и е и с к у с с т в е н н а го подкрашиванёя 
мяса и с у р р о г а т о в ъ , п р и г о т о в л я е м ы х ! , и з ъ него (но 
Г I с с к ' у ) 2 ) . 

Изследуемый препаратъ многократно извлекают!, амиловымч, 
алкоголемъ до т е х ъ порт,, пока стекающей фильтратъ более не 

1) ВспсЫо йог с1ои48с!шп сЬспшеНеп ОезоШсКай 1803. 
2) ОоггеяропйопаЫай йоя Уогетв апа]у{ Спеыпкег 3. СеНо 77. 
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окрашен*. Соединенные фильтраты подвергаются перегонке 
до т е х * поргь, пока въ колбе останется около — V I о части 
первоначальная объема. 

Остаток* выпариваете}! па водяной бане дб-суха и иотомч, 
растворяется въ петроленном* ооирЬ. Полученный растворч, 
взбалтывают* абсолютным!, алкоголем!,, содержащим!, несколько 
капель разведенной серной кислоты. Если въ изс.т1,дуемом* пре­
парат'!; содержался фуксин*, то таковой содер;кится въ ниж­
нем!, алкогольном* слое. Последний выщелачивается до тт»х* 
порч,, пока проба петролейнаго эфира, выпаренная не оста­
вит!, более следовъ ;кира. Потомъ въ делительной воронке 
осторожно разделяют* оба слоя и къ алкогольному раствору 
содержащему фукешгь, прибавляют!, аммиака до щелочной 
реакции, отфильтровав!» отч. образующаяся при ототъ осадка 
сернокислая аммония, фильтратъ выпариваютъ въ взвешенной 
стеклянной или фарфоровой чашке дб-суха и взвешивают*, 

Только-что описанным!, способом!,, пословамъН. П е с к ' а , 
можно доказать присутствие 1! определить 8 0 — 8 5 % фуксина, 
в з я т а я для окрашивашя. 

Гораздо проще следующее испытание на присутствие ани­
линовых!, красокч. вообще. Наследуемое вещество экстраги­
руют], этиловым!, или амиловымъ алкоголемч,, причем!, вч, 
присутствии анилиновых* красок* получаются окрашенные 
растворы. Кч, фильтрованному раствору прибавляютч, доста­
точное количество 10% раствора кислаго сернокислаго калия 
н кииятять шерстяную нитку в* нем*: вч, присутствии ани­
линовых* красок* последняя окрашивается в * красный цвети,. 

Относительно констатировашя г ш е ш я мяса химиче-
скимъ путемъ. 

Хотя обнаруживание гниения мяса гораздо легче удается 
оргаиолептическимч, путем* и, в * сущности, дело ветеринара 
и врача, следящих* за правильным* ходом* продажи мяса, 
тЬм* не менее мы здесь опишем* тоть путь, помощпю кото-
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раго химикт. ие такъ быстро, но :;а то надежнее можетъ 
констатировать стадёю гнёенёя мяса. Суть этого метода заклю­
чается въ томъ, что испытуемое мясо изследуютъ на присут­
ствёе ароматическихъ оксикислотъ, индола, скатола и феноловъ 
но способу Н о р ]) е- 8 е у 1 е г 'а и В а и т а н п ' а . 

1 0 0 - 1 5 0 изсл'г.дусмаго мяса (хорошо измельчениаго) 
разм'Г.шиваютъ сл. 1000—1500 сс. перегонной" воды и въ 
струе водяно1 -о пара отгоняютъ 300—400 сс. жидкости. К ъ 
перегону прибавляют!, избытокъ Ф.дкаго патрён и жидкость 
вторично иодвергаютъ дестиллацёи. Полученный перегопъ 
испытываютъ на присутствёе индола (отъ дымящейся азотной 
кислоты получается красное окрашиванёе) и скатола (отъ 
крепкой хлористоводородной или серной кислоты получается 
при пагр-вваши фёолетовое, гевр. пурпуровое окрашиванёе). 
Остатокъ отъ второй перегонки насыщают!, углекислотой или 
содой и иодвергаютъ опять перегонке: въ дестиллатт, помощёю 
реактива М ё П о и ' а открываютъ фенолъ (красное окрашиванёе 
при нагрЬванёи). Остаток!, отъ самой первой порцёи утили­
зируется для коистатировапёя присутствен ароматическихъ 
оксикислотъ. Для этой ц'Ьли его фильтруютъ, сгущаютъ па 
водяной бане, подкисляют!, серной кислотой, избегая большого 
избытка последней, и потомъ повторно выбалтывают!, эоиромъ. 
Эоирпыя вытяжки соедипяютъ, эоиръ отгоняютъ, а остатокъ 
помощёю реактива М ё П о и ' а испытывают!, па присутствёе 
ароматическихъ оксикислотъ. Присутствёе ихъ сказывается 
въ бол1;е или менее интенсивном!, красном!, окрашивавши, 
нолучаемомъ даже на холоду. По полученным!, результатам!, 
до известной степени, можно судить даже объ интенснгпости 
процессов!, гиёепёя, ибо мы изъ опытовъ К о 8 8 её 'я 2 ) зпаемъ, 
что при 1'нёепёи изъ ароматических!, соединешй обыкновенно 
возникаютъ сначала оксикислоты, за ними индол!,, скатолъ. 

При комментированёи результатов!,, нолученныхъ только-
что описапнымъ способом!, всегда следуетъ иметь въ виду, 

1) Н о р р с 8 о у I о г ['ЬукЫоцЫсЬ иЬепшсЬо Апа1у80. 
2) Цитировано по Н о р р о - 8 с у 1 о г, ор. сН. 



57 

что полученный данныя могутч, быть убедительными лишь 
тогда, когда вч, наследуемом* мясе не содержалась салициловая 
кислота и когда объект* изследовашя не приходил* в * со­
прикосновение съ содержимымъ кишекъ животнаго. 

И с п ы т а н и е м я с а н а п р и с у т с т в и е в ъ н е м ъ к о ­
н и н ы х и м и ч е с к и м * п у т е м ч , . 

Для этой цели в* испытуемом* мясе или определяют* 
количество гликогена пю "\У. Ш е Ъ е Г ю 1 ) , или — что гораздо 
проще — его изследуютч, согласно указаниям*, сделанным* 
"УУ. Наз1;ег 1н к'омъ. Метод* этого автора основан* на 
определении иоднаго числа жира, нолучаемаго изъ изследуемаго 
мяса. Дело въ томъ, что Н а з г е г П к 'омч, 2) установлен* тот* 
фактч,, что жирч, получаемый изч, мышечной ткани конины, 
имеет* йодное число 79 ,71—85,57 (в* среднем* 82,23) 
вч, то время, когда жирч,, полученный изъ говядины имеет* 
подныя числа 49 ,74—58,48 (среднее 54,37) . Н а в Ъ о г П к 
считает* присутствие конины доказанным*, если жирч,, изо­
лированный изч, высушепнаго мяса (петролейным* эеиром*), 
имЬетч, йодное число 80 и свыше этой цифры. 

III. Экспериментальная часть. 

Всего нами произведено 21 нюдробныхъанализов*, а имению: 
7 —• мясного сока, 11 — мясного июрошка, 2 — мясииого эк­
стракта и 1 — супиенной крови. Изч, 7 анализов* мясного 
сока три пробы были приготовлены нами лично, а три (су­
шенный мясной) приобретены от* Петербургскихъ и Москов-
скихч, Гигиенических* лабораторий, четвертая-же подч, назва-
нйемч, „Риге" представлена вч, наше распоряжение благодаря 
любезности ассистента Фармаколоитическаго Института Магнуса 

1) 2еИ;8СПпГ(; Шг РЧоивсЬ- шнИ МЯсппу^епе, Вапс1 I, ВеНе 185 и. 210. 
2) АгоШ Шг Нудшпе, Ваий XVII, 441. 
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Богдановича Б л а у б е р га . И з * 11 проб* мясного порошка 
7 были приготовлены нами лично, а 4 — какъ видно изъ 
нижеприведенных* указаний, — тоже приобретены отъ извест­
ных* Петербургских-* и Московских* фирм'*. 

Происхождение остальных* препаратов* то-же видно из* 
таблиц*. 

1) М я с н о й с о к * ( с у ш е н и ы й ) , п р и г о т о в ­
л е н н ы й в ъ Г и г и е н и ч е с к о й л а б о р а т о р и и : 

Препарат* представляется въ виде ало-краснаго порошка, 
обладающая очен* приятннымъ запахом* и вкусом'*, несмотря 
па то, что въ 1иемг* невидимому содержится очень много хло­
ристаго натрия. Сухой мясной сок* очень гикроскопиченч> и 
в'ь воде легко растворяется. 

При анализе получены следующия дапныя: 
Въ первоиа- Въ сухомъ Процентный 

чальномъ ве- веществ*. составь золы. 

Сухого вещества 
Воды 
Мннеральныхъ веществъ 
Окиси кал.я (К 2 0) 

ществ*. 

91 ,04 — 
8,96 — 

24,94 27,39 

„ желТ.уа (Ее а 0 3 ) 
Фосфорнаго ангидрида ( Р 2 0 5 ) 
Хлора (С12) 
С'Ьрнаго ангидрида (80 3 ) 
Протеинов, веществъ 
Жира 
Аммиачнаго азота 
Раствор, въ вод* б*лк. вещ. 
Сворт. при кип. б'Ьлк. вещ. 
Лльбумозъ 
Общее количество с*ры 

„ натрия (Ма 20) 
„ кальция (СаО) 
„ магния (М^О) 

4,3596 4 ,7886 16 ,7441 
9 ,8315 10,7999 37 ,7604 
0 ,4400 0 ,4833 1,3585 
0 ,4262 0 ,4681 1,6369 
0 ,0848 0 ,0929 0 ,3250 
3,5481 3 ,8972 13,6274 
7 ,0568 7 ,7513 27 ,1034 
0 ,2895 0 ,3179 1,1119 

56 ,52 62 ,08 — 

0,596 
41 ,78 4 5 , 8 8 

22 ,93 
22,84 

20 ,88 
20 ,80 

Органической с*ры 
фосфора 

фосфора 
0 ,5470 
1,5624 
0,4314 
0 ,0156 

0 ,6008 
1,7272 
0 , 4 8 4 8 
0 ,0171 
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Копсервирующихъ веществъ и тяжелыхъ металловъ не 
найдено. Искусственных-!, и подкрашивающих!, веществъ не 
обнаружено. 

Упаковка этого препарата въ банкахъ съ притертыми 
пробками представляется, въ силу гигроскопичности его, 
крайне целесообразной. 

Замечательно красивое ало-красное окрашиванёе препа­
рата напело насъ па ту мысль, не име.емъ-ли мы здесь дела 
съ искусственно - подкрашеннымъ или коисервированпымъ по-
мощпо селитры или сернистой кислоты препаратомъ. Но 
изсл'Ьдовапёе убедило насъ, что мясной сокъ, приготовленный 
Г-номъ М., есть чистый мясной сокт., умело выпаренный съ 
прибавлешемъ хлористаго патрёя. Такой способъ, въ дапномъ 
случае, нельзя считать фальсификацией, ибо высушить мясной 
сокъ безъ примеси новарепой соли почти нетч. возможности. 

2) М я с н о й со к ъ „Ри г о", п р и г о то в л ен н ый д о к ­
т о р о м ! . Ш о л л е м ъ в ъ М ю н х е н е . 

Препаратъ представляется въ виде очень густой жидкости 
(копсистенцш густаго сиропа), темно-красна!^ цвета, прёят-
наго запаха и довольно соленого вкуса. Этотъ препаратъ 
очень настойчиво рекомендуется во всФ.хъ заграничныхч. ме­
дицинских!, журналах!., и въ виду того, что онъ начинаетъ 
входить въ моду и у насъ, въ Росспо, мы охотно восполь­
зовались любезностью Магнуса Богдановича Б л а у б е р г а и 
взялись за всестороннее изслвдованёе его. 

Даниыя полученный при химическом!, анализе явствуютъ 
изъ нижеследующей таблицы, въ которой приведены также 
результаты, перечисленные на сухое вещество, а равно и про­
центный составъ золы. 

Въ порвонв- Въ сухомъ 

веществ!;. 
51 ,69 
4 8 , 3 1 

чалыюмъ веществъ. 
Процентное 
содержание 

золы. 

Сухого вещества 
Ноды 
Миперальныхъ поществъ 
Окиси калш (К 2 0) 

9,0925 17,5846 
2 ,9712 5,7479 32 ,678 
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Въ первопа- Въ сухомъ Процентное 
чальномъ веществ*. содоржаше 
веществ*. золы. 

Окиси натр]я (Ка,0) 2,2164 4 ,2840 24 ,376 
„ кальщя (С'аО) 0,0607 0 ,1174 0,667 

Окиси магнезия (М§0) 0,1393 0 ,2694 1,53 
„ железа (Ке 20 3) 0,0206 0 ,0398 0,226 

Фосфорный ангидридъ (Р ,0 5 ) 2 .2686 4 ,3849 17,028 
Хлора (С12) 1,5483 2 ,9566 1,885 
Ст>рнаго ангидрида (^0 3) 0 ,1714 0 ,3315 
Общее количество с*ры 0,2886 0 ,5583 
Органической „ 0 ,2560 0 ,4951 

Общее количество фосфора 1,0685 2 ,0671 
Органическаго „ 0 ,0953 0,184,3 
Азотистыхъ вощоствь 39,50 76 ,41 

„ свертыв. при кипяч. 12,93 25 ,01 
Альбумозъ 5,81 11,25 

Азот, вещ., осажд. фосфорно-
вольфрамовой кисл. 14,50 28 ,05 

Тоже, поел* выд. алг.бумоза 7,56 14,62 
Азота въ вид* амм1ака 0,36 0,69 

„ поел* осажд. фосфорно-
вольфрамовой кислотой 0,36 0,69 

Нераствор, нъ водТ> азот. вещ. 0,19 0,36 

Эеирный экстрактъ 0,20 0 ,38 

Алкогольный „ 44,67 86 ,41 

Упаковка мясного сока „Риго" должна быть признана 
целесообразной: хорошо закупрепныя стеклянный банки. По­
сторонних* консервирующих* и красящих* нещестн*, а равно 
и тяжелых* металлов* въ этой пробе также не найдено. 

3) М я с н о й с о к ъ в * п о р о ш к е и з * Г и г и е н и ч е ­
с к о й Л а б о р а т о р и и в * М о с к в е : 

Препарат* представляется виде краснобураго порошка, 
ирйятнаго запаха и вкуса. Этот* порошок* не имеет* та­
кого сильнаго соленаго вкуса и не подлежит* такой гигроско­
пичности какч, препарат* под* № 1. 

Упаковка произведена тщательно въ стеклянныхъ хо­
рошо закупренныхъ бапкахч,. 
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При анализ'!; получены слт.дуюшдя дапныя: 
Въ иорвона- Въ сухомъ Процентный 

чальномъ веществъ. составъ золы. 
веществ*. 

Сухого вещества 97 ,38 — — 
Воды 2,62 — — 
Минеральных'! , веществъ 18,21 18,69 — 
ОКИСИ ка.шн 5,1247 5,2625 28 ,1422 

„ нитр'ш 3,7331 3 ,8335 20 .5002 
„ КПЛ1.Ц1Я 0,2070 0 ,2125 1,1367 
„ магнезия 0 ,4695 0 ,4821 2 ,5782 
„ ж е л * з а — — 

Фосфорнаго ангидрида 4 ,9670 5,1006 27 ,2762 
Х л о р а 3 ,9254 4 ,0310 21 ,5562 
СТ.рнаго ангидрида 0 ,1992 0 ,2045 1,0939 
Протеиновыхъ веществъ 65 ,43 67,19 — 
Лмм1ачнаго а з о т а 0,07 0,07 — 
Раствор, въ вод!. б*лк. вещ. 39,87 40 ,94 — 
Сверт. при кии. б'Ьлк. вещ. 2,22 2,27 — 
Альбумозъ 23 ,41 24 ,03 — 
Общее количество сТ.ры 0,6911 0 ,7096 — 

„ „ ф()СфО]),1 1,1926 1,2240 — 
Органической сЬры 0 ,6115 0 ,6279 — 

„ фосфора 0 ,0273 0 ,0280 — 

Консервирующих'!, или красильныхч. неществч, какч, и 
тяжелых* металловч, не найдено. 

Хотя и вч, отомч, препарат!-, находится нримьсь поварен­
ной соли, то всетаки ея количество значительно меньше, чт,м* 
вч, указанном'!, под* таблицею № 1. 

Относительно бт.лковых* веществъ нужно заметить, что 
растворимость этого препарата вч. водт, гораздо меньше чт.мч. 
иод* № 1, изч, чего следует*,, что температура высушешя 
была высше, нежели вч. первом* случат.. 

4) М я с н о й с о к * в ъ н о р о ш к Ф, и з ч . Г и г и е ­
н и ч е с к о й л а б о р а т о р и и в ъ С. - П е т е р б у р г *. 

Этот* препарат* различается ни по цвт.ту, запаху или 
вкусу отч, предыдущая. 
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При анализе получены слгЬдуюни*я данный: 
Въ порно- Въ сухомъ Процентный 

начальпомъ веществ-!,, составъ золы. 
веществЬ. 

Сухого вещества 90,77 — — 
Воды 3,23 — — 
Минеральных) , веществъ 17,01 17,57 — 
Окиси кал 131 4,9097 5,0735 28 ,8030 

„ н а т р ш 3,4662 3 ,5818 20 ,3774 

„ КОЛЫЦЯ 0,1506 0 ,1018 0 ,9200 
„ М а Г Ш Я 0,4321 0 ,4465 2 ,5402 
„ жел 'вза — — — 

Фосфориаго ангидрида 4 ,5593 4,71 14 26 ,8036 
Хлора 3 ,5123 3 ,6295 20 ,0484 
СЬрнаго а н г и д р и д а 0 ,1713 0 ,1770 1,0070 
Протеиновых - ! , в еществъ 03 ,06 65,16 — 
Ам.\пачнаг'о а-чота 0,05 0,05 
Раствор , в ъ водТ> б'Ьлк. вещ. 48 ,75 40 ,04 --
Сверт. при кип. б'Ьлк. вещ. 2,1 5 2,22 — 
Л л ь б у м о з ъ 21 ,23 21 ,93 
Общее количество с Ь р ы 0 ,6865 0 ,7004 

фосфора 2 ,0300 2,097 7 — 
Органической сг,рм 0 ,6181 0,6387 — 

фосфора 0 ,0424 0 ,0438 — 

Какъ изъ анализа видно и химически! составъ можно 
считать почти одинаковым!, и даже примесь поваренной соли 
колеблется между т'Ьмъ-же самыми приделами, такъ что оба 
эти препарата можно считать одинаковыми. 

5) М я с н о й с о к ъ , п р и г о т о в л е н н ы й н а м и лично. 
Для наших'!, целей мы пользовались хорошей, свежей говядиной, 
которую мы всегда покупали лично вч, лучшихч, мяспыхъ 
лавкахъ города Юрьева. 

Исходный матерёалъ всегда тщательно освобождается отъ 
жира и сухожилШ и только такимъ образомъ подготовленное 
мясо применялось для приготовления сока. Для этой ц-Ьли мы 
пользовались ручнымъ прессомъ, обматывая предварительно 
говядину толстымъ шнуркомч, (вывареппымъ вч, кипятке) и 
подвергая ее не очень сильному давление. Повторяя процесс!, 
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прессования несколько разч,, мы получали свежий мясной сокч,: 
непрозрачную жидкость ярко - краснаго цвета и ирйятпаго 
запаха и вкуса. 

Полученный мясной сокч, тотчасч, фильтровался вч, хо-
лодномч, ном'1,|цепш и вч, немч, производились, гевр. налажива­
лись опроделешя: кислотности, азота, аммиака, белковч,. 
Остальныя определения производились несколько позже, но, 
во всякомч, случае, все, определении по крайней мере на­
лаживались вч, течение первыхч, двухч, сутокч,. 

Что касается выходовч,, то мы получали отч, разлнчпыхч, 
пробч, различные выходи. Такч, вч, одпомч, случае изч, 1300,0 
говядины = 450 ест. мясного сока, (табл. 6) вч, другомч, и:п, 
975,0 ~ 120 ест. сока (табл. 7), а вч, третьемч, иаконецч, 
мы получили 1400,0 говядины 310 ест. мясного сока (табл. 5). 
Апалитическйя данпыя, полученный нами при изеледованш, 
приведены вч, таблице, 5. 

Въ нервона- Въ сухомъ Ироцоцтиоо со-
чалытомт , веществ!',. держание золы. 
веществ* 

Сухого вещества 11,21 — — 
И оды 88,71) — — 
М н и е р а л ь п ы х ъ веществъ 1.288 1,4506 — 
Окиси кал'ш ( К а 0 ) 0 .5454 0 ,6142 42 .3447 

„ иа.тр|'я ( Ш а 0 ) 0 ,1475 0,1 «(Я 11,5217 
„ к а л ь щ я (СаО) 0 ,0140 0 ,0157 1,0869 
„ магиез1Я (М"'0) 0,0504 0,0567 3 ,9145 

жел'Ьза ( Г е ^ з ) 0,0001 0 ,0068 0,4736 

Фосфорнаго ангидрида (Р 2 0 8 ) 0 ,4403 0 ,4958 34 ,1847 

Хлора (С12) 0 ,0395 0 ,0444 3,0667 

СЬрпаго ангидрида (80 3) 0 ,0398 0 ,0448 3 ,0900 

Г)'1>лковыхъ веществъ 9,93 
„ сверт. при к ш ш ч о н ш 5,93 
„ раствор , в ъ водЬ 4,00 

Кислотность 25 сс. треб . = 2,55 ' / , Ш О Н , 
Амм1ачнаго а з о т а 0 ,023 

6) М я с н о й с о к ч , , п р и г о т о в л е н н ы й н а м и л и ч н о . 

Способч, приготовления и свойства нолученнаго сока т-ь-же, 

I 
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Въ псрво- Въ сухомъ Процентный 
начальном!, веществ!,. составъ золы, 

веществ'!,. 

Сухово вещества- 10,68 

Воды 89,32 
Минеральныхъ веществъ 1,243 11,6386 

Окиси калия (К 2 0) 0 ,5255 4 ,9204 42 ,2767 
„ натр1'я ( ^ а 2 0 ) 0 ,1063 0 ,9953 8 ,5518 
„ кальщя (СаО) 0 ,0120 0 ,1123 0 ,9654 
„ магшя (М§0) 0,0352 0 ,3295 2 ,8318 

желЬза (!Те203) 0,0053 0 ,0490 0 ,4264 
Фосфорнаго ангидрида (Р 2 0 5 ) 0,4293 4 ,0190 34 ,5374 
Хлора (С1) 2 0 ,0553 0 ,5177 4 ,4486 
С'Ьрнаго ангидрида (80 3 ) 0,0384 0 ,3505 3 ,0893 
Протеиновыхъ веществъ 9,00 84 ,26 
Кислотность 25 сс. — 2, 05 сс. 

7, К , Ш Ш 
Азот. вещ. сверт. при кипяч. 5,75 53 ,83 
Раствор, въ вод'К бълков. вещ. 3,25 30,42 
Общее количество с-вры 0,0671 0 ,6286 

фосфора 0,1920 1,7981 
Органической сЬры 0,0364 0 ,3410 

„ фосфора 0 ,0078 0,0737 
Амм!ачнаго азота 0,041 

7) М я с н о й с о к ъ , и р и г о т о в л е н п ы й н а м И Л И Ч II о. 

Способъ приготовлешя такт, какъ и вч, таблицф, № 5. 
Вч, таблицф, № 7 приведены полученный аналитичесия 

данный. 

Воды 
Сухого остатка 
Минеральн. веществъ 
Окиси калёя (К 20) 

„ натрёя (№,()) 

Въ нервопа- Въ сухомъ 
чалыюмъ веществ'Ь. 
веществ*. 

89 ,0640 — 
10 ,9360 — 

1,2440 11 ,3752 
0 ,5341 4 , 8 8 3 0 
0,1177 1,0763 

Процентный 
составъ золы. 

42 ,1302 
9 ,4614 

как'ь и въ предыдущем!, препаратФ,. Результаты анализа 
приведены въ таблице № 6. 
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Вт, первона-
чальномъ 
веществъ. 

Въ сухомъ 
веществъ. 

Процентный 
составъ золы 

Окиси к а л ь щ я (СаО) 0 ,0120 0 ,1097 0 ,9646 
м а г ш я (М§0) 0.0417 0 ,3813 3 ,3521 

„ желТ.за (Ро 5 0 3 ) 0 ,0042 0 ,0384 0 ,3376 
Фосфор, ангидрид . ( Р 2 0 5 ) 0 ,4469 4 ,0865 35 ,9244 
Хлора (С12) (1,0451 0 ,4124 3 ,6254 
С'Ьрнаго ангидрида (80 3 ) 0,03 15 0 ,2880 2 ,5322 
Общее колич. а з о т ъ содер­

жат,, нещ. 9 ,725 88 ,92 
Лмм]ачнаго а з о т а 0 ,052 — 
Расти. в ъ вод. б'Ьдкои. вещ. 3 .905 35 ,71 
ЛльбуМИН'Ь (при К И П Я Ч е Ш И ) 5,82 53 ,21 

Общее колич. сТ,ры 0 ,0758 0,6931 

Общее колич. фосфора 0,1982 1,8122 

Органической еЬры 0,0506 0,4627 

„ фосфора 0 ,0064 0,0591 

Кислотность 25 сс. - 2,55 
п N 3 0 4 

8) М я с н о й п о р о ш о к ъ , п о л у ч е н н ы й изч, Г ш ч е -
н и ч е с к о й л аб о р а т о р е и г. II. 

Испытуемый препаратъ еьро-бураго цвт.та былъ хорошо 
упакованъ вт, жестяпкт";, обладалъ довольно прёятнымт, запа-
хомт, и слабо солеиымъ вкусомъ, и, въ общемъ, вообще мало 
отличался отъ ирепаратовъ мясного порошка, приготоплепныхъ 
мною лично, развф, только легче спекался въ комки. 

Вотъ аналитически данный, полученный при изагьдоваиш 
отого препарата. 

Сухого вещества 
Воды 
Минеральныхъ веществъ 
Окиси к а л 1 я ( К г 0 ) 

„ натр,я (№а 20) 
„ кальщя (СаО) 
„ магшя (М§0) 
„ ж е л Ь з а ( Р е а 0 3 ) 

Вт, перво-
пачалыюмъ 

веществ!,. 

97 ,03 
2,97 
5.67 
1,3331 
1,4071 
0 ,0400 
0 .0856 

Въ сухомъ 
ВСЩССТВ!!. 

5,8435 
1,3739 
1,5120 
0 ,0412 
0 ,0882 

Процентный 
составъ золы. 

24 ,8740 
27 ,3743 

0 ,7463 
1,5971 

с л 'Ь д ы 
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Въ первона­ Въ сухомъ Процепт. 
чальном'!, веществ!,. составь 
веществ!,. золы. 

Фосфорнаго антпдрнда (Р^О,.) 1,1712 1,107(1 21,85.31 

Хлора (01.,) 1,2201 1,2677 22 ,7656 
СТ.рнаго а н г и д р и д а ( 8 0 3 ) 0 ,0423 0 ,0435 0 ,7892 

Протеиновыхъ веществъ 74,08 76,96 

Ж и р а 11,75 12,11 

Аммьачнаго а з о т а 0,017 
Раствор, вч, в о д * б*лк. вощ. 7,15 7.36 
Сверт. при кии. б*лк. вещ. 0 ,300 0.392 

„ „ „ съ уксусн. кисл . 0 ,615 0.644 
Альбумозъ 0,300 0 ,392 
Общее количество с Ь р ы 0 ,5873 0 ,6052 

фосфора 0 ,6190 0 ,6388 

Органической е ь р ы 0 ,5558 0 ,5728 

фосфора 0 ,1094 0 ,1128 

Консервирующих* и красящих'!, веществ'!,, а равно и 
тяжелых* металлов* (РЬ, От, 2и) в * этой пробе не удалось 
констатировать. 

9) М я с н о й п о р о ш о к * , в ы п и с а н н ы й из* Г и ­
г и е н и ч е с к о й л а б о р а т о р и и Г . - н а М. вч, М о с к в е . 

Этот* препарат'!,, представляя собою очень мелкш поро­
шок*, обладалч, очень прйятнымч, запахомч,, вкусь иесолеппый, 
цвьт'ь значительно светлее предыдущаго. 

Вч, таблице 9 приведены аналитический дапныя. 
Въ иерво- Въ сухомъ Процентный 

пачаллномъ веществ*. составь золы, 
веществ*. 

Сухого вещества 96 ,02 
Воды 3,98 
М и н е р а л ь н ы х * веществъ 1,907 1,9860 
Окиси кал, я ( К 2 0 ) 0 ,3520 0 ,3665 26 ,807 
„ „ натрия (ЫааО) 0 ,2074 0 ,2159 15 ,7835 

„ к а л ь щ я (СаО) 0 ,0300 0 ,0374 2 ,7413 
м а г ш я (М§0) 0 ,0468 0 ,0487 3 ,4800 
ж е л * з а (Ре 20 3) с л * д ы 

Фосфорнаго ангидрида (Р 20 6) 0 ,5760 0 ,5998 43 ,1000 
Хлора (С1,) 0 ,0864 0 ,0899 0 ,5801 
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Въ перво-
пачальномъ 

ВОЩОСТВ'Ь. 

Въ сухомъ 
веществ*. 

СЬрнаго ангидрида (80 3 ) 0.00М6 0,0089 
Протонной, веществъ 75,74 78 ,88 
Ж и р а 14.01 14,59 
Лмм1ачнаго а зота 0 ,078 
П'Ьлк. вещ. расти, въ водТ, 0 ,000 0,87 
П'Ьлк. вещ. сверт. при кнпяч. 

с ь уксус, кнсл. 0,87 0,9 
Лльбумо.ть 0,02 0,04 
Общее колич. сЬры 0,0270 0 ,6540 

„ ., фосфора 0 ,4954 0 ,5263 
Оргалпч . ст>ры 0 ,0242 0 ,0511 

фосфора 0 ,2443 0 ,2556 

Процентный 
составъ золы. 

Посторонних'!, консервирующих'!, и красящих* веществ*, 
а равно и тяжелых* металловч. вч, отомч. препарат!,, который 
кч, слову сказать, был* очень хороню упаковапч» жестянке не 
найдено. 

10) М я с п о й п о р о ш о к ч, Д е б о в е и з ч, г и г . е -
и и ч е с к о й л а б о р а т о р 1 и Г. - н а М. 

Этотч, препарат*, по внешнему виду, отличался отч. 
предыдущая голыш бо.гЬе темиымч, цвьтомч, и былч. несколько 
компактнее. 

Аналитическая данныя, полученныя, при изследованш, 
собранны вч, таблиц!', 10. 

Въ псрво- Въ сухомъ Процентный 
пачальномъ веществъ. составъ зо 

веществ!,. 
Сухого вещества 94,95 
Воды 5,05 
М и н е р а л ь н ы х ъ вещ. 1,81 1,9002 
Окиси ка.ш'я ( К 2 0 ) 0 ,3713 0 ,3910 31 ,0080 

Окиси натр]'я 0 ,1010 0 ,1063 8,0979 

Окиси к а л ы о я 0 ,0150 0,157 1,2769 

Окиси Магш'я 0 ,0408 0 ,0492 3,8939 

„ ЖелТ.за, 0 ,0291 0 ,0306 2 ,4772 

Фосфорн. ангидрида 0 ,4813 0 ,5068 4 0 , 9 7 2 1 

0 ,0549 
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Въ перво- Въ сухомъ Процентный 
начальномъ веществ'Ь. составъ золы. 

веществ'!,. 
Хлора 0 ,1314 0 .1383 11 ,1858 
С'Ьрнаго ангидрида 0 ,0188 0 ,0197 1,6004 
П р о т е и н о в ы х ъ в е щ е с т в ъ 79 ,34 83 ,55 
Ж и р а 9,36 9,85 
Аммтачнаго а з о т а 0,84 
Раствор , бвлков . веществъ 0,75 7,19 
Кипячевиемъ уксусн. кисл. 1,90 1,53 
А л ь б у м о з ъ 9,87 0,91 
Общее количество е в р ы 0 ,4767 0 ,5020 

„ „ фосфора 0 ,5365 0 ,5650 
Органической с ь р ы 0 ,4582 0 ,4825 
Органическаго фосфора 0 ,3267 0 ,3440 

Касательно упаковки, присутствен консервирующих!, и 
красящих!, веществъ, а равно и тяжелыхъ металловъ можно 
повторить здт>сь все, сказанное относительно предыдущей 
нробы. 

11) М я с н ы я с у х а р и , п р и г о т о в л е н н ы й в ъ г и -
г 1 е н и ч е с к о й л а б о р а т о р 1 и Г - н а М. 

Препаратъ, по внешнему виду, напоминаетъ обыкновен­
ным!, сухарямъ. Запахъ сходен!, съ таковымт, мясного порошка, 
вкусъ указывает!, на прибавку масла, ге8р. сала. Упакованы 
хорошо. Результаты анализа видны изъ таблицы 11. 

Въ первона- Въ сухомъ Процентный 
чальномъ веществъ\ составъ золы. 
веществ'Ь. 

Сухого вещества 92 ,61 
Воды 7,39 
М и н е р а л ь н . вещества 2 ,95 3,18 
Окиси калия 0 ,3761 0 ,4061 12 ,8304 

„ н а т р 1 я 0 ,8787 0 ,9488 29 ,9764 
„ к а л ь щ я 0 ,0970 0 ,1047 3 ,3091 
„ м а г н 1 я 0 ,0565 0 ,0610 1,9274 
„ ж е л в з а 0 ,0079 0 ,0085 0 ,2695 

Фосфорнаго а н г и д р и д а 0 ,6272 0 ,6772 21 ,3966 
Х л о р а 0 , 8 4 4 7 0 ,9121 28 ,8165 
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Въ перво- Въ сухомъ Процентный 
начальномъ веществъ. составъ золы, 

веществъ. 

С'Ьрнаго а н г и д р и д а 0 ,0432 0 ,0466 
Протеиновыхъ веществъ 34 ,04 36,76 
Ж и р а 12,73 13,74 
Амм.ачнаго а зота 0 ,038 
Раств. бт>лк. веществ . 3,94 4,25 

А л ь б у м о з ъ 1,5 1,62 
Общее количество еЬры 0 ,2867 0 ,3085 

фосф. 0 ,2845 0 ,3072 
Органич. с Ь р ы 0 ,2695 0 ,2910 

„ фосфора 0 ,1478 0 ,1596 

Постороннихъ консервирующихъ и красящихъ веществ!,, 
а равно и тяжелыхъ металловъ не найдено. 

12) С у ш е н а я к р о в ь , п р и г о т о в л е н н а я в ъ г и ­
г и е н и ч е с к о й л а б о р а т ё и Г - н а М. 

Испытуемый препаратъ представляется въ видт, не очень 
мелкаго порошка темно-коричневаго цвъта и своеобразная, 
но прёятнаго запаха. Въ вод'ь почти на Ц'!',ло растворимт,. 

Анализъ далъ сл'ьдуюнце результаты. 

Въ Перво- Въ сухомъ Процентный 
начальномъ веществъ. составъ золы. 
веществ'Ь. 

Сухого вещества 93 ,95 100,00 
Воды 6,65 
Минеральн . вещсствт, 4 ,15 4 ,43 
Угольной кислоты золы 0 ,3000 0 ,3213 7,23 

Окиси кали! 0 ,2238 0 ,2397 5 ,6337 

„ натр1я 1,6275 1,7434 3 9 , 2 1 6 3 

„ к а л ь щ я 0 ,0783 0 ,0838 1,8867 

„ м а г ш я 0 ,0433 0 ,0463 1,0433 

„ ж е л е з а 0 ,1855 0 ,1987 4 ,4698 

Фосфорнаго а н г и д р и д а Р 2 0 5 0 ,2315 0 ,2479 5 ,5783 

Х л о р а 1,3891 1,4880 33 ,4722 

С'Ьрнаго а н г и д р и д а 0 ,0952 0 ,1019 2 ,2939 

Протеинов , веществъ 86 ,34 92,19 

Амлначнаго а з о т а 0 ,014 
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Въ перво- Вт, сухомъ 
началыгомъ веществъ. 

веществ!;. 
Раствор . ГгЬлгс. веществ . 70 ,06 81 ,21 
Кнггячешемъ уксусп. кисл. 0 ,65 0,69 
Альбумозъ 71 ,93 76 ,80 
Общее количество е ъ р ы 0 ,5370 0 ,5840 

„ „ фос(()ора 1,6357 1,7466 
Органической с Ь р ы 0 ,4989 0 ,5327 

„ фосфора 1,5348 1,6388 

Процентный 
составъ золы. 

Консервирующих'!, и красящихъ веществ'!,, 
тяжел ихъ металловъ не найдено. 

а равно и 

13) М я с н о й э к с т р а к т ъ Л и б и х а . п р я м о п о л у -
ч е н н ы й и з ъ А м е р и к и. 

Изстьдоваше этого препарата нами било предпринято 
по слъдующимт, причинамъ: 1) Мясной экстрактъ Л и б и х а 
потребуется довольно большими количествами и у насъ, въ 
Россёи; 2) не безъ интереса было проверить имътотъ-ли тт, 
препараты мясного экстракта, приготовленная по способу 
Л и б и х а , которые продаются въ Россёи тотъ-,т;е составъ. 

На описаши впъшнихъ свойствъ этого столь извф.стнаго 
препарата мы зд'ьсь долго останавливаться не будемъ, ибо они 
общеизвестны. т1то-;ке касается данпыхъ анализа, то вотъ они: 

Вт, перво- Въ сухомъ Процентный 
начальномъ веществ'Ь. составъзолы. 
веществ'Ь. 

Сухого вещества 85 ,44 
Воды 14,56 
Минерал ьн. веществ , 20 ,45 23 ,93 
Окиси к а л 1 я 8 ,6688 10 ,1460 42 ,5648 

„ натр'ш 2 ,1688 2 ,5383 10,6490 
„ к а л ь щ я 0 ,0826 0 ,0966 0 ,4055 
„ м а г ш я 0,59.30 0 ,6940 2 ,9117 
„ зкелЬза 0 ,0146 0 ,0170 0 ,0716 

Фосфорн. а н г и д р и д а 6 ,9427 8,1258 34 ,0894 
Х л о р а 1,7255 2 ,0195 8,4724 
С'Ьрнаго ангидрида 0 ,1701 0 ,1998 0 ,8352 
Иротеиновыхъ вещ. 55 ,44 
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Въ перво-
начальпомъ 
веществъ. 

Въ сухомъ Процентный 
веществъ. составъ золы. 

Энирнаго экстракта 
Алкогольнаго экстракта 
Нераствор. бълк. веществ . 
Альбумина 
А л ь б у м о з ъ и к л е я 
Амм.ачнаго а зота 
Общее количество ст.ры 

0,07 
80 ,60 

1,96 
0 ,421 
0 ,3373 
3 ,0411 

0 ,2703 
0 ,0145 

0,26 
0,35 

„ колич. фосфора 
Органической сЬры 

фосфора 

14) Т о т ъ - ж е н р е и а р а т ъ , п р и о б р е т е н н ы й в ъ 
а п т е к а р с к о м ъ м а г а з и н - в в ъ г о р о д е Ю р ь е в е . 

По упаковке и внешнему виду мясной экстракт!,, приобре­
тенный въ городе Юрьеве, ничемъ не отличался отъ препа-
рата, выписаннаго прямо изъ Америки. Но-что важнее — 
въ химическомъ составе между обоими препаратами тоже не 
существуетъ разницы, какъ это видно изъ таблицы 14. 

Особенный интересч» представляло испытание мясныхч» 
экстрактовъ на присутствие вч, нихъ консервирующих!, и 
ифасящихъ веществъ, а равно и тяжелыхъ металлов!.. Но» 
направленное къ этому, изеледование дало вполне отрицатель­
ные результаты. 

Въ перво- Въ сухомъ 
началъномъ веществ*. 

Процентный 
составъ золы. 

Сухого вещества 
Воды 
М и н е р а л ь н ы х ъ веществъ 
Окиси калия 

веществъ. 

84 ,60 
15,40 

„ ж е л Ь з а 
Фосфорн. а н г и д р и д а 
Х л о р а 

м а г н ш 
к а л ь щ я 
н а т р ш 

20,47 24,19 
8 ,6625 10 ,2393 
2 ,1670 2 ,4432 
0 ,0821 0 ,0970 
0 ,5915 0 ,6991 
0 ,0148 0 ,0174 
6 ,8622 8 ,1113 
1,7210 2 ,0342 

42 ,7361 
10 ,8964 

0 ,4050 
2 ,9181 
0 ,0730 

3 3 , 8 4 8 5 
8 ,4853 
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Въ перво-
нанальномъ 

веществ*. 

Сърнаго а н г и д р и д а 0 ,1686 
Протеинов, веществ . 55,52 
Эфирнаго экстракта 0,00 
Алкогольнаго 78 ,00 
Нераствор , бълк. веществ . 0,41 
Альбумина 0,78 
Альбумозъ и к л е я 1,05 
Аммиачнаго а з о т а 0 ,392 
Общее количество с*рьп 0 ,3371 

„ „ фосфора 3 ,0132 
Органической с ь р ы 0 ,2698 

„ фосфора 0 ,0217 

Въ сухомъ 
веществ*. 

0 ,1992 

Процентный 
составъ золы. 

Пробы мясного порошка, приготовленные нами лично. 

15) Ц е л ь н о е м я с о , т. е. мясо вместе сч, содержащимся 
в * немч, сокомч>. Изч, 700,0 мяса, предварительно освобож­
денная от* жира и сухожший получено 165,0 воздушно-сухого 
мясного порошка, химическш анализч, которая приведет, вч, 
таблице 15. 

Въ псрво- Въ сухомъ Процентный 
начальномъ веществ*. составъ золы, 

веществ*. 

Сухого вещества 96 ,82 
Воды 3,19 
М и н е р а л ь н ы х ъ в е щ е с т в ъ 4 ,315 4 ,4567 
Окиси калия 1,7671 1,8044 4 4 , 9 9 7 5 

,, натрия 0 ,2750 0 ,2819 7,0026 
„ кальция 0 ,0600 0 ,0619 1,5278 
„ магния 0 ,1332 0 ,1375 3 ,3918 
„ ж е л * з а 0 ,0265 0 ,0273 0 ,6748 

Фосфорн. а н г и д р и д а 1,5520 1,6029 39 ,5202 
С'Ьрнаго ангидрида 0 ,0318 0 ,0328 0,8097 
Х л о р а 0 ,0815 0 ,0821 2 ,0753 
Общее количество с*ры 0 ,6425 0 ,6635 

фосфора 0 .6964 0 ,7192 

Органическ. „ 0 .0188 0 ,0194 
„ с * р ы 0 ,6302 0 ,6509 

0 ,8379 
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Протеинов, веществъ 
Раств. въ вод* б-Блк. вещ. 
Лмлпачнаго азота 
Жира 

Въ перво-
пачальномъ 

веществ*. 
83 ,93 

9,00 
0,09 
2 ,61 

Въ сухомъ 
веществ*. 

84 ,62 
9,29 
0 ,092 
2,69 

Процентный 
составъ золы. 

10) Ц ъ л ь н о е м я с о , в ы с у ш е н н о е п р и 38° С. 

до и о с т о я н н а г о в е с а . Изъ 1635 гр. мяса, освобож­

денная отъ жира и сухожилШ, получено 410,0 воздушно 

сухого мясного порошка. 

Аналитичесшя данныя приведены въ таблице 16. 

Въ свъжемъ Въ воздуш- Въ сухомъ Процента. 
мясъ. но-сухомъ 

мясЬ. 
веществ'Ь составъ 

золы. 
Сухого вещества 23,2 92 ,55 
Воды 76,8 7,45 
Минсральн. веществъ 0 ,9512 4 ,10 4 ,4300 
Окиси к а л т 0 ,3892 1,5526 1,6775 4 1 , 5 2 1 1 

„ н а т р ] я 0 .0691 0 ,2758 0 ,2980 7,3757 
„ К а Л Ы И Я 0,0120 0 ,0480 0 ,0518 1,2836 
„ м а н и я 0 ,0291 0 ,1152 0 ,1255 3,0807 
„ лсол'Ьза 0 ,0062 0 ,0249 0 ,0267 0 ,6659 

Фосфорн. ангидрида 0 ,4007 1,5987 1,7273 42 ,7620 
Хлора 0 ,0216 0 ,0864 0 ,0933 2 ,3161 
Сърнаго ангидрида 0 ,0094 0 ,0377 0 ,0407 1,0082 
Протеинов, веществ. 19,17 76,50 82 ,65 
Жира 1,66 6,65 7,18 
Аммтачнаго азота 0,1 
Раств. п'ь вод. бвл. вещ. 15,00 16,20 
Сверт. при кипячонш 5,20 5,61 
Кипяч. уксусн. кисл. 
Альбумозъ 4 ,350 4,70 
Общее колич. сиры 0 ,1445 0 ,5766 0 ,6231 

„ „ фосфора 0 ,1949 0 ,7775 0,8401 
Органич. С Б р Ы 0,1370 0 ,5466 0 ,5906 

фосфора 0 ,0230 0 ,0917 0 ,0991 

17) Ц е л ь н о е м я с о . Изъ 1700,0 мяса, тщательно 

освобожденная отъ жира и сухожилШ, получено 420,0 воз-
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душно-сухого мясного порошка, который имЪлъ нижеследующий 
химическш составъ. 

Въ свъжемъ Въ воздуш-
мясъ. но сухомъ 

мясъ. 

Въ сухомъ 
веществъ 

Процептп. 
составъ 

золы. 

Сухого вещества 23 ,00 96 ,83 
Воды 77,00 3,170 
Миноральн . веществъ 0 ,9775 4 ,250 4 ,3891 
Окиси кадия 0 ,3693 1,5550 1,6058 41 ,3772 

„ натрия 0 ,0671 0 ,2818 0 ,2919 7 ,4984 
„ кальция 0 ,0116 0 ,0490 0 ,0506 1,3038 

„ магния 0 ,0281 0 ,1188 0 ,1226 3 ,1611 
„ ж е л * з ы 0 ,0062 0 ,0265 0 ,0273 0 ,7051 

Фосфорн. ангидр . 0 ,3800 1,6000 1,6522 42 ,5747 
Хлора 0 ,0211 0 ,0889 0 ,0918 2 ,3655 
СТ>рнаго ангидрид . 0 ,0090 0,0381. 0 ,0394 1,0138 

Протеинов , веществ . 19,65 82 ,75 85 ,45 

Ж и р а 1,16 4 ,88 5 ,0500 

Аммиачнаго а з о т а — 0,059 — 
Раств . пъ вод. б*л. вещ. — 8,400 8,6749 
Общее колич. с ь р ы 0 ,1515 0 ,6381 0 ,6590 

„ „ фосфора 0 ,1911 0 .8048 0 ,8311 
Органич. сЬры 0,1476 0 ,6216 0 ,6419 

„ фосфора 0 ,0253 0 ,1073 0 ,1108 

18) С и л ь н о в ы ж а т о е м я с о. Изъ 740,0 г р . ОСВО' 

божденнаго отъ сока мяса получено 230,0 мясного порошка, 
обладавшая такимъ химическпмъ составомъ. 

Въ перво- Въ сухомъ Процентный 
пачальномъ веществ*. составъ зол 

веществъ. 

Сухого вещества 94 ,95 
Воды 5,05 
Минеральн . веществ . 2 ,25 2,36 
Окиси калия 1,1006 1,1591 53 ,2410 

„ натрия 0 ,1553 0 ,1635 7 ,5125 
„ кальция 0 ,0700 0 ,0737 3,3862 
„ магния 0 ,0648 0 ,0682 3 ,1346 
„ ж е л ъ з а 0 ,0150 0,0167 0 ,7691 

Фосфорн. ангидрида 0 ,6016 0 ,6335 29 ,1021 
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Въ перво- Въ сухомъ Процентпый 
начальномъ веществ'Ь. составъ золы. 

веществ'Ь. 
СЬрнаго а н г и д р и д а 0 ,0343 0 ,0361 1,6592 
Х л о р а 0,0247 0 ,0260 1,1948 
Общее колич. сТ.ры 0 .5340 0 ,5623 
Органич. сТ.ры 0 ,5203 0 ,5475 
Общее колич . фосфора 0 .4071 0 ,4244 
Органическ. фосфора 0,0039 0 ,0400 
Протоиновъ. веществ. 82 ,36 86 ,74 
Раств . в ъ вод. б-Ьл. вещ. 7,42 7,81 
Амм.ачнаго а зота 0 ,072 0,075 
Ж и р а 3,95 4 , 1 1 . 

19) В ы ж а т о е м я с о . Изъ 975,0 гр. мяса, тща­
тельно освобожденная отъ жира и сухожилий, получено 120 гр. 
мясного сока. Остаток'ь быль переработанъ на мясной но-
роиюкъ, причемъ поелтдняго получено 245,0 гр. 

Полученный мясной порошокч, им'ветъ нижеслгЬдую1щй хи-
мичести составъ. 

Свъжес Въ первопа- Въ сухомъ Проценты. 
мясо. чальномъ 

веществ'Ь. 
веществ'Ь. составъ 

золы. 
Сухого вещества 24,1 96,09 
Воды 75,9 3,91 
Минеральн . веществ . 0 ,9062 3 ,123 3 ,2500 
Окиси кал!я 0 ,3909 1,2959 1,3486 4 9 , 0 4 1 1 

„ натри! 0 ,0670 0 ,2136 0 ,2222 8 ,0603 
„ кальщ'я 0 ,0130 0 ,0490 0 ,0509 1,8490 
„ магнез]н 0 ,0299 0 ,0990 0 ,1030 3 ,7358 
„ ж е л е з а 0 ,0018 0 ,0053 0 ,0055 0 ,2000 

Фосфорн. ангидрид . 0 ,2855 0 ,9190 0 ,9563 34 ,6792 

Хлора 0 ,0178 0 ,0494 0 ,0514 3 ,5471 

С'Ьрнаго а н г и д р и д а 0 ,0084 0 ,0188 0 ,0195 0 ,7094 
Протеинов , веществ . 21,49 80 ,93 84 ,22 

Ж и р а 1,53 6,14 6,39 

Амм1ачнаго а з о т а — 0,074 — 
Раств . в ъ вод- бТ>лк. вещ. — 8,110 8,44 

Общее колич. е Ь р ы 0 ,1441 0,5747 0 ,5981 

фосфора 0 ,1500 0 ,5981 0 ,6225 
Органич. сТ.ры 0 ,1403 0,5597 0 ,5825 

„ фосфора 0 ,0511 0 ,2039 0 , 2 1 2 3 . 
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20) В ы ж а т о е м я с о . Отъ 1400 гр. мяса, тща­
тельно освобожденнаго от* жира и сухожилий, отпресовано 310 сс. 
мясного сока; остатокъ далъ 310 сс. мясного порошка, хими­
ческий составъ которая явствуетъ изч, таблицы 20. 

Свъжео Въвоздуш- Въ сухомъ Процент. 
мясо. но сухомъ 

веществъ. 
веществъ. составъ 

золы. 

Сухого вещества 20,7 93 ,85 
Воды 79,3 6,15 
Минеральн . веществ . 0 ,9857 3,423 3 ,6365 
Окиси хали'я 0 ,3680 1,2182 1,2980 4 4 . 4 8 5 8 

„ натрия 0 ,0741 0 ,2179 0 , 2 3 2 1 7 ,9572 
кальция 0 ,0129 0 ,0470 0 ,0500 1,7163 

„ магния 0 ,0276 0 ,0835 0 ,0889 3 ,0492 
„ ж е л е з а 0 ,0069 0 ,0275 0 ,0293 1,0042 

Фосфорн. ангидрид . 0 ,3223 1,0112 1,0774 36 ,9266 
Х л о р а 0 ,0317 0 ,0988 0 ,1052 3 ,6079 
СТ>рнаго а н г и д р и д а 0 ,0145 0 ,0343 0 ,0365 1,2525 
Протеинов, веществ . 17,27 78 ,31 83 ,43 
Ж а р а 1,66 7,53 8,03 
Аммйачнаго а з о т а — 0 ,091 — 
Раст . въ вод. б*лк. вещ. — 7,1850 7,65 
Общее количеств , е ъ р ы 0 ,1397 0 ,6334 0 ,6750 

„ фосфора 0 ,1493 0 ,6770 0 ,7214 

Органической с * р ы 0 ,1336 0 ,6060 0 ,6458 

„ фосфора 0 ,0536 0 ,2433 0 ,2592 

21) В ы ж а т о е м я с о . Отъ 1300,0 мяса (обычнымъ 
образомч, освобожденная отч, жира и сухожилий) отпресовано 
450 сс. мясного сока. Остатокъ, после высушивания, далъ 
300 гр. мясного порошка, обладавшая следующим* химиче­
ским* составомч,. 

Свежее 
мясо. 

Въ воздушно 
сухомъ веще­

ств*. 
Въ сухомъ 
веществ*. 

Процент­
ный составъ 

золы. 

Сухого вещества 21,8 94 ,45 
Воды 78,2 5 ,55 
Минеральн . веществ . 1,1044 3 ,1000 3 ,2821 
Окиси калия 0 ,4557 1,1896 1,2595 4 5 , 7 2 2 1 

„ натрия 0 ,0858 0 ,2134 0 ,2259 8 ,2020 
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Свъжео В ъ воздушно Въ сухомъ 
всществ'Ь. 

Процент­
мясо. С ' У Х 0 М Ъ В е Щ е -

СТВ-В. 

Въ сухомъ 
всществ'Ь. ный составъ 

золы. 
„ кальция 0 ,0144 0 ,0450 0 ,0476 1,7295 
„ магния 0 ,0303 0 ,0793 0 ,0838 3 ,0440 
„ ж о л Ь з а 0 ,0056 0 ,0169 0 ,0178 0 ,6495 

Фосфорнаго ангидр . 0 ,3732 0 ,9760 1,0333 3 7 , 5 1 2 4 

Х л о р а 0 ,1045 0 ,0605 0 ,0640 2 ,3253 
ОЬрнаго ангидрида 0 ,0170 0 ,0212 0 ,0224 0 ,8148 
Протоин. веществъ . 19,25 79,52 84,19 
Ж и р а 1 Д 1 9,47 10,02 
Аммйачнаго а з о т а — 0,0847 

Р а с т в . в ъ в о д . б'Ьлк.вещ. — 6,562 6,94 
Общое колич. с е р ы 0 ,1430 0 ,6196 0 ,6561 

„ „ фосфора 0 ,1548 0 ,6707 0 ,7102 
Органич. с е р ы 0 ,1391 0 ,6027 0 ,6382 

„ фосфора 0 ,0582 0,2521 0 ,2670 

IV Комментарш къ результатамъ аналпзовъ. 

Прежде чФмъ перейти къ разсмотръшю аналитических* 
данныхъ, иолученныхъ нами при изследованш выше опи-
санныхч» пренаратовъ, мы скажемъ еще несколько словъ о 
санитарномъ значении отдельныхч, составныхч, частей опре-
деленныхъ вч, пренаратахъ мяса. 

Изч, данныхч, химическаго анализа наиболее важными 
критер1ями являются: определены воды минеральных'!, ве­
ществъ, жира, азотъ — содержащих'* соединении, а равно и 
консервирующих*, и красящихъ веществъ и вредныхч, ме­
таллов'*. 

О количеств'1', воды содержащейся вч, мясномч, порошке, 
можно судить уже по наружному виду: сравнителыю влаж­
ный продуктч, им'Ьетъ несколько темный цветч, и кроме того 
легко сбивается въ комки. Последнее обстоятельство обч,-
ясняется содержашемъ бЪлковъ и клеевыхъ веществъ, которыя 
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особенно первыя, къ тому же представ ля ютъ еще прекрасную 
почву для развитей бактерёй. О плотности такого продукта 
можно заключить также по щелочной реакщи его. Считаясь 
ст. только — что сказашшмъ и принимая во виимаше силь­
ную гигроскопичность бт.лковъ необходимо заботиться о со­
хранены такихъ ирепаратовъ въ хороню закуиреппыхъ со-
судахъ дабы предохранить ихт. отъ доступа влалшаго воз­
духа. — Процентное содержате минеральныхъ веществъ 
также даетъ важныя данныя какт. для оценки качества исход-
наго матерёала такъ и нолучеппаго изъ него препарата. Хотя 
процентный количества минеральныхъ веществъ вт, мясЬ и 
сильно колеблятся въ зависимости отъ миогоразличныхт, фак-
торовъ, между прочими и отъ сорта мяса и возраста живот­
наго, отъ котораго оно получено, всетаки возможно устано­
вить известный минимальный границы. Самыми важными 
критерёями въ данномъ случае являются определенен калёя и 
фосфорной кислоты : но большему или меньшему содержанпо 
ихъ можно съ уверенностью судить о качестве исходнаго 
матерёала а стало быть и полученнаго препарата. Если % 
содержанёе калёя и фосфорной кислоты значительно ниже сред­
н я я , то изъ этого следуетъ, что для приготовленёя данпаго 
суррогата пользовались выварениымъ или выжатымт, мясомъ. 
На применение солонины какъ исходнаго матерёала будетт, 
также указывать высокое содержате соли и селитры. И та и 
другая легко растворимы вт, воде, по этому изт, повышенная 
количества растворимой въ воде золы у,же можно до извест­
ной степени заключить о примеси этихт, солей. При всехъ 
изследованныхъ продуктахъ мы особое вниманёе обращали на 
изсле.довате минеральныхъ веществъ и полученный резуль­
таты всегда сравнивали ст. данными полученными при ана-
лизахъ мясного порошка, приготовленная нами лично при 
различныхъ условёяхъ. Не менее важно для оценки различ­
ных!, мясныхт, препаратовч, количественное определенёе жировъ 
и ихъ ближайшее изследованёе. Хотя въ пронисяхт, для 
приготовлешя мясныхъ ирепаратовъ и говорится, что должно 
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употреблять мясо, сопсЬмъ освобожденное оть жира, на прак­
тик!, обыкновенно довольствуются мясомъ, освобожденным* 
лишь отъ главных* масс* жира. Содержание жира, само но 
себе, не отозвалось бы вредно на качеств!; препарата, еслибьг 
продукты его постепеннаго разложения не делали данный пре­
парат* негоднымч, к* употреблению. Главнейшие факторы, 
вызывающие подобное разложение, суть известное содержание 
влажности вч, препарат!;, доступч, воздуха и конечно, налич­
ность, известная бактериальная населения. 

Жиры состоят* какч, известно изч, см!;си различныхч, 
количеств* триглипиеридовч, пальмитиновой, стеариновой и 
олеиновой кислот*. Под* влиянием* вышеупомянутых* усло­
вий изч, нихч, выделяются свободныя жирныя кислоты, 
всл'Ьдствии чего иренаратч, делается прогорклымч, и негод­
нымч, кч» употреблению. По этому то и очеииъ налаю,- чтобы 
содержание жировч, вч, мясныхч, порошкахч, было доведеиго до 
минимальных* количеств*, такч, какч, при сушении едва ли 
возможно избежать влияния воздуха. 

Высокое % содержание жировч,, особенно в* мясномч, по­
рошке, во всяком* случа!;, не служит* признаком* хорошая 
препарата. Для более достаточпаго изследовашя, найдепнаго 
жира, важными критериями могутч, служить определения: сте­
пени прогорклости, числа омыления, эоирнаго масла и юднаго 
числа Н п Ы ' я . При наших* изсл!;дованияхч> мы всегда поль­
зовались также определением!, точекч, плавления и застывания, 
чтобы сделать анализч, по возможности полным*, хотя, вч, 
данном* случае, эти определения и не играют* важной роли. — 
Чтоже касается определения степени питательности препарата, 
то важнейшимч, критерием* ея, несколько это вообще возможно 
па основании химическаич) анализа, можетч, служить содержание 
азота, гезр. % содержаше белков*. Но количество азота не 
даетч, возможности оценить исходный материал* или способч, 
приготовления. Было бы, однако очень неверно отдать пред­
почтение продукту, более бои'атому азотом*, не разобравшись 
ближе в * том*, въ какихъ именно соединениях* находится 
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азотъ въ данномт, препарате. Такъ наприм. будетъ выжатое 
мясо правда богаче балками, но оно куда менее питательно 
и гораздо менее вкусно, нежели цельное. Изъ сказанная 
ясно, что крайне важно изатьдовать ближе отдельный азотъ-
содержащёя вещества, находящаяся въ препаратахъ мяса. И 
если съ одной стороны, нужно сознаться, что вполне удоплет-
ворительныхъ методовъ для азотъ-содержащихъ веществъ 
пока еще не существуетъ, то съ другой нельзя не согласиться 
съ темъ, что применешемъ техъ методовъ, которыхъ мы 
придерживались и которые описаны во П главе этой работы, 
все-же даютъ некоторую возможность разобраться въ этомъ 
трудномъ вопросе. 

Для ирепаратовъ изследованныхъ мною, каковы: мясной 
порошокъ, сушеная кровь, сушеный мясной сокъ и др., осо. 
бенно важенъ способъ сушешя; последнее необходимо нроиз. 
водить при 1°, не превышающей 3 8 ° С. Лучше всего въ 
струе сухого нагретаго до этой 1° воздуха и по той именно 
причине, что соблюдете этихъ условш гарантируетъ нолучеше 
наиболее целесообразная препарата. 

После всего того, что было сказано до сихъ порч, о 
санитарной оценке мясныхт, ирепаратовъ, не трудно сделать 
оценку темъ преиаратамъ, которые были изследоваиы нами. 
При этомъ намъ, прежде всего конечно, придется восполь­
зоваться тФ,ми цифровыми данными, который были получены 
при изследованш ирепаратовъ, приготовленныхъ мною лично. 

Въ нижеследующей таблице приведены прежде всего дан­
ныя, полученный нами при изследованш мясныхъ порошковъ, 
приготовленныхъ нами лично. 

Приведенный цифры не нуждаются вт, дапныхъ коммеп-
тарёяхъ, а говорятъ сами за себя. 

Пользуясь для оценки нреиаратовч,, приобретенных!, 
нами изъ магазинов!, г. Москвы и Петербурга этими именно 
цифрами, намъ не трудно нрити къ известным!, заключешямъ. 
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19 20 21 18 17 16 15 

Сухого вещества 9(5.09 93,85 94,45 94.95 90,83 92,55 96,82 
Воды 3,91% 0,15 5.55 5,05 3,170 7,45 3,18 
Минеральн. вещ. 3,123 3,423 3,1000 2,25 4,250 4,10 4,315 
Окиси калия 1,2959 1,2182 1,1890 1,1000 1,5550 1,5526 1,7071 

„ натрия 0,2130 0,2179 0,2134 0,1553 0,2818 0,2758 0,2750 
„ кальщя 0,0490 0.0470 0,0450 0,0700 0,0490 0,0480 0,0600 
„ МЯГНИЯ 0,0990 0,0835 0.0792 0,0048 0,1188 0,1152 0,1332 
„ желъза 0,0053 0,0275 0,0109 0,159 0,0265 0,0249 0,0265 

Фосфорн. ангндр. 0,9190 1,0112 0,9700 0,601(5 1,0000 1,5987 1,5520 
Хлора 0,0494 0,0988 0,0005 0,0247 0,0889 0,0864 0,0815 
С'Ьрп. ангидр. 0,0188 0.0343 0.0212 0,0343 0,0381 0,0377 0.0315 
Общее количество ст>ры 0,5747 0,0334 0,0190 0,5340 0,0381 0,576(5 0,6425 
Оргапическая съра 0,5597 0,0000 0,0027 0,5203 0,0216 0,5460 0,6302 
Об. количество фосфора 0,5981 0.0770 0,0707 0,4071 0,804 0,7775 (1,6964 
Оргапическаго фосфора 0,2039 0.2432 0,2521 0,0039 0.1073 0,0917 0,0188 
Протеин, веществъ 80,93 78,31 79.52 82,30 82,75 7(5,50 83,93 
Жира 6,14 7,53 9,47 3,95 4,88 0.65 2,01 
Аммиачнаго азота 0,074" „IV. 0.09Ш. 0,084714. 0.072К. 0,0591>?. 0.1ХШ. 0,<191\. 
Въ вод-Ь раств.бълк.вещ. 8,11 7,185 0,502 7,42 8,40 15,00 9,00 
Сверт. при кинячении — — — 5,20 — Альбумозъ — — — — — 4,350 — 

Для облегчетя мы прииодимч, данныя, полученныя при 
изеледоваиш этихч, препаратов* въ виде отдельной таблицы. 

8 9 К) 1 1 

СУХОГО ВЕЩЕСТВА 9 7 , 0 3 9 6 , 0 2 9 4 , 9 5 9 2 , 6 1 

ВОДЫ 2 , 9 7 3 , 9 8 5 , 0 5 7 , 3 9 

МИНЕРАЛЬНЫХЪ ВЕЩЕСТВЪ 5 , 0 7 1 , 9 0 7 1 , 8 1 2 , 9 5 

ОКИСИ КАЛИЯ К 2 0 1 , 3 3 3 1 0 , 3 5 2 0 0 , 3 7 1 3 0 , 3 7 6 1 

„ НАТРИЯ К а 2 0 1 , 4 6 7 1 0 , 2 0 7 4 0 , 1 0 1 0 0 , 8 7 8 7 

„ КАЛЬЦИЯ СаО 0 , 0 4 0 0 0 , 0 3 6 0 0 , 0 1 5 0 0 , 0 9 7 0 

„ МАГНИЯ М # 0 0 . 0 8 5 0 0 . 0 4 6 8 0 , 0 4 6 8 0 , 0 5 6 5 

„ ЖЕЛЕЗА Б^Од СЛЕДЫ СЛЕДЫ 0 , 0 2 9 1 0 , 0 0 7 9 

ФОСФОРНАГО АНГИДРА Г , О , 1 , 1 7 1 2 0 , 5 7 6 0 0 , 4 8 1 3 0 , 6 2 7 2 

Х Л О Р А ( Л , 1 , 2 2 0 1 0 , 0 8 6 4 0 , 1 3 1 4 0 , 8 4 4 6 

СЕРНАГО АНГИДРИТА 8 О 3 0 , 0 4 2 3 0 , 0 0 8 6 0 , 0 1 0 0 , 0 4 3 2 

ПРОТЕИНОВ, ВЕЩЕСТВ. 7 4 , 6 8 7 5 , 7 4 7 9 , 3 4 3 4 , 0 5 

Ж И Р А 1 1 , 7 5 1 4 , 0 1 9 , 3 6 1 2 , 7 3 

АММИАЧНАЯ АЗОТА 0 , 0 1 7 0 , 0 7 8 0 , 0 8 4 0 , 0 3 8 

РАСТВР. ВЪ ВОДЕ БЕЛК. ВЕЩ. 7 , 1 5 6 , 6 0 6 . 7 5 3 , 9 4 

С П Е Р Т , ПРИ КИП. БЕЛК. ВЕЩ. 0 , 3 0 —- — — 
С В Е Р Т . ПРИ КИИ. СЪ УКС. КИСЛ. 0 , 6 2 5 0 , 8 7 1 , 0 0 — 
АЛЬБУМОЗЪ 0 , 3 0 0 , 6 2 0 , 8 7 1 , 5 

ОБЩЕЕ КОЛИЧЕСТВО СЕРЫ 0 , 5 8 7 3 0 , 6 2 7 6 0 , 4 7 6 7 0 , 2 8 6 7 

ФОСФОРА 0 , 6 1 7 7 0 , 4 9 5 4 0 , 5 3 6 5 0 , 2 8 4 5 

ОРГАНИЧЕСК. СЕРЫ 0 , 5 5 5 8 0 , 6 2 4 2 0 , 4 5 8 2 0 , 2 6 9 5 

ФОСФОРА 0 , 1 0 9 4 0 , 2 4 4 3 0 , 3 2 6 7 0 , 1 4 7 8 
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Сравнивая эти 2 таблицы, не трудно убедиться въ совер­
шенно различном'], состав'!; приведенных'], вч. нихч, препаратов!.. 

Для большой наглядности мы приводим!, еще 2 таблицы 
из!, коихъ въ таблиц'!; № 24 приведены наиболее важные 
критерии для препаратов!,, приготовленных!, нами лично, а въ 
таблиц!, Л? 25 такш-же данныя для преиаратовч, прюбрЬтен-
ныхч, изъ Москвы и Петербурга. 

Т а б л и ц а 24. 

15 1« 17 18 1!) 

Воды 
Минеральных* псщесткъ 
Описи калш К.,0 
Фосфорн.аигнд[шда 1'.20, 
Окиси натр!я Йа,0 
Хлора С1, 
Протеиповыхъ веществъ 
Жира 

3,1» 
4,315 
1,7071 
1,5520 

7,45 
4,10 
1,5526 
1,5987 

0,2750 ; 0,2758 
^ 0.0815' 0.(1804 
183,03 70.50 

2,61 , 6,65 

3,17 
4,25 
1,5550 
1,(1000 
0,2818 
0,0889! 0,0247 

82,75 ,'82.30 
4,88 | 3,115 

5,115 
'-'.25 
1,1006 
0,6016 
0,1553 

3,123 
1,2!>5!) 
о,:)И)(1 
0,2136 
0 , 0 4 9 4 

'80,93 
6,14 ; 

6,15 
3,123 
1,2182 
1,0112 
0.2179 
0,о988 

78,31 
7,53 

5,55 
3,10 
1,1896 
0,9760 
0,2134 
0,1 КЯ )5 

79,52 
9,17 

Т а б л и ц а 25 . 
8 9 1(1 11 

ВОДЫ 2 , 9 7 3 , 9 8 5 , 0 5 7 , 3 9 

МИНЕРАЛЬН. ВЕЩЕСТВЪ 5 , 6 7 1 , 9 0 7 1 , 8 1 2 , 9 5 

ОКИСИ кал1я К 2 0 1 , 3 3 3 1 0 , 3 5 2 0 0 , 3 7 1 3 0 , 3 7 6 1 

ФОСФОРН, АНГИДР. Р . / ) , 1 , 1 7 1 2 0 , 5 7 6 0 0 , 4 8 1 3 0 , 6 2 7 2 

ОКИСИ НАТР!Я N350 1 , 4 6 7 1 0 , 2 0 7 4 0 , 1 0 1 0 0 , 8 7 8 7 

Х Л О Р А С 1 2 2 , 2 2 0 1 0 , 0 8 6 4 0 , 1 3 1 4 0 , 8 4 4 6 

ИРОТЕННОВЫХЪ ВЕЩ. 7 4 , 6 8 7 5 , 7 4 7 9 , 3 4 3 4 , 0 5 

Ж И Р А 1 1 , 7 5 1 4 , 0 1 9 , 3 6 1 2 , 7 3 

При сравненш этихъ двух!, таблиц!, разница, существую­
щая между купленными препаратами и приготовленными нами 
лично, выступаетъ очень рельефно. 

Данныя говорить сами за себя, и можно смело утверж­
дать, что препараты, прюбрт/генные въ Москве и Петербурге, 
были приготовлении ИЛИ И З Ъ вывареннаго мяса или-же изъ 
такого, которое предварительно было освобождено отъ содер­
жащаяся въ немъ сока. 

Некоторые препараты, содержать, кроме того, еще при-
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Т а б л и ц а 2В. 

0) аз 
О 

! к 
о -

! Точка за-
и 
2 о о 

к И м 2 
1 У 

1 ч - ' 
; а Го

чщ
 

ав
ле

! 

1 с т ы в а т я 

2 я к Го
чщ

 
ав

ле
! 

|нача- ко-
« о я 

С : го 
! 1 5 

| ло нецъ 

Мясной поропгокт,, изъ 1 1 
говядипы, освобож­
денный отъ сока . . 38.(1 180,0 218.0 49,8 35,3 •23,7--2о,7 

Мясной порошокъ, ИЗЪ 
-2о,7 

Г0ВЯДИШ.1, оснобож-
донный отъ сока . . 21,87 190,74 212,61 51,4 35,4 23,8- -2(1,7 

Мясной иорашокъ, изъ 
21,87 

говядины, освобож­ 1 денный отъ сока . . 22,15 176,7 198,85 50,45 35,7 24,0- 21,0 
Мясной порошокъ, изъ 1 

198,85 

Ц'БДЬПОЙ говядины . 25,37 17.4,09 , 20.3,46 48,(. 35,2 25 , 0 - -21,1 
Мяспой порошокъ, изъ 

25 , 0 -

ЦЪЛЫГОЙ говядины, 
При38"С.ВЫСу111С11СНЪ 40,07 170,7 210,77 51,9 35,0 24,2 2( |,( » 

Петербургсюй мяспой 
210,77 51,9 

порошокъ 41,61 1(15,81 2ЮД2 53,0 31,9 25,5- 2( 1,4 
Московски'! мясной 110- 1 1 

2ЮД2 53,0 

26,22 \ 182,3 : 208,52 54,3 34,8 23,0 19,9 
М ясной порошокъ Де- ] 

! 

34,0 -19,5 17,85 | 178,5 196,35 57,0 34,0 2 2 , 0 - -19,5 
Мяспыя сухари . . . 38,3 208,78 212,61 43,84 33,5 23,5 - 19,2 
Мясной порошокъ, и з ъ 

38,3 208,78 

35,2 24 ,0--21,5 цъльной говядины . 22,10 | 172,30 194,4 52,3 35,2 24 ,0--21,5 

По приведеннымч, аналитическимъ даннымъ касательно 
состава жира можно судить, между прочимъ, и о степени све­
жести преиаратовч,, подлежавшихъ исследованию. 

Вч, таблиц!-. № 27 мы приводим* составъ твхч, пробь 
мясного сока, которыя были приготовлены нами лично. 

о* 

м'Ьсь (не менее 2%) попаренной соли. Кроит, того, позволи­
тельно утперждатг., что препараты, приведенные вч, таблицах-!. 
8, 9 и 11 были приготовлены изч. мяса, которое не было до­
статочно освобождено отч, жира. 

Что такое количество жира сч, санитарной точки нрт.гйя, 
не можетч, быть одобрено — само собою понятно. 

Въ таблиц-!', № 2(1 приведепч. составч, псЬхч. пробч, жира, 
нолучеппыхч, нами отч, пзс.тьдуемыхч, преиаратовч,. 
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Т а б л и ц а 27. 

г> 6 7 

Сухого вещества 11,21 10,08 10,936 
Воды 88,79 89 ,32 89 ,064 
Минеральн . вещ. 1,2880 1,243 1,2440 
Окиси к а ш я 0 ,5454 0 ,5255 0,534 1 
Окиси натр1я 0 ,1475 0 ,1003 0 ,1177 

„ к а л ы м я 0 ,0140 0 ,0120 0 ,0120 
„ м а г ш я 0 ,0504 0 ,0352 0 ,0407 
„ жел'Ьза 0 ,0001 0 ,0053 0 ,0042 

Фосфорн. а н г и д р и д а 0 ,4403 0 ,4293 0 ,4469 
Хлора 0 ,0395 0 ,0553 0 ,0451 
СЬрнаго ангидрида 0 ,0398 0 ,0384 0 ,0315 
Б 'Ьлковыхъ вещестнъ 9,93 9,00 9,725 
Б 'Ьлковыхъ веществъ 

осажд. при к и п я ч . 5,93 5,75 5,82 
Б 'Ьлковыхъ в е щ е с т в ъ 

раств . в ъ водЬ 4 ,00 3,25 3 ,905 
Кислотность 25 с с . = 2 , 5 5 ' / , П 2 5 с с т . = 2 , 0 5 ' / 2 п 25 е с т . = 2 , 5 5 ' / . 

КаоН 
Амм1ачнаго а з о т а 0 ,023 0 ,041 0 ,052 
Общее количество с Ь р ы 0 ,0671 0 ,0758 

фосфора 0 ,1920 0 ,1982 
Органической с Ь р ы 0 ,0364 0 ,0500 
Оргапическаго фосфора 0 ,0078 0 ,0004 

Сравнивая эти данныя съ результатами, полученными 
нами при изследованш „Риго" и сухого мясного сока, мы 
приходимъ къ тому заключепш, что „Риго" представляетъ 
собою мясной сокъ, консервированный прибавлешемъ поварен­
ной соли, а сухой мясной сокъ, приготовленный въ лабораторш 
Г-на М. — мясной сокъ — умело высушенный съ помошдю 
довольно значительной примеси хлористаго натрёя. И въ то 
время, когда ,,Риго" ни по цене ни но внешному виду и вкусу 
нельзя рекомандовать потребителямъ, мы въ сухомъ мясномъ соке, 
склонный усматривать сершзнаго конкуррента съ привознымъ 
въ Росспо мяснымъ экстрактомъ, приготовленнымъ по способу 
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ТлеЫ&'а. И ненадо быть пророкомъ для того, чтобы пред­
сказать хорошую будущность атому препарату, если только 
несколько высокая цгЬна его (30,3 стоятъ 2 рубля) будетъ 
соответственно понижена. 

С р е д н е й п р о ц е н т н ы й с о с т а в ъ м я с а р а з л и ч н ы х ъ 
ж и в о т н ы х ъ (по К о п ^ - ' у 1 ) . 

Воды. Б'Ьлковыхъ 
веществъ. Жира. Золы. 

Очень ж и р н а я говядина 53 ,05 16,75 29 ,28 0,92 
Г о в я д и н а со сред, сод, жира 72 ,03 20 ,96 5,41 1,14 
Нежирна-н говядина 76 .37 20 ,71 1,74 1,18 
Ж и р н о е коровье мясо 70 ,96 19,86 7,70 1,07 
Нежирное коровье мясо 76 ,35 20 ,54 1,78 1,32 
Т е л я т и н а 72 ,31 18,88 7,41 1,33 
Б а р а н и н а 53 ,31 16,62 28 ,61 0 ,93 
Свинина 47 ,40 14,54 37,34 0,72 

1) К о п 1 §•, 1осо с\Шо. 
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Т а б 

1 2 | 3 4 5 Н 7 

" 

8 

91,04 51,69 97,38 96,77 11,21 10,68 10,93(1 97,03 
48.31 1 2,62 3,23 88,79 89,32 89,0(54 2,97 

Минеральныхъ вещеетвт, . . . 24,94 9,0925; 18,21 17,01 1,288 1,243 1,2440 5,67 
Окиси калш 4.3593 2,9712 5,1247 4,9097 0,5454| 0,5255 0,5341 1,3331 

„ н а т р 1 я 9,8315; 2,21154 3,7331 3,4(562 0,1475 0.10(53 0,1177 1,4071 
КНЛЬЩЯ 0,44(Ю 0,0607 0,2070 0,156(1 0,0140! 0,0120 0,0120 0,0400 

0,4262 0,1393 ' 0,4(595 0,4321 0,05041 0,0352 0.0417 0,0856 
жел-Ьза 0,0848 0,0206: 0,0061 0,0053 0,0042 

Фосфорнято ангидрида . . . 3,5481 2,2680 4,9670 4,5593 0,4403 0,4293 0,4469 1,1712 
7,0568 1,5483 3,9254 3,5123 0,0395 0,0553 0,0451 1,2201 

С'Ьрнаго ангидрида 0,2895 0,1714. 0,1992 0,1713 0,0395 0,0384 0,0315! 0,0423 
Протеиновыхъ веществ'!. . . . 56,52 39,50 65,43 63,06 9,93 9,00 9,725 74,68 

: 11,75 
Амипачнаго азота 0,596 0,36 , 0,07 0 ,05 0,023 0,041 0,052 0,017 
Растрворъ въ водЬ С'Ьлк. вещ. 41,78 39,87 38,75 7,15 
Сверт. при кипячеши б-Ьлк. вещ. 20,87 12,93 • 2,22 2,15 5,93 5,75 5,82 0,300 

20,80 5,81 23,41 21,23 0,300 
Общее количество сЬры . . . 0,5470 0,2886; 0,(5911 0,6865 0,0(571 0,0758 0,5873 

„ „ фосфора . . 1,5624 1,0685, 1,192(5; 2,0300! 0.1920 0,1982( 0,6199 
Оргашгэеской сЬры 0,4314! 0,25(50 0,6115 0,0189 0,0364 0,0506 0,5558 

„ фосфора . . . . 0,0156 0,0955! 0,0273 
! 

0,0424 0,0078 0,0004: 0,1094 

Т. В ы в о д ы . 
Если вообще позволительно сделать каше-лнбо выводы 

изъ того скромнаго числа анализов-!,, которое нами произве­
дено, то они, во всякомъ случав должны быть следующими: 

1) Продаваемые въ Москве, и Петербурге мясные пре­
параты (мясной нороиюк-ь, мясные сухарики и т. п.) вредных-ь 
для здоровья потребителей веществъ вовсе не содержать. 

2) В ъ них-!,, далее, разве за исключешемъ поваренной 
соли, прибавленной къ н-Ькоторымь препаратам-!,, не содер­
жится также и консервирующихъ веществ-!, и они, наконец-!., 
упакованы целесообразно, такт, что ни одинъ изт, изсл-Ьдуе-
мыхъ ирепаратовъ не оказался разложившимся, въ смысле 
гшешя. 
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10 11 12 1.Ч 14 1(5 17 1Н 1П 20 21 

90,02 
3,98 
1 907 
0,3520! 
0,2074 
0,0300 
0,0168 

0,5700! 
0,0864 
0,0086 

75,74 
14,01 
0,078 

6,60 
0,87 
0,62 
0,6276 
0,4954 
0,6242 
0,2113 

91,95 '92,01 93,35 
5,05 , 7,39 , 6,65 
1,81 1 2,95 4,15 
0,3713| 0,376]! 0,2238' 
0,1010 0,8787; 1,6275 
0,0150, 0,097б' 0,0783' 
0,0468 0,0505 0.04331 

0,0291| 0,0079! 0,1855! 
0,4813] 0.0272: 0,2315! 

0,1314 0,8447! 1,3891| 
0,0188! ()>()432: 0,0952; 

79,34 ;34,05 |86,34 
'12,73 | 

0,038 
3,94 

9,36 
0,084. 
6,75 
1,00 
0,87 
0,47671 

0,014 
70,00 
| 0>05 
71,93 

|85.44 84,60 
,14,56 15,40 
20,45 120,47 

8,0688! 8,6625! 
2,1688] 2,1670,' 
0,0826: 0,0821 
0,5930, 0,5915, 
0,0140! 0,0148] 
0,9427] 6,8622 
1,7255] 1,7210 
0,1701] 0,1680' 

!55,44 155,52 

0,421 \ 0,392 

9*1,82 
3,18 
4,315 
1,7671 
(1,2750: 
0,01 о' 
0,1332 
0,0205 
1,5520, 
0,0318 : 

0,0815 
183,93 

2,01 
0,09 
9,00 

1,5 
0,2867] 0,5370] 

0,5305 0,2845] 1,6.'»7| 
0,4582, 0,2695] 0,4989 
0,3267! 0,14781 1,5348 

0,35 | 
1,96 ] 
0,3373! 
3.0111 
0,2703 

0,78 ] 
1,05 1 

0,3371! 
3,0132 
0,2698 

0,01451 0,0217 

0,6425 
0,0904 
0,0302 
о,0188' 

92.55 
7,15 
4,10 
1,5526 
0.2758] 
0,0480 
0,1152 
0,0249 
1,5987 
0,0804 
0.0377 

: 76,50 
, 0,65 
I 0,1 
] 15,00 
] 5,20 

4,35 
0,576(1 
0,7775 
0,540(1 
0,0917 

90,83 
3,170 
4,250 
1.5550! 
0,2818; 
0,049(1 
0,1188 
0,0205 
1,000()! 
0,0889' 
0,0381, 

82,75 
4,88 
0,059 ] 
8,40 ] 

94,95 
5 , 0 5 
2,25 
1,1006 
0.1553 
0,(1700 
0,0048 
0,0159 
0,6016 
0,0343 
0,0247 

82,36 
3,95 
0,072 
7,42 

96.09 
3,91 
3,123 | 
1,2959] 
0,2136; 
0,0490 
0,0990 
0,0053 
0,9190! 
0,0494] 
0,0188, 

80,93 
6,11 ; 
0,074 
8,11 

93,85 
6,15 
3,423 
1,2182 
0,2179 
0,0170 
0,0835 
0,0275 
1,0112 
0,0988 
0,0343 

78,31 
7,53 
0,091 
7,185 

94,45 
5,55 
3,1000 
1,1896 
0,2134 
0,0450 
0,0792 
0,0169 
0,9760 
0,0605 
0,0212 

79,52 
9,17 
0,0847 
6,502 

0,6381! 0,5340] 0,5747 0,6334; 0,6196 
0,8048 0,4071' 0,5981 0,6770; 0,6707 
0,(5216 0,5203 0,5597] 0,(5060: 0,(5027 
0,1073 : 0,0039 0,2039 0,2432 0,2521 

3) Составч, некоторых!, нрепаратовъ, однако, указывает* 
на то, что для изготовлешя их* пользовались мяеомч,, пред­
варительно освобожденным-!, отгь сока. 

4) Некоторые изъ испытапиыхъ нрепаратовъ содержатъ 
сравнительно больная количества жира, каковое обстоятельство, 
несомненно, попижает'ь достоинство преиаратовч,. 

5) Мясной окстракт'ь, приготовленный по способу 1л е -
Ы§- 'а , приобретенный прямо изч> Америки и купленный вч, 
ЮрьевФ, име.етч, настолько сходный состав-ь, что оба препарата 
можно считать идентичными, чемч, подверждается существо-
ваше действительнаго контроля падч, прпготовлешемч, этого 
препарата. 

В) Изч, пронзисденпыхъ нами анализов'!, мясныхъ препа-
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ратовъ, приготовленныхъ нами лично мы можемъ вывести 
средняя величины для отдълышхъ преиаратовч. мяса. 

7) Этими средними величинами (см. главу IV) можно 
руководствоваться при копстатироваши фальсификащи и опре-
двленш доброкачественности ирепаратовъ мяса, встречающихся 
въ продаже. 

8) При этомъ наиболее важными определешями, помимо 
определенен воды, общаго количества азота и жира, должно 
считать подробное изследоваше иолученнаго жира и количе­
ственный определенен аммёака, калёя, натрш, хлора и фосфор­
ной кислоты. 

9) Онределеше „кислотности", на ряду съ органолепти-
ческой пробой, даетъ ценный указашя о степени свежести 
мясныхъ соковъ. 

10) При иользованш целесообразными способами, приго-
товлеше мясныхъ припасовъ вполне возможно безъ всякой 
примеси какихъ-бы то ни было консервирующихъ веществч.. 



Литературные источники. 

Кроме цитированных* „нъ т е к с т * работъ, я пользовался еще" сле­
дующими сочинениями и журналами. 

Норре-8еу1ег, РЬузшЬ з̂сЬе СЬегше (УоПезип е̂п). 
К. В. Ьептапп. 1Ую МеШоДеп с1ег ргаШзсЪсп Ну§1спе. 

НП^ег. ГЫегзисНипд ип<1 ВеиНёеПипд с1ег МаЬгип̂ з- ипй 6е-
п и з з т 1 Й е 1 . 

о̂г̂ еУаЪгеззсЬптЪ йЬег бИе РогйзсЪпМе аиГ а е т СеЫе1е йег СЪегше 
йег Шпгапдз- ипа ОепиззтНЫ. 

/ейзсштп; Гиг Пйегзиспипр; с!ег ЖЬтип з̂- иткЗ ОепиззтИМ. 
У е г е 1 п Ь а г и п ^ е п иег Гшеп Уегеш^ипд аег Ьауег. У е г г г е г т г ап{*е̂ . 

СЬегше. 
0 . 0 . Э р и с м а н ъ. Курсъ гипоны т . III, вып. I. 
8 с п т 1 и Ъ - М й 1 п е 1 т , НагкЗЬисЬ й е г РЫзсЬкипйе. 
Оз<;ег1;а#, Ие.'зсЬЪезсЬаи. 
Н о рр е - 8 е у I е г, НапиЬисЬ с1ег рЬузЫо з̂сЬ-сЬепшсЬеп ппс! ра-

тлю1о§. сЬет. Апа1узе. 
К о п 1 ц, ЬЧе18с11 иий 1<ЧеивсЬтаагеп. 



Положешя. 
1) Въ Ро1уда1а 8епе§-п, уаг ЫёшНа находятся 2 санопи-

ноподобныхъ глюкозида, обладающих!. физюлогическими свой­
ствами сапотоксиновъ. 

2) Мнопя изъ такт, называемых!, „пародпыхъ средств!," 
нуждаются въ подробном!, научном!, изследованш. 

3) Устройство государственных!, стапщп для ичслйдо-
пашя пищевыхъ и вкусовых!, веществ!, более че.мъ же­
лательно. 

4) Программы предметов!,, преподаваемых!, вт, Универ­
ситетах!, фармацевтам!,, должны быть расширены, введете 
курса „пищевой"химш (№апгт1$у8шлМе1спешо) и осповъ бакте-
рюлогш безусловно необходимо. 

5) При изследованш шппучихъ лимонадов!, и т. п. па-
пптковъ всегда слФ.дуетъ обращать долллюе виимаше и на 
присутствёе ядовитых!, тяжел ыхъ металлов!,. 

6) Суррогаты питательных!, веществъ, несмотря па не­
сомненно целесообразный составъ некоторых!, изт, иихъ, не 
въ силахъ отодвинуть на задней нлаиъ наши обыденный ни-
щевыя вкусовыя вещества уже по той причине, что челове.къ 
— да;кс культурный — лини, очень неохотно соглашается 
на нововведешя вч, отомт, отпои юш и. 




