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Настоящая работа исполнена мною въ лабораторш 

проф. С. Ж. Васильева въ Эссентукахъ. Прошу высоко-

уважаемаго директора принять мок» искреннюю благо­

дарность, какъ за матер1альную поддержку и много-

сторонше советы и помощь, такъ и за глубоки инте­

ресу съ которымъ онъ отнесся къ моей работе. 

Равнымъ образомъ считаю пр1ятиымъ долгомъ 

искренно благодарить моихъ учителей гг. проф. Рус-

сова, проф. Лсмбсрга и проф. Таммана. подъ руковод-

ствомъ которыхъ я работалъ во время своего пребы-

вавтя въ здтлпнемъ университете. 





Химичешй анализъ кумыса на Кавказскихъ минеральныхъ 
водахъ. 

Магистранта А. К . А л л и к а . 

(1Ьь лаоораторп! при Эссентукскомъ амбулапсъ проф. С. М. Васильева). 

Врядъ ли найдется такое питательное средство, которое с ъ 
древнихъ врсменъ почти у всъ'хъ народовъ и во всякое время 
пользовалось бы и пользуется по еле время такимъ всеобщимъ 
виимашомъ, какъ молоко. Т а к ъ какъ сама природа назна­
чила молоко питательнымъ средствомъ для человека , то отсюда 
понятно, что съ первыхъ же дней жизни человека молоко и 
молочные препараты остаются верными спутниками челов'Ьче-
скаго питашя и кромт? того, даже съ древнихъ временъ, упо­
треблялись въ качестве л'вчебнаго средства. Употреблялось 
молоко различныхъ животныхъ, смотря по тому, какой скотъ 
водился у данной народности. Немаловажную роль играютъ 
также бблышя или менышя удобства разводить ту или другую 
породу животныхъ, д а ю щ и х ъ молоко. 

Уже съ древнихъ временъ было известно , что молоко и 
молочные препараты—отличныя , легко перевариваемыя питатель-
н ы я средства, что больные и слабые сравнительно легко иере-
носятъ и такимъ образомъ возстановляютъ свои упавппя силы. 
По этому неудивительно, что на молоко начали смотреть, к а к ъ 
на вещество, содержащее въ себ'Б что-то специфическое , спо­
собствующее изл'пченно больныхъ. Благодаря этому, молоко 
и его препараты стали употребляться какъ лечебное средство 
нротивъ различныхъ болезней и при состоянш слабости. 



Одинъ изъ самыхъ употребительныхъ молочныхъ препара-
товъ это к у м ы с ъ . 

Послъугтй извъгтенъ кочующимъ племенамъ съ самыхъ 
дрсвнихъ временъ: такъ напр. , по словамъ Геродота, онъ 
употреблялся скиеами *). Нынт, же особенно болынимъ упо-
треблешемъ к у м ы с ъ пользуется среди Сибирскихъ и Кавказ -
скихъ племенъ. По примЬру этихъ племснъ и сост.дн]е народы 
стали приготовлять и употреблять к у м ы с ъ . и въ настоящее 
время можно предполагать, что о я ъ сд-Ьлается однимъ нзъ 
р а с п р о с т р а н е н н о с т и хъ л'Ьчебныхъ средствъ. 

Смотря по обстоятельствамъ, способы приготовлешя кумыса 
и виды молока для его изготовления различаются между собою. 
Т а к ъ въ Сибири и на К а в к а з е для приготовлев1я кумыса 
употребляется главнымъ образомъ молоко кобылъ, верблюдовъ, 
а иногда и ослицъ, между твмъ, к а к ъ в ъ Германии и Ш в е й -
царш—молоко коровъ. 

В ъ степныхъ пространствахъ Р о е с ш и на К а в к а з е кумысъ 
оказывалъ при различныхъ болъ'зняхъ очень хорошее дт>йств1е. 
Не смотря на это, употребляемый в ъ К а в к а з с к и х ъ стеняхъ и 
горахъ к у м ы с ъ еще ник-вмъ не подвергался химическимъ изелт.-
довашямъ. По крайней М'Ьрт, в ъ доступной намъ литературе 
мы нигдт. не нашли указашя на это обстоятельство. Принимая 
это во внимаше, г -нъ проф. Васильевъ, когда я у него про-
силъ тему для диссертацш, предложилъ мит, изсл'Ьдовать К а в -
казегай к у м ы с ъ на мъч'.тт. его приготовлешя и унотреблешя, 
т. е. на К а в к а з с к и х ъ минеральныхъ водахъ. 

Благодаря любезности г-на проф. Васильева, я имъ\'гъ воз­
можность и совершить поездку на К а в к а з ъ . 

Для производства же изсл'Ьдовашй онъ предоставилъ в ъ 
мое пользоваше свою лабораторпо в ъ Эссентукахъ, в ъ кото­
рой уже раньше было произведено несколько н а у ч н ы х ъ изелт.-
довашй Кром'1; того, онъ своими частыми советами и настав-
лсшнми помогалъ мн-г. при моихъ изелъуювашяхъ. 

Вопросъ—зависитъ ли доброкачественность молока и при-
готовляемых'ь и зъ него препаратовь отъ одной породы или же 
отъ климата, ухода и корма, еще не разрвшенъ внолнт. осно-
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вательно. Т а к ъ На>1;/е 2 ) , 8(аЫЬегд 3 ) , и некоторые д р у п е 
изс.тг.дователи придерживаются того мн'Тппя, что доброкаче­
ственность молока главнымъ образомъ зависитъ отъ породы 
животных'ь. В ъ подтверждение этого они ссылаются на теорию 
1)ап1пи'ъ,\ «О происхождении видовъ» и на опыты (сделанные 
/ /«/•( /е 'мъ) надт, молоком'ь двухъ кобылъ разныхъ породъ: 
степной и русской. Отъ этихъ кобылъ при совершенно оди-
наковыхъ климат!;, уход1; и корм1; получилось молоко, различ­
ное в ъ количеетвенномъ отношенпт, особенно же но содержа-
нио сахара и бълковыхъ веществъ . Но изслъдовашя НаН]е я 
не считаю настолько основательными, чтобы изъ нихъ можно 
было вывести общее заключеше, т а к ъ к а к ъ для своихъ изсл'Ь-
дованШ онъ взялъ только по одной кобыл'Ь об'Ьихъ породъ. 
Между т'ьмъ к а к ъ для бол'пе основательнаго доказательства 
своего взгляда ЛагЦе следовало бы произвести сравнительныя 
наблюдешя и изслъдовашя надъ молокомъ многихъ кобылъ 
к а к ъ той, такъ и другой породы, ибо молоко даже отъ одной 
и той же породы, но отъ разныхъ кобылъ колеблется въ ко­
личеетвенномъ отношенш. 

Напротивъ, Сокольскгй 4 ) утверждаетъ, что доброкачествен­
ность молока зависитъ единственно отъ климата, ухода и корма, 
а порода животныхъ совершенно не играетъ роли. Я же того уб'Ьж-
дсн1я, что на свойства молока влгяютъ в ъ совокупности к а к ъ 
порода, т акъ и климатъ, уходъ и кормъ. 

Для болгЬе обстоятельнаго ознакомления с ъ К а в к а з с к и м ъ 
кумысомъ и его составомъ, я постарался ближе ознакомиться 
со способами его приготовлешя у м"Бстныхъ племенъ, что, оче­
видно, должно им'вть вл1ян1е на химичесшй процеесъ, совер­
шающейся в ъ к у м ы с в . Съ этою ц^лью, я неоднократно пред­
принимать ноьздки изъ Эссентукъ в ъ окрестный группы: 
К и с л о в о д с к у Желъзноводекъ и Пятигорскъ, к ъ татарамъ и 
черкесамъ, которые, по договору съ казной, во время сезона 
снабжаютъ кумысомъ больныхъ на К а в к а з е к и х ъ курортахъ. 
ВсЬ эти группы очень близко отстоять другъ отъ друга и 
лежать почти подъ одними и гвми же градусами широты и 
Долготы. А потому, если между ними и существуетъ кое-какое 
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различие в ъ климате , то оно зависитъ не отъ географическаго 
положешя, а отъ различнато возвышения местностей над'ь 
уровнемъ моря. Всле.дств1е же малаго различгя в ъ климате 
этихъ группъ и самое время расцве.ташя флоры в гь этихъ 
м'Ьстностяхъ также мало различается . Что касается флоры, то 
мит, привелось застать ее еще во время ц в е т е ш я , не смотря 
на сравнительно позднее время—понь м е с я ц ъ , т а к ъ к а к ъ , благо­
даря возвышенному положенно н а д ь уровнемъ моря, перюдъ 
ц в е т е т я на К а в к а з с к и х ъ минеральныхъ водахъ кончается в ъ 
более позднее время, че.мъ в ъ не.которыхъ другихъ тожныхъ 
местностяхъ Россли, к а к ъ напр. , в ъ Ростове . Вследств1е этого 
м н е привелось собрать значительное количество экземпляровъ 
К а в к а з с к и х ъ растеши в ъ перюдъ ихъ ц в е т е ш я . 

Теперь приступаемъ к ъ изложение способовъ приготовления 
кумыса на означенныхъ четырехъ групнахъ. Но предварительно 
этого мы заметимъ, что надсмотрь, кормъ и уход гь надъ жи­
вотными, по моимъ наблюдешямъ, оказались одинаковыми на 
в с е х ъ четырехъ вышеупомянутых^, групнахъ. Кобылы пасутся 
обыкновенно на очень обширныхъ, довольно возвыгаенныхъ и 
и близко к ъ другь другу расположенныхъ склонахъ, пастбищахъ, 
где постоянно находится проточная вода, т а к ъ что пасуппяся 
на нихъ кобылы во всякое время могутъ утолять жажду и на­
ходить прохладу в ъ воде. Кроме степныхъ травъ и кормовыхъ 
растеши, на пастбищахъ встречаются то здесь , то тамъ не­
сколько родовъ кустарника , а кое-где и дубъ. На пастбищах'] , же 
ставится и соль для возбуждешя въ животныхъ большей жажды, 
вследств1е чего они, употребляя большее количество воды, 
даютъ и больше молока. К а к ъ видно изъ предыдущего, кобылы 
кормятся однимъ только свежим'ь подножнымъ кормомъ и кроме, 
этого корма имъ ничего не дается. Напротивъ , во в с е х ъ Са-
м а р с к и х ъ курортахъ, насколько известно Орлову 4 ) , со второй 
половины ш н я , после того, какъ травы в ы с ы х а ю т ъ , кобылы, 
кроме кое-где остающагося подножнаго корма, питаются и 
се.номъ. Т а к ъ к а к ъ отъ сухаго корма в ъ организмъ прини­
мается меньше воды, ч е м ъ отъ свежаго корма, то отъ кобылъ, 
питающихся первымъ, получается более густое молоко, имеющее 



бол^е плотныхъ веществъ . Это доказалъ своими изслт.довашями 

УъеНь и друг. 
П о с л е этого становятся странными и непонятными выводы 

изследовашй Орлова, по которымъ оказалось, что будто-бы 
молоко кобылъ, питающихся , кроме подножнаго, и сухимъ 
кормомъ. продетавляотъ менее плотныхъ веществъ , чемо молоко 
отъ кобылъ, питающихся однимъ подножнымъ, свежимъ кор­
момъ. Это совершенно противоречит!» изслпдовашямъ к а к ъ 
моимъ, такъ и друтихъ изследователей, надъ молокомъ кобылъ. 
питавшихся однимъ свежимъ кормомъ. Причина такихъ про-
тивоположныхъ выводовъ Орлова, можетъ быть, кроется в ъ 
ненранильномъ методе определсгоя состава молока, употроблен-
номъ имъ при изследовашяхъ . Невидимому, онъ определялъ 
количество всг.хъ плотныхъ веществъ не сразу в с е вместе., 
а определялъ прежде всего каждое вещество по отдельности, 
а затемъ уже количества в с е х ъ этихъ плотныхъ веществъ сло-
жилъ в ъ общую сумму, которая и показала количество всего 
плотнаго остатка. 

Количество кобылъ во в с е х ъ упомянутыхъ 4 -хъ группахъ, 
соответственно запросу и употребление кумыса , различно. 
В ъ К и с л о в о д с к е — 6 5 кобылъ, въ Ж е л е з н о в о д с к е — 7 8 . в ъ 
Э с с е н т у к а х ъ — 5 7 и П я т и г о р с к е — 4 5 . Возраста же ихъ коле­
блется между б и 12 годами. Для того, чтобы вмд'ьлеше 
молока не уменьшалось, жеребятъ не отделяютъ отъ матерей 
и только днемъ ихъ отделяютъ отъ последнихъ, а ночью в ъ 
продолжеши 10 или 1 2 часовъ ихъ опять допускаютъ к ъ кобы-
ламъ. Молочньтя кобылицы во время сезона предназначаются 
исключительно для доен1я и отнюдь не употребляются для работъ 
и верховой е з д ы . И х ъ начинаютъ доить по истеченш 4 или 
5 недель пост!, того, к а к ъ он'Ь ожеребились. Доятъ ихъ , смотря 
по надобности 3 или 4 раза въ день, черезъ каждые 2 или 
3 часа . Предъ доешемъ ихъ сгоняютъ в ъ огороженное место , 
соски обмываютъ водою, у молодыхъ же кобылицъ, который 
к ъ доошю еще не прирыкли, подвязываютъ переднюю ногу, 
егибая в ъ колене. Тотчасъ же после доешя молоко ставится 
на ледники кумысныхъ заведешй, которыя для соблюден!Я въ 
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н и х ъ большей чистоты расположены отдельно и вдали отъ 
жилыхъ здашй. При этомъ не лшпнимъ считаю заметить, что, 
вместо прежнихъ общераспространенныхъ «маслобойнъ» изъ 
дерева, за последнее лъто вошли в ъ употреблеше подобные 
же сосуды изъ глины: послъдше легче чистить и не надобно 
выкуривать , к а к ъ деревянные сосуды. Хотя и Полубенскт 7) 
тоже упоминаетъ о глиняныхъ сосудахъ, но они, повидимому, 
по своей форм1; похожи на к у в ш и н ы и имЬютъ узкое горло, 
а потому не т а к ъ удобны для очистки, к а к ъ Кавказская г л и н я -
н ы я маслобойни. 

Иосл'1'. охлаждения молока, начинается приготовлен)! 1 кумыса, 
подъ наблюдешемъ и руководствомъ самого хозяина . 

Главн'вйипе изъ способовъ приготовленья кумыса елъугуюпце: 
I . Въ Желгьзноводсюь. Образовавъ смп.'ь изъ жидкихъ 

пивныхъ дрожжей и молока въ отношеши 1:4, подвергают!, 
ее въ «маслобойннхъ» Д'ВЙствио температуры в ъ 20—22° С , въ 
продолженш двухъ дней, в гь теченш которыхъ она часто сби­
вается «мутовкой». Иногда же, если окислешс подвигается 
м е д л е н н о , - т а т и ры опускаютъ на некоторое время в ъ эту см'псь 
кусокъ кисла го хл!;бнаго тТ.ста, обернутый въ грубое полотно, 
или же к у с о ч е к ъ плода, называемаго татарами «инжиръ». Одна 
часть этой т а к ъ называемой «первоначальной закваски» сме­
шивается съ 5-ю частями свУгжаго и остуженнаго на льду 
молока. Эта смъч'ь подвергается в ъ т е ч е т и 4 чаеовъ д'вйствпо 
температуры 2 2 - - 2 5 ° С , нричемъ часто сбивается «мутовкою» 
до гК'.хъ поръ, пока не появится первые признаки брожешн. 
ЗатТ.мъ большая часть ея разливается по бутылкам'ь. а оста-
ток'ь разбавляется молокомъ въ отношении 1 : 5 и предназна­
чается для брожешя. Разлитый же по бутылкамъ к у м ы с ъ сна­
чала в ъ продолженш 3 или 4 чаеовъ стоить при температурь-
20°—22° С , а нотомъ на ледник* при температур* в ъ В 0 С. 
Е с л и к у м ы с ъ идетъ в ъ продажу, спустя часа 3 П О С Т Е розлива 
его по бутылкамъ, то онъ называется Л» I. если же спустя 
12 ч а с , то - № I I , и наконецъ — ]М» I I I , если поел* розлива 
по бутылкамъ онъ простоялъ 36 чаеовъ. № I употребляется 
очень мало, т а к ъ к а к ъ онъ часто вызываетъ поносъ. Боль-
шнмъ употреблешемъ пользуются № N 1 ! I I и I I I . 
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П . Въ Кисловодска. Для приготовления «первоначальной 
заквазки» одна часть жидкихъ дрожжей смешивается съ 10-ю 
частями молока и полстаканомъ меду. Эта смесь стоить въ 
«маслобойне» в ъ продолжении двухъ дней и часто сбивается. 
Эта закваска , нос л Б разбавлешя ея 10 частями молока, оста­
вляется на 12 час . при температурь 20° С. и частомъ сбива-
ши. Зате.мъ уже образуется и самый к у м ы с ъ , который разли­
вается по бутылкамь и называется Л: 1. Е с л и же онъ пробу-
детъ на ледник!; при 5° еще 24 часа, то называется Л» I I , а 
после 4 8 часоваго пребывания на л е д н и к е — Л ! I I I . 

I I I . Подробностей приготовлошл з а к в а с к и въ Пятигорске, 
я не могъ узнать. Но хозяинъ мне сообщили., что для закваски 
онъ также употребляетъ смесь изъ дрожжей и молока в ъ отно-
шсн|'и 1:5. Назван! я померовъ даются кумысу почти чрезъ 
т е же промежутки времени, к а к ъ и въ Ж е л е з н о в о д с к е . П о с л е 
трехъ часоваго пребывашя в ъ «маслобойняхъ», они. разливается 
по бутылкамъ и тотчасъ же продается иодъ назвашемъ Л; I . 
П о с л е 12 часоваго пребывание в ъ бутылках'!, на леднике , онъ 
называется Л» I I , а после 36 часоваго—X» I I I . 

I V . Въ Эссентукахъ приготовлеше закваски значительно 
отличается отъ приготовлешя ея в ъ предыдыщихъ группах!. . 
З д е с ь закваска приготовляется безъ п и в н ы х ъ дрожжей, что и дока­
з ы в а е т е возможность приготовленья кумыса безъ искусственной 
примеси пивныхъ дрожжей. Это доказывается и изеле.довашями 
знаменита го Французекаге ученаго 1'айеаг'л 1 5 ) , который но-
казалъ своими опытами, что для образовали алькогольнаго 
брожешя изъ сахара, пивныя дрожжи не имГ.ютъ никакого вл1яшя, 
такт, к а к ъ о н е не в ы з ы в а ю т ъ брожешя и инвереш молочнаго 
сахара, хотя постьднШ и представляет!, удобную почву для 
размножешя дрожжевыхъ кльточекъ . Только уже съ ноявле-
ш е м ъ шизомицетовь начинаетъ происходить алькогольное бро-
жеше молочнаго сахара (ЕИг ' 5 ) , при каковом'ь броженш всегда 
образуется молочная кислота и спиртъ. Но мне все таки ка­
жется, что пивныя дрожжи не остаются безъ вл1яшя на алько­
гольное брожен!е, вызванное шизоммцетами. Нижеприведенная 
таблица подъ ЛГ2 3-мъ отчасти д о к а з ы в а е т е мое предположеше, 



основанное на личномъ моемъ опыт!;. Бактерюлогичесвде же 
опыты (Голубова 8 ) надъ кумысомъ показываютъ , что кумысное 
брожеше является «результатомъ жизни и развит1я в ь кобыльем], 
молок'!, двухъ микроорганизмовъ: засспаготуеея и ЪасЪегИ а с Ш 
1ает1с1». Но тому то, по его МН'БШГО, з а к в а с к а для хорошаго 
кумыса и должна заключать в ъ себтз только чистыя культуры 
упомннутыхъ микроорганизмовъ. Всл'Бдетв1е этого, по его взгляду, 
становится вполне понятнымъ то кумысное брожеше, которое 
происходить поел!; того, к а к ъ кобылье молоко некоторое время 
простоитъ на открытомт. воздухе. 

Если брожеше можетъ появиться только вследствие пребы­
вания молока на открытомъ воздухе, то отсюда можно заклю­
чить, что хотя кроме означснныхъ двухъ микроорганизмовъ» 
изъ воздуха попадаютъ в ъ молоко и д р у й е , вседа существующие 
в ъ атмосфере микроорганизмы, но они невидимому иогибаютъ 
при броженш. 

Для приготовлешя з а к в а с к и в ь Эссентукахъ смешивается 
въ отношенш 1 : 5 всрхшй слой закисшаго коровья го молока, 
содержащш сливки, съ кобыльимъ молоком'!.. Эта смесь в ъ 
продолжении целаго дня находится в ъ бутылке при 20 — 25° С> 
и почти постоянно взбалтывается и до т'Бхъ поръ, пока не 
заме.тят'ь выде,лен1я угольной кислоты. 

Зате.мъ закваска эта смешивается съ коб ] ,1льимъ молокомъ 
в ъ отношенш 1 : 5 и в ъ теченш 4 или 5 часовъ часто взбалты­
вается , и после этого разливается по бутылкамъ, в ъ которыхъ 
и остается в ъ продолженш отъ 3 до 5 час . при 25° (!.. при чемъ 
также часто взбалтывается , а потомъ уже ставится на ледникъ. 
К у м ы с ъ , идушдй в ъ продажу после 12-ти часоваго пребывашя 
на леднике, называется—Л г ° I I , а после 36-ти часоваго Л? III» 
X» I приготовляется черезъ смешеше X» I I съ равнымъ коли-
чистпомъ молока, и эту смесь оставляютъ въ «маслобойне» на 
3 часа , в ъ теченш которыхъ её часто взбалтываютъ. 

И з ъ ириведенныхъ методовъ приготовлешя кумыса, мы видимъ. 
что во в с е х ъ 4-хъ групнахъ различаются, во первыхъ , средства, 
употребляемый для брожешя и во вторыхъ,—- продолжительность 
времени для приготовлешя кумыса . 
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Въ более прохладныхъ м'Ьстностяхъ к у м ы с ъ подвергается 
броженто в ъ продолжении болынаго времени, ч е м ъ в ъ теплыхъ, 
съ целью достигнуть одинаковыхъ продуктовъ брожешя. Но это 
не достигается вполне , потому что, к а к ъ мы увидимъ далее , 
образцы кумыса в ъ различныхъ группахъ не совсЬмъ тожде­
ственны въ количественномъ отношенш. Кроме того, обозна-
чеше кумыса номерами нельзя сказать , чтобы строго соответ­
ствовало перюдамъ времени, употребленнымъ на изготовление 
этихъ номеровъ. 

Т а к ъ , напр . , для приготовлешя кумыса подъ № I или одно-
дневнаго могло быть употреблено времени и не ц е л ы й день, 
а только несколько чаеовъ и наоборотъ, для и з г о т о в л е т я № I I I 
или трехдневнаго могло быть употреблено и не три дня, а 
только полтора или двое сутокъ. Я же буду, к а к ъ Штанге, 
Дохманъ е 1 с , определять к у м ы с ъ по часамъ . 

К р о м * у к а з а н н ы х ъ мною на К а в к а з е существуетъ много 
и другихъ методовъ приготовлешя кумыса , о которыхъ упо-
минаютъ некоторые авторы. Но эти методы в ъ сущности 
схожи с ь выше упомянутыми. Я не н а м е р е н ъ останавливаться 
на нихъ, т а к ъ к а к ъ в ъ скоромъ времени о к у м ы с е появится 
очень подробный трудъ проф. С. М. Васильева. В ъ этомъ 
т р у д е будетъ, между прочемъ, представлено и историческое 
развиие кумыснаго дела . Последнее отчасти по этому не при­
водится здесь мною, а отчасти и потому, что моя задача каса ­
лась только химической стороны кумыса . 

На видъ К а в к а з с ш й к у м ы с ъ представляетъ изъ себя более 
или менее густоватую, белую жидкость, пр^ятно-кисловатаго, 
охлаждающаго вкуса и имеетъ только ему свойственный кисло­
ватый, чуть чуть ароматичный и слабо-спиртной запахъ . Све­
жий к у м ы с ъ гуще и п е н и с т е е , потому, что в ъ первое время 
онъ находится при полномъ броженш. Но съ течешемъ вре­
мени, по м е р е того к а к ъ брожеше уменьшается , к у м ы с ъ д е ­
лается более жидкимъ. К а з е и н ъ в ъ хорошемъ к у м ы с е содер­
жится в ъ такомъ мелкомъ разде.ленш (въ виде эмульеш), что 
после долгаго, спокойнаго пребывашя кумыса , онъ не в ы д е ­
ляется крупными хлопьями. Это именно достигается частымъ, 

Химич. анал. кум. на Кавк. мин. под. 2 
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безпрорывнымъ всбалтывашемъ во время нервоначальнаго бро-
ж е ш я . 

I I . ХИМИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ. 

Не смотря на свою давность и большую распространен­
ность, к у м ы с ъ началъ химически изсл-Ьдоваться лишь в ъ не­
давнее время, а именно,—лтзтъ 30 назадъ . Притом* же эти 
изсл-Ьдоватя не отличаются строгою точностью и основатель­
ностью. Обстоятельство это зависитъ преимущественно отъ 
того, что к у м ы с ъ по большей части приготовлялся и приго­
товляется в ъ странахъ, в ъ которыхъ, за неимъ'шомъ химиче-
скихъ лабораторш, не было возможности производить изслт,-
довашй. Доставлять же к у м ы с ъ туда, гдт> имелись необходи­
мый для его изелъуговашй принадлежности, за отсутствёем* 
удобныхъ путей сообщенШ и дальности разстояшя , особенно 
в ъ прежнее время, было очень трудно. 

Методы опредт>летя б е л к о в ы х * веществъ молока и т. д. 
все еще не установились определенно и не развиты настолько, 
чтобы они могли удовлетворять строгимъ требовашямъ науки , 
даже при производстве и з е л е д о в а ш й молока въ самыхъ луч-
ш и х ъ лабораторхяхъ. 

Сознавая необходимость в ъ какомъ-нибудь методе при 
своихъ и з е л е д о в а ш я х ъ , я и остановился на руководстве •--
Л?еГя, д е л а я некоторый отступлсшя отъ его метода въ т е х ъ 
случаяхъ, когда это казалось м н е более пригодным* для 
моихъ изелтздоватй. Хотя результаты работы ЛкГя и нельзя 
признать совершенно точными и безошибочными, но за то они 
при сравненш съ результами другихъ авторовъ несомненно 
наиболее лучшее и потому более подходить к ъ выяснение 
вопроса: существуетъ ли различёе между молокомъ и кумы-
сомъ одной и той же породы, приготовляемым* в ъ различ-
н ы х ъ местностяхъ, а именно: съ одной стороны, напр. , на 
К а в к а з е , а съ д р у г о й - х о т ь в ъ Петербурге . 

Прежде ч е м ъ приступить к ъ изложение своихъ методов*, 
которыми я пользовался при своихъ пзеледовашяхъ . я сделаю 
краткий обзор* о некоторыхъ анализах* , и з в е с т н ы х * изъ 
доступной мне литературы о кобыльем* молоке и к у м ы с е . 
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Анализовъ кобыльяго молока к а к ъ съ количественной, 
т а к ъ и съ качественной стороны, к а к ъ мы увидимъ изъ 
нашего обзора ихъ, существуетъ не малое число. Но если в ъ 
этихъ работахъ мы попытаемся искать , какимъ методамъ 
следовали авторы при своихъ анализахъ , то в ъ большинстве 
случаевъ мы на счетъ этого не найдемъ ничего определен-
наго. К р о м е того, м н о п е изъ авторовъ не у к а з ы в а ю т ъ , про­
изведены ли ихъ анализы надъ молокомъ см'вшаннымъ отъ 
многихъ кобылъ одной и той же породы, или же надъ моло­
комъ одной кобылы. Поэтому то у н'Ькоторыхъ изъ нихъ не­
редко случаются довольно сомнительные выводы. Т а к ъ . н а п р . ; 

по нзсл'вдов.'ппямъ Постникова 1 0 ) , произведснпымъ п а д ъ мо­
локомъ кобылъ, содержавшихся в ъ его заведенш около Самары, 
въ молоке оказывается 1 6°/° казеина и 9°/о молочнаго сахара. 
Т а к и х ъ громадныхъ °/о казеина и сахару въ молок* еще не 
находилъ никто изъ другихъ изследователей. Вследствге этого 
работы этихъ изследователей не имели особеннаго значешя 
для моихъ опытовь , почему и не следуетъ придавать важнаго 
значенгя т е м ъ различ^ямъ, который оказываются между и х ъ 
и з е л е д о в а т я м и и моими. * 

Первые количественные анализы кобыльняго молока изъ 
известныхъ намъ въ литературе мы находимъ въ работахъ 
1?')11юТя и ,7о1у 1 0 ) , произведенныхъ въ 1856 г. Спустя немного 
поел* того появились работы Зеланда, Гартье, Самегопщ 
Мохсг& и Воуеге. И з ъ работъ этихъ авторовъ нельзя видеть, 
какимъ мстодомъ они следовали при своихъ изеледовашяхъ . 
Только в ъ 1874 г. появилась работа ВгеГя п), въ которой ука­
зываются более точные методы, при томъ выработанные боль­
шего частью самимъ авторомъ при его изеледовашяхъ . Объ 
этихъ методахъ я упомяну впоследствш. 

Поел* ВгеГя работали по его ж е методамъ Орлова и 
Штанге, что они сами и у д о с т о в е р я ю т . Спустя 12 л*тъ , 
В/е! предпринялъ новые опыты надъ кобыльимъ молокомъ и' 
кумысомъ, к ъ чему, по его словамъ, подали поводъ уже 
болыше, ч*.мъ прежде, успехи въ области и з е л е д о в а ш я белко-
в ы х ъ веществ г ь. И з ъ этого можно заключить, что самъ Вгс1, 

^ 
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съ р а з в и й е м ъ методовъ изслтздовашя б е л к о в ы х * веществъ , 
с о м н е в а л с я в ъ результатахъ своихъ прежнихъ опытов*, когда 
эти методы еще не были достаточно развиты. Не смотря на 
это, Орловъ 1 2 ) , п р о и з в о д и в ш и опыты уже в ъ 1890 году, поль­
зовался первою работою ВгеГя, произведенной еще въ 1874 г. 
Благодаря тому, что методы, указанные ВгеГешъ въ первой ра­
бот*, были очень одобрены Штанге и Орловымъ, я тоже произвел* 
нисколько изслъуювашй по этимъ методамъ, но не получилъ 
удовлетворительных* результатовъ. Хотя Штанге 1 3 ) и утверж­
даешь, что определеше молочнаго сахара посредствомъ фелин-
говой жидкости по прежнимъ методамъ ВгеГя представляется 
очень легкимъ и точнымъ, но, при его способе п р и м е н е т я 
этихъ методовъ, они не могли дать совершенно точныхъ ре­
зультатовъ, к а к ъ онъ предполагалъ. 

В ъ более подробномъ виде я упомяну объ этомъ методе^ 
при изложенш своего метода. Способъ определешя жира , 
указанный ЗохМеГоиъи), следуетъ признать вполне точнымъ, 
что подтверждают* некоторые контрольные опыты определешя 
жира в ъ молоке, произведенные мною съ целью проверить 
этотъ способъ. Т а к ж е не представляешь затруднений и даетъ 
вполне точные результаты и определеше золы. При этомъ 
считаю необходимым* заметить следующее . Для своихъ анали­
з о в * я уяотреблялъ молоко, смешанное по крайней мере отъ 
6 кобылъ, а иногда даже отъ 20 и при томъ такое, при удое 
котораго я самъ п р и с у т с т в о в а л а К ъ сожалешю это обстоя­
тельство, очень важное для суждешя о составе молока, очень 
многими авторами было упущено изъ виду, почему и лишаетъ 
н а с * возможности делать правильное с р а в н е т е н а ш и х ъ анали-
зовъ с * последними. 

Выть можетъ, отъ этого зависитъ то, что анализы ко-
быльяго молока часто представляютъ большую разницу. 

Р е а к щ я молока определялась тотчасъ же после удоя, при 
ч е м * она оказывалась по большей части амфотерною, что 
совершенно противоположно п о к а з а ш я м ъ и з в е с т н ы х ъ м н е изсле -
дователей, т а к ъ к а к ъ у однихъ изъ н и х * р е а к щ я оказыва ­
лась щелочною, а у других* нейтральною, хотя те и д р у п е , 
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по ихъ же словамъ, определяли реакщю тоже непосредственно 
после удоя. У меня же реакщя оказывалась щелочною уже 
спустя некоторое время после удоя. Она продолжалась но 
моимъ наблюдешямъ въ теченш 3 6 — 4 8 час . при температуре 
около 20° С. въ стеклянной колбе, закупоренной гигроскопи-
ческой ватой. 

Т а к ъ к а к ъ при химическихъ анализахъ трудно обходиться 
безъ газоваго пламени, котораго в ъ Эссентукахъ не имеется, 
то мною, по совету проф. С. М. Васильева, были введены въ 
употроблеше для означенной цели керосиновый лампы Рп-
тив. которыя в п о л н е удачно заменяли газовое пламя и при-
томъ настолько, что съ ними можно было спокойно рабо­
тать, не опасаясь испортить, напр. . и платиновыхъ сосудовъ. 
Н а это обстоятельство мы обращаемъ особенное в н и м а ш е . 
потому что мы при своихъ изеледовашяхъ могли производить 
полное высуишванге и сожиганге, чего многимъ изъ работав-
шихъ до н а с ъ на курортахъ не удавалось достигнуть, напр. 
Дохману и др. Въ виду этого мы особенно горячо рекомен-
дуемъ в с е м ъ нуждающимся при своихъ работахъ ьъ га зе и не-
и м е ю щ и м ъ возможности пользоваться имъ ввести въ употрсбле-
Н1о керосиновый лампы Ргьти». Чтобы иметь возможность 
сравнить происходящая при изготовленш кумыса изменения въ 
кобыльемъ молоке и вновь образующееся изъ него продукты и 
указать ихъ отношеше к ъ последнему, я при своихъ анализахъ 
к у м ы с а на в с е х ъ четырехъ группахъ К а в к а з с к и х ъ минеральныхъ 
водъ изеледовалъ въ то же время и употребленное для изгото-
влешл к у м ы с а и кобылье молоко. Я следовалъ этому методу 
по указанно проф. С. Ж. Васильева еще и потому, что молоко 
на одной и той же группе въ различные перюды лета колеб­
лется въ своемъ химическомъ составе съ количественной 
стороны. 

АНАЛИЗЫ ковыльяго МОЛОКА. 

Альбуминъ кобыльяго молока я определялъ по методу ука­
занному Норре 8еу1сгожъ п). К ъ 10 грм. тщательно пере-
мешаннаго молока я прибавлялъ въ 3 — 4 раза большей объемъ 
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насыщеняаго раствора поваренной соли и такое количество 
изыельчеинаго кристаллическаго с * р н о к и с л а г о магшя, чтобы 
небольшая часть его оставалась нерастворимою. З а т * м ъ эта 
смъсь оставлялась въ с т а к а н * на несколько чаеовъ, въ продол­
жении которыхъ она часто взбалтывалась; поел* того осадокъ 
отфильтровывался съ помощью водяного нагнетательнаго насоса 
и 6 - 8 разъ промывался н а с ы щ е н н ы м ъ растворомъ с*рно-кис-
лой магнезш. При этомъ казеинъ оставался на фильтр*, между 
т*мъ к а к ъ альбуминъ не осаждался. К ъ собраннымъ фильтра-
тамъ я прибавлялъ немного воды и уксусной кислоты до 
вполн* ясной кислой реакцш (при чемъ сл*дуетъ избегать 
излишня го количества уксусной кислоты) . Все это нагрева­
лось до к и п * н 1 Я , фильтровалось чре.ть фильтръ, предварительно 
высушенный и в з в е ш е н н ы й ; осадокт> же вымывался сначала 
водой, а потомъ спиртомъ и эфиромъ, зат*мъ в м * с т * съ 
фильтромъ высушивался при 110° С. до постояннаго в*са и 
в звешивался . И з ъ полученнаго в*са я вычиталъ в*съ золы. 
Разность и показывала в * с ъ альбумина. 

И з ъ собранныхъ фильтратовъ я осаждалъ лактопротеипъ 
4°/о растворомъ таннина въ присутствш 1/\о объема 2 0 % хло­
ристаго натр1я. Образовавшейся осадокъ освобождался отъ 
с*рно-кислой магнезш и хлористаго натр1я чрезъ промываше 
однопроцентным'!, растворомъ таннина , высушивался при темпе­
ратур* 100° и извлекался несколько разъ к и п я щ и м ъ 95° спир­
томъ въ стакан*, иокрытомъ часовымъ стекломъ и после того, 
к а к ъ алкоголь уже не давалъ синяго о к р а ш и в а ш я съ каплей 
разведеннаго раствора хлористаго железа , фильтръ съ осадкомъ 
высушивался и в з в е ш и в а л с я . 

Алкоголь после этого выпаривался на водяной бане , а 
остатокъ извлекался водою, смывался ею на в ы с у ш е н н ы й и 
в з в * ш а н н ы й фильтръ, а приставппя частички таннина устра­
нялись чрезъ промывашо дестиллированной водой. Прибыль 
въ в*>се высушеннаго фильтра умножалась на 0,6, а произ­
в е д е т е прибавлялось къ первоначально найденному количеству 
лактопротеина. 

Для определения казеина я бралъ 20 е с т . кобыльяго молока, 
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оеаждалъ вь немъ белковыя вещества сврно кислымъ аммо-
шемъ: осадокъ въ фильтре в ы м ы в а л ъ н а с ы щ е н н ы м ъ раство-
ром* серно-кислаго аммошя и затъмъ в ы с у ш и в а л ъ его при 
125° до постоянна™ веса. В ы с у ш е н н ы й осадокъ я промы­
ва лъ петролейным* эфиром* до тт,хъ поръ, пока при испа-
р о т н посл'1'.дняго не оставалось никакихъ с л е д о в * жира. После 
этого фильтръ и осадокъ опять в ы с у ш и в а л и с ь при 125° до 
постояипаго в е с а , а после о х л а ж д е т я въ эксикаторе в з в е ­
шивались . Осадокъ я р а з м е ш и в а л * в ъ воде и разбавлял'ь пере­
гонной водой до объема въ 500 е с т . и оставлялъ на н е к о ­
торое время въ покое . Подкисливъ эту смесь соляной кислотой, 
и, отфильтровавъ изъ нея 100 ссиь, я хлористымъ барёемъ 
определялъ количество серной кислоты. 

Определив* количество с'Ьрно-кислаго аммошя, я умно-
жалъ это количество на 5, п р о и з в е д е т е в ы ч и т а л * изъ в е с а 
всего осадка и такимъ образомъ нолучалъ количество белко­
в ы х * веществъ . Вычтя же изъ него весть альбумина и лакто-
протеина, я находилъ в е с ь казеина . 

Количество плотнаго вещества и жира определялось сле­
д у ю щ и м * образомъ: съ возможною точностью я о т в е ш и в а л * 
20 трм. кобылья го молока, разбавлял* его р а в н ы м * объемом* 
перегонной воды и хлористым* натр1емъ нъ т а к о м * коли­
честве , чтобы в е с * его равнялся ' /з части взятаго молока. 
Все это выпаривалось на паровой бане, при частомч» поме-
ш и в а ш и стекляной палочкой для того, чтобы казеинъ не 
приставалъ к ъ сгГ.нкамъ сосуда, что впоследстиш могло бы 
причинить некоторый неудобства для дальнейших) , изеледо-
вантй. 

Жидкость выпаривалась до суха; осадокъ в ы с у ш и в а л с я 
при 1 Ю ( | (•. до постояннаго в е с а и после охлаждения в ъ экси­
каторе в з в е ш и в а л с я . И з ъ полученпаго в е с а вычиталось коли­
чество хлористаго натр1я, разность показывала в е с ь плотнаго 
вещества , которое намелко растиралось и еще разъ в ы с у ш и ­
валось при 110° С. 

З а т е м * я точно отве.шивал'Ь отъ этого вторично высугаен-
нато плотнаго вещества, некоторую часть (обыкновенно ноол-
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вину) и извлекалъ эфиромъ в ъ НохЫе1'овомъ аппарат* . П о е л * 
пятичасовой в ы т я ж к и эфиръ выпаривался в ъ взв*шенной 
заран*е ч а ш к * , а осадокъ при П О 0 С. высушивался до по-
стояннаго в*са. Результата показывалъ в*съ жира. Работая 
но этому же способу Вге1, Орловъ и Штанге совершенно не 
упоминатотъ о томъ, что они вторично высушивали растёртое 
плотное вещество. Упустивъ это при своихъ изсл*дованшхъ, 
они. по моему м н * ш ю . не могли получить вполн* точныхъ 
результатовъ: т а к ъ какъ при растирании плотное вещество 
притягиваетъ въ себя влагу. всл*дств1е чего увеличивается 
в ъ своемъ в*с*. А потому-то для опред*лен1Я точнаго в*са 
плотное вещество поел* растирашя сл*дустъ вторично высу­
шивать . 

Для опред*лен1Я молочнаго сахара я долженъ быдъ искать 
другихъ методовъ. Хотя Штате и указываешь на легкость 
и точность опредфлешя сахара по методу, употребленному 
ШеТшъ въ прежней работ* 1874 года, но м н * пришлось 
убедиться, что этотъ методъ не можетъ привести к ъ совер­
шенно точнымъ результатамъ, потому что б*лковыя вещества 
по этому методу не могутъ осаждаться виолн*. По изсл*до-
в а ш я м ъ Ла\паеЬ\ 15), ШШшиясп 1 6 ) с1с. б*лковыя вещества 
им*ютъ способность къ соединенно съ м*дью. Отсюда понятно, 
что неосадивнляся б*лковыя вещества м*шаютъ точности 
опред*лешя сахара. Самъ Вге1]1) въ 1886 году указываешь на 
то обстоятельство, что по прежнимъ его работамь количества 
молочнаго сахара получились слишкомъ велики. Это онъ 
объясняешь т*мъ, что онъ не могь осадить в с * б*лковыя 
вещества к а к ъ в ъ молок*, т а к ъ и в ъ приготовляемомъ изъ 
него к у м ы с * . 

Не смотря на это, Орловъ18), работавпай уже въ 1 8 9 0 г., 
при опред*ленш сахара употребилъ п р е ж т й методъ В/еГя. 
При своихъ изсл*дован1яхъ Орлова т акже обратилъ мало вни­
мания и на опыты Е. ВскткМ'а 1 9 ) , который призналъ необхо-
димымъ для бол*е точнаго опрод*лен]я сахара прибавлять къ 
фелинговой жидкости растворъ молочнаго сахару все количе­
ство сразу, а не постепенно, по тому что посл*дн1я по вре-
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мени прибавлошя части этого раствора не т а к ъ способны 
возстановлять медь фелинголовой жидкости, к а к ъ первыя части. 
Чтобы получить такой фильтрата молока, который бы былъ 
совершенно свободнымъ отъ бтзлковыхъ веществъ я употреблялъ 
фосфорновольфрамовую кислоту и НС1. Я тщательно перемтз-
ш и в а л ъ молоко и точно отвтзпгавалъ 5 0 грм., прибавлял* к ъ 
этому молоку фосфорновольфрамовой кислоты, НС1 и воды 
в ъ такомъ количестве , чтобы объемъ всей этой смеси равнялся 
1 0 0 е с т . ОТЪ всего этого отфилтровывалось 5 0 е с т . и филь­
трата разбавлялся равнымъ объемомъ воды (т. е. до 1 0 0 е с т . ) . 
4 е с т . этого фильтрата съ водой соответствовало 1 е с т . прежде 
взятаго молока. З а т е м ъ в ъ 5 реактивныхъ трубокъ, на кото­
рыхъ были означены последовательно Х Ш отъ 1 до 5 , вли-
валъ въ каждою по 5 е с т . фелинговой жидкости, ехЪетроге 
в з в е ш а н н о й и предварительно проверенной в ъ ея пригодности 
и разбавлялъ равнымъ объемомъ воды. П о с л е этого я приба-
вилъ изъ бюретки во в с е трубки вышеупомянутаго раствора 
молочнаго сахара: въ трубку подъ М» 1 — 3 е с т . , подъ X» 2 — 
3 . 5 , к ъ XI 3 — 4 е с т . , к ъ X» 4 — 4 , 5 е с т . и к ъ X» 5 - м у — 5 сего. 
Наполненный т а к и м ъ образомъ трубки ставились въ песчаную 
баню и нагревались до кипения, продолжавшагося до 6 ми­
н у т а . 

Потомъ я удостоверился, въ которыхъ изъ этихъ трубокъ 
произошло полное возстановлеше меди и в ъ которыхъ н е т ъ . 
Это я могь легко узнавать по цвету ; но для того, чтобы более 
точпо удостовериться в ъ этомъ, я отфильтровывалъ некоторую 
часть смеси и подкисливъ ее уксусной кислотой, прибавлялъ 
желтой кровяной соли. Е с л и напр. , в ъ т р у б к е подъ Х° 4 , 
имеющей 4 , 5 е с т . раствора молочнаго сахару, не заметно было 
полнаго возетановлешя раствора меди, между т е м ъ въ т р у б к е 
подъ XI 5 , имеюшДй 5 е с т . раствора молочнаго сахару, з а м е ­
чалось уже полное возстановлеше, то точное количество при­
бавляема™ раствора сахара нужно было искать между этими 
числами, т. е. между 4 , 5 и 5 е с т . Для этого я прибавлялъ 
въ каждую трубочку по 1/ю е с т . раствора молочнаго сахара 
и поступалъ по прежнему, пока не у зналъ точнаго количества 

Химия, анал. кум. на Кав. мин. вод. 8 
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употребленнаго раствора молочнаго сахара, въ 1/\о е с т . Для 
бол^е точнаго определенен этого раствора, я с л е д о в а л * вычи-
слешямъ Е. ИкктиМ'а,, по которым* 1 ссш. возстановившейся 
фелинговой жидкости соответствовал* 0 ,0067 5 грм. молочнаго 
сахара . Найденное количество я умножал* на 4 и произве­
д е т е показывало количество сахара. 

Для определенен золы я о т в е ш и в а л * около 10 грм. молока 
и при иостоянномъ п о м е ш и в а н ш в ы п а р и в а л * его на водяной 
бане до суха, а з а т е м * в ы с у ш и в а л * в ъ сушильне при 110° С. 
до постояннаго веса ; по охлажденш в * эксикаторе , остаток* 
в з в е ш и в а л с я и полученное т а к и м * образом* число я употре­
блял* для контроля раньше найденаго мною в е с а плотнаго 
остатка. При этом* я замечал* , что результаты эти близко 
подходили к ъ прежнимъ. Вышеупянутый плотный остаток* 
обугливался, извлекался горячей перегонной водой, фильтро­
вался , выпаривался до суха и накаливался . В в с ъ , после этого, 
показывал*количество солей, растворимыхъ въ воде. Остаток* же 
на фильтре накаливался в м е с т е съ последним* и, после вы-
ч и т а ш я в е с а золы фильтра изъ всего остатка, получался в е с * 
солей, не растворимыхъ въ воде . 

Далее приводится мною таблица среднихъ выводовъ отъ 
анализовъ кобыльяго молока, произведенных* мною на К а в ­
к а з е . Для в ы ч и с л е ш я каждаго изъ среднихъ чиселъ мною 
бралось по три анализа . В ъ этой же таблице приводятся сред-
ш я числа отъ 3 хъ анализовъ , произведенныхъ мною в ъ 
гор. Ю р ь е в е надъ молокомъ одной кобылицы эстонской породы. 
Она питалась в ъ то время зеленым* подножным* кормом* и 
овсом*, в ы д а в а е м ы м * по 2 гар. на к а ж д ы й день; жеребенку 
ея было 3 м е с я ц а . 

По о к о н ч а ш и в с е х * этихъ изеледовангй м н е было при­
слано, по просьбе проф. С. М. Васильева, д -ром* Арроне-
томъ молоко изъ курорта Погулянки, находящагося около 
Двинска , за что я ему и выражаю здесь мою благодарность. 
Об* образе жизни кобылъ этого курорта я имею очень мало 
сведенШ, который основаны на краткомъ сообщенш д-ра Арро-
нета; м н е только известно , что оне местной породы, пита-
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С Р А В Н И Т Е Л Ь Н А Я Т А Б Л И Ц А А Н А Л И З О В Ъ К О Б Ы Л Ь Я Г О МОЛОКА. 

Кобылье молоко 

н я 

Степная кобыла (Кнргизск. породы) . 

Рабочая кобыла русск. породы . . . 

УдЬльн. вЬсъ 1.0353 

УдЬльн. в'Ьсъ 1.040 

Кобылье молоко степи, пор. среднее 
ихъ 3 анализовъ 

Среднее изъ 14 анализовъ 

Кобылье молоко 

12 летняя кобыла. 5 разъ ожеребилась, 
45 дней нослт. последи, жеребенк;!, 
уд. в'Ьсъ 1.036 

5 лЬтняя кобыла 

Анг.'пйск. пор. уд. в'Ьсъ 1.0345 . . . 

Чистокров. англ. пор. уд. в'Ьсъ 1.0276 

Средн. изъ 2 анализ, стеин. коб. . . 

Среднее изъ 11 анал. смт>ш. молока 
уд. в'Ьсъ 1.0349 *) 

СмЬш. молоко отъ 40—50 кобылвцъ 
уд. в'Ьсъ 1.035 

Среднее изъ 12 анализовъ. Эссентуки, 
уд. вЬсъ 1.0343 

Среднее изъ 6 анализовъ. Железно-
водскъ, уд. вЬсъ 1.0343 

Среднее изъ 3 анализовъ. Пятигорскъ, 
уд. вЬсъ 1.0338 

Среднее изъ 3 анализовъ. Кисловодскъ, 
уд. в'Ьсъ 1.0339 

Среднее изъ 3 анализовъ; рабочая ко­
была Эстонской породы въ Юрье»4, 
уд. в'Ьсъ 1.0329 

Среднее изъ 3 анализовъ молока иаъ 
Погулянкв, уд. в'Ьсъ 1.0331 . . . 

Время 

изсл'Ьдованш 
Вода въ ° / о . Казеинъ °/о. 

Альбуминъ 
0 .'о. 

Жиръ 

°/о. 

МолочныР 
сахаръ 

V 
Зола °/о. 

Общее 
количество 
бйлковыхъ 

( воществъ 
| °/о. 

А В Т 0 Р Ы. 

18» в/ 5 8 89.05 ! 3.0 
1 

[ 

! 2.15 
1 

5.20 0.6 _ КПпо1 и Го1у 2 ) . 

1861 1 " 
1 

1.8 3.6 — 2.9 8е1ап<1 4 ) . 

1869 ' 89.20 1 1 2.12 7.26 — — Гартье '). 

1869 89.58 - 2.15 5.95 — — Гарты! '). 

187! 92.48 1.33 0.36 0.65 4.72 0.29 ! — Моаег 2 ) . 

1872 91.47 0.70 4.40 0.55 5.50 0.40 I — Воуёге !). 

'? 92.20 
1 

1.99 0.50 4.20 1.20 ! — Непп§ 2 ) . 

1874 90.759 1.313 0.351 | 1.309 5.421 0.2949 2.216 Г. В1е1 3 ) . 

1875 90.31 1.951 1.06 6.26 | 0.39 — Сатегоп 2 ) . 

. 1874 89.29 

I 

1.59 0.28 1.16 7.16 0.36 — Ьапс1о\У8ку 2 ) . 

1878 
1 

91.76 2.4 5 0.39 5.99 0.31 _ N. ОегЬег и КайепЬаизеп2). 

1879 91.15 1.50 1.27 5.75 0.37 — 8сЬго<Ц 5 ) . 

1879 91.49 0.87 0.46 0.12 6.41 0.33 — У 1 е Л а ) . 

1879 92.53 0.75 0.83 0.36 4.69 0.49 — У1е*Ь »). 

1883 89.5 2.3 1.9 5.1 0.4 3.1 Штанге 5 ) . 

1884 90.06 1.89 1.09 6.65 0.31 — Р. У1е*Ь 2). 

1890 90.8 . 1.3 4.9 0.418 2.582 Орловъ 6 ) . 

— — 0.2 8.7 — 1.6 Рауеп 4 ) . 

2.4 3.3 — 1.3 Уегпо18 *). 

2.1 . 7.2 — 1.4 МйИег *). 

1894 
V I , V I I , VII I 

89.327 

I 

1.8513 0.3876 1.2876 5.9903 0.361 2.8399 Алликъ. 

1894 VII 89.3295 1.827 0.391 1.304 6.148 0.3225 2.793 Алликъ. 

1894 VI] 89.789 | 1.799 0.400 1.502 5.319 0.359 2.843 Алликъ. 

1894 VI 89.501 1.794 0.416 1.397 5.870 0.280 2.827 Алликъ. 

1894 VIII 90.464 
\ 

1.907 0.316 1.481 4.860 0.369 2.724 Алликъ. 

1894 VIII 
1 

84.890 
1 

1.813 0.391 1.719 5.076 0.360 2.720 Алликъ. 

1) Гартье (Штальбергъ, кумысъ и его физюлогическ. и терапевтическ. дЬйств1е. С.-11етерб. 1869. 
2 ) .Р. Копгд. ОЬепнзсЪе 2и8атеп8е1гцпёеп йег шепасЬИсИеп КаЪпшдз—ипй бепиззтНае! В. И. 
3) У. Вге1. Пп^егвисЬипЬеп иЪег йеи Кепуз. 1874. 

Каррикъ. Врачъ, 1881, стр. 294. 
') Штате, стеаной кумысъ, 1883. 
в) Орловъ, къ вопросу о нестепномъ кумысЬ. 
*) Кобышцы были возрастомъ 5—6 л1пъ; питались он* зеленымъ кормомъ, сЬномъ, овсяными отрубями и хл'Ьбомъ, который называется „СООЙ-ТООЙ" 

составъ когораго держится въ секрет*. Жеребята на ночь оставлялись при маткахъ, по утрамъ въ 8 чаеовъ они отделялись. Кобылы доились, начиная съ 
10 чаеовъ утра до 5 разъ въ день. Хороигя кобылы давали въ лучшее время при 5-ти доешяхъ 4—5 литр, молока въ день. Только-что подоенное молоко 
им^ло въ рт.дких-1. г.лучаяхъ нейтральную реакцш, но въ большинстве случаевъ щелочную. 
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Т А Б Л И Ц А А Н А Л И З О В Ъ К О Б Ы Л Ъ Я Г О МОЛОКА. 

ВЪ 100 ЧАСТЯХ'!,. 

Ессентуки. 
Утреннее мо­

локо, 3 часа 
поел* отд'Ьле-
1пя жеребятъ 
собрано отъ 
11 кобылицъ 

]'юнь. 

Ессентуки. 
Вечерне емо-
локо, соб!)ано 
отъ '20 кобы-

лицъ 
1ЮЛЬ. 

Ессентуки. 
Утреннее мо­
локо, собрано 
отъ 13 кобы­

лидъ 
августъ. 

Пятигорскъ. 
Вечернее мо­
локо, сме­
шанное отъ 

болйе 20 ко­
былицъ. 

Жел'бзноводскъ. 
Утреннее мо 

локо, смешан­
ное отъ бол'Ьэ 
30 кобылицъ. 

Же.'Азноводскъ. 
Вечернее мо­

локо, собрано 
отъ болйе 20 

кобылицъ. 

Кисловодска 
Утреннее мо­
локо, собрано 

отъ болт;е 
10 кобылицъ. 

Юрьеиъ. 

Утреннее мо­

локо отъ 1 

кобылицы. 

Погулянка. 

неиивЬстно. 

Уд-вльн. вътъ при 15° С. . . . 1.0340 1.0349 1.0341 1.0338 1.0339 1.0348 1.0339 1.0329 1.0331 

Кааеинъ . . 1.808 1.899 1.847 1.799 1.81 5 1.840 1.794 1.907 1.813 

0.366 0.402 0.395 0.40(; 0.401 0.381 0.416 0.316 0.390 

0.018 0.587 0.599 0.638 0.504 0.547 0.61 7 (1.501 0.517 

5.372 6.419 6.180 5.319 5.987 0.309 5.870 4.860 5.076 

1.318 1.807 1.238 1.502 1.Я29 1.280 1.397 1.481 1.71» 

0.08 0.109 0.090 0.092 0.072 0.089 0.061 0.076 г.059 

0.29 0.230 0.286 0.267 0.238 0.246 0.219 0.293 0.301 

Абсолютное плотное вещество . 10.077 11.162 10.781 10.211 10.541 10.800 10.499 9.530 10.110 

Вычисленное плотное вещество. 9.852 11.053 10.635 10.023 10.446 10.692 10.374 9 434 9.875 

0.225 0.109 0.146 0.188 0.095 0.1 18 0.125 0.102 0.235 
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лись въ то вромя кормомъ на заливныхъ лугахъ около р. Д в и н ы 
и кроме того имъ давались еще пшеничный отруби. 

И з ъ этой таблицы можно ясно видт/гь количественное р а з ­
л е т е к а к ъ в ъ отношенш плотныхъ веществъ , т а к ъ и состав-
ныхъ частей молока съ различныхъ группъ. Эта разница не 
настолько велика, чтобы по ней можно было дать кашя-нибудь 
положительный з а к л ю ч е т я . Е с л и мы сравнимъ Эссентукскёе 
анализы плотныхъ веществъ молока, произведенные мною в ъ 
различные перюды времени, то мы увидимъ, что количество 
этихъ веществъ отъ даня до августа м е с я ц а постепенно воз­
растаешь. Количество же молока у каждой кобылицы за это 
время, по моимъ наблюдешямъ, постепенно уменьшается . 
Я в л е ш е это я объясняю ттзмъ, что въ и о н * месяце на К а в ­
казскихъ минеральныхъ водахъ бываютъ частые дожди, вслт5Д-
ств1е чего степи покрываются с в е ж и м ъ обильнымъ кормомъ. 
Со второй-же половины ш л я м е с я ц а наступаетъ почти без-
прерывная засуха и травы в ъ степяхъ з а с ы х а ю т ъ , образуя 
сЬно (сухой кормъ), дающее для организма меньшее количе­
ство воды, что и способствуешь уменьшению количества молока. 

Вообще изъ приведенной тоблицы несомненно следуешь 
вывести то заключеше , что при определенныхъ условёяхъ 
составь молока кобыльяго очень постояненъ; только с а х а р ъ 
представляетъ несколько заметную разницу. Т а к и х ъ колебашй 
в ъ химическомъ составе молока, к а к ъ это мы видели у дру-
гихъ авторовъ, м ы избежали и приписываемъ это тому, что 
мы пользовались более точными методами и анализировали 
молоко отъ многихъ кобылицъ . 

Д а л е е я привожу таблицу анализовъ кобыльяго молока, 
произведенных!, различными авторами. 

И з ъ с р а в н е т я цифровыхъ выводовъ анализовъ различныхъ 
изследователей мы видимъ, что эти выводы не мало разли­
чаются между собою. Т а к ъ напр. , по анализамъ Гертье, произ-
веденнымъ надъ молокомъ работающей кобылы русской породы, 
оказывается , что молоко ея содержишь 2,4б°/о жира , между 
шЬмъ к а к ъ по анализамъ УгеШл, произведеннымъ надъ моло­
комъ английской чистокровной кобылы, количество жира рав­
няется 0,13°/о. 
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Хотя эти выводы взяты и отъ различныхъ породъ, но все-
таки причину такой громадной разницы по содержанью жира 
мы скор*е должны предполагать не ь ъ различи! породы, а в ъ 
неправильности методовъ, прим*ненныхъ авторами при своихъ 
и з с л * д о в а т я х ъ . 

Между т*мъ мои результаты анализовъ жира почти совер­
шенно сходны съ результатами таковыхъ же анализовъ ВгеГя, 
произведенныхъ имъ в ъ С.-Петербург!; надъ молокомъ кобылъ 
степной же породы. 

З а т ъ м ъ по анализамъ Гертье молочнаго сахару оказы­
вается 7 , 2 6 % , а по анализамъ ЗекшсГи 3,6°/о, хотя тотъ и 
другой производили свои опыты надъ молокомъ кобылъ одной 
и той же породы. 

Мои же анализы даютъ почти совершенно одинаковый коли­
чества молочнаго сахара, к а к ъ и анализы ВгеГя и Штанге, 
произведенные ими надъ молокомъ степныхъ же кобылъ. По 
моимъ изсл*довашямъ , произведеннымъ на К а в к а з е , плотнаго 
вещества оказывается больше, ч*мъ по изслъуговашямъ вообще 
и з в * с т н ы х ъ м н * авторовъ. И з ъ анализовъ ВгеГя мы можемъ 
отчасти убедиться , что отъ степной кобылицы, содержащейся 
в н * степей, можно получить такое же хорошее молоко, к а к ъ 
и в ъ степи, если она будетъ пользоваться хорошимъ уходомъ 
и доброкачественнымъ кормомъ. 

Высокое содержаше сахара въ молок* степныхъ кобылъ 
Дохмат 2 0 ) и Постнжовъ2*) объясняютъ т*мъ , что о н * пи­
таются ковылемъ. Но , м н * кажется , это м н * т е не вполн* 
основательно, т акъ к а к ъ , во 1-хъ, ковыль растетъ не только 
в ъ степныхъ пространствахъ, но и в ъ другихъ, а потому имъ 
могутъ питаться кобылы и другихъ породъ; во 2-хъ, ковылемъ 
кобылицы питаются только тогда, когда онъ еще молодъ и 
мягокъ (на К а в к а з * приблизительно до конца ш л я м*сяца) , 
когда же онъ начинаешь перерастать и д*латься жесткимъ, то 
тогда о н * не употребляютъ его. 

Это можно доказать т * м ъ , что когда въ н*которыхъ м*-
стахъ в с * травы бываютъ уже съ*дены. то остается только 
одинъ ковыль . 
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И з ъ сравнительной таблицы мы видимъ, что количество 
сахара не уменьшается , а напротивъ возрастает!, к а к ъ разъ 
именно въ то время, когда кобылицы почти не питаются ковы-
лемъ. По нриведеннымъ въ этой же таблиц* анализамъ, про-
изведеннымъ мною надъ молокомъ, съ одной стороны, кобы­
лицы Эстонской породы, а съ другой, изъ курорта Погулянки , 
количества сахара оказываются гораздо меньшими, ч*мъ въ 
молок* К а в к а з с к и х ъ степныхъ кобылъ, а количество жира 
напротивъ больше. Сопоставляя мои сравнительный таблицы съ 
такими лее Орлова, мы замътимъ, что хотя онъ и не указывает! , 
на источникъ, изъ котораго заимствовала, цифровыя данный, но 
мы все таки по н*которымъ основашлмъ можемъ предположить, 
что эти данныя заимствованы имъ изъ оригинальныхъ работъ. В ъ 
этомъ насъ могутъ уб'Ьдить отчасти т * именно ошибки, которыя 
вкрались изъ этихъ работъ въ его цифровыя д а н н ы я . Это, 
в*роятно, произошло отъ того, что онъ не относился крити­
чески к ъ тому матер1алу, и зъ котораго почерпалъ цифровыя 
с в * д * н ш и не пров*рялъ ихъ тщательно. Т а к ъ , наприм*ръ, 
для опред*лен1Я плотнаго остатка онъ привелъ ошибочный 
суммирования составныхъ веществъ молока, приведенный 
ВгеГоиъ в ъ своей работ*. 

Штанге, отдавая предпочтете молоку степныхъ кобылъ, 
какъ на преимущество его, между прочимъ, указываешь на то. 
что оно содержить большее количество лактопротеина. ч*мъ 
молоко отъ другихъ породъ. Но онъ, во 1-хъ, для с р а в н е ш я 
результатовъ приводить настолько мало работъ другихъ авто­
ровъ, что его выводы отъ этого являются не вполне основа­
тельными и убедительными; во 2-хъ, количество лактопро­
теина онъ опред*лялъ посредствомъ азотно-кислой ртути. Между 
т*,мъ этоть способъ опред*лен1я, но отзыву самого ВгсТя, не 
даетъ вполн* удовлетворительных'!, и точныхъ результатовъ. 

Колебашя же различныхъ составныхъ частей молока отъ 
одной и той же породы можно объяснить, во 1-хъ, колеба-
шемъ шютныхъ веществъ , а во 2-хъ, т*мъ, что методы изел*-
довашя составныхъ частей молока по большей части не вполн* 
точны. По этому становится страннымъ то обстоятельство, что 



22 

в ъ работахъ ВгеГя и Орлова среднее выводы составных-) 
частей молока, получеппыя чрезъ суммироиашя, оказываются 
совершенно одинаковыми съ выводами, полученными сразу 
чрезъ в ы п а р и в а ш е . 

Даже отличагоицеся самою верного точностью анализы неорга-
ническихъ веществъ, очень иостояиныхъ въ своихъ соедине-
ш я х ъ , все таки поел -!; суммироиашя отдельных'], веществт, не 
даютъ той же суммы ихъ. которая взята была для изслъую-
в а ш й , и мы получаемъ но атому способу опроделешя неко ­
торую разницу. При анализахъ же т а к и х ъ органическихъ ве­
ществъ , к а к ъ белковыхъ , конечно, еще менее представляется 
возможности для вполне точнаго определешя ихъ. Мои коли­
чества составных -!» частей, нолученныя с ь одной стороны чрезъ 
суммирование последних'!,, а с ь другой—чрезъ определение всехъ 
ихь сразу иосредствомъ в ы п а р и к а ш я - также даютъ разницу 
(хотя и незначительную), а именно каждый разъ чрезъ сумми­
рование я получалъ м е н ы ш я количества, ч'Ьмъ чрезъ выпаривание. 

Первые химичесюе анализы кумыса , к а к ъ известно изъ 
доступной мне литературы, по свидетельству Каррика 18), 
были произведены 8с1ап(Гот>. После него такими анализами 
з а н и м а л о ! целый рядь другихъ авторовъ, какч.-то: Тартье, 
Виль. Штанге, Мохе г, УгеИс, Орловъ, ,/оЬа, ЛашЫгюеку, 
М. КокштЬу, №;няЫ и Ъ'аЫап, е*с. Работы почти в с е х ъ 
этихъ авторов'!, имели для моихъ изследовашй мало з н а ч е ш я , 
т а к ъ к а к ъ , во 1 -хъ. у однихъ изъ этихъ авторовъ методы, 
по коимъ были произведены анализы, почти совсЬмъ не ука­
заны, а у другихъ, если и были указаны, то безъ надлежа-
щ и х ъ подробностей, во 2 хъ , въ большинстве этихъ работъ 
н'Ьтъ подробныхъ указаний ни на способы приготовлешя кумыса , 
ни на время, употребленное для брожешя, ни на д р у п я обстоя­
тельства (какъ , напр., температуру) , сопровождавшая брожеше 
кумыса . Более обстоятельные химичесше анализы были произ­
ведены Вплела. П о с л е него по его методу изеледовали Штате, 
Орлоиъ, КепяЫ и Ъ'аЫап, е1с. Т а к ъ к а к ъ во время броже­
шя кумыса въ немъ образуется ц е л ы й рядь новыхъ продук-
товъ, то по этому анализы кумыса представляютъ гораздо 
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больше сложности и затруднешй, ч'Ьмъ анализы кобыльяго 
молока. К р о м е этого, для того, чтобы при сравненш анализовъ 
между собою можно было вывести более или менее точные 
и положительные результаты, непременно надобно иметь въ 
виду и то обстоятельство, что при броженш кумысъ подвер­
гается и р а з и ы м ъ посторонним!. вл1ян1ямъ. Такъ , напр. , во 
время брожошя составныя части кумыса постоянно изменяются 
въ количественномъ отношеши. По тому то при аналнзахъ 
одного и того же кумыса легко могутъ получиться различные 
результаты, если мы не будемъ строго следить за т е м ъ . чтобы 
кумысное брожеше ирюстановилось на определенной точке и 
не продолжалось далее. Ни у одного изъ перечисленных'!, мною 
авторовъ я не напгелъ указан\я на это столь важное обстоя­
тельство. Только Постникова 1 0 ) в ъ н'Бсколькихъ словахъ упо­
минаешь о томъ. что анализы кумыса могутъ дать только при­
близительно в е р н ы е результаты, а не совершенно точные, такъ 
к а к ъ въ перюдъ своего созр'Бвашя к у м ы с ъ подвергается мно-
гимъ и з м е н е ш я м ъ въ количественномъ отношеши. По тому то 
«различные авторы, работавшее надъ химическимъ составомъ 
кумыса , дали различные результаты». 

Каждый номерь кумыса я подвергалъ нескольким!, анали-
замъ, чтобы изъ полученныхъ результатовъ возможно было 
получить средшя числа . При этомъ я постоянно строго сль-
дилъ затемъ, чтобы к у м ы с ъ во время анализовъ оставался въ 
той же степени брожешя, въ какой быль до анализовъ . Для 
соблюдешя этого я тотчасъ же пэ получеши кумыса, пред­
н а з н а ч а е м а я мною для опытовъ, по совет) - г -папроф. Васильева. 
ставилч. его въ ледъ, ч*мъ и нрекращалъ или в е р н е е сильно 
замедлялъ дальнейшее р а з в и т о въ немъ брожешя. Ко всему 
этому считаю не лишнимъ заметить , что для своихъ нзеле-
довашй, я унотреблялъ тотъ самый к)-мысъ, который отпу-
с к а л с я публике. 

При своихъ изеледовашяхъ , к а к ъ уже было упомянуто 
выше , я в ъ общемъ придерживался метода Киля 9 ) . Я опреде,-
лялъ количество углекислоты, содержащейся въ каждой бу­
т ы л к е к у м ы с а при 15° С ; кроме количества свободной ки-
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слоты я опред'влялъ еще то количество ея, которое можно 
выгнать посредствомъ взбалтыванья. Количество же поглощен­
ной углекислоты я не опред'влялъ, ибо по закону поглощенья 
количество этой углекислоты ььропорцьонально сил* давленья. 
Е с л и некоторые авторы и упоминаютъ о связанной угле­
кислот*, то я нахожу это не вполн* доказаннымъ, ибо если 
бы она была связана, то ее нельзя бы было удалять изъ 
кумыса и вообще изъ жидкостей посредствомъ п р о п у с к а т я 
воздуха. 

Для определенен свободной углекислоты мною былъ упо-
требленъ следующей аппаратъ . Б р а л а с ь металлическая трубка 
съ заостреннымъ концомъ на иодоб1С трубокъ, служащих'ь для 
просверливаньн отверстьй въ пробкахъ, на разстоянш 5 сант. 
отъ заостреннато конца находилось боковое отверстье. Эта трубка 
осторожно вводилась в ъ пробку и такъ , чтобы нижнее отвер­
стье оставалось закупореннымъ пробочной выр*зкой . Другой 
конецъ трубки соединялся резиновой трубкой съ верхнымъ отвер-
отьемъ склянки, вм*стимостью в ъ 3 литра. Эта склянка была 
предназначена для собранья выд*ляющагося газа. Вблизи дна 
она была снабжена боковымъ горлышкомъ, плотно закупорен­
нымъ резиновой пробкой, в ъ которую была вставлена стеклян­
ная трубка. П о с л е д н я я в ъ обоихъ конььахъ была согнута подъ 
прямымъ угломъ. Нижьпй изгибъ былъ ветавленъ в ъ нижнее 
отверстье склянки, а всрхшй быль на одинаковой в ы с о т * со 
склянкой. Последняя была наполнена водой и такимъ коли-
чествомъ прованскаго масла, чтобы оно покрывало собою по­
верхность воды и препятствовало поглощению водой угольной 
кислоты. Сообьцеше между сосудомъ и бутылкой с ъ кумысомъ 
было установлено посредствомъ каучуковой трубки. Металли­
ческая трубка постепенно и осторожно вдвигалась въ глубь 
пробки, чтобы боковое отверстье сделалось свободнымъ, после 
чего газъ медленно переходилъ в ъ склянку съ водою. Проте­
к а ю щ а я черезъ трубки изъ бутылки с ъ кумысомъ углекислота 
в ы т е с н я л а изъ сосуда воду черезъ нижнее отверстье. Вода 
собиралась в ь градуированные цилиндры. Стеклянная трубка, 
согььутая подъ прямымъ угломъ, всегда устанавливалась такъ, 
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чтобы верхняя часть ея была на одинаковой в ы с о т * съ уровнемъ 
жидкости, находящейся въ сосуд*. Когда, такимъ образомъ, 
внутри и в п * бутылки съ кумысомъ посл*довало одинаковое 
давлсше, и вода больше не вытекала изъ стеклянной трубки, 
собранная вода была точно измерена, высота ртутныхъ стол-
бовъ барометра и термометра отм*чены, и, наконецъ, по изм*-
ренному такимъ образомъ объему угольной кислоты, съ при-
ш ш о м ъ поправки на влажность и высоты ртутныхъ столбовъ 
барометровъ и термометровъ, былъ вычисленъ в * с ъ свободной 
углекислоты. 

Тотчасъ же, по опрод*лети ея, к у м ы с ъ опять ставился в ъ 
ледъ. П о е л * охлаждешя его до 4° 0. , уд*льный в*съ его опре­
делялся посредствомъ пикнометра; но предварительно этого изъ 
кумыса удалялась угольная кислота при помощи проведешя 
воздуха, заран*с о ч и щ е н н а я отъ атмосферной влаги и угле­
кислоты. 

Для опред*лсшя алкоголя я поступалъ сл*дующимъ обра­
зомъ: въ просторную реторту, снабженную тубулюсомъ и 
приведенную в ъ сообщеше съ холодильникомъ Либиха было 
помещено около 100 гр. изсл*дуемаго и взвешеннаго кумыса, 
точно нейтрализованнаго растворомъ едкаго натра, ' / з или же 
1 / з взятаго кумыса перегонялась в ъ песчанной бане при за-
ботливомъ охлажденш щлемника. З а т е м ъ перегонъ точно в з в е ­
шивался ; удельный в е с ъ его определялся посредствомъ пикно­
метра при 15° С. и наконецъ, изъ этого веса , принимая во 
внимаше и п*съ перегона, я опред*лялъ и количество алко­
голя, н а х о д я щ а я с я въ перегонной жидкости. (По Зс.ЬтЫГу и). 

Кислотность кумыса я опред*лялъ прямо титровашемъ 
' / ю н о р м а л ь н а я раствора е д к а я натрхя; при чемъ к у м ы с ъ 
мною не былъ предварительно профильтрованъ, к а к ъ это н а ­
противъ делали некоторые д р у й с авторы. Индикаторомъ я 
употреблялъ не лакмусовую настойку, а фенолфталеинъ. Для 
проверки, точно-ли определение, произведенное такимъ спосо-
бомъ и не мешали-ли тптрацш не отфильтрованный б*лковыя 
волокна, я см*шивалъ свежее молоко съ некоторымъ коли-
чествомъ молочной кислоты. З а т е м ъ титриметрически пытался 

Химич. апал- кум. на Кав. мип. вод. 4 
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установить, можетъ ли получиться то же самое количество 
молочной кислоты, которое было взято мною прежде. И резуль­
т а т а получался в п о л н е удачный. 

Для определенен жира я пользовался способомъ ЗахкШ'л, 
употребленнымъ мною прежде для определенен жира в ъ молоке , 
но съ тою лишь разницею, что для вышБснешя жира я упо-
треблялъ не эфиръ , растворяющей молочную кислоту, а петро-
лейный эфиръ . Т а к ъ к а к ъ жиръ во время броженш кумыса 
не подвергается количественнымъ и з м е н е ш я м ъ , что т а к ж е 
доказываешь и Биль в ъ своей первоначальной работе, то я , во 
и з б е ж а ш е лишней траты времени, не делалъ особыхъ анали­
зовъ определенен ж и р а в ъ к у м ы с е , а пользовался т е м и же 
данными, которыя были получены мною при определены въ 
молоке . 

Для определенен плотнаго остатка я точно о т в е ш и в а л ъ въ 
платиновой ч а ш е 20 гр. кумыса , в ы л а р и в а л ъ его при частомъ 
п о м е ш и в а н ш на водяной бане , в ы с у ш и в а л ъ при 110° С. до 
постояннаго в е с а ; после охлаждения в ъ эксикаторе , высушен­
н ы й остатокъ в з в е ш и в а л с я , и такимъ образомъ я получалъ 
в е с ъ плотнаго вещества . 

Это количество плотнаго вещества подвергалось обуглива-
Н1Ю, накаливалось , после же охлаждешя в ъ эксикаторе взве ­
шивалось , и такимъ образомъ получался в е с ъ золы. 

Для определения белковыхъ вещестъ я бралъ 20 гр. точно 
отвешеннаго в ъ ч а ш к е кумыса и разбавлялъ Юо е с т . смеси , 
состоящихъ изъ р а в н ы х ъ по объему частей 1"/оо уксусной 
кислоты и 0 , 5 % раствора хлористаго натрёя. Вся эта смесь 
настаивалась до т е х ъ поръ, пока не показывались в ъ ней 
хлопья в ы д е л и в ш а г о с я казеина , которые осаждались на дне. 
Этотъ осадокъ собирался на предварительно в ы с у ш е н н ы й и 
в з в е ш е н н ы й фильтръ, промывался означенной смесью изъ 
уксусной кислоты и хлористаго натр!я, сначала холодной, а 
потомъ горячею. 

Фильтрата и жидкость для п р о м ы в а ш я тщательно собирались 
и сохранялись для д а л ь н е й ш и х ъ определений. Хотя Биль и ука­
зываешь, что фильтрата после осаждешя казеина получался 



2 7 

у него прозрачный, к а к ъ кристалъ , но мои опыты не под­
тверждаюсь этого. Не смотря на то, что я каждый разъ для 
своихъ изслтздовашй бралъ по 4 р а в н ы х ъ порции кумыса и не 
смотря на мои усиленный старанья, я не могъ получить т а к и х ъ 
прозрачпыхъ фильтратовъ, о какихъ упоминаешь Биль, хотя 
онъ для своихъ исследований бралъ только по две равныхъ 
порции кумыса . Вероятно, и изслтздованья Орлова не дали та­
к и х ъ прозрачныхъ фильтратовъ, т а к ъ к а к ъ о полученныхъ имъ 
фильтратахъ онъ говорить только то, что они были обыкновенно 
прозрачными, но не настолько, чтобы ихъ можно было сравнить 
съ кристаломъ. 

Это обстоятельство у Орлова кто-нибудь можешь приписать 
тому, что при определены казеина онъ разбавлялъ к у м ы с ъ только 
10 е с т . , а не 100, к а к ъ это едтзлалъ Биль. Но мои опыты, 
не смотря на то, что я точно елтздовалъ у к а з а ш я м ъ Билл, 
не подтвердили показаний посл-Ьдпяго на счета прозрачности 
фильтратовъ . Остатокъ казеина н а фильтр в промывался сна­
чала алкоголемъ, а з а т в м ъ эфиромъ до ттзхъ поръ, пока отъ 
отфильтрованная) эфира не оставалось никакихъ елтздовъ жира . 
Зашвмъ этотъ же остатокъ в ы с у ш и в а л с я при 110° С. до постоян­
на™ веса , поел* охлаждешя в ъ э к с и к а т о р * в з в е ш и в а л с я и хра­
нился для д а л ь н М ш а г о определения казеина. 

К ъ прежде собранному фильтрату и жидкости для промы-
в а ш я остатка казеина прибавлялась 1 / 1 0 нормальнаго раствора 
углекислаго натра до слабо-кислой р е а к ц ш , эта смесь нагре ­
валась на водяной бане, при чемъ большими хлопьями в ы д е ­
лялся альбуминъ, фильтрование котораго не представляло почти 
н и к а к и х ъ затруднений. Съ осадкомъ этимъ, поел* предвари­
тельного определения в е с а фильтра и золы на немъ, я посту-
палъ т а к ъ же , к а к ъ уже было выше сказано относительно ка­
зеина, т. е. промывалъ его сначала дистиллированной водой, 
зашвмъ алкоголемъ и наконецъ эфиромъ. 

Осадокъ этотъ в м е с т е съ фильтромъ в ы с у ш и в а л с я при 
110° С. до постоянна™ в е с а и в з в е ш и в а л с я , зашвмъ в ы с у ш е н н ы й 
остатокъ сжигался в м е с т е съ фильтромъ и получалась зола, 
в е с ъ которой я вычиталъ изъ прежде определенна™ постоян-
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йаго в е с а высушеннаго остатка, и разность показывала в е с ь 
альбумина. 

Фильтратъ и жидкость для промывания осадка альбумина 
тщательно усреднялись ' /ю нормальнаго раствора, углекнелаго 
натра , смесь эта нагревалась , при чемъ образовывался осадокъ 
в ъ виде мелкихъ хлоньевъ, который собирался на предвари­
тельно в ы с у ш е н н ы й и в з в е ш е н н ы й фильтръ. Съ этимъ осад-
комъ я поступалъ такъ же , к а к ъ и съ прежними осадками, 
т. е. промывалъ его сначала дистиллированной водой, з а т е м ъ 
алкоголемъ и наконецъ эфиромъ, в м е с т е съ фильтромъ высу-
ш и в а л ъ при 110° С. до п о с т о я н н а я веса , по охлажденш в ъ 
эксикаторе в з в е ш и в а л ъ в м е с т е съ фильтромъ, полученный 
в е с ъ золы я вычиталъ изъ ностояннаго в е с а высушеннаго 
осадка, и разность показывала в е с ъ ацидъ-альбумина. 

К ъ фильтрату и жидкости для промыванш ацидъ-альбумина 
я прибавлялъ несколько капель уксусной кислоты до слабо­
кислой р е а к ц ш , смесь эта при частомъ помтзпшванш выпа­
ривалась на водяной бане до объема около 20 сант., при чемъ 
в ъ ней з а м е ч а л а с ь сначала мутность, а потомъ постепенно 
образующееся хлопья. Осадокъ этотъ собирался на фильтре , 
предварительно высушенномъ и в з в е ш е н н о м ъ в м е с т е съ золою, 
промывался , смесью, составленной изъ 1°/оо уксусной кислоты 
и ' / - 0 / ° раствора хлористаго натр1Я в ъ р а в н ы х ъ объемахъ, 
в ы с у ш и в а л с я до ностояннаго веса , после чего я присоединил!, 
его к ъ прежде найденному остатку казеина . Оба эти остатка 
в м е с т е съ фильтромъ накаливались , в е с ь золы вычитался изъ 
суммы прежде найденныхъ и сохраненныхъ мною остатковъ 
казеина . Разность показывала в е с ь казеина . Собранный после 
п о с л е д н я я осадка казеина фильтратъ и жидкость для промы-
в а ш я этого осадка я разбавлялъ 20° растворомъ хлористаго 
натр1я в ъ объем* въ 10 разъ меньшемъ противъ прежней 
жидкости. З а т е м ъ 4°/о растворомъ таннина я осаждалъ гемиаль-
бумозу и предполагаемый другими авторами пептонъ. Осадокъ 
собирался на прежде высушенномъ и в з в е ш е н н о м ъ фильтре, 
промывался 1°/о растворомъ таннина для удалешл поелвдпихъ 
сл'Ьдовъ хлористаго натр1я и в ы с у ш и в а л с я нри 110° С. Полу-
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ченный остатокъ ВМЪСТБ СЪ фильтромъ помещался въ чага*, 
покрытой часовымъ стсклытпкомъ и извлекался 95° спнртомъ 
на водяной бан* до т*хъ поръ, пока не былъ удалепъ весь 
таниин'ь, и пока отфильтрованная капля спирта поел* прибавле­
ния ея к ъ разнеденному раствору полуторахлористаго жел*за 
не давала о к р а н ш в а ш я . 

Остатокъ па фильтр* высушивался до постоянпаго в*са и 
по охлаждении в'ь эксикатор* взв*нгпвался. Употребленный 
для п р о м ы в а ш я алкоголь содержалъ въ себ* танппнъ и сл*ды 
гемиальбумозы, перешедшей въ растворъ алкоголя; а потому, 
для того, чтобы добыть се изъ алкоголя, 1гоел*дшй выпари­
вался па водяной бан*. Остатокъ смывался съ ч а ш к и перегон­
ной водой на фильтръ, предварительно в ы с у ш е н н ы й и в з в е ­
шенный, а нотомъ ею же еще промывался для удаленья тан-
пина, загЬмъ онъ в ы с у ш и в а л с я при 110° С. до постоянпаго 
в*са, взв*птивался, ььолучепиый в е с ь умпожался на 0,Ь' и 
произведенье прибавлялось к ъ прежде найденному количеству 
гемиальбумозы. 

Дох мант,, Потгшшг,, Пиль и некоторые друп'е авторы нахо­
дили в ъ к у м ы с * существованья пептопа. Но для того, чтобы 
убедиться въ существованья въ к у м ы с е такого пептона, о 
которомъ упоминаешь Кн/те, я взялъ отъ каждаго >й кумыса 
по 20 сен. и ььрпбавлялъ ьсъ этому серно-кнелаьч/ аммошя 
въ такомъ количеств*, чтобы часть его осталась не раство-
реннььмъ. Т а к и м ъ образомъ осадилнсь в с * б*лковыя вещества, 
кроме пептона. Осадокъ с*рно-кислаго аммоьпя быль профиль­
тровать , после чего получился прозрачный фыльтратъ. В ь 
этомъ фильтрат* ни посредствомъ таппипа , ни фосфорпо-воль-
фрамовой кислотой я не могъ получить никакого осадка, кото­
рый бы могь указать на присутствие пептона. Бьуремовая 
р е а к щ я также дала отрицательные розультать.1. 

И з ъ изложеннаго мы виднмъ, что в с е белковыя вещества 
въ к у м ы с * осалсдалиеь посредствомъ с*рно-кислаго аммош'я 
и. следовательно, пептона, въ смысл*. Кй/тс, не паходытся г ъ 
кумыс* . 

Для оиред*лешя сахара въ к у м ы с * белковыя вещества 
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осаждались фосфоволфрамовой кислотой, подкисленной предва­
рительно соляной кислотой. (Ом. анализы молока). 

Полученный въ фильтрат* молочный сахаръ определялся 
фелинговой жидкостью по тъмъ же способамъ, которые мною 
были употреблены для онред*лешя этого вещества в ъ молок*, 
при чемъ принималось въ расчетъ и разжижеше раствора. 

Опред*леше сахара по методу Биля 9 ) дало слишкомъ 
малыя количества . Это м н * подало поводъ предположить, что 
при осажденш б*лковыхъ веществъ уксусно-кислымъ жел*-
зомъ часть сахара увлеклась вм*ст* съ первымъ, или же при 
обм*нномъ разложении уксусно-кислаго натр1я и полуторахло-
ристаго жел*за в ъ моментъ освобождешя уксусной кислоты 
сахаръ подъ ея вл1ян1емъ переходить въ дериваты его (ВеНке-

Ниже я привожу сравнительную таблицу двухъ видовъ 
кумыса , изъ которыхъ одинъ приготовлялся безъ прим*си дрож­
жей, а к ъ первоначальной з а к в а с к * втораго, по сов*ту проф. 
Васильева, были добавлены жидкёя п и в н ы я дрожжи для того, 
чтобы просл*дить, кзкое д*йствёе они произведутъ н а кумысное 
брожеше. К а к ъ обыкновенно (способъ приготовлешя кумыса 
въ Эссентукахъ) , для приготовленёя кумыса см*шивалась за­
кваска со с в * ж и м ъ коровьимъ молокомъ (1 : 5), а затЬмъ при­
бавлялись с в * ж 1 Я п и в н ы я дрожжи—на 3 бутылки, приблизи­
тельно 1 литр'ь, Г>0 граммъ; эта см*сь, помещенная в ъ объеми-
стомъ стекляномъ сосуде, при 26° С , взбалтывалась . П о е л * 
появлешя первыхъ признаковъ брожешя, к у м ы с ъ разливался 
в ъ бутылки и при той же температур* оставлялся на б чаеовъ-, 
потомъ онъ переносился на ледникъ, температура котораго 
доходила до 8° С. и т а м ъ продолжался дальнейшей процеесъ 
б р о ж е т я . 

Для с р а в н е ш я былъ приготовленъ к у м ы с ъ безъ прибавленёя 
пивныхъ дрожжей, вышеописанномъ способомъ и при соблю­
дении т * х ъ ж е условий. Полученный по первому и по второму 
способу кумысъ , подвергнутый анализу, далъ сл*дую1ще ре­
зультаты: 
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Т А Б Л И Ц А III. 

Въ 100 ч а с т я х ! ) . 
Кумысъ приготовленъ 
съ примесью пивныхъ 

дрожжей. 

Кумысъ приготовленъ 
безъ примесипивныхъ 

дрожжей 

12 
часов. 

24 
часов. 

12 
часов. 

24 
часов. 

Свободной углекислоты . . . . 0.301 0.796 0.217 0.470 

1.399 2.697 0.992 1.298 

Молочной кислоты 0.501 0.682 0.497 0.712 

Молочнаго сахара 3.691 1.092 3.828 2.617 

8.916 6.784 9.002 8.133 

И з ъ приведенной мы таблицы видимъ, что количество 
алкоголя и образовавшейся угольной кислоты больше в ъ кумысе , 
приготовленномъ по первому способу, нежели по второму, а 
следовательно и количество молочного сахара соответственно 
уменьшилось. 

Не смотря на то, что я привелъ здесь результаты только 
двухъ произведенныхъ мною анализовъ, я надеюсь, что это 
послужить подтверждешемъ раньше высказаннаго мною м н е ш я , 
что при кумысномъ броженш небольшое прибавление пивныхъ 
дрожжей играешь важную роль. 

Теперь перейдемъ к ъ разсмотрешю таблицъ, в ъ которыхъ 
приведены среднпя числа полученныхъ мною отъ анализовъ 
различныхъ сортовъ кумыса . 

И з ъ приведснныхъ таблицъ мы видимъ, что к у м ы с ъ во 
время его употребления на К а в к а з е представляешь такой напи-
токъ , в ъ которомъ еще продолжается брожеше, т а к ъ какъ 
онъ и в ъ это время содержишь молочный сахаръ, поддержи­
вающий брожеше. Хотя Штанге, не нашедши въ Самарскомъ 
к у м ы с е после 30-ти часоваго брожен'ш молочнаго сахара, 
признаешь этотъ к у м ы с ъ уже совершенно перебродившимъ, но 
изъ его работы мы не можемъ вывести определенна™ заклю­
чения, к а к и м ъ именно образомъ получился такой к у м ы с ъ , 
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т а к ъ к а к ъ в ъ ней не находится подробных-!, св*д*нпй о спо-
еобахъ приготовления Самарскаго кумыса и в с * х ъ шЬхъ обстоя-
тельствахъ, которыми сопровождалось у его брожеше. 

В ъ К а в к а з с к о м ъ же к у м ы с * , приготовленномъ по выше 
изложенным!, мною сиособамъ, я всегда находилъ молочный 
сахаръ; даже п о е л * 8-ми дневнаго пребывания на ледник* 
к у м ы с ъ все еще содержалъ въ себ* сахаръ. Если лее мы 
подвергнемъ к у м ы с ъ 30-ти часовому брожению при 28 — 30° 0 . 
в ъ открытыхъ сосудахъ и при частомъ помешивании мутовкой, 
то мы найдомъ въ немъ лишь сл*ды сахара. Действительно 
ли по этому способу приготовлялся Самарский к у м ы с ъ , — и з ъ 
работы Штате не видно. Випрочемъ, вопрос/в, заслуживаешь 
ли предпочтения в ъ терапевтическом!, отношении вполн* пере­
бродивший к у м ы с ъ предъ кумысомъ, еще находящемся в ъ 
состоянии! брожения, является еще не вполн* установленнымъ и 
р*шенньимъ. П р о ф . С. М. Васильеву,, в ъ н*которыхъ бол*зняхъ, 
особенно при чахотке легкихъ, назначавши, кумысъ преимущест­
венно богатый углекислотой, въ д р у г и х ъ — ж е наоборотъ; следо­
вательно, требуется такой кумысъ , въ которомъ недолжно быть 
полнаго отсутствия сахара . Ч * м ъ дальше идешь брожеше кумыса, 
т*мъ больше, по м * р * умепыпен1я молочнаго сахара . возра­
стаешь и количество углекислоты, кислотности и спирта. 

Тоже обстоятельство, что Валь 9 ) в ъ двухдневном'!, к у м ы с * 
не наинел'и, сахара и въ трехдневномъ, приготовленномъ изъ 
тое'о же молока, нашелъ возрастание молочной кислоты, можно 
приписать том) - , что методы, примененные имъ во второй 
работ*,, к а к ъ мы уже сказали выше, были не вполп* точны. 
То же явлеипе, что при н а ч а л е брожения кумыса-, когда в ъ 
немъ находится меньше углекислоты, ч е м ъ вносл*дств'1И, 
бутылки все таки лопаются ч а щ е , чем - ь поел*,, можно при­
писать следующему обстоятельству: способность поглощении 
в ъ к у м ы с * в н а ч а л * брожения гораздо меньше. ч*мъ вииосл*д-
стини. Посл*дпее же явление находится въ зависимости отъ 
того, что движение, господствующее в н а ч а л * брожения кумыса , 
и п о в ы ш е н н а я температура выгошпотъ углекислоту на поверх­
ность жидкости, вследствие этого последняя и оказываешь 





Т А Б Л И Ц А IV. Т А Б Л И Ц А У. 

АНАЛИЗЫ КУМЫСА, ПРИГОТОВЛЕННАГО ВЪ КИСЛОВОДСК*. АНАЛИЗЫ КУМЫСА, ПРИГОТОВЛЕННАГО ВЪ ПЯТИГОРСК*. 

Въ 100 частяхъ. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВЪ БРОЖЕНШ КУМЫСА. Вь 100 частяхъ. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВЪ БРОЖЕН1Я КУМЫСА. 

12 
часов. 

36 
часов. 

48 
часов. 

12 
часов. 

36 
часов. 

48 
часов. 

84 
часов. 

96 
часов. 

Вь 100 частяхъ. 
4 

часов. 
12 

часов. 
36 

часов. 
4 

часов. 
12 

часов. 
36 

часов. 
60 

часов. 
84 

часов. 

Удйльн. в1!съ при 4° С. 1.0271 1.0266 1.0265 1.0281 1.0276 1.0275 1.0260 1.0251 Удтаьн. в*съ при 4° С. 1.0283 1.0280 1.0277 1.0285 1.0282 1.0280 1.0278 1.0269 

Свободной углекислоты 0.022 0.119 0.396 0.066 0.259 0.433 0.589 0.750 Свободной углекислоты 0.028 0.283 0.396 0.090 0.379 0.546 0.481 0.651 

1.011 1.349 0.801 1.243 1.396 1.588 2.000 1.203 1.367 1.001 1.350 2.100 1.750 2.239 

Молочной кислоты. . 0.472 0.588 0.792 0.423 0.786 0.884 0.894 0.928 Молочной кислоты. . 0.215 0.409 0.520 0.385 0.571 0.798 0.658 0.820 

1,191 1.160 1.047 1.264 1.187 1.005 1.032 0.990 1.329 1.243 1.174 1.216 1.149 1.050 1.116 1.038 

0420 0.409 0.397 0.408 0.426 0.414 0.402 0.399 0.419 0.408 0.397 0.451 0.388 0.391 0.402 0.389 

Ацидъ-альбумина . . 0.099 0.128 0.160 0.107 0.121 0.183 0.176 0.187 Ацидъ-альбумина . . 0.049 0.098 0.137 0.066 0.102 0.158 0.147 0.169 

Гемиальбумозы . . . 0.590 0.608 0.634 0.627 0.649 0.640 0.656 0.681 Гем1 альбумозы . . . 0.572 0.606 0.612 0.629 0.638 0.672 0.644 0.680 

Молочнаго сахара. . 3.827 3.176 2.497 3.991 3.238 2.752 2.573 1.526 Молочнаго сахара. . 3.987 3.494 2.729 4.091 3.525 2.973 3.101 1.624 

0.3007 0.2993 0.3216 0.3205 0.3238 0.3219 0.3309 0,3529 0.3526 0.3510 0.3407 0.3392 0.3418 0.3312 0.3520 

Плотнаго остатка . . 8.793 8.287 7.824 8.972 8.410 8.027 7.710 7.108 Плотнаго остатка . . 9.027 8.726 8.030 9.197 8.766 8.616 8.629 7.176 

Т А Б Л И Ц А VI. Т А Б Л И Ц А VII. 

АНАЛИЗЫ КУМЫСА, ПРИГОТОВЛЕННАГО ВЪ ЕССЕНТУКАХЪ- АНАЛИЗЫ КУМЫСА, ПРИГОТОВЛЕННАГО 
ЖЕЛЪЗНОВОДСКЪ. 

ВЪ 

Въ 100 частяхъ. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВЪ БР0ЖЕН1Я КУМЫСА. Въ 100 частяхъ. КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВЪ БРОЖЕШЯ КУМЫСА. 

3 17 40 3 17 40 65 88 
Въ 100 частяхъ. 

8 14 36 62 84 
часов. часов. часов. часов. часов. часов. часов. часов. часов. часов. часов. часов. часов. 

Удйльн. вЪсъ при 4° С. 1.0279 1.0268 1.0261 1.0287 1.0276 1.0267 1.0252 1.0248 Уд'Ьльн. в^съ при 4° С. . 1.0276 1.0260 1.02Ы 1.0250 1.0238 

Свободной углекислоты 0.045 0.323 0.555 0.119 0.247 0.487 0.544 0.578 Свободной углекислоты. . 0.095 0.248 0.345 0.569 0.668 

0.900 1.250 1.551 1.098 1.372 1.780 1.898 2.136 0.989 1.238 1.526 1.986 2.010 

Молочной кислоты. . 0.341 0.503 0.627 0.489 0.626 0.681 0.709 0.799 . Молочной кислоты . . • 0.548 0.714 0.795 0.848 0.912 

1.229 1.126 1.008 1.207 1.138 1.001 1.026 1.000 1.297 1.164 1.069 1.007 0.952 

0.379 0.396 0.388 0.401 0.394 0.399 0.396 0.368 0.399 0.402 0.417 0.411 0.398 

Ацидъ-альбумина . . 0.061 0.109 0.167 0.083 0.116 0.163 0.172 0.181 А ц и д ъ - а л ь б у м и н а . . . . 0.104 0.133 0.177 0.179 0.194 

ГемЬальбумозы . . . 0.690 0.683 0.699 0.639 0.651 0.702 0.698 0.712 Гемьальбумозы . . . . 0.629 0.649 0.656 0.664 0.659 

Молочнаго сахара. . 3.996 3.289 2.700 4.032 3.501 2.892 2.010 1.624 Моличнаго сахара . . . 3.672 2.987 2.373 1.433 0.982 

0,3629 0.3635 0.3617 0.3482 0.3476 0.3500 0.3512 0.3509 0.3129 0.3121 0.3147 0.3128 0.3200 

Плотнаго остатка • • 8.697 7.919 7.307 9.016 8.491 7.927 7.178 6.790 Плотнаго остатка. . . . 8.721 8.104 7.497 7.020 6.328 
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большее давление на стенки бутылки, чъмъ в ъ ноглощеннОмъ 
СОСТОЯНИИ. 

Если мы сравнима общпя количества в е с а б е л к о в ь молока 
съ таковыми же въ кумысе , то заметимъ. . к а к ъ это можно 
ВИДЕТЬ И ИЗЪ ТабЛИЦЪ. ЧТО ВТ>СЪ б15ЛК0ВЪ в ъ последнем 1!,, по 

мт^р* продолжительности брожения, становится постепенно 
меньше. ЧБМЪ въ мочок* . То ж е самое заметили и большин­
с т в о другихъ авторовъ; однако они или обходили молчаниемъ 
это обстоятельство, или не имели удобоприм'внимаго метода 
для точнаго контроля его, или ж е даже у к а з ы в а л и на то, что 
по м*р1; уменьшения количества однихъ белковъ количество 
другихъ увеличивается , т. е. количество вновь образовавшихся 
продуктовъ вполне покрываешь убыль первоначально содер­
ж а в ш и х с я въ молоке, к а к ъ утверждаешь, напр. , Штанге и д р . 

Если принять в ъ соображение то обстоятельство, что боль­
шинство авторовъ обыкновенно не сразу определяли общее 
количество белковъ в ъ молоке и к у м ы с е и кроме ТОГО; для 
определения каждаго отдельнаго вида белковъ, пользовались 
различными методами, то причины ошибочности можно бы 
искать единственно в ъ примененныхъ ими методахъ. 

Чтобы удостовериться въ этомъ. я опредвлялъ общее коли­
чество белковъ к а к ъ в ъ молоке, т а к ъ и в ъ приготовленномъ 
и з ъ него впоследствии к у м ы с е по одному и тому же методу, 
приведенному мною в ъ описании анализовъ кобыльяго молока 
(осаждение белковъ посредствомъ серно-кислаго аммония) и 
все таки констатировали, при этомъ убыль въ весе . Но т а к ъ 
к а к ъ трудно допустить , что белки разлагаются ферментомъ 
кумыснаго брожения, к а к ъ утверждаетъ это Соколъскт, вслед­
ствие чего переходить, будто бы, въ совершенно д р у п я , не 
б е л к о в ы я вещества , то кажущееся уменьшение в е с а общаго 
количества белковъ въ к у м ы с е можно было бы объяснить, по 
примеру Оггевтауег'а, тЬмъ, что б е л к о в ы я вещества состоять 
не и зъ отдельныхъ молекулъ, но изъ цельихъ комплексовъ 
и х ъ , т а к ъ называемыхъ МгсеПеп. 

Во время пронп,ееса брожения эти мицеллы при потере воды, 

можетъ быть, распадаются на отдельные молекулы, Но т а к ъ 

Химич. анал. кум. на Кап. мин. вод. 5 
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употребленш и чти в ъ ней началось ужо брожение масляной 
кислоты. Чтобъ это доказать , я , по удалении б*лковыхъ ве­
ществъ , сдвлалъ реакщю на маслянную кислоту и доказалъ 
ея присутствие посредствомъ реакции на бутиропый эфиръ *) 
и т*мъ доказалъ присутствие бутировой кислоты. В ъ таблиц* 
я все т а к и производнлъ вычисление кислотности на молочную 
кислоту. 

Т А Б Л И Ц А VIII. 

А Н А Л И З Ы К У М Ы С А , П Р И Г О Т О В Л Е Н Н А Г О В Ъ П О Г У Л Я Н К Ъ . 

Въ 100 ч а с т я х ъ . 4 суточн. 4'/* 
су Г ч Ч Н . 

5 суточн. 6 суточн. 

Удельный въхъ при 4° С. . . . 1.0249 1.02^0 И.0246 1.0241 

... [ расчмтано Кислотность . . • { . „ / . ц / л | на Сз Не Оз 0.926 1.397 1.258 1.437 

1.079 1.966 1.948 2.089 

Свободной углекислоты . . . . 0.805 0.902 0.906 
1 

1.576 1.063 0.930 0.727 

0.3598 0.3607 0.34И0 0.3267 

Всего б1;лковаго вещеспа **). . 2.237 2.141 2.097 1 1.919 

6.958 6.485 5.509 5.127 

Ниже я привожу таблицу, г д * сравниваю полученный мною 
числа при а н а л и з * кумыса с ъ т*ми же у Биля, Орлова, 
Штанге, №пскг и А. РаЫеп. Полныя таблицы, гд* упоми­
нается большее число авторовъ, находятся въ работахъ Ктгд\ ') 
Орлова 4 ) Еи1епЪигд,&. Реальная энциклопедия Медицинскихъ 
н а у к ъ 2 5 ) е ! с , но для с р а в н е т я они не им*ютъ большаго зна­
чения, т а к ъ к а к ъ большинство этихъ авторовъ даютъ неточ-
н ы я указания, к а к ъ о способахъ опред*ления, т а к ъ и о ста­
рости кумыса ими употребленнаго для работъ. Т а к и м ъ обра-

*) Этиловый эфиръ —бутировой кислоты. 
**) Общ' е количество бЬлковыхъ веществъ определялось посредствомъ 

оеаждешя нейтральнымъ сЬрюкислымъ аммошемъ (см. анализы кобыльяго 
молока). 
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к а к ъ содержащееся в ъ к у м ы с е молекулы белковъ з аключают* 
въ себ* меньше составной воды ^СОПЙНТДИТЛОПВ \Уа§8ег), ч-Ьмъ 
мицеллы белковъ в ъ молоке, то и при высушивании общаго 
количества белкой ъ при ] 10° О. удерживается меньше воды, 
что обнаруживается при взвешивании. Вследствие этого при 
сравнении кумыса съ кобыльимъ молокомъ, смотря по степени 
брожения и вызваннаго имъ разложения белковыхъ мицеллъ на 
молекулы, з амечается к а ж у щ е е с я уменьшение б е л к о в ы х ъ ве­
щ е с т в ъ . 

Можетъ быть и удобоваримость кумыса основывается на 
распадении б е л к о в ы х ъ мицеллъ молока на молекулы подъ 
вл|'яниемъ кумыснаго брожения. 

Прежде че.мъ з а к о н ч и т ь этотъ отделъ моей работы и пе­
рейти к ъ сравнительнымъ таблицамъ, я привожу еще средний 
числа изъ д в у х ъ анализовъ , произведенныхъ мною надъ прежде 
упомянутымъ кумысомъ изъ Погулянки . Этотъ к у м ы с ъ приго­
товлялся , по словамъ д-ра Арронета. с л е д у ю щ и м ъ образомъ: 

сСвеже выдоенное кобылье молоко с м е ш и в а е т с я съ за­
кваскою в ъ дубовыхъ маслобойняхъ и особымъ приспособле-
ниемъ с м е ш и в а е т с я въ течении двухъ часовъ . при комнатной 
температуре въ 2 1 ° К., потомъ разливалося по буталкамъ и въ 
течении четырехъ часоьъ находится в ъ той же к о м н а т е при 
2 1 ° К. В ъ бутылкахъ к у м ы с ъ отправляется на ледникъ съ 
температурою 5° К. , где уже происходишь дальнейшее брожение. 
К у м ы с ъ , находящийся в ъ л е д н и к е полъ— сутокъ , считается по-
л у с у т о ч н ы м ъ и т. д. 

П р и с л а н н ы й м н е к у м ы с ъ , которьий сейчасъ же былъ анали-
зировапъ , находился в ъ маленькихъ лимонадныхъ бутылкахъ, 
хорошо закупоренныхъ . обвязанныхъ проволокою и имелъ видч, 
настоящаго кумыса , т а к ъ к а к ъ в ъ немъ белковыя вещества 
были равномерно распределены въ виде эмульсии. Откупо­
ренный к у м ы с ъ не и м е л ъ приятнаго освежаюицаго запаха , 
свойственна™ Кавказскому, а з а п а х ъ его более припоминалъ 
прогорклое масло, и вкусъ его не былъ приятно-кисловатый, 
а неприятно-горьковатъ; изъ этого я заключилъ, что для приго­
товления этого кумыса взятая «закваска» не была годна к ъ 



_$6 

Зомъ сравнение, или критический обзоръ этихъ анализовъ со­
вершенно невозможенъ; даже числа вышеупомянутыхъ авто­
ровъ. который я привожу для сравнения съ моими собственными, 
нельзя сравнивать , потому что одинъ изъ нихъ бралъ кумысъ 
слабый, средний и крепкий; второй 1, 2, 3 дневный, а третий 
1, 6, 12 ес1. часовой. 

Но если я все же постарался привести для сравнения 
числа этихъ авторовъ, то это съ гЬмъ намерениемъ. чтобы 
получить приблизительный обзоръ колебаний, или же сходствъ 
однородныхъ составныхъ частей , различныхъ видовъ кумыса , 
приготовленныхь въ раэличныхъ мъттностяхъ . Положительные 
результаты сравнения различныхъ видовъ кумыса мы можемъ 
получить только тогда, когда онъ былъ бы приготовленъ при 
одинаковыхъ условняхъ и изсл г вдованъ одними и теми яге 
способами. 

К а к ъ видно изъ таблицъ, никто кроме Ь. Кепск'&то и 
Л. РаЫап'а, не обратилъ внимания на удельный в е с ъ кумыса . 
У д е л ь н ы й в е с ь кумыса , взятаго для а н а л и з о в ъ Хежк'шъ и 
РаЫап'ожъ, гораздо больипе взятаго мною. Но т а к ъ к а к ъ они 
не дали ни соответственныхъ таблицъ анализовъ молока, изъ 
которыхъ приготовлялся к у м ы с ъ , ни указали снособа, по кото­
рому они определяли удельный в е с ъ , то я не могу сравнить 
чиселъ удельнаго в е с а в ы ш е с к а з а н н ы х ъ авторовъ съ моими, 
ни определить, нашли ли они удельный в е с ъ кумыса более 
низкий, ч'Ьмъ соответствующего молока. По м е р е того, к а к ъ 
брожение подвигается впередъ, уменьшается количество молоч­
наго сахара и увеличивается количество алькоголя въ к у м ы с е , 
удельный в е с ъ его уменьшается . Что касается процентныхъ 
чиселъ свободной угольной кислоты, алькоголя, молочнаго 
сахара , количество кислоты и б е л к о в ы х ъ веществъ , то они 
разнятся , не только в ъ анализахъ различныхъ авторовъ. но и 
в ъ моихъ, которые производились в ъ различное время, надъ 
к у м ы с о м ъ одной и той же группы, одной старости и приго-
товленнаго и изследованнаго по одному и тому ж е способу. 
Эти колебания могутъ происходить частью отъ разницы в ъ 
температуре , при которой готовился кумысъ. частьио, быть 





=3 
о 

» 1-3 > 

? & 

ЕВ С \ 

зз з 

2 О О 

о 

За 

СИ 

Ь2 м. о 1-1 о 
го 
со 

ао 
сл 

со 1 1 
о 1 1 

О 
1 * . 

- л 
Сл 

ГО 
со 

со 1 00 1 

~3 
ст р и*. о ~ о " ~ 
со •л со со со *- 1 1 

со 
1 ОЗ ГО 

со 

сл 
00 
* 1 

||> 1 
со 1 
со 

СЛ р *л о о 

С' 
со 

ГО 
со со 

ГО | | ю 1 1 
#-

1 -1 
ОЗ 
со 

-̂л ОЗ 1 
со 1 

'1 о о — р 

1 1 1 
СО г | ОЗ 1 1 
со 

! со 
СЛ 

со с СО | со 1 ОЗ 
4̂  1— р о р —' о 
-1 
ГС 

СО 
ю 

со 
о 3 1 1 

со 
1 -л со 

СЗ 
~3 

со 1 
_ ^ _ 

1 1 1 
о 
ОЗ 1 | [О 1 1 (О 

1 
' © ~ ~ 

-1 со Сл 

*о 
о 

о 1 
ОЗ 1 | 

г» Н-1 р ю р р ° Сл 
го -с 

ю со 
ОЗ со _ 1 \ со со -л 

О' 
'СЗ го — р — Р 
ос со 
о 

ГО 
сл со 

#-
сл со 1 1 со 

СО ОЗ 
ао 
СЛ ОЗ 

сл- 1 1 
го -35 •ч: р р 1-1 о 

со ф. 
Сл 

Ю 
со 

со ю 8 1 1 
со 

1 1 
» 

сл СЗ *-
00 Сл 
со 

СО 1 
СО 1 

_ ^ р _ 
а; ьо " о - о р го о 
ь 
о 

со I 1 1 
1 1 

СЛ СЛ СО 
г о 
со со 

СО | СО 1 
•к N3 р О о (О о 
•Й-СО ев О со 

«О 1 ; 1 I ОЗ 
*• 

~1 СЛ 
^ р > _ 

ОЗ 1 со 1 аз. 
р О р ГО ^1 

1 1 
со со 1 1 1 1 

1 
СЗ -1 ГС 

сл 1 
со 

** о ~ СГ со 1 
ГО 
О 

аз *»• со 3- 1 | 1 ! ОЗ Сл ОЗ 
ОЗ 
со СЛ 

1 I 

- л го ГО р О о _ 1 р 

1 1 1 .000 

~3 
— 1 ^1 

1 N9 СЛ ^ 
со сл со 

со о 

СЛ 
со 

* 1 
* 1 

ГО 
ОЗ СО 
о 

со 
1 

оз N3 го О р р 1-1 р ^1 
сю 
о о 

ГО 
О сл 

1 
О ОЗ ОЗ СЛ с 

со 
О ОЗ 

о со 
1й-

со 
о 

43. 
*- 1 1 

ю р р р О о о 

1 
о со оз 1 со СЛ о 

О О -з -1 СО ОЗ 
СЛ 
ГО 

со .п. 
о 

ОЗ 
о -1 

1 ! 1 

го О р с о о о 

1 
О 
СЗ 
со 

1 
00 СЛ ^ Ю СО о сл сл со 

СЛ 
о ОЗ 

00 ОЗ 
о 

с~з 
о 
о 

1 1 1 

р р р о о о 

1 «о 
СО 1 СЛ >-1 СЛ СЛ ОЗ 

ОЗ 00 со 
сл 
N3 ГО 

ОЗ Со ОС 
со 
о 
о 

1 ! 1 

1-1 О О О р о р 

1 
СО 00 со • 

Ь сл — го — со ОЗ -3 
СО СО 
со 

со -̂3 *• ГО 
1 1 1 

О р р р о о 
со о *- 1 О СО ГО 

© сл ю 
СО 
со 
сг 

ЯР 
со 

00 
_ © 

! 1 1 

р _ р р р о р 

6 часовой. 

18 ЧАСОВОЙ. 

24 часовой. 

30 часовой. 

96 часовой. 

ос — 
ос о ^ 
<— та 55 
I • ^ 

• 

120 часовой. 

17 ЧАСОВОЙ. 

45 ЧАСОВОЙ. 

1 дневной. 

2 ДНЕВНОЙ. 

5 5 ^ 
- л г 3* 

Э « Т 
& М У 

о = а'» 
У ; Я 

-. О» Т <? 

3 д н е в н о р . 

00 
о о _ 

" о р 
Ь-1 
О 

1 дневной. 

2 дневной. 

3 дневной. 

а 
о 5 I * 

О 
ОС ь. 
— >̂ 

6 * 
ГО > 

О 1-1 О 

со 
о 

О 
со 
СЗ 

ю 
СО 
'О 

о 
ОЗ 

о 
СЗ 

_ р _ 
о 
о 

р 

со со 
~ р ~ 

со 
о 
о 

р 
о со со 

р 
СЛ 
о 

о 
со 

_1 О -1 
-̂ СО 

О О о 

оз и ;о о 
о — 
СЗ СЛ 

О ГС 
со 00 
с я со 
О го О 

о 

ОЗ с о о сс -со 
со со — 

о ) о о 
СО О 33 СЛ ^ 

О -1 О 
о со *-

О ы 
СО СЗ 

1 ИНЕВНОЙ. 

•2 ДНЕВНОЙ. 

3 ДНЕВНОЙ. 

3 ЧАСОВОЙ. 

17 ЧАСОВОЙ. 

40 ЧАСОВОЙ. 

я >*• 
» Я 

у. 

Ь5 ч а с о в о й . о 

• со 
1 88 ЧАСОВОЙ. 

со 
с о 

г о 

о 

_со_ 
О со 

со 

СО ю 
со — СО 

Р со 

о 
со 

СО ~1 

О О О ^ 

р 
СЛ 
со 

о 

о р 
со о 
о ОЗ 

о го СО 

О -1 О 

1-1 О —• О — 

12 ч а е о с о й . 

3 6 Ч.1С0ВГЙ. СЗ г? 

о 
оз 

р 
со 

со 
О 

^ со 

- Г" Р 

О СО 
— О СО 
*> с.-' *-о 

о 
1-1 О 1-1 О 

Гл.* «-

СО 
СО 
ОЗ 
*1 

^1 ю О — о р р — о ГО р 
О 
СО 

ГО СЛ 1̂ 
СО СО 
с со 

СЛ 1С СЗ 
СЗ 
со 00 

со со со 
со СО о 

со го 
X 

о о Л̂ 
о 

о | го Сл 

СО ГО р СО о о о р о о — 
го' го 

со 
со 
го 
Сз 

Сз 1̂ го 
ОЗ 1С 
со 

о *-
со со со 

го 
—Л 

*-
со 

со сс со 
о 
СЛ 

ь ГС —Л ОЗ ] 
со ГО О го р р р К-1 о ^р" ^ 1 
О 

со 
к». 
ОС 

со 
го 

со 
^ I со 

со со о го СЗ 
*-

-1 ГС 
СО 

ГО 1̂  сс 
о 1 
ГО 

~ го ~' • р ~ !° _ о р о 1-1 р 7^ о 
СО - ] 

со 
со 

со со СЗ 
СЗ — 1 

*-
-г 

о 
о 

ю ОЗ 
со 
СЛ 

О | ю 

1̂ го р " о о о о — — о 
О го (О 

СЗ 
со 
го 
со 

СО ОЗ 
*- со 

*- о 
о 

со +-сс 
со со > 

СЛ СЗ 
со 

о 
СЛ 

р ГО о р о р р о о ГС — о " ~ 
со ю со 

ГО 
о со 

со ГС о О 

со Со го 
ОЗ СЛ 
со 

со 
*-

со 
СО 

со Сзг го 
со 
го 

о 
о 

ОЗ ОЗ 
со 

о 
со 
сс со ГС р Со о о о ^ р о о — 

О 
(О ~1 

со ОЗ сс 
со 
СЛ ГО 
о 

со со -.1 
Сл 
го 

о 
со 

1^ со го со 
ГО 
СЛ 

со со го 
о ГО СО 

ь 
со со 

Р ~ го" о о о о К-1 о 1-1 о _ 

СО -Л 
со Оз го 

со 
^ 1 
о 
—Л 

О 
со 

аз го со 
о 
СЗ ОЗ 

*̂  
СЛ 

ГО 
СЗ 

СО со СЛ 
о о о со о 

о 
со 
СЛ 00 го о ~СО~ р о р о - 1 о 

-̂1 Ю С73 
со 
СЛ 

со 
СЛ ю СЗ 

& 
ОЗ 
С73 

о 
ч 

^ 1 

о 
СО 

го •̂ 
СО 

«й-
8 

го 
8 

ГО 
Г& 

о 
со 
о 

СО го о ~Со" ~ о о ^ "р — 1-1 -К 
~] 
ОЗ СЗ 

го 
—Л 
-Л 

со со со 
«Л го СЛ 

ОЗ со СО (О 
со сс 
СО со 

С' -1 со О' о 
со »̂ СО 

о го со 

00 го р го о р о р — о 1-к 
О со 
О 

со ю О 
со СЛ 
>-1 

о 
го 
со 

ОЗ 
го СО —Л 

со со 
—1 

1-1 

*-
СЛ 
го 

со 
СЗ 

со 
со ОЗ 

о ю 
—1 

со го О го о р о р го р —' 
ОЗ 
а. 

го 
~Л 

со 

00 

со 
со 

СЗ 
го 

СЛ 
со 

со со о 
СЛ 
о 

со 
00 

м-о о 
СЛ *-СЗ 

о ю сс о 
со го о» СО о р о о 1-1 о 
ОЗ 
го 
со 

со 
со 

со со 
го 

^ 1 
© 

СЗ 
4-

*-о го ОЗ 
ОЗ 
со 

Л̂ СЛ 
с 

•V 
Со 

о 
ю -л 
со ^1 го о 1-1 р р о о го о м 

^ ] 
ОЗ 

го 
*Л аз 

со 
СЛ 
го 
О 

СЗ (О 
*-

СЗ 00 
о 

СЗ 
со 

со 00 со 
о со со 

00 
го о 

го со со 
ОЗ СЛ 
1-1 

о 
О) 
со 

48 ЧАСОВОЙ. 

84 ЧАСОВОЙ. 

96 ЧАСОВОЙ. 

Я та 
ОЗ< з 

о 

6 

8 ЧАСОВОЙ. 

14 часовой. 

о — 

со сл 
СЛ 3̂ 
СО СЗ 
СС 

I I I 
О 
СО 1-1 О 

О 00 -з О со сл 

О I-
со О ОЗ стз 
О Со 

I I I 
~1 

СЛ г о р О 
СЛ О со с о 
О СО *- с о 
с о -1 О О 
ел 1-1 О ~ р 
1-1 СО с о 
г о ю г о 

с о СЗ —3 

— 1-1 © " -1 
СО СС СО О СС СТЗ О ГО ^| о; го 113-

© _ 

—" ' — О 1-1 

4-
аз 

о СО со 
О 
ю 

36 ЧАСОВОЙ. 

62 ЧАСОВОЙ. 

84 ЧАСОВОЙ. 

= X та 

Н е ? 1 

- = м 
СО О Я РА 
с о Я = « 
4 1 ° Р 5 

О 3 ? 
И ~ 
~ 1 г; 

СО ^ 
I ^ 

4 ЧАСОВОЙ. 

12 ЧАСОВОЙ. 

36 ЧАСОВОЙ. 

60 часовой. 

84 часовой. 

М > 
•-г г= 
О 1а 

К 
сс со 

„ Ы в 
СО _ Я 
С2 — ^1 
*1 » а 

5 ° 
О - М 

СЗ Я 

с 
-з 

« 

4 СУТОЧНОЙ. 

4 ' ;2 СУТОЧН. 

5 суточной. 

6 СУТОЧНОЙ. 

Я 8 X 
2 Е « 

о 
- К 

аз с 

СО та (> 
С О Д К I •О о 2 

•-•< й 
Й 2 Е 

Я 2 Я 





37 

можешь, въ качеств* и количеств* закваски , употребленной 
для приготовления кумыса; колебания же въ количеств* уголь­
ной кислоты на лучшемъ или худшемъ закупоривании. 

Что касается количества кислотил у отд*льныхъ авторовъ, 
то я нашелъ наибольинее ея количество въ к у м ы с * Погулянки, 
благодаря присутствию бутироваго брожения; напротивъ коли­
чество кислотности К а в к а з с к а г о кумыса почти совершенно 
равно количеству, которое нашли Биль и др. Наибольинее 
количество алькоголя находится в ъ анализахъ Штанге, ко­
торый в ъ 30 часовомъ к у м ы с * нашелъ 2,75°/о алькоголя; 
это значительно превышаешь рсзультатъ, найденный Билемъ 
въ 16 диевномъ кумьис*—2,014° /о . 

Несомн*нно, что съ изменением!, условий брожения и при­
готовления хорошей з а к в а с к и можно значительно п о в ы ш а т ь 
содержание алкоголя в ъ к у м ы с * и задерживать образован 1е 
молочной кислоты. 

Съ увеличениемъ брожения уменьипается казеипъ у всехъ 
авторовъ, а альбуминъ очень неправильно меняется . 

Количество ацидальбумина съ увеличениемъ времени и пра-
вильнаго брожения у в с * х ъ авторовъ увеличивается , только 
у Орлова непонятньимъ образомъ почему то уменьшается *). 

Количество б*лковыхъ веществъ т а к ж е съ увеличениемъ 
времени кумыса уменьшается у в с * х ъ авторовъ, за исключе­
нием ь Лг /УсД ' аио и Ь'аЫеп'л, у которыхъ оно увеличивается , 
но они не даиотъ объяснения этому явлению. 

При прямомъ определении общаго количества плотнаго 
остатка самыя больший чикла были получены мною, самый 
ясс мальия—Штанге. 

*) Орлооъ именно въ своей работ!) въ примвчанш (ра#. 11) говоритъ, что 
онъ пользовался ТОЧНЫМИ химическими весами и не доволенъ т 1 1 м ъ , что другче 
авторы не указали, на какихъ в-веахъ они работпли и получили свои резуль­
таты. Если кому нибудь приходится взвъшииать миллиграммы при своей работ*, 
то совершенно издише упоминать, что пз вшивалось на точныхъ химическихъ 
ввсахъ, такъ какъ на обыкновенныхь это невозможно. 
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З А К Л Ю Ч Е Н И Е . 

Резюмируя мои выводы в к р а т ц е , я прихожу къ следую­
щему заключению: 

I . Определение белковыхъ в е щ е с т в ъ посредствомъ ХаСн 
черезъ осаждеше, по гтарому способу РггЬгат'я, к акъ это 
делаетъ большинство авторов!..—я нахожу неточнымъ, т а к ъ 
к а к ъ часть белковыхъ в е щ е с т в ъ не осаждается, переходить 
въ фильтратъ и вследствие этого найденное количество меньше. 
Поэтому я не пользовался этимъ способомъ, а определялъ 
б е л к о в ы я вещества посредствомъ нейтральнаго раствора серно-
кислаго аммония. Этотъ методъ даетъ (гораздо) более точные 
результаты и удобоприменимъ к а к ъ для молока, т а к ъ и дня 
кумыса . 

И . Определение сахара в ъ молоке посредствомъ Фелинго-
ваго раствора, по удалении белковыхъ веществъ посредствомъ 
поваренной соли, даетъ слишкомъ больший числа, т а к ъ к а к ъ 
часть белковыхъ веществл., перешедши в ъ фильтратъ, соеди­
няется съ медью. 

Напротивъ того, количество сахару, которое находится в ъ 
к у м ы с е , по удалении белковыхъ в е щ е с т в ъ по сииособу Биля 
(упомянутаго во второй его работе) посредствомъ уксусно-
кислаго железа—слиинкомъ низко. Вследствие этого для возмож­
ности опнредьлешя количества сахара я удалилъ б е л к о в ы я 
вещества, к а к ъ изъ молока, т а к ъ и изъ кумыса , посредствомъ 
фосфорно-вольфрамовой кислоты и определилъ тогда въ про-
зрачномъ фильтрате сахаръ—Фелинговой жидкостью. Опреде­
ления сахара по этому способу совпадаютъ почти вполне 
между собою, т а к ъ что в з я т ы я для контроля различный коли­
чества одного и того же молока—мало разнятся въ числахъ , 
в ъ то время к а к ъ теже определешя, по раньше упомянутымъ 
двумъ способамъ, значительно разнятся что не должно было 
быть, если бы эти методы были удобными. 

I I I . Молочную кислоту можно в ъ к у м ы с е прямо опреде­
лить, не удаляя предварительно б е л к о в ы х ъ веществъ . 
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IV". К а к ъ видно изъ анализовъ Вил я въ Петербург* и 
моихъ на К а в к а з * , надъ молокомъ степныхъ кобылицъ. оба 
вида молока мало отличаются по своему составу другъ отъ 
друга. И з ъ этого мы в п р а в * заключить, что хороший и к р е п ­
кий кумысъ можно готовить нетолько па юг* России, но и въ 
другихъ мът.тностяхъ России. 

V. Прибавление дрожжей при приготовлении кумыса уско­
ряешь алькогольное брожение молочнаго сахара, к а к ъ это дока-
зываютъ поставленные мною опыты. 

V I . Иептонъ , вь смысл* Кйкпе, не находится въ к у м ы с * . 
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и о методик* анализа кумыса . Казань . 1890 . 
5) Штанге. Степной к у м ы с ъ , диссертация. Спб. 1 8 8 3 . 
6) Дохманъ. К у м ы с ъ . Казань . 1 8 8 5 . 
7) Полубенскгй. Военно-Медицинский Ж у р н а л ъ . Ноябрь. 

1 8 6 5 . 
8 ) Голубовъ. Бактериологический изсл*дования надъ кумы­

сомъ. Москва . 1 8 9 0 . 
9) Вге1I. РЬагппасеинлйсЬе Хеих^сЬпЛ Гиг Ки88наж1. 81.-Ре1ег8Ь., 

1 8 8 6 , 11 — 1 8 . 
10) Постников?,. О к у м ы с * . Самара. 1887 . 
11) Штальбергъ. К у м ы с ъ , его физиологическое и терапев­

тическое д*йствие. Спб. 1 8 6 9 . 
12) Вге1 I. ГлиГегаистт&еин нЪег иен К и т у » ип<1 аеп 

ЗьойлуесЬве! л а н г е т ! <1ег К и т у а к и г . \Уиеп. 1874 . 
13) Норре-8еу1ег. НапаЬисЬ <1ег РЬу8но]о&п8сЬ ипа РаНпо-

1о§гзсЬ сЬетнясЬеп Апапузе. Вег1ип. 1 8 9 3 . 
14) ЗсктгсИ Е. АивГиЬгНсЬев ЬеЬгЬисЬ <1ег РЬагтасеихлзсЬеп 

СЬегте . Ва . I и. I I . Вгаши8с1и\уеи^. 1 8 8 7 / 1 8 8 9 / 1 8 9 0 . 
15) ВегЫегп. НапаЬисЬ Лег ог^апнйсЬеп СЬетие, Ва. I . 1 8 8 6 . 
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16) Штанге. Лечение кумысомъ и кефиромъ, руководство 
къ общей тераши Хк'тввепа. Т. I, ч. I, приложение. Спб. 1886. 

17) Мороховецъ. Единство протеиновыхъ т-влъ. Т. I. ч. I, 
ра#. 695 — 723. 

18) Каррта. Врачъ. Спб. 1881. 
19) ЪЪа СЬ. Койсе виг 1а коитук. Рапв. 1873. 
20) ЪапЛошку. Би коишув е! йе вон Ко11е Шегарецтлдие. 

Рапв. 1874. 
21) Цитировано по ВеьЫет, I, ра#. 846. 
22) Шанег. Ргах1в нов Скоппкегв. 1889. 
23) Ма1у. .ТаЬгевЬегьсЫ иЬег оЧе Еоп^сЬп'Йс <1ег Тшсг-

сиеггпе. ^УиевЪааеп. 1885, рай". 26. 
24) ЪТаЬу. .ТаЬгевЪепсМ иЬег (Не Еог1вс]1гШе г1ег ТЫег-

СПение. ШевЪааеп. 1888, ра#. 175. 
25) ЕиЬ'пЪнгук «Реальная энциклопедия медицинскихъ 

наукъ», т. 9, Спб., 1893. 



П О Л О Ж Е Н ! Я, 

Т. Для определения совершенной цельности молока необхо­
димы лично собранный пробы для контроля. 

П . При каждомъ (железнодорожном*) поезде должно нахо­
диться необходимое количество перевязочнаго и дсзин-
фекщоннаго материала. 

I I I . Пока отдельные виды б е л к о в ы х * веществ* не будут* 
представлены вь химически чистом* виде и свойства 
и х * не будут* точнее изследованы, до т е х * п о р * нельзя 
будет* установить и методов* для точнаго количествен­
на™ определения ихъ. 

I V . Чтобы пилюли во время долгаго стояния не слшпкомъ 
затвердевали и непроходили нерастворенными черезъ 
пищеварительный каналъ , следовало бы приготовлять 
ихъ по возможности съ глицерином*. 

У . В ъ к у м ы с е не содержится пептона в ъ смысле Кйкпе. 

V I . Для более удобнаго сравнивания результатовъ получен-
н ы х ъ при анализахъ кумыса , следует* обозначать время 
кумыснаго брожения в з я т ы х * проб* (въ часахъ) часами. 

V I I . Вычисление количества белковъ по найденному при анали­
з а х ъ количеству азота—неточно. 
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7 „ 31 шизомицетовъ шицомидетовъ 
7 „ 35 шизомицетами. шидомидетами. 
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15 „ 36 ноолвину 
НагпасН'я. 15), 

половину 
16 21 

ноолвину 
НагпасН'я. 15), Натаска. 17). 
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