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Въ наше время фальсифпкащя иищевыхъ продуктовъ 
весьма распространена. Молоко, сливки, сыръ, масло и 
друпе молочные продукты, составляющее предмегъ рыночной 
торговли, въ громадномъ болышшств'1; случаевъ продаются 
съ массой иосторошшхъ примесей. Вредъ для человъ'ческаго 
организма этихъ прнм1;сей неоднократно побуждалъ и по-
буждаетъ правительства разныхъ странъ принимать иреду-
предительныя миры противъ фальсификащн молочпыхъ про­
дуктовъ и устраивать лабораторш для ихъ изслйдовашя. 
Уснлешс подобной фальсификащн масла признано у насъ 
въ Россш оффнщ'алыю, к акт- это видно нзъ циркуляра ми­
нистерства опутреииихъ диаъ по медгщ. депорт, отг 3 мая 
1900 г. Л 3 845. Обь у сплети надзора за обращснгемъ оъ тор-
овлп натуралънаю корооьяго масла, мармрина и искусстввн-
наю масла. 

вМинистерство землсд 'шя и государственных!, имуществъ 
сообщило къ министерство инутреннихъ д];лъ, что 1гь послед­
нее время фальсифпкащя иатуральпаго масла приняла ши­
р о т е размеры, иричемъ главиымъ способомъ фальсификащн 
является подмесь къ коровьему маслу маргариновыхъ про­
дуктовъ и иныхъ жировъ. Большинство торговцевъ вполне 
сознательно внписываетъ порченный товаръ отъ оптовыхъ 
фальсификаторовъ ради его большей дешевизны. Прямыми 
посл4дств1ями фальсификащн, не говоря уже о вреди, при-
чиняемомъ здоровью потребителя, являются, по М Н Ё Н Ш ми-



1Г 

листсрства землсд'Ьлхя и государственных!, имуществъ: порча 
репутацш русскаго масла при экспорт!;, отняло части 
спроса у доброкачественпаго масла ф.-мьсификатами и умень­
шение спроса на него в с л ъ д с ш е поселешн въ масс* потре­
бителей недов4р1я ко всякому вообще маслу. Результатом!, 
же всего этого является падешс цЪиъ на доброкачественный 
товаръ въ ущербъ сельскому хозяйству. 

Въ виду изложеннаго нмтда честь покорнейше просить 
Ваше Превосходительство о подтверждении подв'Ьдомственнымъ 
Вамъ органамъ врачебно-полипейскаго и сапитарнаго над­
зора озаботиться принятгемъ м^ръ къ уснлсшю наблюдений 
за обращешемъ въ продаже какъ латуральнаго коровьяго 
масла, такъ и дозволенныхъ къ производству маргарина и 
искусственная масла, въ цф.ляхъ недопущения продажи сме­
сей коровьяго масла съ жирами и маргариномъ и точнМ-
шаго соблюдешя .чакона 8-го апреля 1891 года, о произ­
водств* и продаж!; маргарина и искусственнаго масла, а 
равно утвержденныхъ министерством!, финансовъ, по согл;;.-
шенйо съ министерством!» внутренних!. д1;лъ, 29-го ш л я 
1893 г.. правилъ о надзор* за произкодствомъ маргарина 
и искусственнаго масла, о норядк* снабжения маргарино­
вых!, заводовъ сырымъ матерьчломъ со скотобоенъ (ст. 6 4 2 -
649 уст. врач , св. зак. т. ХШ изд. 1892 года и собран, 
узакон. и распоряж. прав, за 1893 г. Л» 139, ст. 114-1). 

Съ другой стороны этотъ живой вон])осъ вызвалъ горя­
чее желашс и со стороны многих!, частныхъ лицъ заняться 
его изсл'вдовашемъ. Подмеси къ молоку, какъ первому и 
наиболее 1>аспространенпому п.чъ молочныхъ продуктовъ, въ 
г. Юрьев!; въ настоящее время хорошо наследованы. До­
статочно указать на работу, вышедшую тоже изъ гипени-
ческой лабораторш Юрьевскаго университета С. Гинзбурга 
„Химико-санитарное иясл'Ьдоваше продажнаго молока въ г. 
Юрьев*, 1897 г.": Н. Кудинова „Бактертлогическое изсл*до-



V 

ваше Юрьевскаго продажнаго молока, 1896 г. 1 1; С. Горохова 
„Юрьевское молоко и организация молочной торговли 1898 г-1'. 

Что касается коровьяго масла, то въ г. Юрьев* оно еще 
изсл*довано не было и вообще существующдя изел*довашя 
русскаго масла заставляюгъ желать еще многаго. 

Настоящее изсл*доваше имъло ц*лью дать представле-
ше о химическомъ состав* продажныхъ сортовъ коровьяго 
масла города Юрьева, при чемъ мн* было рекомендовано 
проф. Г. Хлопинымъ обратить особенное внимаше на степень 
распространения въ здБшпемъ наел* туберкулезныхъ бациллъ. 
Посл*дшй вопросъ въ настоящее время представляетъ осо­
бый интересъ потому, что въ посл*дн1е годы были найдены 
въ молок* и коровьемъ масл*, такъ называемыя псевдоту-
беркулезныя бациллы, которыя, по всей вероятности и при­
нимались некоторыми изъ прежнихъ изсл*дователей за 
кстинныя туберкулезныя. 

Считаю нравственным!, долгомъ выразить зд*сь мою сер­
дечную признательность и искреннюю благодарность глубоко­
уважаемому профессору Тригоргю Виталгевичу Хлопину за 
предложенную тему, разр*шеше работать въ гнпенической 
лабораторш Императорскаго Юрьевскаго Университета и 
постоянную готовность помочь словомъ и д*ломъ при вы-
полненш моей работы. 



Л И Т Е Р А Т У Р Н Ы Й Д А Н Н Ы Я . 

Способы приготовлешя масла и его составь. 

Коровье масло получается сбивашемъ молока, сливокъ 
или сметаны и состоитъ изъ жира, находившаяся въ мо­
лок*, въ вид* эмульсш, въ вид* маленышхъ микроскопи-
ческихъ шариковъ. 

Жировые шарики неодинаковой величины: д1аметръ 
ихъ колеблется по Пекчсптапп'у отъ 0 ,0016 до 0,01 
миллиметра, по 8сЬе11епЬег^ег'у ') отъ 0,0008 до 0 ,009; 
количество ихъ въ молок* также различно: по ПеьчсЬ.-
тапп'у въ одномъ литр* молока около 80 миллшновъ жи-
ровыхъ шариковъ; но 8сЬе11епЪег^ег считаетъ много больше. 
Количество жировыхъ шариковъ въ молок* и разм*ры ихъ 
завиеятъ, по изсл*довашямъ т*хъ же ученыхъ, отъ породы 
животнаго, индивидуальныхъ особенностей его, корма, ра­
боты, состоявпя здоровья, першда лактащи и другихъ слу-
чайныхъ причинъ. 

') МЛсЬхеН. 1893 г. стр. 817. 
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И/ЕЛЬ сбивашя масла состоитъ въ томъ, чтобы разорвавъ 
оболочки жировыхъ шариковъ, дать имъ возможность слип­
нуться въ одну массу. Оболочки, состояния, по всей вероят­
ности, изъ казеина, при этомъ разрываются механическими 
путемъ. 

Въ большинстве случаевъ сбиваше производится въ 
особоустроенныхъ сосудахь, называемыхъ маслобойками; оно 
производится до образовашя изъ жировыхъ шариковъ не-
болыиихъ комочковъ, величиною съ пшеничное зерно. Ва-
р1ащи этого способа основаны на стремленш выделить воз­
можно полнее жировыя вещества или ускорить процессъ 
выделешя. 

Первыми способами по времени изобрЬтешя являются 
голландскш и голштейнскш: молоко по охлажденш разли­
вается въ плоск1е сосуды вышиною до 10 сант. и отстаи­
вается при I 10—15° С- въ продолжеши 3 6 — 4 8 часовъ, 
поел* чего отстоявшейся жиръ—сливки—снимаютъ. Способы 
эти очень хороши, но требуютъ большой аккуратности и 
строгаго надзора за температурою молока, которая должна 
все время быть не выше указанной, такъ какъ иначе молоко 
можетъ скиснуть и масло получится мало прочное. Способъ 
этотъ очень распространенъ въ Даши, Норвегш, Швецш,— 
Северной и Средней Германш. 

По способу 8скгоаг1г\') молоко тотчасъ поел* доешя 
разливается въ болыше сосуды изъ белой жести отъ 4 0 — 
45 сант. вышиной и ставится въ воду, охлаждаемую льдомъ 
или постояннымъ притокомъ новой холодной струи воды 
I. отъ 6 до 9° С. По прошествш 2 4 — 3 6 часовъ снимаютъ 
сливки посредствомъ маленькой жестяной тарелочки съ 
ручкой. 

') МНсЬгС!*. 1878 г. стр. 698. 
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Способъ 8 с п « а г и ' а очень проелъ и выгоденъ, такъ какъ 
требуетъ мало работы, даетъ круглый годъ одинаковые про­
дукты и очень хоронпй выходъ масла. Введенный въ прак­
тику въ 1863 году, способъ этотъ нашелъ примкнете въ 
Даши, и Северной Гермами. 

Соо1еу1) улучшилъ ЭТОТЪ способъ т*мъ, что не полно 
налитые молокомъ сосуды закрывал!» герметически и погру-
жалъ въ воду. Это д*лалъ онъ для того, чтобы молоко не 
могло прюбр'всти изъ воздуха, носторонняго запаха. Наилуч-
шимъ изъ существующихъ способовъ сл*дуетъ признать вы-
д*леше слив >къ изъ молока посредствомъ центрифуга. 
Устройство его основано на томъ закон* механики, что т*ла, 
им*ющдя больппй удельный в*съ, при вращенш около одной 
оси развиваютъ большую центробежную силу ж стремятся 
расположиться дальше отъ оси вращешя: сливки, какъ бол*е 
легкая составная часть молока, располагаются ближе къ 
центру сосуда. Первоначально центрифугъ былъ прим-вненъ 
Т'еяса 3 ) въ 1859 году въ Кпрлсруэ для выд*лешя жиро-
выхъ частей изъ молока при его лабораторныхъ изсл*до-
вашяхъ. Въ настоящее время существуютъ центрифуги, мо-
гушде обрабатывать до 1000 киллограммовъ молока въ часъ. 
При такомъ скоромъ способ* выд*летя , сливки не усп*-
ваютъ портиться и даютъ прекрасное масло; выходъ же его 
получается больипй, такъ какъ выд*леше яшровыхъ частицъ 
почти полное 3 ). 

Дальн*йппй процеесъ приготовления масла состоитъ въ 
вышеописанномъ мехапическомъ сбиванш сливокъ до обра-

') МНсЪге.4. 1879 г. стр. 88, 1881 г.—стр. 436, 1883 г. стр. 231, 1885 г 
стр. 759. 

') МПсЬеН. 1883 г., стр. 389. 
•,) Оставшееся молоко содвржитъ еще 0,2 до 0,5 °/о жира; оно идетъ •» 

приготовлете кягкаго сыра или употребляется въ пищу, какъ питательно* 
вещество, содержащее легко перевариваемыя протеиновый вещества. 
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зовашя комковъ масла и промываши ихъ для удалешя пахты 
(оставшаяся поел* сбивашя масла жидкость), а затт.мъ въ 
отжиманш дли удалешя воды. Последнее производится или 
руками, или прессами отжималками. Для улучшения вкуса 
и прочности масла, а равно и совершеннаго удалешя изъ 
него пахты, одновременно съ отжимашемъ производится и 
посолка масла,—прибавляется отъ 2 до 5 % поваренной 
соли. 

Получепное такимъ образомъ масло должно представлять 
совершенно однообразную массу, безъ нятенъ и полосъ, доста­
точно плотную, не слишкомъ мягкую, но и не твердую. 
Нормальный цвт.тъ его—отъ бт.лаго до бл*дпо-желтаго— 
зимой и желтаго ЛБТОМЪ. Масло должно им-вть специфиче­
ски и ему свойственный вкусъ и запахъ. 

Масло состоитъ, главнымъ образомъ, изъ жира, состоя­
щего въкруглыхъ цифрахъ изъ 90°/<> глицеридовъ стеариновой, 
пальметиновой и олеиновой кислотъ и 10°/ 0 глицеридовъ 
масляной, капроновой, каприловой, каприновой, лауриновой, 
миристиновой и арахиновой кислотъ '). Но 8ра11ап2аш 2 ) въ 
среднемъ масляный жиръ состоитъ изъ 5,17, , бутирина, 1,0°/,, 
капропина, 0,3°/ 0 каприлина и капринина и 93,6°/ 0 глице­
ридовъ твердыхъ жирныхъ кислотъ. Кромт; жира въ немъ 
находится некоторое количество воды, бйлковъ 3 ) , молочнаго 
сахара, молочной кислоты и поваренной соли. Консистенщя 
масла зависитъ главнымъ образомъ отъ количества находя­
щихся въ немъ стеариновой и пальмитиновой кислотъ: чЪмъ 
больше этихъ кислотъ, тъмъ тверже масло. 

') Е. ЗсЪтШ. АивГаЬН. ЬеЬгЪ. (1. Рпагга. СЫппе. М. II, стр. 606. 1896 г 
') МеЛойеп А. ргакИзсЬ Ну^епе 1)г. К. ЬсЬтапп. 1901 г. стр. 398. 
' ) Кром4 топленаго масла, въ которомъ бЪлковъ и сахара нт.тъ. 
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породы 
3"/ 0 жира. 

3,4 

Количественное соотношеше этихъ частей не постоянно 
и зависитъ отъ вышеуказанныхъ причинъ, а также отъ спо­
соба приготовления масла. Такъ какъ масло—есть молочный 
жиръ, то выходъ перваго изъ молока естественно зависитъ 
отъ количества въ посл*днемъ жира. Таковой, какъ пока­
зали изсл*дован1я, у разныхъ породъ коровъ, содержится 
далеко не въ одинаковомъ количеств*. 

По Кирхнеру °/ 0 ное содержаше жира въ молок* у коровъ 
сл*дующее 1 ): 

У коровъ Голландской 
„ Ольденбургской „ 
„ Остфрисландской „ 

г, Ангельнской „ 
к Симментальской п 

„ Швицкой, вообще горной „ 
„ Шорнтгорнской „ 
„ Айрширской „ 
„ Джерзейской „ 
„ Гернзейской „ 

По Розанову 2): 

У коровъ Ярославской породы • • 
„ Холмогорской я . . 

По Еалантару: 

У русскаго крестьянскаго скота 

Очевидно такое разнообраз1е содержания жира въ моло­
ке не можетъ не отражаться на выход* масла. 

Процентное соотношеше составныхъ частей у разныхъ 
сортовъ коровьяго масла сильно колеблется, что мы видимъ 
изъ нижеприведенных!) таблицъ. 

3,8 

4,2 

5,8 

3,2 
3,84 

3,82 

') Кирхнеръ, русск. перег. 1894 г., стр 44. 
*) Молоко Спб. король н у с л о в 1 я его контроля на рынкахъ 1887 г., 

стр. 14, дисс. 
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Е. 8сктШ1) даетъ слт,дуюпдя числа: 
для масла: 

С т о л о в а г о . Бочеч-

наго. 

Топле­

наго. Несолен. Солен. 

Бочеч-

наго. 

Топле­

наго. 

1 1 , 5 — 1 2 11,5 — 12 8 — 1 0 — 

85 8 4 — 8 5 8 4 — 8 5 9 4 — 9 5 

Протеина • • • 0 ,4—0,5 0 ,4—0,5 0 ,3—0,5 — 
Молочн. сах. и пр. 0,4 — 0,5 0 ,4—0,5 0 ,3—0,5 — 

Поваренн. соли • 0,3 2 , 5 - 3 , 0 3 — 6 5—6 

По I. Коеш§'у 2 ) коровье масло въ среднемъ содержите 

Воды 1 3 , 5 9 % 
Жира 84 ,39 
Казеина 0 ,74 
Молочнаго сахара . . . 0 ,50 
Молочной кисл 0,12 
Поваренной соли 0,66 

Средтй составъ тщательно обработанная св'вжаго масла 
поел* перваго мытья по Кирхнеру 3 ) представляется въ сл*-
дующихъ числахъ: 

') Е. 8сЬт)<Н. Ор. ей стр. 606. 
*) I. Коеше. О е̂ ШиегвисЬ. 1апс№г(;всЬ. и. яе^егЪКсЬ. 81оЙе. 1898 г, 

стр. 406. 
*) Ор. С1*. 
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Соленое. Несоленое. 

Воды 1 2 , 5 О 1 4 , 0 0 

8 4 , 5 0 кз,г>о 

Протеина . . . . . . 0,Г>0 0,МО 

Молочн. сах. и проч. • • 0 , 6 0 0 , 5 0 

Золы 0 , 1 0 0 , 2 0 

Поваренн. соли . . . • 1 , 8 0 — 
1 ! I 

ЬЧе.всптапп *) даетъ слъдутоцця средшячнсла для масла, 
приготопленнаго изъ сливокъ: 

С в 'Ь ж и х ъ . 

Несоленое. 

К и с л ы х ъ. 

Соленое. 

Непро­
мытое. 

Промы­
тое. 

Непро­
мытое. 

Промы­
тое. 

Воды 15,0 15,0 12,0 12,50 

Жира 83,47 83 ,73 84 ,75 84 ,62 

0,60 0,55 0,50 0,48 

Орган, не сод. N вещ. 0,80 0,60 0,55 0,40 

Поварен, соли . . • 0,13 0,12 2,20 2,00 

Уд'Ьльн. въсъ • • • 0 ,9437 0 ,9515 

') КЫвсЬтапи. 1лЬгЬисЬ (1. МЦсЬипгИсЬаЙ. 1898 г. стр. 236. 



Но Заварину ' ) : 

М а С Л 0 . 

Парижское. Сливочное. 

12.09 1:4.01 

85,6 Г> 8 5 . 5 1 

Азотн. Р.01Ц. 1.46 ' 0 , 7 8 

0,60 0.50 

0,20 0,20 
1 

КовальскШ и Левнщий 2 ) нашли для масла въ Россш: 

Б о д ы. Ж и р а . 

12.70 86 ,05 

Столоваго 10,82 86 ,63 

8,09 89 ,30 

Топленаго I сортъ 1,40 98 ,20 

II „ • • • 8,24 96 ,48 

З с п п н к 8 ) , наследуя масло, приготовленное изъ молока 
и сливокъ одного я того же материала, нашелъ: 

') Звварннъ. Лекцди по полочному хозяйству • скотоводству. Моехв». 
1896 I . 

') Цит. по П. Смоленскому. Прост'Бжппе способы изсдЬдовам!* • оценка 
доброжачественныхъ е-ьЬстнып> припасовь а т. д. Опб. 1899, стр. 63. 

*) М11сЬгеиипк. 1879 г. стр. 558. 
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для молочного масла. 
Воды 
Жира 

17 ,966 
7 6 , 9 4 8 

4 ,776 
0 ,310 

16 ,030 
81,172 

2,684 
0 ,114 

15 ,333 
81 ,876 

2,644 
0,147 

Казеина и молочн. сах. 
Соли 

для сливочнаго масла. 
Воды 
Жира 

14,652 
82 ,756 

2 ,514 
0 ,078 

13,783 
83 ,804 

2,275 
0 ,138 

13,799 
84 ,322 

1,743 
0,136 

Казеина и молочн. сах. 
Соли 

Сравнивая молочное масло съ приведенными данными 
состава сливочнаго масла, видимъ въ первомъ большое ко­
личество воды, бъ'лковыхъ веществъ и молочнаго сахара въ 
ущербъ содержание жира, что вполне попятно, такъ какъ 
сливочное масло приготовляется изъ чистыхъ сливокъ. 

Масла, предназначаемыя для перевозки на далек1я раз-
стояшя, приготовляются бол-Ье прочно и упаковываются 
обыкновенно герметически. Составъ ихъ, какъ видно изъ 
ниягесл'вдующихъ таблицъ, отличается большимъ содержа-
шемъ поваренной соли (ЖС1), которой и сл'Ьдуетъ припи­
сать „прочность" такого масла. 

Р1е18сЬтапи 1), изслйдуя 16 сортовъ прочнаго масла, 
т. е. предназначенная для вывоза и упакованнаго герме­
тически въ жестяныя коробки, нашелъ для нихъ средвля 
числа: 

Воды 
Жира 
Протеина . . . . 
Молочный сах. . • 
Молочн. кисл. и пр 
Золы и соли • • • 

10,78 
85 ,20 

0,61 

2,80. 

') МПсЪгеИипг. 1883 г. стр. 226. 



ЕттегНп^' ) изслт.довалъ 9 сортовъ голштинскаго, по-
соленаго масла для долгаго хранешя и нателъ въ среднемъ: 

Воды 1 1 , 8 1 
Жира 8 5 , 3 5 

Молочн. сах. и кисл. и пр. . . 0 , 8 1 
Протеина 0 , 3 7 
Золы и соли 1 , 7 3 

У1еШ '2), изслт.дуя 1 9 8 пробъ масла съ лондонскаго 
рынка, нашелъ среднш составъ для нихъ слт.дующш: 

Число пробъ . 

Воды • • • 

Жира • • • 

Протеина . . 

Молочн. сах. 
кисл.и пр. 

Соли • • • 

9й 
д Ф 

! Фр.шпу.нкое. 

Соле­
ное. 

2 8 1 2 

1 1 , 9 9 ; 1 3 , 3 5 

8 5 , 4 7 ! 8 3 . 4 0 

Несо­
леное. И 

2 5 ! 5 ; 7 8 | 5 0 
| ! 

1 3 , 7 5 : 1 2 , 0 5 : 1 3 , 7 3 ' 1 1 , 6 4 
' ! 

8 2 . 8 9 8 4 , 3 4 | 8 4 , 8 2 ! 8 6 , 9 3 

1 , 1 9 ! 1 , 3 9 ; 1,3:5 ! , ( , ( ) 1,361 0 , 6 

1 . 3 5 1 , 8 6 2 . 0 3 2 . 0 1 0 , 0 9 0 , 8 3 

N. (тга§ег 3 ) изл'Ьдовалъ въ Мюльгаузон* 3 сорта масла. 
I. На видъ хорошее рыночное масло, но которое черезъ 

2 дня уже прогоркло и было едва годно къ употреблению. 
II. Масло ст. небольшой молочной фермы очень вкусное 

и долгое время остававшееся нрочнымъ. 

') Г,ап<Ь-1«8си. \\'осЬепЫаМ 1. ЗсЫетщ—НоЫ,сп1. 1872 г. стр. 499. 
') МИсЬгеНипв. 1 8 9 ^ стр. 881. 
') ЬапсЬт. ЛаЬгевЪспсЪ.*. 1898 г. стр. 27. 
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Ш. Масло съ мызы еще лучшаго вкуса и прочности. 
Результаты были сл-вдугонце: 

- - . ----- — . 

I. I I . I I I . 

Воды 18,75 15,05 12,72 

63.95 76,56 83 ,60 

3,25 4,70 2,56 

4,05 3,70 1,12 

Зависимость состава коровьяго масла отъ перюда доешя 
наглядно видна изъ следующей таблицы, данной Рюга 'омъ ' ) 
(въ Даши). 

М а с л о о т ъ к о р о в ъ : 

Давнодоящихся. Недавнодоящихся 

И ъ е л и в 0 к ъ. И .ч ъ с л и в 0 к ъ. 

Ох.1яжд. 
1 

Неохл. Среднее-. Охл.чжд. Неохл. Среднее. 

Воды . . . . 13,896 14,040 13,968 13,610 14,224 13,917 

Жира . . . . 84,728 84,564 84,646 84,932 84,260 84,596 

БЪлковъ . . . 0,838 0,790 0,814 1,018 1,070 1,044 

Безжлрн. вещ. 1,258 1,277 1,2675 0,338 0,393 0,3655 

Молочн. сах. . 0,420 , 0,487 0,453 0,320 0,223 0,2715 

Золы . . . . 0,118 0,119 0,1186 0,120 0.123 0,1215 

] ) МИсЬгсч^пп .̂ X. Вгетег. 1881 г. стр. 606. 



Изъ этой таблицы видно, что составь масла старо и 
новотелышхь коровъ менее различенъ, ч1;мъ можно было 
бы ожидать, особенно, принимая во внимашс то обстоя­
тельство, что молоко старыхъ коровъ всегда обладаетъ слизи­
стыми свойствами, затрудняющими выдйлеше изъ него масла. 

Вл1яше корма на составь коровьяго масла наследо­
вано въ 1891 г. Н. Беап'омъ съ товарищами по земледе-
.пю въ Гвельфш, Онтарю, Канаде '). 

Опыты производились въ означенныхъ наблюдешяхъ надъ 
2-мл коровами. Цифры 1, 2, о показывають последова­
тельность въ перемене корма. 

Следуетъ еще заметить, что масло приготовлялось не 
одшшъ и те.мъ же мастеромъ. 

Такъ, въ I и II наблюдешяхъ однимъ, а въ III—другимъ: что 
и видно сейчасъ по содержашю въ пос.гвднемъ поваренной соли. 

I г р у п п а н а б л ю д е н . й (°/о %>)• 

К о р м Ъ. го 
о 

[™ 
ЕС 

ГС « 

Зо
ла

. 

П
ов

ар
ен

н.
 

; 
го

ль
. 

1 

Зеленаго прсссованна-
го стла . . 30 ф. 

Соломы овсяной 20 > 

ОЬна 10 » 

Льняной муки . . 1 ф. 

. 84,91 10,66 2,19 0,73 1,51 31,75 

2 - Муки хлопчатника б > 

Съна 20 . . 

• Гороховой зелени 4 ф. 

1 82,55 

) 

11,44 3,59 0,87 1,55 34,62 

3 1 Кукурузы . . . 8 э 

| 82,08 13,63 1,95 0,91 1,43 33,0 

') Аппиа1 КероП оГ. 1Ье Оп1;апо Авпси1* 1891, ТопшЮ 1892, стр. 166, 
цит. ^еквсЬпй Ц. у/ЫеъисЪ. ЬапсЫПвсЪай. ВсгНп, 1898. Т. XXVII, стр. 797. 

2 



II г р у п п а . 

Съно и мас.тяныя жмы­
хи, какъ п прежде . 

Съно и растительные 
отбросы, какъ и 
прежде 

Прессован, кормь, С'Ь­
но и солома, какъ и 
прежде 

87.51,1 9,40 

84,92 

84,65 

12,30[ 1,0 

12,05 

III г р у п п а . 

Подножный кормъ 

Оьна . . . . 30 ф. 

Льняной мук» . 9 » 

Съпа 31) » 

Луки хлопчатн. 9 > 

77.42] 13,47 
I | 
I ! 

80,161 1!.87 ! 

1,13 

1,73; 

1.39! 

0,68. 

0,51 

1'»5 32,0 

1,66: 31,50| 

4,41 

80,541 11,47' 1,3; 3,54 

32,3 

33,0 

36,5 

Изъ этой таблицы видно, что кормь очень вл1яетъ на 
составъ масла. 

хГЬмъ лучше промыто масло, тт>мъ ыен-ве въ немъ б!;л-
ковыхъ веществъ; ч^мъ бол^е оно отжато, тЪаъ менее со-
держитъ воды. 

Поваренная соль является искусственной примЬсыо къ 
маслу. 

В. Пзспег 1) многолетними опытами пришелъ къ тому 
заключение, что для продажнаго масла минимальныя дону-

.ТаЬгеаЬепсЫ: аев 81асН. Ипкегв-Ат!;» т Вге81аи. 1894 г. 
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стимыя количества ж и р а — 80°/'> и максимальный для во­
ды—15°/о. 

Въ Германш законы доиускаютъ въ продажномъ ко-
ровьемъ маслт; минимальное количество жира въ столовомъ 
— 8 0 ° / о ; въ кухонномъ-—76°/с>; не жирныхъ органнческихъ 
веществъ (казенна, молочнаго сахара, молочной кислоты и 
т. д.) т а х х т и т — 2 ° / » ; 1:оды—въ столовомъ не более—1 (>"/,>. 
къ кухонпомъ менее- 2 0 " , о ; поваренной соли—въ столовомъ 
тахппшп 3"/о, въ кухонномъ—Г)°/„. 

Сывороточное масло почти не отличается по составу отъ 
молочпаго и сливочнаго, какъ это показываютъ изследовашя 
ЫпиГа и 8спи1/,е '). 

Оно содержнтъ: 

1Ю Ытсй'у. но *о1ш17с. 

Воды 1 9 , 9 0 1 0 , 0 9 

7 8 , 5 4 8 5 , 3 4 

1|'азеина, альбумина, молочн сах. 
и пр . . • } 1 , 2 5 

4 , 5 7 

Золы 0 , 2 5 

Масло, наследованное 8спи1/е, не отличается отъ мо­
лочнаго и сливочнаго, и ре. гшя отклонешя въ составе 
масла Ы п а ^ а слйдуетъ приписать тому, что при нригото-
вленш оно было плохо промыто. 

Внешнш видъ масла и вкусъ прежде всего зависятъ отъ 
корма: летнее, особенно майское масло, когда скотъ поль-

') Цитир. по Кирхнсру 1894 г., стр. 414, А1ри Мои.—Ш. 1868, стр. 80. 
1873 г. № 12. 
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куется подножнныъ кормомъ, им*етъ темно-желтый цв*тъ 
бол*е мягкш вкусъ н щилтнын запахъ, нежели зимнее 
масло, когда скотъ кормится с*номъ или соломой. 

При корм* соломой, масло получается совершенно б*лое. 
Растешя, содержания ароматическло зфиры, будучи даны 

въ кормъ скоту, сообщаютъ маслу свой специфически! вкусъ 
и запахъ: такъ, отъ полевой р*пы масло нрннпмаетъ жгучШ 
вкусъ, отъ полыни — горькш, отъ порченаго с*на—прнзбр*-
таетъ горьковатость. 

Кпрхнеръ ') осенью 1877 г. нзслвдоваль на вкусъ масли 
10 коровъ, давая каждой, кром* 5 киллогр. с*на, 3 кил-
логр. соломы, 5 киллогр. свеклы, 2 киллогр. отрубей и по 
0,25 киллогр. мятыхъ бобовъ, которые насыпались на пол;, 
хл*ва. Полученное масло поел* такого корма принимало 
острый горькш вкусъ, постепенно, увеличивавшиеся и зат*мъ 
сд*лавшШ масло не годнымъ къ употреблению. По устране­
ны! бобовъ, масло стало исправляться и стало опять хоро­
ш а я качества. 

Прогорклость масла является результатом'!» разложения 
составныхъ частей его, причемъ масляный жиръ переходитъ 
пъ свободныя кислоты, г.тпцеринъ, «альдегиды кислотъ, ке-
тоим и п'Ькоторыя друпя органнчесыя соединешя, а самый 
продуктъ (масло) прюбр*таетъ горькш вкусъ и вредныя для 
здоровья свойства. Употреблеше въ пищу масла прогорклаго 
вызываетъ у потребителей по 81осктеуег'у 2) тошноту, рвоту, 
ижжогу и разстройство пищеварешя. 

Ага1а 3) испробовалъ на себ* д*йств1е прогорклаго масла. 
Для этого онъ *лъ въ продолжеше 20 дней по 1 5 — 2 0 грам. 
3-хъ м*сячнаго масла, а зат*мъ 10 дней по столько же 
годовалаго масла. Масло им*ло сильный, непргятный за-

' ) Ор. С»*. 

*) ВепсЬ* йЬег Й1С VIII Усгватт!. Ьауег. Скстп. т ЛУйггЬиг ,̂ 1889. 
3 ) Кс?. д. Сеп*га1Ыаи С. а11§етеш. ОезипйЬеНвЙезо ЛаЪг;?. XII. Н. б. 
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пахъ и горькш вкусъ. При пришгпи ого внутрь—вызывало 
кашель и слюнотечение. Огъ 3-хь м1:сячнаго масла были 
л е т е безболезненные поносы, отъ годовалаго же рвота, 
боли въ желудке и попосъ въ пергодъ всего времени экспе­
римента. 

Прогорклость масла не иропорщональна его кислотности 
и сильно прогорклое масло содержитъ иногда немного сво­
бодных!, кислотъ, причемъ образуется другой норокъ: масло 
осаливается т. е. пришшаетъ цве.тъ, запахъ и вкусъ сала. 

Степень порчи масла, за неимвшемъ другнхъ более 
точныхъ снособовъ, определяется въ настоящее время сте­
пенью кислотности его, условно выражаемой градусами ки­
слотности. Градусомъ кислотности называется число куб. 
сант. нормальиаго раствора едкаго кали, которое требуется 
для нойтралнзацш 100 граммъ масла. 

Въ 1879 г., КойзЬоггег !) считалъ степень прогорклости 
вполне пропорциональной содерлганш въ масле я;ирныхъ 
кислотъ. 

Коеш"; 2) же допускаетъ это для жировъ животныхъ, по 
не растптелышхъ, въ которыхъ въ све.жемъ состояши ихъ 
значительно больше. 

Какъ увидимъ мы далее, кислотность и прогорклость 
въ масле являются отъ совершенно различныхъ причинъ и 
смешивать ихъ не следуотъ. 

Причиною прогоркашя масла, по мнешю Ьо\у1^'а 3 ) , 
8спаи1ег 'а 4 ) и Певн 5), сле.дуетъ считать азотистыя веще­
ства масла действукпщя на жиръ подобно ферментамъ, та-
кимъ образомъ, что жиры разлагаются на жирныя кислоты и 

') /еПвсЬпЙ. 1. лпа1. Скопле, 1879, 18 стр. 199, 431. 
-) Косшц. /инаттепв. (1. тепвспЦеЪ. КаЪг. и Оепиз. 3 изд. Т. II. 
3—*) Ые Тос1то1о81С Дег КеПе ипй Оо1с аег РЯапмп чпе! ТЫЙГГСЛСЬСЯ. 

Учеше о пищ-Ь, пер. Манассейной, 1876 г., стр. 416—416 



глицеринъ и. путемъ окислетй носл*днихъ кислородомъ воз­
духа даютъ вещества, придающая жирамъ прогорклый вкусъ. 

Корр ') и ВеикЬет 2) приписывают!, прогоркаше жировъ 
д'1'.йств1ю влажности воздуха. 

М. Сгб§ег 3 ) считаетъ, что жиры разлагаются подъ 
н.пяшемъ воды па глицеринъ и жирныя кислоты, а поаткд-
шя отъ д ,Ьйств1я кислорода воздуха превращаются въ ки­
слоты съ меныиимъ содержашемъ углерода и большими 
кислорода. 

КекпепЪег^, Р Чицце, 8с1т1/. Хоп/к1, Г т о М ^ е т 4 ) пола* 
гаютъ, что главную роль играютъ при прогоркаши жировъ 
микроорганизмы. Того же мн1";шя придерживается и Гд.пу"). 

Л7. V. К1еск1 °) думаете,; что прогоркаше масла есть 
результата совместная дМств.я многихъ факторовъ, какъ-то: 
св-вта, воздуха микрооргапизмовъ и т. п.: и что кислотность 
и прогорклость суть вещи разныя: онъ сохранялъ для этой 
ц'вли масло на солнц* и въ тепл*. при чемъ масло про­
горкало, а градусы кислотности почти не увеличивались. 

Бис1аих 7 ) пртшисываетъ прогоркаше также присутствию 
въ масл* нисшихъ грибковъ. 

ВеПпеЫ 3 ) думаетъ, что прогоркаше жировъ есть омы-
лешс всл*дств1С окислешя лшровъ кислородомъ воздуха. 

') Корр. ОгкатясЬо Спспис. Т. II, 1860 г. 
ВеИк1:сш. НапйЬисЬ пег Ог^ашйсЬсг СЬсппо, 1880 г., стр. 427. 

•'') М. Сгбцсг. 11еЬег Капм^ж п1еп йсг 1'"иМе. цит. Ис1(ас11гК'( (• пписчг. 
СЬегшс, 1889 г.. стр. 62. 

*) Дит. Янкптинъ; къ вопросу о прогоркаемости жировъ. Спб.. 1898 г., 
стр. 12. 

'') ПеСег. сЬсш. Сеп(;га1ЫаИ, 1889 г., I, стр. 603. 
") У.слШЪпИ С. атЫ. Слоило, 1895 г., стр. 635. 
') Ье ЬаН ее*. Р а т 1887 г. и Апп. Йе ПпясК:.. РаяСеиг, 1893 г., Т. VII. 

стр. 304. 
") Лоига. РЬагт. е* йс СЪетщ 27, стр. 90. 



КтЧкег4 ') на основанш опытовъ надъ стере.тизованнымъ 
масломъ пришелъ къ тому заключешю, что прогоркаше 
масла ость процессъ исключительно оксидацшнный, обу­
словливаемый дМствтемъ кислорода атмосфернаго воздуха 
н отчасти^солпечныхъ лучей, а потому присутств1е въ масл!: 
б'Ьлковъ, бактерШ и воды въ прогоркаши его не пграетъ 
никакой роли: въ его опытахъ стерелизованяое масло, бу­
дучи подвергнуто в л 1 я ш ю свита и кислорода воздуха, про­
горкало уже на 3-й день. 

ЪмщЪеЫ 2 ) , ТГасЫе1 3 ) , Вогнкупяку и Кийт 4 ) нашли 
въ твердыхъ лшрахъ повышете молекулярнаго веса кис­
лотъ вслт>дств1е содержашя въ нихъ трнглицеридовъ окси-
кислотъ. 

Вошг/упяку и КиШ отрицаютъ связь прогоркашя жировъ 
съ образовашемъ летучнхъ кислотъ и объясняютъ прогор­
каше образовашемъ свободныхъ нерастворпмыхъ кислотъ. 

Каппоп ") также отрицаетъ участие микроорганизмовъ, 
въ прогоркаши масла и считаетъ причиной этого я в л е т я 
кислородъ атмосфернаго воздуха, отъ д4йств1я котораго 
жирныя кислоты масла полимерпзуются. 

Проф. С. Пржнбытекъ в) нашелъ, что чухонское масло 
при значительной кислотности (10 ,5—10,8° и даже въ од-
помъ случае 26,2°) не обнаруживаем на вкусъ ни малей­
шей горечи, напротивъ, сливочное масло при кислотности 
5,6° и даже 2,7" обладало ясно аыраженнымъ горькимъ 

') Ш*вег*. 11п*сгвис}|гип.ц иеЬег (1а» Ваппдлегаеп Йег Геие, 1890 г. 
ОслПксНе спет. УЛ$. 1890 г., стр. 331. Ка1иг\у. \\"оспеп8сЪп1'1, 1890 г., 
стр. 374. 

МиввргаП'в июогейвсле, ргас(л»сие ипа апа1у{. СЬеппе р. е., стр. ОКО. 
3 ) Слет. 21е- 1в0() г., стр. 304 
4) ЯсШсЪпН. (. апа1. СЬспие, 1890 г., стр. 1. 
л ) Хе1*ксЬг1*'(. Г. ап^с*. Сиепие, 1892 г., стр. 172. СЬст. 1893 г.. 

стр. 434—521. 
") ОТЧСТЪ Спб. городской лаборатор]и, 1898 г., стр. 104. 



вкусомъ. Л потому, несомненно, прогорклость и кислотность 
масла не им'Ьютъ ничего общаго между собою и если счи­
тать норму — 6 ° за пред*лъ допустимой кислотпостн, то 
пришдось-бы первое масло (въ иослт.днемъ пример*) при­
знать не годнымъ къ употреблешю въ пищу, а второе— 
наоборогъ. 

А. 8са1а '), на основанга двухъ-л*тнихъ изследованш, 
пришелъ къ тому заключенно, что прогорклый вкусъ жировъ 
вызывается олеиновой кислотой и кислотами олеиноваго 
ряда: подъ в.'пяшемъ кислорода воздуха и света олеиновая 
кислота переходить въ энантолъ (нормальный гептилъ-
альдегидъ), муравьиную кислоту, уксусную, масляную и 
друпя высшк кислоты; кроме того, всл*ДСТВ1Е окисле­
шя олеиновой кислоты получается еще твердая кислота, 
которая быть можетъ, ; есть дн-стеариновая и, 4что непр1ят-
ный запахъ прогорклаго масла, вызываюшш кашель,. есть 
ничто иное, какъ запахъ энантолъ-альдегида. 

ЛОР. Напав 2) нашелъ, что мнопя пробы масла, им*иная 
кислотность выше нормальной, не давали окрашивавля при 
фуксино-сернистой реакцш, т. е. не содержали альдеги-
довъ; между т*мъ у другихъ пробъ съ незначительною 
кислотностью появлялась сейчасъ же розовая окраска, осо­
бенно у т*хъ, которыя обладали сильнымъ прогорклымъ 
вкусомъ. 

На основанш своихъ опьповъ причину прогорклости 
масла онъ приписываетъ образованно въ пемъ альдегндовъ, 
а потому сов*туетъ д*лать различге между кислымъ и про­
горклымъ масломъ. 

Онъ еще прододжаетъ работать, какъ надъ этимъ вопро-
сомъ, такъ и надъ определешемъ, капле альдегиды обра-

') 84аг. врепт. а#г. 1898 г., 30, ьтр. 613—630, ге(м\ 2еН8с1тП. 1. НпЪег.ч. 
а. КаЬг. и. Оепиз. 1898 г. Н. 6, стр. 418. 

') 7с118сЬг. Г. 11п*ег8 й. ^ Ь г и. бепиввт. 1900 г. Н. 5, стр. 328. 



зуются при прогоркай»!! масла и изъ какихъ соединопШ- -
изъ глицерина или изъ олеиновой кислоты они образуются. 

АгаШог ') пршшсываетъ прогоркаше масла д-вйствш 
микроорганизмовъ съ помощью которыхъ образуется спиртъ 
изъ молочнаго сахара. Спиртъ соединяется съ свободными 
жирными кислотами и такъ полученный этпломаслянын 
эстеръ въ минимальныхъ количествахъ придаетъ щпятнын 
запахъ. но въ больпшхъ—очень противный. 

При образовании т а х п ш г т ' а этого запаха, онъ опять 
уменьшается и, наконецъ, совсГ.мъ пропадагтъ. Коровье 
масло после этого принимает!» сальный вкусъ. хотя сала 
вь немъ пътъ. 

Кештапп 2 ) доказываете, что масло, стерелизованное 
нагр'Ьва1пемъ, равно и полученное изъ стерелизованныхъ 
елнвокъ, не прогоркаетъ даже при доступе воздуха; но поел 1; 
прибавления къ нему, хотя незначнтельнаго количества про-
горклаго масла, все масло быстро горкиетъ, если одновре­
менно не было прибавлено какого-нибудь антисептнческаго 
средства. Онъ старался посредствомъ П1)ибавкн, какъ 
отде.тышхъ, такъ и смЬси разныхъ бактерш къ стерели-
зованному маслу, сделать последнее прогорклым!», но уешпн 
его въ этомъ направленш были безуспешны. 

Изъ этого видно, что довольно сильно распространенное 
предположение, что прогоркаше масла происходить отъ д!;й-
ств1я кислорода воздуха въ присутствии света не правильно, 
и вопросъ о прогоркаши масла, зависитъ ли оно отъ дей-
ств1я микроорганизмовъ или отъ ферментовъ, остается пока 
открытымъ, 

На1епке и 8спАУе188ш<гег 3 ) нашли, что жиры съ боль-
шимъ количествомъ свободныхъ кислотъ не только не ка-

') /сИксЪг. !'. нпа1. СЬеш. 180!» г., стр. 10. 
2 ) СепЦ-.аЫ. {. Вас*. Ш. 6, ,\» б, стр. 131. 
3 ) Вепейлк!. Апа1узе дел КеПе ипа ЛУасЬамЧеп. 



жутся прогорклыми, по паоборотъ, даже являются бол*е 
вкусными. 

Никитинъ ! ) пришелъ къ тому заключению, что какъ 
жиры животнаго, такъ и растительпаго происхождешя, спо­
собны подъ влхяшемъ действия кислорода воздуха и св*та— 
подвергаться целому ряду изм*нешй и прогоркаютъ; что 
кислородъ безъ св*та и св*тъ безъ кислорода прогоркан.я 
не вызываютъ. Степень измъ'нешя жировъ подъ вл1ятем'ь 
д*йств1л кислорода воздуха и сн*та прямо пропорциональна: 
а) продолжительности д*йств1я этихъ факторовъ, б) темпе­
ратур* окружающей среды и в) сил* св*та. Прогоркаше 
жировъ сопровождается усиленнымъ образовашемъ въ нихъ 
нс*хъ кислота вообще, свободныхъ жирныхъ кислотъ ж 
въ незначительной степени летучихъ кислотъ, а также рас-
надешемъ и полимеризацией ненредпльныхъ кислотъ. Хло­
ристый натръ обладаетъ свойствами въ значительной сте­
пени замедлять прогоркаше жировъ. 

Якименко 2 ) въ своихъ наблюдешяхъ пришелъ къ сл*-
дующимъ результатами 1) Степень изм*нешя жировъ на­
ходится въ прямой зависимости отъ времени, въ течеше 
котораго жиры подвергались д*йств.ю воздуха и ев*та. 
2 ) Больная или менышя изм*нешя жировъ находятся въ 
зависимости отъ температуры, при которой они сохраняются. 
3) Изм*нен1е жировъ при прогоркаши заключается въ уве­
личении общаго числа кислотъ, свободныхъ и жирныхъ, и 
въ уменынеши содержашя непред*льныхъ соединешй. 4) Отъ 
д*йств.л воздуха, освобожденнаго отъ влаги и углекислоты, 
жиры прогоркаютъ меньше, ч*мъ отъ д*йств1я обыкновен­
ного воздуха. 

') ). с, стр. 70. 
2 ) Якименко. О ВД1ЯН1И нейтряльныхъ солей на прогоркасмость жировъ-

Спб. 1899 г., дис. 



Въ посл1;днео время А. Зсппйиг *) предлагаетъ подраз­
делять масла на „КИСЛЫЙ 1 1 , . .прогорк.шя а „и кисло-про­
горкл ы я"'. Въ „кислыхъ" количество свободпыхъ жирных* 
кислотъ не нормально высокое, но глицеринъ, освобождаю-
пцйся одновременно съ кислотами при разложенш масла, 
остается еще не изменендымъ; въ „прогорклыхъ" маслах* 
количество свободныхъ жирныхъ кислотъ не велико, но за 
то глицеринъ частью или вполне уже окислился, превра­
тившись въ альдегиды и кетоны; наконецъ въ „кисло-про-
горклыхъ" рядомъ съ высокимъ содержашемъ свободныхъ 
жирныхъ кислотъ имеются и продукты окислешя глицерина. 
Такимъ образомъ, ирисутств1е въ масле альдегидовъ и ке-
юновъ является иоказателомъ его нолнаго разложешя. 

По 8сЬппаь'у прогорклость масла определяется следую­
щим!, образомъ: отвешивают!, 20,0 грам. масла въ неболь­
шую колбу, приливаютъ 100 куб. сант. дестиллнрованной 
воды и, соединивъ съ хо.тодплышкомъ, нодвергаютъ пере­
гонке. Пр1емникомъ служитъ колба въ 100 куб. сант., въ 
которую еще до опыта вливаютъ 5 куб. сант. свеже-при-
готовленаго 1 % раствора солянокнслаго метафеннленъ-д1п-
мина. Отъ свежаго масла дсстиллатъ получается б е з д е т ­
ный, иногда заметенъ чуть-чуть желтый отгенокъ; прогор­
клое масло даетъ густо-желтый пли буро-желтый дестил-
латъ. 

О. В1апсЫ придерживается одного мнешя со 8сппш1-
1.'омъ относительно образований альдегидовъ и кетоновъ в* 
прогорклыхъ жнрахъ. Для открыпл альдегидовъ въ испор-
ченномъ масле онъ сов1;туетъ брать реактивъ „йсЫгГа". 
Этотъ реактивъ состоитъ изъ 30 куб. сант. 0,1°/» раствора 
фуксина, къ которому прибавляютъ 20 капель раствора 

') ХсйксЬпй Г. ХЫст». (1. ЯаЬг. и. Оспшш. 1898 г. 11. 8. 
2 ) Ь'Огое!, 1848 г., 21, стр. 253 -257, ге1. /ек.чсЬпЙ. (. ТМегя. с1. ХаЬг 

н. Оспивв. 1899 г. Ы. 7. 
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д1;ус4рнистаго натра ( Ж и л и т ЫяиКк) уд. вйс. 1,3; 200 куб. 
сант. дестиллированной воды и 3 куб. сант. скрной ки­
слоты. Для производства опыта наливаютъ въ пробирку 
10 куб. сант. этого реактива и 2 куб. сант. растопленнаго 
масла и даютъ стоять V- часа. Въ прогорклыхъ маслахъ 
жирпын слой окрашивается въ фюлетовый цвйтъ, въ сильно 
прогорклыхъ туже окраску принимаетъ и водный растворъ; 
въ непрогорклыхъ же маслахъ не появляется никакого 
окрашивашя, или очень слабое. 

По В. Р а г а ^ е т е г ' у ') прогорклое масло при печенш 
или жаренш теряетъ около V 5 части свободныхъ кислотъ, 
а при промывай.и съ водою убыль кислотности не заметна. 

По изсл'вдовашямъ В. ЬЧксЬег'а 2 ) въ Бреславл'Ь раз­
ница степени кислотности растопленнаго и фильтрованнаго 
млела и самаго масла незначительна, и неир.ятныГг вкусъ и 
кислотность не имъютъ никакого отношешя между собою. 

Русскими санитарными лаборато]:нями 3 ) принято счи­
тать масло за свежее при 5° кислотности и пригоднымъ къ 
употребленпо еще при Г." (О.-Петербургъ) и далее при 12" 
(Шевъ). 

По 8(осктеуег"у ]1 МегкеГу уже при содержании свыше 
8" КИСЛОТНОСТИ масло должно быть запрещено въ продажу 4 ) ; 
между т!;мъ Общество Швейцарскихъ химиковъ ъ) уста­
новило высшую норму для кислотности масла 10°, а масло 
имеющее горыай запахъ и вкусъ и кислотность свыше 10" 
запретило къ продаж*. 

Мап?п?1(1 ") сов*туетъ воспретить продажу масла съ 8". съ 
10" и подавно считаетъ не возможнымъ употреблять вългащу. 

') ГогкслппдуЬсг. ЬоЬепвш. 1890 г., III, стр. 84. 
"-) .ТаЬгенЬс-г. а. СЬст. X—А. (1. 84. Нгеакш, 1894 г. 
а ) Отчетъ Спб. городской лабораторш, 1893 г. 
*) /сЦвскгИО. 1. ап§. СЬеттс, 1890 г., стр. 097. 
') СЬст. / е % . 1894 г., стр. 1480. 
•) СЬст. 2*8., 1394 г., стр. 764. 
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В. ЬЧасЬег ') предлагаетъ запретить продажу масла со-
держащаго уже 4°, 5° и 6° кислотности. 

8сЬл\ге188]11^ег 2) выснйй допустимый предел* кислотности 
считаетъ между 2 5 — 4 0 ° . 

Кауяег, Вгстег л ) и др. высказали даже такое мпеше, 
что при оцъ'шгЬ жнровъ, унотреСияемыхъ въ пищу, вовсе не 
ел'Ьдустъ руководствоваться степенью ихъ кислотности, а 
лишь хорошимъ вкусомъ и запахом*. Съ мнъ'шемъ этимъ 
нельзя согласиться на основаши выше ириведенныхъ опы-
товъ 81осктеуег 'а и Ага(,а. 

Самую важную часть коровьи го масла составляетъ мас­
ляный яшръ. Какт. выше было уже сказано, онъ состоитъ 
изъ пред'Ьльныхъ и непредельных* кислотъ, а также изъ 
летучихъ и свободныхъ жирныхъ кислотъ; количества этихъ 
кислотъ въ коровьемъ масле очень колеблются и только 
приблизительно могут* быть определены числами Кб11«1ог-
1ег'а. Кекпегск-Меи^Гя и Ш Ь Г я , чем* и доказывается 
чистота или фальсификация коровьяго масла. 

Число КоЧЫоггет'а, т. е. омылешя, обозначает* расходъ 
(въ миллиграммахъ) 1,дкаго кали, которое необходимо для 
нейтрализацш 1 грамма жира. 

КоЧМоггег *) нашелъ, что для омылешя одного грамма 
масла требуется 2 2 1 , 5 — 2 3 2 , 4 миллиграмма йдкаго кали и 
поэтому средним* числом* определил* 227, для других* 
жиров* 195,5 — 1 9 6 , 8 . Того-же числа для коровьяго масла 
придерживаются и Вепе(НскЬ 5 ) А. Напвеп е ) , Коеш§ п) и 

') 2еивсЬг. Г. апй- СЬоппе, 1890 г., стр. 097. 
') Ког.чсЬг-НепсМе исЪсг ЛеЪспвт., 1895 г., стр. 283, 
') Шо. стр. 290—299. 
*) /еНзсЪгШ,. Г. апа1у*. СЪепйр, 18, стр. 199. 
*) ВепесИск*. ор. с!*. 
") Вев11ттипй Ггет<1ег Ксие т <1сг ВиПсг. ЕгЬп&сп, 1884 г. А. Напева. 
') Коешд. ор. сН. 
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Кречевъ 4 ) . Пол1енко 2 ) находить его между 224 ,8 и 2 2 9 , 5 . 
Никитинъ *)—225,0. 8еус1а и 'уУоу 4 ) считаютъ масла съ 
омыляемостью 2 2 1 — 2 2 5 подозрительными и за самое пис-
шее допустимое число 2 2 1 , изъ 184 пробъ они нашли въ 
33-хъ омыляемость свыше 233 ,0 . 

ПзсЬег г') нашелъ при изсд-Ьдованш 1.23 пробъ масла, 
на омыляемость, самую нисшую цифру 220 и наивысшую 245 
й а т т е Ь о п в ) нашелъ въ одномъ только случай 216. 

Число Ке1сЬега1-Ме1??Гя показываетъ количество лету-
чихъ кислотъ въ масл*. При корив коровъ жмыхами льня­
ного семени, дробиной (ТгаЬег), что, кстати сказать, въ 
Юрьев* въ особенности практикуется, число летучихъ ки­
слотъ въ масл* значительно понижается. Г!ъ начал* лакта-
щоннаго нершда масло содержитъ больная количества ле­
тучихъ кислотъ; число КекпегоТа зависитъ также отъ ин­
дивидуальности, породы скота, корма и отъ способа приго­
товления масла и отъ прогорклости его. Такъ, масло, полу­
ченное посредствомъ центрофуга по ЗраПапгап. содержитъ 
большее количество летучихъ кислотъ. Для сливочнаго масла 
количество летучихъ кислотъ, числомъ Ке1сЬег(к-Ме1я1'я. 
ВепйЪпсг ' ) считаетъ въ средпемъ 24 ,25 , ВкпЪаит 8 ) — 2 4 , 9 . 

Н. АПеи и) нашелъ въ 4 пробахъ масла 2 2 , 0 5 — 2 2 , 6 9 . 
Р . У1еШ 1 0 ) въ о пробахъ изъ 9 7 - — 2 0 , 4 — 2 1 , 4 , а вообще 
отъ 25,0—до 32,0; въ образчик* масла, сбитаго 10 сен-

') Кречевъ. О сравненш нЬкоторыхъ епособовъ оиредъл. подмесей по­
сторонних!, жировъ къ коровьему маслу, ("по., 1890 г., стр. 31, дне. 

2 ) Пол1енко. О способахъ опредт.л. иодмт.сей постороннихь жпровт, къ 
коровьему маслу. Спб. 1888 г., стр. 35. 

3 ) Пикитинъ, ор. «'!*-
*) Спет. 7Л«. 1894 г., стр. 900. 
•') Спет. 7Л%. 1895 г., стр. 284. 
•) Спет. 7Л«. 1895 г., стр. 1020. 
' и я ) Косш^. 1. е., стр. 317—318. 

и ) Спет. Сеп*га1Ы., 1889 г., Т. I, стр. 48!). 
">) МПспгеИ;?. 1889 г., стр. 183—544. 



тября, онъ нашелъ въ моментъ приготовлешя число Мег?8!'я 
равнымъ 20 ,74 ; 15 сентября таже проба давала—20,14 . 
24 сентября—-28,86, а 1 октября уже 30 ,6 . Во все время 
опыта масло было герметически закрыто въ стеклянномъ 
сосуд* и хранилось при 1° отъ 12 до 15° при доступ!; 
солнечныхъ лучей. Въ одномъ образчик* масла своего при­
готовлешя найдено было имъ число, равное 14,7. »Рядомъ 
изсл*дованш, произведенныхъ въ Италш 8аг1оп, У1§па, 
Ьоп§1, Ме188еп и Во8В1 *) выяснено, что для нейтрализации 
летучихъ кислотъ 5 грам. масла требуется отъ 20,63 до 
31,79 куб. сант. щелочи; въ Амстердам* оно колебалось 
между 23,0 - 3 2 , 0 2 ) . 

Ме1881 : !) въ среднемъ считаетъ 28 ,8 , КчпсЬегаЬ *) между 
2 7 , 6 — 2 9 , 4 . ВепегНскъ 5 ) считаетъ 28,0, НП§ег нисшимъ 
пред*ломъ считаетъ 26,0 , Вахтель 6) въ средиемъ 28.0, 
Кречевъ п ) 2 8 , 1 , Пол1енко 8 ) — 2 7 , 9 4 , Кге18 9 ) въ чнстомъ 
коровьемъ масл* 21,1 — 26,0, а Никитинъ 26 ,5 ; 8ра1-
1ап2ап1 для итальянскаго масла въ 70 пробахъ наимень­
шее число МехзвГя !!ашелъ 20,6 . 

Въ Москв* Орловымъ 1 2 ) найдепо, что число МеЬ<кГя 
въ коровьемъ масл* колеблется отъ 2 1 , 2 4 — 3 2 , 1 5 . 

№180п 1 3 ) при изсл*дованш 797 пробъ масла (беря 
2,5 масла) нашелъ 32 пробы съ 12 - 1 2 , 4 8 п 12 пробъ съ 

' ) ЬапсЬу11-4я. Уегм1с1181. 1801 г. II. 5, стр. 35:;. 
МПсЫ»'., 1889 г., стр. 541. 

3) Копщ (1. с ) . 
* и Веиеакк*. Ор. сН., стр. 3 1 7 - 1 1 0 . 
") Кахтс-ь. Руководство къ техническому анализу, стр. 260. 
') Ор. сН., стр. 14. 
") Ор. с'й., стр. 13. 
! | ) Ь'огксЛпш^яЪепсЬЛе иеЬег ЬаЬспят. е !с , 1894 г., стр. 445. 

">) М,2сЬ.2С.1?., 1Й89 г., стр. 462. 
") Ор. сИ., стр. 40. 
м ) IV годов, отчстъ Моск. Санит. ст., стр. 86—87. 
1 3 ) /еИзсЪт. {. апа]у1. Спет., 1889 г., стр. 175. 



11,45 — 11,93 чиста Ме1881'я. Векепа изстЕдовавипй 
114 пробъ масла изъ разныхъ провинщй Италш, нашелъ 
число Ме^яГя колеблющимся отъ 21 ,8—30 ,19 ,Воих '-') изстЬ-
довалъ 35 пробъ масла на количество летучихъ кислотъ и 
нашелъ средним* 26 ,48 ( п н ш т п т 28,0 т и ш п т 24,2); 
въ поддельном* масле въ 50°/°—13.5 и въ 25"/°—19,2. 

8атте18оп 3) нашелъ. какъ исключеше, въ одномъ слу­
чае у чистаго масла число Ке1спеп11-Ме1881'я—21,6, также 
низкими нашли 8еуйа и \Уоу *) — 1 8 ; Могре ь ) и друпя. 
Е. Ме1881 ь ) находит* практичнее число 26 считать за нис-
шую границу чистаго масла. 

Ве1аи.е ') и друпе признают* масло съ меньшим* чис­
лом*, чем* 26 — подозрительным*. А. 8 \уаут§ 8 ) въ 
179 пробахъ масла отъ различных* коров* изъ 9 разныхъ 
местностей Голландш нашелъ наинизшее—19. 

Т>. Маг1е11у 8 ) , изследуя 7 пробъ масла вь Гарфагнане 
(Итал1я) нашелъ следующая колебашя чиселъ: удельный 
вес* при 100° С. 0 , 8 6 3 — 0 , 8 6 9 , число Ке1сЬегЛ1-Ме18в1'я 
2 1 , 8 9 — 2 7 , 3 . 8охЫе(, и ' ) и УОП НаптгаеЬКооя " ) считают* 
масло съ числомъ Меь^Гя меньшим* 24 и 25 поддельнымъ; 
НохЫеЬ впоследстши стал* изъ этого допускать исключешя, 
такъ какъ ему удалось найти въ чистом* масле число 15,5. 

'') У1с1,4;о1|]апг8сЬпЙ йЬсг (Не Ь'слЧвсЬпис аиГ а. ОеЫе*;е (1ег СЬеппе (1. 
ХнЬг. и. (Зспияяш. 1888 г., стр. 128. 

Ьа ЬаНепс, 1897 г., стр. 28. 
3 ) СЬет. 2*(г., 1895 г., XIX, стр. 1626. 
<) СЬет. 2^., 1894 г., ХУШ, стр. 906. 
5 ) СЬет. УЛ,%., 1893 г., стр. 79. 
") СЬеппвсЬ. ШтгксЬаи, 1897 г., стр. 127. 
') СЬет. 1895 г., XIX, стр. 57. 
8 ) ЬаигЫйвсЬ. УсгвисЬв*., 1891 г. Ы. 39, стр. 127. 
' ) 84а2. врепт. А§г. .На]. 1899 г., 22, стр. б — 14, цпт. ЯеНвсЬг. 1 

ЦлИжгв. а. ЯаЪг. и. Сепив., 1900 г., Н. 2. 
> 0 ) 11сЪег Маг§аппе. МйпсЬеп, 1896 г., стр. 92. 
") МНсЫв, 1889 г., стр. 661. 



Л(1. Меуег '), оныгомъ на одной коров* при кнсломъ 
корм* и корм* льняными отбоннами, нашелъ, какъ мшш-
малыюо число — 20,2 , при другомъ олыг1>. также па одной 
коров*, по при разномъ корм*— 1 3,3 21.'.). Между т1;мъ? 

въ Мюнхент. -) было найдено въ масл*, иолучоипомъ огъ 
коровъ, кормленаыхъ маслянммн отбонаами число- 18. 

Панк Кго»8 •') бралъ молоко съ Базельекой молочной 
фермы, гд* екотъ ко])мился, кром* с*на .шмон и травы 
л'1'.том'],, еще отбросками кукурузы. Бъ хл*ву стояли 40 ко-
)>01;ъ, между которыми круглый годъ были стельным. При 
начал* опыта масло, приготовленное въ ноябри 1898 года 
при лабораторш, было нормально. Къ концу же января 
число Ке.с1.еп1('.-Ме.5^Гя. омыляемость и удильный в*съ—вс* 
постепенно понижались, между т*мъ рефракщонное число 
повышалось. Такимъ образомъ масло, приготовленное изъ 
лмъ самимъ взлтаго молока, дало: уд'Ьльный «*сь 0 ,864, 
число' Ке.с1ит.к-Ме18кГл 18,2. рефрактометръ—46. Па осно­
ван.» этого Кге.к ирнходнтъ къ тому выводу, чю играетъ 
роль зд*сь не кор.чъ, а время года, такъ какъ въ кормъ 
входили отброска кукурузы круглый годъ. 

8спгоиЧ и Нег/оЫ' 1 ), съ ц*лью выяснить вл1ян1е различ­
ны хъ фазнсовъ удойна .го нерюда коровы на колебаше числа 
МеЬ^Гм, подвергали пзсл*доватю масло, ежедневно полу­
чаемое изъ молока одной и тел же коровы, и пришли к.ъ 
т*мъ результатам)., что въ средномъ требуется для насы-
щешл о грам. масла—27,35 куб. сант. щелочи, ст. ко.теба-
шсыъ отъ 21,7— 34.23 (при изел*дован.и масла отъ 10 дру­
гих* коровъ—отъ 2 3 , 6 34,02), и, что во время лактащон-
наго нерюда оно сильно падаетъ. 

' ) 1,нш1\у. У е г к и с Ь Ы . , 1«."»Й г. ПЛ. ЗГ,, с т р . 2 0 1 , 18!»2 г. 1.(1. 4 1 , с т р . 1 5 . 

'-) КогвсЬипуйЪспс 'иГ . ПЬсг Ь с Ь с п « т 1 и о 1 е ( с . 181)5 г . , с т р . 33!). 
3 ) У о т Ь а ш Н . (1. ца^Ш'Гогзскепиеи С е а с П в е п а Л !иг Лакс1 , 18У!) г. , 1 2 

с т р . 1 0 8 — 1 2 5 . 
4 ) МНс1с/ . | ,§ , 1 8 ' Л г. , с т р . 203 . Ь а ш 1 « . \ 'с> '*исЬч, . 1 8 ' Л г . 1Ы. 3«, с т р . 34$;. 
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Количество молочн. врем. Жира. Число 
К МС1881. 

Число 
ПпЫ'я. 

100 дней . . . . 87 ,45 32,35 33 ,53 

150 г . . . . 87 ,95 29,02 36 ,07 

211 „ . . . . 88 ,83 26 ,88 39,54 

Но \ г 1 г с п о \ / у *), ЙсЬ яе1881П^ег ' у 2 ) . Р. СогЬоНа 3 ) , Рьч-' 

спег 'у 4 ) , 8. Сап1ат и 8. Сагсапо ''), АПеп'у и Моог'у ' '), 
при увелнченш прогорклости жиров*, уменынается количе­
ство летучих* кислотъ. 

ОогЬеМа нашелъ, что понижеше числа М е ^ Г я очень 
незначительно: оно въ 2 м'Ьсяца спустилось съ 28,0 до 
2 6 , 3 ; между тт>мъ какъ Везена '), Кашпег в) такого отноше­
ния н е нашли; напротивъ 8раеЙ1 9) доказалъ несомненное 
увеличение количества летучихъ кислотъ при прогоркаши 
жира. 

\г1е1Ь "') и НеЬпег нашли, что число КекЬегик-МивяГя 
у масла, прнготовленнаго за перюдъ времени съ ш н я по 
ноябрь, ниже, чЪмъ у прнготовленнаго въ прочее время года. 

А. Зчуаушц; ") наследовал* масло, какъ топленое, такъ и 
обыкновенное, сохранившееся 5 лЬтъ, какъ въ открытых* 

') КерсхЧ. I. апа1. СЬеппе, 1886 г. В(1. О, стр. 489. 
2 ) РЬагтас. СН., 1887 г., стр. 244. 
•') СЬет. 2Щ., 1 8 1 , 0 г., стр. 406. 
4 ) Скот. 21%., 1894 г., стр. 704. 
•"•) У1е1-*сЦаЬгев8с11Г11'1;, 1894 г., стр. 199. 
") СЬет. Сеп*га1Ыа«, 1894 г., I), стр. 121. 
') СЬет. СмигаШЬМ, 1890 г., I!, стр. 566. 
я ) Когяс1ши8иЬепс.Ы;с, В. II, 1894 г., стр. 22. 
") Яси^сЬпГ* 1. ааа1у1;. СЬеппе, 1896 г., стр. 471—493. 

") СЬеш. 21%., 1892 г., XVI, стр. 318. 
и ) ИсЬег галще ВиИег. .^епжЬг. 1. Цпкегв. (1. КаКг. и. Ссиина.* 1898 г., 

Н . И, стр. 758—762. 



сосудахъ при доступе и безъ доступа свита, такъ и въ з«а-
крытыхъ и нршнелъ къ следующим* результатам*, относи­
тельно числа Ке1спег<1(;-МекчГя: 

В I. о т к р ы т о м 'I. С 0 С у Д '!'•• 1! ъ а I; |> ы т о п , с о с у д т.. 

При доступт, 1>с:гь доступа При доступ!'. Г>с;1ъ доступа 
спЬта. снтл'л. сиТ.та. опт.тп. 

В ъ т 0 П Л 6 н о м ъ и а с л к 

+ 1,18 + 1Д + '2,2 + 2,В 

В ъ н е т о п л е Н 0 м ъ м а с л 1 

- 8 , 7 — 1 - 2 9 
1 

— 3,7 

Изъ згой таблицы видно, что количество летучих* 
кислотъ въ нетопленом* масле, содержащем* следовательно, 
белки, молочный сахаръ и воду, со временем!., уменьшается, 
при чемъ въ открытом* сосуд!', въ несколько разъ более; въ 
топленомъ—наоборот*, увеличивается, притом* сильнее въ за-
крытомъ сосуде. 

Уап Куп ') бралъ въ 1899 I'. отъ Сентября до Дека­
бря изъ 24 разных* мест* Нидерланды еженедельно 
пробы масла, которое приготовлялось особо для этой цели 
назначенным* чиновникомъ таким* образом*, чтобы одна 
половина молока взята была отъ одной коровы, другая же 
изъ смеси 500 — 1 0 0 0 коров*; при этом* 1*Н]п мог* конста­
тировать постепенное убывашс летучих* кислот*. Самый 
низк1я числа были получены от* конца октября до средины 
ноября. Съ этого времени уже заметно было постепенное уве-
личеше ихъ. На основанш этих* опытов* онъ пришел* къ 
тому заключение, что число Ке1спега1-Ме1Я81'я зависит"* не 

') Ну^шп. ВдтансЬап, 1У00 г., стр. 230. 
3* 



только отъ лактащоннаго перюда, корма, но даже и отъ 
теплоты хл'вла и чистоты его. ^ 

\У. Ка«>-сп '.) нашелъ для 4 коровъ съ пастбища 1 9 , 8 — 
22,(г, при корм* ихъ же въ хлт.въ\ число поднялось до 25 ,7 . 

1однымг числомъ или числомъ НиЫ'я обозначаются ко­
личества юда, который соединяются съ непредельными жир­
ными кислотами, ряда акриловой и тетроловой кислотъ, 
содержащимися въ 100 грм. масла; представителями этихъ 
кислотъ сдужать олеиновая и льняная кислоты. 

По НпМ'ю 2 ) масло коровье имгЬетъ шдное число между 
26-—35,1 , въ среднемъ 3 1 . М о г а в к у и Бешакт а ) считаютъ 
за среднее 3 5 , 3 1 . ВепесНскь4) — 30, Моог г>) считаетъ ко­
леблющимся между 32,8 — 38,0. \Уо11 6 ) нашелъ между 
2 5 , 7 — 3 7 , 9 и въ среднемъ изъ 50 пробъ - 33 .32 ; ТЬогиег 
между 2 8 — 3 2 ; Могяе 8) между 2 4 , 2 — 4 4 , 8 ; ДУШатя а ) между 
2 3 , 5 — 4 0 , 3 6 ; Кречевъ 1 0 )между 2 9 , 9 5 — 4 1 , 3 8 ; Пол1енко " ) — 
40 ,29 ; Курбатовъ и ) - 42,7 5 и Н и к и т и н ъ 1 3 ) въ среднемъ 
для сливочнаго масла нашелъ 41 ,57 . 

Годное число изменяется въ зависимости отъ различи ихъ 
фазисовъ удойнаго перюда коровы, что видно изъ таблицы, 
полученной 8сгп'ойЧ'омъ и НетгоЫ'ом'б 1 4 ) , и показываетъ, что 
во время лактащоннаго перюда числа Ке.спего!1-Мег58Гя на-
даютъ, а НйЫ'я увеличиваются. 

') ЛШсЬм,:;., 1896 г., Л« 52. 
-) /сИ^сЬчЙ. 1'. апа1. СЬст. 1886 г. М. 25, стр. 431. 

'•') ШгшЬт'з 1'о1у*ес1и1.—Лопгп., 258, стр. 4. 
4 и '') Поперек* 1ос. сН. 318 -390 . 
") ХеНасЬг. 1. <ща1у1. сЬенис, 1888 г., стр. 532. 
7 ) ( Ьс'Ш. /Л.$., 1894 г., стр. 1154. 
8 ) СЬст. УЛ'4; 1893 г., стр. 79. 
:' | Кгекешия. СЬепнясЬ. СеиЬЫЫ., 1888 г., стр. 205. 

, 0 ) Ор. сИ. 64. 
" ) Ор. сК., стр. 58. 
'-) Курбатопъ. И:(СЛ'1',д. жинотн. жироиь, 1892 г., стр. 38. 
1 3 ) Ор. С.Н., стр. 34. 
и ) Ор. <• 11. 15. 



Е. 8раеНт ') нашолъ, что после сильнаго нагревашя у 
топленаго масла числа омылешя и преломляемость по ре­
фрактометру повышаются: число же КетспепН - М О ^ Р Г Я 
уменьшается, или остается безъ лзмвнеюя: годное число не 
изменяется. Таким* образомъ после сильнаго нагревашя 
жиры обнаруживают* те же свойства, что и жиры про­
горкл ыя. Вт, сильно прогорклыхъ жирах* после нагревашя 
омыляемость будет* нилге, чвмъ въ ненагретыхъ п])огорклыхъ 
и выше, че.мь въ нормальном* жире. 

Ко отиошенш къ числу КетсЛтепи-Ме^рГя въ прогорк-
ломъ топленомъ масле, изменен!я незаме.чплнсь. 

При чем* Е. НраекЬ приводит* следующую, составлен­
ную им* па основлши результатов* изследовашя, таблицу: 

- — •• • — 

Т о п л е н о е м а с л о . 
Рефрнк-
Т 1 ) М ' ! Т р т > . 

Омы-
лж'мость. 

'1 пело 
КелскепН-
МтяяГл. 

1одвое 
число. С Л О Т -

П О С Т ! . . 

До пагреватп'я. 
1) свежее . . . . 227,4 2 7 , 0 — - -

2.) свеясее . . . 2 2 3 , 5 23,7 — 

После нагревашя. 

С) > тоже масло . . 229.2 
225;<1 

26,9 
24.0 

1) Топлен, свежее 
взятое 1895 г. • 51.5 221,35 20,2 

толге прогорклое ст. 
52 ,85 239,0 20,4 19,4 40,2 

тоже после нагре­
вашя, 1898 г. • 53 , Г. 5 235 ,5 20.2 18 .4 25.8 

2) топленое прогор­
клое 47,85 230.9 25,5 20.8 12,8 

тоже после нагре-
48.25 231,9 25,5 19.9 7.0 

'•1|ц\ и. (гопи.ч.чт., Н9г< г. II. С. 



По мнйнш ВраегЛУа ') уменьшеше способности прогорк­
лыхъ жировъ присоединять юдъ зависитъ отчасти еще и 
отъ полимеризащи непредел ышхъ кислотъ. 
„ ^. 2 т к 2 ) нашелъ, что чъ'мъ больше жиръ прогоркаетъ, 
1"БМЪ менъе юдное число, увеличеше при этомъ свободныхъ 
кислотъ идетъ рука объ руку съ падешемъ юднаго числа, 
т. е. уменьшается способность жира поглощать юдъ. 

Н. Вескигг.,8 и Н. НеПег 3) считаютъ, что число омыле-
Н1Я Кб1г,8шгГег1а служитъ лучшимъ указателемъ чистоты 
масла, нежели число КекЬегйЬ-МегзвГя и юдное число, такъ 
какъ, по ихъ мн'Ьшю, колебашя перваго менйе колебатй 
иосл*днихъ; къ тому же первый нр1емъ отнимаетъ не много 
мремени. Въ русскихъ же санитарныхъ лаборатор1яхъ, н а -
противъ, считаются числа Ме1881'я и НиЫ'я более ращо-
нальными нежели числа КбМзГоггег'а. 

Какъ наиболее точный способъ опред'Ълешя фальсифи­
кащн масла ПОДМЕСЬЮ постороннихъ жировъ есть изсл^до-
ваше рефрактометромъ, иредложеннымъ А1. МйПег'омъ 4 ) и 
НетЫтапп'омъ'') и некоторыми другими. По мн4шю Аппа-
скег'а, посредствомъ рефрактометра можно въ часъ изследо-
вать отъ 20 до 30 пробъ коровьяго масла и сейчасъ же 
легко отличитъ подозрительное отъ хорошаго. 

По т . БекиЧе в) масло, дающее число по рефрактометру 
при 40" С. высшее, ч'вмъ при 44° С.—подозрительно. 

Не мен^е важно и определеше удйльнаго веса масля-
наго жира, который обыкновенно принято определять при 
100° С-, онъ по Е. Кбп1§8 1у п) колеблется между 0 ,365 — 
0 ,868 , обыкновенно бываетъ 0 ,867 . 

') Когясп. ВелсЪ*., 1894 г., стр. 344. 
2) гсНяскпй С апа1у4. СЬегшс, 31, стр. 534. 
•') Аро4п. 2Щ., 1896 г., стр. 447. 
*) АгсЬ. 1'. РЬагтас, 1886 г., стр. 210. 
•"') РЬагтас. ОН., 35, стр. 469. 
, ;) СЬеш. Ул%., 1895 г., 19, стр. 57. 
') # а * 8 с Ь г . апа1. СЬепие, 18, стр. 619. 
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АД. Меуег изсл^дуя 20 пробъ ыаслянаго жира, на­
шелъ, что удельный вЬсъ его колебался отъ 0 ,8616 до 
0 ,8641 . бшяек 2) нашелъ, что масло, приготовленное изъ 
молока старотельныхъ коровъ, имт^етъ уд. в^съ 0 ,8624 . 
СЬ. УЫеИе 3 ) нашелъ для чистаго масла уд. вт>съ 0 , 8 6 3 2 0 — 
0 ,86425 , для маргарина 0 , 8 5 7 6 6 — 0 , 8 5 8 6 5 . 

8е11 4 ) , проверяя способы Кбшдз'а, нашелъ для ко­
ровьяго масла уд. вФсъ 0,866 — 0,868, для бычачьяго 
0 , 8 5 9 — 0 , 8 6 , свинаго— 0 , 8 6 0 — 0 , 8 6 1 . 

Температура плавлешя коровьяго масла также не по­
стоянна и колеблется по Ьешпапп1у 5) между 34 — 36° С , 
для бычачьяго жира 43 ••- 44°, бараньяго 50 — 51° С , а 
свинаго—45—46° С. 

По 81гоппшт 1 у 6 ) точка плавлешя для маслянаго жира 
большей частью колеблется отъ 31 — 37° и рЬже 
41 — 44° С. 

Такъ какъ можно искусственно составить смесь, изъ 
различных* жировъ, имеющую температуру плавлешя тож­
дественную съ чистымъ маслянымъ жиромъ, то по ТОЧК'Ь 
плавлешя нельзя судить о чистоте коровьяго масла. 

Если мы вернемся къ вышеприведенной таблице 
Беап'а 7 ) и станемъ разсматривать въ отдельности каждую 
группу наблюдешй, то увидимъ во второй и третьей группе— 
обратное отношеше между содержатемъ въ масле воды и 
его точкою плавлешя, значитъ, чймъ тверже масляный 
жиръ, т*мъ выше температура его плавлешя и меньше 
содержится въ немъ воды. Точно такое же соотношеше 

1 ) Бхе 1апс1\у. УемпсЬвШ;., 1888 г., 35, стр. 270. 
2 ) ЬашЬу. ЛаЬге.чЪег., 1896 г., 24, стр. 655. 
3 ) ВегНп. Мо1кеге1 21%., 1894 г., стр. 233. 
4 ) АгЬ. и. ка18. ОевипаЬ. Ва. I, ст]). 529. 
5) Ые Ме*ЬоДев с1ег ргас*18сЬ. Нуреп., стр. 368-
") Б1е МИсЬ п МсЛкетргоа., 1898 г., ВганпвсЬуге^, стр. 675. 
') Ор. сН. 



можно лам^тить и въ Г группе этой таблицы въ 2-мъ 
л. 3-мъ. только въ № 1-мъ, наоборотъ, при низкой темпера­
туре плавлены, было и меньшее количество воды. 

т . 8ре1г ') бралъ для опыта 4 — О коровъ, который 
отелились черезъ 4 — в недель одна после другой и на­
шелъ следующде результаты при корме: 

I. Кукурузной мукой съ примесью 1 части крахмаль­
ной муки. 

II. Овсомъ. 
III. Льнянымъ жмыхомъ. 
IV. Жмыхомъ хлопчатника. 

о" 
ВЬсъ 

животнаго. 
Количество 

молока. 

Свойство 
ми ела. 

Содержи­
т е 

жира. 

Температура 
нлавл. по С. 
масл. жира. 

I 
Немного 

увели­
чился. 

Обыкно­

венное. 

Мягкое, 
рыхлое 

III сортъ 

Плотное. 

81 ,75 87"С. 

II 1оже. Тоже. 
хоронпй 

вкусъ 
I сортъ. 

83 ,80 90 ,75 

III 
Немного 

умень­
шился. 

Значи­

Тоже. 

• 

Мягкое, 
прогор­

клое, 
худое. 

Плотное, 

82 ,62 95 

IV 
тельно 

увеличил­
ся. 

Увеличи­
лось. 

хороши! 
вкусъ 

1 сортъ. 

84 ,50 104,5 

>) Тгап8ас*!оп8 ©Г »Ье Ш.,'М.ш<1 ап'1 А^пеиЦ. 8<><чс1у ог ЗсоИлЫ ["'.('с*. 
Зепев уо1. VIII. Е&пмигдЬ. 1896 г., стр. 269. плт. ЯАтЫ. 1Тп*-. ХаЬг и 
Оепивзт. 1900 г. 
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И здесь попадаются два опыта, выходяптдя изъ правила, 
а именно П-Гг и Ш-й. прнчемъ при I и IV корми, чЪп. 
меньше воды, ттшъ выше температура плавлешя маслянаго 
жира, между гг.мъ какъ при II н III корм!; наоборотъ. 

Содержаше белков* и безъазотистыхъ веществъ (мо-
лочнаго сахара, молочной кислоты и пр.) въ коровьем* 
масле зависит* почти исключительно отъ способа приготов-
лешя и промывания масла: чг1;мъ более промыто масло, 
т^мъ содержаше ихъ меньше въ немъ. 

Воды въ нефальсифицированном* масле не должно быть 
ни въ какомъ случае больше 18"/о. 

\У. Иеюсппмпп '), О. НепяоЫ '2) и КоЪ. РЛсЫоп* 3 ) 
нашли, что невнжатое масло содержит* около 307<> воды, 
но после иерваго выжимашя отъ воды остается самое боль­
шее — 18"/", а потому масло съ содержащем* воды отъ 
2 0 - - 3 0 ° с ч и т а ю т * пебрежно приготовленным*: или оно 
медленно сбито при теплой температуре, или же къ нему 
намеренно прибавлена вода для фальсификации. 

Но количество воды въ продажном* масле весьма часто 
превышает* вышеупомянутую норму, например*: найдено 
воды было въ Бреславле 4) въ 1889 году въ 5 пробах* про-
дажнаго масла отъ 43 ,37 до 46,20"/,,; въ 18 9 1/»* г. въ 
2 пробах*-—Г) 1,76-—Г)4,32"/ 0; въ 18 Р " / ^ гг. въ 7 пробахъ 
отъ 23 ,3—до 48.5°/,. и въ 18' ' 6/ 9 ' 7 г. в* 8 пробахъ с* содер­
жащем* от* 2 3 , 6 — до 44,2"'о воды. 

Въ 1893 году въ Дортмунде найдено было масло съ 
содержащем* воды свыше 5б"/ 0 . въ Лльтане, Вестфалене 
съ 47 и 53"/„ 5 ) . 

') Пах МоИсоггажсксп Игшш8о1»гС1.«, 197л г., стр. 573. 
2 ) МИспг:<#, .XXIII, 1894 г., г.тр. «85. 
: |) МИсЬг1.,я, XXVI, 1897 г., стр. 83. 
4 ) ИвсЬег. ЛаЬгехЪег. КгеаЫи Г.. 16»5Д-« г., стр. **/«». 1 8 ' 7 « г.: 1898 г., 

сгр. 29. 
& ) Мо1кегв1г*.«. Ш. ВегНп. 1893 г.. стл 232—214. 
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При изсл*дованш въ Гамбург* коровьяго масла, взятаго 

изъ мелочныхъ лавокъ, почти въ половин* пробъ, со-

держаше воды колебалось отъ 7 до 2 1 ° / 0 , въ остальныхъ 

бол*е между 2 5 — 3 5 ° / о , а въ одномъ случай достигало даже 

до 65 0 / » 1 ) . 

Въ Кельн* была изсл*дована одна проба продажнаго 

коровьяго масла Ет . Несктапп 'омъ 2 ) , при чемъ, онъ нашелъ 

въ ней воды 6 5 % , ж и р а 3 1 ° / 0 и соли 3,3°/ 0 ; жиръ состоялъ 

на половину изъ маргарина. 

Веппо МагИпу 3 ) разд*лилъ продажное масло по содер­

жанию воды въ немъ на 3 группы, при чемъ среднее ко­

личество воды онъ вычислилъ изъ бол*е 100 анализовъ 

масла каждой страны: 

Содер- Масло в ъ Г е р м а н и и Лучшее масло соленое, другихъ 
ж а н 1 е во­
ды въ "/о. Несолевое. С о л е н о е . стран*». 

% 

1 'к 

1 о = ч к Ъ 
Н 8 

о Ч 
1 
X 
Я К

ре
ст

ья
н-

 
| 

ск
ое

. 
| 

^ о 

3 о <- а. 
ё 
р . 
о 
и 

'5 
X 
« 
с 

1 
Ш

ве
цш

. 

С
ое

ди
не

н.
 

Ш
та

ты
. 

К
ан

ад
а.

 

до 15,99 84,16 84,03 92,28 79,36 42,50 92,28 98,93 90,61 88,28 96,90 98,30 98,54 

16-19,99 14,46 12,69 7,41 12,93 24,60 7,41 0,52 8,93 11,71 3,10 0,85 1,45 

свыше 
12,93 

19,99 1,39 3,25 0,29 7,71 32,9С 0,29 0,62 0,47 0,10 0,85 

(Цифры показываютъ процентное отношеше къ анализамъ каждой группы). 

Поваренная соль встречается въ произволъныхъ коли-
чествахъ и содержаше ея въ коровьемъ масл* зависитъ 

1 ) Т. ЛУП>е1. Р.спсЬ. С. йав ЛаЬг. 1891, 1892 г., стр. 9, 17, 21; 1893 г. 
стр. " /и . НатЬигв- СЬет. 81аа1;е-ЬаЬога*опит. 

г ) МИсЫ*., 1900 г., № 13, стр. 200. 
я ) 1)а8 \ \ г а 8 8 е г § е Ь а Н аег ВиМег. Ьапа^. .1аЬгевЬ., 1898 г., 27, ст,> 

773—963. 

отъ искусственная прибавлетя ея мастеромъ для при­
дачи маслу большей прочности, а также для лучшего выд*-
лешя при промыванш б*лковъ и безъазотистыхъ веществъ. 

Для нормальнаго коровьяго масла по Е . 8спгшас'у *), 
Коепщ у 1 ) и С. Вголупе 3 ) , дозволяются сл*дующдя колебашя 
въ свойствахъ. 

по ЯЬтмк'у по Коет^'у. по Вготгао 
— 

Удъльный пЬсъ при при 15,5° С. 
100" С. , . 0,866- 08 0,865—0,868 0,9050—0,9102 

1. плавлетя - 28—34,7 31,6—34,6 

я КойвкогГег'а . . 221,5—232,4 220,5—232,0 224,0 234,5 

о Нг)с1>ои1*-Мр1.ч.ч1'и 28 (19) 24,0—34,0 22,86—32,1 

^ НпМ'и . . . 26—35,0 25,7—38 29,36—37,0 

1 Степень кислотности . 8» — 0,2—0,66 

8охЫе1 *) на основанш своихъ изсл*довашй пришелъ 
къ тому заключение, что жиръ пищи самъ не переходить 
въ молоко, а только косвенно увеличивается содержаше 
жира въ молок*. 

О. Вашпег! и Ег. Е а 1 к е 5 ) , желая пров*рить слова 
8охЫе1'а, произвели опыты съ двумя коровами: одной шви-
церской, другой голландской породы; во все время опыта 
былъ одинъ кормъ, состоящШ изъ лугового с*на и обез-
жиреннаго, р*пнаго жмыха; въ изв*стные пер1оды они при­
бавляли различный количества разныхъ жировъ, а именпо: 

') Е. РсЬта*. 1ос. ск. 
2 ) Коеш^. 1Тп*егвисЬ 1апо'«. ц. ке^егЫ. 84ой"е, 1898 г., стр. 404—405. • 
3 ) М'осЬопЫ. (I. Ьап(1^. Уегеш т Вауегп, 1896, № 40. 
") Лоига. Атег. СЬет. 8ос, 1899 г., 21, стр. 612—683. 
5 ) ЯексЬг. {. ГЫегв. ШЪг. А. Оепиввт, 1898 г., стр. 665. 
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кунжутнаго, кокосоваго и миндальнаго; какъ въ начале, 
такъ н въ конце опыта кормлеше производилось съ при-
бавлешемъ нормальнаго маслянаго жира. 

Анализы этихъ жпровъ въ чистомъ вид'1; следуюпце: 

Ж И I' Ы. 
Рсфрак-

тця. 

Ч 

КоМя^ог!'. 

и г л 

1!. Мс18к1. 

Л. 

НиМ'я. 

Масляный — 2 2 7 2 8 

Кунжутный ' • • • • + 1 9 0 0 , 4 П Н 

Кокосовый . . . . - • 2 5 7 К 9 

Миндальный • • . 1 9 5 0 9 8 

Полученное масло после каждаго перюда корма дало 
следующее: 

Ч II С л а. 

К о р м ъ . 
' с ф р а к щ и 

КоМ^огС. НПЫ 11. 

Шв. Г. Шв. Г. III в Г. 111 в. Г. 

Основной 1;ормъ . + 1 . 7 + 2.4 224 223 31,0 29.5 44,3 45,0 

Съ куижутн. м. + 5.0 + 5,4 204 20(1 16.9 15,7 53,9 52,9 

» кокосовымъ м. - о.5 !-- о,<; 237 230 20.0 18,0 37,2 35,2 

» »шнд;Ш.нымъ м. + 3 , 6 + 4,3 210 207 19,7 15,3 50.9 53,9 

Основной кормъ . + 3,0 + 3,0 218 216 22,0 24,4 41.2 44.5 

Такимъ образомъ, они получили, какъ разъ противопо­
ложные результаты съ НохЫеь'омъ. Интересно еще то, что 
молоко после корма кунжутнымъ масломъ изменялось и при-
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нимало желтое окрашиваше, горькш вкусъ; полученный же 
изъ него сливки имели масллныя свойства,. Въ приготовлен-
номъ изъ нихъ масле, они не могли доказать присутствия 
кунжутнаго масла (фурфуроловон реакщей). Масло, получен­
ное после кормлешя кокосовым* жиромъ, имело нормальный 
видъ, хотя обладало вкусомъ кокоеоваго жира. Въ конце 
концовъ, они пришли къ тому заключенно, что при корме 
кунжутнымъ, кокосовым* и миндальнымъ маслами полу­
чается въ молокв жир*, который при анализе представлял* 
какъ бы искусственную смесь маслянаго лепра съ вышеозна­
ченными жирами. 

А. КиЙш 1) сообщает* результаты своих* изеледованш 
для ознакомлешл в* какой степени действует* кормъ на 
составь масла. 

К о р м *. 
Рефрак­ Ч И С Л А. 

К о р м *. 
ция., КоНвт.огГог'а. Кек-Ь. 

Мс18я1'л. 

Скип (Ьп/егпе) . . . . 30,0 — 33,0 22-1 — 232 27,6 — 34,9 

Жмыхи хлопчатника . . 28,5 — 30.0 222 — 228 26,4 — 29,0 

Тоже II ОоЫКНОП. кормъ . 2!>,5 —30,0 221 — 229 28,4 — 30,0 

Жмыхи нсмлнн. ор-Ьха . 3 0 , 0 - - 31.0 225 — 228 26,9 — 29,0 

Толсе и ооыкнов. корм. 28,0 — 30,0 221,9— 229 28,0 — 32,0 

Жмыхи кокосов, оръха 32,0 — 33,0 231 _ 240 28,5 — 31,0 

А. ЗснеШе г) констатировал* въ молоке и масле отъ 
одной коровы, кормленной ежедневно 2 киллогр. кунжут­
ных* жмыхов*, через* 8 дней реакцш на кунасутное масло; 

\) Аппа1. СЬет. апа]., 1899 г., 4, стр. 383 -385 . 
') ЪШсЪгЪв. 1 8 9 7 г., стр. 745. 
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6 . З р а т р а т и Ь. Баат ' 1 ) делали опыты съ козами и 
пришли къ тому же результату, а потому полагаютъ, что 
молочный жиръ составляетъ часть пищевого; но поздн*йппя 
изсл*довашя противор*чатъ этому мн*нда. 

Такъ, Е. Е а т ш и М. Мшггор 2 ) кормили коровъ кун­
жутными жмыхами и масломъ, но ни въ одномъ случа* не 
могли открыть въ молок* и полученномъ изъ него масл* 
посредствомъ фурфуроловой реакцш присутств1я кунжутнаго 
масла. 

Я. \ У е 1 § т а п п 3 ) , въ Кил* съ этой же ц*лью приба-
влялъ къ корму каждой коровы по 6 фунтовъ кунжутныхъ 
жмыховъ и изсл*довалъ поел* того какъ молоко, такъ и 
масло, при чемъ молоко давало отрицательная реакцш, 
хотя по прошествш 30 минутъ появлялось измйнеше въ 
окраск*. 

Окраска эта также появлялась и у масла, полученнаго 
изъ молока коровъ не кормленныхъ жмыхами; оно появляется 
отъ прибавлетя большаго количества фурфурола и посл*-
довательнаго пом*гаиван1Я см*си. 

Того же мн*н1я, что кунжутное масло въ вид* корма 
не переходитъ въ молоко, придерживаются К. В. 8онп *) и 
Т. Е. ТЬогре 5). 

Посл*дшй указываетъ еще на то, что при корм* коровъ 
кунжутными жмыхами даже въ течете 2 м*сяцевъ, масло, 
полученное изъ молока этихъ коровъ, не давало никакой 
реакцш на кунжутное масло, между т*мъ при корм* жмы­
хами хлопчатника можно было уже черезъ 24 часа въ 
молок* опред*литъ присутств!е хлопчатнаго масла. 

') СЬеш. СепСга.Ы., 1890 г., стр. 440. 
2 ) МИсЬ^в., 1898 г., стр. 257. 
3 ) ЛШсКг^., 1898 г., стр. 629. 
4 ) МНсЬг^., 1998 г„ стр. 498. 
5 ) МПсЪг^., 1898 г., стр. 721. 
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.Тов. Напив 0, определяя качество коровьяго масла въ 
г. Праги, на основанш произведенных* имъ 25 анализов* 
пришелъ къ следующим* данным*: 

Среднее. 

Удильный в^съ при 100°С 0 , 8 6 7 — 0 , 8 6 8 — 
Кислотность вънетопл. м. 2,56 — 2 0 , 8 2 — 

„ „ топлен. „ 2,57 — 2 0 , 1 8 — 

11,02 —-29,71°/ 0 — 
Жира 64,66 —85,34°/„ — 

0,09 — 0,18°/ 0 
— 

Зола съ солью . . . . 1,82°/о — 
Молочн. сах. и казеина 1,94 — 6,39°/ 0 — 
Число омылешя . . . 223,0 — 2 3 5 , 3 227,4 

, „ КегспегсК, - Ме188 Гя 24,03 — 3 1 , 5 7 4 26,69 

„ 1одное . . . . 29,6 —43,36 36,05 

„ НеЬпег'а 85,26 — 9 2 , 3 4 87,9 

Онъ нашелъ также, что отъ д'Ьйсшя воздуха и свита 
на масло, в* немъ увеличивается число омыляемости и ки­
слотности, уменьшается пэдное число и, что без* изм"в-
нешя остается число Ке1спегс1(;-Ме1881'я. Почему онъ и по­
лагаешь, что отъ д,Ьйств1я свита не насывденныя кислоты 
даютъ лактоны. Отъ дМствгя св-вта и воздуха масло те-

3 ) Спет. 2Ие-, 1899 г., 23, Кер. 257. 2ёНвсЬг.Т. Цп(;ег8. й. КаЬг. и. Огеииазт., 
1900 г. Н. 6, стр. 432. 



ряетъ постепенно свойственное ему желтое окрашиваше. 
бълветъ, принимаетъ сальный вкусъ и сильно прогорклый 
запахъ; а при омылснш даетъ желто-коричневое мыло. 

Для проверки, не им1;ютъ ли какое-нибудь д'Ьцств1С 
плесневые грибки на составъ маета, онъ оставлилъ масло 
въ жестяной коробке въ сыромъ месте въ т е ч е т е 4 мвея-
цевъ. После этого времени оно покрылось слоемъ плесени 
и приняло грязно-желтую окраску, сырный, прогорклый за­
пахъ и сальный вкусъ, а при омы.гешн дало студенистое, 
красиокоричневое мыло. 

Этотъ опытъ доказываете, что отъ д е й с ш я плесневыхъ 
грибковъ получается совсемъ другое измвнеше въ масле, 
чемъ отъ действ.я воздуха и света. По его ж и Ъ я т въ 
этомъ случае разлагаются г.тицериды насыщенныхъ кислотъ, 
ненасыщенныя кислоты изменяются незначительно, глице-
риды лее насыщенныхъ жирныхъ кислотъ, особенно съ ма-
лымъ молекулярнымъ весомъ совсемъ окислились. При этомъ 
процессе образовались также альдегиды, должно быть вслед-
ствхо окислешя олеиновой кислоты. 

Недавно вышло дополнительное изс.твдоваше надъ пробой 
ТОЛЬКО что оиисаннаго масла лом. Нания'а и А1Ь. 81х>ску 

Они нзеледовали его въ свЬжемъ виде и въ заплюсне вшемъ. 

ЗаЛЛТ.СН. 

2,6 100,8 
Число омыленгл 224,0 218,0 

т КешпегиЬ-Ме1&8Гя • • • 27,0 24 ,48 
,, 1одное 37,6 36,90 

Свободы, летуч, кисл .(к. сит. 1 /ю 
5,6 16,30 

Отношение кислотности къ коли­
честву свободн. лет. кисл. . . 4,6 61,6 

>) /еНзсЬг. {. 11п*егк. с1. ХаЬг. ц. Осппвят., 1900 г. Н. 9. стр. 606. 
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Изъ этой таблицы видно, что все числа въ масляномъ 
жирв сильно изменились, кроме годнаго. Это доказывает*, 
что количество глицеридовъ уменьшилось, но количество 
непредельных* кислотъ осталось почти не измененным*. 

Надо полагать, что отъ действия плесневых* грибков*, 
распадаются глицериды съ ббльшимъ молекулярным* весом* 
раньше, нежели съ менынимъ, т. е. глицериды летучихъ 
кислотъ. 

По полученш такихъ результатовъ Напиз и 81оску 
стали определять перюдъ, въ течете котораго масло де­
лается отъ д4йстб1я плесневых* грибковъ не пригодным* 
къ употреблению в* пнщу, а также и самую причину порчи 
его. 

Для этой цели они прививали различные плесневые 
грибки къ заведомо свежему маслу. На основанш своих* 
опытов* они пришли къ тому заключешю, что масло при­
годно къ употреблению въ пищу еще при действш плесне­
вых* грибковъ въ течете 3 месяцев*, так* какъ во все 
это время заметно было только увеличете кислотности, но 
не образовалось прогорклости. 

Кислотность эта удалялась перетапливатемъ масла. При 
дальнейшем* перюде хранешя получаются значительный 
измЬнешя состава масла. 

По ихъ мнешю плесневые грибки сперва поглощают* пи-
тательныя вещества масла, которыя состоят* изъ углево­
дов* и азотистых* веществ*, а когда появляется въ них* не­
достаток*, то они выделяют* въ больших* количествах* эн­
зимы; разлагаюпця мясляный жир* на глицеринъ и жир-
ныя кислоты. 

Выделенный таким* образомъ глицеринъ служит* для 
дальнейшаго питашя грибковъ; изъ свободныхъ же жир­

ныхъ кислотъ ассимилируются только кислоты съ малым* 
4 
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молекуллярнымъ вйсс-мь. Образоваше альдегидовъ они счи­
тают* явлетемъ второстепенным*. 

Что масло въ зависимости отъ разнаго корма при изсле-
дованш даетъ низюя числа, мы уже выше видели, но на 
э т о теперь указывает* также и 8епскпег 4 ) . 

Онъ, изстЬдуя масло, приготовленное изъ емвшаннаго 
молока отъ 135 коров* голландской породы нашел* для 
него число КШяЬоггег 'а—214,0; М е г ^ Г я — 1 7 , 0 , НнЫ'я— 
45,7 , причем* „хл^вная проба" дала тт ; же результаты; 
какъ оказалось, коровы кормились отбросами съ кукурузо-
крахмальной фабрики и, вероятно, кукурузный жиръ пере-
шелъ въ молоко. 

Также и 8атгае180п 2 ) въ Байерне нашелъ для масла 
числа К б И 8 1 о г ! ' е г ' а 216,0 ; КехсЬегб^-МегзрГя 21,6 и НиЬГя 
42 ,5 ; 8охЫе1, желая проверить его, брал* для этого масло, 
приготовленное под* его непосредственным* наблюдешемъ 
из* молока, взятаго сейчас* же за удоем*, и получил* тот* 
же результатъ-

Проф. ТЬ. Р1е1тТег *) приводит* следуюшДе результаты 
изеледовашя масла въ к н й , полученные на земледельческой 
испытательной станцш (ЬапЛмг. УегяисЬяШлоп.). 

Рефракщя при 40° С 

Число КоШЬогГег'а . 219,6 

45 ,8 

219,4 1218,9 

46,2 | 46 ,3 

Кекпегск-Мек^Гя 1 9 , 8 5 ! 19,4 19,5 

') Раапп. СН., X X X П , 1895 г., стр. 479. 
а ) С Ь е т . 1895 г., стр. 1626. 
*) СЬся . Щ., 1899 г. 23, стр. 39. 



Считая это масло подозрительнымъ, онъ взялъ 2 новый 
пробы, но он* дали таше же результаты. Оказалось, что 
масло было приготовлено изъ молока 3-хъ коровъ; дв* изъ 
нихъ были на 6-мъ м*сяц* беременности, а одна на 2-мъ 
месяц*. Он* были хорошо кормлены свномъ. клеверомъ, 
листьями свеклы, отрубями ржаной муки и употреблялись 
еще для легкой работы. 

Онъ лично взялъ пробу молока пъ 4 литра отъ этихъ 
коровъ и самъ приготовилъ масло; при изсл*дованш по-
сл*дняго онъ иолучилъ сл*дующ1я числа: рефракщонное 
число при 40° С.—46,4 , число—КбИ?;(огкт 1 а—216,2, Ке. -
сЬег(11-Ме18вГя — 10 ,3 . 

По наблюдешямъ А. Яичшпд'а листья свеклы понижаюп, 
число М е ^ Г я , но причину этого понижения онъ не указы­
ваете, Рте.пег понижеше въ полученныхъ имъ числахъ тоже 
приписываете вл.янпо листьевъ свеклы. 

Е . В а т т и Е. МоПег') д*лали опыты язсл*довашя 
масла при корм* пивной гущей. 

Для опыта были взяты В коровъ, которыхъ кормили 
14 дней гущей, а до и поел* этого корма—отбоинами зем-
ляныхъ ор'Ьховъ, и именно на каждые 100 киллограммъ 
в*са жнвотнаго по 6 киллограм.; кроме того, давали 
14 киллогр. с*иа, 4,5 киллогр. соломы, 50 киллогр. свеклы 
и 4 киллогр. требера (пивной дробины). Все время коровы 
хорошо *ли пивпую гущу и нельзя было констатировать 
никакого различая въ кале, который ни сколько не отли­
чался отъ такового за першдъ кормлен) я отбоинами зем-
ляныхъ ор*ховъ. 

Масло, приготовленное поел* такого корма, дало сле­
дующее результаты при изелвдоваши: 

Ш\сЪ'Л>.. 1.399 г., 28, стр. 97—99. 



П р и к о р м ъ. 
Избоинами 

земл. ореха. 
Пивной гущи. 

Точка плавлешя • • • 3 3 , 4 — 3 3 , 9 " С. 33,2 —33.7° С. 

„ застывашл. • • 20,2" С. 19,25° С. 

Рефрактометръ при 25°С. 5 0 , 2 5 — 5 0 , 5 0 50,25 

Кислотность . . . . 5 5 

Число КШ8<х)г1ег'а . . 223 233 

„ Кс1сЬегаь-Ме18рГя 26,5 20,3 

„ НйЫ'я . . . . 34,24 33 ,83 

Изъ этого видно, что масло, полученное после корма 
пивной гущей, было нормально и по вкусу не отличалось 
отъ масла, прнготовленнаго после корма отбоинами земля­
ного ор^ха. 

Масло, приготовленное изъ молока давнодоящихся ко-
ровъ, даетъ очень низшя числа, на что указываетъ работа 
Кагп81етег 'а ' ) и Кагрсп'а; они изеледовали одну пробу та­
кого масла въ Гамбургскомъ гийеническомъ институте и 
нашли, что число рефракщонное при 25° С. равнялось 
55,0 , КоЧЫоггег'а 219 ,3 : КекЪегсИ-Ме^Гя — 2 4 , 2 3 . Для 
проверки была взята „хлевпая проба"; последняя дала 
аналогичные результаты, только число КекЬегск-Ме^Гл 
опустилось на 2°, а именно: число рефракщонное было 

') ХеИзсЬпй. (. П п 1 е г 8 . Л. КаЬг. и . Сепивкт., 1898 г. И. 1. 
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53,0, КвМяЮг&г'а — 220,4; Ке.сЬегаь-Ме^Гя—22,16. Зд*сь 
заметно уменынеше рефракщоннаго числа, но это произо­
шло вслйдствхе перемены корма предъ контрольнымъ ана-
лизомъ. 

Интересный опытъ Е. (Лаушп'а '), изслъдовавшаго масло, 
хранившееся 18 лъ'тъ въ герметически закупоренной бу­
тылке, далъ следующее результаты: 

Точка плавлешя 33° С. 
Удъмьн. в*съ 0 ,8742 . 
Число КбИвЮг&г'а 239,0 . 

„ Кекпего1.-Ме1881'я 22 ,36 . 
НйЫ'я—25,65 (1895 г.) и 25,09 (1897 г.). 

Кислотности на 100 гр. масла пошло 160,3 куб. сант. 
раствора нормальнаго Ьдкаго кали, т. е. 160,3 градуса. 

Изслйдоватями Аи. Меуег'а 2 ) , КНеп'а и Нетпсп'а*) , 
Веап'а *), \Уе1§тапп'а 5) и Л. 8ре1г'а 6 ) доказано, что при кор-
мленш скота подсолнечными, кунжутными н репными из­
боинами, масло не только делается мягкимъ, но даже изме­
няется его удильный в^съ и температура плавлешя. 

Ароматъ масла зависитъ не только отъ корма, но и отъ 
образования бациллами молочной кислоты, фруктовыхъ слож-
ныхъ эфировъ 7 ) , составъ которыхъ, въ свою очередь зави­
ситъ исключительно отъ вида бактерШ, но не отъ интен­
сивности брожешя. 

') Апа1у8*., 1898 г . , 23, с т р . 36. 
») 0..е Ьапй». У е г а и с Ь 8 1 . , XXXV, Вег1т. 1888 г., стр. 261, ХЫ, 1892 г. 

стр. 16. 
3 ) МИсЬгЦ;., XX, Вгетеп., 1891 г., стр. 911. 
*) Ьосо сИ. 
') ЛаЪгевЪспсМ. а. тМсЪтоЧвсЪ. и Ьас1ег1о1. аев 1апоУ. УегзисЪз!;. е1с. ш 

КЫ, 1894 г., стр. 3 и 1896 г., стр. 3. 
в ) Ьосо сН. 
7 ) \Уе1рт1апп. МИсаЬ^., 1896 г., 25, стр. 793. 



Кроме бактер1й молочной кислоты въ образованы аро-
матическихъ продуктовъ въ масле, участвуют* и друие 
микроорганизмы, такъ что продукты эти следуетъ считать 
ре-зультатомъ совместнаго действ1я, живущихъ въ масле 
микроорганизмовъ, а не одного какого-либо въ отдельности. 
Перемена аромата масла зависнтъ отъ нарушешя равенства 
жизнедеятельности его микроорганизмовъ; обыкновенно не-
благопр1ятно въ этомъ отношенш действуютъ пептонизируюшдя 
бактерш. 

Въ коровьемъ масле также встречаются следы эфир-
ныхъ маслъ, перешеднпя въ него изъ корма. 

Пороки масла.—Туберкулезный бациллы въ маслЪ. — Фаль-
сифинащя.—Способы консервировали. 

Пороки коровьяго масла, а также изменен! я его свойствъ мо-
гутъ произойти, кроме вышеуказанныхъ прнчинъ, еще отъ д е й -
ств1я микроорганизмовъ. Количество ихъ въ коровьемъ масле 
довольно различно, что доказываютъ не только пробы раз-
личныхъ маслъ, но даже пробы, взятыя изъ одного и того же 
масла. 

Такъ, Ьагаг ') нашелъ въ одномъ случае, (опытъ XXXVII), 
въ пробе, взятой изъ середины куска масла, 2 .465 .555 ко­
лоши въ 1 грамме, а съ наружной стороны того же масла 
число колоши доходило до 47 .250 .000 , т. е. снаружи нахо­
дится въ масле въ 20 разъ больше бактерШ, чемъ внутри. 
Для свежаго масла онъ нашелъ въ среднемъ число, колеб­
лющееся отъ 1 0 — 2 0 миллгоновъ колоши въ 1 грамм*. 

Въ виду того, что за коровье масло на рынке часто 
выдается маргаринъ, считаемъ не лишнимъ заметить, что 
по изследованш того же автора въ 1 грм. маргарина на­
ходится около 747 ,059 колоши. 

а ) АгсЬ. I. Нуреп., XIII, стр. 1. 
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Онъ справедливо говорить, что мы съъдаеыъ съ кускомъ 
хл*ба, намазаннаго масломъ, бол*е живыхъ существъ, ч*мъ 
Европа им*етъ жителей., 

Холодъ, но Ьагаг'у, на микроорганизмы масла мало 
д*йствуетъ и при—9° количество ихъ уменьшилось только 
на V 3 всего числа, между т*мъ какъ хлористый натръ 
сильно дъйствовалъ на нихъ, т*мъ не менъе н при 10°/ и 

его въ масл* не вс* микроорганизмы погибали. 
Никитинъ !) нашелъ въ сливочномъ масл* въ 1 куб. 

сант. его 120 колоши, а по истеченш 5 м*сяцевъ въ 
томъ же масл* только 60. 

Онъ нолагаегъ, что въ прогорклыхъ жирахъ находится 
большое количество свободныхъ жирныхъ кислотъ, д*лаю-
щихъ среду бол*е кислой и въ тоже время, в*роятно, мало 
благопр]ятною для жизни и р а з в и т микроорганизмовъ. 

Пороки коровьяго масла большею частью записать отъ 
опред*ленныхъ бактерШ: такъ сладкогнилостнын запахъ по 
Лепкеп'у2) вызывается „ВасШив 1ое1Ыи8 гасив-'; затхлость 
масла зависитъ отъ присутствия въ немъ грибка „Мнзгосос-
саб Сошг 3)"; V. К1еск1 *) выд*лилъ 5 различныхъ аэроб-
ныхъ бактерщ изъ прогорклаго масла. 

Скверный запахъ и скорое разложете масла вызываетъ 
„ВасШив 1ас118 угвсовив АдатеЬя 1 1 "), Кги§ег 6) нашелъ, что 
въ сырномъ масл* (им*ющемъ запахъ сыра) находится мно­
го различныхъ бактерш и дрожжей, и что скверный запахъ 
въ желтомъ пахучемъ масл* вызывается—грибкомъ „8асспа-
готусев Пауив 1асглУ'. 

' ) Н и к и т и н ъ )оо. С11;., стр. 60. 

') А. КосЬ'в ЛаЬгееЪег. иЬег Сапптгвогкап., 1892 г., стр. 181. 
3 ) Сеп*га1Ыа1;. I ВасСег. IX, стр. 653. 
4 ) Сеч*га1Ыа«. (. Вас1;ег. XV, стр. 364. 
*) ЬашЬг. ДаЬгевЬ. XX, стр. 195. 
•) Сеп1га1Ы. (. Вас1ег., VII, стр. 496. 
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Синеватость, красноватость, желтоватость, слизистость, 
слизетягучесть, солоноватость масла происходят* отъ при­
сутствия бактерий, перешедшихъ изъ молока. 

Творожистый видъ, вкусъ постнаго масла, запахъ вор­
вани, плесени или бочечный, все это вызывается въ масл* 
микроорганизмами. 

Некоторый бактерш, напротивъ, сцособствуютъ улучшешю 
качества масла, какъ то указываютъ 8(;огсп ') и "уУе^тапп 3 ) . 

Изъ вредныхъ бактерШ были найдены въ масл*: холер-
ныя, тифозныя и туберкулезныя Не1ш 'омъ •*), Огаярегпи *) и др. 

8са1а и А1ез815) сообщаютъ, что въ маргарин* были 
найдены ими еще болйе вредныя бактерш: сибирская язва, 
сапъ и гноекокки. 

Н. Во11еу и Мег1оп П е Ы 6 ) нашли, что тифозныя ба­
циллы прекрасно живутъ въ вод*, молок*, масл* и въ 
особенности масляномъ жир*; при бол*е же тщательномъ 
изсл*дованш они нашли, что въ чистомъ коровьемъ масл*, 
т. е. не содержащемъ молока, бациллы не способны жить. 
Въ масл*. приготовленномъ изъ св-Ьжихъ инфицированныхъ 
тифозными бациллами сливокъ, посл*дшя были еще виру­
лентны спустя 5 дней; по истеченш 2 м*сяцевъ вирулент­
ность совершенно отсутствовала. Въ св*жихъ сливкахъ, 
какъ и въ стерелизованномъ молок*, по истеченш 4-хъ 
м*сяцевъ, тифозныя бактерш были еще живы. 

Е. Ргапке1 и 3. КЫег п) нашли, что тифозныя бациллы 
способны жить въ пахтань* въ продолжение 48 часовъ и 

') МйскгЛд., 1890 г., стр. 304. 
2) М1кЬ2*8., 1896 г., 25, стр. 793. 
3 ) АгЬ. а. ка1Я Оез-Ат*. V, 1889 г., стр. 294. 
4 ) Ошпа1е аеПа К. 8ос. се. 'а'^епс МПапо, 1890 г., цит. Сеп1га1Ы, Г. Вас*. 

VII, стр. 641. 
•) ОеШвсЬе Мо1кег. 24^., 1892 г., стр. 1. 
о) Сеп*га1Ы. Г. Вас*., 1898 г., 4, стр. 881—887. 
') МйпсЬ. шеа. ^осЬепасЬг. 1898 г., стр. 197, Рпагшас. СН. 1898 г. 39. 

стр. 188. 



что он* теряютъ вирулентность только съ увеличешемъ 
кислотности и еще скор*е при нагр*ванш молока до 37°С. 
Въ виду того, что при стояши молока при 3 7 ° С , около 
3-хъ часовъ, оно скисаетъ, этотъ способъ не прим*нимъ 
на практики для обезвреживания молока, содержащаго «ги-
фозныя бациллы. 

По изсл*дован1ямъ НеЬзе ! ) , тифозныя бациллы сохра-
няютъ свои вирулентныя свойства въ МОЛОКЕ ОКОЛО 40 дней, 
а по Неш'у—около 21 дня; холерныя же 32 дня. 

По Ьавег'у 4) он* погибаютъ по истеченш 5 — 7 дней, 
холерныя же еще несколько раньше. 

М. \УИкеп8 3 ) считаетъ, что въ Гамбург* тифозная эпи-
дем1я была вызвана молочной инфекщей. 

Встречаются въ коровьемъ масл* туберкулезныя и въ 
недавнее время открытыя, псевдотуберкулезныя бациллы. 

.По мн*нда (Завреим 4 ) туберкулезныя бациллы могутъ 
сохранять свои вирулентныя свойства въ течете 120 дней, 
Не1т же нашелъ, что они сохранили еще свои свойства въ 
прогоркломъ м*сячномъ масл*. 

Того же мн*н!я держится и проф. Гаппихъ 5): такъ, онъ 
д*лалъ прививки туберкулезнаго молока и нашелъ, что въ 
совсЬмъ скисшемъ молок* туберкулезныя бациллы вполн* 
сохраняли свои вирулентныя свойства; между т*мъ, рас­
пространено мните, что микроорганизмы въ кисломъ мо­
лок* и въ молочныхъ продуктахъ теряютъ свои вредныя 
свойства. 

') ВепсИх. >Пе18. П1е ЛПсгоогдататев. 1 т Мо1кеге1Ье*пеЬ. ВегИп, 1897 г 
-) 2еНясЬг. I-. Нурсп., X, стр. 513. 
») 2еИвсЬг. Г. Н у в 1 е п . , 1898 г., 27, стр. 264—271. 
4 ) Саарегнп 1ос. сИ., стр. 641. 
*) Гаппих-ь. Бактер1и иолезиыя и вредныя въ молочн. хозяйстве, 

1899 г.. стр. 43. 



Вап§ : ) нашелъ, что масло, приготовленное изъ молока 
коровъ съ туберкулезнымъ вымянемъ (въ высшей степени 
развптымъ) заразительно. 

КоьЬ 2) нашелъ между 20 пробами рыночнаго масла 
2 пробы съ вирулентными туберкулезными бациллами. 

Вгияа&гго 3 ) , изсл*дуя степень распространенности ту-
беркулезныхъ бациллъ въ коровьемъ масл*, впрыснулъ 
9 пробъ его въ 22 свинки, по 0,5 куб. сайт, каждой, въ 
брюшную полость; у двухъ, инъекцированныхъ однимъ и 
т*мъ же масломъ, оказался настоящш туберкулезъ. 

8сЬиспап1(; *) нашелъ изъ 42 пробъ рыночнаго масли, 
впрыснутаго морскимъ свинкамъ, въ одномъ случай тубер­
кулезъ, но онъ сомневается произошла ли инфекщя отъ 
масла или отъ другой какой-либо причины. 

Ваит§агЬеп ") при своихъ многократных* изсл*довашяхъ 
масла въ Тюбинген* — ни разу не могъ найти въ немъ 
туберкулезныхъ бациллъ. 

ОгОшпд ') въ Гамбург* вирыскивалъ коровье масло къ 
количеств* 1 — 3 куб. сант. морскимъ свинкамъ, и взъ 
17 проб'З масла въ 8 нашелъ туберкулезъ.. 

ОЬеггайПег '), изсл*дуя масло въ количеств* 14 пробъ, 
взятыхъ изъ одного м*ста, во вс*хъ случаяхъ нашелъ ту­
беркулезный бациллы. 

') Веи*8сЬ. /еквсЬг. 1'. ТЫелпесНсш,. 1886 г., стр. 562. 
2 ) Ко*Ь. ЦеЪег сЫ Уогкотеп у о п ТнЪегкеПэасШсп щ ёег ВиМег. Соггевр. 

{. ЯсЪнгем. Аеге(;е, 1894 г., стр. 521. 
3 ) Аесипо еарепепхе <Н шосиЬдоопе со1 Ъигго <1е1 еоттегпо е1с. Тогто 

1890 2/з г., стр. 271. цит. Вапт^агкепз .ТапгевЬепсЪЛ, 1890 г. стр. 271. 
*) йеписпагсН Еиидс ип^егаисЪипдсп ииег й. Уогкотеп у о п ТиЬсгсеШае. ш 

г1ег ВиМег. Залпе- ГЛв. МагЪигя. 1896 г. 
Г)) Ваиш^аЛеп •ТаЬгевЬепсЪЛ, 1896 г. 
<!) бгбпшг- ТиЬегсиЬв Йег ВиМег. СеШт. 7\%. Г. V е*ег— МеЬапагк! и 

ЙсЫасМо!" Ап§е1., 1897 г., X» 14—15. 
') ОЪегшйИег. ИеЬег ТиЪегсе1ЬасШед Ъслщае ш Йег МагкИшПег. Нуреп. 

КппйвсЬ., 1897 г., стр. 712. 



Въ работ* Л. Рабиновичъ ') мы впервые встр-вчаемъ 
указашя на нахождеше въ коровьемъ масл* туберкулезо-по-
добныхъ бациллъ; при этомъ она отрицаетъ нахождеше въ 
масл*настоящихътуберкудезныхъбациллъ. Изсл*дуя ЗОцробъ 
масла въ Берлин* и 50—въ Филадельфш, Рабиновичъ ни 
въ одной не нашла настоящихъ туберкулезныхъ бациллъ; 
23 пробы хотя и вызывали у морскихъ свинокъ, какъ 
макроскопически, такъ и микроскопически картину бол*знн, 
сходную съ таковою отъ туберкулезныхъ бациллъ, но при 
бол*е точныхъ изсл*дован1яхъ, легко было констатировать 
разницу и присутсше въ нихъ не туберкулезныхъ, а тубер-
кулезо-подобныхъ бациллъ (псевдо-туберкулезныхъ). 

Она для своихъ экспериментовъ нагр*вала масло до 
3 4 е С. и, см*шавъ его, впрыскивала двумъ морскимъ 
свинкамъ въ брюшную полость по 5 куб. сант. 

Большинство свннокъ, было убито въ першдъ отъ 3 не­
дель до 3 м*сяцевъ, со дня впрыскивашя, и только т* не 
мнопя, которыя по окончаши второй нед*ли теряли зна­
чительно въ в*с*, тотчасъ же изсл*довались. 

Туберкулезо-подобныя бациллы, найденныя ею, им*ли фор­
му очень схожую съ туберкулезными и были тоже неподвижны. 
Обыкновенно он* встр*чались по одиночк* и только были 
немного изогнуты. При быстромъ рост* он* образуюсь въ 
ткани закрученныя полоски, состояния изъ параллельно ле-
жащихъ бациллъ, или выростаютъ въ длинныя нити; иногда 
они выказывали склонность къ распаду на неравныя части. 
Въ н*которыхъ случаяхъ он* немного толще туберкулез­
ныхъ и им*ютъ на конц* клинообразные отростки. Споръ 
не обнаружено, но внутри бациллы замечались иногда ии-
тензивно-окрашенныя зерна. Кислую окраску, по 21еЫ-Ке-

') Ы К п Ы п о т у Н я с Ь . %т Кга^е йез Уогкоттепв у о п ТиЬегсе1ЬасШеи 111 

й. МагкЙтМег. ЯеНвсЪг. 1. Нурсп. и ЛпСес*. 1897 г. М . XXVI, стр. 90— 93. 
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екеп'у или ЕпгНсЪ'у, въ намазныхъ препаратахъ принимают* 
хорошо, не отличаясь почти отъ настоящихъ туберкулезныхъ. 

Для выяснения различ1я свойствъ туберкулезо-подобпыхъ 
или такъ называемыхъ псевдотуберкулезныхъ отъ настоящихъ 
туберкулезныхъ бациллъ, Рабиновичъ брала отъ людей тубер-
кулезныя бациллы и псевдотуберкулезныя; препараты обоихъ 
видовъ бациллъ, при окрашивании карболо-фуксиномъ, не 
представляли никакой разницы; но, при окрашиванш сильно 
разбавленнымъ воднымъ растворомъ метиленевой синьки, 
разница резко бросалась въ глаза: туберкулезныя бациллы 
оставались не окрашенными, но хорошо видны были ихъ 
окрашенныя зерна; псевдотуберкулезныя палочки, напротивъ, 
показывали довольно равномерное окрашиваше, иногда даже 
замечались въ нихъ немного темнее окрашенныя зерна. 

Отъ кр^пкаго воднаго раствора метиленовой синьки 
окрашивались какъ те , такъ и друпя бациллы. 

Разводка псевдобациллъ удавалась легче, когда свинка 
сама погибала спустя несколько недель, нежели, если ее 
убивали. 

Часто встречались совместно съ ними еще кокки и 
друпя бактерш, загрязнявнпя чистую культуру. 

Прививки делались прямо съ животнаго на различныя 
питательныя среды; загрязненныя культуры разростались 
на 3-й и 4-й день; чистыя же—на второй. 

При прививке непосредственно съ животнаго, на агаре 
сначала образуется толстый, сырой, сливкообразный налетъ: 
со временемъ („въ старыхъ культурахъ") поверхность его 
покрывается сильно сморщенной кожицею, принимающей 
очень часто желтую и медно-красную окраску. 

По проведенш этой культуры черезъ животное, полу­
чались на агаре или глицеринъ-агар* культуры, имевнпя 
часто сморщенную кожицу, схожую съ таковой культурой 
настоящаго туберкулеза. 



На пдастинкахъ псевдотуберкулезныя бациллы давали 
глубоколежанця колоши, круглой или овальной формы, и 
были сиры и равномерно зернисты. 

На поверхности колоши развивались значительно лучше 
и состояли изъ однообразнаго зернистаго с*раго ядра со 
светлой каймой, состоящей, въ свою очередь, изъ многооб­
разно запутанныхъ или просто изъ волнообразно изогну-
тыхъ полосъ. 

Поверхность колоши часто была сухая и поднималась 
куполообразно. 

На масляномъ агаре видны были сначала маленьктя 
белыя, сух1я колоти, покрывающая понемногу всю поверх­
ность и принимающая оранжевое или мъдно-желтое окра­
шивайте, а бактерш, культивируемыя на этой сред* были 
очень маденьшя. 

На картофель появлялся обильный, сырой, серый налетъ. 
На желатинт; при посеве штрнхомъ и при комнатной 

температургь—тихш ростъ. на третш день виднелись малень­
кая, отде.тьныя колоши вдоль проведенной черты. Желатина 
не разжижалась. 

Въ глпцеринъ-бульоне росли очень быстро: на 2 — 3 день 
поверхность уже покрывалась обильной сильно сморщенной 
кожицею, самъ же бульонъ оставался прозрачнымъ, схожимъ 
съ туберкулезнымъ; разница была только та, что последний 
имветъ запахъ цввтовъ, а первый имвлъ ненр1ятнын ам­
миачный и въ то же время онъ давалъ не большое коли­
чество индола, чего у настоящихъ туберкулезныхъ бациллъ 
не встречается. 

Молоко отъ псевдобациллъ приходить въ брожеше; на 
поверхности его образуется обильная желто-красная пленка 
по краю пробирки. 

Какъ псевдо, такъ и настоящая туберкулезныя бациллы 
содержать жиръ. 



Одновременно почти съ Л- Рабинович* производил* ра­
боту надъ коровьимъ маслом* и Р е й ! онъ тоже впры­
скивал* нагретое до 37° С. масло въ брюшную полость 
морскимъ свинкамъ и нашелъ изъ изслъ'дованныхъ имъ 
102 пробы—въ 33-хъ настояния туберкулезныя бациллы и 
въ 54 псевдотуберкулезныя. 

Некоторый изъ инъекцированныхъ имъ свинок* погибали 
на 9, 11 , 12, 14 и 15 день поел* впрыскиватя , при-
чемъ, части масла можно было найти между кишечными 
изгибами и почти везде были узелки съ бациллами, кото-
]>ыя большей частью, р^зко отличались отъ туберкулезныхъ, 
не.которыя были вместе съ кокками, но встречались и ко-
ротмя, гладшя палочки. 

Псевдо-туберкулезныя палочки можно узнать, по м н е н т 
Ре1п, уже по скорости смерти свинокъ после впрыскива­
ния; после же впрыскивашя масла съ туберкулезными ба­
циллами смерть свинокъ наступала приблизительно через* 
4 недели. 

Картина вскрыпя отличалась отъ туберкулезной. 
Ему удалось сделать прививки па пнтательныл среды 

и те въ свою очередь тоже отличались отъ туберкулезныхъ; 
при чемъ оне также хорошо принимали кислую окраску. 

Имъ было найдено, что свинки, поколевипя черезъ 30 — 
40 и 60 дней после инъекщи,—по виду казались туберку­
лезными, микроскопическое же изеледоваше указало па при­
сутствие псевдо-туберкулезныхъ палочекъ, которыя окрашива­
лись карболъ-фуксиномъ не одинаково: отъ к])аснаго до синяго 
цвета. Расположеше ихъ было такое же, какъ бывает* у 
туберкулезныхъ. Въ такомъ случае вопросъ могъ быть ре-
гаепъ только культурою, либо впрыскивашемъ животным*. 

') РоП-1. / п т Кас1тс15 йсг Ти'югееЦтсНЬп ш пег 15««сг и. МНсЬ, АгЬ. 
о. как. Оез-АпН, 1У!>8 Г. Ш. 14, стр. !. 



Культуры, полученныя имъ, были похожи на культуры 
Л. Рабиновичъ. 

Крои* того, по изсл*довашямъ Реыч еще характерно 
для псевдо-бациллъ то, что он* въ ср*захъ, будучи окрашены 
по Х.егп'го, не давали картины настолщаго туберкулеза, но 
окрашивались въ сишй цв*тъ, хотя изр*дка подходили 
подъ красный; палочки находились всегда кучками и ни­
когда не были включены въ гигантск.я кл*тки. 

Въ 1898 году вышла работа д-ра Ногтапп'а и д-ра Мог-
§епго1гГа '): изсл*дуя 10 пробъ коровьяго масла изъ 3 ла-
вокъ, они нашли въ 3 пробахъ настояпця туберкулезныя б а ­
циллы, въ 4-хъ ж е туберкулезо-подобныя. 

Въ одномъ опыт* они могли изолировать какъ т*, такъ 
и друпя. 

Впрыскивашя производились какъ растопленнымъ при 
37° .С. масломъ, такъ и сывороткой, полученной поел* 
центрифугировашя. 

Въ 1899 году появилась новая работа ОЪепшШег'а 2 ) , 
въ которой онъ сов*туетъ впрыскивать не растопленное 
масло, а жидкость съ бактериями, полученную поел* центри­
фугировашя масла въ аппарат* Д ; а и М е п 8 с п 1 а § е г ' а ' ' . 

Для этого кладутъ масло въ стерелизованную фарфоро­
вую чашечку, нагр*ваютъдо 38° С. и переливаютъ въ трубки, 
которыя п о е л * н а г р * в а т я до 40° С , вставляются въ 
центрифугъ и центрифугируются 10 минуть. Поел* того 
ихъ клали въ воду при 1; 3 8 — 4 0 ° С. н а 10 мннутъ и 
опять центрифугировали 10 минуть; тогда замечался въ 
трубк* большой с л о й жира золотисто-желтаго цв*та, п о д ъ 
которымъ находилась яшдкость—эмульс1я. 

:1) 1)г. Ногтатга и Вг. Мог^с-ш-оЛ. Г!еЬсг Шс*спепЪегиш1о ш Лег КиПег. 
Нуреп. КипсЫ'Ъаи, 1898 г., \ Л Ш, стр. 217. 

') ОЪегтиНег. \\'екеге МгЦЬеПиш* иеЬег ТиЬегсеШасШеиЬеСпппе 111 Йег 
Магк<;ЬиПег. Пу^еи. Кипааспаи, 1899 г., стр. 57. 
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Слой жира сливался, и трубки опять ставились въ 
воду при 1° 3 7 — 3 8 ° С. на 5—6 минутъ и центрифуги­
ровались еще одну минуту. Зат^мъ трубки помещались въ 
стаканъ со льдомъ, при чемъ на поверхности жидкости по­
являлись капельки жира, которыя и снимались стерелизо-
ваннымъ крючкомъ. Такимъ только образомъ, по мн4нш 
ОЬегпшПег'а, можно получить обезжиренную жидкость съ 
бактер1ями. 

Взболтавъ такимъ образомъ приготовленную жидкость, 
онъ впрыскивалъ ее, отъ 0,5 до 20 куб. сант. (что соответ­
ствуем 4 — 1 6 куб. сант. масла), морскимъ свинкамъ. 

Изъ взятыхъ имъ 10 пробъ коровьяго масла, въ 7 най-
денъ былъ настоящш туберкулезъ; культуры же ему удалось 
получить только изъ четырехъ. 

Препараты намазные и срезы онъ приготовлялъ но Гюн-
теру, окрашивалъ карболъ-фуксиномъ и обезцвечивалъ 
спиртомъ, содержащимъ 3°/<> соляной кислоты. 

Культуры разводилъ на 5°/" глицериновой сыворотке. 
Въ томъ лее году появилась вторая работа Л. Рабино-

вичъ въ которой она соглашается, что действительно 
туберкулезныя бациллы способны жить въ коровьемъ масле. 

Она брала въ первый разъ. 15 пробъ масла изъ 14 раз-
личныхъ местъ Берлина; 2 пробы были взяты изъ одного 
места; въ нихъ ей удалось найти туберкулезныя бациллы, 
въ остальныхъ 13 пробахъ были найдены также и псевдо-
бацнллы. 

Во второй разъ, пробы взятыя ею въ октябре изъ 
того же места, где масло ранее оказалось туберкулезнымъ, 
вновь всЛ; были найдены туберкулезными. 

'-) Ь. НаЫпот^сл. ЛУеНеге Ип^егаисЬипе яиг Кга^е Йез Уогкоттепз УОП 
ТиЪегкеШасШоп ш п. МагкгЪиМег. 1)еи*всЬ. ше(1. ЛУосЬепасппй., 1899 г., 
ХХУ, стр. 5. 
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При третьемъ же опыт* пробы, взятия изъ другихъ 
мъстъ—ВСЕ были безъ бациллъ. 

АйсЬег ' ) изатЬдовадъ 27 пробъ масла различныхъ 
мъхтъ Кенигсберга; въ 2-хъ нашелъ туберкулезныя палочки. 

Ойо Когп ') , изслъдуя въ Фрейбергв 17 пробъ рыноч-
наго масла, нашелъ въ4 -хъ вирулентныя палочки бугорчатки. 

Вг. та,§ег у) изслъдовалъ молоко и масло одпой боль­
шой больницы въ Кенигсберг!; на туберкулезъ впрыскива-
шемъ его морскимъ свннкамъ и нашелъ. что изъ 6 впрыс-
дутыхъ имъ пробъ, ДВЕ оказались съ туберкулезными ба­
циллами. Микроскопическими нзслъдовашями удалось ему 
кайти только въ 7-ми пробахъ изъ 100 туберкулезныя палочки. 

Соц§1 4) нашелъ изъ 100 пробъ масла,, впрыснутыхъ 
въ брюшную полость морскимъ свннкамъ, только въ 2-хъ слу-
чаяхъ настоящш туберкулезъ: въ 17-тп же пробахъ оказа­
лись исевдотуберкулезныя бациллы, сходныя съ описан­
ными Респ, притгимавшля также кислую окраску. Для 
морскихъ свинокъ он!» были патогенны, на кролнковъ же 
не действовали. 

и ге1Ряеп1 'еЫ ") цснтрифугировалъ масло но способу ОЪег-
та11ег 1а и впрыскивалъ иъ количестве 0,5 — 2,0 куб. с. 
ЖИДКОСТИ подъ кожу морскимъ свннкамъ, при чемъ изъ 
32 нробъ (64 свинокъ) въ 3-хъ оказались настояпця ту 
беркулсзныя бациллы, въ 7-ми же такъ называемый псев-
дотуберкулезныя. Послвдшя были въ виде неуклюжихъ па-
лочекъ съ утолщешемъ на одномъ конце и не окрашивались 
по О г а т т ' у - ^ ° нсЬхъ произведенныхъ имъ опытахъ СМА­

НИ разу не удалось обнаружить въ масле нрисутств1я псевдо-

') ЯеНёсЪг. 1. Ну;{. - I . Мое*. КгапккеПеп, 1839 г., Во. XXXII. 
2 ) АгсЬ. Г. Нуреп. Ва. 37. И. 1, стр. 57—05. 

3 ) НурепясЬс Кишке]!., 1899 г., стр. 168. 
*) Ои^шие Дс11а геа1е яоаеМ НаНаиа (Г^епс, 1899 г., № 7, р. 289, 

цит. Сеп1г. Г. Вас4сг. 1900 г. 
») ВегНп. Ю т . ЛУосЬешсЬгШ, 1899 г., 36, р. 1053—1055. 

5 
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туберкулезныхъ палочекъ, найденныхъ Кохомъ и принимаю-
щихъ кислую окраску. 

А. НегЪег1'у *) изъ 126 пробъ масла, изъ которыхъ 
100 пробъ было взято изъ Вюртенберга, не удалось ни въ 
одной найти настоящихъ туберкулезныхъ бациллъ, хотя 
жемчужная болезнь между скотомъ тамъ была сильно рас­
пространена; впрочемъ въ 5 пробахъ онъ могъ констатировать 
псевдотуберкулезныя бациллы, принимаюшдя кислую окраску. 

Въ 20 пробахъ масла, изъ разныхъ лавокъ Берлина, 
онъ нашелъ въ 8 случаяхъ псевдотуберкулезныя бациллы, 
а въ 5 пробахъ изъ Мюнхена—4 раза, и еще нашелъ ихъ 
въ одной проб* изъ небольшого городка. 

Бациллы удалось ему получить только посредствомъ опы-
товъ надъ животными, но ни разу при микроскопическомъ из-
стБдованш центрифугированнаго масла или прямой куль­
турой. 

Выдйленныл бациллы были схожи съ описанными Л. 
Рабиновичъ и Реип; ихъ культуры, получениыя съ ж и -
вотныхъ, отъ времени пригашали оранжевую окраску, хотя 
въ начал* были схожи съ настоящими. 

НегЪеП на основанш прививокъ самому себе масляныхъ 
бациллъ съ большою уверенностью считаешь ихъ безвред­
ными для челов*ка. 

Мне самому пришлось въ течете ц*лаго месяца съесть 
около 2 фунтовъ столоваго масла, содержавшая псевдо-ту-
беркулезныя палочки, безъ всякихъ вредныхъ для меня по-
следствш. 

Маргаринъ также содержишь туберкулезныя бациллы, на 
что указываетъ работа Н. Е . Аппен.'а 2 ) и Мог§епго1и'а 3 ) . 

') Сеп*га1Ыа« Г Вас*ег. В<1., XXVII, стр. 390, 1900 г. 
а ) Ьапсе*. 1900 г., р. 159. 
3) Ну ? 1еп. КипйвсЬ., 1899 г., Н. 10. 



Первый нашелъ въ маргарин* какъ настоящей, такъ и 
псевдо-туберкулезъ. Имъ было впрыснуто въ Берлин* 36 пробъ 
маргарина въ брюшную полость морскихъ свинокъ. 21 опытъ 
не удался, такъ какъ эти свинки скоро пали, въ остальныхъ 
15 — не оказалось настоящихъ туберкулезныхъ палочекъ и 
въ 2-хъ оказались псевдотуберкулезныя бациллы. 

Изъ 13 пробъ, впрыснутыхъ подъ кожу свинкамъ въ 
Ливерпул*, онъ нашелъ только въ одной настоящей тубер­
кулез*, между т*мъ Мог§епго1п въ 20 пробахъ маргарина 
г. Берлина нашелъ въ девяти-

Разсмотр*въ литературу относительно туберкулеза въ 
масл*, мы сопоставимъ въ следующей таблице данныя 
отдельныхъ изследователей: 
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Поел* ознакомления съ вышеописанной литературой 
относительно состава и свойства коровьяго масла, стано­
вится возможнымъ, по химико-санитарному изсл*дованпо 
масла, судить о его доброкачественности, а равно и фаль­
сификащн. 

Фальсидткацгя масла производится какъ безвредными 
для здоровья веществами, какъ-то: прибавлешемъ воды для 
увеличешя в*са продукта, тертаго картофеля, большого ко­
личества сметаны, соли и др. веществъ. такъ и вредными 
для здоровья: попортившимся саломъ, ядовитыми красками, 
маргарииомъ, борной и салициловой кислотами. 

Нами было указано, что отъ времепи года, т. е. болъе 
отъ корма, зависитъ цв*тъ масла, а такъ какъ спросъ на жел­
тое масло всегда больше, то и производится подкрашиваше его. 

Чаще всего употребляется для этого Орлеанъ (Влха, ОгеЬ 
1апа) и Куркума (На(1. Сигсшпае .оп^ае), также морков­
ный сокъ и шафранъ; эти краски безвредны и потому 
дозволительны съ гнпетшческой точки зр*шя; воспрещены 
окраски ядовитыми красками, какъ-то: г.'ролокпелымъ свин-
цемъ, дпшггронрезолъ-кал.емъ (\71ст-ог1а- #ЛЪ, Оо1<1̂ ч*1Ъ) и т. д. 

Самая распространенная краска - Орлеанъ отъ дерева 
Шха ОгеПапа сем. Шхасеае, растущаго въ тропической 
Америк* и культпвируемаго въ разныхъ областяхъ Остъ • 
Индш. Красящее вещество выделяется изъ кашицевидной 
плодовой мякоти при помощи воды, выпаривается и завер­
тывается въ банановые листья; оно им*етъ тёмнокрасный 
цв*тъ и обладаетъ изр*дка запахомъ похожимъ на запахъ 
роснаго л ад она; но оно не должно им*ть запаха мочи, ко­
торая прибавляется иногда торговцами, а также на м*ст* 
его добыванхя для придачи ему лучшей консистенщи. 

Ро1еи.«ке нзсл*дуя 3 пробы краски для масла, нашелъ 
въ двухъ—орлеанъ, а въ третьей дпнитрокрезолъ. 

') .-.г.). <!. к ш . Оовоа'.'.-АлИ. VI, стр. 123; IX, стр. 138; л]1, стр. 548 
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Мы изсл*довали тоже 2 пробы масляной краски, про­
даваемой въ г. Юрьев* и. нашли, что он* состоятъ изъ 
раствора орлеана въ вареномъ льняномъ масл*. 

Для п р и д а т я прочности сливкамъ и молоку сл*дуетъ 
сейчасъ же поел* центрифугировашя ихъ охлаждать, а 
для уничтолсешя микроорганизмовъ пастеризировать пхъ, т. 
е. нагр*вать н*сколг-ко часовъ при 70° С. 

Для этого К. ЬеЬтапп 1 ) сов*туетъ сначала нагр*вать 
сливки при 85° въ особомъ аппарат* въ течете 10 ми­
нута и изъ пастеризированныхъ такимъ образомъ сливокъ 
приготовлять масло, при чемъ число колонш микроорганиз­
мовъ въ масл* уменьшалось съ 10 миллгоновъ до 7 ,000. 

Е . Е а г ш ^ о п и Н. Ни88е11 '2) нагр*вали молоко до 150° Е . и 
отд*ленныя и охлажденный сливки см*шивали съ 5 — 15°/о бос­
тонской масляной культурой 3 ) , держали при 7 0 — 7 5 ° Р . въ про-
должеше 5—6 часовъ и на следующее утро сбивали въ масло. 

' При пов*рочномъ опыт* съ безпрерывнымъ пастериза-
ндоннымъ аппаратомъ „Кеха.'а" и аппаратомъ „КиРвеЦ'я" 
оказалось, что, при посл*днемъ, число колонш уменьшалось 
съ 1 0 — 3 5 миллгоновъ до 5 — 6 , 0 0 0 ; отъ перваго же съ 
3 мшшоновъ на 600 ,000 . 

Вкусъ масла изъ пастеризированнаго молока мало от­
личался отъ вкуса обыкновеннаго масла. 

') АгоЬ. I. Нурсп., 1809 г., 34, стр. 261—271. 
•) Ви11. 11пгуегз. оГ. Шксопяш А^пс. Ехрег. 8*а*. МвсИвои. 1898 г., 40, 

цчт. СсШтаШ. 1. Вас!., 1899 г., V , стр. 108—109. 
3 ) Въ настоящее врем н имеются въ иродшкъ слт,дуюшДл возбудители ски-

сашя молока и слипокъ: «Заиге Еп{\\1ск1сг т Ги1уегтопп», приготовляемый въ 
техническо-химической лабораторш Спг. Наивеп'а въ Копенгаген*, затЪкъ 
«8. Вагпеско^'в Когта1 8апгс Еп1лпск1ег», продается въ стклянкахъ, въ видт, 
порошка или табличекъ. Онъ приготовляется пъ бактер1ологичсскомъ отдъ-
лонш лабораторш Барнекова въ Малъмъ (Швецш), и сМкЪипд Ъе81щтп*ег 
1!ае*епеп-СпНигеп й'\г <Не КаЬтааиегипк яиг Сетшшп$ ешег аготаШсЬеп 
ХаигегаЬтЬиЧег» продастся въ лшдкомъ и порошко-образномъ вид*, приготов­
ляется докторомъ УУе^тапи въ молочно-хозяйственной бактер1одогической 
опытной станцш въ Килъ. 
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Для получешя не достающаго аромата Н. \Уе1§тапп ') 
сов*туетъ прививать къ маслу свою смешанную культуру. 

По Ст. АЬай 2) прочность масла, полученнаго изъ пасте-
ризированныхъ и подкисленныхъ чистою культурою сливокъ, 
предпочитается предъ другимъ приготовлешемъ. 

Для прочности масла Н. Беап 3 ) сов*туетъ не промы­
вать его, хотя при этомъ теряется его пр1ятный вкусъ, но— 
прибавлять 25°/<> воды къ пахтанью. 

Для исправлешя же вкуса масла средняго достоинства по 
РшегИ'у *) берется 1 фунтъ масла, растворяется въ 15 
литрахъ снятого молока и нагревается на водяной бан* 
до 70" для удалешя непр1ятнаго запаха жирныхъ маслъ. 
Потомъ посредствомъ центрифугировашя отд*ляютъ сливки, 
которыя подкисляютъ чистой культурой, и при сбиванш по-
лучаютъ вкусное масло. 

Равнымъ образомъ и Е1сЫег-А11еп?1ет 5 ) сообщаетъ, что 
этимъ путемъ удалось ему устранить сальный вкусъ, которымъ 
обладаетъ масло изъ пастеризированныхъ сливокъ, но не уда­
лось получить тотъ хорошш ароматъ, который свойственъ хоро­
шему маслу. Масло, полученное такимъ путемъ, очень прочное. 

Для прочности масла Вспоен и Васкпаик ь) сов*туютъ 
консервировать его прибавлешемъ 10"/„ поваренной соли, 
потомъ растапливашемъ его и сохранешемъ въ безвоздуш-
номъ пространств*, а для превращешя этого маслянаго 
жира опять въ рыночное масло сов*туютъ эмульсировать 
его со снятымь молокомъ и сбивать опять въ масло. 

На практик* для консервирования масла употребляютъ 
хлористый натръ, салициловую кислоту, буру, борную кислоту, 

') Сеп<;га1Ы. I. Вас*;ег. Ва. 3, стр. 497. 
2) МПсЪгЦ., 1897 г., стр. 779. 

3 ) Апп. Вер. Айпс. Оп*апо Г., 1898 г., XIV. 
4 ) ДШсЬг^., 1897 г., стр. 161. 
5 ) Мо1кеге12^. , 1896 г., № 18, стр. 217. 

е ) Ш с Ы ^ . , 1896 г., стр. 138. 
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росно-ладонную кислоту; изъ новейших* средствъ форм-
алдегидъ, хромокал1евую соль, и др. 

В С Е ЭТИ средства, кроме хлористаго натра, вредны для 
организма и потому не должны быть допускаемы въ масл*. 

Очень часто въ коровье масло прибавляется маргаринъ, 
но наружному виду и вкусу трудно отличимый отъ насто-
ящаго масла. Онъ приготовляется изъ бычачьяго сала и самъ 
по себе безвреденъ, но примись его къ маслу не всегда 
желательна, въ виду того, что онъ часто приготовляется съ 
ненадлежащею опрятностью и въ д*ло идетъ не всегда 
только свежее бычачье сало изъ органовъ, и не всегда 
удаляются бе.тковыя вещества, легко подвергающаяся гни­
лостному разложению; а при такнхъ у с л о в 1 я х * продукты полу­
чаются далеко не безукоризненные въ санитарном* отношенш. 

Понятно, что въ случае применешя органовъ живот­
ных*, страдавшихъ заразными болезнями: бугорчаткой, си­
бирской язвою, актиномикозомъ и т. д., иереходъ свойст-
венныхъ этим* болезням* бактерШ въ готовый продуктъ 
является неизбежнымъ и этимъ дана возможность заражешя 
потребителя. 

Самое приготовлеше масла требует* большой опрятности 
и чистоты, такъ какъ масло очень легко принимаетъ посто-
роннш запахъ и вкусъ, и потому лучшее масло можетъ 
быть легко испорчено, если оно находится возл* испорчен-
наго масла. 

Въ виду этого и строятъ особенные молочные подвалы 
или ледники, находяпцеся отчасти въ земл* въ стороне отъ 
других* хозяйственных* здашй, фронтом* къ северу и 
окружают* ихъ еще деревьями для защиты отъ солнца. 

Стены делают* из* цемента, а пол* изъ асфальта. 
Нагревате производится снаружи равномерно, и двой­

ными дверями и окнами задерживается холод*. 



II. 
Собственный изсл-вдовашя. 

Методика химическихъ и бактер.ологическихъ изслйдованж.— 
Результаты и ихъ оценка. 

Какъ было сказано, мы производили изсл*доваше ко­
ровьяго масла, встр*чающагося въ продаж* въ город* 
Юрьев*. 

Изъ сушествующихъ сортовъ коровьяго масла зд*сь можно 
найти въ продаж* масла: сливочное, приготовленное изъ 
кипяченыхъ сливокъ (въ Петербург* такое масло называется 
„Парижскимъ", а за-границею „Петербургскимъ") и изъ 
окисшихъ сливокъ, такъ называемое „Сливочно-голштейн-
ское" (посл*днее всегда немного подсоленое), сметанное или 
чухонское масло въ двухъ видахъ: столовое, приготов­
ленное изъ св*жей сметаны и кухонное — большей 
частью изъ кислой сметаны; для приготовлешя этого по-
сл*дняго сорта масла, крестьяне собираютъ сметану въ про-
должеше н*сколькихъ нед*ль и кладутъ её въ открытые 
сосуды; скопивъ достаточное количество, сбиваютъ ложкой 
до образования изъ него масла. Всл*дств1е небрежности въ 
приготовлены*, въ кухонномъ масл* часто попадается много 
грязи—волосъ, таракановъ, лыко, и т. под. 



Русское масло, т. е. топленое, здесь не приготовляется, 
но привозится и продается на масляной недт>лъ\ 

Сливочпое масло продается только въ молочныхъ и нЬ-
которыхъ колбасныхъ; столовое—на рынке, на возахъ и въ 
колошальныхъ лавкахъ, а кухонное преимущественно во 
|;СБХЪ мелочныхъ лавкахъ и на рынк*. 

Молочныя лавки содержатся довольно опрятно, къ со-
жалешю есть въ этомъ отношенш исключешя. 

Въ колбасныхъ масло находится возле копченыхъ съ^ст-
ныхъ припасовъ, почему тоже можетъ легко принять посто­
ронни запахъ и привкусъ. 

Столовое масло, приобретается яштелями обыкновенно 
на рынк*, здТ;сь его можно найти всегда въ кадкахъ на 
возахъ нич^мъ не прикрытымъ для предохранетя отъ грязи 
и дорожной пыли. Имъ торгуютъ крестьяне; они при поку­
пателе укладываютъ масло въ формы, емкостью около 
фунта; некоторые завертываютъ масло въ белую бумагу, 
но большинство для этого берутъ старую газетную и даже 
бываетъ, что и этого не делаютъ, а только покрываютъ 
его капустнымъ листомъ. При такихъ услов1яхъ продажи 
не удивительно, если въ масле встречается бактер1аль-
ное загрязнете . 

Мелочны я лавки содержатся очень грязно и надо счи­
тать редкостью, если встретится какая-нибудь почище. 
Мноия находятся въ подвалахъ, у некоторыхъ даже нЬтъ 
вывесокъ, а для рекламы выставлено въ окнахъ несколько 
коробокъ изъ подъ папиросъ, да ламповыя стекла. 

Въ этихъ лавкахъ рядомъ съ коровьимъ масломъ, лежатъ 
сельди, хл*бъ. сало, керосинъ, табакъ и все, что можно, 
режется однимъ и темъ же ножемъ и весится на однихъ 
весахъ. Проданное завертывается въ старую грязную газет­
ную или писчую бумагу. Масло хранится въ кадушках* съ 
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водой, но часто оставляется открытымъ, доступнымъ дей-
ствда света, пыли и грязи. 

Не лишнимъ считаю здесь упомянуть, что крестьяне 
Прибалтшскаго края лечатъ скотъ своими средствами, изъ 
которыхъ главныя: 8ега. Р Ь е т вгаес1, б и т п и Ааае {оеийае, 
Кай. Уа1ег1ап. и т д. Все это дается внутрь, а потому не 
удивительно, что тогда молоко и приготовленное изъ него 
масло, им4ютъ специфичесюе вкусъ и запахъ этихъ веществъ; 
также они кормятъ коровъ, мало дающихъ масла „Нехеп-
ЪиИхт", (волшебнымъ масломъ), средствомъ, покупаемымъ въ 
аптекахъ и, состоящимъ изъ воска, сала, 8ею. РЬеш Огаес], 
и корня куркумы; поэтому ясно, что такое масло даетъ 
также реакцш на куркуму. 

Самое лучшее коровье масло окрестностей города Юрьева 
отсылается въ Англш и Петербургъ, и только среднее 
остается для обывателей города, и то въ послъднемъ ощу­
щается часто недостатокъ, отчего въ настоящее время 
поднялись ЦЕНЫ на коровье масло и доходили въ 1899 и 
1900 г. за фунтъ: 

Сливочнаго масла отъ 35 к. до 50 к. 
Столоваго „ „ 29 , , 48 „ 
Кухоннаго „ „ 28 „ я 40 я 

Русскаго „ „ 3 5 „ „ 3 6 „ 
Нами изслъдовано 86 пробъ разныхъ сортовъ коровьяго 

масла. 

Кроме химическаго изслъдовашя, въ 40 изъ нихъ опре­
делялось количество микроорганизмовъ, а 30—были изсля-
дованы на туберкулезъ впрыскивашемъ морскимъ свннкамъ. 

Въ числ* изследованныхъ нами пробъ есть две №№ VII 
и XXXIX, которыя не встречаются въ городе въ продаже, 
т*мъ не менее потребляются горожанами въ болыпомъ ко­
личестве. 



Масло № VII взято было нами лично изъ булочной на 
Р—ой ул. Масло это сибирское, находилось у продавцевъ 
въ бочки, в*сомъ около 58 пудовъ; на бочке была над­
пись „сибирское масло изъ Яшимы". 

Второе № XXXIX—изъ нервной клиники Университета. 
Способы ИЗСлЪдовамя 4): Удтьльный вп,съ определялся въ 

профильтрованномъ масл*, т. е. масляномъ жир* при 100°С. 
приборомъ Кош§8 ' а . Приборъ этотъ состоитъ изъ водяной 
бани, нагреваемой спиртовой лампочкой, и вставленныхъ 
въ нее 2-хъ стеклянпыхъ трубокъ ( 8 " — 9 " длины и I ' / * 
ширины). 

Трубки наполнялись профильтрованнымъ масломъ; въ 
одну вставлялся проверенный термометръ Цельс , въ другую— 
ареометръ Кбш§?'а съ делешями отъ 0 , 8 5 5 — 0 , 8 7 0 . 

Изменен1е этого прибора, предложенное М. Коцинымъ 2 ) , 
нами также было принято во внимание. Оно состоитъ въ 
следующемъ: водяная баня заменяется параффиновой, при 
нагреванш которой до 80° С. огонь убавляется, а при 9 0 ° С 
его уже убираютъ и пропускаю™ все время струю воздуха, 
чтобы дать температуре медленно подняться до 100° С. и 
распространиться во всехъ слояхъ масла равномерно, тогда 
только производится отсчетъ на ареометре. 

Въ виду того, что данныя о температуре плавлешя 
более относятся къ растопленному и фильтрованному маслу, 
для удобства сравнешя результатовъ своихъ изследованШ 
съ прежними изеледоватями, для определешя точки пла-
вленгя мы также брали топленое масло, при чемъ определяли 
конечный моментъ плавлешя, за исключешемъ пробъ №Л° 2, 
3 и 4, где была определена температура начала плав л е т я . 

') Способы изелъдоватя изложены возможно кратко велъдстгае того, 
что они описаны въ дисс. Рогенгагена «Мыла ихъ химнчесый соетавъ и 
деакнфецвруюшдя свойства», вышедшей изъ Гиг. Лабор. И. Ю. Унив. въ 1900 г. 

' ) I гоя. отчетъ Моск. санит. лаборатории Эрисманъ, 1892 г., стр. 161. 



Для этого мы брали тоныя стеклянныя капилярныя 
трубки, всасывали въ нихъ профильтрованное растопленное 
масло, охлаждали до затверд*шя и прикрепляли къ термо­
метру посредствомъ резиноваго кольца; все это опускали въ 
стаканъ съ холодной водой и медленно нагревали. Моментъ 
всплывашя масла отмечался нами, какъ точка его плавле-
шя, вернее сказать коиецъ плавлешя. 

Для каждаго анализа брались чистыя сух1я капилярныя 
трубки, чтобы случайное присутспие воды не повлияло на 
температуру плавлешя. 

Для опред*лешя воды въ коровьемъ масле, мы брали 
стеклянные довольно плоскхе стаканчики, обкладывали ихъ 
внутри станюлью и до половины объема наполняли прока-
леннымъ, предварительно промытымъ крупнымъ пескомъ. 

Отвеспвъ 5 грам. коровьяго масла изъ разныхъ м*стъ 
пробы, мы при частомъ помешиванш высушивали его при 
100—105° С. въ продолжеше 6 часовъ; затемъ клали въ 
уксикаторъ и по охлаждепш взвешивали. 

Убыль в*са показывала количество испарившейся воды 
и °1<> вычислялся на первоначальный весъ масла. 

Для определения количества жира въ коровьемъ масле 
бралась навеска, служившая для определения процентнаго 
содержашя воды. 

Сташоль съ пескомъ и высушеннымъ масломъ осторожно 
вынимали и вносили въ бумажную гильзу экстракпдоннаго 
аппарата йохЫес'а и извлекали жиръ петролейнымъ эфи-
ромъ въ продолжеше 4—-5 часовъ, т. е. до техъ поръ, пока 
капля эфира, стекающая въ пр]емникъ, не переставала 
оставлять жирныя пятпа на фильтровальной бумаг*. 

Эфирно-жирная вытяжка выпаривалась медленно на во­
дяной бан* и жиръ высушивался въ шкафу при темпе­
ратур* 100° С. въ продолжеше 15 минутъ, поел* чего взве­
шивался, и полученная разность отъ в*са пустого преемника 
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и его же съ масляным* жиром* высчитывалась въ процен-
тахъ. 

Мы пробовали определять жиръ въ коровьемъ масл* 
также и по сбособу ОегЬег'а центрифугировашемъ, но по­
лучались очень бо.тышя кодебашя, почему и вынуждены 
были отказаться отъ употреблен 1я этого прибора. 

Опрсдгьлвнге числа омылепгп. БсЬ жиры разлагаются 
едким* кали на глицеринъ и калгевую соль жирной кислоты. 
Сз Нг, (С18 Нз5 О Ж + З КОН—Сз Нз ( О Н ) з + 3 Сг 8 Нзл О. ОК. 

стщ.инь глицеринъ стсаринок.шов. соль. 

Так* как* при этом* каждая частица жира требует* 
3 частицы едка го кали, то для омм.тешл огфед*лекиаго 
количества жира требуется, относительно, тг1;мъ менее едкаго 
кали, чем* выше частичный весь ;кнра. 

Количество едка го кали, выраженное въ миллиграм­
мах* и потребное для омылешя 1 грм. жира, называется 
числомг Кб1Ыогр:га 

Число омылетя определялось нами по КоЧ.ь*1ог1ег у 1) 
съ видоизмФнешем* Пал1епко *): для определения требуются 
два раствора: 'А нормальнаго раствора соляной кислоты и 

нор\г«лыю-сииртоваго раствора е.дкаго кали. 
Раствор* едкаго каля приготовляли рас;вореше?.л. около 

29 гр.м. 'Ьдкаго кали въ ли;])?; чистаго ир'&пкаго спирта. 
Отношеше раствора едкаго кали къ раствору соляной ки­
слоты определяется при тех* же условиях*, который име­
ют* место при самом* анализе. 

Съ этой целью мы кипятили 15 куб. сайт, раствора 
едкаго кали в* покрытом* крышкою стаканчике на водя­
ной бане въ продолженш 15 минут* и титровали, после нри-
бавлешя фенолъ-фталеина, раствором* соляной кислоты до 
исчезновешя краснаго окрашпвашя. 

') 2сН*с\т&. (. ап.а1у*. СЬет. 1879 г., 18, стр. 199 и 431. 
'') Пад1евко 1ос. с-Н., стр. 22. 



Изъ израсходованного количества соляной кислоты, кре­
пость, которой предварительно была определена, вычисляется 
крепость спиртоваго раствора едкаго кали. 

Для произведетя опыта мы отвешивали на химическихъ 
весахъ отъ 1—2 грм. фильтрованнаго масла и помещали 
въ эрленмейерскую колбу, емкостью около 100 куб. сайт., 
обливали жиръ 25 куб. с. спиртоваго раствора 1Ы нормаль-
наго едкаго кали и соединяли колбу съ обратно постав-
леннымъ холодильникомъ. Все это ставили на кипящую 
водяную баню до растворешя жира и слабаго кипешя 
въ продолжение 15 минуть, после чего можно было быть 
увереннымъ, что весь жиръ омылился, и обратно титровали 
, ?4 нормальнымъ растворомъ соляной кислоты, поел* при­
бавки въ виде индикатора 1 куб. сант. спиртоваго раствора 
фенолъ-фталеина. 

Разница между количествомъ миллиграммовъ едкаго кали 
содержащаяся въ 25 куб. сант. спиртоваго раствора, прибав-
леннаго въ начали, и количествомъ 5ииллиграммовъ его, 
оставшихся свободными при вторичномъ титровати, состав­
ляла расходъ едкаго кали, ушедшаго на омылеше взятаго 
количества масла; цифра эта насчитывалась на 1 грм. 
жира, что и давало намъ число КбМ^оггег'а. 

Формула, предложенная Кбг.18г,ог1ег'омъ для определе-
Н1я подмеси постороннихъ жировъ къ коровьему маслу, 
следующая: 

X — 3,17 (227 —п), причемъ X обозначаетъ °/<> под­
меси постороннихъ жировъ, а п найденное анализомъ число. 

Число ВегсЪегйЬ-МтзСя ') сосгоитъ въ определенш 
количества децинормалънаго раствора №аОН, идущаго на 
насыщеше летучихъ жирныхъ кислотъ, получаемыхъ при 
известной обстановке опыта изъ 5 грм. испытуемаго жира. 

а ) ХеНасЬг. 1. апа1уС СЬет. 1879 г., 18, сгр. 68. Ро1у1. .1оигп,11, 223 
стр. 229. 
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Опред*лете производилось по видоизмьнешямъ 8епа1-
пег а и \Уо11пу '): мы отв*шивали точно 5 грам. профильтро-
ваннаго и высушеннаго масла въ колбу, обливали 10 куб. 
сант. спиртоваго раствора едкаго кали (20 грм КОН. и 
100 куб. сант. 70°/о СаНвОН) и немедленно соединяли съ 
обратно-поставленнымъ холодильникомъ. 

Все это ставили па водяную баню и нагревали при 
частомъ взбалтыванш, до полнаго омылешя жира; тогда 
снимали холодильникъ и выпаривали жидкость почти до 
суха, до полнаго изчезновешя запаха спирта. Зат*мъ, 
остатокъ растворяли въ 100 куб. сант. кипящей дестилли-
рованной воды. 

По охлажденш мыльнаго раствора до 50 — 60° С , 
разлагали 40 куб. сант. разведенной ( 1 : 1 0 ) с*рной 
кислоты и, прибавивъ НЕСКОЛЬКО кусочковъ пемзы, для 
равномйрнаго кипъшя, соединяли съ холодильникомъ Ли-
биха и перегоняли. Поел* см*шешя съ кислотой получа­
лась б*лая, мутная жидкость съ плавающими на поверхности 
комками твердыхъ кнелотъ, которую подвергали сперва мед­
ленному нагр*вашю до просв*тл*шя, а потомъ уже бол*е 
усиленному—съ такимъ расчетомъ, чтобы 110 куб. сант. 
дестиллата получилось втечеше одного часа. 

Перегонъ взбалтывали, отфильтровывали его ровно 100 куб. 
сант. и титровали децинормальнымъ растворомъ ъдкаго 
натра, при индикатор* фенолъ-фталеин*, до получешя по-
стояннаго фшлето-краснаго окрашиватя; израсходованное 
для нейтрализации 100 куб. с. перегона количество *дкаго 
натра пересчитывалось на весь перегонъ (ПО куб. сант.) и 
такимъ образомъ, умножешемъ на 1,1, получали число КеЬ 
спега(;-Ме188Гя. 

) МПсЪг^-, 1887 г., стр. 609, 630, 651, 669. 
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Ме18$1 составилъ для определения процептиаго количества 
ПОДМЕСИ постороннихъ жировъ къ коровьему маслу следую­
щую формулу. 

Х = 3,468 (29,4Г>—и). 
Кекпегск для нейтрализации 2,5 гр. масла 

Х = 7,236 (14 ,12 — п). 

Кречевъ ') нашелъ для 5 грм. нашего масла (въ Россш), что 
X — 3,626 (28,1 — п ) , где X — обозначает!, "/о подмеси 
къ коровьему маслу, а п найденное апализомъ число. 

8егк1и1ег 2 ) составилъ формулу X — 3 , 7 (п — 0,7) при-
чемъ X обозначает";, ",» содержания чистаго масла. 

1однов число. Такъ какъ жиры представляютъ смеси 
глицеридовъ разныхъ нредельиыхъ и непреде.тьныхъ жир­
ныхъ кислотъ и последшя легко превращаются въ предельныя 
кислоты, при впеденш въ нпхъ соответствующего количества 
галопдныхъ атомовъ, то этимъ свойством!, пользуются для рас-
познашя и опред1летя составныхъ частей различныхъ жи­
ровъ и на этомъ основанъ НйЫ'омь ') важный способъ нз-
следоватия жировъ. 

1одное число обозначаешь количеств) шда, которое тре­
буется для превращен!я 100 частей жира въ предельное 
соединеше. 

Превращешс пепредельиыхъ кислотъ удается легче 
всего при помощи спиртоваго раствора юда, содержащая» 
па 2 атома 10да, 1 частицу хлорной ртути; такой растворъ 
реагируете уже па холоду и превращаете напр. олеино­
вую кислоту СтзПаЮз въ хлоро-годо-стеариповую кислоту 
СиНззСЦСООП. 

1 ) Кречевъ 1осо с'Л., стр. 15. 
2 ) АгсЬ. С. Ну^спс Т.д. УШ, стр. 442. 
'-) ПткЬзг'8 Го1у*, Долги., 1884 г., Ш., 258, стр. 281. КероП. С. апа]ут 

СЬснпе, 1884 г., стр. 301, 18,-6 г, стр. 431. 
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Растворъ юда въ свежем* вид* мало постоянен*, вслед­
ствие чего титръ его долженъ быть определяем* передъ 
каждым* опытом*. 

Для производства опыта требуются следукшце реактивы: 
1) Растворъ года. Растворяют* отдельно 25 грм. юда 

и 30 грм. хлорной ртути, каждый въ 500 куб. сайт. 
95° спирта, не содержащаго сивушнаго масла и смеши • 
ваютъ оба раствора. Этот* растворъ долженъ быть приго-
товленъ, по крайней м*р*, эа 12 часовъ перед* его упот-
реблешемъ. 

2) Растворъ серноватисто-натр1евой соли, содержаний 
24 грм. кристаллической соли въ 1 литр* воды. 

3) Чистый хлороформъ, который передъ употреблешемъ 
изследуется на чистоту, при чемъ 10 куб. сант. его см*ши-
ваютъ съ 10 куб. с. раствора юда и черезъ 2 — 3 часа 
определяюсь титръ. При чистомъ хлороформе титръ раствора * 
юда не долженъ изменяться. 

4) Растворъ юдистаго калтя въ дестиллированной воде 
1 : 10. 

5) Растворъ крахмала, или свежеприготовленный 1°/ п 

крахмальный клейстеръ. 

Титръ серноватистонатр1евой соли устанавливался но спо­
собу, предложенному Уо11паг<1ь'омъ: 3 ,874 химически чистаго 
хромпика растворяли въ 1 литр* воды, и къ 20 куб. сант. 
этого раствора прибавляли 10 куб. сант. 10°/° раствора 
йодистаго кали и 5 куб. сант. соляной кислоты, при чемъ 
выделяется 0,2 чистаго юда. Рзакщя между юдлстнръ 
кадхемъ, соляной кислотой и, хромпикомъ идетъ следующим* 
образомъ: 

Кг Ста 07 + 6 Ю + 1 4 НС1 = 2 Сг С1з-}- 8 КС1 -( -
- \ - 7 НгО-)- 6.1. Это значитъ, что 1 молекула К а С г 2 07 = 
= 294,8 грм. соотв*тствуютъ 6 атомамъ юда_Х 127 = 

6 
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= 762 хрм. Титровавле производилось съ прнбавлешемъ 
1°/„ крахмальнаго раствора до свЪтлозеленаго цв*та. 

Для опред-влетя годнаго числа ШЫ'я: мы брали отъ 
0,8 — 1,0 грм. фильтрованнаго топленаго масла помещали 
въ стеклянную съ притертой пробкой колбу, обливали ого 
1 0 — 1 5 куб. сант. хлороформа до растворенья и зат^мъ 
30 куб. сант. годнаго раствора. 

Смесь эта не должна была обезцветиться въ продолжение 
2 часовъ; если же обезналичивалась, то прибавляли еще 10 
куб сант. раствора. Смесь оставляли въ свътломъ пом-Ьщенш 
на 2*/з часа. По окончанш этой реакщи мы прибавляли 
1 0 - 1 5 куб. сант. раствора юдистаго кал]'я и приливали 
100 куб. сант. дестиллированной воды; взболтавъ это, мы 
титровали воднымъ растворомъ съ'рноватисто-натр1евой соли, 
до получешя слабо-желтаго окрашивашя; тогда прибавляли 
крахмальнаго раствора и продолжали титровать до уничто-
жешя фюлетоваго оттенка. 

Разность между количествомъ юда, ирибавлениаго вначале 
къ изсл-Ьдуемому маслу, и количествомъ юда, нанденнаго сво-
боднымъ при обратном* титрованш, даетъ количество юда, 
ноглащеннаго масломъ. Высчитавъ это на проценты, мы 
находимъ число НиЫ'я. 

Передъ каждымъ опред'Ьлен^емъ проверялись растворы 
юда, сЪрноватистонатр1евой соли и чистота хлороформа-

Степень кислотности определяли по ВигяЪуп'у ') граду­
сами кислотности, т. е. количествомъ куб. сант. нормальнаго 
раствора едкой щелочи, необходимымъ для нейтрализации 
100 грам. масла, и коэффищентомъ кислотности по Вепе-
сНскь'у 3 ) , т. е. количествомъ миллгрм. едкаго кали, ушедшаго 
для нейтрализащн 1 грам. масла. 

( ) /7е1(;8сЬг. г. апд1у1:. Спет. 17, стр. 358. 
2 ) ВепеЛшк*. ор. та*. 



Определете состоитъ въ сл^дующемъ: около 5 грам. 
масла растворяли въ нейтральной смъси спирта и эфира (20 
част, спирта и 5 част, эфира); полученный прозрачный рас-
творъ титровали децинормальньшъ спиртовымъ растворомъ 
едкаго кали при индикатор* ( 1 : 1 0 0 0 ) феполъ-фталеин*, до 
получешя неисчезающаго въ т е ч е т е 5 минутъ розоваго окра-
•шивашя. Для получетя градусовъ кислотности умножали 
израсходованный объемъ едкаго кали на 10 и делили на 
навъску масла. 

Возьмемъ для примера анализъ ЬХХХ1У. 
Израсходовано на 4 ,024 грам. масла 11,5 куб. сант. 

децинориа.тьнаго раствора едкаго кали, следовательно, 
11.5X10 

масло будешь содержать ' ^-т^-=28,.) градусов* кислотности. 
Для оиределешя же коэфдтщснта кислотности, титръ 

раствора умножали на израсходованное количество титра, 
делили на весь взятаго масла и все умножали на 1000. 

0,00561 X 1,45 
К. = — — щ > 4 . 1000 —- 15,1—есть количество 

едкаго кали, выраженное въ миллиграммахъ и ушедшее для 
нейтрализщи 1 грам. масла. 

Б/ьлковыя кешества вычисляли по количеству азота 
умножая его на 6.25, а нуклеинъ и казеинъ, умножая 
на в,37. 

Для опреде.тетя азота отвешивали 30 грам. коровьяго 
масла въ колбе К] еЫа1 'я, растапливали его при 110° С. и, 
наполнивъ колбу до горлышка эфиромъ, взбалтывали; давъ 
белкамъ отстояться, сливали осторожно прозрачный растворъ 
черезъ фильтръ 8сп1е1спег'а; вторично обливали эфиромъ, 
опять фильтровали; остатокъ эфира въ колбе отгоняли. 
Впоследствш мы не отфильтровывали эфиръ, а прямо сливали; 
промывате же белковъ увеличили до четырехъ разъ; это 
облегчаетъ дальнейшую работу при окислети и разложети 
органическихъ веществъ. 

6* 
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Оставшейся не растворенным* въ эфир* остаток* обрабо-
тывался раствором* Кулиша (100,0 Ра Ой на 1 литр* 
Нз 8О4 сопс.) при прибавленш 0.1 ртути. Смеси Кулиша 
прибавляли 20 куб. сант. и давали стоять 12 часовъ при 
обыкновенной температуре; потомъ подогревали на очень 
медленномъ огне, при чемъ если замечали сильное вспениваше 
и пена поднималась въ горлышко, прибавляли 2 — 3 капли 
воды, отъ чего иена сейчас* же опускалась. Когда вспе­
ниваше массы окончательно прекращалось, огонь увели­
чивали и масса кипятилась до обезцвечивашл, на что 
требовалось около 4 — 5 часовъ. 

По охлаждеши, содержимое переливалось въ эрлегшейеров-
скую колбу, вместимостью около 800 куб. сант.; колбу 
доливали до половины водою и, прибавивъ еще 10 куб. 
сант. раствора сернистаго кали (1 : 1), кипятили до прекра­
щенья выделешя сероводорода, что узнавалось по запаху или 
бумажкою, пропитанною растворомъ уксуснокислаго свинца. 
Затемъ жидкость пентрализировадп крепким* растворомъ 
едкаго кали до слабощелочной реакцш и сейчасъ же 
соединяли съ холодильником*, а для уничтожешя толчков* 
при кипенш прибавляли около 2 грам. параффиновой 
стружки или талька. Перегон* улавливался децинормаль-
нымъ растворомъ серной кислоты, котораго 1 куб. сант. 
соответствовалъ 0 ,00128 азота. Какъ индикаторъ употре­
бляли настой кошенили (3,0 грам. кошенили настаивали 
на 250 куб. сант. снирта, разбавленнаго 3 — 4 частями 
дестилдированной воды въ продолжеше недели при 20°). 
Перегонку производили до тех* пор*, пока перегон* 
переставал* окрашивать красную лакмусовую бумагу въ 
синш цвет*. 

Бего-азотистыя вещества (молочный сахар*, молочная 
кислота и проч.) определялись нами вычитанием* жира, воды, 
золы и белков* изъ 100. 



Для определения золы отвешивали около 10 грам. масла 
въ платиновую чашку, медленно высушивали въ сушильномъ 
шкафу, потомъ масло сжигали на бунзенской горилке до по-
степеннаго обугливашя, а затемъ остатокъ прокаливали на 
слабомъ огне. 

Охлаждали чашку въ эксикаторе, и по охлажденш взве­
шивали; остатокъ высчитывали на проценты. 

Хлористый натръ извлекался изъ остатка (золы) горячею 
водою и количественно определялся по МоЬг'у '): нейтрали-
зировавъ точно извлеченный водою растворъ слабой НТЧОз, 
титровали доцинормальнымъ растворомъ азотнокислаго се­
ребра при индикаторе хромокислымъ кали. 

Способы открыли примьси къ маслу маргарина. 
1) Способъ М. Уо^пюгг'а "): брали 5,0 грм. масла рас­

тирали съ серной кислотой уд. вес. 1,835 и нагревали 
до прекращения выделешя 80з при чемъ вспенившаяся 
масса при маргарине окрасится въ светло-коричневый цвете 
(чистое масло даетъ розово-красную пену). 

Черезъ часъ смешивали все съ 20 куб. сант. воды, при 
чемъ изъ смеси отъ присутств!я маргарина выделялось 
светлокоричневое жирное вещество, тогда какъ чистое масло 
даетъ въ такомъ случае зеленое вещество. 

2) По способу А. Ясра 5 ) брали две пробы масла одно 
испытуемое, другое заведомо чистое; профильтровавъ по 
5,0 грм. пробъ въ пробирки, ставили на 2 минуты въ 
кипящую воду. Потомъ, въ стеклянный цилиндръ съ при­
тертой пробкой, емкостью въ 50 куб. сант. вливали 20 куб. 
сант. раствора смеси 6 част, эфира, 2 част, спирта и 
1 часть уксусной кислоты. Къ этому прибавляли 1 куб. с. 
масла, взбалтывали и ставили въ воду 1°— 15—18° С. 

') Гг. МоЬг'я 1,еЪгЪ. Д. сЬсга. апа1у*. ТЦпгтеШ., 1896 г., стр. 425. 
2 ) РЬагтас. СН. XXXVII, стр. 660, 1896 г. 
') СЬст. Улг., 1899 г., 23, стр. 312. 



Натуральное масло при этомъ остается прозрачным*, по­
дозрительное яге через* 2 — 3 минуты выделяет* игодчатые 
кристаллы, которые можно было хорошо разсмотреть иод* 
микроскопом*. 

Для доказательства присутств1я в* масл* маргарина мы 
применили также способ*, предложенный Б- Оржеховскимъ ')• 

Но его мнению онъ долженъ давать возможность одно­
временно определять количественно поваренную соль и 
качественно обнаружить примесь маргарина въ коровьемъ 
масле. 

Принципъ этого способа основанъ на растворимости 
1,0 гр. коровьяго масла въ 3 куб. с. смеси абсолютнаго 
алкоголя и эфира ( 3 : 7 ) , въ то время какъ друис жиры 
растворяются только въ 0 до 150 куб. с. ея. 

Смесь эта немного подщелачивается съ целью удер­
жать въ растворе казеинъ, который, по его мне.шю, нахо­
дится въ коровьемъ масле въ незначительном* количестве 
около 0,б"/Ч 

Одновременно съ растворешем* масла в* этой смеси 
осаждаются соль и молочный сахар*. 

Для этого способа существуют* особыя пробирки съ 
делешями, по которымъ и определяется количество пова­
ренной соли въ масле. 

Верхняя часть раствора въ пробирке остается прозрач­
ной, если коровье масло было чисто, а въ противномъ слу­
чае мутнеет* и степень помутнешя указывает* на боль­
шую или меньшую примесь посторонних* жиров* (марга­
рина, свинаго сала и пр.). 

Как* видно, способ* Оржеховскаго — тождествен* со 
способом* 2ё§а, съ той только разницей,!что изъ смеси, ра­
створяющей жиры, выкинута уксусная кислота. 

') Руссмй архивъ патологш и пр., 1900 г., Сентябрь стр. 272. 
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Проверяя этотъ способъ, мы нашли его пригоднымъ для 
онредъ\шш1 чистоты только топленаго коровьяго масла, а 
друпе сорта масла должны предварительно быть растоплены 
и профильтрованы, такъ какъ наши здешшя масла содер­
жать очень большое количество казеина—свыше 2 % , воды 
ДО 2 о /о И СОЛИ ДО о ; 0 . 

Для этой цъли брали мы чистое коровье масло, топле­
ное и фильтрованное масло, маргаринъ, свиное и бычачье 
сало. Отъ каждаго брали по 1,0 гр. и растворяли въ от­
дельности въ 3 куб. с. предложенной смъси, а потомъ нхъ 
сравнивали. 

Результаты были следующие: коровье масло дало мутно­
ватый растворъ съ болынимъ волокнистымъ осадкомъ, тоже 
масло фильтрованное дало прозрачный растворъ; маргаринъ 
даль значительный осадокъ, но растворъ былъ прозрачный; 
свиное сало дало мутный растворъ съ неболыиимъ осадкомъ; 
а бычачье образовало массу средней конснстенщи. 

Количественное опредълеше поваренной соли по его 
способу намъ не удалось произвести, такъ какъ пробирки 
съ делениями еще не вышли въ продажу; но надо полагать, 
что для нашего края онъ будутъ непригодны. 

Фальсификацгя масла и консераирующгя вещества. Масло 
качественно испытывалось на салициловую п борную кислоты. 
Для этого брали около 20 — 30 грам. коровьяго масла, 
нагревали съ водой, сливали воду и промывали масло такимъ 
способомъ несколько разъ. 

Водный растворъ делили на 2 части: въ одной опреде­
ляли салициловую кислоту, прибавлешемъ къ ней капли 
разбавленнаго раствора хлорнаго железа, отчего въ присут­
ствие салициловой кислоты должно образоваться фюлетовое 
окрашиваше; въ другой—борную кислоту выпаривашемъ и 
сжигашемъ въ платиновомъ тигле. Золу растворяли въ 
небольшомъ количестве крепкой соляной кислоты и, отфиль-
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тровавъ уголь, фильтратъ выпаривали до суха, прибавляли 
небольшое количество сильно разбавленной соляной кислоты 
и нисколько капель настоя куркумы, вое это опять высуши­
вали на водяной бане; въ нрисутствш борной кисло гы 
появлялось красное окрашиваше. 

КрасящЫ вещества определялись въ коровьемъ масле 
по Кбшц'у ' ) , т. е. брали около ВО грам. масла, подогревали 
съ двойнымъ количествомъ воды, взбалтывали и отфиль­
тровывали. Когда'появляласъ окраска фильтрата то одну 
часть наследовали на куркуму прибавлешемъ къ ней 
аммгака, отъ котораго въ нрисутствш куркумы жидкость 
бурела. При отсутствш последней краски мы переходили къ 
открытию ^орлеана: прибавляли къ другой части крепкую 
серную кислоту и, если фильтратъ синелъ, прбавляли еще 
небольшое количество воды, прнчемъ выделялись грлзно-
зеленыя хлопья отъ приеутетв1я орлеана. 

Эти обе краска были нами найдены въ Юрьевскомъ 
коровьемъ масле. 

Открыпе другпхъ красокъ въ масле по КоЧиц'у 
таково: если часть фильтрата, взятая для открьгпя 
орлеана, меняетъ свой сишй цветъ въ лиловый или фиоле­
товый, а отдельная проба фильтрата съ лимонной кислотой 
образуетъ зеленое окрашивание, то это указываетъ на присут-
ств1е саффлора; если отъ прибавлешя соляной кислоты 
образуется кристаллически! осадокъ и последней обесцве­
чивается, то—динитокрезола, а если отъ Ь'еСЪ получаются 
хлопья—темнокоричневаго или красноватаго цвета, то -
шафрана. 

Кроме того мы тоже изагбдовали 2 пробы красокъ для 
коровьяго масла, купленныхъ въ аптекарских* магазинахъ 
на Р-ой улиц* у Ш. и Ф. обе пробы содержали орлеанъ, 
растворенный въ вареномъ льняномъ маслв (олифе). 

') Коме. Бас ТМегн. й. Ьпп^. п. ке*'егЫ. 81ойе, стр. 394. 
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Методы бактершлогическихъ изслЪдоваш. 
Счетъ бачтергй. Счетъ бактерит мы производили но 

способу, предложенному ЬаГаг'омъ ') , т. е. определяли 
количество микроорганизмов!, въ 1 грам. коровьяго масла. 

Масло разръзывалосъ стерелизованнымъ ножемъ и не ­
большое количество, приблизительно 0 , 1 — 0 , 3 грам. масла 
вносилосьилатиповой петлей въ предварительно стерелизован-
ную стеклянную не большую баночку съ притертой пробкой 
и все это взвешивалось. 

Въ тоже время брали также 2 тонкостенпыя колбы, 
емкостью по 300 куб. сант. калгдая и, заткнувъ ихъ ватою, 
стерелизировали при 1 0 0 ° С. полчаса. Потомъ наливали 
въ одну изъ нихъ 100 куб. сант., а въ другую 99 или 90 
куб. сант. дестиллированной воды и снова обеззараживали 
ихъ въ коховскомъ аппарате тоже полчаса п воду охлаждали 
немедленно подъ краномъ. 

' Для соленаго масла делали разбав.теше \'юо, а для 
несоленаго \ 1,000 и '/10,000. 

Изъ отвешенной баночки вынимали масло стерелпзо-
ванной петлей и вносили въ колбу № I, баночку вторично 
взвьпшвали и изъ разности определяли количество взятаго 
масла. Колбу № I ставили въ теплую воду, имеющую 
температуру 3 8 — 4 0 ° С , до растоплешя масла, и когда все 
содержимое въ колбе принимало одну температуру, взбал­
тывали до образованы! тонкой эмулъеш. 

При изеледованш соленаго масла мы брали изъ колбы 
№ I -0 ,5 куб. сант. этой эмульеш и смешивали съ молочно-
иептоно - желатиновой питательной средой, предложенной 
М. Расскиной несоленаго масла брали 1 или 10 куб. 
сант. и прибавляли къ колбе № II, а оттуда уже брали 
0 ,5 куб. сант. для посева. Для приготовления вышеука-

') АгсЪ 1. НУ81СП, ХШ сгр. 1. 
2 ) 8*. РсСегвЬ. то(1. ЛУосцеиасЬх, 1887 г., стр. 357. 



занной питательной среды мы брали 1 литръ молока, вливали 
его въ фарфоровую чашку и нагревали до 6 0 — 7 0 0 С . 
потомъ прибавляли 100 грам. желатины, опять варили до 
свертывашя казеина; последшй отделяли слабымъотжиматемъ 
чрезь вчетверо сложенный кусокъ холста. 

Жидкость ставили на некоторое время въ термостат* 
для выдтаешя изъ нея еще содержащегося жира, который 
осторожно снимали, и тогда жидкость нагревали до кип*шя. 

По прибавленш къ нему 1°/° пептона и 0 , 5 % хлори-
стаго натра, нейтрализировали едкой щелочью и филь­
тровали до т*хъ поръ, пока фильтратъ, какъ при застываши, 
такъ и при кииячсн1и не мутнъ\чъ. 

Простерелизовавши среду въ коховскомъ котле по 15 
минут* въ т е ч е т е трех* дней, разливали по 10 куб. сант 
въ стерелизованиыя чашечки Ре1п и засовали. 

Подсчет* производили на четвертый, и иногда даже 
на седьмой день; встречались случаи, что уже на пятый 
день невозможно было производить подсчета вследствие 
оби.тлл разяагжающихъ желатину колоши. 

Если число колоши на чашечки не превышало 200, то 
иодсчетъ производился со всей чашечки, въ противномъ же 
случае — при помощи счетнаго аппарата \Уо1ЙЪй§еГл, отъ 
котораго брали среднее арифметическое число отъ 12 квадр. 
сант., а потомъ высчитывали всю площадь по следующей 
геометрической формуле»: 

где площадь чашечки — х 
рад1усъ = г, 

а отношеше окружности къ д 1 а м е т р у = 3 ,14 . - - тт . 

Посевъ производили всегда на 3 чашечкахъ съ ддамет-
ромъ въ 9 сант. и изъ полученных* на них* колоши брали 
среднее. 
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Возьмемъ для наглядности пробу масла № 52, отъ ко­
торой было взято 0,5 куб. с. эмульсш колбы № II для по­
сева. На первой чашечки въ 12-ти квадр. сант. было 41 
колотя , на второй тоже 41 кол., а на третьей 42 , въ сред­
немъ 41 ,3 колоши, на навъску 0 ,1595 гр. масла 1/10 ; 000 
разжижешя, а на каждый квадр. сант. приходилось по 3,4 
колоти. 

Такъ какъ Д1аметръ нашихъ чашечекъ 9 сант., то под­
ставляя въ формулу ж — л ; ' 2 соотв'Ьтствуюцця числа, полу­
чаем^ что площадь 

х — 3,14 . 4,5'-! — 63 ,585 кв. сант. 

Умноживъ это число на 3,4, т. е. на число колоши, нахо­
дящихся въ 1 квадратн. сант., получаемъ количество колоши 
микроорганизмовъ на всей чашечке отъ 0.5 куб. с. раствора 
колбы № II. Умноживъ это число колоши на 20 ,000 мы 
нолучимъ число микроорганизмовъ во взятой проб* масла 
0 ,1595 грм., а отсюда уже высчитывали на 1 грм. масла, 
т. е. оказалось, что проба № 52 содержитъ въ 1 грм. масла 
26 ,940 ,000 колоши. 

ИзслЪдовашя на присутств1е туберкулезныхъ бациллъ. 

Однимъ изъ наивърнМшихъ способовъ распознания, не 
содеряштъ ли коровье масло туберкулезныхъ бациллъ, явля­
ются опыты надъ животными посредствомъ впрыскивашя 
изслйдуемаго вещества въ брюшную полость. 

Намъ для экспериментовъ служили морсшя свинки въ-
сомъ отъ 264 ,0 грм. до 673,0 грм. 

ВсЬхъ свинокъ экспериментальному изслЬдованда было 
подвергнуто 36 штукъ. 

Впрыскиван1е производилось по способамъ Регп и Раби­
новичъ растопленнымъ масломъ 1° 3 4 — 3 6 ° С. въ брюшную 
полость въ количеств!; 4 — 5 куб. сант. 
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Передъ впрыскивашемъ принимали вся меры предо­
сторожности и вс* инструменты стерелизировали при 100° С 
Шерсть у морскихъ спинокъ на живот* коротко выстри­
г л и , обмывали растворомъ сулемы (2:1000) и только 
тогда делали впрыскивате; последнее производилось такъ: 
захватив* 2-мя пальцами левой руки плотно слепки ж и ­
вота свинки, оттягивали ее въ виде складки, правой вты­
кали стерелизованнуго иглу правацевскаго шприца и впры­
скивали масло въ перитоиеальную полость; место про­
кола вновь обмывали растворомъ сулемы и заливали рану 
коллод!умомъ. 

Свинокъ взвешивали до и поел* опыта и взвешиваше 
производили через* каждыя 5 дней, а при заметном* по-
худанш и чаще. 

Корм* и уход* за ними был* тот* же, что и до опе­
рации и за контрольными свинками. 

Свинки содержались въ отдельных* ящиках* под* ну­
мерами, и находились под* постоянным* наблюдением*; все 
изме.нетя заносились въ книжку. 

Павших* свинокъ вскрывали въ ТОТЪ же день, сильно ис-
худавнпя предварительно убивались хлороформировашемъ, а 
также и т*, которыя оставались живы по прошествш 
I — м е с я ц а со дня впрыскивашя. 

При вскрыт1и также употребляли все предосторожности: 
инструменты, бумага, пата, посуда— все передъ унотребле-
шемъ въ дело стерелизяровалось. 

Мертвую свинку прикалывали па спещалъный станок* 
кнопками; грудь и брюшко ея выстригали и обмывали раство­
ромъ сулемы; вскрыпе производилось обычным* способом*. 

Начинали разрезом* кожи отъ т а п и Ъ г ш т «гегш до пухарЬу-
81« ояя1ат риЫз, края отпрепарованной кожи прикалывали тоже 
кнопками къ станку; потомъ вскрывали брюшную и грудную 
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полости, при чомъ тщательно наблюдали не видно ли гд* 
бугорковъ. 

Кровь нзъ сердца, брюшной и грудной эксудаты, почеч­
ная, селезеночная и легочная ткани служили для посева на 
различная питательныя среды, какъ-то: глицериновую сы­
воротку, агаръ, глицершгь-агаръ, желатину, глпцерипъ-буль-
онъ, а также для приготовления препаратовъ мазковъ. 

Если были найдены бугорки, препараты готовились и 
изъ нихъ. 

Кром* того выпутыя органы, поел* тщательнаго осмотра 
снаружи и па разръзахъ простымъ глазомъ, на 2—3 дня 
клались въ абсолютный алкоголь и употреблялись для при-
готовлешя сръзовъ; приготовлеше посл*днихъ производилось 
по К. Леману и Гюнтеру и окрашнвате по йеЬГю и ЕбМе^у. 

Препараты мазки окрашивались но ^1еЬГю и обезцв*-
чивались слабой с*рной кислотой. 

• Ростъ культуръ наблюдался какъ въ термостат*, такъ 
и при комнатной температур*. 
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V I . туберкулозъ въ масл'Ь. 
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29/Х1 

30/Х1 

1/Х11 

3/хи 

1900 
10/1 

20/1 

21/1 

24/1 

17/ху 

17/1У 

17/1Т 

17/1Г 

17/1У 

норм 
жел­
товат. 

блЪдн 

жел­
товат. 

норм 
жел­

товат. 

норм 

норм 

норм1 

норм 

норм 

желт. 

РУС-
масл. 

горьк 

норм, 

норм. 

норм, 

альн. 

норм 

альн. 

кис­
ловат 

альн. 

норн. 

0.865 

0,8665 

0,866 

0,864 

0,8655 

0,866 

0.86751 

0,868 

0,867 

0,867 

0,867 

0,867 

0,866 

,0,867 

0,865 

35 

34 

32 

34 

34 

35 

34 

34 

32 

84 

33 

33 

32 

83 

84 

7,34 

10,67 

14,87 

11,92 

8,84 

2,08 

0,64 

0,43 

2,26 

1,71 

9,94,0,48 

1,63 13,72 

11,25 0,70 

12,660,81 

17,30 

15,09 

14,18 

12,28! 

18,04 

12,46 

1,726 

0,467 

0,312 

2,047 

1,567 

0,464 

1,464 

!0,600 

0,296 

0,09 

0,62 

0,43 

0,36 

0,89 

0,67 

сл-ЬД- || 

0,361 

0,26? 

0,192 

|0,2!# 

о;45» 
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М а С Л О . Таблица Л? 3. 

& 

(Ч я о 

« Н
ук

ле
ин

а 
и 

ка
зе

ин
а.

 
N

—
не

со
-

де
рж

. 
ве

щ
. Ч 

о 
СО -

«-2 

и с л 
+> 

"в в 
и ~ 

д Ж 
а * Н

йЫ
'я

. 
• 

I 
1 

К
оэ

ф
ф

ит
це

н.
 

ки
сл

от
н.

 
Гр

ад
ус

ы
 

ки
сл

от
н.

 
К

он
се

рв
. 

ве
щ

ес
тв

а.
 

К
ра

ся
щ

, 
ве

щ
ес

тв
а.

 

ПримЪчан1е . 

Орле­
89,51 0,654 0,666 0,414 218,1 22,74 43,84 3,7 6,5 — анъ. При растаплввати 

выпалъ соръ, изъ грязи 
и зеренъ масло зер­
нистое. 

87,34 0,625 0,640 0,729 223,9 26,95 35,89 1,5 2,6 — — 
Орле­

82,26 1,289 1,318 1,155 234,3 31,5 28,6 3,6 6,4 анъ. 

83,89 1,025 1,044 0,909 217,7 25,5 41,2 9,6 16,9 — — Съ белыми пятнами. 

88,52 0,560 0,570 0,868 226,8 29,7 30,6 2,3 4,0 — — 

87,67 0,877 0,891 1,034 212,4 25,8 33,6 1Д 1,9 — — 
Орле­

83,15 0,638 0,649 0,866 228,1 26,6 83,3 3,1 6,6 — анъ. 

86,84 0,591 0,601 0,619 288,5 28,6 36,6 1,2 2Д — Съ одного боку за­
Орле­ пачкано. 

84,52 0,607 0,618 2,004 229,3 28,3 29,2 7,1 12,6 — анъ. Очень грязное какъ 
внутри, такъ и сна­
ружи. 

80,19 1,094 1,114 1,821 225,9 27,4 26,1 7Д 12,6 — — Снаружи соръ съна 80,19 1,114 
и сънныхъ съмянъ. 

82,57 0,850 0,866 0,969 227,4 28,3 35,7 4,4 7.8 — — 

83,86 0,702 0,715 0,826 234,0 30,8 32,9 3,2 6,6 — — 

85,41 0,889 0,904 1,043 225,8 28,8 33.4 8,4 14,9 Съ нижней стороны 85,41 0,889 0,904 1,043 
довольно толстый бъ-

84,75 0,850 0,866 0,964 230,1 29,2 33,6 4,9 8,7 — дый налетъ. 

Орле­
85,03 1,206 1,231 0,642 228,2 28,9 38,6 3,6 6,2 анъ. 
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О

бЩ
1Й

 
П

О
-

ря
до

къ
 а

на
-

ли
зо

въ
. 

Ч
ис

ло
 

ан
а-

лп
зо

въ
. ГдЪ куплено 

масло. 

Ч
ис

ло
 к

ог
да

' 
ку

пл
ен

о.
 

1 

>ё« 

й 
я 

а 
*> 
а 

Я" 

1? 

1 
со 

1 
я 

>*= 5 
п Т

оч
ка

 п
ла

в­
ле

ш
я.

 
1 1 

В
од

ы
. 

1 

Зо
лы

. 
| 

Х
ло

ри
ст

аг
о 

на
тр

а.
 

16 Рыночное. . . 17/п- 30 желт. норм. 0,866 33 15,80 0,27 0,145 

Ы 17 Рыночное. . . . 19/1У 29 норм альн. 0,867 32 10,56 1,90 1,753 

1Л1 18 Рыночное. . . . 19/1У 29 
жел­

товат. норм. 0,8665 33 13,05 0,54 0367 

1Л11 19 Колон. Пеплерск. 
ул. Ю 22/гг 36 

жел­
товат. норм. 0,866 33 9,37 1,39 1,205 

1ЛУ 20 Прудов, ул. 52 кол. 22/1У 38 норм альн. 0,867 33 14,14 0,98 0,845 

ЬУ 21 Богарн. ул. 8 мел. 22/гг 32 норм альн. 0,866 35 14,89 0,84 0,528 

ЬУ1 22 Яковл. ул. 11 кол. 22/1У 36 норм. затхл. 0,867 33 37,34 !,14 0,940 

ЬУП 23 Аллейн. 64 мел. . 1/т 36 норм альн. 0,867 33 13,98 0,39 0,199 

24 Уг. Ямск. и Пе-
терб. ул. колон. 1/у 40 норм альн. 0,867 34 9,26 0,64 0,399 

ых 26 Съ фермы Фауре. 1/т 35 норм альн. 0,8655 33,5 13,93 1,13 0,908 

ьх 26 Рыночное. . . . 10/у 30 норм альн. 0,866 33 14,53 0,65 0,387 

Среднее — — — — 0,8663 33,4 12,78 0,89 0,696 

Миппшт — — — — 0,864 32 8,34 0,27 0,145 

— — 0,686 36 17,34 2,26 2,047 
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сз 
Р. 
в 

(5 
в о 

а се 
а Н 
СО ц 
й со 
Р. 8 

К 'А 

2 « 

« = 2 <2Я 

И" . 
я к 

§ 3 со о 
р . 8 

• « 
О О) 
3 в" 
X я 

Я" в 
я 5 
о аз 
3.3" 

К в 

ПримЪчаже 

82,51 

85,37 

|в4,71 

0,670 0,681 

,0,912 0,923; 

87,60 0,70510,717 

0.770 0,783 0,931 

83,93 0.34810,354 0,604 

82,70 0.9180,936 0,656 

9,82 0.815:0,832 0,88: 

|84,25 0,749 0,762|о.627 

0,754|223,1 

1,2551229,5 

0,936 

88,35 0,6720,633] 

83,21 0,858 0,874 0,8' 

83,13 0,813 0,828 0,875 

1,080 

228,1 

236,4 

230,2 

226,8 

234,7 

227,3 

228,7 

230.3 

25,8 

26,9 

29,0 

31,6 

29,7 

25,3 

30,7 

29,5 

28,0 

41,8 

32,3 

35.6 

34,2 

29,2 

36,6 

34,9 

34,5 

6,2 

4,3 

3,1 

0,9 

1,1 

5,0 

2,3 

6,5 

34,5 | 5,0 I 8,9 

11,0 

7,6 

5,5 

1,6 

1,9 

9,9 

4,0 

11,5 

25,9 34,1 

227,8|27,9 34,5 б 1 

10,1 

9,0 

Орлс-
анъ. 

Орле-
анъ. 

Орло-
анъ. 

Очень мягкое. 

кур­
кума. 

Й4,67 0,805 0,810)0,85' 

88,59 1,289 

79.62 0,348 0,354 0,414 212,4122,77 25,1 

1,318 2,004! 236,4131,6 

227,6128,0 34,2 

43,84 

4,2 

0,9 1,6 

8,4 14,9 

Снизу около 2 зодот-
никовъ было прилип­
шего совсЬмъ испор-
чсннаго масла. 

При разрЪзъ масла 
были видны болышя 
б'Ьлыя пятна изъ бъл-
ков ъ. 
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К у х о н н о е 
1 

в я 

I I I 
О в. •» 

Ч
ис

ло
 а

на
- 

| 
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зо
въ

. 
[ 

ГдЪ куплено 

масло. 

Ч
ис

ло
, к

ог
да

 
ку

пл
ен

о.
 

об 

ГО 

93 

н 
Я" 

1? 

в 
И" За

па
хъ

. 

•я я в А 
м 

Т
оч

ка
 п

ла
в­

ле
ш

я.
 а 

о 
М Зо

лы
. 

Х
ло

ри
ст

аг
о 

на
тр

а.
 

ЬХ1 1 Яковл. ул. 11 кол. 
1899 
8/Х1 36 

жел­
товат. сырн. 0,8655 34 16.84 4,50 8,873 

ЬХП 2 Замков, ул. 13 мел. 
I сорть . . . . 16/Х1 35 норм альн. 0,8655 33 10,22 2,41 2,038 

ЬХШ 3 Тамъ-же II сортъ. 16/Х1 34 
събъл. 
пяти. 

про­
горк. 0,865 31 11,08'з,11 2,666 

ЬХ1У 4 Рыночное . . . . 17/Х1 36 
желто­

ват. норм. 0,8665 32 12,12 2,16 2,029 

ЬХУ б Рыночное . . . . 17 /и 32 
желто­

ват. кисл. 0,865 32,5 8,30 0,87 0,629 

ЬХУ1 6 Солян. ул. 5 мел. 22/Х1 36 желт. норм. 0,866 33 9,08 3,13 2,803 

ЬХУП 7 Рыночн. ул. мел. 22/Х1 36 бълый кисл. 0,8646 32 15,36 3,12 2,887 

ь х г ш 8 Техел. ул. 22 мел. 23/Х1 36 
желто­

ват. 
про­
горк. 0,866 32 8,87 1,14 0,960 

ГХ1Х 9 Иванов, ул. прот. 
универ. мелочн. 23/Х1 36 

желто­
ват. 

желто­

норм. 0,866 32 9,09 6,64 6,364 

ЬХХ 10 Бояч. ул. молочн. 23/Х1 36 ват, 

желто­

кисл. 0,866 33 7,66 3,06 3,008 

ЬХХ1 11 Мельн. ул. 27 мел. 24/хг 32 ват. хиел. 0,866 33 11,27 2,21 1,629 

ЬХХЦ 12 Гильд. ул. 3 мол. 29/х1 40 оранж. 
желто­

норм. 0,8665 31,5 11,79 1,08 0,969 

ЬХХШ 13 Ратушн. ул. 18 мел. 30/Х1 36 ват, 
желто­

норм. 0,864 34 8,73 4,08 3,746 

ЬХХ IV 14 Нстерб. ул. б мел. 40/х 36 ват. норм. 0,8656 83 8,31 3,88 3,762 
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м а с л о . Таблица Л? 4. 
*9-

Р. 
о 
Ч 

И 
м «О 

4? 8 

Ч и с л а . 

: 0 -н 
««а 

^ Я 
:̂1ч 

00 ОЭ Д 00 -Я 'со 
00 5! м 

ВТ-7 
В В 3 я 

К. 
Ь о 4 Ч ОЗ СО 

в 

• Л Я п 
р. н С9 О и со 
я 3 
5 1 

. О. 

СО 

О ф 
ЕЗ Я 

При м Ъ ч а н ! е . 

76,76 

84,98 

84,67 

83,37 

88,94] 

86,86 

79,61 

87,88] 

81,62 

86,67 

84,66 

86,60 

86,76 

85,26 

1,121(1,140! 

1,071 

1,166 

1.272 

0,972^ 

1,020 

1,089 

1,184 

1,293 

0,987 

1,038, 

1,08811,1081 

1,324 1,366 

1,048 1,063 

1,070 

0,887 

0,690] 

0,767 

1,258 

1,089] 

0,898 

0,601 

0,770 

1,270 

0,789 

1,321 

0,627 

1,089 

1,018 

0,961 

0,821 

0,783 

1,699 

2,760 

0,976 

1,038| 

0,669 

1,866 

220,6 

216,7 

232,8 

223,41 

22,0 

23,94 

24,53 

23,3 

213,5'23,0 

224,7 

227,0 

26,41 

26,07 

218,6,27,6 

225,5 

212,5 

216,4 

224,2 

218,6 

226,0 

30,69 

25,85 | 

24,75 

28,4 

26,9 

29,1 

45,22 

38,8 

38,9 

40,5 

41,7 

38,2 

34,8 

36,0 

36,5 

39,5 

46,8 

40,8 

40,4 

37,0 

9,2 

3,6 

18,6 

8,1 

12,9 

10,1 

11,3 

11,6 

3,6 

11,2 

12,1 

2,6 

8,4 

10,8 

16,3 

6,4 

33,1 

14,4 

^2,9 

18,0 

20,0 

20,6 

6,4 

19,9 

21,5 

4,6 

14,9 

18,8 

Орле-
анъ. 

Орде-
анъ. 

Орле-
авъ. 

Масло съ белыми пят­
нами И СОДСРЖИТЪ 
крупинки угля и во-
локонъ. 

Содержитъ порядочно 
грязи и находилось 
въ одной посуд'Ь со 
II сортомъ. 

Продано не охотно. 

Снаружи содержитъ 
грязь. 

Съ бъдымъ валетомъ. 

Съ бълыми пятнами. 

Содержитъ соръ. 

Съ толстымъ бЪдымъ 
налетомъ. 

Съ б^лымъ сальвьшъ 
налетомъ в кусками 
соли. 

Испещрено белыми 
пятнами. 

Съ б'Ьдымъ налетомъ. 



н я 

Я Й 8 
И " О о ,9 •< « * а 

О о , ч р-1 Ч 

ГдЪ куплено 

масло. 
И о 

- в 
О й> 
ч ч 
в >> 

«а 
й Я 
« 
И 

Я" 
03 

Я 

м 

в 
со 

в 
>3 ё и 3 в- "5 я 

ч 
о 

со 

о и 
о 

X в 

ЬХХУ| 

I 

ЬХХУ] 

ЬХХУП 

ЬХХУШ 

ЬХХГХ, 

ЬХХХ 

ЬХХХ! 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

ЬХХХ II1 22 

тлхмп 

ЬХХХГУ 

Ь Х Х Х У 

ЬХХ XVI 

23 

24 

25 

26 

Рыночное . . . . 

Тоже 

Алекс, ул. 62 мел. 

Склядоч. ул. 5 мел. 

Уг. ^ мбар. и Алекс 
ул. мел 

К.чрлпвск. ул. 9 мел 

Рыночное . . . . 

Петерб. ул. 135 мел 

Песочн. ул. 38 мел. 

Горная уд. 22 мел 

Петров, ул. 42 мел 

Солодомольинч. ул, 
1 колон. 1ог. . 

1900 
24/1 

24/1 

2 4 / р 

24/1Т 

24/1У 

24/1У 

28/1У 

1/У 

1/у 

1/у 

1/у 

1/у 

30 

30 

30 

желто­
ват. 

желто­
в а т . 

к и с л . 

горьк 

норм|альн. 
! 

желт. | кисл. 

желт. 
желто­

ват. 

н о р м 

34^ 

32 

28 I норм 

желт;)-! 
28 | ват. норм. 

|жслто-| 
36 ват. кисл. 

0,865 

0.86"15. 

0,8665 

0,86 

а л ь н . ' 0,866 

0,8655, 

0,866 

0,867 

0,865 

0,8655 

11,26 2,17 |2,005 

13,87 2.39 

34 

33 

32,. 

33 

12,56, 

14,а| 

I 

кисд.| 0,866 

36 | нормииьн. 0,866 

32,5 

11.63 6,23 

10,73 

1,82 

4,51 

1,52 

12,83|2,67 

11,87 

7,50 4,34 

12,02 2,46 

33 | 7,81 

33 112,04 

2.92 

3,60 

2,49 

2,293 

1,533 

4,210 

4,910 

1,253 

2,392 

2,336| 

3,962 

2,175 

3,225 

2.1861 

Среднее 

Мпппшт . . . 

М а х т ш п . . 

0,8653 

0,864 

0,867 

32,7| 11,03 2,96 

7,66 0,87 

34 116,84 6,64 

32 

2,686 

0,629 

6,364 
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ю 

ее 

I 

Ч и о л 

О) . я " 
XI ОО 

'О 

ей О 

О) о 

К 2 

3"^ 

Я 

П р и м е ч а н и е . 

84,24 

81,9, 

83,78 

79,оо 

|81,53 

84,12 

82,14 

I I 
I ( ! 

О,978'0,993! 1,3601280,0 2Л,4 

0.571 !0,581 
I 

0,63910.64.9 

1,160,1,2080.8361217,2 

0,826 0,840 0,78б!222,9 

2,103 

1,203 

84,00 0,618 0,629 0,596 232,5 

85,42 0,77310,787 

^3,69 0,864 0,879 0,968 229,3 

^ 6 . 3 4 1,053 

2,140, 

1,223 

1,072, 

*3,34 1,058 1,078 1,077 218,2 

1,237|219,9) 23.1 

27,9 

26, 

1,202 223,7 

1.526 229,3 

1,1541226,5 

1,968 233,4' 

1,201 233,3 

28,3 

31,5 

27,1, 

30,5 

33.51 

26,2 

27,6 

25,61 

33.7| 6.1 

! 
39 5! 17.5 

I 

82,&| 2,8 

38,о| 8,7 

I 

30,0 8,2 

к;.8: 
I 
! 

31.1 

4,11 

15,5 

14.0 — 

29,9:13,5 

I 
зз.5 !11.з 

33,3 

84.6' 

2,7 

4,1 

36,6:15,1 

37,2 

39,5 

9,4 

1.1 

24,0 

20,0 

4,8 

7,3 

28,51 

16,7 

I 

1,9 

I 

орденп 

орлеан 

Содержитъ грязь и по 
крыто бЪлымъ нале 
Т0М'1'. 

При растииливяншосЬ-
ли ножки таракана. 

Содержитъ мочало, во-
лосъ н куски соли. 

Съ б-Ьлымъ надетом*. 

Съ б'Ьлымъ налетомъ, 
•лавка содержится 
очень грязно. 

Съ бълымъ налетомъ, 
масло находится въ 
лавк'Б открытым*. 

3,84 1,021 1,037 1,118 223,6 

6,76 0,6710,671 0,669 212,5, 

,94 2,103 2,140 2,760 233,4 

26,8 

22,0 

88,6 

Зб,б| 

29,9 

46,3 

9,0 

1,1 

18,6 

15,8 

1,9 

38,1 
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Т а б л и ц а V. 

Количество микроорганизмовъ въ маслЪ. 
Об

ш
ДЙ

 П
О

-
ря

до
м

ъ.
 

Ч
ис

ло
 а

на
-

ли
зо

въ
. Какое 

масло. 

Гр
ад

ус
ы

 
ки

сл
от

но
ст

и.
 

С
ол

и.
 

Въ
 1

 г
р.

 
ма

сл
а 

ко
ли

­
че

ст
во

 
ко

­
ло

ти
. 

ГдЪ поку­

пали. 

I 1 Русское . 8,3 486,600 Колотальн. 

П Н 2 Маргарин. 6,4 — 495,800 » 
ХУШ 3 Сливочное 4,8 — 49,280,000 Молочная. 

XIX 4 » 4,6 — 38,702.000 » 
XXI 5 » 2,3 — 32,456,000 Съ фермы. 

XXII 6 » 2,6 — 2,331,000 Колбасная. 

XXIII 7 » 2Д 0,033 2,896.000 » 
XXIV 8 » 1,9 0,016 2,337,600 Мясная. 

ХХУ 9 » 4,1 [0,009 6,848.000 Молочная. 

Х Х Н 10 » 4.3 0,009 10,170,000 » 
XXVII 11 » 1,7 0,009 3,681,000 Торг. масл. 

XXVIII 12 » 2,1 0,813 3,374,000 Тоже. 

ХХХУ 13 Столовое . 6,5 1.726 675,000 Молочная. 

ХХХУ1 14 » 2,6 0,457 28,990.000 » 
XXXIX 15 » 4.0 1,567 384,000 Привозное. 

ХЫ 16 5,5 1,454 587,000 Молочная. 

ХЫ1 17 » 2Д 0,600 21,721,000 Рынокъ. 

Ш 18 » 5,5 0,367 18,635.100 » 
ХЬУ 19 » 7,8 0,361 20,154,000 » 

ХЬУ1 20 » Г 6 0,267 5,687,000 » 
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Таблица VI. 

ИзслЪдоваше на туберкулезныя бациллы. 

06Щ1Й 

Iпорядокъ. Л о . 

• я 
° 2 о, & о И 
И & 
СЗ о 

со>е< 

П р и м 4 ч а н ± е . 

IX 

X 

XI 

XII 

ХШ 

XIV 

ХУ 

Х П 

ХХХУ 

XXXIX 

ХЫ 

ХЫ1 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

1899 
20/га 

3/1x3 

3/1Х 

3/1Х 

388.0 

20/га|450,0 

350,0 

395,0 

360,0 

3/1Х|420,0 

2:', IX 42:..1) 

23/1х!по0,0 

1899 
5/IV 

б / I V 

27/га 

3/х 

3/х 300,0 

14/х 

1 /XI 

1/хп 
1900 

19/1 

20/г 

450.0! 

475,0 

490,0 

572,0 

455,0 

435,0 

527,0 

3/1Х 

30/х 

30/х, 

30/х 

30/х 

15/XI 

15/XI 

5/XI 

30/Х1 

25/Х1 

30/Х1 

1900 
10/1 

26/п 

14/п. 

295,0 

285,0 

470,0 

493,0 

420,0 

480,0 

490,0 

610.0 
580,0 

460,0 

390,0 

630,0 

560,0 

475,0 

420,0 

РсггЬопШе. 

Нормально. 

13/х показалась плотная 
мышечная опухоль. Ири| 
вскрытш на мйет* 
опухоли окавался АЬ-
8Св88. 

Нормально. 

РегНопШ*. 

Нормально. 

Ссрьезынй перитбнигь, 
селезенка срослась е ъ 
л-ьвой почкой, грудо-
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брюшная преграда вос­
палена, на печени и 
брюшине зам-Ьтны ма-
леньк!я чечевицы. 
Смазные препараты 
съ селезенки дали ту­
беркулезъ и подучены 
культуры псевдоту­
беркулеза. 

ХЬШ 

ХЫУ 

17 

18 

21/1 

24/1 

43 Г»,0 

485,0 

5/п 

25/1 

350,0 Сильно развитъ серсз-
вый поританитъ, съ дъ-
вой стороны атхезив-
вое воспален1е. Срос-
тан1С что и у № 16. 
Лепие, сердце, и почки 
переполнены кровью. 
Остатки масла нахо­
дились между кишеч­
никами. Намазныя пре­
параты, какъ исероз­
ная жидкость дала, 
кислоокртиивающгя ба­
циллы Культуры чис­
той не получила, она 
заросла коккоми но 
изолировали. Вас. соН. 
соттишз. 

РегНопШв. 

19 25/1 450,0 — 28/ш 480,0 Нормально. 

ЪХХУ 20 24/1 362,0 — 10/ш 480,0 » 

ЬХХП 21 

22 

24/1 

25/1 

675,0 

440,0 

25/1 

27/1 

Реп*011Й. 

Тоже н Вас. уи^а^ив. 

ХЬУ 23 17/IV 330,0 — 20/V 390,0 Нормально, во у мЬста 
впрыскнвашя сроста-
н!я. 

X I , V I 24 17/1Г 390,0 — 20/у 410,0 Нормально. 

ХЬУП 25 17/1Г 310,0 20/у 370,0 
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Въ таблиц* I приведены результаты изслЪдовашя рус-
снихъ топленыхъ маслъ; изъ нихъ исключеше составляет* 
масло № VIII, которое оказалось чистыиъ маргариномъ и 
потому въ таблиц* выделено особо. 

Въ проб!; № VIII бросается въ глаза его низкШ удельный 
вътъ—0,862 , повышенная точка п л а в л е т я — 4 1 ° С> и числа: 
Кб«я1;огГег 1а—208,3; Ке1сЬегй1-Ме1881'я—7,48 и НйЬГя— 
55 ,2 . 

Сд'Ьлавъ соответственное вычислеше по формуламъ, мы 
нашли въ этой проб* следующее количество маргаринам • 

По КбШЮг&г'у • • 6 9 , 1 9 % 
„ КекЬегоТу . . 75,09 „ 
„ Ме18зГю . . . 76 ,19 „ 
„ 8епг1(;пеггу . . . 74 ,92 „ 
„ Кречеву . . . 74 ,76 „ 

Для большаго убйждешл мы проделали съ этой пробой 
еще несколько спещальныхъ реакщй на маргаринъ, которыя 
дали также утвердительные результаты. 

Изъ первыхъ 7 пробъ масла этой таблицы вс* оказались 
чистымъ коровьимъ масломъ, но градусы кислотности у всЬхъ 
превышали норму, принятую нашими гипенистами (6"), 

Если для топленаго масла считать за пред'Ьлъ кислот*, 
ности 8°, такъ какъ оно только употребляется для печешя 
и жарешя, то удовлетворительными сл'Ьдуетъ признать си­
бирское № 7 (7,1°), а также 2 пробы № 1 (8,3°) и № 6 
(8,9°); остальныя же дали свыше 10° кислотности и даже 
16,5°. 

Подкрашенными орлеаномъ оказались пробы .№№ 2,, 4 
и 5 ; №№ 1, 2 и 3 содержали небольшое количество сора, 
последняя проба № 3 содержала некоторое количество мант 
ной'крупы, которая попала въ нее вероятно случайное Мар­
гаринъ тоже былъ загрязненъ, •! 
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Въ таблиц* П помещены только результаты изсл*дова-
шй Сливочнаго масла: 

Воды свыше нормы 15%—содержали 2, 3, 5, 1 1 , 
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21 , 23 и 25 шаяпшш проба 
Л» 1 3 — 2 2 , 9 1 % , т. е. 53,84°/° вс*хъ пробъ сливочнаго масла. 

Нодоэргтелънымъ въ фальсификацш можно считать пробу 
Л5 15, давшую числа КбМ.в!огГег'а 217 ,5 , Ке1сЬегаЧ-Ме188Гя 
24,7 и НйЬГя 41 ,6 , но, какъ мы выше В И Д * Л И , эти числа 
могутъ изменяться и отъ корма треберомъ и отъ лактащон-
наго яершда. 

Проба № 13, какъ нами уже указано, содержала боль­
шое количество воды и следовательно, и—малое количество 
жира 75,85°/о. Хотя пробы 7 и 8 проданы были намъ 
за сливочное масло, он* оказались сметаннымъ, судя по 
содержанию большого количества б*лковъ. 

Плохо промытыми надо считать 3, 7 и 12, а гряз­
ными и сорными пробы 10, 12 и 13; орлсаномъ же 
п о д к р а ш е н ы — 3 , 22 и 24; проба масла № 12 им*ла 
совершенно б*лый сальный цв*тъ и запахъ, но при изел*-
доваши оказалось чистымъ слииочнымъ коровьимъ масломъ; 
должно быть произошло это всл*дстгпе корма коровъ соломой. 

Пробы, превышающгя 6° кислотности, суть сл*дующдя: 
ЛЦ4 5, 7, 8 и 12, т. е. 15,38°/° всего количества изел*-
дованныхъ пробъ сливочнаго масла. 

Анализы СТОЛОвагО масла помещены въ таблиц* I I I : 
Воды свыше 15°/° содержать 10, 11, 16 и 22, т. е. 

всего 15,38°/° пробъ. Подозрительными въ фальсификацш, 
т. е давшими низк1я числа КоЧ181огГег1а, Ке1сЬегй1-Ме1881'я 
• высокая НиЪГя, можно считать пробы №№ 1 и 4. 

Плохо приготовленными—пробу Я 24, при разр*з4 кото­
рой видны б*лыя пятна, состояшДя изъ б*лковъ. 

Орлеаномг подкрашены Л Ш 1, 3, 7, 9, 15, 16, 18 и 
3 9; куркумой—№ 22. 



Грязными были №№ 1, 8, 9 и 10, а содержащими бй-
лый налетъ на поверхности ЛЗЛг 4, 13 и 22 . 

Норму кислотности превышали пробы №№ 1, 3, 4, 9, 
10, 1 1 , 13, 14, 15, 16, 17, 2 1 , 23 , 24, 25 , 26, т. е. 
61,53°/° всего количества пробъ этой таблицы. 

Въ таблиц* IV приведены анализы пробъ кухоннаго масла 
Масло это, какъ было выше сказано, проготовляется изъ 
лежалой сметаны, а потому имт>етъ большую кислотность. 

Воды свыше—-15°/° содержали только 2 пробы № 1 и 
Л» 7; содержите соли доходило свыше 6°/°, такъ, у пробы 
№ 9 — 6 , 3 6 % . 

Подозрительными относительно фальсификащн, сл'Ьдуетъ 
считать 1, 3, 5, 1 1 , 13, 16 и 26. 

Грязь и соря содержали пробы Л°Л» 1, 2, 4, 7, 15, 16, 
18, а 11 и 18 содержали кром1; того еще кусочки соли. 

Етлый налетъ оказался у №№ 1, 5, 6, 8, 9, 10, 1 1 , 15, 
20, 24 и 25, подкрашенными же орлеаномъ—пробы 6, 9, 
12, 18 и 20, л превышающими норму кислотности—№№ 1, 2 , 
3 , 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 , 13, 14, 15, 16, 18, 19, 20, 
2 1 , 23 , 24 и 25 , т. е. 84,61°/° всего количества пробъ ку­
хоннаго масла, изсл'Ьдованнаго на кислотность. 

Обратимся теперь къ таблиц в V, т. е. КЪ количеству 
микроорганизмовъ ВЪ маСЛТ>. Оказывается, что бактер1альное 
загрязнете Юрьевскаго масла, сравнительно, очень незначи­
тельно, хотя содержаше бактерШ колеблется отъ 83 ,000 до 
49 ,280 ,000 въ 1 грм. масла. 

Колебашл, какъ видно, зависятъ отъ количества соли въ 
масл* и отъ степени кислотности: такъ, въ проб* № 40 , 
содержащей 2,1 Я 0/" поваренной соли и 28,8" кислотности, въ 
1 грм. масла нашли мы только 83 ,000 колоши; нанротивъ, въ 
№ 3, при кислотности 4,8" и не содержащей соли—49,280 ,000 , 
а в ъ № 3 5 , при кислотности 14,5° и соли 4 , 9 1 ° / » , — 1 5 3 , 0 0 0 
волошй. Русское масло (проба 32 1) содержало 486 ,000 ко-



лонгй, а маргаринъ (проба № 2)— 4 9 5 , 0 0 0 колоши въ 
1 грм. 

Въ среднемъ, изъ 40 пробъ масла, въ 1 грм. находится 
9 ,212 ,870 колоши микроорганизмовъ. 

Въ таблиц* VI, гд* изложены наши результаты ИЗСЛТ>-
довашя коровьяго масла на туберкулезъ, видно, что для 
опытовъ взято было 36 морскихъ свинокъ, а изсл*довано 
на туберкулезныя палочки 30 пробъ различна™ масла: 8 
пробъ сливочнаго, 18—столоваго и 4—кухонного. 

Первые 4 опыта, мы д*лали съ контрольными впрыс-
кивашями, а для посл*дующихъ опытовъ брали по одной 
свинк* и только въ двухъ случаяхъ, при пробахъ № 18 
и № 21 , были впрыснуты еще по второй свинк* для кон­
троля того же масла. 

По вскрытш туберкулезный видъ макроскопически дали 
свинки № 16, 17 и 32; микроскопически схожими съ тубер­
кулезными были свинки № 16 и № 17, но бациллы отли­
чались отъ настоящихъ по окраск* и культур*-, въ № 32 
кислоокрашивающихся бациллъ не было пайдепо. 

Отъ свинки № 6 получили на глицеринъ-агар* изъ се­
лезенки и печени культуры. Поел* пос*ва на третШ день 
появились въ термостат* на поверхности агара колоши съ 
желтоватой пленкой, которая на 6-ой день приняла м*дно-
красную окраску. Подъ микроскопомъ видны были малень-
и я палочки, съ одного края немного утолщенный, а по фор-
м* и располоясешю принадлежащая къ роду микробактергй. 

Окраску генщанъ-фшлетомъ принимали прекрасно, равно 
какъ и карболъ-фуксинъ, хотя по окрашиванш посл*днимъ 
попадались между красными, розоватыя и даже сишя палочки. 

Съ этой культуры мы сд*лали новые пос*вы на 5°/° гли-
церинъ-агаръ, желатину чертой и уколомъ и на 3°/<> гли-
церинъ-б ульонъ. 
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На 5°/° глицеринъ-агаре въ термостат* уже на 3-й день 
появился обильный ростъ и культура приняла медно-крас­
ное окрашиваше. Колонш на ней были схожи съ туберку­
лезными, но отличались отъ посл*днихъ окраской и бод*е 
быстрымъ ростомъ. 

На глицеринъ-бульон*, также въ термостат*, ростъ былъ 
очень обиленъ, образуя на поверхности ломкую розоватую 
пленку. 

Бульонъ не мутн*лъ. 
На желатин*, уколомъ, при комнатной температур*—ростъ 

довольно медленный и то только въ верхней части укола. 
Желатина не разжижается. 

Пос*въ на желатин* чертой далъ ростъ тоже медлен­
ный, появлялись маленьшя колоши, принимают,!я также со 
кременемъ окраску все темн*е и темн*е. 

Въ ср*захъ изъ органовъ свинки мы нашли бациллы, 
окрашиваюпщся по /леЫ-ЭДеЬеп'у, но окраска эта скоро 
исчезала. 

Культуры,—полученный нами, какъ "видно, очень близки 
къ культурамъ, описаннымъ Рабинович*, 'почему эту пробу 
масла мы и причислили къ содержащимъ псевдотуберкулезныя 
бациллы. 

Для сравнешя ихъ съ настоящими туберкулезными ба­
циллами, мы пользовались старыми туберкулезными культу­
рами, изъ коллекцш гипепич. лабораторш и св*жпмн, по­
лученными прививкою свипк* мокроты отъ чолов*ка съ сильно 
развитым* туберкулезомъ; поел* впрыскиватл мокроты 
свинка стала худ*ть, па 23-й день была захлороформиро­
вана и вскрыта и изъ туберкуловъ были сд*.таны пос*вы 
на иитательныя среды, который и послужили намъ контро­
лем* пр.ч сравненш с*, псевдотуберкулезпыми культурами. 

Отъ свинки № 17 не удалось получить чистой культуры, такъ 
какъ последняя сильно обросла кокками и Вас. соН с о т -
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т и т я ; посл*днш мы ВЫДЕЛИЛИ И получили его чистую куль­
туру. Въ ср*захъ мы открыли бациллы схолия, какъ по 
окраск*, такъ и по форм* съ бациллами свинки № 16, а по­
тому, судя и по скорой смерти свинки, т. е. на 15-й день, 
мы нричисляемъ и этотъ случай къ псевдотуберкулезу. 

Картина вскрьшя свинки № 32 была очень похожа съ 
№ 16 и № 17, но намъ не удалось найти бациллъ, при-
нимающихъ кислую окраску, а потому считаемъ этотъ слу­
чай з а предполагаемый псевдотуберкулезъ. 

Свинка № 21 покол*ла на другой день отъ РегМопИ'а 
и масло впрыснутое ей им*ло 31,1° кислотности; для кон­
троля было въ тотъ же день сд*лано еще одно впрыски-
ваше свинк* № 22, которая также окол*ла на другой день. 
Смерть этихъ свинокъ можно приписать сильной кислотности 
масла. При вскрытш было найдено сильное воспалеше брю­
шины безъ выпота; изъ сд*ланнаго со ст*нки брюшины 
нос*ва получили культуру съ нитеобразно-расположенными 
спороносными подвижными бациллами, которыя дали въ тер­
мостат* на глицеринъ-агар* обильный ростъ; разжижали 
желатину и на другихъ средахъ давали колоши „очень 
похожIя на колоши картофельной бациллы—Вас. тезеп^ег. 
уи1§а1. Пй>9-§е. 

Свинка № 35 пала на 5-ый день отъ гноеродныхъ кок-
ковъ, которыя были нами выд*лены изъ ея органовъ, но не 
опред*лены ближе-

Кудиновъ изсл*дуя юрьевское молоко, нашелъ изъ 40 
пробъ снятого молока—2,5°/° съ бугорчаткою, а для лавоч-
наго 5,5°/°. Мы изъ 30 пробъ изсл*дованнаго масла ни въ 
одной не нашли настоящихъ туберкулезныхъ бациллъ, но, 
въ 7,7°/°, а если считать и пробу № 32, то въ 11,5°/о нашли 

') Кудиновъ 1ос. сН. стр. 54. 
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псевдотуберкулезныхъ бациллъ, причемъ, главнымъ образомъ, 
въ рыночномъ масл*. 

Насколько наши выводы, относительно туберкулеза, сделан­
ные на основанш изследовашя только 30 пробъ масла, можно 
распространить на все Юрьевское масло, должны показать 
дальнейшая изследовашя, которыя надеемся въ виду инте­
реса затронутаго нами вопроса, не заставят* себя додго 
ждать. 



в ы в о д ы . 

Изъ всей нашей работы можно сделать сл-Бдуюшде выводы: 
1) Средшя числа для продаваемаго въ г. Юрьев* 

коровьяго масла. 

Изъ 7 ана- И з ъ 26 ^ а н а л и з о в ъ. лизовъ. И з ъ 26 ^ а н а л и з о в ъ. 

Топленое Сливоч­
ное. |столо вое Кухон­

ное. 

Удельный в^съ • • 0 ,8653 0 ,8868 0 ,8663 0 ,8653 

Точка плавлешя • 25,7 34,1 33,4 32,7 

0,16 14,82 12 ,78 1 1 , 0 3 

0 ,027 0,44 0,89 2,96 

Хлорист. натръ . • — 0,31 0,60 2,685 

99,76 83 ,41 84 ,67 83 ,84 

— 0,599 0,805 1,021 

Нуклеинъ и казеинъ — 0,610 0 ,810 1,037 

—несод. вещества — 0,733 0 ,857 1,148 

КоШЬоггег'а . . 223 ,3 226,0 227,6 223,6 
ч 
я Кешпега^-Ме^зГя 27 .63 27,5 28,0 26,8 

НйЫ'я 35,5 34,4 34,2 35,5 

Коэф. кислотн. . . 5,98 2,6 4,2 9,0 

Градус, кислотн. • 10,63 4,6 

1 

7,5 15,8 



— 1 2 3 — 

2) Подъ вторымъ сортомъ топленаго масла въ г. Юрьев* 
продается маргаринъ. 

3) Масла, фальсифицированнаго подм*сью постороннихъ 
жировъ, найдено нами 1,1°/°, подозрительнаго же—11,6°/о, а 
масла съ превышающимъ норму содержашемъ воды—14,28°/о. 

4 ) Непригоднымъ къ употребление, т. е. содержащимъ 
свыше 10° кислотности, было 38,38°/° вевхъ пробъ коровьяго 
масла, а превышающими норму (6° )— 61,63°/°. 

5 ) Недоброкачественности рыночнаго коровьяго масла 
много способствуетъ слабость санитарнаго надзора за содер-
жашемъ лавокъ, въ особенности мелочныхъ. 

6) Туберкулезныхъ бациллъ масло не содержало, но въ 
7,7°/° (11,5°/°) его были найдены туберкулезо-подобныя ба­
циллы (псевдо-туберкулезныя). 

7) Содержаше микроорганизмовъ въ коровьемъ масл* 
небольше, ч*мъ въмасл*, изсл*дованномъ въ другихъ мъттахъ, 
т. е- въ среднемъ 9 ,212 ,870 кол. въ 1 грам. масла. 

8) Наибольшая кислотность масла падаетъ на кухонное 
масло —84 ,61° / ° вс*хъ пробъ. 

9) Ниспал числа Векпегск - Ме^язГя приходятся на 
Октябрь и Ноябрь. 

10) Юрьевское масло не содержитъ консервирующихъ 
веществъ и подкрашивается исключительно орлеаномъ и 
куркумой. 

11) По степени кислотности масло можно разделить на 
слт>дую1щя 6 группъ. 

Число пробъ.! 

Отъ 1° — 4° • • . 2 0 2 3 , 2 5 ° / о 

. 4 ° - 6° . . . 16 18,61 п /о 
, 6 ° - 10° • • • 17 19,77°/о 
„ 1 0 е - 2 0 ° . . . 26 30,23°/о 
, 2 0 ° - 30° . . . 5 5,81°/о 

свыше 30° . • . 2 2,33°/о 
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12) Для доказательства чистоты коровьяго масла не 
достаточно опредт.лешя одной составной части его, а необхо­
димо, если нельзя произвести подробнаго анализа, совме­
стно определить по крайней м*ре числа омылешя, юдное и 
количество летучихъ кислотъ (МехязГя). 



П О Л О Ж Е Н ! Я. 

1) По точк* плавлешя нельзя судить о чистоте коровьяго 
м&сл Я. 

2) Предпочительнее употреблять въ сыромъ вид* масло 
соленое, какъ содержащее наименьшее количество микроор­
ганизмовъ. 

3) Въ г. Юрьеве следовало бы устроить городскую 
скотобойню съ лаборатор1ей при ней для изследовашя 
пищевыхъ продуктовъ. 

4) Желательно усилеше санитарнаго надзора за содер-
жашемъ мелочныхъ лавокъ. 

5) Продажа коровьяго масла должна быть разрешена 
исключительно въ молочныхъ и спещальныхъ для этого 
лавкахъ, но не на рынкахъ съ возовъ или въ мелочныхъ 
лавкахъ. 

6) Качество коровьяго масла и другихъ молочныхъ 
продуктовъ должно быть определяемо не только химическими 
изследовашями, но и бактерюлогическими. 

7) Желательно, чтобы фармацевтамъ читался спещаль-
ный курсъ химическихъ изследовашй выделенШ при патоло­
гической деятельности организма. 
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