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В в е д е т е . 

Вм'ЬсгЬ с ъ громадным!) р а з в г т е м ъ промышленности , 
ремеслъ и т о р г о в л и увеличилась и к о н к у р е ш и я , та самая 
к о н к у р е ш и я , которая стремится у б и т ь своего противника не 
всегда безупречными средствами. Д л я нея безразлично , что 
эти нечистыя средства не только касаются кармана против
ника, но и п р и н о с и т ь нредь здоровью публики, общества , — 
л и ш ь бы была достигнута победа . В ъ высокой степени 
вредною м о ж е т ь быть эта к о н к у р е ш и я в ъ приготовлен»! 
п и щ е в ы х ъ продуктов 'ь , т а к ъ к а к ь , к ъ с о ж а л п ш ю , до сихт. 
п о р ь е щ е о т с у т с т в у е т ь необходимый санитарный н а д з о р ь , 
всл'Ьдстше чего производитель , при всемъ своемъ ж е л а н ш , 
часто не в ъ состоянш не поддаться и с к у ш е ш ю приготовить 
свои продукты и з ъ с о в е р ш е н н о или только частью испорчен-
наго матер1ала. Широки"! п р о с т о р ъ о т к р ы в а ю т ъ ему в ь ука
занном! , смысл'!; п и щ е в ы е продукты ж и в о т н а г о происхождешя. 
Если у ж е н е о б р а б о т а н н о е мясо ^ д а е т ъ мясникамъ случай и 
возможность обмановъ , то е щ е ч а щ е послпдше возможны с ъ 
мясомъ о б р а б о т а н п ы м ъ , .приготовленным! , т в м ь или инымъ 
образомъ . Среди издт.лш и з ъ мяса колбасныя представляютъ 
п р е д п р п ш ч и в ы м ъ купиамъ благодарный матер^алъ, потому 
что здЬсь все, что в о о б щ е не м о ж е т ь быть продано, измель
чается, с м е ш и в а е т с я одно съ другимъ , с ъ прибавлешемт, ко
реньев! , и соли, и'ь случа-1; надобности подкрашивается со-

1* 
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о т в т л с т в у ю щ е ю к р а с к о ю — и в ъ этой новой формФ на
х о д и т ь у ж е с б ы т ь , потребителей . Примт.ромъ того , к а к ъ 
важны въ народпомъ х о з я й с т в е колбасный изд'Ь.шя, м о ж е т ъ 
с л у ж и т ь г о р о д ъ Москва. П о К у в а л д и н у (Пятый годовой 
о т ч е т ъ Московской городской санитарной станш'и за 1896 годъ) , 
въ 1896 году въ Москв'Ь п е р е р а б о т а н о в ъ колбасный нзд'кшя 
200,000 пудовь мяса, это въ чертЬ самого г о р о д а ; по мень
шей мър1; т а к о е же количество мяса п е р е р а б о т а н о въ кол
басы в ъ окрестностях! , Москвы и п о т о м ь было продано в ъ 
последней. Т а к п м ъ о б р а з о м ъ одна Москва в ъ годъ перера
батывает - }, в ъ колбасный пздъчпя около 400,000—500,000 пу
д о в ь мяса. И з ъ этого иримФ.ра видно, к а к у ю в а ж н у ю роль 
в ъ народномъ питаши и г р а ю т ъ колбасный изд'Ьп'я. 

К о г д а я обратился къ проф. Г. В. Х л о п н н у с ъ 
п р о с ь б о ю дать тему для - моей работы, о н ъ предложнлъ 
мн-в произвести химико-санитарное изс .твдоваше колбасныхъ 
изд-влш г. Ю р ь е в а , чтобы рткшпть, у п о т р е б л я ю т с я ли и въ 
к а к и х ъ к о л и ч е с т в а х ъ въ юрьевскихъ к о л б а с н ы х ъ изд 'БЛ1яхъ 
современныя консервирующая средства, насколько р а с п р о 
странена здъть фальсифнкащя, п в м е с т и с ъ т в м ъ произвести 
по возможности полный а н а л и з ъ , т а к ъ к а к ъ в ъ литера
туре и м е е т с я только очень скудный матер1алъ о т н о с и т е л ь н о 
химическаго состава р у с с к и х ъ к о л б а с н ы х ъ изд-клш. 

П о з в о л я ю себт; на э т о м ъ м ъ т т в выразить г л у б о к о у в а ж а е 
мому проф. Г. В. Х л о п н н у мою и с к р е н н е ю и г л у б о к у ю 
благодарность , к а к ъ за л ю б е з н о е п о з в о л е ш е р а б о т а т ь в ъ его 
д а б о р а т о р ш , т а к ъ и за цънныя у к а з а ш я и участливое внима-
н1е, к о т о р ы я о н ъ и р о я в и л ъ ко мн+1 при исполненш мною 
настоящей работы. 



Глава I. 

Составныя части к о л б а с ы . 

Колбасный пздъ\>ия представляютъ собою консервиро-
ванныя мясныя пзд'Ь.пя : дли п р п г о т о в л е ш я нхъ у п о т р е б л я е т с я 
и з р у б л е н н о е мясо или х о р о ш а г о качества пли ппзкаго , нахо-
д я т а г о на рыпк'Ь малый с б ы т ь , к а к ъ н а п р и м т ф ъ : мышцы 
б р ю ш н о г о пресса, шеи и. т. п . ; кром'Ь всего э т о г о для той 
же ц'Ьлп с л у ж а т ъ е щ е кровь и внутренности , и м е н н о : печень, 
легюн, сердце, почки, потомъ ж и р ъ , мозгъ , я з ы к ъ , равно к а к ъ 
хрящ'ь и сухожп.'пя у б о й н а г о скота : въ к а ч е с т в е приправы 
при прпготовлешп колбасныхъ пздт>лш является соль, коренья 
и вода. К о н с е р в и р о в а н н ы м и мясными пздъчпями и з ъ руб-
леннаго мяса обыкновенно н а б и в а ю т ъ очищенныя кишки, 
ж е л у д о к ъ , пузырь быка, свиньи, овцы или ж е и х ъ заверты-
в а ю т ъ въ пергаментную бумагу '). 

П р и г о т о в л е ш е к о л б а с ъ и и ^ е т ь цф.лью, с ъ одной стороны 
к о н с е р в и р о в а т ь „ и п р о к ъ " то с в е ж е е мясо, к о т о р о е не м о ж е т ъ 
быть у п о т р е б л е н о т о т ч а с ъ же послт, у б о я скота, с ъ другой 
стороны смФ.шнвашемъ с ь бол'Ье х о р о ш и м ъ мясомъ и ж и р о м ъ , 
а т а к ж е п р и б а в л е ш е м ъ к о р е н ь е в ъ сд'Ьлать вкусными сами 
по с е б е непр1ятные отбросы у б о я . К о л б а с ы с л у ж а т ъ для 

]) У е г с т Ь а г и п ц е п гиг е ш Ь е к Н с л е п Ъ'п^гвш-Ьипд и. ВешЧЪеПипд 
у о п ^ Ь г и п ^ к - « п й С е п и * м г т и е ] п , *<>\у1е С с Ь г а т п ^ е ^ е п в и ч п й е е1е. 
ВегНп. 1897 Н е П I. 5 . 38. 
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питашя частью непосредственно п о с л в приготовления, св+,Ж1я, 
частью он'Ь сушатся и коптятся : для сохранешя въ т е ч е т е 
б о л е е продолжительнаго времени к ъ нимъ и р и б а в л я ю т ъ кон
сервирующая с р е д с т в а 1 ) . 

В ъ о б щ е м ъ не подлежитъ никакому сомнъъпю, ч т о кол
басы и подобные имъ мясные фабрикаты , в ъ огромпомъ 
к о л и ч е с т в е повсеместно у п о т р е б л я е м ы е в ъ пищу, предста-
в л я ю т ъ собою далеко не ц е л е с о о б р а з н у ю форму мяспыхъ шпце-
в ы х ъ продуктовъ , потому что саннтарно-полицейскш н а д з о р ь 
за п р и г о т о в л е ш е м ъ колбасныхъ н з д е л ш очень трудеиъ , даже 
болыпе , с о в е р ш е н н о н е в о з м о ж е н ъ вследств1е того , что, к а к ъ 
и з в е с т н о , для п р и г о т о в л е ш я к о л б а с ъ употребляется очень 
часто мясо самаго иизкаго качества или ж е о т ъ б о л ь н ы х ъ 
ж и в о т н ы х ъ и что в ъ к о л б а с н ы х ъ з а в е д е ш н х ъ н е р е д к о господ-
с т в у е т ъ большая нечистоплотность . Н а к о н с п ъ , колбасныя 
издел1Я п р и н а д л е ж а т ь . к ъ г Ь м ъ формамъ мясныхъ п и щ е в ы х ъ 
п р о д у к т о в ъ , в ъ к о т о р ы х ъ очень л е г к о м о г у т ъ развиваться 
опасные яды. 

С ъ другой стороны нельзя отрицать того , что мясныя 
изделия, употребляемый в ъ пищу в ъ ф о р м е колбасъ , полу-
ч а ю т ъ известныя преимущества , не могущдя не имЬть 
значешя с ъ ф и з ю л о г о - г и п е н н ч с с к о й и хозяйственной точки 
з р е ш я : колбасное производство и р е в р а щ а е т ъ мясо низ-
шаго качества и получаюипеся при у б о е скота н е к о т о р ы е 
отбросы въ форму очень вкуснаго и легко сохрапяемаго 
продукта . О т ъ с м е ш е т я с ъ различными кореньями и по-
средствомъ механическаго р а з м е л ь ч е ш я мясо иринимаетъ 
форму б о л е е пр1ятную для вкуса н Ь к о т о р ы х ъ людей, и такимъ 
о б р а з о м ъ , въ силу вышеоиисаннаго и з м е н е ш я , превращается 
в ъ пищевой продуктъ , удовлетворяющей по ф о р м е главному 
т р е б о в а ш ю ф и з ю л о п и питания. 

П р и н я т о р а з д е л я т ь колбасы или по и х ъ составнымъ 

1 ) К о е П 1 § . т е п з с Ь И с Ь е п ЫаЬгип^й- ипс1 Сепи8ытПе1 е1с. 
Ш-*е АиЯ. ВегНп. 1893. 5 . 161. 
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частямъ, или же по способности сохранен.я . Согласно пер
вому признаку ') р а з л и ч а ю т ъ три рода к о л б а с ъ — мясную, кро
вяную и печеночную колбасу (ГЫзсЬ-, В1и1- ипс! ЬеЪег\\'йг51:е). 
Мясныя колбасы приготовляются и з ъ мяса свиней, тел я т ь , 
о в е ц ъ , т а к ж е б ы к о в ъ , в ъ н о в е й ш е е время е щ е и з ъ мяса 
лошадей", второю составною частью э т о г о рода к о л б а с ъ 
является ж и р ъ . Эти колбасы носить самыя р а з н о о б р а з н ы й 
назван.и, соответствующая имени т Ь х ъ м е с т ь , в ъ к о т о р ы х ъ 
он'Ь вырабатываются . — К р о в я н ы я колбасы с о д е р ж а т ь боль
шею частью свиную, бычачью, т а к ж е овечью кровь , по
т о м ъ ж и р н о е свиное мясо и сало, иногда е щ е сухожшня , 
хрящи, сердце, почки. — Печеночныя колбасы с о с т о я т ь , в ъ 
большей своей части, и з ъ печени, а т а к ж е и з ъ селезенки, 
сердца, с у х о ж н л ш , хрящей , жира . Помимо перечисленныхъ 
животных!» составных! , частей в ъ к о л б а с а х ъ в с Ь х ъ т р е х ъ 
р о д о в ъ в с т р е ч а е т с я т а к ж е иногда крахмалъ , гезр. м у к а ; при
месь на званнаго вещества д'Ьлается частью в ъ силу обычая, 
частью ж е и з ъ к о р ы с т о д ю б и в ы х ъ р а з с ч е т о в ъ . 

Р у к о в о д с т в у я с ь вторымъ признакомъ , мы можемъ раз
личать , во-первыхъ, так1я колбасы, которыя могутъ , не под
вергаясь п о р ч е , сохраняться въ течеше продолжительнаго 
времени, во -вторыхъ , так1я, которыя предназначаются для 
скораго у п о т р е б л е ш я в ъ пищу. К ъ последнимъ п р и н а д л е ж а т ь 
кровяныя и печеночныя колбасы и часть мясныхъ, к ъ п е р в ы м ъ 
же — только мясныя колбасы. 

Х и м и ч е с к ш с о с т а в ь р а з л и ч н ы х ъ к о л б а с ъ весьма разли
чен!,, т а к ъ к а к ъ с п о с о б ъ приготовления и качества к о л б а с ъ 
в ъ р а з н ы х ъ ме.стахъ сильно в а р ш р у ю т ь , что обусловливается 
вкусами публики. П р и в е д е м ъ имеющееся в ъ л и т е р а т у р е 
анализы раз л и ч н ыхъ с о р т о в ъ колбасы. 

В ъ русской литературе , , на сколько намъ и з в е с т н о , 
имеется всего одна аналитическая р а б о т а о к о л б а с е д-ра 

1) УегетЪагип^еп гиг ещЬек]. 1]п1сг«. и. ВешЧЬеП. е1с. НеП; 
1.-5. 38. 



В. В. К у в а л д и н а ' ) ; средше результаты и з ъ 30 произве

ден и ыхъ пмъ а н а л и з о в ъ получились слт .дуюпце: 

! г х „ „ „ , I ! и , I Ь ъ с у х о м ъ веществ-в 
В о д ы ! А з о т а Б-Ьлковыхъ: ж у К р а х - ! У ^ 

! I в е щ е с т в ъ | к | : мала | а з о т а 1 ж и р а 
в е щ . 

58 ,41%: 2 .32 7о1 1 5 , 0 1 % !2о,687„!2,51» ( 0:з,7б°/0| 36,09 °/ 0 | 5 ,72% 1 4 9 . 0 9 % 

К о г и ^ 2 ) д а е т ъ с л е д у ю щ у ю таблицу химич. состава раз -

л и ч н ы х ъ с о р т о в ъ к о л б а с ъ въ % % : 

Н а з в а ш я к о л б а с ъ 
о 

ю 

а 
и 
Ш 
н 
о 

о 
о 
я 
и 
ч 

В ъ с у х о м ъ в е щ . 

ч 
о 

со 
8 3 о. 

К о л б а с а и з ъ м о з г о в ъ ( С с г у с Ы и ' . 
И т а л ь я н с к а я к. (Мсилуигк!) . . 
Ф р а н к ф у р т с к а я к. (РгапкГиПегш.) 
К р о в я н а я к., д у ч ш ш с о р т ъ . 

„ „ о б ы к н о в . „ 
П е ч е н о ч н а я колб . I с о р т ъ . 

. П „ 

„ „ о б ы к н . п р о д а ж и 
П е ч е н о ч н а я б е з ъ м у к и колб . 
К о л б а с а и з ъ с т у д н я ( 5 п ) г е п ш и г 5 1 ) 
К о п ч е н а я т о н к а я к. (КпаскдаигыГ) 
Г о р о х о в а я к о л б а с а (ЕгЪ8\уигя1) 
Т р ю ф е л ь н а я к. (Тгйпе1мг.) I с о р т ъ 

I» II " I I »1 
В е т ч и н н а я к. ( З с п т к е п ^ и г в ! ) . . 

37.37 
20,76 
42,76 
49,93 
63,61 
48,70 

I 47,»о 
47,5° 

; 55,73 
35,«9 

! 41,50 
I 58,60 
. 6 , 5 3 
43,29 

1 34,31 
46,87 

; П , 6 4 
27,31 
11,69 

! 11,81 
! 9,93 
1 15,93 

12,89 
• ю .87 

9,°9 
16.13 
23,10 
22,8о 
15,46 
13,06 
1 1 - 5 ° 12,87 

39,76 — 5,44 28,17 
39,77 5 , ю 6,95 34,59 
39,6' 2,25 3,66 20,43 
11,48 
8,87 

25,09 1,69 23,59 11,48 
8,87 15,83 1,76 27,29 

26,33 6,38 2,66 31,05 
25,10 12,22 2,21 24,70 
Ц .43 20,71 2 ,8 7 20,74 
14,76 19,33 1,09 20,53 
45,5' - 3,72 25,25 
22,8о 12,6о 39,49 
1 1 ,40 — 7,20 

8,69 
55,07 

37.94 31,38 
7,20 
8,69 16,54 

41,27 — • 2,41 23,03 
51,39 — • 3,36 17,51 
24,43 12,52 3,31 24,22 

64,47 
50,33 
69,24 

; 22,90 
24,37 
51.33 
48,08 
27,52 
33,34 
70,99 
38,96 
27,53 
42,01 
72,77 
78,23 
45.98 

4,35 
5.51 
3,27 
3,77 
4,37 
4,97 
3,97 
3,32 
3,29 
4,04 
6,31 
8,81 
2,6с 
з,б8 
2 , 8 0 

3,88 
А. | и с к е п а с к и К. 5 е п с! I п е г : |) пришли к ъ сл'к-

д у ю щ п м ъ результатам'!» в ъ % % : 

В 
1) 

В ъ с у х о м ъ в е щ е с т в * 

Н а з в а ш я к о л б а с ъ X 
ч 

0. 
СЗ , 
ь о 

Я г; 5 а. н 
о 
М < | 

О 
СО го 

< 
•б \ СП V 

а а 
О 
со 

м 

И т а л ь я н с к а я к о л б а с а . . . 35,^1 40,80 19,00 4,76 2,939 63,35 29,30 7,35 4,534 
К о л б а с а и з ъ м о з г о в ъ . . . 24,18 45,92 23,93 5,96 3,701 60,54 31,61 7,»5 4,881 

17,01 48,43 27,84 6,72 4,289 58.31 33,58 8,10 5,166 
К о л б а с а и з ъ б ы ч а ч ь я ю л и с а 

48,24 26,99 20,34 4,43 3,Чб 51,86 39,59 8,55 6,123 
; 29,37 43,58 20,47 6,58 1 3,171 61,69 1 28,99 9,32 4,207 

1) У - ы й г о д . о т ч е т ъ М о с к о в с к о й г о р о д с к о й с а н и т . е т а н щ и за 
1896 г., с т р . 151. 

2) О р . С1*. 5 . 162. 
З ^ и с к е п а с к ипа! 8 с п й I п е г. ^сНьсЬпН. Гиг 11п1ег8исЬ.ипк 

й е г ИаЬгип§8- ипо" С е п и ь к г ш И е ! е1с. ]аЪг&. 1899 5 . 177. 
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5 е г а р 1т 1 п 1 ' ) , в ъ М ю н х е н е , для р а з л и ч н ы х ъ с о р т о в ъ 
колбасы н а ш е л ъ елт.дуюиця среджя цифры, выраженный въ 
% % '. при э т о м ъ необходимо з а м е т и т ь , что количества азо-
тистыхъ в е щ е с т в ъ вычислены но разности : 

В ъ с у х о м ъ 
веществ1> 

• • : 15.76 45-66 26,61 6,58 54,20 31,59 7,81 
• • . 13. 24 70,61 12,11 

13,о6 
3,98 81,39 13,95 4,58 

• • 5»,31 25 ,ю 
12,11 
13,о6 3,48 6о,22 61,33 8,34 

О б ы к н о п . м ю н х е н е к . к о л б . . . 50,62 2 1 . 5 6 18,37 4,41 43,66 37,2о 8.93 
• 41,63 33,36 19.03 5,96 57,16 

48,25 
32,60 Ю ,21 

• 23,37 36.97 30,38 9,18 
57,16 
48,25 39,65 13.29 

В е н г е р с к а я ,, . . • • 21,25 40,18 
49,62 

32,0б 6,13 51,02 
59,88 

40,71 7,78 
• 17,13 

40,18 
49,62 25,67 7,03 

51,02 
59,88 30,98 8, 4 8 

Ш в е н ц а р с к . о х о т н и ч ь я колб . . . . . 26,11 35 ,о° 3 ,76 8,11 47,49 41,75 Ю , 97 
М ю н х е н е к . я с о с и с к и . . . • 66,95 | 8 , Т 1 ю , 9 3 4,00 54,81 3 3 ° 8 1 2 , Ю 
П е ч е н о ч н а я к о л б а с а . . . . • • 27,70 42,78 25,00 3,96 59,17 31,58 5,47 

ЕСЛИ сравнить назван.я колбасъ с ъ пхъ хпмпческнмъ 
составом - !. , то мы увидимъ, что въ э т о м ъ о т н о т е н ш господ-
с т в у е т ъ извт.стнын н р о и з в о л ъ ; т а к ъ , н а п р и м Ь р ъ , мозговая 
колбаса (Сеп/е.аГшигз.;) в ъ одномъ случат, с о д е р ж и т ъ 37,37 % 
поды, вт. д р у г о м ъ — 24,18 ^ , въ т р е т ь е м ъ — всего только 
15,76 % ; салами-колбаса по а п а л и з а м ъ 8 е г а р Ь . гп содержитъ 
41,63 % гезр. 23,37 % г е 5 Р - 2 1 > 2 5 % г е з Р - 17 , 1 3 % воды. П о 
следняя цифра довольно близко с о в п а д а е т ъ ст. найденною 
А. ] и с к е п а с к 'омъ и К. З е п с И п е г ' омъ для той ж е само!! 
колбасы, — объ- пробы н+»мецкаго происхождения. Т а к и м ъ 
о б р а з о м ъ , мы видпмъ, что с о с т а в ъ г о т о в ы х ъ п р о д у к т о в ь , 
н о с я щ и х ъ одинаковое назван.е , весьма различен - ! , , въ зависи
мости о т ъ м'Ьста приготовлешя и въ известной степени о т ъ 
мъста потреблен."», — все это обусловлено привычками по
требителей той или другой области или страны. 

Переходя к ъ разсмотр-Ьнш отд1;льныхъ с о с т а в н ы х ъ 

3) 5 е г а р Ы п 1 . ЛГСГНУ Гиг П у в . с п е Вс1. XIII, 8 173. 

V 
со 

Н а з в а ш я к о л б а с ъ 3 
о 

СО 

\ 
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частей к о л б а с ъ , коснемся прежде всего содержания въ нихъ 
воды. К о л и ч е с т в о последней въ к о л б а с а х ъ з а в и с и т ь о т ъ 
того , предназначены ли продукты для скораго у п о т р е б л е ш я 
в ъ пищу, пли же они должны сберегаться продолжительное 
в р е м я ; в ъ первомъ случат» мы наблюдаемъ о б ы к н о в е н н о вы
соки'} п р о ц е н т ъ воды, въ послт.дпемъ ж е находимъ значительно 
меньшее содержание воды, впрочсмъ подверженное значитель-
нымъ к о л е б а ш я м ъ . К о л и ч е с т в о воды въ к о л б а с а х ь н е должно 
быть меньше 15 ̂ , въ п р о т и в н о м ь случат; колбасное мясо 
т е р я е т ъ свой нр.ятный хороппй вкусъ и питательную цтвн-
н о с т ь ; и з ъ у к а з а н и а г о правила должно исключить г о р о х о в у ю 
колбасу , т а к ъ к а к ъ она с о с т о н т ъ главным!» о б р а з о м ъ и з ъ 
в е щ е с т в ъ растительпаго происхождешя. К о л б а с а с ъ содер
жащем!» воды вт» 15—40 % представляетъ собою концентри
рованное м я с о ; самый высокий п р о ц е н т ъ воды въ к о л б а с а х ъ 
м о ж с т ъ достигать цифры 76,44, к а к ъ это н а ш е л ъ Т г П П с Ь 1 ) 
в ъ мюнхенскихъ 5 ( ю с к у у й г 5 1 е п . 

С о ю з ъ н'Ьмецкихъ х и м и к о в ъ 2) д о п у с к а е т ъ самое б о л ь ш е е 
с о д е р ж а ш е воды в ъ к о л б а с а х ъ , н а з н а ч е н и ы х ъ д л я п р о д о л ж и т е л ь -
наго сохранешя — бо % ; въ к о л б а с а х ъ ж е для скораго , немед-
леннаго п о т р е б л е ш я — 70 %. К о л б а с н ы я изд'1;л»я, с ч и 

тающаяся хорошими, должны содержать воды о т ъ 40 % 
до 50 % 3 ) , потому что при э т о м ъ процент! ; н е только до
стигается лучппй вкусъ и питательная ц е н н о с т ь , но т а к ж е 
замедляется развитее б а к т е р ш и при т о м ъ столь ж е хо
р о ш о , к а к ъ и при содержаши воды 15 %, что было най
дено З е г а р Ы п л 4 ) -

Н е к о т о р ы е сорта к о л б а с ъ , нмепнпо т ъ х ъ , к о т о р ы е н а з н а -

1) С11. по К о с П 1 § : т с п н с Ы и ' . Ь с п ^ Ь п т д х - ипс1 С е п ч а ь -
тН(.е1 е1с. 5 . 163. 

2) У е г е т Ъ а г и п ^ е п гиг е т Ь е и Ц с Ь е п ип1егкиспип{* ипй ВеигЧеПипд 
у о ц К а п г и п ^ з - и п д СепизБт.ие1п. НеГ1 1. 5 . 42. 

3) Ь е Ь т а п п . Б1е Мс1Ьос1е Нсг р г а к и ь с п е п Н у ^ . е п е , \\?1ейЬас1еп. 
1901. 5 . 444. 

4) О р . с п . 5 . 199. 
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чаются для немедленнаго потреблен.я , должны содержать боль
шее количество поды, потому что э т о г о т р е б у е т ъ в к у с ъ публики, 
наприм-кръ, сосиски по т р е б о в а ш ю потребителей должны быть 
сочными и тугими, а все это м о ж е т ъ быть достигнуто только 
посредствомъ п р и б а в л е ш я воды. Н о $т а п п ') , занимавшиеся 
э т и м ъ вопросомъ , п р и г о т о в л я л ъ сосиски б е з ъ прибавлешя 
воды, потомъ их'ь к о п т и л ъ ; мясное тЬсто до приготовлен .я 
содержало в ъ себе 76,5 % воды, с о о т в е т с т в е н н о с о д е р ж а ш ю 
последней въ с в е ж е м ъ мясе , п о с л е ж е копчешя в ъ с о с и с к а х ь 
найдено воды всего только 51 %. В с л е д с г а е э т о г о сосиски 
при употреблении в ъ пищу становятся жесткими, твердыми 
и сухими, словомъ т а к о г о качества, что никогда не м о г у т ъ 
быть проданы подъ видомъ „сочныхъ сосисекъ" . Н о Г т а п п 
н а ш е л ъ в ъ т а к и х ъ п р о д а ж н ы х ъ к о л б а с н ы х ъ н з д е л . я х ъ воды 
64,8 % ; вначалЬ ея было больше, по уменьшилось в с л е д е т е 
копчешя . 

С о д е р ж а ш е жира въ к о л б а с а х ъ колеблется въ п р е д е л а х ъ 
о т ъ 8,87 до 70,61 % в ъ н е в ы с у ш е н н о м ъ матер . але , въ сухомъ 
ж е в е щ е с т в е е го содержится о т ъ 22,90 до 81,39 % - количество 
жира о б р а т н о п р о п о р ц ю н а л ы ю количеству воды, т. е. с ъ 
в о з р а с т а ш е м ъ содержашя жира понижается процентное содер
ж а ш е воды. В о о б щ е же с о д е р ж а ш е ж и р а въ колбасныхъ 
изделляхъ очень з а в н с и т ъ о т ъ в к у с о в ъ публики. 

А з о т и с т ы я вещества в а р ш р у ю т ъ о т ъ 9 , 0 9 ^ до 32,06 
в ъ сухомъ же в е щ е с т в е — о т ъ 13,95 ̂  до 61,33 # . В ъ боль
шой степени на с о д е р ж а ш е а з о т и с т ы х ъ в е щ е с т в ъ в л 1 и е т ъ 

количество ж и р о в ъ , именно въ обратно п р о п о р ц ю н а л ь н о м ъ 
отношении. К ъ сожале>н1ю, въ л и т е р а т у р е не имеется ни 
одного анализа , в ъ к о т о р о м ъ б ы л ъ бы о п р е д е л е н ъ истинный 
б е л о к ъ — все авторы занимались о п р е д е л е ш е м ъ о б щ а г о 
количества а зота гезр. а з о т и с т ы х ъ в е щ е с т в ъ . К у в а л ь д и н ъ * ) 

1) С Ш « п о О я 1 е г 1 а в : НапоЪиеЬ (1ег Р Ы з с Ь Ь е ь с Ь а и . II. Л и п . 
51иП§аг1. 1895. 5 . 656. 

2) О р . ы1. с т р . 151. 
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в ъ своихъ т а б л и ц а х ъ азотъ-содержапня вещества прннимаетъ 
за б " К л к о в ы я : если же помножить число, п о к а з ы в а ю щ е е про
центное с о д е р ж а ш е азота , на 6,25, т о для бт>лковыхъ в е щ е с т в ъ 

получатся цифры менышя п о к а з а н н ы х ъ у него в ъ т а б л и ц е , 
— к ъ сожалФ.нш и з ъ работы не видно, какимъ о б р а з о м ъ 
получились подобные результаты . 

С о д е р ж а ш е золы колеблется в ъ нормальныхъ пред+.лахъ, 
повышаясь и понижаясь одновременно с ъ количествомъ по
варенной СОЛИ ВЪ КОЛбаСНЫХЪ ИЗДТ>Л1ЯХЪ. 

Н е постоянную составную часть к о л б а с ъ представляетъ 
собою к р а х м а л ъ : в ъ с о р т а х ъ , предназначаемых!» для немед-
л е н н а г о потреблен,я , его содержится о т ъ I % до 5 %, въ 
ф а л ь с п ф и ц и р о в а н н ы х ъ ж е п р о д у к т а х ъ е щ е больше . Ч т о 
крахмалъ является необходимою составною частью колбас
ныхъ изд'вдш п р и з н а ю т ъ , конечно, только колбасники ') , 
опираясь на то, что привозимые на р ы н о к ъ свиные мясные 
матер.ялы не представляютъ собою мясо съ х о р о ш о свя
з у ю щ е ю силою, к а к ъ это наблюдалось р а н ь ш е : въ прежнее 
время на р ы н о к ъ доставлялись свинья не моложе I—2 го-
довъ , в ъ настоящее же время, благодаря р а з н ы м ъ кормо-
вымъ средствамъ, о т б р о с а м ъ въ молочномъ производстве , 
животныя въ течеше к о р о т к а г о срока (6—7 мъхяцевъ) до 
того откармливаются , что ихъ у ж е можно продавать на 
р ы н к е . — П о д ъ с в я з у ю щ е ю силою мяса р а з у м е е т с я спо
собность и о с л е д н я г о воспринимать в о д у ; эта сила мяса 
обусловлена , к а к ъ выяснилъ Н о Г т а п п 2 ) , способностью 
мышечнаго белка н а б у х а т ь ; у более с т а р ы х ъ ж и в о т н ы х ъ 
она выше, чем'ь у молодыхъ, быстро откормлепныхъ . Э т о т ъ 
з а к о н ъ особенно рельефно о б н а р у ж и в а е т с я л ь т о м ь . И чтобы 
помочь этому недостатку въ с в я з у ю щ е й силе , колбасники 
п р и б а в л я ю т ъ крахмалъ . 

1) О е> I е г I а 8 Напо'ЬиеЬ с1ег П е и с п Ъ е и с Ь а и . II. Л и П. 1895. 8 . 652. 
а) Ц и т и р . но О ь I е г I а § ' у , с т р . 652. 
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О з г е г с а ^ 1 ) приннмаетъ , что можно искусственно уве
личить с в я з у ю щ у ю силу бычачьяго мяса, если его обрабаты
вать е щ е т е п л ы м ъ и энергично колотить или разрывать 
на м а ш и н е ,,уМо]{иг). С в и н о е мясо п р ю б р ъ т а е т ь л у ч ш у ю 
с в я з у ю щ у ю силу о т ъ прибавлен .я солей,, о т ъ примътшшашя 
бычачьяго , гезр. телячьяго мяса пли ж е посредствомъ часта го 
перемътпиван.я. 

З а прибавление крахмальной м)ч<и высказываются Н о 1 -
т а п п и 8 еН т 1 с! I - М й Ь 1 Ь е 1 т ' ) . П е р в ы й у к а з ы в а е т ъ на 
то, что прибанлеше н е б о л ы н и х ъ количествъ крахмальной 
муки у л у ч ш а е т ъ качество сосисекъ , колбасный с о к ъ дФ.лается 
густымъ и вс .тБдств .е э т о г о болт;е продолжительное время 
остается на языкт; ; с в е р х ъ т о г о р а з р е ш а е м а я п р и б а в к а крах
мальной муки дозволиетъ б о л ь ш е е п р и п р а в л е ш е к о л б а с н ы х ъ 
пзд-Ьлш, такт. к а к ъ она одновременно дъ-йствуеть в ъ ка
честв-]; средства для разведен.я и для о б л е к а ш я , связывашя . 
5спт1с1г-Мйп1пе1т видитъ о т ъ п р и б а в л е ш я въ нзв+,ст-
н ы х ъ предт;лахъ крахмальной муки у л у ч ш е ш е качества кол
б а с ъ в ъ томъ , что крахмалъ л у ч ш е с в я з ы в а е т ъ колбасное 
ТБСТО и задерживаетт , его выступлеше и з ъ к о л б а с н ы х ъ обо
лочек ъ . 

С ъ г и п е н н ч е с к о й точки зр-вшя в о з р а ж а т ь п р о т и в ъ при-
б а в л е ш я крахмала, гезр. муки н-ктъ н и к а к и х ъ основашй, 
кромт; одного — именно понижения питательной ц е н н о с т и ; 
но з 'же достаточно одного этого , чтобы з а п р е т и т ь приба
влен.е крахмала, к а к ъ н о л а г а е т ъ Ь е Ь т а п п 4 ) . Т о ч н о т а к ж е 
п р о т и в ъ п р и б а в л е т я крахмала высказывается и К о е п 1 § Б ) , 
д-влая исключен.е для т а к и х ъ к о л б а с ъ , при в ы р а б о т к е кото-
р ы х ъ , в ъ виду и х ъ Ц-БНЫ и способа и х ъ приготовления, это 

1) О р . сН. 5 . 652. 
2) „\\ го1Г" — специальная м а ш и н а для р а з р ы в а й , я н а мелк.я куски 

и ч а с т и т о г о или д р у г о г о п р е д м е т а н л н в е щ е с т в а . А в т . 
3) Ц и т и р . п о Оз1ег1аё 'у , с т р . 661. 
4) О р . а с 3 . 345. 
5 ) О р . с.1 5 . 165. 
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м о ж е т ъ быть допустимо, конечно, т о л ь к о в ъ изв-встныхъ пре -
д+^лахъ. Несмотря на то , что п р и б а в л е ш е б о л ь ш и х ъ коли-
ч е с т в ъ муки с п о с о б с т в у е т ъ б р о ж е н ш , и сама колбаса при 
п о д м " Б ш и в а н ш б о л ь ш и х ъ количествъ муки п е р е с т а е т ъ быть 
т 'вмъ, ч ^ м ъ она называется . 

С о ю з ъ н -вмецкихъ х и м и к о в ъ ' ) придерживается т о г о 
правила , что на д о п у щ е ш е п р и б а в л е ш я крахмала д о л ж е н ъ 
вл!ять г о с п о д с т в у ю щ и в ъ данной м е с т н о с т и с п о с о б ъ пригото
вления : г д е эта п р и б а в к а у п о т р е б и т е л ь н а , ее можно допустить 
в ъ количествахъ , не п р е в ы ш а ю щ и х ъ - 2 % ; при т о м ъ о такой 
п р и б а в к е должно доводить до с в ъ х в ш я публики. 

Если мы о б р а т и м ъ внимаше на д е н е ж н у ю сторону во
проса , то увидимъ, что в ъ н е й то и заключается главное 
о с н о в а ш е для прибавлен .я крахмала, потому что при посред
с т в е крахмала связывается б о л ь ш е е количество воды. Т а к ъ 
И а и т а п п и Л а п ^ 2 ) нашли, что колбаса с ъ с о д е р ж а ш е м ъ 
3 ~ 5 % крахмала у д е р ж и в а е т ъ воды на 20—25 % и з ъ перво-
начальнаго в е с а б о л ь ш е сравнительно съ колбасою б е з ъ при
меси крахмала. Э т о относится к ъ т е м ъ сортамъ , к о т о р ы е 
передъ к о п ч е ш е м ъ гезр. продажею подвергаются кипячешю, 
что т а к ж е было установлено В 1 з с Ь о Гт 'омъ 3 ) . При кипя
чении к р а х м а л ъ п р е в р а щ а е т с я в ъ к л е й с т е р ъ ; таю'я колбасы 
при копченш н е в п о л н е о т д а ю т ъ воду, и т а к ъ к а к ъ о н е про
даются по весу , то покупатель обманывается . 

В ъ с о в е р ш е н н о и н о м ъ в и д е представляется дЬло в ъ т о м ъ 
с л у ч а е , если колбасы не подвергаются к и п я ч е н и е В ъ э т о м ъ 
с л у ч а е с в я з у ю щ а я сила колбасной массы не выше таковой у 
к о л б а с ъ б е з ъ примеси крахмала. Т а к ъ Т г П П с Ь * ) н а ш е л ъ , 
что колбасы с ъ с о д е р ж а ш е м ъ х—ю % крахмала и так1я ж е 
б е з ъ примеси п о с л е д н я г о м о г у т ъ связывать одинаковыя ко-

1) Ше У е г е ш Ъ а г и п ^ е п гиг 11п4ег5иоЬип§ с!ег ^ п г г п ^ з - ипс1 О е -
п и я з т . и с ! , Ней I. 5 42. 

2) С Ь е т . 2еи. В ( 1 . 1 Х . 5 . 9 7 . Ц и т п р . п о А Г С Ы У СИГ Н у ^ . е п е В<1.Х111,Зл78 
3) Ц н т и р . но О з I е г I а § ' у , с т р . 662. 
4) Ц и т и р . п о Ь е Ь г а а п п ' у , с т р . 345. 



личества воды, именно до 70 я», и потеря воды у ТБХЪ И дру-
г и х ъ наблюдалась одна и та ж е при п о с л ъ д у ю щ е м ъ копченш. 
З с Ь о г е г и К й в Г е г ш а п п ') приготовили пробныя колбасы 
и наследовали и х ъ с л в д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : были пригото
влены колбасы с ъ примесью ( о , 8 % и 2 °4>) и б е з ъ п р и м е с и 
картофельной муки, б е з ъ и с ъ п р и б а в л е ш м е ъ избыточнаго 
количества в о д ы ; были положены на 20—25 м и н у т ъ в ъ го
рячую (70°) воду — но не кипятились —, з а т е м ъ в ъ продол-
ж е ш е У 2часа коптились на свободномъ о г н е и з а т е м ъ подвер
гались изследован1ю. Н а з в а н н ы е изследователи пришли к ъ 
с л е д у ю щ и м ъ р е з у л ь т а т а м ъ : I ) Прибавление о , 8 % картофель
ной муки к ъ мясной массв остается б е з ъ с у щ е с т в е н н а г о 
вл1яшя на с о д е р ж а щ е воды в ъ готовой к о л б а с е . П р и э т о м ъ 
колбаса п о с л е кипячешя, ни по в н е ш н е м у виду, ни по вкусу 
не изменяется , т. е. при х о р о ш о с в я з ы в а ю щ е м ъ мясе . 2) К ъ 
1оо частямъ мяса можно п р и м е ш а т ь 2 части крахмальной 
муки и прибавить до 70 % воды, и и з ъ п о л у ч а ю щ е й с я т а к и м ъ 
о б р а з о м ъ сырой массы возможно е щ е с д е л а т ь колбасы, — 
с о в е р ш е н н о то ж е самое количество воды можно п р и б а в и т ь 
и б е з ъ п р и м е с и картофельнаго крахмала. 3) П р и к о п ч е н ш 
оба сорта колбасы теряли приблизительно одинаков ыя коли
чества воды. Т а к и м ъ о б р а з о м ъ мы видимъ, ч т о и Т г П П с п 
и З с Ь о г е г с ъ К й з ^ е г т а п п о м ъ пришли к ъ о д н и м ъ и 
г Ь м ъ ж е выводамъ. 

С ъ юридической точки з р е ш я р а з с м а т р и в а л ъ в о п р о с ъ 
о п р и м е ш и в а н ш к ъ к о л б а с е крахмала В о 1 П п § е г 5 ) ; между 
прочимъ о н ъ п р и в о д и т ь м н е ш я н в к о т о р ы х ъ экснертовъ-мясни-
к о в ъ : т а к ъ , н а н р и м е р ъ , о д и н ъ и з ъ н и х ъ с о о б щ и л ъ , что о н ъ 
при приготовленш люнской , мозговой колбасы и сосисекъ 
б е р е т ъ на 50 ф у н т о в ъ мяса 2 фунта картофельной муки и 
ю ф у н т о в ъ воды, другими словами 24 % п о с т о р о н н и х ъ ири-

1) Ц и т и р . п о О « 1 е П а § ' у , с т р 658. 
г) В о Ш п ^ е г . О е и Ь с Ь е 2е,>:*с1лпГ1 1' Т Ы е г т е с К е ш е к \ В ё . 3 

у о п 1877. 8. 270. 



™ 
м'Ьсей. Д а л е е В о Ш п ^ е г к о н с т а т п р у е г ь т о т ъ ф а к т ъ , что 
крахмалъ найденъ въ б о л е е дорогпх 'ь и н'Ьжныхъ колбасахъ , 
въ мен'Ье ж е ггвнныхъ его н+.тъ. Выводы своей работы о н ъ 
р е з ю м и р у е т ъ въ сл 'вдующнхъ п о л о ж е ш я х ъ : I ) П о ч т и повсе
м е с т н о на ю г в и юги-западЬ Герман.и, а т а к ж е въ Ш в е й 
цар.и у многихъ мясниковъ стало распространеннымъ о б ы ч а е м ъ 
прибавлять при п р и г о т о в л е н ш различных-!, с о р т о в ъ колбасъ , 
въ особенности ж е н 'Ьжныхъ н д о р о г и х ъ , и з в е с т н о е количе
ство муки съ соотвФ.тствующимъ о б ъ е м о м ъ воды. 2) Э т а 
примись муки в ъ действительности держится в ъ т а й н е и 
публика о ней не з н а е т ъ . 3) Ч т о присутств1е муки в ъ кол
б а с е не необходимо ни для п р и г о т о в л е ш я , ни для консервн-
ровашя к о л б а с н ы х ъ из.твл1Й, в ы т е к а е т ъ и з ъ того , что въ 
п р е ж ш я времена не знали о б ъ этой манипуляцш и т е м ъ не 
м е н е е приготовляли хороння колбасы, что и в ъ настоящее 
время м н о п е мясники д е л а ю т ъ отличныя колбасы б е з ъ ма-
л в й ш а г о прибавления муки и что в ъ частныхъ домахъ при 
п р и г о т о в л е н ш к о л б а с ь никогда не п р и м е ш и в а ю т ъ к ъ нимъ 
муки. 4) Т а к ъ к а к ъ мясники п р и м е ш и в а ш е муки к ъ колбас-
нымъ и з д е л . я м ъ дернсатъ в ъ т а й н е и не доводятъ до сведе
ния публики, т о оно должно быть разсматриваемо к а к ъ фаль-
сификащя и преследоваться з а к о н о м ъ . 

В. К о Ы т а п п 1 ) в ъ к а ч е с т в е эксперта в ы с к а з а л ъ с л е д у ю щ е е 
м н е ш е о прибавленш мучнистыхъ в е щ е с т в ъ к ъ к о л б а с е : если 
в ъ н е к о т о р ы х ъ м е с т н о с т я х ъ с у щ е с т в у е т ъ обычай п р и м е ш и 
вать к ъ к о л б а с е булку еЪс, то это позволительно , ибо из
в е с т н о п у б л и к е , но обосновывай .е необходимости этой при
м е с и к ъ к о л б а с е т е м ъ , что в о о б щ е колбасная масса не удержи
вается, не связывается , несправедливо и э то очевидно и з ъ т о г о 
факта , что и з ъ 106 и з с л е д о в а н н ы х ъ имъ п р о б ъ 86 оказались 
не содержащими крахмала . П о м н е н ш э т о г о изследователя 
прибавление муки д е л а е т с я с к о р е е и з ъ финансовыхъ сообра-
ж е н ш . Следуюшдй о п ы т ъ п о д т в е р ж д а е т ъ только что выска-

1) К о Ы т а п п . 2 е и 5 с п п п Г. Оп'епИ. С п е т . е . ^ п г ^ . VIII, 1902. 5. 201 
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т) 2 е Ц 8 с п г . Г. 11п1егз с!. Капг. - п. С е п и з в г т П . ^а1^^-^. 1898. 3 . 29т. 

М г ^ . 1899 5 . 395, 4 б 9- 757- > П ! ! ? . 19™- 8. 141. 

2 

• 
занное п о л о ж е т е : 6о г р а м м ъ (3 пфенига) сухой булки 
всасываютъ очень л е г к о 190 г р а м м ъ воды, т а к ъ что I кило-
граммъ р а з б у х ш е й в ъ вод-в хл'Ьбной массы б у д е т ъ стоить 
около 12 пфениговъ , в ъ то время к а к ъ килограммъ свободнаго 
о т ъ костей мяса по меньшей м е р е с т о и т ь 120 п ф е н и г о в ъ , — 
отсюда в п о л н е понятна прибавка к ъ колбасной м а с с е опре
д е л е н н а я количества б'Ьлаго хл'Ьба. ДалФ.е К о Ы т а п п 
в ы с т у п а е т ъ съ предложешемъ , чтобы в ъ с л у ч а е , если прибавка 
муки б у д е т ъ признана допустимою, рекомендовать дт>лать о б ъ 
э т о м ъ о б ъ я в л е ш е и не устанавливать огтредФ»леннаго процента 
содержания муки гезр. крахмала в ъ к о л б а с а х ъ . В ъ подтверж-
д е ш е своей мысли о н ъ п р и в о д и т ь с л е д у ю щ е е о с н о в а ш е : про
центное количество муки или б'Ьлаго х л е б а должно количе
ственно о п р е д е л я т ь с я по с о д е р ж а ш ю к р а х м а л а ; поэтому если 
допускается и з в е с т н о е процентное прпбавлен.е б е л а г о х л е б а 
гезр. муки, то это должно быть в ы р а ж е н о в ъ допустнмомъ ко
л и ч е с т в е крахмала. В ъ виду ж е того , что содержание крахмала 
въ м у к е , а е щ е б о л е е в ъ б 'Ьломъ хлебе подвержено значитель
ным!, к о л е б а ш я м ъ и что мясникъ не в ъ , состоянш точно 
о п р е д е л и т ь количество крахмала въ т о м ъ или иномъ с л у ч а е , 
невольно в о з н и к а е т ъ конфликт! , с ъ з а к о н о м ъ ; при э т о м ъ 
должно упомянуть , что количественное определение крахмала 
отнимает ! , довольно много времени и т р е б у е т ь изв 'Ьетныхъ 
и з д е р ж е к ь . 

В ъ Г е р м а н ш ' ) можно наблюдать странные ф а к т ы : в ъ 
то время к а к ъ суды (нмперскш судъ е1с.) п р и б а в л е ш е к ъ 
к о л б а с е веществъ , с о д е р ж а щ и х ъ крахмальную муку, считают! , 
нреступлешемъ , в ъ о т д е л ь н ы х ъ о к р у г а х ъ это п р и б а в л е ш е 
р а з р е ш а е т с я полицейскими предиисашями, впрочемъ подъ 
услов1емъ, чтобы прибавка не превышала , с о о т в е т с т в е н н о 
ц е н е , опред-Ьленнаго процента и чтобы о б ъ э т о м ъ доводи
лось до св-вдешя публики. 
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• 
У н а с ъ в ъ Р о с с ш не супдествуетъ н и к а к и х ъ у к а з а н ш , 

относительно подмт>шиватя крахмала к ъ колбаснымъ издъ\л.ямъ. 
П р и оцФ.нк+, доброкачественности колбасныхъ изд'кпш 

часто оказывается необходимым!, доказывать приеутств .е 
лошадинаго м я с а ; поэтому приведу здъсь в к р а т ц е н е к о т о р ы й 
данныя о л о ш а ' ш н о м ъ мясЬ. 

П р о ф . У7. В О у С1 Б а XV к 1 п з ') п р и в о д и т ь с л е д у ю щ е е 
историческое о с н о в а ш е тому, что лошадиное мясо для при
г о т о в л е ш я мясныхъ изд-Ьлш совс+.мъ не употребляется или 
ж е в ъ очень незначительных'?, к о л и ч е с т в а х ъ : разломанныя 
лошадиныя кости, во в с Ь х ъ историческихъ п е щ е р а х ъ находп-
мыя, с ъ несомненностью г о в о р я т ъ за то , что лошадиное 
мясо в ъ те времена представляло собою у п о т р е б и т е л ь н о е 
п и щ е в о е средство. П о с л е распространения хрнст ,анства 
употребление в ъ пищу л о ш а д и н а г о мяса было з а п р е щ е н о 
церковью на т о м ъ основанш, что язычники закалывали 
лошадей и с ъ е д а л и ихъ мясо во время ж е р т в о п р и н о ш е н ш 
в ъ честь Одина. Н а с т о я щ е е предубеждение п р о т и в ъ упо-
треблен .я в ъ пищу лошадинаго мяса представляетъ зам'1> 
чательный п р и м е р ъ изменения вкуса, в ы з в а н н а г о з а п р е щ е -
т е м ъ церкви. — К о е г п & ' } подтверждаетъ вышепртшеденное 
с о о б щ е ш е и д о б а в л я е т ь , что папою Г р и г о р . е м ъ III было 
издано з а п р е щ е н , е у п о т р е б л я т ь в ъ п и щ у лошадиное мясо. 
В ъ 1825 году одна французская к о м и с а я признала лошадиное 
мясо х о р о ш и м ъ питательнымъ средствомъ и т а к ъ к а к ъ об
щ е с т в а з ащиты ж и в о т н ы х ъ , чтобы сохранить с т а р ы х ъ ло
шадей о т ъ мученш, приняли на себя пропаганду употребления 
в ъ пищу лошадинаго мяса, оно постепенно стало распро
страняться все ш и р е и шире . В ъ настоящее время потреб-
л е ш е лошадинаго мяса достигло очень з н а ч и т е л ь н ы х ъ раз-
м е р о в ъ : т а к ъ , наприм'връ, в ъ П р у с с ш 8 ) на б о й н я х ъ в ъ 

х) Ц и т и р . по Веи18сЬе Х е к з с п п И Гиг Т Ы е п п е с П с т . Во!. 111, 3 . 153. 
2) О р . с.1., с т р . и 8 . 
3) V*/е Ь т е г. ^ Ь г е Б Ъ е п с Ъ Д е йЬег сНе Р о Н к с п п И е и. Ье181ип§еп 

аиГ с1. СеЫе1е с1. П у р е п с . ^ п г ^ ' . 1897, 5 . 175 иис! 1900, 8. 498. 
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1896 году было у б и т о 5°>424 головы лошадей, в ъ 1898 годз г 

63,551 въ Т899 году 63,800: Б е р л п н ъ одннъ п о т р е б л я е т ъ еже
годно 8ооо лошадей . Г л а в н ы м ь о б р а з о м ъ л о ш а д и н о е мясо 
употребляется для п р и г о т о в л е ш я к о л б а с ъ и конченаго мяса. 

К о е п 1 ^ ' ) находитъ , что предуб 'вждеше п р о т и в ъ лоша-
динаго мяса основывается на мало ир .ятномъ сладкомъ его 
вкус1; и на мнении, что лошадь — это благородное и гордое 
ж и в о т н о е — у п о т р е б л е ш е м ъ в ъ пищу ея мяса у н и ж а е т с я . 

С ъ г н п е н и ч е с к о й точки зрф.шя ничего нельзя и м е т ь 
п р о т и в ъ у п о т р е б л е ш я в ъ пищу лошадинаго мяса, и м е ю щ е г о 
высокую питательную ц е н н о с т ь 2 ) . 

Г л а в а И. 

Консервирующ!я средства . 
П о д ъ к о н с е р в и р о в а ш е м ъ мяса р а з у м е е т с я о б р а б о т к а его 

для сохранеш'я в ъ течение болЬе или м е н е е продолжительнаго 
времени. Э т о достигается тФ.мъ, что с о в е р ш е н н о пли т о л ь к о 
отчасти устраняются услов.я , благопр1ятныя для ж и з н е д е я т е л ь 
ности т е х ъ м н к р о о р г а н п з м о в ъ , к о т о р ы е в ы з ы в а ю т ъ разло
жение мяса. Э т и услов.я по К о е п 1 § ' у 3 ) суть с л е д у ю п ц я : 
большая влажность , д о с т у п ъ атмосфернаго кислорода, прп-
сутств1е г р и б к о в ъ или ж е в ы з ы в а ю щ а г о распадъ фермента 
и т е м п е р а т у р а (10—45° С.). У п о т р е б и т е л ь н ы е до н а с т о я щ а г о 
времени способы к о н с е р в и р о в а л и суть с л е д у ю щ е е : 1) суше
ние мяса, 2) солеше, гезр. с о х р а н е ш е в ъ р а з с о л е , 3) копчеше , 
4) кипячеше мяса в ъ о т с у т с т в ш воздуха, 5) герметическая 
з акупорка , 6) з а м о р а ж и в а ш е и 7) прибавление з адерживаю-
щ и х ъ г ш е ш е в е щ е с т в ъ . 

1) О р . с и . , с т р . и8. 
2) Ь е п т а п п. И1е М е т о й е п о!ег р г а к Н а с п е п Н у ^ ' е п е е П \ 

II. АиП. 5 . 311. 
3) О р . ск . , с т р . 149. 

о* 
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Д л я к о н с е р в и р о в а ш я к о л б а с ъ употребляются только со-
леше , копченое и прибавка з а д е р ж п в а ю щ и х ъ г н и е т е в е щ е с т в ъ . 
К о п ч е н и е 1 ) производится двоякимъ о б р а з о м ъ : или к о н т я т ъ 
при низкой т е м п е р а т у р е (около 25 0 С.) в ъ т е ч е ш е продолжи-
т е л ь н а г о времени, или же к о п т я т ъ быстро, но при бол'Ье 
высокой т е м п е р а т у р е (70—юо° С ) . Б о л ь ш и н с т в о с о р т о в ъ 
коптится продолжительное время при 25" С , н е к о т о р ы е же , 
например!» копченая тонкая колбаса ,Кпаск\уигз.:) подвер
гается копчешю в ъ т е ч е т е н в с к о л ь к и х ъ часовъ при 70" С , 
а потомъ вслед-ь за эти'мъ к о р о т к о е время при 100" С. 

Д л я копчешя очень пригодны щепки б у к о в а г о дерева, 
хороши, материал!» для той ж е цф.ли доставляет!» можжевель-
н и к ъ . Копчен .емъ , которому всегда п р е д ш е с т в у е т ъ солен.е, 
достигаются две цели , съ одной стороны уменьшение воды, 
с ь другой пропитывал .е к р е о з о т о м ъ , карболового кислотою 
и высшими гомологами ея, содержащимися въ дыму. З е г а -
р Ы п 1 и 1 1 п ^ а г о 2 ) п р и з н а ю т ъ д е й с т в у ю щ и м и составными 
частями дыма выспня дегтеобразны я вещества , сила к о т о р ы х ъ 
увеличивается д е й с т в . е м ъ замедляющей развит .е микроорга
низмов!» угольной кислоты. Г л а в н о е действ . е достигается 
отнят . емъ воды ; к р о м е этого дымъ уничтожает!» острый со
леный вкусъ . К р о м е вышеописанных!» выгодъ копчешя д-ръ 
О р л о в ъ 3 ) у к а з а л ъ еще на одну, именно на то, что изме
няется видъ кишки : бе-локъ кишечной с т е н к и свертывается 
и высыхаетъ (сморщивается) , вс.!гЬдств1е чего кишка д е л а е т с я 
п р о з р а ч н о ю ; при кипячен!» же наблюдается только сверты
вание, а с м о р щ и в а ш я б е л к а не наступает!», почему кишечная 
с т е н к а остается непрозрачною и б е л о ю . 

В ъ н о в е й ш е е время в о ш е л ъ въ моду новый с п о с о б ъ 
копчешя — б ы с т р о е копчен.е . К о е п . § ' ) о п и с ы в а е т ъ два 

т) О в 1 е г С а д . В е к е 678. 
2) Ц и т и р . по Н у ё . е ш з с Ь е К и п с Ь с Ь а и , I. ^ Ъ г § а п § 1891, З е к е 267. 
3) О р л о в ъ . I X о т ч е т ъ МОСКОВСКОЙ г о р о д с к . с а ш п а р н . е т а н ц ш , 

с т р . 138. 
4) О р . ек . , с т р . 153. 
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пр.ема быстраго к о п ч е ш я ; по одному колбаса натирается со-
д е р ж а щ и м ъ деготь древесиымъ у к с у с о м ъ и в е ш а е т с я в ъ 
подходящем!. месте для п р о с у ш к и ; по другому ир.ему с а ж а 
кипятится съ водою, п о с л е охлаждеш'я п р о ц е ж и в а е т с я и сме
шивается с ь поваренною солью. В ъ эту жидкость и к л а д у т ъ 
колбасу по желанию и по т р е б о в а н ш на б о л е е млн м е н е е 
продолжительное время. П р и г о т о в л е н н а я по этому способу 
колбаса мягче и сочнее , чЬмъ копченая сухимъ путемъ . 
П р е и м у щ е с т в е н н о п р и м е н я ю т ъ второй с п о с о б ъ б ы с т р а г о 
копчения, потому что при немъ въ к о л б а с е удерживается 
б о л ь ш е воды и продавцы п о л у ч а ю т ъ при п р о д а ж е больше 
выгоды. 

К о п ч е ш е одно, само по с е б е , б е з ъ солешя и м е е т ъ не
значительную к о н с е р в и р у ю щ у ю силу. В е й ') к о п т и л ъ с в е ж и , 
несоленый кусокт. свиного мяса, и въ немъ еще во время коп
чешя началось п п е ш е . З е г а р Ы п ! и П п § а г о 2 ) нашли, 
что д ы м ь с п о с о б е н ъ у б и в а т ь чпстыя культуры б а к т е р ш , но не 
б а к т е р ш вт, мясе. : вследств .е с в е р т ы в а ю щ а г о бЬлки дЬйств1я 
дымъ н е м о ж е т ъ проникать глубоко в ъ мясо, а д в й с т в у е т ъ т о л ь к о 
п о в е р х н о с т н о ; поэтому мясо пораженных! , инфекционными 
б о л е з н я м и ж и в о т п ы х ь невозможно сделать вновь годнымъ 
к ъ употреблению в ъ пищу посредствомъ копчешя. 

С о в е р ш е н н о иныя отношения наблюдаются при копченш 
съ п р е д ш е с т в у ю щ и м ъ соленпемъ. 

О б ы к н о в е н н о е к о п ч е ш е 3 ) особенно въ б о л ы и и х ъ ку-
с к а х ъ мяса не всегда у б п в а е т ъ трихинт, . - П о Ь е и с к а П ' у , 
трихины н о г п б а ю т ъ ' п р и нагревании мяса до 62—70° С , по
тому что при этой т е м п е р а т у р е наступает! , свертывание 
б -влковъ , входящих! , в ъ с о с т а в ъ т р и х и н ъ . О ч е н ь л е г к о 
можно узнать , весь ли к у с о к ъ мяса б ы л ъ н а г р е т ь до ука-

1) В е й . Сеп1га1Ыа11 Г. Вас1спо]оц1е и. РагакПепкипс1е. Во!. VIII, 
1890. 5 . 513. 

2) А Г С Ы У Г. П у щ е н о . В й . XII! , 1891. 3 . 179. А ш п е г к и п § . 
3) О н 1 е г 1 а § . О р . е к . 5 . 404. 
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занной температуры, по цвету поперечнаго р а з р е з а : у говя
дины о н ъ п р ю б р ъ т а е т ъ с е р ы й цв-втъ, а у свиного мяса — 
б 'кловато-сврый, т а к ъ к а к ъ при т е м п е р а т у р е 62—72" С. 
р а з р у ш а е т с я к р а с я щ е е вещество крови . 

П о К о е г п ^ ' у 1 ) , въ б о л ь ш и х ъ к у с к а х ъ трихины можно 
у б и т ь только продолжительнымъ к и п я ч е ш е м ъ — онъ - уми-
р а ю т ъ у ж е при 56" С ; при э т о м ъ нельзя забывать , что на
г р е в а й . е л и ш ь медленно п р о н и к а е т ъ в ъ т о л ш у мяса. 

П о Ь е Ь т а п п ' у " ) , трихины н а в е р н о е п о г и б а ю т ъ о т ъ 
с у ш е ш я и копчения. 

С у з й с е г с и з т е г г ш з 3 ) и Сузисегсиз се11и1озае 4) относятся 
к ъ нагр-Ьвашю точно т а к ъ же, к а к ъ н т р и х и н ы ; смерть своего 
носителя они п е р е ж и в а ю т ъ всего на 14 дней. 

П р и трехнед-вльномъ хранении в ъ л е д н и к е мясныхъ 
п р о д у к т о в ъ финны т о ж е п о г и б а ю т ъ ; при 8 — ю " — у ж е 
ч е р е з ъ 4 дня. 

Второй с п о с о б ъ к о н с е р в и р о в а ш я к о л б а с н ы х ъ издъмпй 
с о с т о и т ъ въ прибавлен.и з а д е р ж и в а ю щ и х ъ г ш е ш е в е щ е с т в ъ . 
К ъ самымъ стариннымъ к о н с е р в и р у ю щ и м ъ колбасы сред
ствами, н р и н а д л е ж а т ъ поваренная соль и у л у ч ш а ю щ а я 
о к р а с к у с е л и т р а ; в ъ сравнительно иоздн 'БЙипя времена к ъ 
пимъ прибавились борная и с е р н и с т а я кислоты и и х ъ соли. 

П о в а р е н н а я соль п р и м е ш и в а е т с я к ъ колбасному те
сту смотря по сорту изде.л.й ; З е г а р Ы г и * ) н а ш е л ъ для 
содержан.я ея т т . т и т 2,22 а т а х п п ш п — 8,12 <Ж. Дей
ствие поваренной соли с о с т о и т ъ в ъ незначительно заме-
д л я ю щ е м ъ вл.янш на р о с т ъ бактер .й , главнымъ ж е о б р а з о м ъ 
оно сказывается в ъ отнятии у мясной массы воды. „По
варенная соль не принадлежнтъ к ъ д е з и н ф е к ш о н н ы м ъ сред-
ствамъ в ъ истинномъ з н а ч е ш и э т о г о слова" , п и ш е т ъ З е г а -

1) О р . ск . 5 . 98. 
2) О р . е к . 3 . 317. 
3) О в I с г I а в , О р . ск . 5 . 380. 
4) О Й I е г I а е , О р . ск . 5 . 390. 
5) О р . ск . , с т р . 198. 
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р Ы п н . Т+.мъ не м е н е е она з а д е р ж и в а е т ъ развитее бактерий 
и у ж е въ значительной степени въ т а к и х ъ п и т а т е л ь н ы х ъ 
средахъ , которыя с о д е р ж а т ь не более 5 % Ш С ! . Т о обсто
ятельство , что поваренная соль з а д е р ж и п а е т ъ быстрое раз
витее и ж и з н е д е я т е л ь н о с т ь бактерий, с п о с о б с т в у е т ъ тому, что 
с у ш е ш е , к о т о р о е собственно и о б у с л о в л и в а е т ъ консервиро
вание, усгг | ;ваетъ наступать р а н ь ш е , чт>мъ мясо подвергается 
п о р ч е . П о э т о м у принято прт!бавлять к ъ к о л б а с е не более 
5 % поваренной соли, хотя бы содержание воды было низведено 
т о л ь к о до 40 %. Б о л ь ш е е количество ИаС1 п о р т и т ь вкусъ 
и ни в ъ к а к о м ъ с л у ч а е не полезно для здоровья . 

О б а к т е р е - у б и в а ю щ е й с и л е поваренной соли опублико
вано много р а б о т ъ . Т а к ъ К о с Ь 1 ) и н е с к о л ь к о п о з д н е е 
М а г н е п з 2 ) нашли, что издавна и з в е с т н а я бактерицидная 
сила поваренной соли очень незначительна . Р г е у с а ^ 3 ) из-
с.т1.довалъ степень сопротивляемости пгЬкоторыхъ п а т о г е н н ы х ъ 
бактерий п р о т и в ъ действия поваренной соли и п р и ш е л ъ к ъ 
следующими, в ы в о д а м ъ : бацилла сибирской язвы была у б и т а 
у ж е ч е р е з ъ 2 часа, а споры ея — д а ж е не ч е р е з ъ б м е с я ц е в ъ ; 
холерныя бациллы умерщвляются ч е р е з ъ 6 — в ч а с о в ъ ; бацилла 
б р ю ш н о г о тифа, свиной краснухи, туберкулеза , дифтерии, рожи
стые кокки и кокки нагноения т а к ж е не у б и в а ю т с я но исте
чении долгаго времени. 

З г а с П е г 4 ) занимался изученйемъ влияния поваренной 
соли ииа бактерий, в ы з ы в а ю щ и х ъ т а к ъ иазываемыя отравления 
мясомъ, и п р и ш е л ъ к ъ тому заключению, что развитие замед
ляется въ питательной среде, у ВасШцз тогЬийсапз ЬОУИЗ с ъ 
содержаниемъ 8 — ю % поваренной соли, у ВасЬепшп со1и 
соититигие — 7—8 %^ у ВасиИиз егиегкнегнз — 7—8 %/, у Ва-

1) К о с К. М ш Ь е П и п ^ е п аиа ё с т Ка1нсг1. СеаипгШеккашЧе. Вс1. 1, 
1881, Й. 263. 

2] М а г И е п б . Ун-оЬоу"я Агсгиу . Вс1. С Х П . 8.369. 
31 Р г е у 1 а § . А Г С Ы У С. Пучение. В ё . XI. Й. 81. 
4 ) 5 1 а ё 1 е г . А г с Ы у Г. П у ^ е п е . В ё . X X X V . 8 .77 . 
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снНиз рго1еиз уи1§;. — 8—ю ^ и у ВасШиз ЬоидНпиз — 6 % 

NаС1. ; с о в е р ш е н н о были убиты т о л ь к о ВасШиз пюгЫпсапз 

ЬОУИЗ и ВасШиз епихпиа'из — ч е р е з ъ з гезр. 4'/, недели . 

Н а з в а н н ы й изсл 'кдователь в ы с т а в л я е т ъ требование, чтобы въ 

разсол 'Б содержалось ю % поваренной соли, потому что 

только при т а к о й концентрации втврн'Ье проявляется задержи

вающая р о с т ъ бактерий сила поваренной соли. 

Р е 1 г 1 ' ) н а ш е л ъ , что на бациллы свиной краснухи, вы-

сушенныя на шелковой н и т к е , поваренная соль у б и в а ю щ и м ъ 

о б р а з о м ъ ц г1 .йствуетъ при содержании ея 23,5 % ч е р е з ъ 26 

дней и что соленое мясо е щ е по истечении 30 дней заклю-

ч а е т ъ в ъ с е б е вирулентныя бактерии. 

Ь а Г а г 2 ) по поводу р а з с о л а гезр. соления п и ш е т ъ сл1.-

д у ю щ е е : „ П р и с т р о г о м ъ изследованпи э т о г о приема обна

руживается , что главную роль здЬсь и г р а е т ъ водоотнимаюииее 

свойство поваренной соли, че.мъ вызывасися сильный пдаз-

м о л и з ъ заключающихся в ъ м я с е зародышей, размножение 

к о т о р ы х ъ з а т р у д н я е т с я ; в е р н а г о умерщвления зародьнией, 

въ особенности б о л е з н е т в о р н ы х ъ , э т и м ъ достигнуть не 

удается" . 

Р е И е г з о п :') с л е д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ р е з ю м и р у е т ъ 

результаты своих-ь о п ы т о в ъ о влиянии поваренной соли на 

бактерий: „Поваренная соль несравнима с ъ наиииимн обыкно

венными з а д е р ж и в а ю щ и м и гниение средствами, которыя х\~л\-
с т в у ю т ъ е щ е в ъ р а з в е д е н н ы х ъ р а с т в о р а х ъ ; сильно антиссп-

тическимъ о б р а з о м ъ иювареиииая соль д е й с т в у е т ъ только в ъ 

концентрации 20—23 ^ ; но отношению к ъ №С1 особенно 

чувствительны бактерии, обусловливающий глубокий р а с п а д ъ 

б е л к о в ы х ъ веицествъ. При 5 % концентрации п о г и б а ю т ъ 

обязательный анаэробным бактерии, и остаются только услов-

ныя анаэробныя и а э р о б н ы я ; палочки, вызывающйя интен-

1) Р е И г и Л г Ь е и айв с1. КаинсН. С е в и п й п е к в а т И е . Вс1. VI. 5 . 266. 
2) Ь а 1 " а г , Т е е Ь ш к с п е Муко1о§1е , ^ п а 1897, 5 173; Ц и т и р . п о 

А Г С Ы У . И": П у ё и с п е . Во 1. X X X V I I . 5 . 174. 

3) Р е 11 е г ь о п. АгсЬ. Г. Н у в . е п е . Вс1. X X X V I I . 5 . 236. 
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сивные процессы распада и гниете , значительно чувстви-
телн'Ье к о к к о в ъ : в ъ о б щ е м ъ р о с т ъ налочекъ п р е к р а щ а е т с я 
о т ъ ю% раствора ЫаС1, некоторый только и з ъ н и х ъ нере-
н о с я т ь 1 2 % , большинство ж е к о к к о в ъ х о р о ш о п р о и з р о с т а е т ъ 
е щ е при 15 % КаС1. Главный моментъ действия N301 , к а к ъ 
к о н с е р в и р у ю щ е г о средства, заключается въ общей з а д е р ж к е 
размножения м и к р о о р г а н н з м о в ъ и въ педопускапш интенсив-
пыхъ п р о ц е с с о в ъ распада б е л к а , д а ж е при сравнительно 
н и з к о м ъ содержании соли." 

П о Г й г з 1 е п Ь е г § ' у ' ) , достаточно десятндневнаго соле
ния, чтоби»1 умертвить трихины в ъ небольших!» кусках!» мяса, 
при б о л ь ш и х и<ускахъ — 4 нед. Напротив ! , , С е г 1 а с Ь ') в ъ 
мясе , лежавиииемъ въ разсолт» 2 мт.сяца, н а ш е л ъ рядомъ с ъ 
сморщенными и ж и в ы х ъ глистовъ . 

К о е п и § 5 ) при солений предполагает! , о б м е н н о е дей
ствие между поваренной! солью и известковой капсулой три-
хпнъ , при чем!, образуются растворимые углекислый п а т р ъ 
и хлористый кальций, вследствие чего трихины де.лаются сво
бодными и умервщляются . 

Если соединить вместе два р а з с м о т р е н н ы х ъ консерви
рующих!» средства — кончен.е и поваренную с о л ь , то 
бактерицидная сила нхъ значительно увеличится . Такт» 
В е й 3 ) , к а к ъ упомянуто выше, нашелъ , что несоленое свиное 
мясо во время копчешя начитало все-таки гнить , между гИмъ 
просолены» части свиного мяса п о с л е б о л е е или м е н е е игро-
должительнаго копчения не о б н а р у ж и в а л и признаков!» жизне
деятельности м и к р о о р г а н н з м о в ъ . К о п ч е н а я тонкая колбаса 
содержащая , к а к ъ Известно, значительное количество воды, 
показывала только на ю - ы й день копчения незначительное 
уменьшение з а р о д ы ш е й : г>то явление можно о б ъ я с н и т ь высо
ким!» с о д е р ж а ш е м ъ воды и низкою т е м п е р а т у р о ю — Вей 
коптилъ при 18—2о"С. И з с л е д о в а в ъ разныя копченыя рыбы 

Л Ц и т п р . по О к I с г I а д . 5 . 404. 
2 ) О р 011. 5. 98. 
3) О р . ск . 5 . 550. 
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па содержание в ъ нихъ зародышей бактерий, опт. п р и ш е л ъ 
к ъ о т р и ц а т е л ы ш м ъ результатами, : продукты оказались сво
бодными о т ъ зародышей, — потому что они коптились при 
высокой температур ' ] ; и на свободномъ огн ' к 

Р е 1 г н ' ) , занимавшийся изсл1;довап,емъ сопротивляе
мости бактерий свиной краснухи п р о т и в ъ высокой темпера
туры, поваренной соли и копчения, нашелъ , что л у ч ш е всего 
бактерии убишаются совм'Ьстнымъ д1;йств.емъ поваренной 
соли и копчения. Вм1;ст1; съ э т н м ъ о н ъ у с т а н о в и л ъ инте
ресный ф а к т ъ , и м е н н о : непосредственно иосл'1; копчения 
мясо содержиитъ в ъ себт. е щ е не ослабленные зародыши, но 
во время далыгЬйшаго хранения сила зародышей пропадаетъ , 
т а к ъ что ч е р е з ъ полгода они, кажется , совершенно п о г и б а ю т ъ . 

Этими фактами совершенно о п р о в е р г а е т с я старинное 
представление о б ъ очень спльпомъ д е з н н ф н ц н р у ю щ е м ъ дей
ствии поваренной соли. 

С е л и т р а прибавляется ио> мясу не въ качеств*!; дезин-
ф и ц п р у ю щ а г о средства, а для сохранения окраски мяса, пре
имущественно въ т Ь х ъ продуктах! . , которые назначаются для 
продолжительнаго хранения. О н а прибавляется въ колнче-
ствахъ около 0,05—0,4,^, к а к ъ о б ъ э т о м ъ п и ш е т ъ М е п § е з ' ' 1 ) 
и к а к ъ это лично наблюцалъ К у в а л ь д и п ъ ' ) ; посл'Ьднш 
г о в о р и т ь , что селитра на глазом'Ьръ прибавляется к ъ мясному 
т'Ьсту. З е г а р Ы п ! 1 ) въ и з с л Ь д о в а н н ы х ь имъ к о л б а с а х ъ на
шелъ селитры 0,05—0,55 N о 1Ь \\- а п § ') же — только 0,32 %. 

Роль , к а к у ю селитра и г р а е т ъ при просаливании мяса, 
научно была выяснена недавно. З е г а р Ы п й ' ) въ 1891 году 
писаль , что селитра прибавляется к ъ мясу только с ь ц*1;лью 

и) О р . С11. 5 . 292. 
2 ) М е п § е 5 . 0 1 е 1п1сгпаПопа1с Шиг.^И- и п ё Ккч^спигаагепГаЬп-

каНоп с1с. \ У ' е п 1899. Ц и т и р . п о Л г с п . Г. П у ^ . Вг1. XIII . 5 . 201 
3) О р . сН. с т р . 1 5 4 , 
4 ) О р . сЦ. 3 . 195 
5) N о I И ш а п к Л г с Ы у . С. Нуя'спе . В ё . X V I . 5 . 127. 
6) О р . с и . 5 . 195 
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сохранить е с т е с т в е н н у ю окраску п о с л Ь д н я г о ; но о н ъ ж е 
нашелъ , что колбасы и б е з ъ селитры ингкютъ т а к у ю ж е 
х о р о ш у ю я р к у ю окраску , если только он']-, не пересолены и 
не пересушены. Т+,мъ ж е а в т о р о м ъ и з ъ нзсл-кдованныхъ имъ 
к о л б а с ъ была в ы д е л е н а бацилла, сильно возстановляющая 
мэтиленовую синьку и н и т р а т ы ; последние возстановляются вт, 
нитриты п нашатырь ( в е р о я т н о въ N143. Авт.) ; т а к ъ к а к ъ эта ба
цилла была изолирована и з ъ 20 п р о б ъ ( в с в х ъ было 21), то 5 е -
г а р Ы т п р и н и м а е г ь , что она постоянно находится въ к и ш к а х ъ . 

М о с Ь у у а п ^ 1 ) н а ш е л ъ , что в ъ долго сохраняемыхъ 
к о л б а с а х ъ а зотная кислота м о ж е т ъ возстановляться въ 
азотистую, хотя это п р о и с х о д и т ь не въ такой м'врь, к а к ъ 
п р е д п о л а г а е т ъ Р о . е п з к е 2 ) . Ы о г Ь у у а п ^ т о л ь к о в ъ одно!, 
п р о б е наблюдалъ возстаиовлеше азотной кислоты и объяс -
н я е т ъ это незначительной к о н ц е н т р а т ' е й р а з с о л а ; возстаио
влеше, вопреки м н е ш ю Р о 1 е п з к е 2 ) , обусловливается не 
микроорганизмами, а водородомъ, о б р а з у ю щ и м с я въ мясЬ. 
К а к ъ Р о . е п з к е и предполагал'! , в ъ вышеупомянуто! , работ!; , 
дальнейшими опытами 3) выяснилось, что возстаиовлеше суще-
ственнымъ о б р а з о м ъ обусловливается микроорганизмами и 
что при этом'ь о б р а з у ю т с я азотистая кислота и амм.акъ. 

В о п р о с о м ъ о влиянии селитры на окраску мяса занимался 
О р л о в ъ ' ' ) ; в ъ своей обстоятельной р а б о т е о н ъ сообщаете , 
с л е д у ю щ е е : „Розовая окраска иродаваемыхъ въ М о с к в е 
в а р е н ы х ъ колбасъ , вч, громадномъ б о л ь ш и н с т в е случаев - ! . , 
з а в и с и т ь отт. содержания въ э т и х ъ п р о д у к т а х ъ ннтритовъ , 
дающих - ! , съ нормальными составными частями мяса пнгментъ 
р о з о в а г о цв'Ьта. Э т о т ъ пнгментъ в о з н п к а е т ь в ъ сыромъ 
мясе , с о д с р ж а щ е м ъ нримксь селитры, л и ш ь постепенно, по 

1) О р . с . с 5 . 137 и. Я. 
2) Р о 1 е и в к е . А г Ъ с к е п аиа <]. КальегГ С е ы т с Ш е Ц к а п и е . Пс1. 

VII . 5 . 471. 
3) Р о 1 с п а к е. Л г Ь е к с п аш, о. Ка>»ег1 С с ь ш . а п е . Ь а и П е . Гк1 

IX. 3 . 134. 
4) О р . с.1. с т р . ,40. 
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мЬрт; перехода селитры въ азотистокислыя соли, подъ влия-
ниемъ с о в е р ш а ю щ и х с я въ мясъ - возстановительныхъ нроцес-
с о в ъ " . К о л б а с ы , приготовленныя съ примъсью селитры и 
б е з ъ нея, въ течение одинаковаго времени — 24 часа — изме 
няли свою о к р а с к у на р а з р е з е ; при хранении содержание 
азотистой кислоты уменьшается до г Ь х ъ порт,, пока совер
шенно не исчезаетъ въ испорчеишой колбасЬ. О т ъ копчеиийя 
окраска колбасы, приготовленной с ъ примесью селитры, 
б ы в а е т ъ я с н е е , р е з ч е , в е р о я т н о вследствие присутствия въ 
дым'Ь в о з с т а н о в л я ю щ п х ъ в е щ е с т в ъ ; а в т о р ъ н а ш е л ъ въ фунт! ; 
колбасы около 0,047 грамма ^ г Ю , , , „что приблизительно 
равняется минимальной медицинской доз! ; э того сильно дей
с т в у ю щ е г о на о р г а н п з м ъ вещества" . 

Ь е Ь т а п п и К а 1 к Ь г е п п е г ') нашли, что о т ъ д е й е т т ' я 
а з о т и с г а г о ангидрида на г е м о г л о б и н ъ о б р а з у е т с я особый 
пнгментъ , который они могли извлечь а л к о г о л е м ъ и з ъ красной 
колбасы. При спектроскоииинческомъ нзследовашИ э т о т ъ ииг-
ментъ д а л ъ с п е к т р ъ , н е с к о л ь к о отличный о т ь сииектра окси-
г е м о г л о б и н а ; новый пнгмепги, б ы л ъ п а з в а н ъ аигторами гемор-
родиномъ ( Н а е т о п Ь о ш ' п ) . — ^. Н а Ы а п е ' 1 ) с о о б щ а е т ъ , что 
красный ииве.тъ варснпаго соленаго мяса з а в и с и т ъ о т ъ при
сутствия окись а з о т ъ - г е м о х р о м о г е п а ; последний образуется 
вследствие распада окись азотъ-гемоглобнна , обусловливаю
щего красный цве.тт, не вареннаго соленаго мяса. О к и с ь 
а з о т ъ - г е м о г л о б н н ъ об1>азуется въ отсутствии кисло |юда и в ъ 
присутствии в о з с т а н о в л я ю щ и х ъ в е щ е с т в ъ путемъ действия 
п и т р и т о в ъ на окись а з о т ъ - г е м о х р о м о г е и ъ . 

С е л и т р а не о б л а д а е т ъ дезннфиппруюидими свойствами, 
к а к ъ это у ж е было установлено опытами М а и Ч е п з ' а •'). 

1) I , е Ь т а-п п ипп К а 1 к Ь г е п п е г . З и х и п ^ к Ь е т ' Ь Д е Ней- рИу.ч-
к н П ь с п - т е с М а ш й с Ь е п Сс'ие11«сЬаГ(: / и \ \ ' и г / Ь и г § . ^с^1и•р;а^1§ 1899. 5 . 57. 

2)}. Н а Ы а п е . Е х р е п т е п 81а1. К е с о г й 1901 5. 166. Ц и т и р . 
н о 2 е к ь с Ь г . Г. Ш И е г к и с Ь и п е <1 Ш Ь г - ипс! СепийкпиПе! . ]аЬг%. V. 5 . 579. 

3) О р . ск . 5 . 369. 
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Р е и е г з о п ' ) н а ш е л ъ , что селитра п р е п я т с т в у е т ъ образо 
ванию и з ъ б е л к а с Ь р о в о д о р о д а ; употребляемая одна, селитра 
должна браться в ъ 5 %' концентрацш и выше, между ТЕМЪ 
совместно с ъ КаС1 достаточно было 0,5 %, чтобы на долгое 
время з а д е р ж а т ь образование сероводорода . Т а к н м ъ о б р а з о м ъ 
вопреки обычному мнъъпю, селитра у л у ч ш а е т ъ консервиро
вание посредствомъ поваренной соли, при чемъ ея (селитры) 
не т р е б у е т с я п р и м е ш и в а т ь в ъ б о л ь ш и х ъ количествахъ . Ч т о 
селитра возстановляется въ нитриты и именно при в о з д е й с т в ш 
микроорганизмов ' ! . , было подтверждено т а к ж е Р с И е г з о п ' о м ъ : 
у ж е па второй день п о с л е начала опыта о н ъ м о г ъ доказать 
присутств1е п и т р и т о в ъ ; о н ъ предполагаетъ , что возстаиовле
ш е пдетъ е щ е дальше, до о б р а з о в а ш я амм.ака ; однако по-
сл'Ьдняго о н ъ не м о г ъ доказать , т а к ъ к а к ъ амм.акъ и самъ по 
себе обыкновенно о б р а з у е т с я въ мясе. 

У ж е в ъ течение м н о г и х ъ десятшгвтш борная кислота 
употребляется въ к а ч е с т в е к о н с е р в и р у ю щ е г о средства. Ка
жется, впервые ее стали п р и м е н я т ь в ъ Ш в е ц ш гдЬ она давно 
с л у ж и т ь для к о н с е р в и р о в а ш я мяса и м о л о к а ; сначала она 
держалась въ т а й н е и поступала в ъ продажу поди, н а з в а ш е м ъ 
„ А з е р ^ п " ; в ъ годъ ея потреблялось на 5000 т а л е р о в ъ . — В ъ 
н а с т о я щ е е время борная кислота является одною и з ъ состав-
ныхъ частей б е з ъ и с к л ю ч е н . я в е в х ъ к о н с е р в н р у ю щ н х ъ средствъ , 
дюжинами рекомендуемыхъ фабрикантами. Б ы л о бы напраснымъ 
т р у д о м ъ перечислять з д е с ь различныя консервируюийя сред
ства, более ИЛИ м е н е е похож.я одно на д р у г о е по своему 
составу . К о е ш & 3 ) , О з г е г г а ^ Р о ^ п з к е " ) и д р у п е изследо-
ватели приводить ц е л ы й рядъ а н а л и з о в ъ э т н х ъ с р е д с т в ъ ; 
в с в они с о д е р ж а т ь б о р н у ю кислоту гезр. буру , с е р н и с т у ю 

1) О р . ск . 5 . 227. 
2) 2 е к 8 с п п И : Г. Т Ы е п п е г П с т . Вс1. III. 3 . 205. 
3) О р . ск . 3 . 157. 
4) О р . ск . 3 . 68о. 
5) А г Ъ е к е п аик с). Ка1всгНспеп О е к и п с Ш е к з а г т е . Ваги! VI . 8. 119. 
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кислоту или ея соли — т о л ь к о одну т у или д р у г у ю кислоту 
с о д е р ж а т ь н е м н о п я средства — селитру и поваренную с о л ь , 
иногда к ъ ннмъ присоединяются с а х а р ъ п с е р н о к и с л ы й натръ . 

5 е г а р Ы п 1 1 ) н а ш е л ъ въ к о л б а с е т ,1 % борной кислоты: 
в ъ среднемъ 2) к ъ колбасамт. подмешивается борной кислоты 
0,2—0,5 %. В ъ американском'! , просоленомъ сухомъ мясЬ 
Р о 1 е п з к е ' м ъ 3) было открыто до 3,3 % б о р н о й к и с л о т ы ; 
только что названный а в т о р ъ занимался и з с л е д о в а ш е м ъ 
ВЛ1ЯН1Я борной кислоты на о к р а с к у мяса и при1нелъ к ъ ТБМЪ 

р е з у л ь т а т а м ъ , что она на естественную окраску к о л б а с ъ 
не д е й с в у е т ь к о н с е р в и р у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ . 

К ъ подобнымъ же р е з у л ь т а т а м ъ п р и ш е л ъ в ъ с в о и х ъ из-
с л е д о в а ш я х ъ т а к ж е А . а п § - е 4 ) , наблюдавший, что р у б л е н о е 
мясо п о с л е перемешивания с ъ б о р н о ю кислотою (въ сухомъ 
виде , а не растворе ) , у ж е по истечении 24 ч а с о в ъ принимало 
неприятный с е р о - б у р ы й цв-Нть. Б у р а п р о и з в о д и т ь е щ е б о л е е 
сильное действие, и к ъ изменению окраски т у т ъ присоеди
няется е щ е влияние на м ю з и н ъ — именно последний раство
ряется ею, вскдств .е чего изменение мяса д о с т и г а е т ъ т а к и х ъ 
п р е д е л о в ъ , что мясо становится с о в е р ш е н н о неузнаваемымъ. 
И з с л е д у я бактерицидную силу борной кислоты и буры на 
д е ф и б р и н и р о в а н н о й крови, о н ъ п р и ш е л ъ к ъ тому выводу, 
что оба названныя консервирующая средства не о к а з ы в а ю т ъ 
д е з и н ф и ц и р у ю щ а г о действия. 

М а П е п з 4 ) с о о б щ а е т ъ , что В Ш г о г п консервирова -
ш е м ъ во время л е т а мяса д о к а з а л ъ к о н с е р в и р у ю щ у ю силу 
б о р н о й кислоты, а Ы е и ш а п п н а ш е л ъ , что мясо сохраняется 
с в е ж и м ъ в ъ '/> % р а с т в о р Ь — 8 дней, I % — и дней, 

0 Ор . с'1. 5 . 190. 
2) 2е115спп1Ч Г. ШИегйисНип^ с)ег КаЬ.пдп§;$- ипс! Сепи58гтие1 е1г. 

> Ь г § а п § II. 5 . 175, 176 
3) А г Ъ е П е п аик ё е т ка1вег1. С е з и п а п е и з а т г е . Ва\ X V I I . 5 . 561 

ипс! 571. 
4) Ь а п § е. А Г С Ы У Г Нуц'епе. Во.. Х Ь . 5 . 14З. 
5) Ор . «Ч. 5 . 363. 
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2?^ — 18 и 4 — 21 день. К о с Ь нашелъ , что п о с л е то 
дневнаго воздействия 4 % р а с т в о р ъ борной кислоты в ы з н в а л ъ 
только запоздалое развитие с п о р ъ сибирской язвы ; М а г 1 с п 5 
самъ н а ш е л ъ , что 2 # растворы у б и в а ю т ъ к о к к о в ъ магноен.я . 

З е г а р г т и п н 1 ) с ч п т а е т ъ п р и б а в к у к ъ к о л б а с е борной 
кислоты с о в е р ш е н н о излишней, потому что и б е з ъ нея кол
басы сохраняются в ъ одинаковой с т е п е н и ; при этомъ о н ъ 
опирается на н а б л ю д е т е В г. М а Н е г п , что даже 4% раст
в о р ъ борной кислоты не м о ж е т ъ у б и в а т ь бактерий, а при
бавка ея в ъ I %, к а к ъ это делается при п р и г о т о в л е н ш кол
б а с ъ , способна вызывать только задержи} ' в ъ развитии; 
подобный р е з у л ь т а т ъ получается и б е з ъ примъти борной 
кислоты, посредствомъ копчения и сушения. 

Р е Ц е г з о п 1 ) изел 'вдовалъ к о н с е р в и р у ю щ е е влияние на 
мясо борной кислоты и сравнивает ! , последнюю в ъ э т о м ъ 
отношен .и съ поваренною солью. В ъ то время к а к ъ пова
ренная соль д о п у с к а е т ъ обильный рость к о к к о в ъ и п а л о ч е к ъ 
д а ж е при довольно высокой концентрации, а р о с т ь д р о ж ж е -
в ы х ъ г р и б к о в ъ т о л ь к о при изв+.стныхъ концентраш'яхъ , она 
энергично з а д е р ж и в а е т ъ р о с т ь и л ъ т н е в ы х ъ . Н а п р о т и в ъ 
борная кислота з а д е р ж и в а е т ъ развитие д р о б я н о к ъ (кокковъ 
и палочекъ) и не п р е п я т с т в у е т ъ хорошем} ' росту зародышей 
п л е с е н и и д р о ж ж е й . Н е считаясь с ъ антисептическою силою 
борной кислоты, мы, невидимому, должны принять во вни
мание, что кислая реакщ'я питательной среды с п о с о б с т в у е т ъ 
р о с т у зародышей племени и д р о ж ж е й и з а д е р ж и в а е т ъ его у 
д р о б я н о к ъ . Б у р а относится с о в е р ш е н н о одинаково . Опыты, 
произведенные с ъ поваренною солью и бурою, у к а з а л и , что 
о н е взаимно п о д д е р ж и в а ю т ъ д р у г ъ друга . 

В ъ к а ч е с т в е к о н с е р в и р у ю щ а г о средства при приготов
лении к о л б а с ъ у п о т р е б л я е т с я е щ е с е р н и с т а я кислота гезр . 
ея с о л и ; но т а к ъ к а к ъ это наблюдается главнымъ о б р а з о м ъ в ъ 

г) О р . сих. 5 . 196. 
з ) О р . он . 8. 230. 
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т1 Ц и т и р о в а н о п о 2 е П з с п п П Гиг Ш и е г к и с Н и п е сИег ЫаЬгип^в- ипс1 
Сепивыгпи:е1. > Ь . г § а п § 1898. 5 358. 

2) О р . сИ. 5 . 345. 
3) О р . ск , 5 . 202. 

р у б л е н н о м ъ мясп, то рт.чь о б ъ э т о м ъ б у д е т ъ в ъ соотвтКт-
с т в у ю щ е м ъ М-БСТБ ниже . 

Т а к ъ к а к ъ при оц'внк'Ь к о н с е р в и р у ю щ а г о средства при
нимается во внимание не только е г о д е з и н ф и ц и р у ю щ а я сила, 
но т а к ж е влияние на доброкачественность к о н с е р в о в ъ и здоро
вье потребителей , то мы т е п е р ь вкратцъ- и р а з с м о т р и м ъ физио
л о г и ч е с к о е влияние отд-Ьльныхъ консервирующих 'ь средствъ . 

Въ тНЬхъ к о н ц е н т р а т я х ъ , в ъ к а к и х ъ она у п о т р е б л я 
ется въ пищу, поваренная соль почти не о к а з ы в а е т ъ ииа 
о р г а н и з м ъ никакого влияния ; несмотря на это при ежеднев
ном!, потреблении она становится небезусловно безвредною 
(цынга на п а р о х о д а х ъ ) ; смотря по обстонтельствамъ и это 
д р е в н е й ш е е , б е з в р е д н е е к о н с е р в и р у ю щ е е средство м о ж е т ъ 
оказываться вреднымъ, о чемъ сообицнлъ на X главномъ 
собрании Союза с а н н т а р н ы х ъ а н а л и т и к о в ъ - х и м и к о в ъ Саксонии 
Г и 1 з и п ^ е г ' ) . 

О селитръ- Ь е Ь т а п п ! ) сообиииаетъ, что въ значитель-
ныхъ д о з а х ъ она д в й с т в у е т ъ я д о в и т о : 5,0 м о г у т ъ вызвать 
нездоровйе, а 8—15 граммъ являются у ж е смертелыиою дозою. 

В ъ своей р а б о т Ь о к о л б а с а х ъ 5 е г а р Ь и п и:1) п р и в о д и т ь 
много ч у ж и х ъ наблюдений о д-вйствни селитры. Т а к ъ К е и н -
т е г и с п наблюдалъ у одного взрослаго мужчины наступление 
дурноты и рвоты о т ъ т,о селитры. М о 1 : Ь п а ^ е 1 с о о б щ а е т ъ , 
что при однократномъ употреблении внутрь н е б о л ь ш а я доза 
селитры вызыиаетъ только ощущение прохладнаго , при про-
д о л ж и т е л ь н о м ъ ж е употреблении н а с т у п а е т ъ ослабление аппе
тита И1 усиление диуреза. С а п 1 а п и п и ш е т ь : „ Н и т р а т ы бол Ье 
встэхъ о с т а л ь н ы х ъ солей о к а з ы в а ю т ъ вредное действие на 
вегетативную жизнь в н у т р е н н и х ъ о р г а н о в ъ и о с л а б л я ю т ь 
пластическую функцию кр ови " . К . а Ь и 1 е а и с о о б щ а е т ъ , что 
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селитра в ъ н е б о л ь ш и х ъ д о з а х ъ благоприятствуеть запору , 
в ъ болт>е ж е з н а ч и т е л ь н ы х ъ у с и л и в а е т ъ дйурезъ и увеличи-
в а е т ъ у д е л ь н ы й в'Ьсь мочи". — Б о л ъ е в ъ р о я т н ы м ъ оказы
вается фактъ , что продолжительное злоупотребление селитрою 
м о ж е т ь вызвать т а к ъ называемую щелочную кахексию (а1ка-
ПзсЬе СасЬехйе) с ъ явлениями пынги ( М а г г и п , 5 о 1 о \ у , 
5 г е V е п § , С а г 1 у о п , К. 1 с Ь I е г еи;с.). П о свидетельству 
В и п х ' а , в ъ челов'Ьческомъ о р г а н и з м е селитра м о ж е т ь воз-
становляться в ъ нитриты. П о с л е д н е е мнение подтверждаетъ 
К о Ь е П ; 1 ) , по которому действие н и т р и т о в ъ с о с т о и т ъ в ъ 
образовании метгемоглобина , в ъ расширении сосудовъ , в ъ 
размягчении головного и спинного мозга и в ъ раздражении 
желудочно-кишечнаго тракта . — Нъ"гъ с о в е р ш е н н о ника
кой нужды ожидать возстановления в ъ нитриты в ъ чело-
в-Ьческомъ о р г а н и з м е , т а к ъ к а к ъ это п р о и с х о д и т ь у ж е 
вт, самой колбасЬ. О р л о в ъ въ московскихъ к о л б а с а х ъ 
наииелъ 0,047 ° т а т т . № N 0 , на ф у н т ъ — минимальныя ме-
дицинския дозы. 

К. о 51; ' ) занимался изучениемъ о б м а н а в е щ е с т в ъ у собаки 
при употреблении а з о т н о к и с л а г о н а т р а ; р е з у л ь т а т ы гиолучи-
лись следующие: ни большня, ни мальия дозы не п р о и з в о д я т ь 
изменений аппетита , самочувствия, въса т в л а ; малыя дозы, не 
усиливающая мочеотделения, не влияютъ на о б м ^ н ъ веицествъ. 
П р и б о л ь ш н х ъ дозахъ , в ы з ы в а ю щ и х ъ усиленное мочеотде
ление, при усиленномъ п и т ь е воды можно д о к а з а т ь абсолютное 
увеличение а з о т а ; если ж е не давать много воды, то действие 
селитры покрывается дкйствиемъ солей — н а с т у п а е т ь усилен
ный распадъ б е л к а . 

Г о г з Н е г и З с Ы е п к е г 3 ) наблюдали при продолжи-
телыиомъ употреблении с ъ пищей борной кислоты у людей 
понижение всасывания, при чемъ, в е р о я т н о , п р о и с х о д и т ь 

1) К о Ь е г 1 . ЬеЬгЬисЬ ё е г 1п1ох1са4юпеп. ЗгиОДаг*. 1893. 5. 494. 
2) К о з И. А г Ь е И е п айв <1. К з д з е г ] . С е з и п ё Ь е й з а п и ' е . Вё. X V I I I . 5 . 98. 
3) Г о г з С с г и. 5 с Ь 1 е п к е г. А г с Ы у Гиг Ну§1епе. В<1 II. 5 [ 15. 

;> 
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1) Ц и т . п о Ь е Ь т а п п ' у 5- 305. 
2) Ц и т и р . п о К о Ь е г I 'у 5 . 300. 
3) К181ег . 2е11-8сЬпЛ 1". Н у д и е п е . В а . XXXVII. 5 . 2 3 9 . 
4) 1 Ч е и т а п п . А г Ь е Н е п аиз о"ет Ка18ег1. С е а и п ё п е к в а п П е . В а . 

X I X . 5 . 96. 
5) Н е Г П е г . 1Ь. .<!. 5 . 108. 
6) 5 о п п ! а § , 1Ь. \6. 5 123 

отслойка ядерныхъ частей к и ш е ч н а г о канала и увеличенное 
отделение слизи. — Б г . К о п г а а М а п п ' ] не м о г ъ своими 
опытами на л ю д я х ъ констатировать явлений, который наблю
дали два послътшихъ изслтадователя. 

О влиянии борной ж е кислоты М а Н е г п ') п и ш е т ъ , что 
у ж е 2,0 у людей в ы з ы в а ю т ъ резки'я желудочныя боли, п о н о с ъ ; 
к р о л и к ъ и собака при 0,5—2,0 рго сие з а б о л е в а л и на третий 
день при явленпяхъ поноса, слюнотечения и исхудания. 

К и ' з с е г 3) наблюдалъ у людей о т ъ 1,0 борной кислоты въ 
день рвоту , недомогание, п о н о с ъ ; о т ъ 3,0 рго сНе появлялся 
бъмюкъ в ъ м о ч е . 

И е и г а а п п ' ) на самомъ с е б е поставилъ следующий 
о п ы т ъ : п о с л е 4 дней приготовления о н ъ въ течение го дней 
принималъ по 3,0 буры, потомъ 4 дня б е з ъ прнемовъ буры, 
потомъ з дня принималъ по 5,0 буры ; ре зультаты следующие: 
у м е н ь ш е н н о е выделение азота , впрочемъ п о с л е д о з ъ в ъ 5,0 
не увеличившееся , п о т о м ъ падение в е с а тела ; спустя 18 дней 
п о с л е окончания опыта о н ъ е щ е м о г ъ открывать в ъ м о ч е 
присутствие борной кислоты. 

Н е Гг 1 е г 5) и з с л е д о в а л ъ влияние б о р н о й кислоты на усвояе
мость пищи и п р и ш е л ъ к ъ выводу, что борная кислота уве-
л и ч и в а е т ъ выделение азота , а т а к ж е и сухого к а л а ; это 
увеличение а з о т и с т ы х ъ с о с т а в н ы х ъ частей в ъ э к с к р е м е н т а х ъ 
о н ъ п р и п и с ы в а е т ъ ослабленному всасыванию белка, проис
ходящему вследствие повреждения борною кислотою киииеч-
наго эпителия. 

5 о п п 1 а § 6 ) о п р е д е л я л ъ время пребывания в ъ чело-
в е ч е с к о м ъ о р г а н и з м е борной кислоты ипосле одпократнаго 
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приема в ъ 3,0, — и оказалось , что 50 $ ея выделилось в ъ 
первые 12 часовъ , а остальные 50 % потребовали въ 8 р а з ъ 
б о л ь ш а г о времени . 

К. о 5 1 ' ) н а ш е л ъ , что б о р н а я кислота з а д е р ж и в а е т ъ всасы
вание б ^ л к а : наступало значительное уменьшение в е с а т е л а , 
о б у с л о в л е н н о е потреблениемъ жира . Наступающнй при б о л е е 
з н а ч и т е л ь н ы х ъ д о з а х ъ распадъ б е л к а представляетъ собою 
обусловленное действиемъ солей увеличение отдачи воды, 
к а к ъ это и м е е т ъ м е с т о т а к ж е при б о л ь ш и х ъ д о з а х ъ поварен-
нон соли и с е л и т р ы ; восприняти'е б о л ь ш и х ъ к о л и ч е с т в ъ воды 
у с т р а н я е т ъ это действие. 

К и Ь п е г 2 ) по вопросу о ВЛИЯНИИ борной кислоты на 
о б м е н ъ в е щ е с т в ъ у ч е л о в е к а п р и ш е л ъ к ъ с л е д у ю щ и м ъ 
заключениямъ: п о с л е приемовъ б о р н о й кислоты н а с т у п а ю т ъ 
важныя, долго сохраняющийся изменения в ъ процессахъ пита
ния — при э т о м ъ м о г у т ъ страдать не т о л ь к о органы пище
варения, но т а к ж е весь процессъ о б м е н а в е щ е с т в ъ ; последний 
у ч е л о в е к а изменяется в ъ с т о р о н у увеличения расхода энергии 
до " 2 2 % и усиления о б о р о т а б е з а з о т и с т ы х ъ в е щ е с т в ъ почти 
на 30 > ; столь важныя изменения в ъ о б м е н е можно н а з в а т ь 
отравлениемъ, т а к ъ к а к ъ содержание жира в ъ о р г а н и з м е 
и г р а е т ъ б о л ь ш у ю роль в ъ поддержании жизни, а усиленное 
разложение его должно ииривести к ъ быстрому истощению и 
б е л к о в а г о материала. 

К е р р 1 е г ' у 3 ) иие удалось к о н с т а т и р о в а т ь действия бор
ной кислоты и буры на пепсинъ и п а н к р е а т и н ъ . 

Ь е и Г и т п а п п 4 ) , подобно предыдущему автору , изсл-Ьдо-
в а л ъ влияние разсматриваемаго к о н с е р в и р у ю щ а я средства на 
р а з н ы е ферменты и к р о м е т о г о о н ъ п р о и з в е л ъ опыты на 
с о б а к а х ъ . О к а з а л о с ь , что нельзя было установить никакого 

1) К о з * . А г Ъ е Н е п аиз <1ет Кайзег1. С е з и п с Ш е к з а п П е . В й . X I X . 5.55. 
2) К и Ь п е г. Н у д и е ш з с Ь е К и п ё з с Ь а и . Вс1. XII . 5 . 161. 
3) К е р р 1 е г . Р п а г т а с е и * . Сеп1гаШа11е. Во". Х Ь . 5. 2 1 . 
4) Ь е Г Г т а п п . Апа1узг. Во!. X X I V , 8.102. Ц и т и р . п о 2ейЧзспг. Г. 

11п*егкиоЬ о". Капгип|*а- и. С е п и з з т Н * 1899. 3 . 894. 
Л* 
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действия на ф е р м е н т ы ; при малыхъ д о з а х ъ у с о б а к ъ не на
ступало н и к а к и х ъ изменений в ъ пищеварении; въ б о л ь ш и х ъ 
д о з а х ъ б у р а у м е н ь ш а е т ъ переваривание б е л к а и жира , вы
д е л я ю щ и х с я поэтому в ъ у в е л и ч е н н ы х ъ количествахъ ч е р е з ъ 
Гаесез; ежедневный прнемъ борной кислоты въ 3,0 не влияетъ 
на усвоение бъ\лковъ и в о о б щ е на о б щ е е питание. И борная 
кислота и б у р а очень быстро выделяются и з ъ организма 
в м е с т е с ъ мочею, в ъ продолжение 24—36 часовъ . 

Ь1* е Ь г е 1 с Ь ') и здалъ обстоятельную работу „О дей
ствии борной кислоты" . П у т е м ъ о п ы т о в ъ на с о б а к а х ъ о н ъ 
у с т а н о в и л ъ , что приемы обыкновенных! . , у п о т р е б и т е л ь н ы х ъ 
д о з ъ не въ состоянии оказать никакого влиянии па о б щ е е 
самочувствие. Сода и селитра с и л ь н е е д е й с т в у ю т ! , на функ
цию кишечника . Наблюдалось увеличение в е с а т в л а п о с л е 
употребления к а к ъ борной кислоты, т а к ъ и б у р ы ; на фер
менты борная кислота не о к а з ы в а е т ъ никакого влияния, б у р а 
ж е д е й с т в у е т ъ на н е к о т о р ы е подобно щ е л о ч а м ъ ; углекислый 
н а т р ъ д е й с т в у е т ъ в ъ з р а з а с и л ь н е е ; о т ъ 2 — р а с т в о р а бор
ной кислоты и о т ъ 4—5 % р а с т в о р а б у р ы останавливаются 
движения мерцательнаго эпителия: ?въ э т о м ъ с л у ч а е борная 
кислота д е й с т в у е т ъ подобно кислотамъ, а б у р а — с о л я м ъ ; дру-
п я кислоты производят!» инодобное действие в ъ б о л е е сильныхъ 
разведенияхъ ; б у р а д е й с т в у е т ъ , к а к ъ и остальныя соли, чисто 
физическимъ о б р а з о м ъ посредствомъ эндосмоза ; 5 % р а с т в о р ъ 
борной кислоты не д е й с т в у е т ъ на слизистую о б о л о ч к у желудка 
и к и ш е к ъ , б у р а ж е д е й с т в у е т ъ у ж е в ъ I % разведении и при т о м ъ , 
к а к ъ ицелочь ; сода и селитра о к а з ы в а ю т ъ б о л Ь е неблагоприят
ное действие на слизистую оболочку желудка и кишечника . П о 
заключению автора , п е р е д ъ другими консервирующими сред
ствами борная кислота и б у р а и м е ю т ъ то преимущество , что 
о н к к о н с е р в и р у ю т ъ только свежие материалы и не м о г у т ъ 
у л у ч ш и т ь вида у ж е испорченныхъ . 

1) Ы е Ь г е и сЬ. У1ег1е]]аЬге58сЬг. Г. §епсп11. М е а . с ш и. оГГеШ. 
ЬагнШйтоевеп . III. К о ^ е . В а . X I X . 5. 83. 
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С Ы и е п ё е п и С н е е ' ) п р о и з в е л и опыты на с о б а к е и 
нашли, что ежедневный прнемъ по 5,0 б у р ы в ъ течение дол-
гаго времени не о к а з а л ъ вреднаго влияния на обм-Ьнъ а з о т а : 
5 — ю грм. действовали р а з д р а ж а ю щ и м ъ о б р а з о м ъ ; борная 
кислота по 3,0 ежедневно точно т а к ж е не влияла. 

Е щ е н е с к о л ь к о замечаний о требованняхъ, предъявляе-
мыхъ по отношению к ъ к о н с е р в и р у ю щ и м ъ средствамъ и в о о б щ е 
о допустимости ихъ . 

Ь е Ь т а п п ' " ) выставляетъ следующпя требования о'и-ь 
консервируюииихъ с р е д с т в ъ : не должно н а р у ш а т ь с я с у б ъ е к 
тивное самочувствие, в ъ особенности функции мозга и орга-
н о в ъ пищеварения ; не должно быть н и к а к и х ъ о б ъ е к т и в н ы х ъ 
р а з с т р о й с т в ъ в ъ отправленияхъ о р г а н и з м а ; д е я т е л ь н о с т ь 
сердца, о р г а н о в ъ дыхания, инервация е1с. должны оставаться 
б е з ъ изменений; усвояемость не должна понижаться о т ъ 
употребления консервируюицихъ с р е д с т в ъ ; наконецъ , о т ъ 
средствъ , п р и м е н я е м ы х ъ для консервирования п и т а т е л ь н ы х ъ 
средствъ для д е т е й и больныхъ , необходимо т р е б о в а т ь , чтобы 
они не уменьшали и б е з ъ т о г о незначительную сопротивля
емость организма э т и х ъ индивидуумовъ . Р о д ъ и количество 
п р и м е ш а н н ы х ъ к о н с е р в и р у ю щ и х ъ средствъ должны быть 
обозначены на э т и к е т к а х ъ , в ъ п р о т и в н о м ъ с л у ч а е необходимо 
принципиально отказаться о т ъ потребления п и т а т е л ь н а г о 
средства. Н о д а ж е в ъ г в х ъ случаяхъ , когда к о н с е р в и р у ю 
щие вещества относительно н е в р е д н ы , д о л ж н о принимать 
при и х ъ о ц е н к е въ соображение с л е д у ю щ е е : они облег-
ч а ю т ъ нечистое, вредное обращение с ъ продуктами, позволя-
ю т ъ предметы с ъ у ж е начавшимся разложениемъ б о л е е про
должительное время сохранять подъ видомъ с в е ж и х ъ . 

Ь а п & е 3) при о ц е н к е к о н с е р в и р у ю щ и х ъ средствъ дер-

1) С Ь й И е п а ' е п и. С I е к. Ехрег. 51а1. Кесогё 1898. 782. Цитир. 
по 2е115сЬпГ1 Г. ШИегвисЬ. а. КаЪг. -СепиввтиИ. ^Ъг^апд ^ с З . 5 . 855. 

2) О р . ыС 5 . 304 и. 308. 
3) О р . с и . 5 . 145. 
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г) Ц и т и р . п о 2 е и 1 5 с 1 т п : Гиг 1Л111егниспш1§; сиег Капгип§;«- ш к ! О е -
п и з з т и Ц е ! . ^ п г § а п § 1898, 5 . 78. 

жптся сл-Бдующихъ д в у х ъ т о ч е к ъ зрения : I ) консервируюгдее 
средство не должно обладать ни однимъ качествомъ вред-
нымъ для здоровья и 2) не должно у п о т р е б л я т ь тт>хъ средствъ , 
которыя з а т р у д н я ю т ъ правильную о ц е н к у доброкачествен
ности п и щ е в о г о продукта . О н ъ т р е б у е т ъ , чтобы каждое кон
с е р в и р у ю щ е е средство было подвергнуто фармакологическому 
изучению его о с т р а г о и хроническаго действия; средства, тре-
бующпя относительно з аботливой дозировки , нуждаются в ъ 
б о л ь ш о м ъ к ъ с е б е внимании при употреблении в ъ практиче
ской жизни , и б о необходимая внимательность к ъ правильному 
дозированию «примесей о т с у т с т в у е т ъ в ъ п р о и з в о д с т в е пище-
в ы х ъ п р о д у к т о в ъ . О б я з а т е л ь с т в о п у б л и к о в а т ь о п р и м е с я х ъ 
к о н с е р в и р у ю щ и х ъ средствъ не с л у ж и т ь гарантией п р о т и в ъ вред
ности, и б о публика очень индифферентно относится к ъ н е м у ; 
применимость к о н с е р в и р у ю щ а г о средства в ъ немалой степени 
з а в и с и т ъ о т ъ его к о н с е р в и р у ю щ е й с и л ы ; к о н с е р в и р у ю щ е е 
средство должно не скрывать гниение, но у с т р а н я т ь ; мясо по 
виду, вкусу, з а п а х у и консистеиицйи должно по возможности 
июходить на с в е ж е е ; при э т о м ъ не должно быть н и к а к о г о 
понижения е г о питательной ц е н н о с т и . 

Г 1 1 з 1 п § е г и Н е Г е 1 т а п п 2 ) п и ш у т ь с л е д у ю щ е е : „Со
в е р ш е н н о е устранение химически д е й с т в у ю щ и х ъ консерви
р у ю щ и х ъ средствъ не и м е е т ь за себя показаний с ъ народно
хозяйственной точки зрения. Исходя и з ъ т о л ь к о н а з в а н н а г о 
основания, компетентныя лица должны у с т а н о в и т ь физиологи
ческое действие е щ е недостаточно и з с л е д о в а н н ы х ъ , но реко-
мендуемыхъ к о н с е р в и р у ю щ и х ъ средствъ и потомъ у ж е опре
д е л и т ь р о д ъ и количество примеси ; консервированные пище
вые продукты п о д л е ж а т ь обязательному опубликованию; п о д ъ 
к о н с е р в и р у ю щ и м и средствами инужно иионимать только такия, 
к о т о р ы я надежнымъ о б р а з о м ъ з а д е р ж и в а ю т ъ или с о в е р ш е н н о 
у с т р а н я ю т ъ произвольное разложение ж и з н е н н ы х ъ иирипасовъ. 
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К ъ новымъ антисентическимъ средствамъ должна применяться 
та ж е гигиеническая, техническая и народноэкономическая точка 
зрения, что по отношению и к ъ у ж е с у щ е с т в у ю щ и м ъ . Все хими
ческий консервирующей средства допустимы только по отно
шению к ъ ж и з н е н н ы м ъ продуктамъ , з а г о т о в л я е м ы м ъ для про-
должительнаго хранения; прибавление и х ъ к ъ у ж е испортив
шимся продуктамъ должно разсматривать какъфальсификацью." 

К а у з е г 1 ) т р е б у е т ъ , чтобы к о н с е р в и р у ю щ е е средство 
совершенно не изменяло , или очень мало, в н е ш н и х ъ свойствъ 
продукта, чтобы не у н и ч т о ж а л о питательной его стоимости 
и чтобы не с о о б щ а л о ему ни одного вреднаго для здоровья 
качества . — Д о п у с т и м о с т ь т о г о или д р у г о г о консервирую-
щ а г о средства с ъ санитарной точки зренья должна основы
ваться на эмпирическихъ наблюденьяхъ или спецьальныхъ опы-
т а х ъ , в о п р о с ъ относительно б о л е е с т а р и н н ы х ъ консервирую-
щ и х ъ средствъ р е ш а е т с я исключительно о п ы т о м ъ ; химическь'я 
средства д е й с т в у ю т ъ к о н с е р в и р у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ продолжи
тельно в ъ п р о т и в о п о л о ж н о с т ь замораживанию и стерилизации, 
поэтому они должны быть разсматриваемы, к а к ъ технический, 
хозяйственныя и санитарныя завоеванья первостепенной важ
ности. Иногда п р о т и в ъ н и х ъ в о з с т а ю т ъ и т р е б у ю т ъ , чтобы они 
были индифферентными д а ж е в ъ б о л ь ш и х ъ дозахъ , ч е м ъ для 
консервирования. П о в а р е н н а я соль, селитра , к р е о з о т ъ (въ 
дыме) еьх. в ъ б о л ь ш и х ъ количествахъ являются далеко не 
индифферентными. П о возможности в с е о б щ е е применение 
д е й с т в и т е л ь н о к о н с е р в и р у ю щ и х ъ мясо и р ы б у средствъ весьма 
желательно в ъ и н т е р е с а х ъ о б щ е с т в е н н а г о здравоохранения, 
потому что э т и м ъ п у т е м ъ были бы предотвращены много-
численньья в ъ н а с т о я щ е е время отравления мясомъ и р ы б о ю , 
— употребление и х ъ (консерв. средствъ) поэтому является 
ж е л а т е л ь н ы м ъ и должно быть рекомендовано. С а м о собою 
понятно, что должны быть исключены те средства, к о т о р ы я 

1> К а у з е г . 2е118спг. Г. ой'епШсЬе СЬ-еьше. ' а п г ^ а п д V . 5 . 431—434. 
Ц и т и р . п о 2е.15сЪг. Г. ип1ег5исЬип§ а. К а Ь ш п § 5 - и. С е п и з 5 т 1 и е 1 }&Ъг%. 
1900. 5 . 579. 
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испорченнымъ п и щ е в ы м ъ продуктамъ придаютъ видъ неис-
гюрченныхъ. 

Н а ю - о м ъ международном! , конгресс ) ; по гигиене и де
мографии в ъ П а р и ж е ') В г о и а г с 1 е 1 , Р о и с Ь е 1 и В о г с п а з 
высказались за с о в е р ш е н н о е запрещение к о н с е р в и р у ю щ и х ъ 
средствъ на т о м ъ основании, что они п о н и ж а ю т ъ питательную 
ц е н н о с т ь п и щ е в ы х ъ п р о д у к т о в ъ . V. К о ст о г в ъ подобномъ же 
смысле высказывается п р о т и в ъ борной кислоты; о н ъ з а р а ж е н 
ное бациллами сибирской язвы мясо посыпалъ б у р о ю и ч е р е з ъ 
2 — 3 дня его можно было по виду назвать не испорченнымъ, 
хотя оно к и ш е л о названными микроорганизмами. Мясо б е з ъ 
б у р ы в ъ течение т о г о ж е самаго времени загнило . П о его мнению 
эти средства к о н с е р в и р у ю т ъ только внешний видъ, не у с т р а н я я 
разложения. Д о л ж н о з а п р е т и т ь в с е п р и м е с и антисептическихъ 
веинхествъ. К и г с Ь п е г п о л а г а е т ъ , что с ъ бактериологической 
т о ч к и зрения запрещение является очень логичнымъ, но при 
э т о м ъ должны быть приняты во внимание и другие интересы. 
О ч е н ь х в а л я т ъ стерилизапцю посредствомъ ж а р а и х о л о д а ; 
однако она не применима в ъ д е р е в н я х ъ , где у б и в а е т с я много 
скота, мясо к о т о р а г о отправляется в ъ города. Запрещение 
должно т о л ь к о ограничить употребление антисеиитическихъ 
средствъ , г у б и т е л ь н о с т ь к о т о р ы х ъ доказана . 

Австрийский высший санитарный с о в ъ т ъ 2 ) но данному во
просу высказался в ъ т о м ъ смысли, чтобы было з а п р е щ е н о 
примешивание к ъ п и щ е в ы м ъ продуктамъ не т о л ь к о т а к и х ъ 
к о н с е р в и р у ю щ и х ъ в е щ е с т в ъ , которыя у ж е в ъ мальнхъ д о з а х ъ 

' д-БЙствуютъ ядовито , но т а к ж е и ииевинныхъ, безвредныхъ , по
тому что при п р о д о л ж и т е л ь н о м ъ употреблении в ъ возра-
с т а ю щ и х ъ д о з а х ъ и эти посл+,дния делаются вредными, въ 
особенности ж е для б о л ь н ы х ъ и слабыхъ п е р с о н ъ , детей и 
с т а р и к о в ъ . Д а ж е сами по себе не ядовитыя консервирующие 

1) Ц и т и р . п о Беи1всЬе Уйег1еЦа11гЬег. бй'. С е в и п с Ш е й и р Я е ^ е . 
В й . X X X I I . 5 . 697. 

2) Ц и т и р . п о XV е Ь т е г. О р . си1. > п г § . 1900. 5 . 512. 
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средства м о г у т ъ стать таковыми в ъ силу того , что д-клаютъ воз
можною неопрятную о б р а б о т к у п и щ е в ы х ъ п р о д у к т о в ъ и что 
разлагаюнидяся и ; и н ф и ц и р о в а н н ы я вещества п р е в р а щ а ю т ъ в ъ 
состояние, в ъ к о т о р о м ъ ихъ возможно у п о т р е б л я т ь в ъ пищу. 

И з ъ вышеприведеннаго видно, что в ъ компетентныхъ сфе-
р а х ъ е щ е с у щ е с т в у ю т ъ п р о т и в о р е ч и в ы й мнения относительно 
дозволительности п р и м е ш и в а т ь консервирующий средства к ъ 
продуктамъ . В ъ нтжоторыхъ з а г р а н и ч н ы х ъ г о с у д а р с т в а х ъ 
с у щ е с т в у е т ъ запрещение прибавлять б о р н у ю кислоту и дру-
гпя консервируюиия средства к ъ мясу и мяснымъ издели'ямъ: 
т а к ъ , напримтфъ , в ъ Германии есть запрещение относительно 
в о о б щ е к о н с е р в и р у ю щ и х ъ средствъ , за исключением!, ииова-
ренной соли и с е л и т р ы ; Франция, Бельгия и Швейцария издали 
частичныя запрещения. В ъ Россини, насколько намъ и з в е с т н о , 
не с у щ е с т в у е т ъ н и к а к и х ъ запрещений. 

Г л а в а III. 

К р а с я щ и в е щ е с т в а . 
К р о м е селитры, сохраняющей красииый ииветъ мяса, в ъ 

колбасномъ иироизводстве для подкрашивания у п о т р е б л я ю т с я 
еиде искуственныя краски . 

О з 1 е г 1 а § 1 ) п и ш е т ъ : „ К ъ сомнительнаго х а р а к т е р а 
у с п е х а м ъ в ъ п р о и з в о д с т в е мясныхъ п р о д у к т о в ъ приииадле-
ж и т ъ окраииивание мяса в ъ больииихъ к у с к а х ъ , д а л е е рубле-
наго мяса и особенно к о л б а с ъ " . 

П о химической н а т у р е большинство к о л б а с н ы х ъ к р а с о к ъ 
относится к ъ г р у п п е анилиновьихъ производныхъ , иногда 
встречается т а к ж е карминъ . О з (; е г 1 а & с о о б щ а е т ъ : „ П е р в ы е 
опиыты подкрашивания были предиириняты с ъ фуксиномъ , но 
в ъ виду т о г о , . что последний очень легко о б н а р у ж и в а е т с я , 
стали употреблять карминъ , существующий в ъ т о р г о в л е т а к ж е 

I) О р . сН. 5. 666. 



12 

подъ назван .емъ карнита . И той и другой краски требуются 

минимальный количества для т о г о , чтобы сообщить мясу ин

тенсивный красный ц в ъ т ъ ( 1 : 3 0 . 0 0 0 ) " . 

В ъ новтзйшее время были подвергнуты изсл-вдованш 

мноп'я и з ъ к о л б а с н ы х ъ красокъ , выпускаемыхъ фабрикантами 

подъ р а з л и ч н е й ш и м и названиями; б о л ь ш и н с т в о к р а с о к ъ под

бавляются к ъ к о н с е р в и р у ю щ и м ъ жидкостямъ. 

Т а к ъ , напримтфъ , К. Г г й Ь П п ^ ' ) и з с л е д о в а л ъ д в е 

колбасныя краски, и з ъ к о т о р ы х ъ первая — „А.Ъо-Кагпк, б е л ы й 

мясной с о к ъ , с о в е р ш е н н о невредный, б е з ъ примчЬси красокъ , 

р а з р е ш е н ъ полицией, в ъ прибавлении \ % на I ф у н т ъ колба

сной массы с о х р а н я е т ъ колбасу , и специально поверхность 

разр 'Ьза о т ъ превращения в ъ с в р ы й ц в ^ т ъ и одновременно 

з а т р у д н я е т ъ наступление порчи" — есть прозрачный бл'Ьдноро-

зовый р а с т в о р ъ 4 ,4^ сахара, 1 , 5 ^ селитры и н е б о л ь ш и х ъ 

количествъ поваренной соли и б о р н о й кислоты. Вторая 

краска"— „КиЪго-КагшЧ, красный мясной сокъ , с о в е р ш е н н о 

безвредный, съ примтзсью краски, для предохранения колбасы 

о т ъ окрашивания въ с в р ы й ц в ъ т ъ , 1 , 0 жидкости на I ф у н т ъ 

к о л б а с ы " — с о с т о и т ъ и з ъ 3,5%" воднаго р а с т в о р а темно-

красной анилиновой краски. 

Г г а п к е Р ) п о д в е р г ъ изслътюванда пять к о л б а с н ы х ъ 

к р а с о к ъ : 1 ) „ В ш и т о й " — бурокрасный п о р о ш о к ъ — с о с т о и т ъ 

и з ъ Ропсеаи 2 К., 6 , 6 ^ № 0 1 , 2 1 % буры, 1 5 ^ воды е1с.; 2 ) 
„В1и(;го1;Ьег ПензсЬзаЛ" — тёмнокрасная жидкость — содер-

ж и т ъ Т Е ж е самыя составныя части, что и первая , т о л ь к о в ъ 

д р у г и х ъ отношенияхъ ; 3 ) „ Б а г т г б Ш е — кирпичнокрасный 

п о р о ш о к ъ , растворяющийся в ъ в о д е с ъ о к р а ш и в а ш е м ъ ея в ъ 

красно-желтый ц в е т ъ — п р е д с т а в л я е т ь собою краску О г а п § е II 

( М а п ё а п п С . ех1га); 4) ,,Ууиаг5ихо1;п" — тёмнокрасная жидкость , 

1 ) К . К г й Ь П п ^ . 2е11зсппп: 1". бй 'епШспе С Ь е т . е . ^ п г § а п § V . 
5. 206, Цитир. п о 2е115сппй Г. Ш1:егзцспип8 аег 1Чапгип§;8- иле! С е п и в в -
гтМе1 е1с. ^аЬ^^д• 1 9 0 0 3 - З 1 -

а) Г г а п. к е1. А г Ь е Н е п айв ает Каизегч. С е в и п а п е к в а и г и е . Ва. 
X V I I I . 5. 518-
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состоящая и з ъ Е о з т ' а ; 5) „КгеЬзГагЬе" — красножелтая 
жидкость , с о д е р ж а щ а я Ропсеаи К К . 

Р о 1 е п з к е ' ) в ъ одной наследованной имъ колбасной 
к р а с к е — Вп11аш>Вего1та — н а ш е л ъ : 6,38%' сухого вещества , 
0 , 0 1 ^ ванилина, 3 ,4^ золы, содержавшей 0,445?^ С1, 1,5% 
Н а 5 0 4 , 1,55^ N 8 , 0 ; краска состояла и з ъ Р о п с е а и 2 К. 

З о И з и е п 2 ) и з с л е д о в а л ъ дв+, колбасныя краски — 5 а п -
^ ш з и Коза1к. П е р в а я — красный и о р о ш о к ъ , содержала бор
ную кислоту и краску, которая по своимъ р е а к щ я м ъ , кажется , 
есть Ропсеаи . Вторая краска — жидкость — состояла и з ъ 
амипачнаго раствора кармина и шафрановой вытяжки. 

Описанныя в ы ш е колбасныя краски п р и м е ш и в а ю т с я непо
средственно к ъ изрубленному мясу. Н о , ] " и с к е п а с к и 8 е п с ! 1 -
п е г 3 ) описали т а к у ю краску , которая о к р а ш и в а е т ъ т о л ь к о 
сверху к и ш е ч н у ю с т е н к у . Э т и к е т к и на этой к р а с к е обы
кновенно с о д е р ж а т ь с л е д у ю щ е е : „Самая новая и наилучшая 
к о н с е р в и р у ю щ а я кишечная краска, наилучший п р е п а р а т ь , при
дающий в е л и к о л е п н у ю , только в н е ш н ю ю о к р а с к у мясной 
к о л б а с е , а т а к ж е итальянской, франкфуртской . П р е д о х р а н я е т ъ 
в н е ш н ю ю о к р а с к у о т ъ побледнешя , а самыя колбасныя из
делия з а щ и щ а е т ъ о т ъ пачканйя. Н е о б ы к н о в е н н о доходна. 
Безвредность г а р а н т и р о в а н а ; очень удобна для применения". 
Применение состоитъ въ томъ , что краска растворяется в ъ 
в о д е и этимъ растворомъ , холоднымъ или г о р я ч и м ъ , обра
батывается колбаса . К а к ъ у б е д и л и с ь авторы, эта краска 
иридаетъ к и ш к а м ъ красивый б у р о к р а с н ы й ц в е т ъ . К р а с к а 
с о с т о и т ъ и з ъ О г а п § е II. 

А т Ь й Ы 4 ) наблюдалъ, что искуственно подкрашенный 

1) Р о 1 е п к к е. АгЬ. а и з бет КаизеН. С е з и п с Ш е Н з а п П е . Вд. X I V . 
5 . 138. 

2) 5 о 11 з 1 е п. А р о С п с к е г 2 е к и п § . ^ п г § а п § X V I . 3 . 545. 
3) _ Т и с к е п а с к и п с ! З е п с Н п е г . 2 е к з с п п Т 1 Г. 1_Гп1:ег8. ё е г К а Ь г -

и п а С е п и з з т й П . }а.Ът^тё, 1899. 5 . 417. 
4) А т Ь й Ы . Цит . по 2 е к з с п г . 1. Цп1егз . с!ег Ыапг- и. С е п и з в п и И . 

^аЬ^8ап8 IV. 1901 5 . 175. 
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колбасы о к р а ш и в а ю т ъ т а к ж е бычачье мясо, если ихъ кипя
тить съ послт;днимъ. Э т о дало поводъ п о д о з р е в а т ь мясо, 
к а к ъ искуственно подкрашенное . 

З а п р е т ') с о о б щ а е т ъ , что въ н о в е й ш е е время к ъ горю
чему материалу для копчения п р и б а в л я ю т ъ сучья, пропитанныя 
к р а с я щ и м ъ в е ш е с т в о м ъ ; а в т о р у не удалось испытать , удается 
ли э т и м ъ способомъ получить п о л о ж и т е л ь н ы е результаты . 
К о г д а стремятся подкрасить колбасы, конечно, стараются 
обмануть п у б л и к у ; этой ц е л и достигают! , , во -первыхъ, те,мъ, 
что придаютъ видъ х о р о ш и х ъ материалов!, продуктамъ м е н е е 
ц+.ннымъ гезр . испорченнымъ, во-вторыхъ, г к м ъ , что скры-
в а ю т ъ посгьреше колбасы и, в 'ь-третьихъ, те,мъ, что т а к и м ъ 
путемъ замаскировывается высокий % подмеси муки, воды 
и жира . 

П о д ъ п о с е р е ш е м ъ колбасы р а з у м е ю т ъ пере,ходъ краснаго 
ц в е т а в ъ с е р ы й на к р а я х ъ г р а н и ч а щ и х ъ съ к и ш к о ю ; это не 
м о ж е т ъ с л у ж и т ь и р и з н а к о м ъ гниения, и продукты м о г у т ъ 
быть е щ е употребляемы в ъ пищу. В ъ виду того , что публика 
неохотно п о к у п а е т ъ колбасы, сделавипяся серыми , мясники 
и стараются уничтожить э т о т ъ переходъ окраски . 

М е у е г 2) п о с т а в и л ъ опыты о п о с е р е н ш колбасы и ду-
м а е т ъ о б ъ я с н и т ь его р а з н и ц е ю процентнаго содержания по
варенной соли в ъ с е р е д и н е и на поверхности к о л б а с ы : о н ъ 
н а ш е л ъ эту р а з н и ц у р а в н о ю 1,8—3,2 %, даже 6,9 % в ъ кол
б а с а х ъ , д е л а ю щ и х с я с е р ы м и , тогда к а к ъ у не и з м е н я ю щ и х ъ 
своей окраски она равна т а х ш ш т 1,0%. П о в а р е н н а я соль 
д и ф ф у н д и р у е т ъ в ъ б о г а т у ю водою и б е д н у ю солями к и ш к у . 

Г а 1 к и О р р е г т а п п 3 ) п о л а г а ю т ъ , что п о с е р е ш е по-
верхностнаго слоя к о л б а с ъ обусловливается присутствйемъ 
в ъ к и ш к а х ъ ВасШиз т е з е п 1 е п с и з , э т о г о „постояннаго оби-

1) 5 а п § е г. 2 е к з с п п 1 Ч Гиг ТЛгкегз. й. ^ Ь г и п § з - ипс! С е п и з 5 1 т и е 1 . 
^аЬ^'§ап2 1902. 5 . 861. 

2) М е у е г. С п е п и к . 2 е к и п § 1900, 5 . 3. Ц и т и р . п о 2 е к з с Ь г . Г. 
Ш1е.Г8. <1. К а Ь г и п § 5 - ип<1 С е п и з з т к Л . ^апг§ . IV. 1901. 5 . 175. 

3) Ц И Т . п о О з 1 е г I а § ' у : О р . ск . 5 . 635. 
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тателя к и ш е к ъ " по выражению З е г а р Ь н п и ' ) ; поэтому для 

дезинфекции к и ш е к ъ они предлагаютъ п р и м е н я т ь р а с т в о р ъ 

Ка1нн Ьурегтап&аше1, очень л е г к о у б и в а ю ш а г о ВасП. т е з е т е г . ; 

образующийся б у р ы я пятна можно потомъ удалить посред-

ствомъ перекиси водорода. 

Д л я устранения пост>реш'я колбасный изделия и поддвер-

гаются окрашиванию: нодкрашенныя они с о х р а н я ю т ь долгое 

время свои! красный ц в ъ т ъ и, когда процессъ гниения достн-

г а е т ъ высокой степени, они делаются серыми не съ ниоверх-

ншсти, а с ъ середины. 

„Маи;епа1иеп гиг (гесЬпизсЬеп Ве^г(1пс1ип§; с!ез №11гиг1§5ггнн1;-
1:е1^езе12ез" 2) с о о б щ а ю т ъ , что колбасная масса, лишившаяся 

своего иервоначальнаго ц в е т а вследствие ч р е з м е р н о й подмеси 

муки и воды, н е р е д к о искусственно о к р а ш и в а е т с я при помощи 

к р а с о к ъ . 

] и с ! с е п а с 1 < ' у и З е п с Н п е г ' у 3 ) п р и н а д л е ж и т ъ обстоя

тельное изследовани'е о б ъ увелииченномъ содержании жира в ъ 

иодкраипенныхъ к о л б а с а х ъ ; они наиилн, что подкрашенныя 

колбасы сплошь вс+. с о д е р ж а т ь б о л е е высокое количество 

жира , ч е м ъ колбасы неподкрашенныя . А в т о р ы р а з д е л и л и 

красящий вещества на следующие три класса : 

I. Мясныя части р а в н о м е р н о в о с п р и н и м а ю т ь в ъ себя 

краску , ж и р ъ ж е остается н е о к р а ш е н н ы м ъ ; в ъ э т о м ъ с л у ч а е 

замечается , что ж и р о в ы е куски только механически захваты

в а ю т своею поверхностью частицы краски : вследствие э т о г о 

внутренние части и х ъ остаются неокрашенными и на р а з р е з е 

колбасы и м е ю т ь с о в е р ш е н н о б е л ы й ииветъ. П р и нагревании 

колбасы ж и р ъ растапливается в ъ б е з ц в е т н у ю жидкость. 

II. И мясо и ж и р ъ , в ъ особенности в ъ мелкоиизрублен-

номъ состоянии, сполна ии р а в н о м е р н о о к р а ш и в а ю т с я в ъ кра

сный ц в е т ъ ; простымъ г л а з о м ъ у ж е нельзя различить ж и р ъ 

1) О р . с и . 3 . 193. 
2) Ц и т и р . п о 0 5 1 е г 1 а § ' у : О р . си!. 666. 
3) ^ с к е п а с к и п а З е п а Ч п е г . 2е115спг. Г. ТЛпИегз. 6. 1Ча11Г- и 

С е п и к к т Ш . > Ь г § . 11. 1899. 5. 177 
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в ъ общей колбасной массе . Н о и в ъ э т о м ъ случат; окраши
вание ж и р а чисто механическое , т. е., краска не растворяется 
в ъ жиру , но т о л ь к о р а с п р е д е л я е т с я в ъ немъ мельчайшими 
частичками. П р и нагревании колбасы получается неокрашен
ный, б е з ц в е т н ы й растопленный ж и р ъ . 

III. И мясо и ж и р ъ , в ъ мелко или средне мелко изру-
б л е н н о м ъ состоянии, сполна и р а в н о м е р н о о к р а ш и в а ю т с я в ъ 
красный ЦВ-БТЪ ; простымъ г л а з о м ъ невозможно отличить 
жира . Окрашивание обусловливается растворениемъ к р а с я щ а г о 
вещества , вследствие чего при нагревании колбасы растоплен
ный ж и р ъ получается красиво краснымъ. 

Б е з ъ сомнения искусственное окрашивание жира в ъ крас
ный ц в е т ъ должно разсматривать к а к ъ фальсификацию и 
именно по с л е д у ю щ и м ъ основани'ямъ: 

I. Ж и р ъ приобретаете, видъ мяса и вследствие этого 
потребителями считается за н а с т о я щ е е мясо, за к а к о в о е и 
покупается . II. Принятие ж и р а для ч е л о в е ч е с к а г о организма 
и м е е т ъ с о в е р ш е н н о д р у г у ю физиологическую ц е л ь , ч е м ъ при
нятие мяса. III. Вследствие похожей на мясо окраски ж и р у 
обманнымъ о б р а з о м ъ сообщается б о л е е высокая ц е н а . Э т о т ъ 
ф а к т о р ъ д о л ж е н ъ приниматься в ъ соображение т а к ж е и в ъ 
т в х ъ случаяхъ , когда у п о т р е б л я е т с я х о р о ш а г о качества ж и р ъ 
одинаковый по стоимости съ мясомъ, приниматься в ъ сообра
жение потому, что мы и м е е м ъ д е л о с ъ к о н ц е н т р и р о в а н н ы м ъ 
посредствомъ копчения и лежания мясомъ, а потеря воды 
ж и р о м ъ по сравнению с ъ т а к о в о ю мяса очень не существенна . 
К р о м е этого , при приготовлении к о л б а с ъ пользуются не пер-
вымъ с о р т о м ъ сала, но ж и р о м ъ области шеи, головы, ре-
б е р ъ е!;с., который по ц е н е никогда не п р е в ы ш а е т ь стои
мости с в е ж а г о мяса. 

Р о 1 е п з. к е ') и з у ч а л ъ в о п р о с ъ о содержании в ъ к о л б а с е 
б о р н о й кислоты, с е р н и с т о й кислоты и искусственныхъ к р а с о к ъ 

I) Р о 1 е п в к е АгЪеиЧеп айв о\ КаизеН. СезипсипекзаиШе. Вс1. X V I I . 

5. 57' 
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1 ) О з ( е г 1 а в - О р . сИ. 5 . 668. 
2 ) У У е и г т е г , > Ь г & . 1897. 5 . 187. 
3) О р . ск . 5 . 169. 
4) Н у § й е ш з с Ь е К и п а з с Ь а и . ^ а Ь г § а п в XI . 5 . 1159 и Вег1. иЫег-

аггЦ. М/осЬепзеЬпГи 1900, В е Н а ^ е ги № 49. 

— ВгШаМ-ВегоНпа и Каггшп — и относительно вн-вшняго 
вида п р о д у к т о в ъ подъ вли'яннемъ э т и х ъ в е щ е с т в ъ нашелъ , 
что борная кислота не и з м е н я е т ъ его , с е р н и с т а я кислота 
в ъ первое время — также , но з а г в м ъ по истечении 6 — 1 5 
м-всяцевъ вл .яетъ к а к ъ искусственная к р а с к а ; Вп11ап1>Вего-
1нпа въ первое время сильно о к р а ш и в а е т ъ колбасу , но с ъ 
теченпемъ времени окрашивание сильно бл'Ьдии'Ьетъ; Каптн.п 
ОТНОСИТСЯ прямо п р о т и в о п о л о ж н о пиредыдущей к р а с к е . 

О ч е н ь интересны: основания, на которыя опираются фа
бриканты к о л б а с ъ при подкрашивании послтщнихъ. Однии 
и з ъ н и х ъ ') ссылаются на то, что публика т р е б у е т ъ под-
крашенныя к о л б а с ы ; но въ т а к о м ъ с л у ч а е продавцы должны 
о б ъ я в л я т ь о п о д к р а с к е , что они д е л а ю т ъ очень редко. 
Другие ') у к а з ы в а ю т ъ на то, что при современномъ очень 
с к о р о м ь откармливании свиней невозможно не прибавлять 
к ъ мясу с ъ малымъ содержаннемъ естественныхъ к р а с я щ и х ъ 
в е щ е с т в ъ искусствен!ныхъ; э т о т ъ недостатокъ и ииополняется 
искусственными к р а с к а м и , т а к ъ к а к ъ колбаса на в о з д у х е 
в о о б щ е скоро т е р я е т ъ свой хороший внешний видъ, т. е. де
лается серою. 

Относительно подкрашивания К о е п и ^ 8 ) высказывается 
в ъ т о м ъ смысле, что необходимо с о в е р ш е н н о оставить при
м е с ь красяиииихъ в е щ е с т в ъ к ъ к о л б а с е , т а к ъ к а к ъ э т и м ъ са
мому по себе плохому и малоценному материалу придается видъ 
лучииаго и б о л е е высокаго качества . Т а к о г о МНЕНИЯ держатся 
и другйя компетентныя лица, только Ь е Ь Ь и п 4 ) в ы с к а з ы в а е т ъ 
д р у г о й взглядъ . О н ъ и о л а г а е т ъ , что истинныя причины под-
ифашивания н е и з в е с т н ы или не приняты в ъ соображение. Под
крашивание колбасы производится у ж е с ъ середины п р о ш л а г о 
столетия и только в ъ н о в е й ш е е время оно сделалось в с е о б щ и м ъ ; 
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оно должно быть о ц е н и в а е м о т а к ж е , к а к ъ подсинтвше сахара 
и искусственное окрашивание масла въ желтый цв'Ьтъ, по
тому что оно с о о т в ъ т с т в у е т ъ направлению вкуса у публики. 
К р о м е т о г о настоящее свиневодство находится в ъ т а к о м ъ 
состоянии, что не м о ж е т ь доставлять хороший матери'алъ 
для колбаснаго п р о и з в о д с т в а : въ п р е ж н е е время свиньи от
кармливались для мяса, а т е п е р ь — на' сало. К о н е ч н о , 
пищевое средство можно разсматривать фальсифицирован-
нымъ въ т о м ъ с л у ч а е , если у ж е изначала существующий не-
д о с т а т о к ъ скрываеться при помощи к р а с о к ъ . 

„ Б а з КаизегНсЬе СезитаЪеии-заипп; т ВегНп" ' ) по во
просу о подкрашивании колбасы к о н с т а т и р у е т ъ , что при упо
треблении самого по себе б о г а т а г о красящими веществами 
мяса, сохраняя ремесленную заботливость , а т а к ж е чистоту , 
можно и б е з ъ искусствен наго подкрашивания получить окра
шенную в ъ р а в н о м е р н о красный ц в е т ъ колбасу в п р о к ъ 
(Баиеплгигз!:), и что к ъ подмешиванию к р а с о к ъ п р п б ь т а ю т ъ 
в ъ т е х ъ с л у ч а я х ъ , когда материалъ самъ по с е б е п л о х ъ или 
колбаса нечисто приготовлена , с ъ ц е л ь ю скрыть истинныя 
качества продукта , придавая ему с ъ помощью к р а с о к ъ видъ 
л у ч ш а г о и высокаго качества . 

Подкрашивание к о л б а с ъ в ъ Германии одно время было 
р а с п р о с т р а н е н о в ъ з н а ч и т е л ь н ы х ъ р а з м е р а х ъ , главнымъ об
р а з о м ъ в ъ Т ю р и н г е н е , гдЬ около 7 0 ^ в с е х ъ к о л б а с ъ под
крашивались . П о д ъ давленнемъ конкуренции т ю р и н г е н с к и х ъ 
к о л б а с ъ подкрашивание проникло и в ъ д р у п я м е с т н о с т и 
Германии. 

Б л а г о д а р я запрещению И м п е р с к а г о Суда злоупотребления 
значительно уменьшились , но подкрашивания е щ е продолжа
ются, к а к ъ э то видно и з ъ сообщений р а з н ы х ъ химическихъ 
испытательныхъ станций. 

1) ОеписяслпЛ йен КайзегНсиЧеп С е з и п с Ш е к з а п П е з т В е г 1 ш . 
Ц и т , п о 2 е Й 8 с Ь г . (". Ш1ег5. с1. К а п г и п § в - ц. С е п и з з т Ш . ^аЬ^й. 1899. 
5 . 139. 
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Химическая испытательная станция в ъ Бреславлъ 1 ' ) 

с о о б щ а е т ъ : „Подкрашивание к о л б а с ъ р а с п р о с т р а н е н о в ъ 

громадномъ разм-връ-; большинство п р и в о з н ы х ъ к о л б а с ъ под

к р а ш е н о " . — Т а к а я ж е станщя вт, округъ- Р е к л и н г а у з е н ъ ' ) 

с о о б щ а е т ъ , что 5 к о л б а с ъ было подкрашено. Можно было бы 

привести ц'Ьлый рядъ годовыхъ о т ч е т о в ъ с ъ постоянною рубри

кою : „подкрашенным колбасы" . Н е подлежитъ никакому 

с о м н ' п ш ю , что и в ъ России подкрашивание к о л б а с ъ пмтЧетъ 

м'всто в ъ б о л ь ш и х ъ ц е н т р а х ъ ; в ъ В а р ш а в ' Ь 3 ) санитарнымт. 

надзоромъ была открыта фабрика , на которой подкрашенныя 

колбасы вырабатывались и з ъ испорченнаго материала. К ъ со-

жал'Кш 'ю, о д р у г и х ъ б о л ь ш и х ъ г о р о д а х ъ не имеется н и к а к и х ъ 

св-вд-внйй по затронутому вопросу . 

Остается е щ е привести нъжоторыя данныя о б ъ отравле-

ш я х ъ колбаснымъ ядомъ. [ и з г . п и з К е г п е г 4 ) б ы л ъ пер-

вым'ь наблюдателемъ отравлений колбасою в ъ 1820 г., хотя е щ е 

за5олътъдо него они были изв'кстны. Отравления вызываются 

смътью оснований, и з ъ к о т о р ы х ъ самымъ в а ж н ы м ъ является 

птоматропинъ ''). П р о ш л о достаточно времени, пока удалось 

приобрести знания о природт; колбаснаго я д а ; возможнымъ это 

стало при помощи судебно-химическихъ изсл 'вдованш, при кото

р ы х ъ и з ъ г н . ю щ и х ъ т р у п о в ъ были изолированы основания, по 

с в о и м ъ свойствамъ подобный алкалоидамъ в ъ химическомъ и 

токсическомъ о т н о ш е ш я х ъ . 

Р а п и ш 6 ) в ы д в л и л ъ (въ 1856 году) химически довольно 

1) ^ЬгевЪепсЬД а е з сЬет .ксЬеп Цп1ег8испип§за1.г1:е5 Вге«1аи 1899 
Ыз 1900. Ц и т и р . по 2еЦ8сЬг. Г. 11п1ег8исЬипй о. КаЬгип#8- и. Сепизя-
г т П е ! . ^ п г § а п § . 1901. 3 . 1030. 

2) ^Ь.гезЪепсЬ.1 аек бЯепШсЬеп спегшзспеп Ш^егзиспип^запПе» 
1*йг а е п Кгчпз КескНщ*паизеп. Ц и т . по 2еИ&сЪг. Г. 11п1ег8исЬип§ А. К а п -
гип§8- ипй Сепизкгши. ^ п г ё а п ; * 1901. 5 . 814. 

3) Ц и т . п о Журналу Общества охранеж'я народнаго здрав1я. 
1893. 3 . 9 5 5 . 

4 ) 5 е п к р 1 е Ь 1 . 1ЛеЬег Макзепегкгапкип^ пасЬ Г1е18сЬ^епи8я, 
п а ш е и Й . аигсп \Уигу1- и п а Р ^ б с п ^ й . В.зз . В е г И п 1887. 

5) К о Ь е П . Ь е п г Ь и с Ь а. 1пюх1сапопеп. Зши^аП:. 1893. 8 . 7 1 1 . 
6 ) Н а § е г . Руковод. къ фармацевт, и медпко-химич. практике. 

П е р . съ нъм. СП В. 1889, стр. 309. 
4 
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чистое основание, п о с л е т о г о к а к ъ многие другие изсл-Ьдова-
тели у ж е констатировали ядовитость водной вытяжки и з ъ 
трупа . З а т Б м ъ посл 'вдовалъ ЦЕЛЫЙ рядъ изслт^дований в ъ 
той ж е области, произвеценныхъ М а ^ и а г с И ' о м ъ , В е п с е 
] о п е з омъ, Б и р г ё , В е г ^ т а п п ' о м ъ и 5 с Ь т и е с ! е -
Ь е г ^ ' о м ъ , 2 и е 1 г е г ' о м ъ и 5 о п п е п з с Ь е 1 п омъ . 5 е 1 п и ' 
п р о и з в е л ъ систематическое изслътюванйе алкалоидовъ гниения 
и д а л ъ имъ название „птомаиновъ" . П о с л е 5 е1 т и ТБМЪ ж е во-
просомъ занимались К б г з с Ь и Г а з з Ъ е п й е г , В г о и а г с 1 е 1 
и В о и Ч т у , З с Ь у ^ а п е г ! ; , Р о е Ы , А н р е п ъ 1 ) . 

Н е н ц к й й в ъ 1876 году первый выдл?лилъ и з ъ гниющей 
ж е л а т и н ы и поджелудочной железы химически чистое осно
вание, о п р е д е л е н н о е имъ к а к ъ и з о ф е н и л ъ - э т и л а м и н ъ . П о с л е 
него С а и П е г и Е 1 а г с 1 описали два птомаина, изомерные с ъ 
коллидиномъ гезр. парволиномъ . 

П ю н е р о м ъ в ъ разсматриваемой области б ы л ъ В г 1 е § е г 2 ) , 
выделивший и з ъ г ш ю щ и х ъ в е щ е с т в ъ ц е л ы й рядъ птомаиновъ 
и установивший и х ъ химическую ф о р м у л у : н е й р и н ъ , нейридинъ, 
холинъ , этилендйаминъ, мускаринъ , гадининъ , к а д а в е р и н ъ 
(пентамэтилендйаминъ), путресцинъ , с апринъ , мидалеинъ, ми-
динъ , мидотоксинъ , мэтилгуанидинъ , митилтоксинъ , мэтил-
аминъ , тримэтиламинъ , дйэтиламинъ е1с. Образование пто
м а и н о в ъ и з ъ г ш ю щ а г о б е л к а В г й е ^ е г п р и п и с ы в а е т ъ 
д е я т е л ь н о с т и м и к р о о р г а н и з м о в ъ . Т о л ь к о что приведенные 
птомаины получаются , в е р о я т н о , благодаря д е я т е л ь н о с т и р а з 
н ы х ъ в и д о в ъ бактерий, в ъ п р о т и в о п о л о ж н о с т ь ТБМЪ ток-
синамъ ( т а к ъ В г й е ^ е г н а з ы в а е т ъ ядовитые птомаины), ко
т о р ы е о б р а з у ю т с я в ъ силу ж и з н е д е я т е л ь н о с т и о т д е л ь -
н ы х ъ п а т о г е н н ы х ъ м и к р о о р г а н и з м о в ъ ; и з ъ н и х ъ о н ъ 
н а ш е л ъ : т и ф о т о к с и н ъ , т е т а н и н ъ , 3 токсина холеры. О б р а з о 
вание птомаиновъ п у т е м ъ в о з д е й с г а я бактерий на б е л к о в ы я 

1) Н а ^ е г . Р у к о в о д . к ъ ф а р м а ц е в т , и м е д и к о - х и м и ч . п р а к т и к * . 
П е р . с ъ н * м . С П Б . 1889, с т р . 309. 

2) В г 1 е § е г. 11еЬег Р { о т а ш е . 1885. ^ е к е г е Ш 4 е г в и с Ь и п § е п йЬег 
Р с о т а т с 1885. 11п1ег.чисЬип^сп иЬег Р ' о т а т е III Т п е П 1886. В е г И п . 
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вещества п о к а з а л ъ т а к ж е К 1 я н и ц ы н ъ ' ) : посредствомъ 
стерилизации о н ъ п р е к р а щ а л ъ всякое образование птомаиновъ . 

П о нов-вйшимъ и з с л е д о в а ш я м ъ Е Ь г е п Ь е г ^ ' а и N8 4 -
х у е г с к ' а 2 ) , колбасныя отравления вызываются с м е с ь ю х о л и н а , 
нейридина, димэтиламина и тримэтиламина . 

Различие между колбаснымъ и мяснымъ о т р а в л е ш е м ъ о ч е н ь 
ясно в ы р а з и л ъ В. П з с п е г ' ) : „ П р и к о л б а с н ы х ъ отравле-
нйяхъ, в ы з в а н н ы х ъ к а к ъ колбасою, т а к ъ и мясомъ и рыбою, 
мясо , и з ъ к о т о р а г о приготовлены припасы и консервы, полу
чается о т ъ з д о р о в ы х ъ ж и в о т н ы х ъ и т о т ч а с ъ п о с л е у б о я не 
в р е д н о ; оно п о л у ч а е т ъ ядовитыя свойства т о л ь к о с ъ тече-
ш е м ъ времени, в е р о я т н о , вследствие н е д е л е с о о б р а з н а г о хра
нения, недостаточной в ы д е л к и гезр. консервирования. П о 
мнению уап Е г т е п § е ч ' а в о з б у д и т е л е м ъ колбаснаго яда явля
ется ВасШиз ЬоШНпиз ( анаэробъ) , если о н ъ п о л у ч а е т ъ в о з м о ж 
ность, п о с л е смерти ж и в о т н а г о , поселиться в ъ п р о д у к т а х ъ . " 

„ П р и мясныхъ о т р а в л е ш я х ъ мясо получается о т ъ б о л ь н ы х ъ 
ж и в о т н ы х ъ , вредно для здоровья т о т ч а с ъ п о с л е у б о я и именно 
во в с е х ъ частяхъ животнаго , тогда к а к ъ при к о л б а с н ы х ъ отрав-
л е ш я х ъ вредными м о г у т ъ оказываться только о т д е л ь н ы я части. 
К о л б а с н ы й я д ъ н а г р е в а ш е м ъ р а з р у ш а е т с я , мясной не всегда. 
В о з б у д и т е л ь мясного яда п р и н а д л е ж и т ъ к ъ г р у п п е СоШурЫ, 
и к а р т и н а б о л е з н и с о в с е м ъ д р у г а я : з д е с ь п р е о б л а д а ю т ъ 
я в л е ш я со стороны ж е л у д о ч н о к и ш е ч н а г о тракта , т а м ъ ж е — 
х а р а к т е р н ы е параличи в н у т р е н н и х ъ и н а р у ж н ы х ъ г л а з н ы х ъ 
м ы ш д ъ , глотки и гортани . К о л б а с н о е отравление м о ж е т ь 
в о з н и к н у т ь п о с л е потребления в ъ п и щ у мяса и, н а о б о р о т ъ , 
п о с л е употребления колбасы наблюдаются мясныя отравления. 
Название колбасное о т р а в л е ш е — ВоШИзшиз возникло потому, 

1) У'ег1е1]апге58сппп: Г. § е п с п 1 1 . М е й ' с т и. ОЙ1. В а ш Ш з ш е в е п . 
III. Р о ^ е . Ва. III. Н . I. 5. I. 

2 ) Р е а л ь н а я э н ц и к л о п е д и я м е д . н а у к ъ . Еи1епЬиг§-Афананасьева. 
1896. Т . X V I , с т р . 683. 

3) В. Р 1 з с п е г. 2иг Ае1ю1о§1е <1ег 802епапп1еп Р1е1зспуег§1иип-
§еп. 2еИясЬг. Г. Нуейепе. Ва\ X X X I X . 5. 447. 

4 * 



52 

что первыя заболевания т а к о г о рода наблюдались п о с л е упо
требления колбасы, п о з ж е они имели м'Ьсто т а к ж е п о с л е 
потребления в'ь пишу и мяса." 

Г л а в а IV. 

Р у б л е н н о е м я с о . 

Спеш'альныхъ д а н н ы х ъ о р у б л е н н о м ъ мясЬ в ъ литера
тур! , с о в е р ш е н н о не имеется и при о ц е н к е его в ъ основание 
берутся цифры для с о с т а в н ы х ъ частей н е ж и р н о й говядины. 
Д л я последней К о е г п ^ 1 ) п р и в о д и т ь сл'Ьдуюиця средний 
цифры : воды — 76,37 %, азотистых! , в е щ е с т в ъ — 20,71 %, жира 
1,74%, золы — 1 , 1 8 " / о ; въ сухомъ в е щ е с т в е той ж е говядины 
с о д е р ж и т с я : 87,64 "/о — а з о т и с т ы х ъ в е щ е с т в ъ , 7 ,37% — жира , 
14,02 % —- азота . 

Б о л ь н о е м е с т о в ъ в о п р о с е о р у б л е н н о м ъ мясНЬ пред-
с т а в л я е т ъ его консервирование. П р и измельчении машиною 
или н о ж о м ъ мясо о б ы к н о в е н н о з а р а ж а е т с я разными возбу
дителями гниения, вызывающими очень быструю ииорчу. Д а ж е 
при тщательной! выд+.лкт; у ж е ч е р е з ъ 12 часовъ 2 ) мясо при-
нимаетъ неприятную окраску , впрочемъ оставаясь еще годнымъ 
для потребления: при нечистоплотной, грязной в ы д е л к е мясо 
и-ораздо р а н е е д е л а е т с я негоднымъ для продажи. 

Ч т о б ы и м е т ь возможность б о л е е п р о д о л ж и т е л ь н о е время 
сохранять мясо, мясники примтзшиваютъ к ъ нему консерви
рующий средства, содержания д е й с т в у ю щ е ю составною частью 
с е р н и с т у ю кислоту или ея соли. 

С е р н и с т а я кислота в ъ р у б л е н н о м ъ мясе найдена в ъ 
очень р а з л и ч н ы х ъ количествахъ , что можно о б ъ я с н и т ь лег-

1) О р . С11. 5. I I I . 
2) С а г 1 п е г . Х е Л з с Ь п Л I. ЦпИегв. а. 1\а1.гип1*5- ипа" С е п и з з т . И . 

)аЪг%. IV. 8 . 241. 
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кою окисляемостью и неодинаковымъ п о д м е ш и в а ш е м ъ кон
с е р в и р у ю щ е й соли. 

С а г Ш е г 1 ) п р и в о д и т ь н е с к о л ь к о д а н н ы х ъ : содержание 
с е р н и с т а г о ангидрида найдено в ъ Д р е з д е н е равнымъо,1—0,25%, 
в ъ Бреславлъ - — 0,1—0,7%, в ъ Г а м б у р г е — 0,1—0,25%. 

Р а з с м о т р и м ъ б л и ж е длзйсгае с в р н и с т а г о ангидрида на 
мясо, на возбудителей гниения и на человеческий о р г а н и з м ъ . 

К й з з к а Н 2 ) , одинъ и з ъ п е р в ы х ъ мзследователей влияния 
с е р н и с т о й кислоты на мясо, нашелъ , что мясо подъ влйяшемъ 
кислоты принимаетъ киноварекрасный ц в ^ т ъ , сохраняющийся 
е щ е в ъ продолжение 2 д н е й ; но это изменение окраски о т ъ 
кислоты п р о и с х о д и т ь т о л ь к о на поверхности , внутри ж е мясо 
о к р а ш и в а е т с я в ъ с е р ы й ЦВ-БТЪ, переходящий в ъ красный при 
д о с т у п е туда воздуха. И з ъ с в о и х ъ наблюдений о н ъ д е л а е т ъ 
следующие в ы в о д ы : о б р а б о т к а с е р н и с т ы м ъ ангидридомъ вре
д и т ь в о з с т а н о в л е н ш и д а л ь н е й ш е м у разложению гемоглобина , 
очевидно з а д е р ж и в а я гниение или д р у п е е щ е до гниения происхо
дящие в ъ МЯСГБ возстановляюшде процессы. 

К 1 о п к а *) п р и б а в л я л ъ к ъ концентрированному р а с т в о р у 
крови 5 % и б о л е е высокий р а с т в о р ъ с е р н и с т а г о н а т р а : 
т о т ч а с ъ быстро в ъ р а с т в о р е крови образовывался очень 
мелкш осадокъ , т а к ъ что р а с т в о р ъ д е л а л с я н е п р о з р а ч н ы м ь и 
и з м е н я л ъ свой ц в е т ъ , который стайовился б о л ь ш е кирпично-
краснымъ. Э т о и з м е н е ш е в ъ цвете однако не было вызвано 
и з м е н е ш е м ъ состава к р а с я щ а г о вещества крови, которое 
по спектроскопическому и з с л е д о в а н ш , с о в е р ш е н н о не из
менилось . 

С а г ^ п е г * ) т а к ж е н а ш е л ъ , что о т ъ с е р н и с т а г о га за 
т о н ъ окраски делается н е с к о л ь к о с в е т л е е и окрашивание 
сохраняется значительно дольше 24 ч а с о в ъ ; при содержании 

1) О р . сН. 5 . 250. 
2) К1 з § к а 11. АГСЫУ Гиг Н у ^ е п е . В<1. XXXV. 5 . 16. 
3) К 1 о п к а. 2еИзсКпГ1 Гиг Н у ^ е п е ипс! 1пГес11опзкгапкпс1'еп. 

Ва. X X I I . 5. 365. 
4) О р . си. 5 . 247. 
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1) Ь а п е е . АГСЫУ Г. Н у ^ й е п е . В а . Х Ь . 5. 176. 
2) 5 1 г о з с Ь . е г . 1Ъ. иа. 5 . 2 9 1 . 

ея 0,1 % о к р а с к а мяса сохраняется не дольше, ч+шъ при 
хранении на л ь д у ; при 0,2% и б о л ь ш е — окрашивание со
храняется значительно дольше. Старое , с ъ непр .ятнымъ цв+»-
т о м ъ мясо, будучи п е р е м е ш а н о с ъ с в е ж и м ъ и будучи обра
б о т а н о 0 ,1% к о н с е р в и р у ю щ е г о средства, т о т ч а с ъ п о л у ч а е т ъ 
красивый, я р к о красный цв-втъ, д а ж е з а п а х ъ исчезаетъ , хотя 
т о л ь к о на о д и н ъ часъ . Сухожилия и соединительная т к а н ь 
л у ч ш е с м е ш и в а ю т с я с ъ мясомъ, о б р а б о т а н н ы м ъ с е р н и с т ы м ъ 
г а з о м ъ . — Б а к т е р и ц и д н а я сила с е р н и с т о й кислоты у к а з а н -
н ы х ъ концентраций р а в н а н у л ю ; пробы с ъ 0,1—0,4 % э т о г о 
средства, при комнатной т е м п е р а т у р е , дали такие ж е резуль
таты, что и б е з ъ с е р н и с т о й кислоты на льду в ъ продолжение т о г о 
ж е самаго времени. А в т о р ъ высказывается п р о т и в ъ п р и м е с и 
с е р н и с т о й кислоты к ъ р у б л е н н о м у мясу, потому что оно на льду 
сохраняется лучше , ч е м ъ п о с л е о б р а б о т к и с е р н и с т о й кисло
т о й при комнатной т е м п е р а т у р е . 

Ь а п § е ' ) н а ш е л ъ , что примешивание с е р н и с т о к и с л а г о на
трия к о н с е р в и р у е т ъ к р а с к у самое б о л ь ш е е на 2 дня, а з а т е м ъ , при 
очевидномъ присутствии м и к р о о р г а н н з м о в ъ , настуииаетъ разло
жение, п р о т е к а ю щ е е с ъ б о л ь ш е ю б ы с т р о т о ю и интенсивностью, 
ч е м ъ в ъ п р о б а х ъ с ъ б о р н о ю и<ислотою и бурою. О н ъ занимался 
т а к ж е изагБдо'вашемъ бактерицидной силы с е р н и с т о й кислоты, 
иирибавляя ее к ъ дефибринированной к р о в и : при прибавлении 
к ъ крови с е р н и с т а г о н а т р а в ъ р а з н ы х ъ концентраицяхъ не 
наблюдалось задерживания роста зародышей, т. е. результаты 
получились отрицательные . 

З г г о з с Ь е г в ъ Л е й п ц и г е , и з с л е д о в а л ъ ц е л ы й р я д ъ 
п р о б ъ р у б л е н н а г о мяса и в ъ 88 % е го н а ш е л ъ подмесь сер
нистой кислоты, несмотря на строгий контроль , существуюнщй 
в ъ г о р о д е . Л и ц а , осматривающий л а в к и и магазины, т у т ъ ж е на 
месте п р о и з в о д я т ъ с л е д у ю щ у ю качественную п р о б у на присут
ствие с е р н и с т о й кислоты: 30-40гр . р у б л е н н а г о мяса обливаются 
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в ъ бутылкъ- 20 куб . сант. концентрированной фосфорной кис
лоты, бутылка закрывается п р о б к о ю и сильно в з б а л т ы в а е т с я : 
если в ъ м я с в есть с е р н и с т ы й г а з ъ , то о н ъ , при откупоривании 
бутылки, у з н а е т с я по х а р а к т е р н о м у щ и п л ю щ е м у запаху , — 
такимъ о б р а з о м ъ можно открыть 0,004 % стзрнистой кислоты. 

Дал-ве З с г о з с Ь е г н а ш е л ъ , что ч т ш ъ б о л ь ш е прибав
ляется к ъ мясу с о д е р ж а щ и х ъ с е р н и с т у ю кислоту средствъ , 
ГБМЪ к р а с и в ъ е оно д е л а е т с я и ГБМЪ д о л ь ш е с о х р а н я е т ъ 
красное окрашивание св-нжаго мяса. О т ъ 0,1 % консервирую-
щ а г о средства {— 0,012 °А 5 0 а ) получается незначительный 
э ф ф е к т ъ , п. ч. у ж е ч е р е з ъ 24 часа окраска начинаетъ исче
зать , а мясо становится з л о в о н н ы м ъ ; о т ъ 0,3 % консервирую
щ е г о вещества внтиишя свойства р у б л е н н а г о мяса сохраня
ются т о л ь к о I—2 д н я ; несмотря на п р и б а в к у 0,5 % п р о ц е с с ъ 
разложения в п о л н е развивается по истечении т р е х ъ дней. 
О т н о с и т е л ь н о вл1ян!я с в р н и с т а г о ангидрида на возбудителей 
г ш е ш я о н ъ н а ш е л ъ , что наиболтзе восприимчивые, чувстви
тельные и з ъ м и к р о о р г а н и з м о в ъ п о г и б а ю т ъ , мен-ве ж е чувстви
тельные зародыши п р о т и в у с т о я т ъ губительному влиянию 
средства и з а т т ш ъ м о г у т ь размножаться съ громадною 
силою. Э т о я в л е ш е о б н а р у ж и в а е т с я ГБМЪ , что в ъ течение 
к о р о т к а г о времени п о с л е прибавления к о н с е р в и р у ю щ и х ъ ве
щ е с т в ъ с у щ е с т в у е т ъ з а д е р ж к а роста зародышей, которая 
скоро вновь у с т у п а е т ъ м е с т о энергичному размножению. 
И з ъ в ы ш е и з л о ж е н н а г о с ъ у в е р е н н о с т ь ю можно с д е л а т ь вы-
водъ , что к о н с е р в и р у ю щ а я соль х о р о ш о с о х р а н я е т ъ красную 
о к р а с к у мяса, но не з а д е р ж и в а е т ъ на долго размножения за
родышей, т а к ъ что р у б л е н н о е мясо с ъ подмесью консерви
р у ю щ е г о средста, с о д е р ж а щ е г о с е р н и с т у ю кислоту, т а к ж е 
скоро з а г н и в а е т ъ , к а к ъ и б е з ъ него . 

Т о т ъ ж е а в т о р ъ изслт;довалъ дальше п р о д а ж н о е руб
л е н н о е мясо, не с о д е р ж а щ е е с в р н и с т ы х ъ солей, на микро
о р г а н и з м ы ; о к а з а л о с ь , что оно и х ъ с о д е р ж и т ъ постоянно 
в ъ громадныхъ к о л и ч е с т в а х ъ ; о н ъ попытался о б ъ я с н и т ь это 
явление ГБМЪ , что мухи, к о т о р ы х ъ особенно м н о г о на бой-
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н я х ъ , садятся и на навозныя кучи, и на отбросы, и на при
готовленное к ъ п р о д а ж е мясо, на к о т о р о е и переносятъ 
бактерии гниения. 

М а у е г ') м о г ъ только подтвердить своими работами полу
ченные З г г о з с п е г 'омъ результаты. Высокое содержание 
зародышей в ъ п р о д а ж н о м ь р у б л е н н о м ъ мясЬ о н ъ о б ъ я с н я е т ъ 
т е м ъ , что для р у б л е н н а г о мяса употребляются обыкновенно 
маленькие куски , к о т о р ы е остались непроданными и валялись 
иио р а з н ы м ъ м'встамъ. К о н с е р в и р у ю щ а я соль прибавляется 
для сохранения х о р о ш а г о ц в е т а именно к ъ такому мясу, 
которое вследствие своего происхождения быстро его т е р я е т ъ . 

Действие с е р н и с т о й кислоты на животньпт о р г а н и з м ъ 
п е р в ы м ъ и з с л е д о в а л ъ О & а (; а'•'): о н ъ з а с т а в л я л ъ с в о и х ъ 
о п ы т н ы х ъ ж и в о т н ы х ъ вдыхать г а з о о б р а з н у ю с е р н и с т у ю кис
лоту . Все е го оииыты с в и д е т е л ь с т в у ю т ъ , что при в с е х ъ обстон-
т е л ь с т в а х ъ с е р н и с т а я кислота является ннтенсивнымъ ядомъ. 
Содержание въ в о з д у х е только 0,04 % 5 0 ^ ч е р е з ъ н е с к о л ь к о 
часовъ в ы з ы в а е т ъ дисииное и помутнение роговой о б о л о ч к и ; 
мышь о т ъ 0,06 % 5 0 . , умерла ч е р е з ъ 2 часа, к р о л и к ъ о т ъ 0,24 
ч е р е з ъ 4 ' / г часа и морская свинка — ч е р е з ъ 7 часовъ . 

Р Геи Н е г 3 ) вводилъ своимъ о п ы т н ы м ъ ж и в о т н ы м ъ сер
нистую кислоту рег оз и подкожно. С е р н и с т ы я соли дей-
с т в у ю т ъ ииодобно свободной к и с л о т е , ибо в ъ кисломъ желу-
дочномъ соке с ернистый соли разлагаются и в ы д е л я ю т ъ 
свободную с е р н и с т у ю кислоту . О н ъ п р и ш е л ъ к ъ а г в -
д у ю щ и м ъ р е з у л ь т а т а м ъ . П р и ч и н а действия с е р н и с т о й кис
лоты заключается в ъ томъ, что во-первыхъ, при всасы
вании в ъ кровь она с ъ иделочами ипоследней о б р а з у е т ъ 
с е р н и с т ы я соли, которыя о к а з ы в а ю т ъ специфическое пара
л и з у ю щ е е влияние на центры дыхания, кровообращения и 
сердечной м у с к у л а т у р ы ; во-вторьихъ, она д е й с т в у е т ъ т е м ъ , 

1 ) М а у е г . Н у е и е ш в с Ь е К и п а к с Ь а и . ] а Ь г § а п § . X I . 5 . 877. 
2) О § а I а. А Г С Ы У Гиг Н у й и е п с . Вс1. I I . 3 . 222. 
3) Р Гс 1 ГГе г. АгсЬ.. Гиг е х р е г . т е т . Ра1по1о§1е и. Р Ь а г т а к о Ь в . е . 

В а . X X V I I . 5 . 261. 
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т) В е г п а I г \ к и. В г а и п Ш 1 е п , ш е а . \Уоспеп5епиП. ^ п г ^ . 
X I X . 1869. 5. 1557-

2 ) О р . ск. 5 . 351. 

что при всасывании в ъ кровь — по крайней м ъ р ъ у траво-
ядныхъ — и образовании с ь р н и с т ы х ъ солей она отнимаетъ 
у организма необходимое для жизни количество щ е л о ч е й ; 
въ-третьихъ, с е р н и с т а я кислота въ к о н ц е н т р и р о в а н н ы х ъ 
с м ъ т я х ъ п р о и з в о д и т ъ на ткани г в л а энергичное р а з р у ш а ю щ е е 
действие, в ъ б о л е е ж е с л а б ы х ъ смътяхъ , но при продолжи-
тельномъ действии, она сильно р а з д р а ж а е т ъ поверхность 
дыхательныхъ путей и о р г а н о в ъ пищеварения, в ы з ы в а е т ъ хро
ническое воспаление со всеми его вредными последствиями 
для о б щ а г о здоровья . П е р в ы я два способа действия не 
и м е ю т ъ для людей значения, потому что для ихъ возникно
вения т р е б у ю т с я гораздо большая количества с е р н и с т о й кис
лоты, ч е м ъ ея содержится о б ы к н о в е н н о въ мясныхъ продук-
т а х ъ : напротивъ , третий видъ действ1я, основывающийся на 
е д к о м ъ с в о й с т в е свободной с е р н и с т о й кислоты, для людей 
и м е е т ъ въ высшей степени важное значение, ибо о н ъ и м е е т ъ 
м е с т о при самыхъ малыхъ количествахъ с е р н и с т о й к и с л о т ы ; 
всякш р а з ъ , когда ч е л о в е к у доставляется в ъ вдыхаемомъ 
в о з д у х е г а з о о б р а з н а я с е р н и с т а я кислота и когда вместе с ъ 
пищею, что очень легко , ему даются с е р н и с т ы я соли, посто
янно н у ж н о помнить о р а з д р а ж а ю щ е м ъ действии с е р н и с т о й 
кислоты на ткани. 

В е г п а г г й к и В г а и п ' ) наблюдали влияние с е р н и с т о й 
кислоты в ъ р а с т в о р е или въ в и д е соли на р о ж е н и ц ъ ; они 
давали о,о8 5 0 , в ъ 360 куб. сант. сахара въ течение с у т о к ъ или 
же 1,0 сернистокислой магнезии; у б о л ь ш а г о числа р о ж е н и ц ъ 
наблюдались поносъ , рвота , нездоровье в ъ продолжение н-Ь-
с к о л ь к и х ъ д н е й ; впрочемъ н е к о т о р ы й и з ъ р о ж е н и ц ъ ир1емы 
с е р н и с т о й кислоты переносили б е з ъ з а м е т н ы х ъ р а з с т р о й с т в ъ . 

К л о п к а 2 ) , производивший опыты о влиянии с е р н и с т о й 
кислоты на холоднокровиыхъ и т е п л о к р о в н ы х ъ ж и в о т н ы х ъ , 
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п р и ш е л ъ к ъ сл+.дуют.имъ в ы в о д а м ъ : ядовитое действие нат
ровой соли с е р н и с т о й кислоты в ы р а ж а е т с я 1) въ м'Ьстномъ 
раздражении и в ъ прижигании желудка вследствие освобождения 
и з ъ соли с е р н и с т о й кислоты, 2) в ъ р а з с т р о й с т в е кровообра 
щения и 3) в ъ отравлении крови . П р и продолжительномъ 
употреблении н е б о л ь ш и х ъ д о з ъ , к о т о р ы е в ы з ы в а ю т ъ хрони
ческое отравление, наблюдается т о л ь к о т р е т ь е действие, между 
т е м ъ к а к ъ второе действие с е р н и с т о й кислоты п р о х о д и т ь 
очень быстро . Т я ж е л ы я разстройства в ъ т е л е с о б а к ъ можно 
вызвать не только прямымъ употребленнемъ соли, но т а к ж е 
продолжительнымъ питаниемъ мясомъ, к ъ которому подме
ш а н о это к о н с е р в и р у ю щ е е средство . 

Р о 1И ') п р и н и м а л ъ б е з ъ всякихъ последствий по 8—12 
грм. с е р н и с т о й соли. 

Р Г е П Т е г 2 ) держится мнения, что Р о 1 П и м е л ъ д е л о съ 
н р е п а р а т о м ъ , в ъ большей своей части превратившимся в ъ 
с у л ь ф а т ъ . 

В ъ лаборатории К. В. Ь е Ь т а п п ' а 3 ) здоровыя лица б е з ъ 
всякихъ последствий принимали повторно по 0,2 с е р н и с т о -
кислаго натрия, что с о о т в е т с т в у е т ъ 0,1 с е р н и с т а г о ангидрида. 

А Ь е 1 4 ) лично на с е б е и на 17 д р у г и х ъ мужчинахъ , в ъ 
в о з р а с т е о т ъ 15 до 40 л е т ъ , п р о и з в е л ъ опыты надъ действиемъ 
прнемовъ 0,5—1,0 грм. соли, содержащей 0,04 % 5 0 „ — и ни-
к а к и х ъ р а з с т р о й с т в ъ не з а м е т и л ъ . 

Ь а п й о И и К и Ь п е г ь ) по в о п р о с у о применении с е р н и -
с т о к и с л ы х ъ солей в ъ к а ч е с т в е к о н с е р в и р у ю щ а г о мясо средства 
высказались за запрещение и х ъ применения при в с я к и х ъ об
с т о я т е л ь с т в а х ^ П р и санитарной о ц е н к е о б р а б о т а н н а г о с ъ 

1 ) Ц и т . п о Ь е п т а п п ' у О р . е й . 5 . 306. 
2) О р . е й . 5 . 269. 
3) Ь е К т а п п. О р . е й . 5 . 306 
4) А Ь е 1. Н у ^ е ш з с Ь е К и п а в с Ь а и . Вй. X I . 8. 269. 
5) Ь а п а о 1 И: и п а К и Ь п е г. У и е П е Ц а Ь г е з Б с Ь п й Гиг д е п с Ъ Ш с п е 

М е с П с т и. б Й е п И З а п й а И ^ е з е п з . III. Р о ^ е . В а . XVIII . 8. 107. 
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помощью к о н с е р в и р у ю щ е г о средства мяса сл^вдуеть опираться 
не только на случаи остро и р о т е к а ю щ и х ъ р а з с т р о й с т в ъ : 
когда и д е т ъ р-вчь о дозволении п р и м е с и п о с т о р о н н и х ъ в е щ е с т в ъ 
к ъ пищевому продукту , ежедневно потребляемому народомъ, 
должно твердо установить , что и продолжительное потребление 
т а к о г о мяса ни при к а к и х ъ о б с т о я т е л ь с т в а х ъ не в ы з о в е т ъ 
р а з с т р о й с т в ъ пищеварения. Т а к ъ к а к ъ нъжоторыя я д о в и т а я 
вещества рекомендуются в ъ качеств-в к о н с е р в и р у ю щ и х ъ 
средствъ для б о л ь ш и н с т в а п и щ е в ы х ъ и в к у с о в ы х ъ средствъ и 
при т о м ъ для р а з л и ч н ы х ъ продуктовъ различныя я д о в и т а я ве
щества, то величина я д о в и т ы х ъ прйемовъ з а в и с и т ъ всец-ктоотъ 
количества , вида и в ы б о р а пищи. Если бы предположить , что 
в ъ качеств-в примътей р а з р е ш е н ы для вина с е р н и с т а я кислота , 
для мяса — сврнистокислая соль, для к о л б а с н ы х ъ изд-кгпй—бор
ная кислота , для зелени — мтчдныя соли, для я б л о к ъ — оло-
вянныя соли и т . д. и что нормировка ихъ производится но 
вышеприведеннымъ о с н о в а ш я м ъ , то во в з я т о м ъ п р и м ъ р ъ , 
смотря по обстоятельствамъ , потребитель получалъ бы дозу 
не мен-ве, чтзмъ в ъ пять р а з ъ п р е в ы ш а ю щ у ю ту, которая 
называется „ е щ е не вредною", а э т и м ъ м о ж е т ь быть вызвано 
опасное суммирование ОТД-БЛЬНЫХЪ я д о в и т ы х ъ Д-БЙСТВШ. 

Б а з КайзегПсЬе С е з ш к Ш е ^ з а т * . т ВегНп') о к р а с к а х ъ 
к о л б а с ъ , а т а к ж е р у б л е н н а г о мяса высказывается сл-Бдующимъ 
о б р а з о м ъ : 1) и з ъ св 'Ьжаго мяса б е з ъ употребления химиче-
с к и х ъ консервирующихъ средствъ при соблюдении чистоты 
можно выд-влать р у б л е н н о е мясо т а к ъ , что его натуральная 
окраска при хранении в ъ холодныхъ мтзстахъ сохранится в ъ 
продолжение б о л ъ е , Ч-БМЪ 12 ч а с о в ъ ; 2) прибавление стфнисто-
к и с л ы х ъ соединений или с о д е р ж а щ и х ъ и х ъ консервирующихъ 
средствъ им+;етъ Ц-БЛЬЮ СЪ ОДНОЙ стороны у л у ч ш и т ь о к р а с к у 
мяса — но не самое мясо —, с ъ другой стороны у д е р ж а т ь ее 
в ъ продолжение б о л ь ш а г о в р е м е н и ; э т и м ъ п у т е м ъ рублен-

I) Б е п к в с Ь п Л йен КайзегНсЬеп С е в и п а Ъ е г с з а п и е з щ В е г Н п . Ц и т . 
по 2е115спг. Г. Ш1егз. с1. Ш п г - и. С е п и в в т . > п г § . 1899 5. [42. 
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ному мясу придается видъ мяса с ъ лучшими, б о л е е высокими ка
чествами; з) постоянное потребление в ъ пищу мяса, съ примесью 
с к р н и с т о к и с л ы х ъ солей, м о ж е т ъ принести вредъ человече 
скому здоровью, особенно больнымъ и слабымъиндивидуумамъ . 

В о г п I г а ^ е г ') высказался т а к ж е в ъ вышепри-
веденномъ смысле и т р е б у е т ъ о т ъ в с е х ъ судовъ , чтобы 
они штрафовали т е х ъ мясниковъ , к о т о р ы е подмеши-
в а ю т ъ с е р н и с т у ю кислоту к ъ рубленному и скобленному 
мясу или к ъ колбаснымъ издел .ямъ , т а к ъ к а к ъ подобная при
месь не необходима, вредна для здоровья , о б м а н ы в а е т ъ от
носительно истинныхъ к а ч е с т в ъ т о в а р а и с п о с о б с т в у е т ъ не
чистому выделыванию и п р о д а ж е мяса н и з ш а г о качества. 

В ъ б о л ь ш и н с т в е западно-европейскихъ г о с у д а р с т в ъ упо
требление с о д е р ж а щ и х ъ с е р н и с т у ю кислоту и ея соли кон-
с е р в и р у ю щ и х ъ средствъ запрещено . В ъ России, насколько 
намъ и з в е с т н о , не с у щ е с т в у е т ъ нодобнаго запрещен .я . 

Глава V. 

Методы и з с л ъ д о в а н . я к о л б а с ы и рубленнаго м я с а . 
Д л я к а ж д а г о и з с л е д о в а ш я покупалось полфунта кол

басы или р у б л е н н а г о мяса. К о л б а с а освобождалась о т ъ 
кишки , измельчалась на котлетной м а ш и н е , растиралась в ъ 
с т у п к е и хранилась в ъ стеклянной б а н к е с ъ п р и т е р т о ю 
пробкою. И з ъ э т о г о запаса и брались для к а ж д а г о анализа 
о т в е ш а н н ы я пробы. Р у б л е н н о е мясо о б р а б а т ы в а л о с ь точно 
т а к и м ъ же о б р а з о м ъ . П р и и з с л е д о в а н ш колбасы и рублен
наго мяса п р и м е н я л и с ь одни и те же методы. 

Содержание в о д ы и с у х о г о в е щ е с т в а о п р е д е 
ляется по К о е п 1 & 'у а ) и Ь е Ь т а п п ' у 3 ) , п о с л е иредваритель-

1) В о г п 1 г а § е г . С е з и п а Ь е Н , 1899, В а . X X I V . 5 . 461. Ц и т и р . п о 2 е . 1 -
зспг . Г. ГлПегк. а. К а п п - и п а С е п и з з т И М . ^ Ь г § а п ё х 9 ° о . 5 . 581. 

2) К о е п 1 8- О Р ' с!*. 5 . 3. 
3) Ь е п т а п п . О р . с и . 5 , 268. 
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наго высушивания при 5 о ° С , посл-вдующимъ высушиван .емъ 
при 100—1050 (по ЛеЬитиапп'у) или при 1 0 5 — п о 0 С. (по Кое-
пн&'у). Нами определение воды велось сл-вдуюшимъ обра
з о м ъ : стеклянный с т а к а н ч и к ъ с ъ п р и т е р т о ю пробкою об
лагался внутри стани'оломъ, снабжался стекляной палочкой 
и на половину в ъ него насыпался предварительно вымытый 
и прокаленный п е с о к ъ ; с т а к а н ч и к ъ з а т т ш ъ в ъ течение д в у х ъ 
часовъ при ю о " С . высушивался в ъ с у ш и л ь н о м ъ шкафу и 
п о с л е охлаждения в ъ э к с и к а т о р е в з в е ш и в а л с я . П о с л е э т о г о 
около I—2 грм. колбасы т щ а т е л ь н о растиралось съ пескомъ и з ъ 
стаканчика в ъ с т у п к е , пересыпалось о б р а т н о в ъ с т а к а н ч и к ъ и 
все в з в е ш и в а л о с ь . Р а з н и ц а давала в е с ь колбасы. П р и г о т о в л е н 
ный т а к и м ъ о б р а з о м ъ с т а к а н ч и к ъ ставился на 4 часа в ъ сушиль
ный ш к а ф ъ с ъ т е м п е р а т у р о ю гоолС, при чемъ з а э то время 
содержимое его очень о с т о р о ж н о I—2 р а з а х о р о ш о р а з м е 
шивалось стеклянного палочкою. П о с л е охлаждения в ъ экси
к а т о р е с т а к а н ч и к ъ в з в е ш и в а л с я и снова ставился в ъ сушиль
ный ш к а ф ъ часа на 2—3, охлаждался , в з в е ш и в а л с я и т. д. 
до т е х ъ п о р ъ , пока при п о с л е д н е м ъ взвешивании потеря не 
превышала 0,001 ' ) . Р а з н и ц а в ъ в е с ь до и п о с л е высу
шивания у к а з ы в а е т ъ на количество в о д ы ; вычитая в е с ь 
воды и з ъ первоначальнаго в е с а вещества , мы получаемъ 
вФ>съ сухого вещества . 

Д л я определения ж и р а с л у ж и л ъ о с т а т о к ъ п о с л е высу
шивания; все содержимое стаканчика вместе с ъ с т а н ю л о м ъ 
п о м е щ а л о с ь въ о б е з ж и р е н н у ю гильзу и з а т е м ъ ж и р ъ извле
кался в ъ а п п а р а т е 5 о Ь х 1 е 1 Ь ' а свободнымъ о т ъ воды эфи-
ромъ . Экстрагирование продолжалось 3—4 ч а с а ; э ф и р ъ от
гонялся и колбочки высушивались в ъ течение часа в ъ п а р о в о м ъ 
с у ш и л ь н о м ъ ш к а ф у 5 ) , з а т е м ъ охлаждались въ э к с и к а т о р е и 
в з в е ш и в а л и с ь . Р а з н и ц а между в е с о м ъ пустой колбочки и 
колбочки с ъ ж и р о м ъ у к а з ы в а л а на количество жира . 

1 ) Ь е Ь т а п п . Ор. ей. 5. 269. 
2) У е г е т Ь а г и п § е п гиг е т п е к Н с Ь . ЦЫегзисИ!. и. В е и п Ь е . 1 . V. КаЬг.-

и. О е п и к в т и » . Ней: I. 2. 4. 
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О б щ е е к о л и ч е с т в о а з о т а о п р е д е л я л о с ь по спо
собу Кьельдаля с ъ в и д о и з м е н е т е м ъ , п р а к т и к у е м ы м ъ в ъ ла
боратории проф. Х л о п и н а ' ) : 1,0 колбасы обливается в ъ 
колбе с ъ длинною ш е й к о ю 20 куб . сант. р а с т в о р а К у л и ш а 
( Н 2 5 0 4 + Р 2 0 5 ю : I ) , з а т е м ъ сюда ж е прибавляется I капля 
металлической р т у т и ; колба ставится п о д ъ т я г о ю на прово
л о ч н у ю с е т к у и н а г р е в а е т с я сначала слабымъ пламенемъ 
Б у н з е н о в с к о й г о р е л к и , а потомъ сильнымъ. После 2—3 ча-
с о в ъ разрушение о р г а н и ч е с к и х ъ в е щ е с т в ъ заканчивается , 
весь а з о т ъ п р е в р а щ а е т с я в ъ аммйачно-ртутныя соли. К о н е ц ъ 
разрушения у з н а е т с я по о б е з ц в е ч и в а н ш жидкости. После 
полнаго охлаждения жидкость переливается в ъ б о л ь ш у ю 
Э р л е н м е й е р о в с к у ю колбу, длинногорлая колба н е с к о л ь к о 
р а з ъ промывается дестиллированною водою, пока о б ъ е м ъ 
жидкости в ъ Эрленмейеровской к о л б е не д о с т и г н е т ъ 300 до 
400 куб . сант. Д л я разложения р т у т н ы х ъ соединений к ъ жид
кости прибавляется ю куб . сант. с е р н и с т а г о калия (1 часть 
К 2 5 на 1 ' / 2 части Н 2 0 ) и содержимое колбы кипятится до 
исчезновения запаха сероводорода . После охлаждения к ъ 
жидкости прибавляется воды до 300—400 к. с , н е б о л ь ш о е 
количество п р о к а л е н н а г о талька , чтобы и з б е г н у т ь т о л ч к о в ъ 
при д а л ь н е й ш е й п е р е г о н к е , н а к о н е ц ъ п р и л и в а ю т ъ концен-
т р и р о в а н н а г о р а с т в о р а е д к а г о натра ( 1 : 2) до ясной щелоч
ной р е а к ц ш . После э т о г о колба быстро соединяется с ъ 
прйемникомъ и аммйакъ отгоняется . В ъ приемнике находится 
титрованный р а с т в о р ъ с е р н о й к и с л о т ы ; к о н е ц ъ п е р е г о н к и 
у з н а е т с я т е м ъ , что смоченная дестиллированною водою крас
ная лакмусовая б у м а ж к а у ж е не о к р а ш и в а е т с я б о л ь ш е в ъ 
синш ц в е т ъ о т ъ п е р е х о д я ш и х ъ паровъ . П о окончании пере
гонки с е р н а я кислота о б р а т н о т и т р у е т с я т и т р о в а н н ы м ъ 
р а с т в о р о м ъ е д к а г о натра , и н д и к а т о р о м ъ с л у ж и т ъ кошениль-

1) X л о п и н ъ . Материалы д л я о ц е н к и в о з д у х а и ж и д к о с т и ка-
н а л и з а ц ю н . с т о к о в ъ . И з д . Мед . Д е п . Мин. в н у т р . д-Ьл 1,. С П Б . 1899, с т р . 22. 



бз 

ная настойка . П о числу у п о т р е б л е н н ы х ъ куб . сант. серной 
кислоты вычисляется количество азота . 

А з о т ъ б ' Ь л к о в ы х ъ в е щ е с т в ъ о п р е д е л я е т с я по 
З г и г г е г ' у ' ) с л е д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : около 1,0 колбасы ки
пятилось в ъ продолжение часа с ъ 100 кб. с. воды в ъ к о л б е 
с ъ длинною шейкою для р а с т в о р е ш я клей с о д е р ж а щ и х ъ ве
щ е с т в ъ , з а т е м ъ к ъ жидкости прибавлялось 0,5 промытой 
водной окиси меди, в збалтывалось , охлаждалось и фильтро
валось ч е р е з ъ ф и л ь т р ъ с ъ о п р е д е л е н н ы м ъ с о д е р ж а ш е м ъ 
азота . О с т а т о к ъ на ф и л ь т р е вместе с ъ послЬднимъ д а л е е 
окислялся по К ь е л ь д а л ю и количество а з о т а определялось , 
к а к ъ вышеприведено для о б щ а г о азота . Вычитая и з ъ най-
деинаго количества а зота в е с ь а з о т а фильтра , мы получаемъ 
а з о т ь б е л к о в ы х ъ в е щ е с т в ъ . Умножая п о с л е д н ю ю величину 
на 6,25, мы у з н а е м ъ содержание б е л к о в ы х ъ в е щ е с т в ъ . 

А з о т ъ к л е й д а ю щ и х ъ в е щ е с т в ъ определялся в ъ 
ф и л ь т р а т е п о с л е о б р а б о т к и окисью меди жидкости о т ъ кипяче
ния 1,0 колбасы с ъ 100 кб . с. воды, с л е д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : 
к ъ фильтрату прибавлялся и з б ы т о к ъ таннина, спустя ч а с ъ 
образовавшийся осадокъ отфильтровывался ч е р е з ъ ф и л ь т р ъ 
с ъ о п р е д е л е н н ы м ъ с о д е р ж а ш е м ъ азота , промывался водою 
и з а т е м ъ вместе с ъ фильтромъ о б р а б а т ы в а л с я по способу 
Кьельдаля для определения а з о т а ; вычтя а з о т ъ фильтра, мы 
получаемъ количество а з о т а в ъ клей д а ю щ и х ъ в е щ е с т в а х ъ , 
у м н о ж и в ъ его на б2), находимъ величину для клей д а ю щ и х ъ 
в е щ е с т в ъ . 

А з о т ъ э к с т р а к т и в н ы х ъ в е щ е с т в ъ определялся 
по р а з н и ц е между количествомъ о б щ а г о а з о т а съ одной 
стороны и количествомъ б е л к о в а г о и азота клей с о д е р ж а щ и х ъ 
в е щ е с т в ъ с ъ другой . 

А м м й а к ъ определялся посредствомъ перегонки с ъ прока
ленною окисью магшя; для этой ц е л и 10—20 грм. колбасы тща-

1) К о е п 1 1 т . О р . сН. 5 . 15. 
2 ) В ы ч и с л е н о н а основании х и м и ч е с к а г о с о с т а в а . Наттаг51еп. 

ЬеЬгЬисЬ < 1 е г р п у к ш 1 о $ ; 1 В с п е п С Ь е г т е III. АиЯ., УуЧевЪааеп 1895 5 46. 
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тельно растирались въ с т у п к е с ъ 5,0 о к и е ь ю м а г ш я , смешивались 
с ъ водою и сливались в ъ б о л ь ш у ю Э р л е н м е й е р о в с к у ю колбу, 
куда прибавлялось около 1,0 таннина, — и потомъ аммйакъ 
п е р е г о н я л с я : для поглощения его с л у ж и л ъ титрованный 
р а с т в о р ъ с е р н о й к и с л о т ы ; по окончании п е р е г о н к и с в р н а я 
кислота титровалась 'вдкимъ н а т р о м ъ и по количеству кб. с. 
с е р н о й кислоты, у п о т р е б л е н н ы х ъ на поглощение аммиака, вы
числялось количество послтздняго. Т а н н и н ъ прибавлялся для 
осаждения бтЧлковыхъ в е щ е с т в ъ , ибо они мъъиаютъ ходу ана
лиза, птшясь и перебрасывая п+щу в ъ поглотительную колбу . 

А з о т н а я к и с л о т а о п р е д е л я л а с ь по способу Ш з с Ь 'а ') 
в ъ жидкости, остающейся п о с л е определения аммиака. Э т а 
жидкость , содержащая колбасу , окись магния и т а н н и н ъ , 
отфильтровывается в ъ б о л ь ш у ю Э р л е н м е й е р о в с к у ю колбу, 
к ъ фильтрату прибавляется 5,0 Г е г п пуахо&еп. гескис!:. и 
15 кб. с. с е р н о й кислоты (1 о б ъ е м ъ Н 2 5 0 4 сопс. на 2 объема 
воды) ; з а т е м ъ к о л б а з акрывается п р о б к о ю , ч е р е з ъ ко
т о р у ю на г сант. проходитъ дважды и з о г н у т а я стеклян
ная т р у б к а д .аметромъ 0,5 сант. Д р у г о й к о н е ц ъ стек
лянной т р у б к и погружается в ъ I % р а с т в о р ъ с е р н о й кис
лоты для того , чтобы з а д е р ж а т ь могущий удалиться и з ъ 
колбы аммиачный г а з ъ ; теперь колба н а г р е в а е т с я слабымъ 
нламенемъ, чтобы с д е л а т ь образование водорода не очень 
с и л ь н ы м ъ ; ч е р е з ъ м и н у т ъ 5 жидкость з а с т а в л я ю т ъ з а к и п е т ь 
и потомъ к и п я т я т ъ в ъ продолжение 2 минутъ , п о с л е чего 
пламя тушится . Вследствие разрежения воздуха в ъ Эрленмейе-
ровской к о л б е с е р н а я кислота и з ъ п о г л о т и т е л ь н а г о сосуда 
о б р а т н о всасывается , сосудъ два р а з а ополаскивается водою. 
П о с л е э т о г о в ъ и з б ы т к е прибавляется окись магния и отгоняе
мый амм.акъ п о г л о щ а е т с я с в р н о ю кислотою; полученное коли
чество его пересчитывается на N , 0 , . Т а к ж е и з д е с ь н у ж н о ста
раться не з а б ы т ь прибавить таннина . ибо, не г о в о р я у ж е о т о м ъ , 
что б е з ъ таннина жидкость п е н и т с я и з а т р у д н я е т ъ возстановле-

I) Ш в е Ь. 2е .1ксЬпГ1 Гйг апа.уи'йспе С Ъ е т . е В а . X X X , й. 175. 
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ше, получаются т-кмъ б о л е е высокие результаты , ч-Ьмъ б о л ь ш е 
р а с т в о р е н н а г о б е л к а содержится въ жидкости . Следующие два 
п р и м е р а и л л ю с т р и р у ю т ъ только что с к а з а н н о е : 1) к ъ 12,5 мяса 
п р и б а в л е н о 0,341 селитры ( = 0,183 ^ 0 5 ) и п е р е г н а н о ст, окисью 
магния, ч т о б ы удалить прежде образовавшиеся аммйакъ м я с а ; 
жидкость отфильтрована о т ъ осадка и возстановлена Гегг. ге
сте!:. Н 2 5 0 , , и снова перегнана с ъ окисью магния. Выходъ 
1 Ч 2 0 5 = о , 2 и или на 15,3 ^ б о л ь ш е ; 2) к ъ 15,3 мяса прибавлено 
0,286селитры (0,156 1М20,) и п е р е г н а н о с ъ окисью магшя и тан-
н и н о м ъ , чтобы удалить прежде образовавшийся аммйакъ мяса, 
п о т о м ъ жидкость отфильтрована о т ъ осадка, возстановлена 
Гегг. гесЬсС + Н 2 5 0 4 и снова перегнана с ъ окисью магния. 
Выходъ = 0 , 1 5 5 N 3 ( 3 , . 

Д л я открытия а з о т и с т о й к и с л о т ы 1 ) применялась 
качественная проба с ъ юдистымъ калйемъ и к р а х м а л о м ъ : 
к ъ водной подкисленной с е р н о ю кислотою в ы т я ж к е и з ъ кол
басы прибавлялся р а с т в о р ъ юдистаго калия и крахмальный 
к л е й с т е р ъ — н а с т у п а в ш е е посинение с в и д е т е л ь с т в о в а л о о 
присутствии азотистой кислоты. 

Д л я открытия л о ш а д и н а г о м я с а предлоя{ено не
сколько способовъ . Самый старый и з ъ н и х ъ — с п о с о б ъ 
\У. Ш е Ъ е Г я ' ) — с о с т о и т ъ в ъ с л е д у ю щ е м ъ : а) Определение 
гликогена . 50,0 и з р у б л е н н а г о мяса кипятятся с ъ I ^ раство-
р о м ъ е д к а г о кали до растворения всего мяса, п о с л е охлаж
дения жидкость нейтрализуется соляною кислотою, а потомъ 
поочередно к ъ ней прибавляется соляная кислота и р е а к т и в ъ 
Б р ю к к е ( р а с т в о р ъ йодистой р т у т и в ъ юдистомъ калии) до 
т е х ъ п о р ъ , пока выпадетъ весь б е л о к ъ . О с а д о к ъ б е л к а 
п р о м ы в а ю т ъ на ф и л ь т р е н е с к о л ь к о р а з ъ водою, к ъ которой 
немного прибавлено соляной кислоты и реактива Б р ю к к е. 
С о б р а н н ы я промывныя воды и ф и л ь т р а т ъ о б р а б а т ы в а ю т ъ 
двойнымъ количествомъ 96 % алкоголя , п о с л е 12 ч а с о в ъ жид-

1) Ь е К т а п п . О р . си.. 5. 211. 
2) Ш . Ш е Б е К 2 е к з с п п П Гиг П е й з с Ь - ип<1 М П с Ь Ь у ^ е п е . Вс1. I. 

5 . 185 и. 2ю. 
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кость декантируется , осадокъ собирается на ф и л ь т р е , раство
ряется в ъ н е б о л ь ш о м ъ к о л и ч е с т в е теплой воды, р а с т в о р ъ 
снова о б р а б а т ы в а е т с я соляною кислотою и р е а к т и в о м ъ 
Б р ю к к е , фильтруется и с м е ш и в а е т с я с ъ двойнымъ количе-
ствомъ ф % а л к о г о л я ; образовавшийся о с а д о к ъ собирается на 
ф и л ь т р е , промывается спиртомъ и эфиромъ , сушится при п о 0 С. 
и в з в е ш и в а е т с я . Ь) Определение сахара . 100 грм. мяса экстра
г и р у ю т с я холодною водою и в ъ ф и л ь т р а т е по 5 о Ь х 1 е 1 'у 
или по А Ш п п ' у определяется в ъ находящийся м я с е са-
х а р ъ . Если т е п е р ь сумма перечисленнаго на виноградный 
с а х а р ъ г л и к о г е н а и найденнаго количества винограднаго 
сахара п р е в ы ш а е т ъ I % с у х о г о вещества в ъ свободномъ о т ъ 
жира мясе, то присутствие лошадинаго мяса доказано . 

С п о с о б ъ XV. N и е Ь е 1 'я в ъ применении к ъ колбасамъ 
и м е е т ъ то неудобство , что телятина и мясо недоносковъ , 
содержащая значительныя количества гликогена , м о г у т ъ дать 
п о в о д ъ к ъ о ш и б о ч н ы м ъ заключениями В ъ своей второй 
с т а т ь е о лошадиномъ мясе ') N и е Ь е 1 г о в о р и т ь , что коли
чественное определение г л и к о г е н а и винограднаго сахара не 
необходимо, и л о ш а д и н о е мясо н е с о м н е н н о п р и с у т с т в у е т ъ в ъ 
т е х ъ мясныхъ изделияхъ, которыя рядомъ с ъ содержаниемъ 
г л и к о г е н а и м е ю т ъ б у р о к р а с н у ю окраску . 

Н о в ъ б у р о к р а с н ы й пиветъ можно окрасить т а к ж е и 
телячье мясо, т а к ъ что приведенный критерий не н а д е ж е н ъ . 

Ь е Ь т а п п 2) п и ш е т ъ : „ К ъ сожалению, присутствие крах
мала н а р у ш а е т ъ к а к ъ качественное , т а к ъ и количественное оп
ределение и т е м ъ самымъ п р е п я т с т в у е т ъ применению способа 
N 1 е Ь е 1 'я въ особенности к ъ к о л б а с а м ъ . М о ж н о ошибиться и 
в ъ т о м ъ с л у ч а е , если лоипадиное мясо фактически содержится , 
потому что в ъ долго сохраняющихся п р о д у к т а х ъ г л и к о г е н ъ по
степенно исчезаетъ , к а к ъ это д о п у с к а е т ъ и самъ Ш е Ь е 1 3 ) . 

1 ) О р . С Й . 5 . 2 Ю . 

2) О р . с к . 5 . 313. 
3) N и е Ь е 1. О р . ск . }аЪг%. V. Н е й 5. 5 . 105. 
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1) Н а в и г П к . Лп-Ьп- Гиг Н У Е . с п с . В а . X V I I . 5 . 441. 
г) В г а и 11 § а т и п а Е а е 1 т а п п. Р Ь а п п а с е т . Сеп1та1па11е. ^ Ь г -

Яапё 1893. 5- 557-
3) У е г е т Ъ а г и п ^ е п гиг е т п е М . Ь ' т е г в и е п . и е г 1Чапг,- и п а С е п и в в -

ггпие1. Н е П 1. 5 . 33 
4) Р П и Е е г и п а N е г к . п <?• Р П и ^ с г в А г с п п ' . 1899. 5 76. 53т 

Н а з г е г П к ') о с н о в ы в а е т ъ свой с п о с о б ъ на определении 
йоднаго числа для ж и р а : для лошадинаго оно значительно 
выше, чтшъ для д р у г и х ъ ж н р о в ъ . Э т о т ъ способъ п р и м е н и м ъ 
только для б о л ь ш и х ъ к у с к о в ъ мяса, но не к ъ колбасамъ , где 
мясо и з р у б л е н о и м о ж е т ъ быть с м е ш а н о съ д р у г о г о рода 
мясомъ и ж и р о м ъ . 

В г й и и & а т и Е с 1 е 1 т а п п 8 ) для открытия лошадинаго 
мяса пытались воспользоваться йодною реакцйею на г л н к о г е н ъ , 
но сами пришли к ъ тому заключению, что э т о т ъ с п о с о б ъ 
пригоденъ только для ориентирования. 

С о ю з ъ н е м е ц к и х ъ химиковъ 3 ) о только что опнсанныхъ 
с п о с о б а х ъ высказывается в ъ т о м ъ смысле, что в ъ н а с т о я щ е е 
время они не м о г у т ъ быть разсматриваемы б е з у с л о в н о в е р н о 
достигающими цели. 

Р Г 1 й о ; е г и Ы е г к й п ° ; 4 ) выработали для открытия гли
когена методъ, похожий на N й е Ь е 1' евскйй, т о л ь к о у н н х ъ 
выпадение г л и к о г е н а достигается дЬйствйемъ алкоголя в ъ ще-
л о ч н о м ъ р а с т в о р е . С п о с о б ъ М а у е г Ь о Г е г ' а будетъ опи-
с а н ъ н и ж е (определение крахмала) . 

Д л я предварительнаго открытия лошадинаго мяса мы 
пользовались жидкостью Ф е л и н г а , поступая следующим! , 
о б р а з о м ъ : ю о , о колбасы в ъ течение получаса кипятились с ъ 
500 кб. с. воды, водная вытяжка ф и л ь т р о в а л а с ь ; в ъ отдельной 
п р о б е посредствомъ Ф е л и н г о в о й жидкости открывались у ж е 
б е з ъ инвертирования возстановляющйе виды сахара — отри
цательные результаты во в с е х ъ п р о б а х ъ ; з а т е м ъ к ъ о т д е л ь 
ной п р о б е фильтрата прибавлялась соляная кислота уд. в. 
1,19 и жидкость кипятилась в ъ течение 5 минутъ для инвер
тирования находящихся в ъ ней у г л е в о д о в ъ , потомъ к ъ ней 

5* 
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прибавлялся Ф е л и н г о в с к ш р е а к т и в ъ и она н а г р е в а л а с ь до 
китзн1я; если в ъ ф и л ь т р а т е находился г л и к о г е н ъ или другие 
способные инвертироваться виды у г л е в о д о в ъ , то должно проис
ходить возстановлеше Ф е л и н г о в о й жидкости ; и в ъ э т о м ъ слу
ч а е р е з у л ь т а т ы получались отрицательные . 

В ъ н о в е й ш е е время сделаны попытки воспользоваться 
для обнаружения л о ш а д и н а г о мяса серодиагностикою, п р и н ц и п ъ 
к о т о р о й с о с т о и т ъ в ъ с л е д у ю щ е м ъ : кровь ж и в о т н ы х ъ , кото-
р ы м ъ впрыснуто подъ к о ж у б е л к о в о е т е л о д р у г о г о живот
наго о п р е д е л е н н а г о вида, с о д е р ж и т ъ въ своей с ы в о р о т к е 
вещества , которыя с ъ р а с т в о р о м ъ б е л к а о т ъ ж и в о т н а г о со-
о т в е т с т в у ю щ а г о вида о б р а з у ю т ъ осадокъ гезр. помутнение. 
и Ы е п п и Ч Ь ' ) в п р ы с к и в а л ъ к р о в ь лошадей, к о ш е к ъ , с о б а к ъ и 
свиней к р о л и к а м ъ и о т ъ кровяной сыворотки п о а г в д н и х ъ полу-
ч а л ъ осадки в ъ в ы т я ж к а х ъ мяса перечисленныхъ ж и в о т н ы х ъ . 

К 1 ^ 1 е г 2 ) в п р ы с к и в а л ъ подъ к о ж у к р о л и к а м ъ 5—го кб. с. 
20 ' ^ -ой водной в ы т я ж к и о т ъ 7 р а з л и ч н ы х ъ видовъ живот
н ы х ъ ; с ъ к р о в я н о ю с ы в о р о т к о ю э т и х ъ к р о л и к о в ъ были произ
ведены опыты надъ различными видами ж и в о т н ы х ъ , при чемъ 
для э т о г о служило к а к ъ сырое , т а к ъ ва ре н ое и ж а р е н о е 
мясо. О н ъ н а ш е л ъ с л е д у ю щ е е : I ) прозрачныя п о с л е филь
трования в ы т я ж к и д а ю т ъ осадокъ гезр. помутнение с ъ кро
вяною сывороткою, о б р а б о т а н н о ю б е л к а м и ж и в о т н а г о только 
одного и т о г о ж е вида ; 2) если различныя вытяжки с м е ш а т ь 
в м е с т е , то осадокъ получается с ъ т о ю сывороткою, к о т о р а я 
п р о и с х о д и т ь о т ъ ж и в о т н ы х ъ , п о с л у ж и в ш и х ъ матерйаломъ для 
т в х ъ ж е самыхъ в ы т я ж е к ъ ; з) р е а к щ я и м е е т ъ мЬсто с ъ вытяж
ками к а к ъ и з ъ сырого , т а к ъ и и з ъ в а р е н а г о и ж а р е н а г о мяса. 

N ОI е 1 3) п р о и з в е л ъ опыты, одинаковые с ъ К. 1 § 1 е г 'омъ, 

1 ) 1Л Ы е п п и I п. Б е и Ч з с Ь е т е с П а ш з с п е Ш о с п е п з с п п п . 1901. ]&Ьг§. 
27. 5 . 780. 

2) К1 § 1 е г. Оев4ег. СЬегтк. 2е1гип§. 1902. ̂ Ь г § . V. 5. 97. Цитир. 
по 2е14зсЬпЛ Гиг Цп1егзиспипё 4. ИаЬгип§8- ипс! Сепи881шМе1. ^ Ь г § а п § 
1902. 5 . 983. 

3) N 6 1 6 1 . 2ек8сЬг. Сиг Ну§ 'епе ипс! 1пГесИоп8кг. 1902. В<1. X X X I X . 

5- 313-
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только о н ъ б р а л ъ не водныя вытяжки, а приготовленныя 

с ъ о,1 % р а с т в о р о м ъ соды. 

К и р р й п ' ) п р и г о т о в и л ъ себе сл-кдующйя кровяныя сы

воротки : 1) кролика , которому б ы л ъ в п р ы с н у т ь в ъ полость 

б р ю ш и н ы выжатый и з ъ лошадинаго мяса сокъ , 2) кролика , 

которому было сделано т о ж е в ъ полость б р ю ш и н ы впрыски

вание водной вытяжки, з) кролика , п о л у ч и в ш а г о впрыскивание 

въ полость б р ю ш и н ы лошадиной кровяной сыворотки , профиль

т р о в а н н о й ч е р е з ъ ф и л ь т р ъ В е г к е Г е Ы ' а и 4) кролика , ко

торому была впрыснута не профильтрованная сыворотка . 

П р и испытании силы р е а к щ и отд+»льныхъ с ы в о р о т о к ъ ока

залось , что с л а б е е в с в х ъ р е а г и р у е т ъ 4-ая сыворотка , 1-ая 

и 3-ья д е й с т в о в а л и с и л ь н е е , самою ж е сильною оказалась 

сыворотка 2-ая. Д л я испытания о н ъ у п о т р е б л я л ъ водную 

вытяжку , н е й т р а л и з и р о в а н н у ю содою, потому что в ъ кисло-

р е а г и р у ю щ и х ъ мясныхъ в ы т я ж к а х ъ н а с т у п а е т ъ самопроиз

вольное образование осадка. 

С п о с о б ъ , предложенный Р й о г к о ч у з к ! 2 ) , значительно от

личается о т ъ в ы ш е п р и в е д е н н ы х ъ : о н ъ в п р ы с к и в а л ъ своимъ кро

л и к а м ъ мускульный бъ\локъ, к о т о р ы й о н ъ д о б ы в а л ъ т а к ъ : 5 0 0 , 0 
нормальнаго , и зрубленнаго , по возможности освобожденнаго 

о т ъ жира , спустя к о р о т к о е время п о с л е смерти в з я т а г о мяса ки

пятились в ъ течение получаса с ъ I л и т р о м ъ воды; по удалении 

воды о с т а т о к ъ , для н а и в о з м о ж и а г о удаления протеидовъ , выжи

мался, с м е ш и в а л с я с ъ 5 0 0 кб. с. к и п я щ а г о 0 , 5 - г о е д к а г о натра и 

ч е р е з ъ 5 м и н у т ъ п р о ц е ж и в а л с я ; к ъ к о л а т у р е , е щ е горячей , до 

т е х ъ п о р ъ прибавляется уксусная кислота, пока еще о б р а з у е т с я 

осадокъ . Ж и д к о с т ь фильтруется и остающийся на ф и л ь т р е оса

д о к ъ промывается водою, е щ е в л а ж н ы м ъ переносится в ъ ступку, 

растирается здесь с ъ алкоголемъ , потомъ с ъ эфиромъ . П о 

лученный т а к и м ъ п у т е м ъ п р е п а р а т ъ представляетъ бурова -

1) К и р р 1 п. 2е1Г.8сЪг. Гиг Ш1:ег5исп. с1. Ыапг.- ипс! С е п и з в г т и . 

] а п г . 1902. 5 . 356. 
2 ) Р 1 о г к о ш з к 1 . В е п с Ы е с!ег Б е и г з с п . Р п а г т а с е Ш . С е в е И я с п . 

^ Ь г . XII . Н . I . 5 . 30. 
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1) 0 1 . Н а ш т а г в с е п. ЬеЬгЬиеЬ а е г рЪувю1. С Ь е п и е . III. АиП. 
У ^ е в Ъ а а е п . 1895. 5. 22. 

тый нтзжно хлопчатый п о р о ш о к ъ ; о н ъ растирался с ъ водою 
(стерилизованною) и въ течение 14 дней б ы л ъ в п р ы с н у т ъ 
кроликамъ . З а т е м ъ , п о с л е т о г о к а к ъ въ предварительной 
пробе, добытой пункцией въ вену уха , р а з у л ь т а т ъ получался 
положительный, опытное ж и в о т н о е о б е з к р о в л и в а л о с ь и но-
средствомъ кровяной сыворотки его д е л а л и с ь пробы с ъ ло-
шадинымъ, телячьимъ, б а р а н ь и м ъ и свинымъ мясомъ. По
мутнение получилось т о л ь к о въ в ы т я ж к е (физиологическимъ 
р а с т в о р о м ъ поваренной соли) и з ъ л о ш а д и н а г о мяса, осталь-
ныя ж е мясныя вытяжки остались прозрачными. Д л я полу
чения реакции к ъ 4 кб. с. прозрачной профильтрованной , 
слабо ж е л т о р о з о в а г о ц в е т а в ы т я ж к е прибавлялось 15—20 
капель кровяной сыворотки . 

Н а ш а работа была у ж е в ъ большей своей части испол
нена, когда появились вышеописанный сообщения о серо
диагностике, почему мы не могли испытать в с е способы 
изследования, а должны были краткости ради остановиться 
на одномъ. К ъ сожалению, в ы б о р ъ н а ш ъ п а л ъ на предло
женный Р и о г к о ш з к н способъ , представлявшийся на первый 
в з г л я д ъ очень заманчивымъ, потому что при помощи его можно 
р а б о т а т ь со стерильнымъ материаломъ, — преимущество , заслу
ж и в а ю щ е е уважения и внимания. О д н а к о у ж е при добывании 
мышечнаго б е л к а мы в с т р е т и л и с ь съ затруднениями. Р и о г -
к о л у з к и вываренное в ъ воде мясо п е р е н о с и т ь в ъ 500 кб . с. 
киииящаго 0,5 ^ е д к а г о натра , но при э т о м ъ о б р а з у е т с я 
студень, к о т о р а я при кодировании нисколько иие о т д а е т ъ 
жидкости. П о э т о м у мы брали 1000 кб. с. е д к а г о натра , ч е м ъ 
устраняли образование студени. Д а л е е , б е л о к ъ о т ъ у к с у с н о й 
кислоты в ы д е л я е т с я в ъ т а к о м ъ мелкораздробленномъ состо
янии, что фиильтрование и промывание его становятся невоз 
можными. П р и ч и н а э т о г о л е ж и т ъ в ъ недостаточномъ содер
жании н е й т р а л ь н ы х ъ солей гезр. N 3 0 1 ' ) , которыя удалены 
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и з ъ мяса и е р в ы м ъ к и п я ч е ш е м ъ с ъ водою. П о с л е прибавления 
I <у0 поваренной соли б е л о к ъ несравненно л у ч ш е осаждается , 
и становится возможно его промывать . Д о б ы т ы й нами по 
предписашямъ П о г к о уу/зкл с ъ вышеприведенными и з м е 
нениями п р е п а р а т ъ , по ц в е т у и виду похожий на п р е п а р а т ъ 
Р 1 0 г к о \ у з к 1 , б ы л ъ з а т е м ъ у п р о т р е б л я е м ъ для подкожныхъ 
вирыскивашй. К ъ сожалению, в ъ своей работе П о г к о ш з к ] 
не у к а з ы в а е т ъ , сколько о н ъ у п о т р е б л я л ъ на каждую инъек
цию, но можно, по смыслу работы, понимать т а к ъ , что до
б ы т о е и з ъ 500,0 мяса количество о н ъ в п р ы с к и в а л ъ одному 
кролику в ъ продолжение 14 дней, — подкожно или йшхаре-
п1опеа1 — о н ъ умалчиваетъ . Т а к ъ к а к ъ и з ъ 500,0 мяса выходъ 
п о с л е о б р а б о т к и получается в ъ 15,0 и каждая и н ъ е к щ я де
лается каждые 2 дня, то в ъ отдельности на и н ъ е к ш ю должно 
приходиться 2,0. Н о такая порш'я для своего инъецирования 
т р е б у е т ъ по меньшей мере 20 кб. с. воды. П о э т о м у мы 
брали только 0,5, с м е ш и в а л и с ъ 0,3 гуммиарабика , растирали 
с ъ э ф ; ф о м ъ , р а з м е ш и в а л и с ъ 5,0 стерилизованной воды и 
каждые 2 дня впрыскивали подъ к о ж у к р о л и к у в е с о м ъ 1960 грм. 
П о с л е 8 инъекций ж и в о т н о е убивалось в ы п у с к а ш е м ъ крови и 
с ъ к р о в я н о ю с ы в о р о т к о ю произведены пробы на открытие 
лошадинаго мяса, согласно у к а з а ш я м ъ П о г к о л у з к ) , — ре
з у л ь т а т а отрицательный. Т о т ъ ж е самый р е з у л ь т а т ъ полу
чился с ъ д р у г и м ъ к р о л и к о м ъ в е с о м ъ 1425 грм., обезкровлен-
нымъ п о с л е 7 инъекшй, каждая по 0,3. П о р о ш о к ъ инкап
сулировался на месте в п р ы с к и в а ш я : вода всасывается 
о к р у ж а ю щ е ю соединительною тканью, твердыя же в е щ е с т в а 
остаются неизмененными. В ъ т р е т ь е м ъ о п ы т е п о р о ш о к ъ 
б ы л ъ вновь п р и г о т о в л е н ъ и з ъ мяса и его и н ъ е ц и р о в а л о с ь 
только 0,05—0,1 рго С1051, — и въ э т о м ъ с л у ч а е кровяная 
сыворотка ж и в о т н а г о , п о л у ч и в ш а г о 8 впрыскиванш, дала со
в е р ш е н н о отрицательные р е з у л ь т а т ы ; третШ о п ы т ъ б ы л ъ 
п р о и з в е д е н ъ с ъ возможно меньшими дозами, потому что на
д е я л и с ь э т и м ъ и з б е г н у т ь инкапсулирования; но оно все-таки 
наступало. 
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К р а х м а л ъ во ВСБХЪ случаяхъ предварительно опреде 
лялся качест в е н н о ; для э т о г о ') л о м т и к ъ колбасы обливался 
растворомъ юда в ъ юдистомъ калии, — если получалось си
нее окрашивание, то крахмалъ с у щ е с т в о в а л ъ в ъ данной кол
б а с е . К р о м е э т о г о производилось микроскопическое изсле -
д о в а ш е ' ) ; для этой ц е л и небольшой к у с о ч е к ъ колбасы 
растирался с ъ водою и изследовался подъ микроскопомъ сна
чала б е з ъ —, а потомъ съ п р и б а в л е ш е м ъ р а с т в о р а йода въ 
юдистомъ калии: находимыя в ъ н е б о л ь ш о м ъ ч и с л е отдель
ный синйя пятнышки происходятъ только о т ъ крахмала ко-
р е н ь е в ъ . В ъ н а ш и х ъ п р о б а х ъ р е з у л ь т а т ъ б ы л ъ постоянно 
отрицательный. 

С п о с о б о в ъ количественнаго определения крахмала суще
с т в у е т ъ н е с к о л ь к о . М е с П с и з и 5 с п \ у а Ь ' " ' ) предложили 
для инвертирования крахмала пользоваться дйастазомъ; п о с л е 
инверсии виноградный с а х а р ъ о п р е д е л я е т с я при помощи Ф е -
линговой жидкости . 

Р г й с к к й п ^ е г ' ) в м е с т о диастаза б р а л ъ для инвертиро
вания 5 % р а с т в о р ъ с е р н о й кислоты, в ъ остальномъ ж е из-
с л е д о в а л ъ , к а к ъ предшественники . 

С о ю з ъ н е м е ц к и х ъ х и м и к о в ъ 4 ) п р е д л а г а е т ъ следующий 
с п о с о б ъ : 20—40 грм. колбасы для удаления воды о б р а б а 
т ы в а ю т с я а л к о г о л е м ъ , п о с л е удаления п о с л е д н я г о извле
кается и з ъ колбасы ж и р ъ въ а п п а р а т е Сокслета . П о с л е от
гонки эфира масса обливается водою, и к р а х м а л ъ перево
дится в ъ р а с т в о р ъ или н а г р е в а ш е м ъ въ П а п и н о в о м ъ к о т л е 
или действйемъ диастаза; произвольная часть э т о г о р а с т в о р а 
инвертируется 3-хъ часовымъ н а г р е в а ш е м ъ на кипящей во-

1) У е г е ш Ь а г и п § е п гиг е т Ь е Н Н с Ь е п Ц п 1 е г з и с Ь и п § <1ег К а п г и п ^ з -
ипс1 С е п и з з т Ш е ! . Н е й I. 5 . 40. 

2) М е с П с и з и. З с п ш а Ъ . ВепсЪЛе а е г ёеиСзсЬеп с п е г т з с п . С е -
з е И з с п а И . В е г Н п . В а . X I I . 5 . 1285. 

3 ) К г 1 с к к 1 П § е г . А Г С Ы У Г. Р Ь а г т а а е . ^аЬ^§. 58. В а . С С Х У . 
5 . 234. 

4) В'\е У е г е т Ъ а п ш ^ е п гиг е ш Ь е Ш . Ц п С е г з и с п и п е а е г ^ Ь х и п е з -
и п а С е и и з з т Ш е ! . Н е й I. 5 . 41. 
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дяной б а н е с ъ ю кб. с. соляной кислоты (уд. в. 1,125); бълки 
о с а ж д а ю т ъ у к с у с н ы м ъ свинцомъ, и з б ы т о к ъ ПООТБДНЯГО уда-
л я ю т ъ сврно-кислымъ н а т р о м ъ и полученныя декстрозы онре-
д Ь л я ю т ъ при помощи Ф е л и н г о в о й жидкости. 

О п и с а н н ы е з д е с ь методы не пригодны для колбасы, по
тому что с ъ помощью и х ъ невозможно о т д е л и т ь крахмалъ 
о т ъ м о г у щ а г о находиться в ъ к о л б а с а х ъ гликогена . 

Ш е П е г ' ) п р е д л а г а е т ъ сл-Бдуюшдй с п о с о б ъ : 40,0 кол
басы н а г р е в а ю т с я в ъ т е ч е ш е '/а ч а с а на кипящей водяной 
б а н к в ъ к о л б е (объемомъ в ъ 200 кб. с.) с ъ 100 кб . с. воды, 
0,3 хлористаго цинка и 0,5 дымящейся соляной кислоты (1,19 
уд. в.) ; жидкость наивозможно ч а щ е взбалтывается . П о ох-
л а ж д е н ш д о л и в а ю т ъ водою до о т м е т к и и п р о ц е ж и в а ю т ъ ; 
50 кб. с. колатуры п о м е щ а ю т ъ в ъ колбу, о б ъ е м о м ъ в ъ гоо кб. с , 
к ъ ней н р и б а в л я ю т ъ 0,3 хлористаго цинка и 0,5 соляной ки
слоты — и н а г р е в а ю т ъ до КШТБШЯ ; п о с л е охлаждешя б е л к и 
осаждаются н а с ы щ е н н ы м ъ р а с т в о р о м ъ сулемы, приливаемымъ 
до м а р к и ; п о с л е сильнаго в з б а л т ы в а ш я ф и л ь т р у ю т ъ и в ъ 
получающемся р а с т в о р е крахмалъ о и р е д е л я ю т ъ или поляри-
защ'оннымъ а п п а р а т о м ъ или в е с о в ы м ъ п у т е м ъ посредствомъ 
осаждешя абсолютнымъ а л к о г о л е м ъ . К р а х м а л ъ в ъ печеноч-
н ы х ъ к о л б а с а х ъ д о л ж е н ъ о п р е д е л я т ь с я в е с о в ы м ъ путемъ, 
т а к ъ к а к ъ в ъ и и х ъ содержится и г л и к о г е н ъ . 

С п о с о б ъ М а у е г Ь о Г е г ' а ' - ) с о с т о и т ъ в ъ с л е д у ю щ е м ъ : 
го—20 грм. колбасы н а г р е в а ю т с я въ стеклянномъ с т а к а н ч и к е 
на водяной б а н е с ъ 8 ,%-нымъ спиртовымъ р а с т в о р о м ъ е д 
каго кали до р а с т в о р е ш я колбасной м а с с ы ; жидкость раз
бавляется горячимъ 50" спиртомъ, оставляется стоять и п о с л е 
о б р а з о в а ш я осадка о с т о р о ж н о декантируется , осадокъ ж е 
промывается декантапдей г о р я ч и м ъ 96° спиртомъ . К ъ осадку 
в ъ с т а к а н ч и к е приливается немного воды и уксусной кислоты 

1) \ У е 11 е г. 2е1исппГ1 Гиг 11п1егвисЬипр й е г N811141111*5- ипс1 Се-
пик8пиМе1. ]аЪт%ап% 1898. З е Н е 167. 

2) М а у е г п о Ге г. 1Ь. 1с1. ^ п г § . 1901. 3 1101. 
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до неисчезающей кислой реакции, п о с л е чего крахмалъ и гли-

к о г е н ъ осаждаются и з б ы т к о м ъ 96° с п и р т а ; для удаления ук-

суснокислаго калия осадокъ промывается алкоголемъ . Оста-

т о к ъ в ъ стеклянномъ с т а к а н ч и к е н а г р е в а е т с я на водяной 

баиие с ъ го кб. сант. 49 0 (по объему) спирта до 8о" С., быстро 

переносится на фильтръ , отсасывается и н е с к о л ь к о р а з ъ про

мывается 49° (по объему) сиииртомъ. П р и о б р а б о т к е осадка 

ииа ф и л ь т р е г о р я ч и м ъ 49° (по объему) сиииртомъ г л и к о г е н ъ 

растворяется , к р а х м а л ъ ж е н е т ъ ; последний растворяется 

в ъ е д к о м ъ кали, фильтруется , въ части фильтрата крах

малъ осаждается а л к о г о л е м ъ , промывается , высуииивается 

и в з в е ш и в а е т с я . Находяпцийся в ъ р а с т в о р е г л и к о г е н ъ т а к ж е 

м о ж е т ъ быть о с а ж д е н ъ алкоголемъ , п р о м ы т ь , ви.исушенъ и 

в з в е ш е н ъ . 

П р и определении к а к ъ по М а у г 1и о Ге г ' у , т а к ъ и по 

сииособамъ д р у г и х ъ а в т о р о в ъ , 0,5 % должно относить на 

с ч е т ь крахмала к о р е н ь е в ъ ' ) . 

Н е г е 1 т а п п а ) въ к о л б а с а х ъ т. н. домашняго приго

товления н а ш е л ъ около I % крахмала, который относится к ъ 

крахмалу к о р е н ь е в ъ ; т а к ъ к а к ъ способомъ М а у г Ь о Г е г ' а , 

который Н е Г е 1 т а п п с ч и т а е т ъ самымъ лучшимъ , не удается 

с о в е р ш е н н о о т д е л и т ь г л и к о г е н ъ о т ъ крахмала, то количество 

крахмала в ъ 1,5—2 % о ш и б о ч н о можно найти в ъ т а к и х ъ про-

б а х ъ , к ъ к о т о р ы м ъ с о в е р ш е н н о не прибавлено крахмали-

с т ы х ъ в е щ е с т в ъ . В ъ т а к и х ъ с л у ч а я х ъ с у щ е с т в е н н у ю ииомоиць 

м о ж е т ъ о к а з а т ь т о л ь к о м и к р о с к о п ъ : о н ъ д о к а ж е т ъ с т р у к т у р у 

о т д е л ь н ы х ъ крахмальныхъ з е р е н ъ и скорлупы ииостороннихъ 

примесей . 

З о л а с о ю з о м ъ н е м е ц к и х ъ х и м и к о в ъ 3 ) о п р е д е л я е т с я 

и) Уеге1пЬагип§;еп гиг е т п е Ш . ТЛпСегзисЬип^ у о п КаЬгип^з- ипс! 
С е п и й а т ! и е 1 п е1с. II. I. 5 . 41. 

2) Н е Ге 1 т а п. 2 е Ц з с Ь г . Гйг бЙ'епИ СЬ.еитие. ^аЬ.^{;. 7. 5 . 43. Ц и т . 
п о 2еН5СПг. Г. Ш И е г з . 1\аЬг.- и. С е п и з з т . 1902. 5 . 58. 

3) У е г е т Ь а г и п § е п гиг е т п е Ш . ШИегкиспип^; у с ш К а п г и п е з - ипс! 
СепиззитлИе! еИс. Н. I. 5 . 17. 
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сл-Бдующимъ о б р а з о м ъ : 5—го грм. вещества обугливаются 
на у м - Б р е н н о м ъ о г н е в ъ прокаленной и взв-вшанной пла
тиновой ч а ш к е . Остающиеся п о с л е у м е р е н н а г о нагревания 
у г о л ь выщелачивается горячею водою, жидкость фильтруется 
в ъ небольшой стеклянный с т а к а н ч и к ъ ч е р е з ъ ф и л ь т р ъ с ъ 
о п р е д е л е н н ы м ъ содержанпемъ золы, ф и л ь т р ъ промывается 
наивозможно небольшнмъ количествомъ воды и вместе съ 
осадкомъ т о т ч а с ъ ж е высушивается в ъ платиновой ч а ш к е и 
з а т е м ъ с о в е р ш е н н о с ж и г а е т с я ; по охлаждении чашки, в ъ ней 
на водяной б а н е п о с л е прибавления углекислаго аммония 
выпаривается р а н е е полученный ф и л ь т р а т ъ и о с т а т о к ъ з а т е м ъ 
непродолжительное время прокаливается и по охлаждении 
в з в е ш и в а е т с я . 

Н е т ъ сомне.шя, что вышеприведеншый с п о с о б ъ опреде 
ления количества золы очень не у д о б е п ъ . Мы поступали 
т а к ъ : 5,0 колбасы предварительно высушивались в ъ сушиль-
номъ шкафу в ъ ф а р ф о р о в о м ъ т и г л е в ъ течение 3—4 часовъ , 
чтобы у с т р а н и т ь иначе н е и з б е ж н о е разбрызгивание, и з а т е м ъ 
обугливались на обьикновенномъ пламени Б у н з е н о в с к о й го
р е л к и , б е з ъ помешивания у г л я платиновою проволокою. 
У г о л ь о б р а з у е т ъ твердую о т с т а ю щ у ю о т ъ дна тигля массу 
в ъ в и д е кожиииы. Т е п е р ь , б е з ъ размельчания угля , к ъ нему 
небольшими порциями прибавляется химически чистый азотно
кислый аммоний') и при у м е р е н н о м ъ нагревании у г о л ь сжии-
гается . П р и сжигании п о с л е прибавления а з о т н о к и с л а г о ам
мония, с л е д у е т ъ н е доводить тигля до краснаго каления, 
иначе н а с т у п а е т ъ с л и ш к о м ъ бурная реакция, во время ко
торой материалъ н е п р е м е н н о р а з б р ы з г и в а е т с я . Л у ч ш е всего 
р е г у л и р о в а т ь сжигание, д е р ж а г о р е л к у в ъ р у к е и по мере 
надобности приближая или удаляя ее. Р а з н и ц а между ве
сомъ тигля до сжигания и п о с л е сжигания у к а з ы в а е т ъ на со
держание золы. 

и) К о е п 1 §. В'ю Ш1сгмисЬии§ иапсНшйПвсЬаИЧНсп и п а ке\УсгЬНсЬ 
мпсЫпеег ЗюиТе. И- ' е АиП. ВегНп. 1898. 3 . 187. 
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Д л я определения х л о р а 1 ) 5,0 колбасы смачивались кон-
ц е н т р и р о в а н н ы м ъ р а с т в о р о м ъ у г л е к и с л а г о натра, предвари
тельно высушивались в ъ с у ш и л ь н о м ъ ш к а ф у и п о с л е при
бавления а з о т н о к и с л а г о аммония сжигались , к а к ъ это д е л а е т с я 
при определении золы. О с т а т о к ъ растворялся въ т и г л е под
кисленною несколькими каплями а зотной кислоты в о д о ю ; 
в ъ э т о м ъ р а с т в о р е х л о р ъ определялся о б ъ е м н ы м ъ п у т е м ъ 
по М о и г ' у — азотнокислымъ с е р е б р о м ъ в ъ н е й т р а л ь н о м ъ 
р а с т в о р е ; индикаторомъ с л у ж и л ъ насыщенный р а с т в о р ъ 
хромокпслаго кали. Х л о р ъ вычислялся в ъ в и д е поваренной 
соли (КаС1). 

С е р н и с т а я к и с л о т а предварительно открывалась 
всегда к а ч е с т в е н н о 3 ) , а г Ь д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : к ъ 50 кб . с. 
водной вытяжки и з ъ колбасы прибавлялись в ъ к о л б е соляная 
кислота и ц и н к ъ , колба з а к р ы в а л а с ь обыкновенного филь
т р о в а л ь н о ю бумагою, смоченною в ъ уксусно-кисломъ с в и н ц е . 
Б ы с т р о н а с т у п а ю щ е е п о б у р е ш е гезр. почернение фильтро
вальной бумаги могло у к а з ы в а т ь на присутствие с е р н и с т о й 
к и с л о т ы ; но это могло з а в и с е т ь т а к ж е и о т ъ с е р о в о д о р о д а . 
В ъ т о м ъ с л у ч а е , если наступало п о б у р е ш е гезр. почернение 
фильтровальной бумаги , предпринималось количественное 
определение 2 ) с е р н и с т о й кислоты с л е д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : 
50 кб. с. водной в ы т я ж к и и з ъ колбасы наливается в ъ колбу , 
соединенную посредствомъ Л и б и х о в с к а г о холодильника с ъ 
пр .емникомъ, в ъ к о т о р о м ъ содержится 20 кб. с. У,0 N р а с т в о р а 
юда. Ч е р е з ъ весь а п п а р а т ъ п р о п у с к а ю т ъ постоянный т о к ъ 
углекислоты, быстро п р и б а в л я ю т ъ в ъ колбу 5,0 фосфорной кис
лоты и о т г о н я ю т ъ половину содержимаго колбы. 1одомъ сер
нистая кислота окисляется в ъ с е р н у ю , которая при помощи 
хлористаго бария и о п р е д е л я е т с я в ъ виде с е р н о к и с л а г о бария. 

Д л я качественнаго открытия б о р н о й к и с л о т ы суще-
с т в у ю т ъ две р е а к щ и : окрашивание пламени и реакция съ 

1) К о е п 1 §. О р . ск . 5. 63. 
а) Ь е Ь ш а п п . О р . ск . 5. 300. 
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куркумою. Мы пользовались о б е и м и , с ъ с л е д у ю щ и м и модифи

кациями : Г) I кб. с. содержащей б о р н у ю кислоту жидкости 1 ) 

нагр 'вваютъ с ъ г кб. с: к о н ц е н т р и р о в а н н о й с е р н о й кислоты и ю 

кб. с. алкоголя в ъ реактивной п р о б и р к е , к о т о р а я з а к р ы в а е т с я 

резинового п р о б к о ю ; ч е р е з ъ последнюю п р о х о д и т ь стеклянная 

трубка , т о н к о оттянутая на н а р у ж н о м ъ своемъ к о н ц е . К а к ъ 

только жидкость з а к и п и т ъ , з а ж и г а ю т ъ выделяющийся г а з ъ — 

о,оо1 борной кислоты достаточно для окрашивания пламени в ъ 

зеленый ц в е т ь . 2) К у с о к ъ колбасы 2) п о м е щ а е т с я въ стеклян

ный с т а к а н ч и к ъ и обливается т а к и м ъ количествомъ горячей 

подкисленной соляной кислотой воды (на I л и т р ъ воды около 

ю кб. с. 30 НС1), чтобы п о с л е размешивания стеклянной 

палочкою получилась жидкая каша, и з ъ к о т о р о й при филь

тровании можно получить н е с к о л ь к о кб. с. фильтрата . Оста-

в л я ю т ъ все это охладиться, до т в х ъ п о р ъ пока з а с т ы н е т ь 

ж и р ъ ; после, э т о г о ф и л ь т р у ю т ъ ч е р е з ъ смоченный ф и л ь т р ъ 

и ф и л ь т р а т о м ъ с м а ч и в а ю т ь к у р к у м о в у ю б у м а ж к у , к о т о р у ю 

в ы с у ш и в а ю т ъ при 6о° С. П о б у р е в н н я м е с т а о б л и в а ю т ъ н е 

сколькими каплями '/,„ N раствора е д к о й щелочи, при чемъ 

в ъ с л у ч а е присутствия б о р н о й кислоты н а с т у п а е т ь синее 

окрашивание. 

Д л я количественнаго определения борной кислоты выра

ботано много с п о с о б о в ъ , но намъ не пришлось ни однимъ 

и з ъ н и х ъ воспользоваться , потому что при предварительномъ 

качественномъ открытии борной кислоты во в с е х ъ с л у ч а я х ъ 

получились отрицательные результаты . 

С у щ н о с т ь способа Р V О З Е П Ы А А , 1 ; ' а , ) , видоизмененнаго 
С о о с Ь ' о м ъ , с о с т о и т ъ в ъ с л е д у ю щ е м ъ : и е р е г о н я ю т ъ сухое 
вещество с ъ метиловымъ спиртомъ и фосфорного кислотою, 
причемъ в м е с т и съ метиловымъ с п и р т о м ъ п е р е х о д и т ь 

1) Ь е Ь т а п п. О р . сН. 5 . 298. 
2) 2еИасЪтй\ Гиг бЙепИ. С п е т . е . ^ п г § а п § VIII . 5 . 205. 

3) К о в е п Ы а а ! . 2 е . 1 8 С п п Н . Гиг а п а И ^ в с п е С п е г ш е . 1887. 



78 

метилоборный э ф и р ъ ; пары п о г л о щ а ю т с я прокаленною 
окисью кальция и о п р е д е л я ю т с я взв-ьшивашемъ. 

С п о с о б ъ К . о з е п Ы а с н 1 ; ' а , к а к ъ и с п о с о б ъ Т Ь а с 1 е е Г а '), 
по которому борная кислота о п р е д е л я е т с я в ъ в и д е калиевой 
соли боро-фторной кислоты, б о л ь ш е не применяется к ъ м я с н ы м ъ 
изделиямъ. » 

П о способу ) б г § е п з е п ' а , видоизмененному В е у г Ы е п 
и Н е п т н р е 1 2 ) , около 50 грм. колбасы обливается е д к и м ъ 
н а т р о м ъ и озоляется , зола о б р а б а т ы в а е т с я с е р н о ю кислотою ; 
для удаления углекислоты полученный р а с т в о р ъ н е к о т о р о е 
время у м е р е н н о н а г р е в а е т с я и охлажденный п о с л е прибав
ления фенолфталеина , т щ а т е л ь н о нейтрализуется . К ъ жид
кости, равной приблизительно 50 кб. с , приливается 25 кб. с. 
г л и ц е р и н а ; не о б р а щ а я внимания на образующийся осадокъ 
ф о с ф а т о в ъ , ее т и т р у ю т ъ до конца т ' а К № О Н . 

С 1 а с! а! и п § 3 ) ' п р е д л о ж и л ъ соединить вместе методъ 
К о з е п Ы а й г - С о о с Ь и ] О г & е п з е п ' а : борная кислота 
п е р е г о н я е т с я вместе с ъ метиловымъ спиртомъ и дестиллятъ 
т и т р у е т с я по ] б г § е п з е п ' у . 

] о п е з ' ) о п р е д е л я е т е б о р н у ю кислоту следуюидимъ 
с и о с о б о м ъ : р а с т в о р я ю т ъ золу , полученную п о с л е сожигани'я 
с ъ предварительной о б р а б о т к о ю е д к и м ъ натромъ , в ъ воз
можно меньшемъ к о л и ч е с т в е соляной к и с л о т ы ; для удаления 
в о з н и к а ю щ е й углекислоты р а с т в о р ъ х о р о ш о в з б а л т ы в а ю т ъ и 
р а з б а в л я ю т ъ с ъ т а к и м ъ р а з с ч е т о м ъ , чтобы на каждые 15—20 
кб. с. жидкости приходилось 0,1 борной кислоты. Д а л е е , 
большая часть находящейся в ъ р а с т в о р е свободной соляной 
кислоты нейтрализуется е д к и м ъ н а т р о м ъ с ъ лакмусомъ в ъ 

и) Т Ь а с! е е Г. К е у и е т1егпа1лопа1. <а1в. 1898 П. и . 5 . 98 и. 2 е Ц 8 с п г . 
Г. апа1. С Ь е г ш е 1897. Вс1. X X X V I . 5 . 568. ЦИТ. ПО 2 е ц » С П П П Г. Ш г е г -
висп. о!. 1Маппт§в- и п а С е п и в в т . ^ П Г § . 1899. 5 . 843 и. 895. 

2) В е у 1 Ы е п и. Н е т р е 1 . 2еквсЬг. Г Ш1егв. а!, ЙАПГ.- и. С е -
п и в в т Ш . ^ап^§. 1899. 5 . 842. 

3) С1 а с! (11 п ] о и г п . А т е г . С Ь е т . Б о с . 1898 20. 288. Ц И Т . п о 
2е11всЬг. Г. 1 Ы . о". Ш Ь г . - и С > Ь г § . 1898. 5. 856. 

4) _ 1 о п е з . 2е1*всЬг. Г. апог^ашвсЬ. СЬеггпе. 1899. Во 1. X X I . 5 . 169. 
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и) Н е Ь е Ь г а п с К , 2е.*8спг. ШСегвисЬ. а. ИаИг.- и. СепивзгтиП. 
)&\\т%. 1902. 5. 55. 

к а ч е с т в е и н д и к а т о р а ; однако реакция жидкости должна быть 
ясно кислая. П о с л е э т о г о п р и б а в л я ю т ъ 5 кб . с. 40 % 
раствора иодноватистокислаго и 5 кб. с. 5 % р а с т в о р а ноди-
стаго калия. Освобождающийся вследствие действия соляной 
кислоты подъ о б е з ц в е ч и в а е т с я к р е п к и м ъ р а с т в о р о м ъ с е р н о в а -
тистокислаго натрия; при т щ а т е л ь н о м ъ взбалтывании жидкости 
опять прибавляется ю д ъ до наступления слабо ж е л т а г о окраши
вания. П о с л е э т о г о жидкость н а с ы щ а ю т ъ маннитомъ и, чтобы 
связать освобождаемый маннитомъ ю д ъ , п р и б а в л я ю т ъ опре
д е л е н н ы й и з б ы т о к ъ р а с т в о р а с е р н о в а т и с т о к и с л а г о натрия 
и з в е с т н о й концентрации; и з б ы т о к ъ с е р н о в а т и с т о к и с л а г о на
трия о б р а т н о т и т р у ю т ъ р а с т в о р о м ъ иода. 

Н е Б е о г а п с и 1 ) п р е д л о ж и л ъ колориметрический спо
с о б ъ определения б о р н о й к и с л о т ы ; 20 грм. колбасы н а г р е 
вается на водяной б а н е с ъ 100 кб. с. алкоголя (2 о б ъ е м а 
алкоголя и I о б ъ е м ъ Н , 0 ) въ течение получаса, жидкость 
отфильтровывается , а о с т а т о к ъ е щ е 2 раза кипятится с ъ 
а л к о г о л е м ъ ; в с е фильтраты соединяются в м е с т е . О п р е д е 
ленная часть с о б р а н н ы х ъ ф и л ь т р а т о в ъ подщелачивается и 
озоляется . З о л а о б р а б а т ы в а е т с я 5 кб. с. слабо подкисленной 
(0,5 кб. с. НС1) воды, жидкость переносится в ъ р е а к т и в н у ю 
п р о б и р к у , тиигель ополаскивается 15 кб . с. алкоголя . П о с л е 
э т о г о к ъ алкогольно-водной в ы т я ж к е прибавляется 15 кб. с. НС1 
(уд. в. 1,19); но охлаждении в ъ холодной воде , туда ж е при
ливается точно 0,2 кб. с. о д % — ч% раствора куркумина и 
п о с л е встряхивания оставляется спокойно стоять на часа. 
Н а с т у п а ю щ у ю б у р о в а т у ю или красиво р о з о в о к р а с н у ю о к р а с к у 
жидкости сравиииваютъ со скалою, к о т о р а я приготовляется 
точно т а к и м ъ ж е о б р а з о м ъ . О к р а с к а свободной о т ъ борной 
кислоты смеси алкоголя , соляной кислоты и куркумина бы-
в а е т ъ зеленовато-желтою. 
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Р а П Ь е П и К о з е 1 ) пользовались слФдуютцимъ мето-
д о м ъ : 20 грм. колбасы озоляются с ъ у г л е к и с л ы м ъ натромъ , 
зола растворяется в ъ воде, фильтруется и подкисляется соля
ною к и с л о т о ю ; для удаления фосфорной кислоты прибавляется 
хлорное ж е л е з о , и з б ы т о к ъ ж е л е з а осаждается е д к и м ъ н а т р о м ъ , 
осадокъ о т ф и л ь т р о в ы в а е т с я , — получающийся щелочный филь-
т р а т ъ с г у щ а е т с я до ю—15 кб. с. и подкисляется соляною кис
лотою. Д о б ы т а я т а к и м ъ о б р а з о м ъ жидкость извлекается 
э ф и р о м ъ в ъ экстракцией номъ а п п а р а т е , причемъ вся борная 
кислота п е р е х о д и т ь в ъ э ф и р ъ ; гиоследннй отгоняется ип Уасндшти, 
а о с т а ю щ а я с я б о р н а я кислота высушивается до ииостояннаго 
въта и взвеиливается . 

Д о л г о е время не было х о р о ш а г о способа извлечения 
искусственныхъ к р а с о к ъ и з ъ п и щ е в ы х ъ в е щ е с т в ъ , содержа
щ и х ъ б о л е е или м е н е е значительныя количества жира , крътнко 
у д е р ж и в а ю щ а г о красящия вещества . 

О д н и м ъ и з ъ п е р в ы х ъ экстракппдонныхъ средствъ б ы л ъ 
ииредложенъ алкоголь . К о г д а была доказана неииригодность 
п о с т в д н я г о , Г 1 е с к 2) у к а з а л ъ для извлечения фуксина амило
вый с п и р т ъ . Е г о с п о с о б ъ в к р а т ц е т а к о в ъ : изсл-вдуемая 
колбаса о б р а б а т ы в а е т с я амиловымъ спиртомъ до т в х ъ п о р ъ , 
пока последний п е р е с т а н е т ъ о к р а ш и в а т ь с я ; вытяжки с г у щ а ю т с я 
до 7 ю своего объема , о с т а т о к ъ для удаления амиловаго спирта 
н а г р е в а е т с я на водяной бан'Ь и о б ы к н о в е н н о ж и р н ы й оста
т о к ъ растворяется в ъ петролейномъ э ф и р е . Р а с т в о р ъ , п о с л е 
прибавления н е с к о л ь к и х ъ капель разведенной серной кислоты, 
( 1 : 4), в збалтывается с ъ а б с о л ю т н ы м ъ а л к о г о л е м ъ : петро-
лейный э ф и р ъ с ъ ж и р о м ъ п о м е щ а е т с я н а д ъ спиртомъ , раство-
р и в ш и м ъ в ъ себе фуксинъ . С п и р т о в о й р а с т в о р ъ фуксина 
для удаления жира в збалтываетса с ъ петролейнымъ э ф и р о м ъ , 

1) Р а П Ь е Л и. К о з е . 2е11зсЬг. I. Ц Ы е г з и с Ь . а. ^ п г - и. С е п и з з -
гшМ. ]а.Г1Г%. 1902. 5. 1049. 

2) Р 1 е с к. КоггезропсИепгЫаП а. У е г . апаИу*. С п е т й к . 3. 5. 77. 
ЦИТ. ПО У е г е й п Ъ а п ш ^ е п гиг ейпЬейП..ШИ:егзиспип(2; ^- ^ Ь г и п ^ з - ипс! С е -
п и з з п п и . НеГс I. 5. 37. 
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насыщается а м м . а к о м ъ ; образующийся осадокъ с в р н о к и с л а г о 

аммония от{|шльтровывается и жидкость досуха выпаривается 

пъ ч а ш к е . П е с к у к а з ы в а е т ъ , что т а к и м ъ о б р а з о м ъ можно 

получить о б р а т н о около 8о—85 % к р а с я щ е г о вещества , упо-

т р е б л е н н а г о для подкрашивания. 

5 с Ь \ у е 1 з з 1 п § е г 1 ) н а ш е л ъ , что амиловый и этиловый 

спирты и з в л е к а ю т ъ не всегда и не век красящ.я вещества , 

и в ъ т Ь х ъ случаяхъ , когда о к р а с к а колбасъ подозрительна, 

предлагает!» п р и б е г а т ь к ъ помощи микроскопа . П о д ъ мнкро-

скопомъ неподкрашенныя ткани ясно в ы с т у п а ю т ъ среди 

н о д к р а ш е н н ы х ъ : неподкрашенныя имткютъ б л е д н у ю и желтую 

окраску , подкрашенныя ж е — яркокрасную. 

И з м е н е н н ы й В г е т е г 'омъ 2 ) с п о с о б ъ К П п ^ е г ' а и 

В и | а г с 1 ' а С О С Т О И Т Ъ В Ъ экстрагировании и с к у с с т в е н н ы х ъ кра-

с я щ и х ъ ве!цествъ посредствомъ подкпеленнаго глицерина 

(равный части глицерина и воды слабо подкисляются Н О ) . 

И з ъ посл'Ьдняго краска осаждается в ъ вит!» лака при помощи 

р а с т в о р а квасцовъ . 

\ У е 1 1 е г и К й е ^ е . 3 ) для установления тождества изо

л и р о в а н н о й искусственно!! краски т р е б у ю т ъ фиксирование 

ея на шерсти, потому что иначе л е г к о м о ж е т ъ произойти 

ошибка . О н и нашли, что изолированная по способу В г е 

йт е г а а л к о г о л е м ъ краска, получается о т ъ воздействия се

литры на к р а с я щ е е вещество крови. П о с л е д н е е , в ъ отличие 

о т ъ искусственныхъ к р а с о к ъ , не о к р а ш н в а е т ъ шерсти и обез-

цве.чнвается при нагревании его раствора на водяной б а н е . 

5 р а е 1 Ь 4 ) для э к с т р а г и р о в а ш я и с к у с с т в е н н ы х ъ к р а с о к ъ 

г) 5 с Ь » е 1 б 5 1 1 1 ? е г . Р Ь а г т . СеШгаШаИе. ^ Ь г § . X X V I I . 1886 

5 . 441. 
2 ) В г с т е г. РогасКип^аЬеп'сНсе йЬег ЬеЬсп5П1!11:е1. 1897. 5 . 45. 

Ц И Т . ПО Р Ь а г т . Сеп!га1Ьа)1е. > Ь г ( ? . X X X V I I I . 1897. 384. 
3) \ У е 11 е г и. Я 1 е ё с 1. 1Ь. 1а. 3 . 745. 
4) 8 р а е 1 Ь . Р Ь а г т . СеШгаШаПс. > Ь г § а п § X X X V I I I . 1897. 3 - 884 

и 2е1'18е1|г. Г. 11п1егзисЬипк Л. ЫаЬгии^й- и п а С е п и в з п и И . > Ь г | ? . 1901. 
3 . Ю 2 0 . 

с 
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п р е д л а г а е т е водный 5 % р а с т в о р ъ салицшговокислаго натрия; 

сначала о н ъ рекомендовалъ его для предварительнаго испы

тания, но п о з ж е о н ъ т а к ъ у с о в е р ш е н с т в о в а л ъ свой способъ , 

что с т а л ъ считать его самымъ лучгииимъ. П о этому ссиособу 

прежде всего р а з м е л ь ч а ю т ъ колбасу , июм'випаютъ ее въ ста-

к а н ъ , в ъ дн-Ь и стеклянной'] к р ы ш к е к о т о р а г о сделано по два 

отверствия, с т а в я п . э т о т е с т а к а н ъ в ъ ф а р ф о р о в у ю чашу и 

пом'Ьщаютт. на I—2 часа в ъ суинильный ш к а ф ъ при юо° С . ; 

ж и р ъ размягчается и отчасти расплавляется , а з а г Ь м ъ легче 

и скор'Ье извлекается . П о с л е этого с т а к а н ъ пом+.ицаютъ вт» 

Сокслетовский экстракционный а п п а р а т е ии извлекают - ! , ж и р ъ 

л е г к о к и п я щ и м ъ иетролейнымъ э ф и р о м ъ ; з а т е м ъ иизъ обез

ж и р е н н о й колбасной массы и з в л е к а ю т ъ краску воднымъ 5 % 
р а с т в о р о м ъ салициловокислаго натрия, для чего достаточно 

часового нагръ-вашя на водяной б а н е . Р а с т в о р ъ салицилово

кислаго натрия, окраииенный в ъ красивый цв'Ьтъ в ъ присутствии 

к р а с о к ъ , отцъ 'живаютъ ч е р е з ъ ворои!ку, с н а б ж е н н у ю проды-

р а в л е н н ы м ъ платиновымъ конусомъ , о с т а т о к ъ е щ е раз-ь из

в л е к а ю т ъ салициловокислымъ натрпемъ и н а к о н е ц ъ нагр'1;-
в а ю т ъ р а с т в о р ъ краски] • с ъ о б е з ж и р е н н о ю ш е р с т ь ю в ъ сте-

клянномъ с т а к а н ч и к е для фиксирования к р а с я щ а г о вещества , 

предварительно ииодкисливъ жидкость разведенною еЬрною 

кислотою. Т а к и м ъ о б р а з о м ъ удается при достаточномъ ко

л и ч е с т в е шерсти удалить с о в е р ш е н н о и з ъ жидкости и фикси

р о в а т ь к р а с я щ е е в е щ е с т в о ; п е р е в о д ъ послтдаияго на ииерсть 

необходимъ . 

иМы и з о л и р о в а л и красящйя вещества по способу 5 р а е (ги'а, 

при чемъ простоты ради о с т а т о к ъ посл'Ь экстрагирования 

ж и р а (мы извлекали ж и р ъ этиловьимъ эфиромъ) обрабатывали 

р а с т в о р о м ъ салициловокислаго натрия. Если р е з у л ь т а т е полу

чался положительный, то мы брали б о л ь ш у ю порцию изслтздуе-

мой колбасы и э к с т р а г и р о в а л и -краску, б е з ъ предварительной 

о б р а б о т к и петролейнымъ эфиромъ . Э т и м ъ п у т е м ъ мы могли 

и з о л и р о в а т ь больший количества . К о г д а мы и з с л т д о в а л и пе

ченочныя колбасы, то з аметили , что в ъ игЬкоторыхъ и з ъ н и х ъ 
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ж и р ъ б ы л ъ о к р а ш е н ъ в ъ яркий желтый ЦВ-БТЪ. Э т о навело 
насъ на мысль, не подкрашена ли колбаса искусственною 
краскою. Д е й с т в и т е л ь н о , при экстрагировании по 5 р а е 1Ь" у 
мы получили интенсивно о к р а ш е н н ы й в ъ желтый ц в е т ъ р а с т в о р ъ , 
отдававший шерсти к р а с я щ е е вещество . При подкисленш э т о г о 
ж е л т а г о раствора соляною кислотою ж е л т а я краска много 
р а з ъ , но не всегда (3 ра за и з ъ 7 пробъ) переходила в ъ крас
ную. Т а к ж е и красное к р а с я щ е е вещество можно фиксиро
вать на шерсти . Принимая во внимание, что в ъ печеночныхъ 
к о л б а с а х ъ м о ж е т ъ присутствовать и желчь, мы поставили 
опыты с ъ последнею и нашли, что желтая окраска з а в н с п т ъ 
о т ъ желчи, относившейся к ъ р е а к щ я м ъ подобно красящему 
в е щ е с т в у печеночныхъ к о л б а с ъ . 

Р о 1 е п з к е ' ] испытывалъ годность к ъ употреблению 
модифицированнаго В г е т е г ' о м ъ способа К П п ^ е г - В и -
}йг<1'а, потомъ способа З р а е П ь ' а и комбинацию о б о и х ъ . 
Комбинация состояла в ъ слФдующемъ : 5,0 салициловокислаго 
натрия, 50 кб. с. воды и 50 куб . с. глицерина с м е ш и в а л и с ь в м е с т е . 
О п ы т ы показали , что первая проба пригодна для о т к р ь т я 
кармина и не пригодна для а н и л и н о в ы х ъ к р а с о к ъ , между 
т е м ъ по второму и третьему способу обе краски были от
крыты е щ е ч е р е з ъ 8 м е с я ц е в ъ . 

Д л я установления тождества о т д е л ь н ы х ъ к р а с о к ъ Г о г -
т а п е к 2 ) п р е д л о ж и л ъ способъ , основанный на и х ъ спектро-
скопическихъ с в о й с т в а х ъ : опреде .ляютъ положение полосы 
поглощения той или другой краски в ъ нейтральномъ, кис-
л о м ъ , щелочномъ, водномъ, эфирномъ-амиловомъ, и спирто-
вомъ р а с т в о р а х ъ . 

1) Р о 1 е п в к е . А г Ь с И е п а и з а. Ка.всг1. С е к и п а п е И з а п П е . В е г Н п . 
В а . X V I I . .5. 568. 

2 1 Р о г П1 А п е к. 2е11зсЬпГ1 Г. 1Лп4сг8игЬ. «I. 1\аЬ.гип§з- и п ё С е п и з в -
п й « . ^ Ь г е ; . 1899. 2 . 261. 



Г л а в а VI. 

Собственный изслЪдован1я. 
Нами было подвергнуто и з с л е д о в а н ш 75 с о р т о в ъ кол

б а с н ы х ъ изд^лит, к у п л е н н ы х ъ частью в ъ городскихь л а в к а х ъ , 
частью на р ы н к е и а н а л и з и р о в а н н ы х ъ в ъ т о т ъ ж е самый 
д е н ь ; при э т о м ъ мы о б р а щ а л и внимание не только на пита
тельный составныя части, но и на консервирующая средства, 
им'Ья в ъ виду р е ш и т ь , в ъ какой степени р а с п р о с т р а н е н ы у 
н а с ъ нов-кйнйя консервирующая вещества . 

К р о м е э т о г о , мы изсл'вдовали 6 п р о б ъ р у б л е н н а г о мяса, 
при чемъ главное внимание было направлено на открытие 
с е р н и с т о й кислоты. 

Д л я каждаго анализа приобреталось по полфунту кол
басы или р у б л е н н а г о м я с а ; изслъ-дованйе производилось но 
в ы ш е о п и с а н н ы м ъ методамъ. 

В ъ виду с у б ъ е к т и в н а г о х а р а к т е р а описаний вида, вкуса 
и запаха , к а к ъ отд+.льныхъ п р о б ъ , т а к ъ и ц-Ьлаго сорта кол
б а с н ы х ъ изделий, мы опустили это . О ц е н к а о т д е л ь н ы х ъ п р о б ъ 
мыслима только тогда, когда и х ъ с р а в н и в а ю т ъ с ъ другими; для 
сравнения у п о т р е б л я ю т ъ м а с ш т а б ъ , к о т о р а г о в ъ данномъ 
с л у ч а е найти невозможно , т а к ъ к а к ъ мы з д е с ь и м е е м ъ д е л о 
не с ъ цифрами, но с ъ субъективными ощущениями. 

П о виду, вкусу и з а п а х у в с е пробы представлялись хо
рошими, за и с к л ю ч е ш е м ъ № 6 и № 38. П р о б а № 6 — кур-
лянд. копченая колбаса — имела посторонний н е о п р е д е л и м ы й 
з а п а х ъ , но не г н и л о с т н ы й ; проба № 38 — чайная колбаса 
— воняла неочищенного к и ш к о ю ; на с т е н к е кишки этой 
п р о б ы макроскопически можно было р а з с м о т р е т ь кусочки 
соломы и д р у п е н е п е р е в а р е н н ы е р а с т и т е л ь н ы е остатки . 

Р е а к ш я горячей водной в ы т я ж к и в ъ № 32 и 72 была 
нейтральная , в ъ № № 65, 68, 71 и 73 — слабо кислая , а во 
в с е х ъ о с т а л ь н ы х ъ — ясно кислая. 

Д о к а з а т ь присутствие лошадинаго мяса и крахмала н а м ъ 
не удалось . 
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В ы в о д ы . 
1) С о ю з ъ н г [;мецкихъ х п м и к о в ъ ') д о п у с к а е т ъ содержание 

воды в ъ количествахъ , не п р е в ы ш а ю щ и х ъ 6о °6 в ъ к о л б а с а х ъ 
для продолжительнаго хранения, а в ъ к о л б а с а х ъ для не-
медленнаго потребления — ~]о%. В ъ юрьевскихъ к о л б а с а х ъ ко
личество воды находится в ъ п р е д ъ л а х ъ нормы, п р е в ы ш а я 
последнюю в ъ среднемъ на 1,75 % только в ъ чайной к о л б а с е . 
Махйшит содержания воды падаетъ на № 39, равняясь 77,96 % 

С р а в н и т е л ь н о с ъ с у щ е с т в у ю щ и м и анализами (см. стр. 8 И 9 ) 
юрьевсшя колбасы с о д е р ж а т ь б о л е е высокий п р о ц е н т ъ воды. 
Э т о явление з а в и с и т ъ о т ъ содержания ж и р о в ъ , что мы уви-
димъ ниже . 

2) С р а в н и в а т ь содержание б ъ л к о в ъ в ъ ю р ь е в с к и х ъ кол
б а с а х ъ с ъ данными д р у г и х ъ изсл 'вдователей нельзя , потому 
что в ъ п р е ж н ы х ъ а н а л и з а х ъ б е л к и о п р е д е л я л и с ь не отдельно , 
а только с о в м е с т н о с ъ другими а з о т с о д е р ж а щ и м и веществами. 
Если сравнивать содержание о б щ а г о а зота в ъ сухомъ веще
с т в е , то в ъ ю р ь е в с к и х ъ к о л б а с а х ъ оно выше во в с е х ъ сор-
т а х ъ ; даже с о д е р ж а ш е б е л к а в ъ сухомъ в е щ е с т в е юрьев
с к и х ъ к о л б а с ъ выше количества „ а з о т и с т ы х ъ в е щ е с т в ъ " 
п р е ж н и х ъ а н а л и з о в ъ . 

3) Клейдаюип'я и экстрактивныя вещества до настоящаго 

1) Вйе У е г е й п Ь а г и п ^ е п гиг етпек1 . ТЛгПегвисЬ. и п а ВеигЧпеП. у о п 
К а Ь г и п § 8 - ипс! С е п и з м ш П е ! . Н е К I. 5 . 42. 

А з о т и с т а я кислота открывалась только качественно, и 
во в с в х ъ Т-БХЪ п р о б а х ъ , в ъ к о т о р ы х ъ присутствовала азот
ная кислота, была найдена и азотистая . 

Б о р н а я и с е р н и с т а я кислоты не найдены ни в ъ одной п р о б е . 
Искусственныя красяшдя вещества были открыты в ъ № 30. 
Р е з у л ь т а т ы химическаго анализа представлены в ъ таб 

лице на стр. 88 и с л ъ х 
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времени в ъ к о л б а с а х ъ не о п р е д е л я л и с ь ; п е р в ы х ъ в ъ юрьев-
скихъ к о л б а с а х ъ содержится в о о б щ е мало, б о л ь ш е всего в ъ 
печеночной и кровяной к о л б а с а х ъ , — т а х й т и т в ъ посл'Ьд-
н и х ъ и р а в е н ъ 5,76% в ъ сухомъ в е щ е с т в е . 

4) К о л и ч е с т в о ж и р а в ъ ю р ь е в с к и х ъ мясныхъ к о л б а с а х ъ 
ниже, ч'вмъ в ъ ц и т и р о в а н н ы х ъ п р е ж н и х ъ а н а л и з а х ъ , между 
т ^ м ъ к а к ъ в ъ кровяной и печеночной к о л б а с а х ъ с у щ е с т в у е т ъ 
о б р а т н о е отношение. П о с л е д н е е обстоятельство объясняется 
высокою примесью муки, которая за границею именно к ъ 
кровяной и печеночной колбасамъ и применяется . П о ана-
л н з а м ъ К о е ш ' ^ ' а , печеночныя колбасы с ъ п р и м е с ь ю муки 
с о д е р ж а т ь въ сухомъ в е щ е с т в е ж и р у 33—51 %, тогда к а к ъ 
б е з ъ примеси муки — 71 % ; наследованный нами кровяным 
и печеночныя колбасы, в ъ н/вкоторыхъ п р о б а х ъ , содержали 
ж и р у до 8 о ^ в ъ сухомъ в е щ е с т в е . Н а ш и мясныя колбасы 
с о д е р ж а т ь в ъ среднемъ 40—45 % жира н р о т и в ъ 50—8о ?« въ 
з а г р а н и ч н ы х ъ и московскихъ . Вследствие высокаго содер
жания ж и р а понижено в ъ з а г р а н и ч н ы х ъ к о л б а с а х ъ количество 
воды, ч е м ъ и обусловливается к а ж у щ е е с я увеличенное со
держание воды въ ю р ь е в с к и х ъ колбасахъ . 

5) К о л и ч е с т в о золы з а в и с и т ъ о т ъ количества поваренной 
соли ; необыкновенно велико оно въ № 5 — 16,14?» П Р И с о " 
д е р ж а п ш 8,87 № С 1 и въ № 8—-2:1,46^ при 13,80 '/о №лС\. 
Сравнительно съ существующими анализами содержание золы 
выше в ъ юрьевскихъ мясныхъ и д е ш е в ы х ъ к р о в я н ы х ъ колба
сахъ и одинаково въ д о р о г н х ъ с о р т а х ь и печеночной колбас!; . 
Э т о явление опять з а в и с и т ъ о т ъ количества жира . 

6) Д л я х о р о ш а г о к о н с е р в и р у ю щ е г о действия, по З е г а -
р Ы п 1 ') , достаточно 5 я? КаС1 (въ натуральном!, веществе,) 
для колбасъ , и р п г о т о в л е н н ы х ъ в н р о к ъ ; юрьевешя колбасы, 
содержания въ среднемъ 2,26—4,26 # , не з а к л ю ч а ю т ъ въ себе 
ж е л а т е л ь н а г о количества поваренной соли. Т о л ь к о въ № 8 
она н р е в ы ш а е т ъ э ту норму, достигая 7 , 0 5 ^ . 

I ) Ор. е й 5 . >д8 



7) А з о т н ы й ангпдридт. б ы л ъ найденъ только въ приготов-
л е н н ы х ъ в п р о к ъ к о л б а с а х ъ въ количествахъ 0,018—0,2 % в ъ 
натуральном! , в е щ е с т в е ; З е г а р г п п ! въ пзсл'1;довапныхъ 
п р о б а х ъ нашелт, ея 0,04—0,55 %. 

8) Аммйакъ не превышал! , количества 0,1 % в ъ натураль
ном!, веществъ . 

д) Б о р н а я и сернистая кислоты, крахмалъ и лошадиное 
мясо не найдены в ъ ю р ь е в с к и х ъ колбасахъ . 

ю ) Искусственный красящий вещества содержались только 
в!. № 30. Невидимому, п о д к р а ш ш ш н е к о л б а с ъ в -ь г. Юрьевт . 
практикуется не систематически, а только в ъ отдйльныхъ 
случаях! . . 

И з ъ всего вышеизложен наго видно, что юрьевешя кол
басы богаче мясомъ приготовляемыхъ за границей и в ъ 
М о с к в е , что должно с ъ радостью п р и в е т с т в о в а т ь . Далт .е 
нов'Ьшш'я химический вспомогательным средства для улучшения 
н и з к о н р о б н а г о материала въ Ю р ь е в е пли совершенно не упо
требляются , или ж е в ъ очень о г р а н и ч е н н о м ъ разм'Ьръ\ 

С ъ чисто химической точки зрт.шя должно бы отдать 
предпочтение нродаваемымъ па р ы н к е колбасамъ, потому что 
при одинаковом! , содержании б Ь л к о в ъ и ж п р о в ъ , онФ, с т о я т ь 
дешевле иродаваемыхъ в ъ колбасныхъ л а в к а х ъ . Н о такое пред
почтение было бы п е с п р а в е д л п в ы м ъ : при оц'ьнкт, п и щ е в ы х ъ 
в е щ е с т в ъ роль играет ! , не только содержание нптательныхъ 
пачалъ, по т а к ж е чистота и гарантия въ доброкачественности . 
П у б л и к а над'Ьется им'Ьть б о л ь ш у ю гарантию въ доброкачествен
ности и чистогЬ колбасныхъ изд/вли"] именно въ колбасныхъ 
лавках! . , почему добровольно п л а т и т ь б о л е е высокая ц е н ы . 

и ) Р у б л е н н о е мясо в ъ Юрьев 'Ь в ъ б о л ь ш и н с т в е слу-
ч а е в ъ т у т ъ ж е на р ы н к е приготовляется на г л а з а х ъ у пу
блики из ! . свЬжаго , посредством! , к о т л е т н ы х ъ м а ш и н ъ , 
почему п не представляет! , с у щ е с т в е н н ы х ъ уклонений о т ъ 
с в е ж а г о мяса. Т о л ь к о проба № 76 содержала необыкновенно 
высокое количество жира — 19,41 # , почему и имела блед
ную окраску . 
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Н а з в а ш е к о л б а с ъ 
Г д 4 к у п л е н а 

к о л б а с а . 

К у р л я н д . копч . к о л б . 

Б р а у н ш в . к о п ч . колб . 
К у р л я н д . копч . колб . 

! -а 
№ н 
V ; и 
Ч >, 
13 ; "в" 
Р*> К СО 

да
 

1 5 и я 
о 

К о п ч . к о л б а с а п р о с т а я . ) 

К о л б а с н а я , К ю н о в с к . у л . 
„ П р о м е н а д н . у л . 
„ Р ы ц а р с к а я у л . 

,, Н о в о - р ы н о ч . ул. 
П е т е р б у р г с к . у л 
Н а рынкт, 

К о л о н , т о р г . на Гэольш. р ы н к 
К о л б а с н а я , К ю н о в с к . у л . 

„ Р ы ц а р с к а я у л . 
„ Н о в о - р ы н о ч . ул 
„ П е т е р б у р г с к . у л 

Н а рынкт. 

Н а р ы н к Ь 

|т5. III. ох 
21. III 01 
\ д. I V . 01 
| 9 . 1 У . 0 1 
,17. IV. ог 

2. V . 01 
,1д. IX . ог 
30. IX . 01 , 0 „ 
13. XII . ох 40 к 

1. X . 02 36 К 
2. X . 02 
3. X . 02 
4. X . 02 
6. X . 02 

36 К. 
30 К. 

3 ° к-
35 к. 
3° к. 
3° к. 
28 к. 
3° к. 

3 и о й 

й м н 
О 
<и 3 и в 
о 
о 
X 
>> 

ю 
О 

О Х О Т Н И Ч Ь Я к о л б а с а . 

Ч а й н а я к о л б а с а . 

„ 
К о л б а с н а я , К ю н о в с к . у л . 

П р о м е н а д н . у л . 
Р ы ц а р с к а я ул . 
Н о в о - р ы н о ч . у л 
П е т е р б у р г с к . у л 
К ю н о в с к а я ул . 
Н а рынкт. 

К о л б а с н а я , К ю н о в с к . ул . 
„ Н о в о - р ы н о ч . у л 

Н а рынкт» 

К о л б а с н а я , Р ы ц а р с к а я ул . 

| К о л б а с н а я , К ю н о в с к . у л . 
! „ Н о в о - р ы н о ч . ул . 
[ „ П е т е р б у р г с к . ул . 

Н а рынкт, 

4 ° К. 
3 ° к. 
30 к. 
30 к. 

/ о 

41,73158,26 
35,12,64.87 
43.63156,36 
39,90160,09; 
40,96:59,03, 
4 ° , 9 2 59,071 
46,87 53,12 ! 

48,9251,07 
37,42 62,57 
56,4843,51 
58,31 41,68 
5 0 ,4149,58 
49,34150,65 
47,61152,3' 

/ о 

В ъ с р е д н е м ъ 45,54 54,44 

4 46 ! 3,5° 
3,28 2,60 
3,02 2,61 
3,61 2,98 
4,07; 3,63 
4,40 4,11 
3.82 3,39 
4 ,°о | 3,55 
4,07 . 3,60 
4 ,оо I 3,39 
3,43 ! 3,о7 
4,о8: 3,73 
3,82! 3,42 
3,55 2,95 
3.83 : 3,32 

/ о 

14 К. 
14 К. 
ю к. 
10 К. 
12 К. 
12 К. 
12 К. 

20. IV. 01 
3 . IX . ог 

22. X I . О ! 
26. X I . 01 
27. X I . ох 
28. XI . ог 
29. X I . 01 

3. XII . 01; 12 к. 
7. XII . О ! 12 к. 

10. XII . О ! 12 К. 
6. X . 02 | Ю К. 

В ъ с р е д н е м ъ 
I ЗА П:РУ 

д. I X . 02 ; ю к. 
ю . IX . 02 
и . IX . 02 
11. IX . 02 
12. IX . 02 
12. IX. 02 
13. IX . 02 
30. IX . 02 
16. XII . 02! 

6 к. 
5 к. 
5 к. 
5 к. 
5 к. 
5 к. 

ю к. 
10 К. 

В ъ с р е д н е м ъ 

23. VIII. 02: 
26. VIII. 02 
27. VIII . 02 
28. VIII. 02 
29 .УШ . 02 | 

68,82,31,17 
68,77:31,22 
62,9837,01 
69,2330,76 
б4,39 35,6о 
64,05 35,94 
53.61 46,38 
61,21 38,78 
68,5031,49 
59,32:40,67 
65.04 34.95 
6|,17 35,81 

54,20:45,79! 
61,33:38,66; 
62,09,37,90 
158,96,41,03 
!57,3б'42,6з| 
158,1841,81) 
154,56,45,43 
|59,91 ;40,о8; 
^33,2966,70, 
55.54 44,15 

2,5° | 2,45 
2 . 5 5 I 2,42 
3,01 | 2, 
2,49; 2,15 
2,83 2,63 
2 ,79 ! 2,51 
3,39 I 3 , " 
2,63 2,37 
2.56 I 2,08 
3,06 I 2,70 
2,61 | 2,29 
2,76 12,48 

3,00 ' 2,66 
3,61 ! 3,10 
3,05 2, 4 6 
3,12 2,90 
3,39 | 3,о8 
3.04 | 2,72 

I 7О | 7 , 
" Д б ^ в т 
й,б8| 16,25: 
У; 16,31; 
>,63 18,62' 
а.44 22,68 

; ^ 9 25,68' 
№3921,18. 
? 4 5 22,18 
Р,47'22,50 

ЖТО 21,18 
|,зб; 19,30 
'35;23,21 

„ж'40 21,37 

«1̂ 57118,42 

20 К. 
20 К. 
20 К. 
16 К. 
16 К. 

29.VIII. ог 16 к. 

68,01 31,981 
; 7 1 , б ! 28,38 
68,93 31 ,° б : 
,71,8128,18 
177,9622,03; 
72,7227,26 

89 

,5о: 

65 ;<**» 

1*8 

20,75 

15,12 

0,24 

0,18 

22,13| 
|38,48 
33,09 
32,5° 
24,4 6 

| 2б ,Т 5 

22,51 
^5,70 
129,03 
14,37 
16,58 
16,59 
20,28 
23,75 

/О 
7,74 
6,56 
5,°6 
5,8о 
9,53 
5,°5 
6,7» 

10,96 
6,54 
4,5б| 
4,24 
7,62 
6,04 
5,65 

/ о 1 "/о 

5,66 :0,0 3 

4,94 !о,20 
3,65 0,18 
3 .7 6 ,0,16 
5,24 |0,02 
3,57 ,0,04 
4,94 0,07 
7,°5 ,0,07 
5,47 
2,72 
1,46 
5,35 
3 , ° 2 

2,Я6 

о,ю 
0,02 
0,02 
0,02 
0,18 
0,12 

0,24 1б, 56 
-34| 13,43: 

16,43! 
15,6» | 

я . ^• 19|43; 
, Ж- 8 6 13,81! 
1<Ж>39 13,00! 0,54 

'•3616,87: 
да 4 ,31 

23,97; 6,58:4,2610,087 

10,72] 
11,72 
Ч . °3 | 

Г * б 

34 | 16,62 ; 
'-51 

15,50: 

!9,37 
'59| 15,37 

" 18,12 
ж>; I 1 9 ' 2 5 : Ж^РТ.оо 

17,50' 

Н .15 
13,88; 
18,511 
18,95' 
9,5б| 

!7 .9 2 

15,29! 
114,04; 

|24,57 ; 

(10,58! 
14,80: 
16,23! 
: 16,90' 
'Уоо 

,20,88 
16,60 
42,61 
20,29 

4,98 
4,20 
3,97 
4,79 
4,54 
4,69 
5,50; 
4,39: 
5,93| 
4,1б| 
3,68| 
4,62 

2,94 
3 ,7 6 

2,33 
2,34 
2,8о 
3,05 
4,39 

/ о 

о,об 
0,05 
0,04 
0,05 
0,04 
| о ,с7 
р,02 
Р.05 
! о,с6 
|о,о8 
0,08 
|0 |Ю 
!о ,ю 
!о ,ю 
о.об 

|о,о5 0,03 
С.|*ДЫ0,02 

|О,02 '0,04 
;о,2о 
Ю.о8 
10,09 
!о,оз 

2,52 :о,о2 
3,73!",°4 , . . 
2,84 0,02 :о,о5 
1,9» (,,13 о,сб 
2,88 1о,о6 10,037 

|0,03 
:о,оз 
!о ,о 5 

10,02 
:°,°4 
;о,04 

3,67 1,62 
6,03 3,52 
4,54! 1,41 
5,34! 3,°5 
5,86 2,31 
4,491 2,64 
4,77: 3,40 
3."4! ! , 3 6 

_3,66: _1,с_б_ 
4,6э[ 2,26 

0,68 
2,42 
2,16 

11,94 2,68! 
9,33, 2,84 

4 ,14 3,°5 . 
7,26: 3,49: З , 1 0 

5,99 : 2,37 ; 1,60 
9,9б| 3,°3 2,79 

1о,о2 '0,04 
!о,07 

к',03 0,05 
|0,04 0,05 
!0,02 10,05 
10,018:0,03 
10,046,0,04 
|о,оз ;0,05 
|о ,седор5 
10,028:0,047] 

0,03 
0,06 
о,о6 
0,05 
[0,05 
0,04 

/ о / о 

7,66 6,00 
5, '5 4,оо 
5,35 4,63 
6,оо' 4,95 
6,89 6,14 
7,44: 6,95 
7,19'6,38 
7,8з 6,97 
6,5015,75 
9,19 < 7,79 
8,22 7,36 
8,22 7,52 
7,54 6,75 
.6,77 5,63 
7,13 6,20 

/ о | / о I 
37,5" 
25,00 
28,93' 
30,93 
38.37 
43,43 

","75 39,87 
,43,56 

! 35,93' 
: 48,68 

0,05 

8,02 7,86 : 

8,16 7,75 
8,13 7,16 о , ю 
8,09; 6,98 
7,95 7,34 ' 
7,76, 6,98 • 
7,30 6, 7 0 : 
6,78: 6,11 
8,1 5 ! 6,62 |0,28 
7,52 6,63 ; 
7,46! 6,60 ; 

7,75 6.97 

6,55| 5,8о 
9,33, 8,01 ! 
8,04 6,49 
7,60! 7,06 
7,95, 7,22! 
7,27 6,50 
7,21 6,1б 
8,33: 7,33 I 
4л73_: 3,_9_8_1 
7,441 6,50 | 

8,47 
9,4* 
1М 

45,90, 
46,501 
42,18 
35,18 
38,75; 

49,12! 
48,43 
44,75 
43,62 
45 , 8 7 ; 
43,62 
41,87 
38,18 
41,37| 
4 1 , 4 3 ! 
41,25! 
43.56 

:3б,25 
150.05; 
•40,62! 
!44,12| 
! 4 5 , 1 2 

;4°,б2: 
!38,50| 
145,7*: 

„ 24 .8^__ 
|4°.б5 

37,9913.28' 9.71 
59,31:10,11 7,61 
58,72; 8,97 6,47 
'54,081 9,65 6,25 
41,0316,14 8,87 
44,27' 8,54: 6,04 

0,45:41,00112,76, 9,29 
[30,70,21,46'13,80 
147,12; 10,45, 8,74 
З З ^ ю ^ ! 6,48 
39,79 10,17 3,5°| 
|33.47 15.36! 10,79 
40,ОЗ И,92] 5,98 

_?.3045,35!Е'7°1_5144 
43,2812,14 7,78 

34,40 15,65. 9,43 
'37,50 13,45 12,04 

о,бо;з7,91 10,72 6,29 
!31,88!15,57 7,6о 
139,72112,76! 7,86 
; 38,б1!1 3,о5 ! 8,48 
39,9 1 ! 1 1 ,85! 9,46 
•48,87111,3а: 6,50 

1,6оЗо,37: 1 8,881и,87 
44,06:10,22! 6,98 
43,74 10,53 5.67 
38,81 |н ,09 | 8,38 

,53, 65: 8,01; 3,53 
|27,37|15,59| 9 , ю 
!39,05",97 3,7 2 

139,55 13,01! 7,43 
!39,58 13,74: 5,41 
46,63! 10,73 6,31 

' 10,49: 7,4 8 | 
7,58; 3,39' 
5,49! 1,5х! 

7,22 
8,10 
6,82 

10,071 8,58: 
10,1б! 9,12 

7 , 9 2 | 7,88 

Ц 5 , 1 2 

5°.б2 
42,62 
53,62! 
!57,оо 
49,25! 

4б,о6| 
!41,41 

63,87 
44ДЗ ю ,73 

;37,8з' 8,38 
32,84110,00 
45,52) 
25,77 
27,19 
|3б,54|11,11 

9,83 
12,-11; 
ю ,75 

5,32 

2,14 
8,54 
6,97 

11,01' 
7,26 

10,23 

З а м т > ч а н 1 я . 

№ 6 имт,етъ п о с т , 
[ н е о п р е д , з а п а х ъ . 

№ 30 с о д . и с к у с т в . 
1 | к р а с к у . 

№32 — реак . н е й 
т р а л ь н а я . 

№ 35 с о д . э к с к р е -
[мен. к р ы с ъ . 

№ 38 к и ш к а о ч и щ . 
[ п л о х о , п о э т , в о 

н ю ч , з а п . 

1 
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Название к о л б а с ъ 

Ч а н н а я к о л б а с а . 

С о с и с к и . 

Г д 'I; к у п л с н а 

к о л б а с а . 

св 
Я н 
1) я 

•э-
Й и Й и со 

да
 

и, X 
О 

О 

св 
Я н а 
V В 
V 
Ю 

О 

О 

3 
О 

Н а рынкт, 
К о л б а с н а я , Р ы ц а р с к а я ул . 
Т о р г . масл. и сыр. Р ы ц а р . у.!. 

Н а рынкт. 

К о л б а с н а я , К ю н о в с к . у л . 
„ Н о в о - р ы н о ч . ул. 
„ Р ы ц а р с к а я ул. 

П е т е р б у р г с к . ул. 
Н а рынкт. 

| Т о р г . масл. и сыр. , Р ы ц а р . у л 

Б р а у н ш и . кров. колб . | К о л б а с н а я , К ю н о в с к . ул . 
„ 1 „ Н о н о - р ы н о ч . ул. 

Р ы ц а р с к а я ул 
К р о в , к о л б . с ъ я з ы к о м ъ . 

П р е с с о в , к р о в я н колб . 

П е ч е н о ч н а я колбаса . 1Колб 

Р у б л е н н о е мясо . 

П е т е р б у р г с к . ул . 

Н а рынкт, 

тсная, К ю н о в с к . ул . 
, ] 1ово-р[ .шоч. ул . 

Р ы ц а р с к а я ул. 
(Ооновская ул . 
П е т е р б у р г с к . ул 
Н а 1">ынк'1з 

. К о л б а с н а я , Пстербур1 ' ск . ул . 

[ К о л б а с н а я , К ю н о в с к . ул . 
! „ Р ы ц а р с к а я ул. 
; „ П е т е р б у р г с к . ул. 
| Н а рынкт, 

30.VIII. о2; 16 к. 
31.VIII. о2' 20 к. 

7. IX. 02 ; 20 к. 
9 IX . 02 I 16 к. 
В ъ с р е д и е м ъ 
2.«*Х. 02 ! 20 к. 
2. IX . 02 1 20 К. 
3. IX. 02 20 К. 
4. I X . 02 20 К. 
4. IX. 02 16 к. 
5. I X 02 1б К. 
5. I X . 02 16 к. 
6. IX . 02 16 к. 
6. IX. 02 16 к. 

10. IX. 02 20 К. 
В ъ с р е д и е м ъ 

1 7 . IX. 02 ; 20 к. 
10. IX. 02 ! 20 К. 
20. IX . 02 ; 25 к. 
23. IX . 02 ! 30 к. 
В ъ с р е д н е м ъ 

25. IV. о ! 8 к. 
18. I X . 02 10 к. 
19. IX. 02 ; ю к. 
20. IX. 02 , ТО к. 
26. IX . 02 | 10 к. 
В ъ с р е д н е м ъ 
7. XI . 02 3') к. 

I 1. XI . 02 2П К. 
тЗ. X I . 02 30 к. 
15. XI . 02 2') К. 
18. XI. 02 , 25 1С. 
27. XI . 02 16 к. 
28. XI . 02 ! 25 к. 
29. X I . 02 I )6 к. 

3. XII . 02 зб к. 
4. XII . 02 16 к. 

I 5. XII . 02 ! 16 к. 
| ТО. XII . 02 20 к. 
| В ъ с р е д н е м ъ 
24 IX. 02 10 к. 
25. IX . 02 14 к. 

4. X . 02 14 К. 
14.1.03 ю к. 
17. 1. 03 12 К. 
18.1. 03 ю к. 
В ъ с р е д н е м ъ 

2,20 1 

2,42 | 

I "/„ 1 7 . : 7 . 
'71,52528,47 2,55 
;64,68|35,31! 3,09 
: 75,34,24,65; 2,20 
74.97 2 5 . ° 2 2,?8 
[71,75:28,24] 2,49 

;7°,34'29,б5 2,65 
б9, 0 53°.94 2,43 
165,6334.36 2,35 

6,4133,58: 2,39 
70,37 29,62 2,54 
,70,12 29,87) 2,55 
!67,33 32,66; 2,11 
;67,92!32,07| 2,25 
68,8931,10, 1,74 
70,92129,0712,17 
68,6931,30 
40,29 59,70 
4^39 58,6° 
46,94 53,05| 2,90 
;2'3,57 71,42; 2 ,СО 
| 39,29 (6о,б9; 2,38 

61,21 38,79 [ 3,82 
57,9242,07; 3,28 
170,12 29,8713,00 
68,9231,07 2,99 

^59,64140,35 3,37 

; 63,56 36,43 3, 2 9 
59,07 40,92 2,28 
'58,2541,74 2, 31 
36.0763.92 1,53 
53.65 46,34: ' ,95 
66,94 33,05 2,74 
54,72 45,27; 2,28 
37,02 б2,97 ! 1,82 
164,0835,91; 2,09 
;5» |3 2 !4 1 . б7 1 а ,то 
54,95;45,°4! ',66 
'55,4° 44,59! 2,48 
!56,6о!43,391 2,25 
54,59145,4°' 2,12 
61.0638.93 3,29 
75.66 24,33: з,6о 
71,0228,9713,33 
74,80:25,19: 3,05 
76,91 '23,08 3,01 
66,5б;33,43; 3,°3 
171,0028,9813,21 

Щ 
3 ,1° 
3,18 
2,89 
2,69 
2,98 
2 / 6 
2,91 

: 8 , 8 4 

114,4' 
7 , ' 3 

• 7,35 
9,63| 

1 1 , 7 7 
'3,631 

; 16,29 
13.76 
ю , 3 4 

! 10,76 
'6 ,35 

:'4,49: 
: 'б ,6з ! 

! 12,74. 
I'3,б7| 

2,22 144,81| 
1,92 '41,88 

|33,6б1 
о,54 '57,52: 

о / , о / 

/0 /о . 

4,02 2,26 
2 93 2,22 
3,52, 2,22 
3,65 3,04 ; 
3, '5 2,24 
2,17 : 1,98 
2,4'! ' , ' 9 
3,97 3, '2 
4,1114,04 
3,4'! 1,88 
3, '9 ' ' ,24 
3,67 °,75 
3,211 1,32 
3,9'! 0,76 
2,75! 2,01 
3,28 1,82 
1,62 0,72 : 
2,50; 1,28 
1,46 1 , Ю 
1,891 0,89 | 

7» 
|о,о6 
! о,об 
о,об 
°,°5 
:°,°5 
:° ,оз 
'о ,°3 
1°,°з 
0,04 
0,04 
0,04 
о , о 7 

°,°3 
0,06 
0,03 
0,04 
0 ,О1 
0,02 
10,О25| 
!0,О25| 

! [44,46 
| 2,16 [12,00 
! | '7,57 

! 8,49 
8,56 

16,86 

'9,37 
19,87: 
'8,06; 
16,8т I 
'8,62 
16^2 
18,22 

1 112,69] 
I 1,60 [24,63] 
.0,24:24,48, 
I 5 ' ,6 '[ 

32,70 
0,78,14,551 
0,54:28,89; 
0,96:49,3'! 
0,36 19,77, 

[26,55' 
1 /32,17/ 
[0,06:26,51 
! иъю 

29,87 

0,12 119,41 
0,24' 2,53 
0,36 8,40. 

5,89 
4,46 

13.9?, 
9, 'о! 

1,86] 0,99 [ 

4,04 3,17 
4,63, 2,75 
З , 2 8 ' , 9 5 : 
4,27: ' , 3 5 ; 
2,942,23 I 
3,82 2 , С 9 

1,44! °-9 1 : 
1,8г| 1,32 I 
2,69; ' , ' 4 
1,77'о,93 
',99, ' , ° ! 

1,9 и ° , 8 3 
1,56 0,45 
2,68: 1,18 
1,61 ;о,4?. 
1,96 0,20 
1,94] 1,02 
г,32]_о,Зо_ 

1,97] 0,809 
о,8о 
о, то 
0,89] 
1,23 
0,99 
о^о ;. 
0,8т! I 

0,02 
0,05 
, 0 ,О5 
10,04 
0,03 
••,04 
[0,04 
0,017: 
0,018 
.0,014, 
|0,О2 
°,°3 
0,03 
0,02 
°,°38, 
0,03 
0,019] 
0,02 

_°>?17: 
0,023 
0,04 
0,03 
0,08 
0,03 
О,О.! 
0,02 
0,036 

о / о /о • о / 
/ ч ' / о 

8,95 8,. .7 
8,75 7,6" 
8,92 8,31 
9 ,П 7,63 
8,89: 7,93] 
8,93' 7,72! 
7,85 6,75: 
6,83 5,6т! 
7 , " ' 5,7'! 
8,57 6,88! 
8,53 7,56; 
6,46 5,84: 
7 , ° ' 6,48' 
5,59 5,24 
7,46 6,46 
7,43 6,42 
3,68 2,71 0,61 
4,12; 3,250,54 
5,46 5,12 
2,80! 2,450,12 
3,7 6 

9,58] 
7,79; 

10,04 
9,62 
8,35! 
9, с 7' 

5,57 
5,53 
2,391 
4,2°; 
8,29: 
5,03 
2,89 
5,82: 
5,°3 
3,68 
5,6° 

4,93' 
8.451 

'4,79 
11,49 
12,Ю 
'3 ,°4 
9,06 

• / о 

!5°,43! 
•17,56 
51,93 
17/>8 

49,58 
:48,25 
42,16 
135,о6 
]35,68 
43 , °о 
47,25 
36 ,5° 
40,50: 
32,75' 
4 ° 3 7 
40,15! 
: '6 ,93 
[19,68: 
,32,00: 
'5 ,34 

3,38, ]20,?8 
7,630,92 547,68 
6,86 42,87 
9,5°1 !59,37 
8,75]о,19 54,68 
6,7б!о,9б 42,25 
7,90| 49,37 
4,оз]о,68 25, 8 
4,431о,о9 
г , ' 5 | 
3,971 
7,20,0,39 
4,3°|0,19 
2.500,25 
5,34:0 ,т6 
4,75 
3,35 

: 27,68. 
"3,43 
: 24,81 
45,0°: 
26,97, 

"5,621 
33,37 
'29,68 
:го,93 

11,48 

4,93!0,022 IЗп )8I , 

5,»4 ЗЬ5?, 
4,331 27,071 
7,9б|о,05 [49,75 

13,070,16 |81,6«! 
9,970,20 62,311 

10,67 [66,68 
12,91 '8о,68 

, 7,95 !49,68 
110,42; ,65,13 

о/ л/ 
/о / о 

31,05 
40,82 
,30,72 
29,37 
33,7' 
38,65 
44,°6: 
47,46: 
4°,99[ 
34,9о| 
36,02, 
5°,о8 
45, '8 
52,55! 
43.82 

,43,37] 
3,6673,72] 
3,24 [7',46 

63,44 
°,7 2;8о,53 

72,28; 
5.5230,96 

'4',7б : 

28,75] 
1,1426,18 
5,7641,80! 

33,89, 
4,00 60,18 
о,54 58,64 

80,74 
70,56: 

2,34 44,ог[ 
1,463,83! 
1,5° 79,32] 
0,96 55,о6; 

63,7° 
.71,42 

о, ' 3 59,44 
62,89 
]б4,'5 

0,30:49,87 
0,96 10,4 т 
1,го!?9,оо 

123,381 
:'9.32[ 
4',б4[ 
128,93, 

°/ °/ 
/о /о 

'4,12 7,93 
8,291 6,28 

14,28 9,00 
14.58'12, I I 
11,38 8,14 

7,3 ' ' 6,67! 
7,78 3,84, 

" , 5 5 9,°8 
12,23.12,03! 
и ,5 '1 6,34 
10,67, 
I 1,23 
1 О , 0 О 

'2,57: 
9,45: 

ю ,43 
2,7'! 
4,26 

4, '5 | 
2,29) 
4,11 
2,44 
6,9 
5,68 
1,20 
2,18 

2,75: 2,071 
2,64! ',24 
3,°9| ' , 9 

10,41! 8,17 
11,00; 6,53 
10,98; 6,52 
'3,74! 4,34 
.7,2 4 
ю,66; 

3,54 
4,35 
4,2о 
3,811 
6,02, 
4,211 
2,47 
2,68 
3,86 
4,35 

3,04 
5,72[ 
2,22! 

3,16 
' , 79 
2 , 0 О 

3,05 
«,83 

°,7 ' , 
1,18 
1,Оо| 
о,44 4,35! 2,28 

5.34 о . ? ' 
4,09 1,69 
2 , °5 
о,4'> 
3,°6 
4,88 
4,28, 
2 .93 
' ,9з' 

3 а м I; ч а н т я. 

№65. Р е а к . с л а б о 
| к п е л а я . 

№ 68. Р е а к . с л а б о 
[кислая. 

№71. Р е а к . сл. кис . 
№ 7г. Р е а к . н е н т р . 
№ 73. Р е а к . с л а б о 

[кислая. 

№ 76. В и д ъ блъ\ц-
[ный. 
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З а м е ч е н н ы й о п е ч а т к и . 

С т р . С т р о к а : Н а п е ч а т а н о . Должно быть. 
сверху, снизу 

' 5 6 прибавлешмеъ прибавлешемъ 
22 ' 5 при 8 - ю" п р и — 8 - ю " 
23 12 бактере б а к т е р 1 е — 

25 12 больших большихъ 
28 8 окись азотъ-гемохромогенъ гемоглобинъ 
3 ° '9 вслдств1е всл - Ьдств1е 
4 ° 3 У1ег1еЦаЬгЬег. У1ег1еЦаЬгез8СппЛ 
43 7 аег а е т 
54 I I с Ь р н и с т а г о сврнистокислаго 
57 10 сахара сахарной воды 
57 3 \ У 1 е п , \Мепег 
58 Ч сернистой с-Ьрнистокислой 





Положения. 

1. В о п р о с ъ о пригодности б о р н о й кислоты в ъ к а ч е с т в е кон-
с е р и и р у ю щ а г о средства нуждается в ъ б е з о т л а г а т е л ь н о м ъ 
и о б с т о я т е л ь н о м ь нзследоианш, к а к ъ въ и н т е р е с а х ъ здо
ровья , т а к ъ и капитала . 

2. Селитра , к а к ъ к о н с е р в и р у ю щ е е средство, не безусловно 
безвредно . 

3- Ж е л а т е л ь н о усилить контроль за производствомъ пище-
в ы х ъ п р о д у к т о в ъ введешемъ перюдическихъ в н е з а п н ы х ъ 
р е в и з ш в ъ г Ь х ъ случаяхъ , когда за недостаткомъ средствъ 
не возможно постоянное н а б л ю д е т е , 

4. Д о л ж н ы б е з у с л о в н о время о т ъ времени подвергаться 
химическому анализу различные п и щ е в ы е продукты, д а ж е 
в ъ т о м ъ случае , когда врачебно-полицейскш осмотръ не 
д а е т ъ н и к а к и х ъ поводовъ к ъ п о д о з р е ш я м ъ . 

5. Определение азотной кислоты по Ш з с Ь ' у применимо 
для мяса только тогда, когда б е л к о в ы я вещества пере
ведены въ нерастворимое состоян.е . 

6. Ж е л а т е л ь н о , чтобы ф а р м а ц е в т о в ъ в ъ у н и в е р с и т е т а х ъ 
знакомили с ъ г и п е н о ю п и щ е в ы х ъ в е щ е с т в ъ и методами 
и х ъ и з с л е д о в а ш я , с ъ ц е л ь ю дать имъ возможность на
учиться самостоятельно производить анализы п и щ е в ы х ъ 
в е щ е с т в ъ . 


