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ПР ЕДИСЛО ВИ Е П Е Р Е В О Д ЧИ К А ,

Книга Флейшмана «Молоко и молочное дело» вышла в Германии 
шестым изданием. Этот факт уж е говорит, что книга представляет боль
шую ценность для известного круга читателей. Флейшман был одним из 
первых теоретиков молочного дела, и это направление его деятельности 
отражается на изложении предмета: он ищет закон, управляющий явле
нием, и выражает его математической формулой. Флейшман поможет рус
скому читателю разобраться во многих вопросах молочного дела.

В настоящем переводе выпущено то, что имеет узкое, чисто местное 
значение для отдельных округов Германии. В остальном перевод полный.

А. Н . К о р о л е в .



ПРЕД И СЛО ВИ Е К 6-му (НЕМ ЕЦКОМ У) И ЗДАНИ Ю .

Хотя издание выходит после смерти автора, оно было совершенно 
подготовлено к печати им самим. После почти пятидесятилетней тесной 
дружбы с. ним я призван сказать напутственное слово изданию. Постараюсь 
быть кратким.

Книга является самой обширной и исчерпывающей общую науку 
о молочном хозяйстве из существующих на земле. Кто знает Флейшмана, 
как писателя,— а его должен знать каждый специалист по молочному 
хозяйству в Германии,— кто знает, как  трудолюбиво и с каким знанием 
дела он всегда стремился осветить все важные пункты своей области; 
кто имел случай удивляться его глубокому знанию природы, спокойному, 
основательному и ясному обсуждению его исследований, опытов, сравнении 
и изложений; кто чувствует живую благодарность за добрые советы, 
почерпнутые из его трудов, тем не требуется особых доказательств, что 
автор отдался последнему труду своей жизни с одинаковой любовью и 
верой в дело, с одинаковым успехом,— ничего другого нельзя было ждать.

В одном из писем в издательство от 19 апреля 1919 г., где автор 
извещает, что выпуск 6-го издания подготовлен к печати, сам автор 
о новой обработке своего труда говорит следующее:

«В новом издании моего руководства я больше всего стремился 
по возможности кратко и ясно представить достижения последних лет, 
чтобы использовать новую физическую химию для исследования сущности 
молока.

Кроме того, при поддержке инструктора Клейншмидта в Ганновере, 
я постарался внести необходимые дополнения и исправления в общую 
часть практического молочного хозяйства».

Таким образом, каждый специалист, сожалея о тяжелой утрате 
в лице умершего автора, в последнем издании его книги найдет желанного 
учителя, верного советника и друга, и каждый с удовлетворением будет 
приветствовать приложенные в книге портрет автора и краткое жизне
описание его, вышедшее из-под пера одного из его родственников.

Берлин—Лихтерфельде, май 1920.
Б . М а р т и н и .



КРА ТКА Я БИ О ГРАФ И Я ПРОФ. В. ФЛЕЙШ МАНА.

Густав-Фридрих-Вильгельм Флейшман родился 31 декабря 1837 г. 
в Эрлангене. В 1856 году он окончил нюрнбергскую гуманистическую 
гимназию и, изучая математику и физику зимой 1856/57 г. в Вюрцбурге, 
до лета 1858 г .—включительно в Эрлангене и два следующие семестра— 
в Мюнхене, сдал в 1860 году экзамен. Работая в качестве частного учителя 
в Мюнхене с 1860 до 1864 г., он продолжал свое изучение естественных 
наук, работал в лаборатории Либиха, в 1861 году в Тюбингене получил 
степень магистра за работу в области физики и с 1864 года был допущен 
к преподаванию химии, минералогии, зоологии и ботаники. В том же году 
он сочетался браком в Мюнхене с Анной Харлее, дочерью известного 
президента консистории, после чего преподавал естествознание в реальном 
училище в Меммингене в Баварии, где оставался до 1867 г. Уже в то 
время он заведывал опытной станцией по агрономической химии в Мем
мингене. С 1867 до 1876 г. он заведывал в качестве ректора реальным 
училищем в Линдау на Боденском озере, где он принял на себя научное 
руководство Альгауской альпийской опытной станцией в округе Иммен- 
штадт и вел его до 1872 года. Одновременно с этим с 1869 по 1874 г. 
он преподавал на специальных курсах по сыроделию и скотоводству 
в Зонтгофене, с 1870 до 1875 г. был сельско-хозяйственным странствующим 
учителем в Форарльберге. В 1876 году он был назначен заведующим 
первой немецкой химико-молочно-хозяйственной опытной станцией> и 
молочной школой в Радене близ Лалендорфа в М екленбург-Ш верине. 
В 1882 г. получил звание профессора великого герцогства М екленбург
ского; в 1886 году он был приглашен в качестве ординарного профессора 

.по сельскому хозяйству в университет и директора сельско-хозяйствеиного 
института в Кенигсберг и переселился туда. Будучи в Кенигсберге, 
он заведывал с 1887 до 1896 г. опытной станцией и молочной школой 
в Клейнгоф-Тапиау в Вост. Пруссии и основал в 5888 году лабора
торию химии и бактериологии молока при Кенигсбергском университете. 
В 1894 г., год 350-летнего юбилея университета, он становится ректором 
университета и в том же году получает чин тайного советника. В 1896 году 
он перешел в Геттинген ординарным профессором сельского хозяйства и 
директором сельско-хозяйственного института так же, как  и переведенной 
из Кенигсберга лаборатории химии и бактериологии молока. 31 декабря 
1907 года он праздновал там 70-й день своего рождения, в ознаменование 
которого Немецким м о л о ч н о - х о з я й ст в е н н ым союзом ему была передана
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сумма в 20804.59 марок, которая была им выделена для «фонда Флейш- 
мана». Теперь уж е после известного периода наращения капитала началось 
применение фонда, и Флейшман уж е имел удовольствие участвовать в 
рассмотрении работ, для премирования которых был учрежден его фонд. 
12 декабря 1911 года стал почетным доктором Венской высшей школы 
по культуре почвы. В 1912 году он отказался от должности директора 
сельско-хозяйственного института. В 1918 году он был почтен званием  
почетного доктора технических наук Баварского высшего технического 
училища в Мюнхене.

Как теоретик и химик сельского хозяйства, он преимущественно 
работал в области химии и физики молока и истории молочного хозяйства; 
с 1900 года работал также над изучением аграрной политики и истории 
и является автором многочисленных статей, из которых многие переведены  
на иностранные языки (английский, французский, голландский, русский). 
Главный труд его —  выходящее теперь б-м изданием и до последней 
корректуры подготовленное им самим «Молоко и молочное дело».

Его опытная станция в К лейнгоф-Тапиау своими проводимыми в 
течение долгого времени исследованиями молока побуждала к подобным же 
работам в стране и за границей. Своими лекциями по истории сельского 
хозяйства с лета 1894 года и по бактериологии со следующего семестра 
он впервые ввел обе дисциплины в учебный план академического сельско
хозяйственного обучения.

Он был почетным членом Форарльбергского сельско-хозяйственного 
общества, сельско-хозяйственного общества в Баварии, голландского 
«Maatschappij van Landbouw» в Амстердаме, Мекленбургского патриоти
ческого общества, Восточно-прусского молочно-хозяйственного общества, 
Королевского английского сельско-хозяйственного общества, Немецкого 
молочно-хозяйственного общества, поднесшего ему 31 декабря 1917 года 
в,80-й день его рождения золотую «Мартини-медаль».

1-го января 1920 года он вышел в отставку, 13 января скончался 
от гриппа и воспаления легких. Незадолго до своей смерти он опять 
обещал чтение лекций.



МОЛОКО И МОЛОЧНОЕ ДЕЛО



I.

Введение,
§ 1. Молочное хозяйство и сельское хозяйство. Сравнительно поздно 

стали обращать более серьезное внимание на молочное хозяйство, как на 
отрасль сельского хозяйства, преследующую подъем доходности земле
пользования, повышая молочность коров, а в частности качественно улуч
шая как  молоко, так и молочные продукты. В Германии этой отраслью 
заинтересовались с начала семидесятых годов X IX -го столетия. Там в 
местностях, неподходящих для полеводства, в южных гористых и примор
ских областях молочное хозяйство, разумеется, стояло всегда на первом 
плане. В отдельных местностях, напротив, относились к молочному хо
зяйству пренебрежительно еще долгое время после того, как А. Т е  ер  
установил рациональные основы ведения сельского хозяйства, и Ю с т у с  
Л и б и х ,  благодаря своим открытиям широкого общественного значения, 
проложил дорогу к современному состоянию сельского хозяйства. Из тех 
богатых источников, из которых немецкое сельское хозяйство черпало 
свои доходы в первой половине прошлого столетия: с одной стороны— из 
тонкорунного овцеводства и с другой стороны,— из свекловичных план
таций,— первый почти иссяк в шестидесятых годах пр. века, а вместе с 
тем и другая отрасль стала чувствительно убавлять доходность. Эти за 
метные понижения доходов вынудили хозяев к изысканиям новых при
емов, способствующих увеличению чистой прибыли сельско-хозяйственной 
промышленности. Таким фактором датские сельские хозяева признали, 
под тяжелым гнетом последствий 1864 года !), улучшение способов по
лучения и обработки коровьего молока. В Германии Б е н н о М а р т и н и  
был первым, который обратил внимание специальных кругов на много
обещающие виды, которые открывались при соответственной постановке 
молочного хозяйства. Если раньше ограничивали успех скотоводства по
лучением дешевого навоза, то этот взгляд должен был теперь уступить 
первенство тому, что да сих пор являлось более предметом домоводства, 
чем сельского хрзяйства,— использованию коровьего молока. Казалось, 
что, если бы удалось в этом направлении поднять доходность хозяйства, 
можно было бы надеяться на то, что, прежде всего, последовал бы мо
гучий толчок к улучшению скотоводства, и затем, как естественное след
ствие, поднялась бы значительно вся сельско-хозяйственная промышлен
ность, притом без значительных материальных затрат, а исключительно 
увеличением прилежания и «духовного» капитала. Лелеемые ожидания 
оправдались блестяще, и введение молочного хозяйства было всюду, где 
им занимались, причиной расширения скотоводства, целесообразного кор
мления и ухода за  животными, повышения ценности стад, увеличения коли
чества и улучшения качества навоза, возрастающих доходов от полей, лугов

J) Прусско-датская война и отнятие у Дании Шлезвига и Голштинии,
Р е д .
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и пастбищ и, вместе с тем, увеличения чистого дохода хозяйства. Из года 
в год количество молока увеличивалось, улучшалось его качество, а также 
в общем и качество продуктов, особенно масла. Каковы были резуль
таты, это определяется вернее всего тем, что доходы молочного хозяйства, 
которые раньше шли на булавки хозяйке, в 1906 г. в Германии соста
вляли общую ценность, уже превосходившую таковую от хлебных злаков. 
При этом нужно добавить, что быстрый оборот продуктов приносит в 
течение всего года постоянно наличные деньги и этим является значи
тельным подспорьем оборотного капитала в хозяйстве. Лучше всего, на
конец, то, что упомянутые преимущества покоятся на прочном основании 
и обеспечены на долгое время. Правда, обширное молочное дело, гаран
тирующее высшее качество продуктов, с одной стороны, несмотря на 
какое бы то ни было развитие, все-таки навсегда ограничено определен
ными естественными земельными угодьями с соответственным климатом,, 
но зато располагает неограниченным местом сбыта по всей обитаемой зем
ной поверхности. Если, далее, правда то, что с возрастающим благосо
стоянием народов спрос на молоко и молочные продукты постоянно дол
жен увеличиваться, то из этого заключается, что неблагоприятные измене
ния отношения спроса к предложению могли бы лишь временно приносить 
некоторый вред, но никогда этот вред не может быть в таких больших 
размерах, как  в других отраслях сельского хозяйства. Нет сомнения, 
что в течение последних трех десятилетий поднялось благосостояние не 
только многих сельских хозяев, но и целых местностей, благодаря мо
лочно-хозяйственному промыслу.

§ 2. Статистика. 0 размерах разведения рогатого скота в различ-
ных странах могут дать понятие нижеследующие данные, по которым
количество рогатого скота -определилось (в миллионах голов):
1910 Австрия . . . . 9,160 1912 Ф р а н ц и я ................... 14,706
1909 Бельгия . . . . 1,856 1911 Ш вейцария . . . . 1,443
1905 Болгария . . . . 2,172 1910 Швеция , . . . . 2,748
1911 В е л и к о б р и т а н и я и

Ирландия . . . . 11,825 Внеевропейские страны:
1911 Венгрия . . . 7,318 1912 Австралия . . . . 11,712
1910 Голландия . . . 2,027 1910 А л ж и р ....................... 1,128
1914 Д ания ................... 2,462 1908 Аргентина . . . . 29,117
1908 Италия . . . . . 6,200 1895 Буэнос-Айрес, пров 7,205
1910 Люксембург . . . 0,095 1909 Индия британская . 121,612
1907 Норвегия . . . 1,094 1912 Канада ....................... 6,832
1911 Россия . . . . . 37,343 1904 К а п л а н д .................. 1,953
1900 Румыния . . . . 2,589 1902 Мексика : . . .  . 5,142
1910 Сербия ................... • 0,965 1912 Соед. Шт. Сев. Ам. 57,959
1907 Турция, европ. . 1,471 1912 Уругвай . . . . 8,193
1910 Финляндия . . . 1,522 1910 Япония . . . . . . 1,384

Благоприятное развитие скотоводства обусловливается, главным об
разом, увеличением количества скота и улучшением его содержания, 
вызванными развитием молочного хозяйства. При этом еще необходимо 
заметить, что улучшение, напр., немецкого скотоводства вовсе не про
исходило вместе с увеличением пастбищных земель за счет сокращения 
полеводства вообще и посевной площади под хлебом в частности. Так как 
молочное дело и скотоводство наиболее развиваются в мелком и среднем 
крестьянском хозяйстве, то и доходность от этого хозяйства идет глав
ным образом в пользу мелкого и среднего крестьянства.
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§ 3. Молочное хозяйства и народное питание. Молоко, мясо и хлеб 
являются древнейшими и важнейшими питательными средствами челове
чества. Задача, которую должно выполнять молочное хозяйство по отно
шению к народному питанию, заключается в том, чтобы дать в виде 
молока, как бедняку, так и богачу, одинаково ценный по питательности 
напиток, Детям—лучшую замену материнского молока, а больным—под
крепляющий силы напиток; снабжать маслом лучшего качества стол и 
кухню и доставлять в виде сыра здоровое питательное средство. Не ме
нее важны для народного питания и побочные явления молочного хозяй
ства в виде предназначаемых для убоя бракованных коров и телят и 
значительного подъема свиноводства вследствие откорма свиней отбро
сами молочного хозяйства.

Молоко причисляют, как продукт животного организма, к  «живот
ным» питательным средствам, и оно отличается между ними тем, что в нем 
одном находится сравнительно большое количество молочного сахара, 
одного из видов углеводов. Оно принадлежит к наиболее легко усваи
ваемым и в отношении питательной ценности и теплотворной способности 
относится к самым дешевым видам пищи, не требует для питания ника
кой предварительной подготовки, ибо получается из вымени приятно 
теплым, готовым для непосредственного употребления в пищу. Оно пред
ставляет собою одновременно пищу и питье и содержит все необходимые 
для питания животного организма вещества в отношении особо благо
приятном для молодого организма млекопитающих животных. Д ля груд
ных детей молоко является важнейшей и наиболее употребительной за 
меной материнского молока. Молочный жир находится только в молоке, 
следовательно, сравнительно редок в природе и поэтому всегда дороже 
по цене прочих видов ж ира, употребляемых в пищу. Коровье молоко 
доставляет лучшее масло, овечье—лучший сыр, буйволовое и козье— 
лучшие кисло-молочные продукты. Самым чистым и приятным вкусом 
обладает коровье молоко. Отношение азотистых питательных веществ к 
безазотистым в молоке в среднем равно 1 :3 ,74 .

Постная говядина содержит около 21% белков и 2У„ жира, следовательно, если 
принять питательную ценность белков и жира одинаковой и не принимать во внима
ние незначительное количество прочих составных частей, она содержит всего 23%, 
ценных составных частей. Если принять стоимость 100 кгр. говядины только за 
100 марок, что очень низко, то стоимость одного килограмма белка в говядине будет 
4,35 мар. Если и в молоке принять питательную ценность белка равной жиру, а цен
ность углевода молока, молочного сахара, принять за г/3 ценности белка, то в молоке 
находится 8,4 >/0 вещества равноценного белку. При цене килограмма молока только 
20 пфен. стоимость килограмма белка в молоке будет только 2,38 мар. или около по- 
ловинь! стоимости белка в мясе. Ясно, что молоко является дешевой пищей.

Прежде физиологи считали, что при питании человека и животных дело идет 
только об о б м ен е в е щ е с т в , т .-е . ежедневном доставлении определенного количества 
питательных веществ, б е л к а , ж и р а  и у гл ев о д а . Это воззрение было признано затем 
односторонним, ибо для поддержания жизни и совершения работы недостаточно только за
мены использованной массы организма, встает вопрос и о производстве теплоты и 
превращении теплоты в работу, т.-е. о доставлении эн ер ги и . В физиологию и патологию 
человека учение об энергии медленно проникало со времен Роберта М е й е р а  (1845), 
а в физиологию животных—даже с 1895 г. Опытами было установлено, что взрослый 
здоровый человек весом 70 кгр. при умеренной работе в среднеевропейском климате 
может поддерживать свой вес на одинаковой высоте, если в сутки будет съедать 
120 гр. белка (соответств. 684 больш. калор.), 80 гр. жира (соотв. 651) и 330 гр. угле
водов (соотв. 1320), всего, следовательно, 520 гр. переваримых питательных веществ, 
соответствующих 2655 больш. калорий. Приняв 8% горючего вещества или 212 больш. кал. 
потерянными в испражнениях, получаем 2443 или круглым числом 2400 полезных ка
лорий, из которых на излучение и проведение теплоты в среднем уходит 2400 70%, на кож
ное испарение—14%, на дыхание—7%, и на нагревание выдыхаемого воздуха, кала и 
мочи—5% , так что на работу остается 4%  или 96, а круглым числом 100 калорий.
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Эти 100 калорий соответствуют работе 427 X 100 =  42700 килограммометров или 570 ло
шадиных сил. Они могут быть доставлены, например, 25 гр. сахара, т.-е. пятью ку
сочками по 5 гр. каждый.

О д и н  килограмм молока при среднем составе доставляет приблизительно 696 
или круглым числом 700 калорий, если принять теплотворную способность жира за 
9,2, белка—за 5,7 и молочного сахара—за 4,0 калории. 2400 полезных калорий, в сред
нем требующихся взрослому человеку в сутки, с избытком могут быть получены из
3,5 кгр. молока. Если действие вводимого в организм с молоком жира перечислить на 
углевод, то употребленных в пищу 3,5 кгр. молока хватит для удовлетворенияданной су
точной потребности взрослого человека в питательных веществах. Под к а л о р и е й  надо 
понимать количество теплоты, поднимающей температуру о дной  весовой части дестил- 
лированной воды с 15° С на 1° С. Смотря по тому, берут ли за единицу веса грамм 
или килограмм, говорят о малой калории (cal.) или о большой калории (Сак), В этой 
книге под калорией всегда надо понимать б о л ь ш у ю  к а л о р и ю .  Под т е п л о 
т в о р н о й  с п о с о б н о с т ь ю  понимают количество калорий, даваемое одним грам 
м о м  вещества при полном сгорании. Количеством теплоты, измеряемым одной кал о, 
рией, можно в одну секунду поднять вес 427 кгр. на высоту 1 метра. Рабочее дей
ствие 427 килограммометров называется механическим эквивалентом калории. Он 
равен 5,7 лошадиной силы (лошадиная сила 75 кгрмт.).

Никакой искусственной обработкой нельзя сделать коровье молоко п о л н о й  
заменой женского молока. Это ясно из того, что средний состав женского мо
лока существенно отличается от обычного коровьего молока. Женское молоко по 
сравнению с коровьим содержит немного меньше жира, только около 1,4% белка 
(около 0,8% казеина и 0,6 ц, альбумина), считающегося особенно легко переваримым, 
7% молочного сахара и соответственное количество экстрактивных веществ. Особенно 
замечательно, что экстрактивные вещества в большей части состоят из неизвестных 
азотсодержащих органических соединений, не причисляемых к группе белков. Вычтя 
из общего количества азота женского молока азот, полученный из отбросов организма 
(мочевина и пр.), можно 50 '/„ осттгка в начале лактации (около 2 недель после родов) 
отнести на счет белков, а остальные 50 )'0—на счет неизвестного вещества, более бед
ного в процентном отношении азотом, чем белки. Это большое различие в составе ко
ровьего и женского молока не может быть вполне уничтожено ни разбавлением ко
ровьего молока, ни путем прибавления жира, молочного сахара или солей, ни посред
ством обработки пищеварительными ферментами, ни стерилизацией.

Существенное различие между женским и коровьим молоком состоит еще в том, 
что женское молоко с большим трудом дает сгусток. Это происходит потому, что жен
ское молоко содержит относительно больше альбумина, являющегося отличным за
щитным коллоидом казеина против кислоты и замедляющим осаждение казеина кис
лотой. По данным В. К а м е р е  р а, женское молоко через 2 месяца после родов имеет
следующий состав в % % :

воды . ..................... .... ........................................ 88,00
ж и р а ......................................... .... 3,36
белковых веществ . ................................................... 1,13
молочного с а х а р а ...................................................... 6,42
лимонной к и с л о т ы ............................. 0,05
неизвестных в е щ е с т в ................................. - . 0,80
з о л ы ..................................... .... ...................................0,21

160,00
Отношение казеина к альбумину в коровьем молоке равно 6 : 1, в женском— 

4 : 1 .  Если хотят сделать коровье молоко подобным женскому путем разбавления 
водой и прибавки молочного сахара, то нельзя забывать прибавки и альбумина (прием, 
испытанный в Америке).

Питательная ценность молока определяется не только содержанием в нем пи
тательных веществ и теплотворной способностью, но существенным образом также и 
его хорошей переваримостью, приятным вкусом и удовлетворением одновременно и 
голода и жажды. Белки и жиры различного происхождения также не обладают оди
наковым физиологическим достоинством. Вообще можно сказать, что белки и жиры 
животного происхождения, в частности белки и жиры молока, лучше для употребле
ния в пищу, чем растительные.

Молоко жвачных редко содержит альбумина более 25% от общего количества 
белков, тогда как в кобыльем, ослином и женском молоке количество его возрастает 
до 35% и больше. Поэтому часто говорят о « к а з е и н о в о м »  молоке (молоко жвач
ных) и « а л ь б у м и н н о м » .  Вообще свежее теплое молоко усвоивается легче всего; 
хорошо усвоиваются также сычужный сгусток и слабокислое самопроизвольно свер
нувшееся молоко; хуже всего переваривается кипяченое молоко.
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Многие принимают, что кормящие матери передают младенцам в молоке не 
только необходимые питательные вещества, но, кроме того, еще таинственные, связан
ные с известными э н з и м а м и  силы, так называемые витамины, помогающие обмену 
ществ и оказывающие на молодой организм особенно укрепляющее, защитительное 
действие. Нагревание разрушает эти энзимы и вместе с ними упомянутые силы. Свежее 
коровье молоко также обладает такими силами, оказывающими свое действие не только 
на телят, для которых молоко предназначено, но, как думают, и на вскармливаемых 
им грудных младенцев. Поэтому кипячение коровьего молока, предназначенного для 
детского питания, что раньше строго требовалось, теперь признается нецелесообразным 
и противным природе, и стараются находящихся в сыром молоке вредных зародышей 
устранить таким способом, при котором остаются невредимыми витамины.

Отношение азотистых веществ к безазотистым в женском мотоке гораздо шире, чем 
в коровьем, и среднее значение можно принять равным 1: 16. К сожалению, обращение 
с молоком при доении, до и во время перевозки и особенно в домашнем хозяйстве 
до употребления оставляет желать лучшего *)•

§ 4 . Некоторые данные о крупном рогатом скоте. В виду того, что 
все дальнейшие суждения сводятся к коровьему молоку, считаю умест
ным сказать несколько слов о крупном рогатом скоте вообще и о домаш
нем в частности.

В пределах зоологического рода B o s  различают следующие группы:
1. Б у й в о л ы  (Bjjbalina), а именно: а) к а ф р с к и й  б у й в о л  

(Bos caffer) и б) к о р о т к о р о г и й  б у й в о л  (B ubalus brachyce- 
ros)— в южной и средней Африке, оба дики, и в) и н д и й с к и й  
б у й в о л  (Bos bubalus), дикий и прирученный,—в Индии и на Зонд
ских островах. Разновидностями индийского буйвола являю тся: 
а р н и  (Bos bubalus arnis), к е р а б а у  (Bos bubalus Kerabau) и ма
ленький м и н д о р о  (Bos bubalus m indorensis). Прирученный индий
ский буйвол, или домашний буйвол, считавшийся, по всей вероят
ности, еще далеко за 2000 лет до P. X . домашним животным -), изо
бражение которого встречается уже на древних халдейских сосу
дах 3), в настоящее время очень сильно распространен. Кроме Индии, 
он встречается еще по всему Афганистану, Белуджистану, Персии, 
Армении, Сирии, Палестине, Египту и в местностях вокруг Каспий
ского и Черного морей, в Турции, на Балканском полуострове, в 
Италии и в местностях, начиная с нижнего Д уная и вверх до Тран- 
сильвании и Венгрии. Возможно, что Александр Великий впервые 
привез домашнего буйвола в Персию и оттуда в Сирию и Египет, 
но возможно и то, что буйвол находился там уж е гораздо раньше. 
В Венгрию буйвол попал при гуннах в V-м столетии нашей эры. 
По предположению В. Г е н а 4), в Италию завезли их из Венгрии 
авары при короле лангобардов Агилульфе (в 591—615 г.г.) в 596 г.

’) О приготовлении похожего на молоко напитка из бобов сои, на который ука
зывают, как на замену молока, см. апрельский вып. «British Medical Journal.) 1918 г.

2) Д о м а ш н и м и  животными в широком смысле слова я называю всех живот
ных, используемых человеком хозяйственно или служащих его забаве. Этих животных 
насчитывают до 60 видов. Однако, д о м а ш н и м и  в тесном смысле слова являются 
только те, существование которых столь тесно переплетается с хозяйственной жизнью, 
что они в своих формах и приложении труда неотступно следуют за прогрессом 
жизни. Узкий круг этих животных образуют к р у п н ы й  р о г а т ы й  с к о т ,  о в ц а ,  
к о з а ,  л о ш а д ь  и с в и н ь я ,  о приручении которых в историческое время нет ника
ких указаний. К виду д о м а ш н е г о  к р у п н о г о  р о г а т о г о  с к о т а ,  важнейшего 
домашнего животного, дающего работу, молоко, мясо, сало и лучшую шкуру для 
выделки кожи, я причисляю также з е б у  и я к а .  С о б а к а  и к о ш к а ,  хотя и отно
сятся к настоящим и древнейшим домашним животным, не могут (особенно кошка) 
выдержать сравнения с другими по значению для хозяйственной жизни.

3) J o a c h i m  M e n a n t ,  Recherches sur la giyptique orientale. Paris, 1883, 
часть I, стр. 73, рис. 34.

4) V i k t o r  H e h n ,  Kulturpflanzen und Haustiere usw. Berlin 1874, стр. 406— 410.
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нашей эры; по другим источникам1), что, между прочим, весьма не
вероятно,— еще позже, не ранее Х1Н-го столетия.

2. Б и з о н  о б ы к и  (Bibovina), а именно а) г а у р  2) (Bos gau- 
rus)— в передней Индии, б) г а я  л (Bos gavaeus)— в задней Индии, 
в) б а н т е н г  (Bos sondaicus)—на Зондских островах, г) я к  или 
хрюкающий бык (Bos gruniens)— на возвышенностях Тибета и Мон
голии, и д) з е б у  (Bos zebu), который в весьма различных разно
видностях встречается в южной Азии и восточной Африке, как 
домашнее животное; наиболее красивой разновидностью зебу является 
с а н г a (Bos africanus)— в Абиссинии3).

3. Б и з о н ы  (Bisonina): а) е в р о п е й с к и й  б и з о н  (Bos bison 
europaeus), известный под обычным названием з у б р а 4), встречает
ся теперь в некотором количестве лишь в Беловежской пуще, отдель
ными экземплярами—в княжестве Плесс в Силезии и небольшими 
стадами— на северо-восточном К авказе. В раннем средневековьи он 
распространялся, как несомненно установлено, по всей средней 
Европе и еще до середины XVI П-го столетия отдельными экзем
плярами попадался в Восточной Пруссии; б) а м е р и к а н с к и й  
б и з о н  (Bos bison am ericanus), называемый такж е американским 
буйволом, прежде распространялся по всему Западу Северной Аме
рики, а теперь встречается в более тесных границах и быстро идет 
навстречу совершенному вымиранию 6).

4. Н а с т о я щ и е  б ы к и  (T aurina), а именно д о м а ш н и й  с к о т  
(Bos taurus dom esticus), в настоящее время распространены по всему 
земному шару в многочисленных разновидностях.

Некоторые причисляют к роду B o s  еще м у с к у с н о г о  б ы к а  
(Ovibos m oschatus), живущего в странах около северного полюса, 
и с е р н о б ы к а  или а н о а  (Bos depressicornis)—Ha Целебесе. П ра
вильнее, однако, рассматривать их как представителей особого рода.
О происхождении домашнего рогатого скота положительного ничего не известно. 

Невозможно определить, произошли ли ныне живущие разновидности от одной или 
нескольких первобытных форм. Все, что по этому вопросу утверждается, есть лишь 
предположение и научно не доказано. Р  ю т и м  е й  е р  ®) предполагает, на основании 
сравнительных исследований черепов дилювиальных представителей тауринов и 
домашнего рогатого скота настоящего времени, для разновидностей домашнего скота три 
первичных формы: Bos taurus primigenius (Р ю т и м е й е р), Bos taurus frontosus (Н и л ь- 
с о н) и Bos taurus brachyceros ( Оуэ н) ,  а В и л ь к е н с прибавляет, исходя из одина
ковых оснований, еще четвертую форму— Bos taurus brachycephalus. Новейшие зоологи 
склонны свести все разновидности домашнего скота к одной первобытной форме—Bos 
taurus primigenius. Это первобытное животное сохранялось в диком виде, как пред
полагают, рядом с туром или бизоном в средней Европе до XVI-ro столетия включи
тельно. Это мнение, однако, уже само но себе невероятное, оказалось беспочвенным

*) Н. W e r n e r ,  Die Rinderzucht usw. Berlin, 1892, S. 6.
2) Cp. «Deutsche Landw. Presse», 1906, M  40, S. 334, рисунки.
3) Лучше ли понимать яка и зебу, как разновидность домашнего скота, или 

причислять их к бизонобыкам, я не берусь судить.
4) См. J .  C a e s a r ,  De beilo gallico, VI, 28; T a c i t u s ,  Ann, IV, 72, и H a g e n ,  

Beitrage zur Kunde Preussens. Konigsberg, 1819, Bd II, стр. 206—234.
; ) См. В i a 1 о w i с z in deutscher Verwaltung, herausgegeben von der Miiitarforst- 

verwaltung B i a l o w i c z .  Berlin, 1917, и W. T. H o r n a d a y ,  The Extermination of 
the American Bison, 1889; G e o r g e  V a s e y ,  A monographe of the genus Bos, London,
1857; см. также «Deutsche landwirtschaftliche Presse», 1899, № 48, стр. 559—561,
в фельетоне, и 1904, № 8, S. 54, фельетон. Небольшие стада встречаются еще в Мон
тане и Колорадо, и несколько сот штук охраняются в Йеллоустонском национальном 
парке.

6) L. R u t i m е у е г, Versuch einer naturliclien Geschichte des Rindes usw. 11 Abt.,
die Abhandlung von H. von N a t h u s i u s ,  стр. 133 и сл.
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после беспристрастной критики доказательств, которыми его хотели подкрепить. 
Равным образом ни на чем не основано утверждение, что известный английский и 
шотландский д и к и  й или п а р к о в ы й  с к о т  является последним представителем 
нигде более не встречаемого рода Bos taurus primigenius.

Так как в дилювии ископаемые остатки дикого тура встречаются гораздо чаще, 
чем остатки других видов рода Bos, и в виду того, что устройство черепа этого живот
ного, не считаясь с его необыкновенно большими абсолютными размерами, имеет пора
зительное сходство с наиболее распространенными разновидностями домашнего рога
того скота настоящего времени, то невольно возникает предположение, что наш 
домашний скот находится с ним в весьма близком родстве. Р ю т и м е й е р  находит 
возможным резко различить среди костей животных, найденных в открытых в 1853 г., 
сначала на Цюрихском озере, доисторических свайных постройках кости дикого и 
кости домашнего скота. Хотя обитатели свайных построек и стояли на сравнительно 
высоком культурном уровне, но едва ли возможно предположить, чтобы им известны 
были стойловое кормление, луговодство и посев кормовых растений на полях. Во 
всяком случае, во времена свайных построек представители рогатого скота, если 
рядом с прирученными находились еще и дикие, жили почти в одних и тех же усло
виях, то-есть, за исключением известного количества дойных коров, находились под 
открытым небом днем и ночью в течение всего лета и большей части зимы и должны 
были сами добывать себе корм. Главная разница в образе жизни прирученных и, 
быть может, встречавшихся диких представителей рогатого скота заключалась един
ственно в том что на диких не обращали никакого внимания, а прирученных пасли. 
Как на основании только таких различий в жизни стало возможно определить раз
личие в костяке дикого и прирученного скота времени свайных построек, резко 
заметное спустя тысячелетия, пока удовлетворительно не объясняется. Из встречаемых 
в остатках свайных построек костей скота можно вывести не что иное, как то, что 
уже с древнейших времен существовал скот, который нельзя отличить от нашего 
скота, и что этот скот уже тогда находился в близком отношении к хозяйству человека.

К ак бы ни было соблазнительно исходить при группировке суще
ствующих разновидностей домашнего скота от ■ основания, добытого пу
тем точных исследований от четырех первичных форм, указываемых Р ю- 
т и м е й е р о м  и В и л ь к е н с о м ,  но выполнить это не совсем возможно. 
Прежде всего следовало бы вспомнить, что против достоверности уста
новленных форм— Bos prim igenus,— frontosus,— brachyceros,— brachycepha- 
lus— имеются основательные возражения в том смысле, что различия 
основывались главным образом на исследовании черепов животных жен
ского пола, между тем, как  действительное расовое отличие могло бы 
быть выведено лишь из построения черепа обоих полов. Далее, подведе
ние многих разновидностей рогатого скота под какую-нибудь из первич
ных форм сопряжено с сомнительностью, если не допустить неограни
ченный произвол. Нижеследующие шесть групп разновидностей, соста
вленные В и л ь к е н с о м ,  дают менее искусственную классификацию до
машнего рогатого скота.

1. С т е п н о й  с к о т :  напр., венгерско-трансильванский, подоль
ский, скот камарга во Франции, английский парковый, техасский 
в Северной Америке. Разновидности, могущие быть причисленными 
к этой группе, распространены и в Италии, Испании, Португалии 
и Южной Америке, особенно в Бразилии.

2. С к о т  н и з м е н н о с т е й :  голландский, фрисландский, оль
денбургский, эйдерштедский, дитмаршский, вильстермаршский, крем- 
пермаршский или брейтенбургский, фландрский и нормандский, 
английский длиннорогий, среднерогий, шортгорнский, айрширский, 
галловейский и ангусский скот в Ш отландии и т. д.

3. С к о т  в о зв ы ш е н н о с т е й : ангельнский, гарцский, фохтланд- 
ский, швабский, лимбургский, эллингерский, гланский и франконский 
скот; австрийский: куляндский, эгерляндский, лавантталерский, ма- 
риагофский, пинцгауский, понгауский луигауский и мелталерский 
скот; французский: шаролэ, лимузэнский и фемэленский скот, далее
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скот бретонский и салерский; английский: герефордский, гольдернес- 
ский, девонский, суссекский, джерсейский, гернзейский и альдерней- 
ский, ирландский керрийский скот и т, д. Лиш ь немногие упомянутые 
разновидности чистокровны; большинство образовалось из скрещи
вания скота низменных местностей с горным.

4. Ш и р о к о л о б ы й  г о р н ы й  с к о т :  фрейбургский, симмен
тальский и бернский скот в Швейцарии и скот месскирхский и 
мисбахский— в южной Германии.

5. К о р о т к о р о г и й  г о р н ы й  с к о т :  альгауский, швицкий 
скот; в Австрии—монтафунский, лехталерский, оберинталерский и 
мюрталерский скот; во Франции— базакский, гасконский, партеней- 
ский, обракский и т. д.

6. К о р о т к о г о л о в ы й  г о р н ы й  с к о т :  эрингерский—
в Ш вейцарии; циллерталерский, дуксский и пустерталерский скот— 
в Австрии.
Если входить в более мелкие отличия, то число встречающихся разновидностей 

домашнего скота в Европе и Америке может быть доведено до 300; если же опустить 
совершенно незначительные различия, то получается около 50 разновидностей,

В технической терминологии скотоводства получило право гражданства слово 
« р а с а »  (или «порода»), как понятие о разновидности. В пределах расы учение о ско
товодстве различает дальнейшие подразделения: отродье, племя, завод, семью и индивид.

В отношении хозяйственной ценности можно различать п е р в и ч 
н ые ,  п е р е х о д н ы е  и к у л ь т у р н ы е  п о р о д ы .  К п е р в и ч н ы м  
п о р о д а м  причисляют те группы домашнего скота, которые издревле 
и до настоящего времени жили при одних и тех же естественных и хо
зяйственных условиях, остались нетронутыми заводским искусством чело
века и в течение исторического времени достоверно не изменились. П е р е 
х о д н ы е  п о р о д ы  обнимают все так называемые местные породы, все 
те группы рогатого скота, формы которых и продуктивность хотя не
сколько и улучшились, благодаря заботливому к ним отношению чело
века, но у которых еще незаметны последствия планомерного заводского 
воздействия. Наконец, к в ы с о к о к у  л ь т  и в и р о в ан  н ы м или к у л ь 
т у р н ы м  р а с а м  причисляют те породы рогатого скота, которые в те
чение прошлого и текущего столетий или появились вновь путем выве
дения, или существенно облагородились, носят в себе все признаки целе
сообразного заводского искусства и в отношении своей производитель
ности вполне отвечают различным повышенным требованиям, вызванным 
прогрессом хозяйственной жизни. В числе высококультурных рас домаш
него скота нужно отметить общеизвестную шортгорнскую породу, возник
шую в первой половине X V III-ro  столетия из голландского и голштин
ского скота низменных местностей в графствах Дерхем и Йорк (Англия). 
Своей славой они обязаны искусству и стараниям братьев Ч арльза и Ро
берта К  о л л и н г.

§ 5. Теоретические предпосылки. В заключение следует еще упомя
нуть, что для понятия научных основ молочного хозяйства необходимо 
обладать определенными познаниями не только в области экономических 
и сельско-хозяйственных наук, но и в математике, химии, физике, фи
зиологии, бактериологии, географии, истории а также и знанием некото
рых древних и новых языков.



п.
Исторические сведения.

§ Б. Краткий исторический обзор. Известно, что уже с двадцатых го
дов Х1Х-го столетия некоторые лица стали обращать внимание на молоч
ное хозяйство, видя в нем значительный залог для подъема сельского 
хозяйства особенно в местностях, подходящих по своим условиям к  раз
витию скотоводства. Первые шаги этих лиц не имели, однако, значи
тельного успеха. Во многих случаях старания их часто сводились к нулю, 
и если в других случаях и были достигнуты некоторые полу-успехи, то 
только в весьма узких рамках. Начало общего подъема молочного хо
зяйства в Европе и Америке, такого, которое у нас сейчас перед гла
зами, положено только в последней трети X IX -го столетия. В Швейца
рии основался в Ольтене 25-го января 1863 г., по инициативе доктора 
И. Ш и л ь д а  ') , Швейцарский Союз Альпийского Хозяйства (Schweizerischer 
A lpw irtschaftlicher Verein), преследовавший улучшение швейцарского мо
лочного хозяйства, и которому впоследствии весьма ценные услуги ока
зал P. LL! а ц м а н -). В Дании сельские хозяйства, вскоре по окончании 
шлезвиг-голштинской войны в 1863 году, взялись энергично и плано
мерно за развитие молочного дела и способствовали этим быстрому подъему 
всего датского сельского хозяйства. В Австрии, по инициативе графа 
К а р л а  ф о н  Б е л ь р у п т а 3), в 1872 году, была устроена первая в 
Австрии выставка по молочному хозяйству, которая заинтересовала ши
рокие земледельческие круги и дала толчок к дальнейшему развитию 
молочного хозяйства. В Германии почин по этому вопросу взял в свои 
руки Б е н н о  М а р т и н и 4), провидевший значение молочного хозяй
ства и всячески стремившийся к возбуждению интереса широкого круга 
лиц к этой отрасли сельского хозяйства, слишком долго незаслуженно 
заброшенной. В 1871 г. он издал свою знаменитую книгу: «Молоко, его 
сущность и его использование» (Die Milch, ihr Wesen und ihre Verwertung, 
bei A. W . Kafem ann, Danzig), стараясь, как в Германии, так и за  ее 
границами, привлечь деятельных сторонников своих стремлений и, осно
вав в Данциге первый молочно-хозяйственный ж урнал «Die Milch-Zeitung»; 
издавал его с 1-го октября 1871 г. сам; с начала октября 1875 г. и по 
31-е декабря 1896 г. издательство этого ж урнала перешло в руки К а р л а  
П е т е р с е н а 5), заслуженного и неутомимого поборника немецкого

*) И о с. Ш и л ь д  род. 25 января 1924 г. в Гренхене (кантон Золотурн), умер в 
Берне 10 И мая 1866 года.

2) И. Р. Ш а ц м а н род. 5 июня 1822 г. в Заанене, умер 15 июня 1886 г. в Лозанне, 
В 1867 г основал журнал «Aipwirtschaftliche Monatsblatter», а в 1872 г.—швейцар
скую опытную станцию по молочному хозяйству в Туне.

3) К. ф о н-Б е л ь р у п т-Т и с с а к род. 14 дек. 1826 г. в Плетернице (Венгрия), 
умер 1 июня 1903 г. в Брегенце.

4) Б е н н о  М а р т и н и ,  род. 23 сентября 1836 г. в Крампе около Грюнеберга 
в Силезии, умер 23 марта 1923 г.

5) К. А. Пе т е р с е н  род. 23 сентября 1835 г. в Любеке, умер 25 июля 1909 г. в Эйтине.
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молочного хозяйства. 15-го июня 1874 г. последовало, опять-таки по ини
циативе М а р т и н и ,  воспользовавшегося открывшейся в Бремене между
народной сельско-хозяйственной выставкой, учреждение М е ж д у н а р о д 
н о г о  М о л о ч н о - Х о з я й с т в е н н о г о  С о ю з а ,  задачи которого заклю
чались в содействии всестороннему развитию молочного дела. Во главе 
этого общества .стал граф В. ф о н  Ш л и ф ф е н  1). Деятельность этого 
общества, которое с 1-го июля 1894 года переименовалось в Германское
Об-во Молочного Х озяйства (Deutscher M iIchwirtschaftlicher Verein), нахо
дится до настоящего времени в тесной связи со всеми успехами герман
ского молочного хозяйства. Делами Общества заведывал до 6-го декабря 
1875 г. его основатель, затем его заместил К. Б о й з е н  -), который с 
одинаковым, заслуживающим полного внимания, рвением, как и выше
упомянутый второй издатель <<Milch-Zeitung», неутомимо заботился о раз
витии немецкого молочного хозяйства. В числе различных мероприятий, 
предпринятых Обществом в течение первых лет своего существования, 
можно бы здесь вкратце упомянуть о двух. Сначала оно дало толчок к 
устройству целого ряда молочных выставок, благодаря которым стремле
ния Общества значительно пропагандировались и распространялись. Осо
бенный успех имела открытая с 28 февраля до 5 марта 1877 г. в Гам
бурге международная молочная выставка. До этого устраивались молоч
ные выставки в Данциге— в 1874 г. и в Франкфурте н/М ,— в 1875 г. и 
после этого в Берлине в 1879 г., в Мюнхене— в 1884 г. и в Любеке— 
в 1895 г. Далее, по почину Общества и при непосредственном содействии 
состоявшего во главе Общества графа ф о н  Ш л и ф ф е н  а, не жалевшего 
никаких личных жертв, возникла в мае 1876 г. в его же имении «Раден» 
у Лалендорфа в Мекленбург-Шверине первая опытная станция, ставившая 
целью научное обоснование молочного хозяйства и, в связи с ней, высшее 
учебное заведение молочного дела. О десятилетней деятельности этого 
прекратившего свое существование 31 марта 1886 г. учреждения можно 
найти сведения в опубликованных его правлением отчетах 3).

Никогда не следует забывать, что, если германское молочное хо
зяйство приблизительно с 1870 года преуспевает и развивается на прочных 
основах, этим оно преимущественно обязано деловитой инициативе и 
неутомимой деятельности М а р т и н и .  Наконец, постоянное дальнейшее 
развитие им начатых мероприятий не ограничилось лишь Германией, но 
будило во всех культурных странах, где ведение молочного хозяйства 
оказалось возможным, подобные же стремления.

Мы до сих пор не в состоянии определить то время, к  которому 
относится первое знакомство с важнейшими молочно-хозяйственными пред
метами оборудования и приборами производства, или с главнейшими 
приемами при переработке молока. Нет даже возможности составить 
связное описание развития германского молочного хозяйства, так как 
пока собранный для этой цели материал недостаточен. Б . М а р т и н и  
собрал в своей упомянутой книге богатую коллекцию отметок, касаю
щихся молока и молочного хозяйства с древних времен, из истории 
индусов, евреев, арабов, египтян, греков и римлян, а равно и более 
позднего времени. Выдающуюся услугу оказал он вновь изданием исчерпы
вающего изложения истории маслобойки под названием «Kirne und Girbe»

>) Гр. В. ф о н  Ш л и ф ф е н  род. 18 сентября 1829 г. в Шлиффенберге близ 
Гюстрова в Мекленбурге, умер 8 декабря 1902 г, в Потсдаме.

'•) К. Б о й зен  род. 13 июня 1839г. в Гейде (Голштиния),умер бмая 1906г. в Гамбурге.
8) W. F l e i s c h ma n n ,  Berichte uber die Wirksamkeit der mi Ichwirtschaft!. Versuchs- 

station und des Molkerei-institute Raden. 1876— 1885, Rostock bei F. Tiedemann Nachfolger.
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и столь же тщательно разработанного и полного труда по истории полу
чения сливок (старинные способы получения сливок отстоем и изобретение 
и усовершенствование сепараторов) ').

В первой половине X IX -го столетия мы находим в Германии две 
местности, где преимущественно занимаются молочным хозяйством. Хотя 
они и находятся друг от друга на далеком расстоянии и совершенно 
различны по своему характеру, тем не менее сельское население обеих, 
вследствие природных условий, вынуждено заниматься скотоводством: 
это — Ш л е з в и г -  Г о л ш т и н и я  и южная часть Б а в а р и и ,  преиму
щественно А л ь г а у.

В местностях, входящих в настоящее время в состав провинции 
Ш лезвиг-Голш тинской, молочное хозяйство велось по определенным 
правилам, судя по дошедшим до нас хозяйственным отчетам, уже с 
XV 1-го столетия. По всей вероятности, оно перешло сюда еще в 
X iI I -м столетии из Голландии2), развилось, затем, с течением времени 
самостоятельно и встречается уже в середине X IX -го столетия, как  вполне 
законченная, до малейших деталей организованная, отдельная отрасль 
сельского хозяйства. Долгое время голштинский способ переработки 
молока являлся руководящим и образцовым для всего севера Германии, 
Дании, Ш веции, Финляндии, частью и для Англии и восточных Штатов 
Северной Америки и пользовался обширной и вполне заслуженной славой. 
Деятельность этого молочного хозяйства была направлена, главным 
образом, на маслоделие, а на сыроделие смотрела, как на побочное дело3).

Если в Верхней Баварии в местности C h i e m g a u  и производилась 
с Италией в X II и X IП  столетиях оживленная торговля молочными 
продуктами, особенно сырами (из которых упоминаются в XVП сто
летии— 1625 г. пармезанский, швейцарский и эдамский сыры), которые 
приготовлялись в Шлейсгейме близ Мюнхена, тем не менее в молочном 
хозяйстве этой местности, каж ется, наступило затем затишье, и оживилась 
торговля лишь в семидесятых и восьмидесятых годах X IX -го столетия 
по инициативе, исходящей из Альгау. В некоторых местностях Верхней 
и Нижней Баварии приготовлялся в первом десятилетии X IX -го столетия 
круглый сыр по швейцарскому способу. В настоящее время молочное 
хозяйство в Верхней Баварии развито в округе Р о з е н г е й м ,  выше 
всего, однако, оно стоит в А л ь г а у .

В немецких горных местностях Альпгау или А л ь г а у ,  располо
женных между Лехом и Боденским озером, молочное хозяйство вытеснило 
лишь в течение X IX -го столетия льноводство, культивировавшееся в 
долинах. Оно существовало там и раньше: уже по указаниям от Х-го сто
летия в летний сезон делали сыр на горных пастбищах, а позже—и в 
сырных заводах, построенных в долинах. Развилось оно и получило 
значение благодаря, главным образом, стараниям альгауского крупного 
землевладельца К а р л а  Г и р н б е й н а  при поддержке ветеринарного 
врача Г е р ц а .  Г и р н б е й н  в народе этой местности назывался альгау- 
ским горным королем. После того, как  уже с 1816 года стало улучшаться 
производство бакштейна, Г и р н б е й н  ввел с 1830 до 1840 г. г. про
изводство лимбургского сыра и ромадура, которое он изучил в 
Бельгии, в Herve и B attice. В 1827 году А в р .  III т  а д л е р из Линден-

*) В. M a r t  i n  у, Geschichte der Rahmgewinnung, Berlin, 1909 до 1915. См. также 
Е. H o r n i g ,  Beitrag zur Geschichte, Technik und S tatistik  der Kaserei, Wien, 1869, и 
P. M e n z e 1, Milchsekretion keine Rasseeigenschaft, Danzig, 1873.

2) A u g .  N i e m a n n ,  Die hoist. Milchwirtschaft, 2 Aufl. Altona, 1823, S. 42.
3) Cm . «Milch-Zeitung», 1893, стр. 592.
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берга ввел, при помощи четырех швейцарских мастеров, производство 
жирных круглых сыров по эмментальскому способу1)- Первые, сделанные 
по швейцарскому способу круглые сыры, весом 35—50 кгр ., вышли из 
Блейхахского завода в 1836 г. Этот новый способ использования молока, 
при котором маслоделие отступило на задний план, развивалось настолько 
быстро, что вызвало организацию больших сыродельных заводов и на
столько сократило воспитание молодняка, что молочный скот стали ввозить 
из Форарльберга. Приблизительно с 1870 года появляется на рынке 
острый сыр вейслакер, близкий к бакштейну, производившийся вначале' 
в Вертахской сыродельне, и с 1890 г .—«эдельвейс-камамбер» из Кемптена. 
Сыры по тильзитскому способу приготовляются в А льгау с 1901 года. 
В 1867 году возникли при содействии барона ф о н  Г и з е  — альгауские 
горные опытные станции, которые до 1872 года посвятили свою деятель
ность развитию альгауского горного хозяйства. Тем же целям служили 
специальные курсы по сыроделию и скотоводству, учрежденные по ини
циативе сельско - хозяйственного окружного комитета в Зонтгофене в 
баварском Альгау. Курсы эти функционировали ежегодно с 1869 года 
до 1874 года, с начала марта и до конца августа 2). Дальнейший толчок 
развитию альпийского молочного хозяйства в А льгау дал возникший 
17 июля 1887 года в Имменштадте Молочно-Хозяйственный Союз, про
цветанию которого особенно содействовали И. В и дм  а н  и Ф. И. Г е р ц  3).

По инициативе этого союза 1 января 1888 г. последовало открытие 
молочно-хозяйственной опытной станции в Меммингене, в 1893 г .—осно
вание Альгауского Общества Скотоводства с ведением племенных книг. 
С 1894 г. в Альгау регулярно производятся пробные дойки, и около 
1910 года приступают к организации доильных обществ.

Голштинский способ переработки молока играет в истории всего 
молочного дела несомненно выдающуюся роль и занимал свое первен
ствующее место до начала семидесятых годов Х1Х-го столетия. Около 
этого времени появились первые признаки, доказывающие, что он свою 
задачу выполнил, а в дальнейшем уже не может отвечать новым требо
ваниям в связи с изменившимися условиями. В виду того, что условия, 
благодаря которым возможно было достигнуть действительно превосходных 
результатов, с течением времени постоянно осложнялись, голштинский 
способ постепенно сделался, в сравнении с другими, вновь открытыми 
способами, одним из наиболее дорогих, требующим дорого стоящих по
строек, при чем требовались большое умение и аккуратность рабочих. 
Потребность в значительном упрощении и облегчении производства стала 
все более и более настоятельно ощущаться. Первый чувствительный удар 
до сих пор единственно господствовавшему голштинскому способу был 
нанесен методом шведского землевладельца Ш в а р ц а ,  рекомендовавшего 
отстаивать сливки при о х л а ж д е н и и  с п о м о щ ь ю  л ь д а  и практи
ковавшего этот способ с 1863-го года в своем имении в Швеции *). 
В 1870 году в Швеции большая часть хозяйств, даже самые мелкие, ра
ботали по шварцевскому способу, и вскоре после этого он был введен 
и в русских Прибалтийских губерниях и в Финляндии. В Дании впервые

') Ср. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, стр. 876, 910 и 1026.
2) Ср. F i e i s c h m a n n ,  Bericht usw. iiber den gegenw. Stand der grosseren milchw. 

Unternehmungen, sowie der Molkereischulen in Deutschland. Bremen, 1882, стр. 156.
3) Cp. «Die Mitteilungen des Milchwirtschaftlichen Vereins in Aigau», первые номера 

которых вышли в октябре 1887 г.
") F i e i s c h m a n n ,  Zur Geschichte der Einfiihrung des Swartzschen Aufrahmungs- 

verfahrens. «Milch-Zeitung», 1878, стр. 698.



§ 6. К Р А Т К И Й  И С ТО РИ Ч ЕС К И Й  О Б ЗО Р . 15

он применен в 186В году землевладельцем Г о л ь м о м ;  в конце 1872 года 
работали этим способом уж е около 200 хозяйств, а с 1871 года он был 
введен и в Норвегии и Северной Германии, здесь особенно в Восточной 
и Западной Пруссии. В Ш лезвиг-Голштинии землевладелец Р а д б р у х  
первый в 1874 г. оборудовал свою молочную применительно к новому 
способу. Более мелкие хозяйства в северной Силезии работали по способу 
Ш в а р ц а  еще раньше. В Швейцарии, братья В е г м а н  в кантоне Тургау 
в 1874 году открыли первую шварцевскую молочную. С 1874 года рас
пространялись все более в этих странах как чистый метод Ш в а р ц  а— 
охлаждение молока льдом, так и разновидность его—способ отстаивания 
посредством холодной воды. В Англии, Франции и Сев. Америке швар- 
цевский способ принят не был !). Таким образом начиналось применение 
льда в молочном хозяйстве. Применение посуды из белой жести для 
отстоя было введено уже в 1850 г. шведским майором Г у с с а н д е р о м

Еще больше, чем распространением метода Ш в а р ц а ,  голштин
ский способ отстаивания был отодвинут на задний план введением о б е з 
ж и р и в а н и я  м о л о к а  ц е н т р о б е ж н о й  с и л о й ,  и в настоящее 
время голштинский способ окончательно отошел в область истории мо
лочного хозяйства.

С 1872 года немецкий инженер В и л ь г е л ь м  Л е ф е л ь д т  неот
ступно преследовал идею—применить на практике центробежную силу 
для обезжиривания молока. В 1874 году он выставил на международной 
сельско-хозяйственной выставке в Бремене, как первый результат своей 
работы, ц е н т р о ф у г у - в е д р о ,  которая возбудила сильнейший интерес. 
После того, как центрофуги-ведра на практике оказались непригодными 
для применения их в крупном масштабе, он занялся исключительно кон- 
струкциею центрофуг с вращающимся цилиндром. Подобную центрофугу 
он поставил для соответствующих опытов, по закрытии Гамбургской 
международной молочно-хозяйственной выставки в марте 1877 года, на 
вышеупомянутой молочно-хозяйственной опытной станции в Радене в 
Мекленбург-Ш верине.

Хотя произведенные опыты и затруднялись благодаря значитель
ным недостаткам самих машин, однако дали основание предполагать, 
что обезжиривание молока посредством центробежной силы вообще вполне 
возможно, и вместе с тем указали на участие некоторых второстепенных 
факторов при этом новом способе обезжиривания. Действие аппарата 
было перемежающееся, т.-е. необходимо было каждый раз, когда молоко 
в цилиндре разделялось на сливки и тощее молоко, цилиндр останавли
вать и, опорожнив его, заряж ать новой порцией молока. Эти опыты на
вели Л е ф е л ь д т а  на мысль снабдить свою центрофугу приспособлением, 
которое дало бы возможность, хотя бы по окончании каждой операции, 
удалять полученные сливки путем выбрасывания их через край цилиндра. 
Теперь явилась возможность, по удалении сливок, вращающийся полным 
ходом цилиндр быстро затормозить, вследствие чего получали значитель
ное сбережение времени. Т акая центрофуга работала уже в мае 1877 года 
в молочной Иенсена в Фленсбурге и с 26 июня 1878 года стала постоянно 
применяться в Кильской артельной молочной, после произведенных с 
4 сентября 1877 года опытов с этим аппаратом -). Введение центрофуги 
в молочно-хозяйственную практику—чисто немецкое достижение. Первая

') Ср. F l e i s c h m a n n ,  D a s S w a rtzsch e  A u frah m u n gsverfah ren  usw ., B rem en , 
1878, II A u fl, S . 4.

2) В  А в стро-В ен гр и и  откры лась п ер вая  городск ая  молочная с прим енением  
центроф уги  в г. Б рю н н е, 22 ок тябр я  1879 года.
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мысль об этом появилась в Германии, и в Германии же первые центро- 
фути получили постоянное применение, а немецкому инженеру В и л ь 
г е л ь м у  Л е ф е л ь д т у  в г. Шенингене принадлежит заслуга изобретения 
первой пригодной для практической работы центрофуги. Таким образом
В. Л еф  ел  ь д т  вызвал громадный переворот в молочном хозяйстве, давши 
не только возможность обезжиривать молоко посредством центрофуги, 
но и вытекающую из этого возможность снабжения городов молоком и 
применения цельного и тощего молока непосредственно, как пищевых 
продуктов.

Хотя центрофуга Л е ф е л ь д т а  и была усовершенствована, а рядом 
с ней появились и другие, вполне пригодные центрофуги, тем не менее 
новый метод обезжиривания молока достиг обеспечивающего ему широкое 
применение совершенства лишь после того, когда шведскому инженеру 
д-ру д е  Л а в а л ю  в 1879 году удалось изобрести непрерывно действую
щую центрофугу— сепаратор, удовлетворяющий все требования. Первая, 
конечно, далеко не совершенная модель непрерывно действующей молочной 
центрофуги была демонстрирована проф. А. П р а н д т л е м  из г. Вейен- 
стефана на первой международной молочно-хозяйственной выставке во 
Франкфурте-на-М айне с 4 по 6 декабря 1875 года. Из различных центро- 
фуг, появившихся вновь после 1879 года, некоторые скоро опять исчезли, 
а другие не могли завоевать себе права гражданства. Лишь три системы— 
Л е ф е л ь д т а ,  д е  Л а в а л я  и Б у р м е й с т е р а — В а й н а ,  оказались 
более устойчивыми, нашли с 1880 года постоянно возрастающее при
менение и были усовершенствованы благодаря взаимной конкурренции на
столько, что каж дая из них качественно почти одинаково обезжиривала 
в час приблизительно равное количество молока. Д -ру д е  Л а в а л ю  при
надлежит также почин введения в 1886 году практически применимой 
Центрофуги для ручного привода, после того, как все прежние попытки по
строить подобные аппараты в виде центрофуг-ведер оказались неудачными.

Нет сомнения, что конструкция трех наиболее употребительных 
систем центрофуги до 1890 года достигла известной степени совершен
ства, и недостаточно учитывалось только одно обстоятельство— неблаго
приятное влияние образующихся во время обезжиривания молока течений. 
Лишь изобретенный бар. фон Б е х т о л ь с г е й м о м  в Стокгольме «Альфа- 
Сепаратор», примененный на практике с начала 1891 года, устранил 
этот недостаток и дал, таким образом, дальнейший толчок развитию обез
жиривания молока центробежной силой. Этим изобретением часовая про
изводительность, которую до 1891 года для обезжиривания считали удо
влетворительной, повысилась поражающим образом. Не только количество 
молока, которое можно было обезжиривать в час, увеличилось вдвое, но 
увеличилась и степень обезжиривания, при чем еще явилась возмож
ность уменьшить скорость вращения цилиндра сепаратора. В полном 
объеме стали использовать эти успехи при обезжиривании молока при 
t° 70° С, как  это впервые применил управляющий молочной Ф ульда и 
Л аутербах— Р. Б а к г а у з ,  в 1891 году, соединив таким образом пастери
зацию молока с отделением сливок. Сущность устройства Альфа-сепара- 
торов заключается в том, что молоко пропускается чрез вставки ци
линдра по определенному пути и тонким слоем, стесняющим уклоняю 
щееся движение жировых шариков. Этот принцип оказался на практике 
настолько удачным, что его в настоящее время стали применять в раз
личных видоизменениях почти ко всем системам центрофуг.

]) Ср. «Milch-Zeitung», 1891, стр. 719 и 731, и 1890, стр. 601.



§ 6 . К Р А Т К И Й  И С Т О РИ Ч Е С К И Й  О Б ЗО Р . 17

Значительный интерес возбудили аппараты, появившиеся в 1889 году, 
с одним из которых были произведены опыты в опытной молочной Клейн- 
г о ф - Т а п и а у м  а с л оэ  к с т р  а к т о  р I о г а  н е о н а  и м а с л о с е п а р а -  
т о р  д-ра д е  Л а в а л я .  Позже к этим аппаратам присоединился еще р а 
д и а т о р  С а л е н и у с а .  Эти три аппарата имели назначение перерабатывать 
сливки тотчас после их отделения на масло, устраняя, таким обра
зом, сопряженное со многими неудобствами заквашивание и скисание 
сливок и вместе с тем делая излишними и обыкновенные маслобойки. 
В конце прошлого столетия появились в Северной Америке предназна
ченные для местного крупного производства большие вращающиеся мас
лобойки, снабженные внутри отжимальными приборами. Две модели 
были патентованы в 1893 г. К 1901 г. они настолько усовершенствова
лись, что получили практическое применение. В 1901 г. они сделались 
известными в Дании и Швеции, а вскоре за тем и в Германии в двух 
различных моделях—Д  и с б р о у  и С и м п л е к с .  Построенным в Г ермании 
машинам, сбивающим масло и тотчас же обрабатывающим его, было при
своено название « м а с л о и з г о т о в и т е л е й » .  Одной из первых молоч
ных, установивших такую  машину в 1904 г., была Ш трюкгаузенская 
в Ольденбурге.

В области сыроделия отмечается с 1870 года меньший прогресс, чем 
в области обезжиривания молока и маслоделия. Если не считать две 
провинции— Восточную и Западную Пруссию, можно почти с уверен
ностью сказать, что эта отрасль молочного хозяйства оказалась еще мало 
понятой в Сев. Германии. Начиная с 1876 года и до 1880 года, в боль
шинстве существовавших тогда в средней и северной Германии артель
ных молочных, получаемое от сепарирования тощее молоко с содержа
нием ж ира менее 0,5%  стали перерабатывать на бакштейн, привлекая к 
этому рабочих, совершенно неопытных в сыроделии. Благодаря этому на 
рынке появилось громадное количество почти совсем негодного к упо
треблению сыра, который или совсем не находил себе покупателей, или 
продавался с большим убытком. Вместо того, чтобы искать причину не
удач в крупных хозяйственных ошибках, стали обвинять сыроделие, как 
таковое, и потеряли почти совсем охоту заниматься далее производством 
тощих сыров.

Более успеха имели опыты подражания излюбленным французским 
столовым сыром. Подобные сыры, как к а м а м б е р  (Kronen oder Kaiser- 
Kase), б р и ,  н е в ш а т е л ь ,  л и в а р о  и другие мягкие сыры тонкого 
вкуса, приготовляют уже в Германии в разных местностях и весьма хо
рошего качества, так что в этом отношении остается только пожелать, 
чтобы эта прибыльная отрасль использования молока получала все боль
шее распространение. Большую услугу Германии в этом отношении ока
зала г-жа А г а т а  Ц е й с ,  умершая 27 декабря 1887 года. Она учредила 
уже 1 июля 1880 года в своем имении Гейнрихсталь у Раденберга, в 
королевстве Саксонии, молочную школу, где и обучались приготовлению 
подобных сыров, при чем сама она постоянно совершенствовалась теоре
тически и практически и принесла не мало жертв для всеобщего благо
получия германского молочного хозяйства. Первые более обстоятельные 
исследования по химии и бактериологии созревания сыра были обнаро
дованы гениальным французским агрономом-химиком Д ю к л о  в Париже 
в 1878 году и Б е н е к е  и Ш у л ь ц е —в Цюрихе в 1882 году.

29 ноября 1878 года в герцогстве Ольденбургском основалось това
рищество под фирмою « О л ь д е н б у р г с к о й  а р т е л и  д л я  с б ы т а  
с т о л о в о г о  м а с л а »  («Oidenburger Tafel-Butter-Absatz-Genossenschaft»).

ВОЛОГОДСКАЯ 
© бластвая б :бл; о :« к а  
ВИ. И . В.
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Тогда пришли к сознанию, что возрастающее усовершенствование тех 
ники маслоделия лишь тогда может приносить соответствующую мате
риальную пользу германскому молочному хозяйству, если, с другой сто
роны, будут приложены старания для наиболее выгодного сбыта масла. 
Необходимо было приложить все старания тем или иным путем упразднить 
вкравшиеся в торговле маслом злоупотребления, выяснить положе
ние масляного рынка, сократить, насколько возможно, спекуляцию и 
посредничество и дать доходам от торговли правильное направление. По
чин в этом направлении сделала провинция Шлезвиг-Голштиния, кото
рая в 1884 году первая деятельно выступила за улучшение условий сбыта 
масла. Эти стремления нашли скоро отклики и в других частях Герма
нии. Были сделаны различные попытки, по примеру Америки, Дании и Шве
ции, путем учреждения союзов и продажи через товарищество добиться бо
лее высокой цены на масло. Весьма хороших успехов в этом направлении 
достигло основанное в 1881 году в Кенигсберге, в Пруссии, В о с т о ч н о -  
П р у с с к о е  Т о в а р и щ е с т в о  д л я  п р о и з в о д с т в а  с т о л о в о г о  
м а с л а  (Ostpreussische Tafelbutter Productiv-G enossenschaft). Это това
рищество было первым, уж е в 1887 году введшим у  себя регулярный 
ежемесячный контроль масла своих артельных членов через комиссию, 
составленную из сведущих лиц, а с 1898 года подобный регулярный 
контроль масла был введен и во многих других местностях.

Большим подспорьем для усовершенствования молочно-хозяйствен
ного обихода, артельного дела и надзора за торговлей молоком послу
жили успехи, которые были достигнуты в способах определения жира в 
молоке. Д о 1878 года знали только,— рядом с требующими времени ана
лизами жирности молока по весовому способу, предполагающими вместе 
с тем наличность химических весов, как легко и быстро производимый 
способ определения жирности молока,— так называемый оптический и 
другой, изобретенный в 1856 году М а р ш а н о м .  Оптический способ не 
удовлетворял требований совершенно; точно так же не соответствовал 
своему назначению и способ М а р ш а н а ,  хотя его усовершенствовали 
Фр. Шм и д т  и Т о л л е н с  х). Лишь изобретенное Со к с л е т о м  для приме
нения к цельному молоку в 1880 году и к тощему молоку в 1882 году 
а р е о м е т р и ч е с к о е  о п р е д е л е н и е  ж и р н о с т и 2) было единодушно 
признано химиками, так как по точности оно равнялось анализу 
по весовому способу и вместе с тем быстрее и легче производилось. 
Этот способ, однако, не нашел применения в повседневной практике, 
как слишком кропотливый и дорогой. Изобретенный в 1886-м году д е  Л а 
в а л е м  и в  1890-м усовершенствованный способ определения жирности 
посредством л а к т о к р и т а  3) не уступал при правильном примене
нии способу С о к с л е т а  в точности и дал возможность в определен
ное время производить значительно ббльшее количество анализов. 
Назначенные Молочно-Хозяйственным Союзом в 1890 и 1893 годах кон
курсы с денежными вознаграждениями для нахождения дальнейших 
способов определения жирности молока имели последствием появление но
вых удобоприменяемых способов. Из них, однако, лишь один— рефрактоме
трический способ определения жира по Ц е й с с — В о л ь н и  ( Ze i s s — W o l i n y )  
основан на новом принципе. Из различных способов, подражающих лак- 
токриту, по которому нерастворимые в воде части молока растворяют

') «Journ. f .  L a n d w .» , 1878, 26, 3 6 1 — 40 6 .
2) «Z e itsch rift des la n d w . V ere in s in  B ayern», 1880, 70 , N o v e m b e r h e ft, стр . 659— • 

6 7 4 , и 1882, 1 г ,  Ja n u a rh eft, стр . 18— 21.
) « M ilch -Z eitu n g» , 1886 S . 276; д а л е е в М П с Ь -г е ^ !^ » , 1887, стр . 14, 117, 509 и 5 5 4 .
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посредством сильных кислот, а затем количество жира определяют по тому 
объему, который он занимает, оказался лучшим и получил широкое рас
пространение способ, выработанный в 1895 году Г е р б е р о м  в Цюрихе. 
Если эти новые способы и не могут совсем сравняться по точности с 
лактокритом и способом С о к с л е т а ,  то они вполне удовлетворяют 
практическим целям и возмещают имеющиеся недостатки тем, что дают 
возможность в кратчайшее время произвести весьма большое количество 
анализов при незначительной их стоимости и простоте их производства.

В Дании первые артельные молочные открылись в 1882 году (Зап. 
Ютландия). С 1874 г. начало развиваться в германском молочном хозяй
стве артельное дело, и в связи с этим расширялось и крупное производ
ство. Уже до этого наряду с большими молочными при имениях суще
ствовали также молочные, перерабатывавшие покупное молоко, сборные 
молочные, а также и артельные молочные. Крупные артельные молочные 
и сборные молочные существовали в Германии еще в 1870 году, но только 
в весьма ограниченном количестве. С 1874 года, года основания Молочно- 
Хозяйственного Союза, после молочно-хозяйственной выставки в Д ан
циге, организованной по инициативе последнего, количество подоб
ных молочных быстро возрастает. Позже, в 1877 и 1878 годах, замечался 
незначительный застой, вследствие невыгодных условий сбыта масла, но 
затем, однако, благодаря введению применения центробежной силы для 
обезжиривания молока, дело опять наладилось, и стали возникать мно
гие крупные артельные молочные по всей Германии. Затруднения, кото
рые препятствовали свободному развитию артельных молочных в начале 
восьмидесятых годов, заключавшиеся в неудачном использовании тощего 
молока, быстро были устранены тем, что эти артели стали ограничиваться 
лишь покупкой сливок, предоставляя использование тощего молока артель- 
щику-поставщику. Подобное деление переработки и использования молока 
хорошо оправдалось уже в 1871 году в Швеции и применялось позже в 
Северо-Американских Соединенных Штатах также с хорошим успехом. В 
Германии этот способ впервые был применен в 1883 году в Ш лезвиг-Гол- 
штинии артеяыо, состоявшей из мелких крестьян-землевладельцев селения 
Царпен при Рейнфельде, а затем он нашел подражателей и в других 
местностях этой провинции. Назывались эти молочные «молочными с огра
ниченным производством». Из 341 артельных и сборных молочных Шлез- 
виг-Голштинии до конца августе 1887 года работали только 148 или 
48%  с полным и 193 или 57%  с ограниченным производством.

Кооперативный закон 1 мая 1889 г. дал основание к объединению 
артельных молочных в « р е в и з и о н н ы е  с о ю з ы »  (R evisionsverbande), 
при чем периодические опубликования результатов их деятельности были 
причиной значительных технических и хозяйственных усовершенствований.

С постоянным ростом артельных молочных увеличилось и количе
ство занятых в молочном деле лиц. Образ&залось со временем как бы 
н о в о е  с о с л о в и е ,  которое сначала отличалось некоторой пестротой. 
К. П е т е р с е н  первый указал на заключающиеся в этом недостатки и 
возбудил вопрос об учреждении союзов деятелей молочного дела, задача 
которых заключалась бы в уравнении отдельных лиц относительно их 
специальных знаний, в дальнейшем развитии этих познаний, в подъеме, 
в связи с этим, авторитетности и престижа этого сословия, а вместе с 
тем и в защите их сословных интересов. Т ак как этот поднятый вопрос 
отвечал насущной потребности, то он скоро осуществился в желаемом 
направлении. Первый такой союз основался 18 октября 1890 года в Ро
стоке, как С о ю з у п р а в л я ю щ и х  м е к л е н б у р г с к и х  м о л о ч н ы х

2*
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(Verein M eklenburgischer M olkereiverwalter). В настоящее время существует 
уже Союз Обществ германских служащих, владельцев и арендаторов мо
лочных (Verband der Vereine Deutscher M olkereibeam ten, Besitzer und Pach- 
ter, с 17 сентября 1913 г.— Verband der Vereine deutscher Molkereifachleute), 
учрежденный 19 октября 1890 года, в состав которого в конце 1900 года 
входило всего 25 обществ, приблизительно, с 1500 членами.

В 1880 году К а р л  Б е к к е р  в Дюссельдорфе предложил новый 
способ обезжиривания и консервирования молока, основанный на предва
рительном двухчасовом подогреве молока до 60—70° С. При произведен
ных в Радене *) испытаниях этого, никогда практически не применявше
гося способа, оказалось, что молоко стало меньше портиться при хранении, 
но вместе с тем оно подвергалось заметным изменениям 2). Вскоре поняли 
преимущество подобным образом обработанного молока и стали его при
менять для питания детей грудного возраста. Гюстровский врач Ф о г е л ь ,  
уже в 1880 году, заказы вал маленькие аппараты из белой жести, при 
помощи которых наиболее удобным образом возможно было обработать 
молоко по новому способу, ввел их во многих домах и достиг хороших 
результатов. Этим обратили опять внимание на давно известный уже в 
начале прошлого столетия, рекомендованный сначала А п  п е р т о м ,  затем 
П а с т е р о м  и потом в 1879 году воспроизведенный Н е те л и (N a g е 1 i) в 
Мюнхене, способ консервирования молока путем нагревания его до точки 
кипения или до 100— 120° С. Э д у а р д  Ш е р ф ,  в Вендиш-Бухгольце 
близ Берлина, первый пытался применить этот старый способ в больших 
размерах, при чем получил патент этого производства в такой форме, 
что молоко, находясь в закупоренных бутылках, подогревается внутри 
большого, наподобие парового котла, аппарата паром под давлением
2—4 атмосфер приблизительно в течение двух часов до 120° С. Арендатор 
казенных участков Д р е н к г а н ,  в Штендорфе у Эйтина, приобрел этот 
патент для Ш лезвиг-Голштинии и вскоре начал приготовлять так наз. 
молоко Ш е р ф а в крупных размерах. Но производство такого молока 
не могло стать на прочную ногу в виду того, что молоко имело грязно
вато-коричнево-желтый цвет, образовывало на своей поверхности масло
образные сливки и выделяло капли растопленного масла; кроме того, 
перевозка его в бутылках, в которых оно продавалось, была весьма за
труднительна, хотя его устойчивость не оставляла ж елать лучшего. После 
того Д р е н к г а н ,  а вслед за ним и другие произвели опыты со сгуще
нием молока и консервированием его, вместо примешивания сахара, 
в аппаратах Ш е р ф а. Полученный продукт хотя и оказался вполне пригод
ным для морского экспорта, но рационального улучшения детского пи
тания этим не было достигнуто. Лишь после того, как  бактериология 
молока развилась до нужной степени и занялась этим вопросом, указан
ные стремления были разработаны на научном основании и дали, благо
даря опубликованным в 18#4 году трудам Г ю п п е  3) и практическим 
приемам С о к с л е т а  4) в Г886 году, прекраснейшие результаты.

После того, как уже в 1888 году при Сельско-Хозяйственном Инсти
туте Кенисбергского Университета, в Пруссии, была учреждена молочно
хозяйственная бактериологическая лаборатория, стали, по почину Молочно- 
Хозяйственного Союза в 1889 году, в широких кругах уделять свое

]) Ср. «Milch-Zeitung», 1881, стр. 340, 381 и 397; 1882, стр, 433
2) F i e i s c h m a n n  и A. M o r g e n .  Einiges iiber die nach Scherffschem Verfahren 

konservierte Flaschenmilcli. «Die landw. Versuchs-Stat.», 1883. 38, 321,
3) «Mitteilungen aus den Kaiserl. Gesundheitsamte», II, !884, 309 и далее.
4) «Miinchener Medizinische Wochenschrift», 1886, №№ 15 и 16.
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внимание бактериологии в молочном хозяйстве. В сентябре 1889 г. воз
никло бактериологическое отделение при молочно-хозяйственной опытной 
станции в Киле, и в других местностях последовали этому примеру. 
Все это было причиной того, что как  пастеризация, так  и частичная 
стерилизация, применяемые в молочных уже с 1882 г. в некоторых слу
чаях для повышения устойчивости цельного и снятого молока, стали 
в практике на прочную ногу. Эти способы применялись не только для 
указанных целей, но служили и для умерщвления болезнетворных, опас
ных для человека зародышей и для ограничения распространения зараз
ных зачатков при эпидемиях. Первый, впрочем еще очень несовершен
ный аппарат для пастеризации молока был построен в Германии А л ь 
б е р т о м  Ф е с к а  в Берлине в 1882 году и поставлен для постоянной 
работы в одной из берлинских молочных J). Пастеризация сливок для 
борьбы с пороками масла рекомендовалась уже в 1888 году Л е с с и г о м  
( L a e s s i g )  2). Ш т о р х у  в Копенгагене удалось уже в 1887 году получить 
из скисшихся сливок м о л о ч н о - к и с л ы х  б а к т е р и й  в чистой куль
туре с целью применения их в молочном деле. В 1888 году ему удалось 
доказать, что подобные чистые культуры с успехом могут быть при
менены как  возбудители процесса сквашивания сливок, и что из сква
шенных таким образом сливок получается превосходное масло. Подобные 
результаты получил позже, независимо от Ш т о р х а, и В е й г м а н 
в Киле. В настоящее время имеются в продаже и применяются на прак
тике в обширных размерах чистые культуры молочно-кислых бактерий, 
как в жидком, так  и в порошкообразном виде. Благодаря применению 
этих препаратов изучили и стали ценить применение пастеризованных 
сливок для маслоделия.

При постоянно возрастающей утонченности приемов в молочном деле 
пропангадировалось и стремление к качественному улучшению обыкно
венного рыночного молока. Около 1890 года стали предъявлять, с все 
возрастающей настойчивостью, требования к возможно большей чисто
плотности при доении и уходе за молоком, обращать внимание на улуч
шение санитарного состояния молочного скота; стали бороться (особенно 
с 1890 года) путем прививки с туберкулезом скота, очищать молоко, 
предназначенное для городов, посредством особых фильтровальных аппа
ратов и центрофуг и увеличивать устойчивость молока против скисания 
не только путем пастеризации, но и отправкой так наз. ледяного молока. 
Первое более крупное оборудование в Германии, для приготовления 
ледяного молока по патентованному в 1884 году датским инженером 
Ф р. К а с с е  способ/^было сделано инженером В. Г е л ь м о м  в артель
ной молочной Кирица (K yritz) в Восточном Пригнице, открытой 1 апреля 
1898 года. В Дании ледяное молоко приготовлялось уже в 1896 году, а в 
Германии соответственные’ опыты производились уже в 1897 в молочных 
в Старгарде в Померании и в Ландсберге на Варте. При еще сильно 
распространенной ужасающей неряшливости’ при доении и обращении 
с молоком, необходимо признать стремления, направленные к появлению 
на рынке чистого и вкусного молока, как желательными, так и закон
ными. Обращено было серьезное внимание и на надзор за торговлей 
молоком. В Прусском Министерстве Земледелия, на обстоятельных сове
щ аниях, состоявшихся 28 февраля и 1 марта 1898 года в Берлине, были 
выработаны при участии сведущих лиц единообразные правила для

*) Ср. «Milch-Zeitung», 1882, S. 657.
2) Ср. «Hildesh. Molk.-Ztg»,' 1888, S. 84.
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упорядочения сбыта коровьего молока. Следующее совещание, состоявшееся
7-го января 1905 года, эти «правила» исправило и дополнило.

В 1889 году быо предпринято на молочно-хозяйственной опытной 
станции в Клейнгофе близ Тапиау регулярное исследование молока от 
16 коров каждой отдельной дойки и в продолжение всего периода дое
ния их, которое велось беспрерывно в течение 8 лет >). Это исследова
ние дало чрезвычайно богатый материал для более близкого ознакомле
ния с обстоятельствами, влияющими на выделение молока и молочность 
коров. Кроме того, оно возбудило интерес к подобным исследованиям и 
в других местностях и странах, дало вполне надежные цифровые данные, 
подтверждающие большую разницу в способностях отдельных животных, 
доказав необходимость, при регулярных пробных удоях, наряду с опре
делением количества молока, принимать во внимание и жирность его, и 
было причиной, что при воспитании .молочного скота было обращено 
особое внимание на общую продуктивность. Дальнейшее' распространение 
рационального воспитания молочного скота последовало благодаря про
изведенному, по инициативе Прусского Сельско-Хозяйственного Мини
стерства, с 1896 по 1897 год, обширному исследованию молочности коров 
в Северной Германии, материалы которого были обработаны Ф и Ь м  -). 
Первый так наз. «контрольный союз», преследующий увеличение продук
тивности молочных стад, был основан в Ш лезвиг-Голштинии 3 апреля 
1897 года в Тандслете на Альсене. В Дании подобные союзы существуют 
уже с 1895 года. Первым был «Контрольный Союз гор. Вейена и окрест
ностей» в южной Ютландии.

Уже на Парижской выставке в 1900 году экспонировалось молоко, 
способное не отделять сливок, под названием «lait fixe» (по более ста
ринному способу Ж ю л ь е н а )  и «lait homogeneise» (приготовленное по 
более новому способу парижской фирмы Г о л е н  и К 0). В подобном мо
локе все жировые шарики доведены посредством механического воздей
ствия до величины, при которой они уже не в состоянии подниматься на 
поверхность молока. Способ Г о  л е н а  до 1902 года был настолько усо
вершенствован, что явилась возможность применить его для стерилизации 
несгущенного молока, которое при продолжительном хранении не выде
ляет сливок. В Германии поставили первый гомогенизатор в конце июля 
1903 года в Блисдорфе (Лауенбург).

Н аряду с описанными здесь вкратце успехами в общей области мо
лочного хозяйства, учреждались молочные школы, институты и бактерио
логические лаборатории; не забыты и иные шаги для развития молоч
ного хозяйства.

Наконец, надо еще заметить, что в 1903 г. в Брюсселе был осно
ван « В с е м и р н ы й  М о л о ч н о - Х о з я й с т в е н н ы й  Союз»; в 1908 г. 
в а н - Д а м  (Горн в Голландии) впервые указал на важность физической 
хим ии-для химии молока, и в апреле 1910 г. в лаборатории химии и 
бактериологии молока при Геттингенском Университете впервые был при
менен ультрамикроскоп для изучения молока.

' )  W . F i e i s c h m a n n ,  U n tersu ch u n g  der M ilch  v o n  16 K iih en  usw . B erlin , 1891; 
D r. K . H i t t c h e r ,  U n tersu ch u n g  der M ilch  v o n  16 K iih en  usw . «L a n d w . Jahrb iicher», 
1894, 23, erp . 873— 967, и G esa m m tb er ich t tiber d ie  U n tersu ch u n g  der M ilch  v o n  63 K iih en , 
B erlin , 1899.

£) P. V i e t h .  L e istu n gen  O stfr iesisch er  M ilch k iih e . N ord en , 1897, и D as M ilch v ieh  
des L iineburger Z u ch tb ezirk es u n d  se iner  L e istu n gen . U e lzen , 1898, S. 9.



in.
Учение о сущности молока.

§ 7. Определение понятия. Под молоком в обширнейшем смысле 
этого слова надо понимать известного рода жидкость, выделяемую 
особыми кожными железами млекопитающих животных женского пола. 
Оно выделяется молочными железами после родов в течение более или 
менее продолжительного времени и состоит главным образом из в о д ы ,  
ж и р а ,  к а з е и н а ,  а л ь б у м и н а ,  м о л о ч н о г о  с а х а р а  и м и н е 
р а л ь н ы х  с о л е й ;  оно белого цвета, непрозрачно, представляет собою 
водную эмульсию (взвесь) ж ира, в которой остальные составные части 
находятся частью в коллоидной, частью в кристаллоидной форме. Молоко 
является первой незаменимой пищей новорожденного.

Наряду с главными составными частями, молоко содержит еще л и- 
м о н н у ю  к и с л о т у ,  а з о т с о д е р ж а щ и е  э к с т р а к т и в н ы е  в е щ е 
с т в а ,  л е й к о ц и т ы ,  г л о б у л и н ,  л е ц и т и н ,  х о л е с т е р и н ,  г а з ы ,  
различные виды б а к т е р и й  и затем э н з и м ы ,  пока еще не найденные 
непосредственно, но о присутствии которых можно заключить на основа
нии известных свойств молока. Наконец, в молоке находятся и в и т а 
м и н ы  (ср. выше).

В дальнейшем изложении под словом «молоко» понимается ц е л ь н о е ,  
не обезжиренное коровье молоко.

§ 8. Молоко и коллоидная химия. К  коллоидам молока относятся 
протеиновые вещества, т.-е. к а з е и н ,  а л ь б у м и н  и г л о б у л и н ,  часть 
м и н е р а л ь н ы х  с о л е й  и, весьма вероятно, также а з о т с о д е р ж а 
щ и е  э к с т р а к т и в н ы е  в е щ е с т в а .  М о л о ч н ы й  ж и р  находится в 
виде микроскопически мелких частиц различной величины, а остальные 
составные части молока— в виде раствора. Х отя молоко и обладает глав
ными свойствами воды, однако, каждый знает, что оно представляет осо
бую жидкость, обладающую многими свойствами, отличными от свойств 
воды или водных растворов. Например, при нагревании молока на его 
поверхности образуется плотная пленка; если попробуют фильтровать 
молоко, то казеин и жир останутся на фильтре; если подвергнуть мо
локо диализу, то казеин и жир не пройдут через перепонку; при центро 
фугировании из молока выделяется слизь, полужидкая масса, состоящая 
главным образом из казеина. Не указываю на дальнейшие, менее бро
сающиеся в глаза особенности молока.

Г р э х е м  ’) первый указал, что все жидкости и растворы распадаются на две 
группы: на внешне похожие на воду и на похожие на жидкий клей. Растворы первой 
группы он назвал «ист и,иным и» или к р и с т а л л о и д н ы м и , потому что при выпаривании 
растворенное в них вещество, кристаллоид, получалось в кристаллической форме;

*) Основные работы Г р э х е м а  (T h o m as Gr a h a m)  опубликованы в 1861—1864 гг. 
Ср. « L i e b i g s  Ann.», 121, 1, 1862.
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вторые он назвал к о л л о и д н ы м и  растворами, а самые клееподобкые вещества— 
к о л л о и д а м и  !).

Большая часть веществ в природе относится к коллоидам. Напр., тела всех 
живых существ почти всецело состоят из коллоидов и коллоидных растворов. Но и в 
мертвой природе они очень распространены, и многие виды промышленности имеют 
дело исключительно с добыванием и переработкой коллоидов. Сущность коллоида около 
40 лет была предметом научных споров. Так как вскоре после того, как Г р э х е м  
стал различать коллоидные и крметаллоидные растворы, сделались известны элементы 
и*химические соединения, образующие как ту, так и другую форму растворов, многие 
химики были склонны считать коллоиды телами особого химического строения, следо
вательно, коллоидную и кристаллоидную формы одного и того же тела--за аллотро
пические модификации. Вместе с тем различие растворов видели не в их физических

особенностях, а в том, что они содержали 
различные модификации растворенного ве
щества. Противники первой гипотезы пола
гали, что различие свойств растворов должно 
быть объяснено не различием химического 
строения растворенных веществ, а тем, что 
в коллоидных растворах вещества не рас
творены, а находятся в виде мельчайших 
взвешенных частиц. Этому мнению проти
вопоставлялось то, что в таких растворах 
никто не обнаружил и следов взвешенных 
частиц при помощи микроскопа даже с 
самым сильным увеличением при наилуч
шем освещении. Спор был решен в пользу 
второй гипотезы изобретенным З и д е н -  
т о п ф о м  и Ж и г м о н д и  в 1903 г. у л ь 
т р а м и к р о с к о п о м .

Ультрамикроскоп—остроумный прибор, 
дающий, правда, возможность не видеть 
в коллоидных растворах частицы, как та
ковые, ни тем более различать их форму, 
тверды они или жидки, а установить с 
несомненностью существование остающихся 
невидимыми частиц вещества, так назыв. 
у л ь т р а м и к р о н о в .  Это становится воз
можным, гак как ультрамикроны отражают 
луч очень сильного света, введенный в ка
меру ультрамикроскопа, наполненную кол
лоидным раствором (рис. 1). Относительно 
менее тонкие частицы, называемые с у б - 
м и к р о н а м и ,  преломляют луч, образуя 
кольцо преломления радужных цветов. Са
мые мелкие ультрамикроны, еще различимые 
в ультрамикроскоп, называются а м и к р  о- 
н а м и .  Они не образуют кольца преломле
ния, но зато ясно выражен феномен Т и н 
д а л я ,  т.-е. они обозначают путь луча отра 
жаемым светом в виде слабого сияния. 
Истинные растворы, напр., свободный ог 
пыли раствор молочного сахара, кажутсч 
в ультрамикроскопе даже и при сильнейшем 
освещении совершенно темными, может быть, 

потому, что взвешенные в них частицы слишком малы, чтобы вызвать световые явления, 
обнаруживаемые нашими аппаратами (см. рис. 2).

Для измерения микронов и ультрамикронов служит м и к р о н  и и л и  одна тысяч
ная миллиметра, 0,001 mm. Линейное измерение самого малою, еще видимого в обык
новенный микроскоп микрона простирается до 0,1 ij, =  0,0001 mm. или до */т длины 
волны светового луча линии В в красной части солнечного спектра, а линейное из
мерение субмикрона по расчету до 4 ^  ш  0,000004 или -jig. длины волны указанного

’) Корень слова «коллоид» означает «клей». Г р э х е м  ввел в химию слово 
«коллоид», не им изобретенное; оно уже употреблялось в патологической анатомии, 
хотя и в несколько ином смысле.

Рис. 1. У льтрамикроскоп для исследования жидкостей 
по З и д е н т о п ф у  и Ж игмонди.

& — ш т ат и в  микроскопа;
Ь — кам ера для исследуемой ж идкости; спереди круглое 
£  , окош ечко, закры тое кварцевым стеклом , для про

пуска горизонтального освещ аю щ его луча:
С — воронка с  трубкой для исследуемой ж идкости; 
d  ~  заж им  для выпускания исследуемой жидкости-
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луч а света. Л и н ейны е и зм ер ен и я  а м и к р о н о в  л еж а т  н и ж е 5  u u . Ж и д к ость , в которой  
взвеш ен к ол л ои д , назы вается  д и с п е р с и о н н о й  с р е д о й ,  взвеш енны е частицы —  
д и с п е р с н о й  ф а з о й ,  коллоидны й раствор— з  о л е м. О садки и з к оллоидн ы х с и 
стем, если  они не к р и стал л и зую тся , назы ваю тся г е л е м .  В з в е с и  различаю т как  
э м у л ь с и и  и с у с п е н з и и  (п ок а  частицы  м и к роскоп и ческ и  м елки), см отря по  
то м у , в ж и дк ом  или твердом  состояни и  н а х о дя тся  взвеш енны е частицы . Е сли  речь  
и дет  об ул ьтр ам н к р оск оп и ч еск и х ч астицах, то системы  назы ваю т э м у л ь с о и д а м и  
и с у с п е н з о и д а м и .  З адач ей  колл оидн ой  хим ии явл я ется  сам ое ш и рокое и ссл едо
вание особы х свойств к олл оидов  и колл оидн ы х р а с т в о р о в 1).

Е сли  величина частиц п ер еходи т  з а  100 jj,u  вниз, то становится  зам етны м  и зм е
нени е свойств: эм ульсии  и сусп ен зи и  непостоян ны , тогда  как к олл оидн о-м ел ки е си 
стемы , н аобор от, увеличиваю т устойчивость; д и сп ер сн ая  ф аза эм ульси и  и с у сп ен 
зи и  м ож ет  быть отделен а от ди сп ер си он н ой  среды  с  пом ощ ью  ф ильтровальной  
б у м а ги , что н ев о зм о ж н о  при к олл ои дн о-м ел к ой  систем е;частицы  б ол ее грубы х д и с п ер 
сий м огут  быть ещ е видимы в м икроскоп , тогда как к олл оидн о-м ел ки е частицы  видеть  
н ельзя  Н а к о н ец , частицы  чистой эм ульси и  л еж а т  сп окой н о в п оле зр ен и я  м и кроскопа, 
к оллоидн ы е ж е  частицы  н а х о дя т ся  в Б р аун ов ск ом  дви ж ени и .

Рис. 2. У стан овка для наблю дения ультрам нкроскопических части ц  в ж идкостях п о З и д е н т о п ф у  и Ж и г м о н д и .  
а  — доска стола;
Ь — оптическая ск ам ья  дл. 1 метр;
С — дуговая лам па 20 А т р .\
d — отверстие для пучка световы х лучей, направленного параллельно оптической скамье; 
f — ахром атический проекционный объектив  на рейтере;

g — прецизионная н асадка со щ елью , даю щ ая возмож ность получить определенный, могущий быть измененным, 
освещ енный объем п р еп арата  в камере с толщ иной, точно соответствую щ ей глубине зрения объектива 
микроскопа;

Ь  — второй проекционный объектив , который нап равляет  плоский, выделенный щелью пучок света  на поле 
зрения объектива;

, k ,  I ,  Ш —части  микроскопа.

В се  коллоидны е системы  к о агул и р ую т  при прибавлен и и  к о а гу л я то р а . В  каче
стве таковы х с л у ж а т  обы чно э л е к т р о л и т ы .  Они м гновенно отделяю т ди сп ер си он 
н ую  ср ед у  от д и сп ер сн ой  ф азы , часто с обр азов ан и ем  г ел я , т .-е .  тя гуч его  ж ел ео б р а з
ного осадк а. Э м ульсии и су сп ен зи и  так ж е к оа гу л и р у ю т  с увеличиваю щ ейся  бы стро
той  при п рибавлен и и  элек троли та. В  м ол оч н о-хозя й ствен н ой  п рактике частЧ) прим е
няется  р а зр я ж ен и е  посредством  кислот отрицательно за р я ж ен н ы х  эм ульсий . Н апр., 
лучш е всего м асло сби вается  и з м олока и слнвок  к исл ы х. М ногие сы чуж ны е сыры  
удаю тся  хор ош о тольк о тогда, к огда  м олоко н а р я д у  с сы чуж ны м ф ерм ентом  с о д е р 
ж и т  ещ е и звестное количество м олочной  кислоты . О саж ден и е ц пгерд  уси л и в ается

’) Ср. A r t h u r  M i i l l e r ,  D ie  T h eo r ie  der K o llo id e , L e ip z ig  und W ien , 1903; 
W . P a u l i ,  K o llo id c h e m isch e  S tu d ien  am  E iw e iss , D resden , 1908; W o l f g .  O s t w a l d ,  
G rundriss der K o llo id c h e m ie , D resd en , 1909, T e il 1 (ersch ien  1911 neu); R. Z s i g m o n d y ,  
K o llo id c h e m ie , L e ip z ig , 1912; W o l f g .  O s t w a l d ,  D ie  neuere E n lw ic h lu n g  der K o l
lo id ch em ie , V ortrag  bei der 84 V ers. d. N aturforscher u . A rzte  zu M linster, 1912; « K o l-  
lo id ch em . B e ih e fte» , IV , H efte  1 u . 2 v o m  1 N o v . 1912. У чение о к о л л о и д а х  за к л ю 
чает в себе  уч ен и е  о ст р у к т у р е , хи м и ю  и ф и зи к у  к оллоидов .
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прибавлением кислой сыворотки. С увеличением тонкости раздробления частиц умень
шается способность коагуляции.

Так как вода обладает высокой контактностью в отношении электричества, боль
шинство коллоидов в воде заряжены отрицательно, тогда как сама вода заряжена по
ложительно (правило К е н  а). Золи обладают свойствами жидкостей, гели—твердых 
тел. Гели являются так называемыми т в е р д ы м и  р а с т в о р а м и ,  как, напр., гли
на, окислы железа, хрома, олова, меди и проч.

К ак уже сказано, молоко представляет собою водную эмульсию 
молочного жира, в которой остальные составные части раздроблены и 
растворены частью в коллоидной, частью в криеталлоидной форме. 
В о д а  в молоке является дисперсионной средой; м о л о ч н ы й  ж и р  на
ходится в форме микроскопических микронов величиной 1,6— 10,0, в 
среднем 3,0 р\х; к а з е и н — в форме ультрамикронов, частью субмикронов, 
частью амикронов: а л ь б у м и н — весьма вероятно в форме амикронов;
м о л о ч н ы й  с а х а р — в форме отдельных молекул и м и н е р а л ь н ы е  
с о л и — в форме частью ультрамикронов (вероятно, амикронов), частью 
отдельных молекул, частью ионов.

Большинство коллоидных частиц в воде принимает определенный 
электрический заряд  и выпадает от противоположно заряж енных ионов. 
В общем осаждающее действие одно-, двух- и трехзначных катионов от
носится как k Li k., : k3 =  350 : 20 : 1. Если пропускать через суспензию 
электрический ток ])> то происходит к а т а ф о р е з ,  т.-е. движение взве
шенных частиц (в молоке, следовательно, жировых шариков), при чем 
движение совершается большей частью к положительному полюсу—аноду, 
из чего можно заключить, что взвешенные частицы заряжены отрицательно.

По исследованиям Ви г н е р а  2), проверенным в моей лаборатории, субмикроны 
казеинкальция очень многочисленны в молоке, напр., в коровьем молоке 3—6 миллиар
дов в куб. миллиметре. Если считать, что субмикроны имеют форму равных кубов, то 
при полном заполнении пространства ребро куба равно 130 — 170 мм. Частицы, следо
вательно, довольно крупны, и некоторые наблюдатели будто бы видели их при сильном 
освещении отдельно. По Виг не р у ,  число субмикронов казеинкальция в коровьем 
молоке разного происхождения колеблется в поразительно узких пределах. В жен
ском молоке субмикроны казеинкальция значительно мельче, чем в коровьем, так что 
оба эти вида молока легко различимы в ультрамикроскоп.

§ 9. Вымя. Своеобразные ж е л е з ы ,  в которых образуется молоко,— 
молочные ж елезы ,—составляющие существенную часть выделяющего мо
локо в ы м е н и ,  относятся к кожным образованиям. Вымя коровы внутри 
разделено продольной сильно-волокнистой перегородкой на две части, в 
каждой из которых помещается большая красновато-серо-окрашенная 
молочная ж елеза, или, точнее говоря, соединение в одно целое значи
тельного скопления многих желез. У взрослых молочных коров упомя
нутые молочные железы длиною 24—25 см., вышиною 16—31 см. и ши
риною 10—21 см. Соединительная ткань белого цвета облекает нежные 
железистые полости, в которых находятся маленькие округленные пу
стоты—̂ микроскопические железистые пузырьки или альвеолы, не только 
замыкающие многочисленные тончайшие канальцы, но являющиеся и в 
виде боковых утолщений последних. В лактационный период коров аль
веолы достигают длины приблизительно 0,12—0,20 и ширины 0,09— 0,11 мм.

!) Концы проводников, выходящих из противоположных полюсов аппарата, про
изводящего электрический ток, называются э л е к т р о д а м и .  П о л о ж и т е л ь н ы й  
полюс, к которому стремятся отрицательно заряженные анионы, называется а н о д о м ,  
а о т р и ц а т е л ь н ы й  полюс, на котором осаждаются положительно заряженные 
катионы, назыв. к а т о д о м .  Приме ч .  ав то р а .

2) G. W i e g n e r ,  «Koll.-Zeit.schr.», 1911, 8, стр. 227—232, h R. Z s i g m o n d y ,  
Kolloidchemie, II Aufl., 1918, стр. 382 и след.
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Н еж ная, облекающая альвеолы кожица состоит, по Г е й д е н г а й н у ,  из 
tunica propria, представляющей из себя бесструктурную перепонку, к 
которой изнутри примыкает сеть клеток. Внутренняя поверхность сети 
клеток выложена еще о д н о с л о й н ы м  р я д о м ,  соединенных между со
бою эпителиальных клеточек, диаметром в среднем около 0,004 мм., 
форма которых чрезвычайно сильно меняется, смотря по тому, прекра
тилось ли, или продолжается выделение молока. Если в первом случае 
эпителиальные клеточки низки и плоски, то в другом случае они оказы
ваются разбухшими и сравнительно сильно вдаются внутрь полости аль
веол. Н аруж ная стенка этих клеточек покрыта богато-развитой сетью 
капиллярных сосудов, в которых и циркулирует материал для образова
ния молока; кроме того, они переплетены многочисленными лимфатиче
скими сосудами и тончайшими нервными волоконцами, являющимися

Рис. 3. Вы работка молока коровьим выменем; т а к  н аз . коррозионны й п реп арат по проф- Г е н к е л ю  в Мюн
хене, полученный путем впры скивания легко затвердеваю щ ей жидкости во все каналы , проходы и впадины и по
следующего вы травления связую щ их тк ан ей . Вверху изображ ения—кровеносные сосуды, вены и артерии . 
О тчетливо р азл и ч ае тся , что  вымя имеет с  каждой стороны  два отдельны е молоковы делителя, т .-е . д в е  железы.

проводниками раздражения при особых физиологических функциях желез. 
Эпителиальные клеточки или, проще, м о л о ч н ы е  к л е т о ч к и ,  явля
ются важнейшей частью молочных желез. Благодаря их деятельности 
образуется и выделяется молоко. Перед отелом и непосредственно после 
него железистые пузырьки вообще менее объемисты, чем во время пол
ной деятельности желез, между тем как молочные клеточки имеют сред
нюю высоту. На основании микроскопических исследований молочных 
желез возможно предположить, что, по крайней мере до известного воз
раста животных, в первое время лактационного периода и при хорошем 
питании железа действительно растет за  счет образования новых ж еле
зистых пузырьков из существующих путем выпячивания их стенок. 
В дальнейшее время лактации, когда деятельность желез все более и 
более ослабевает, не только прекращается образование новых железистых 
пузырьков, но и эпителиальные клеточки изменяются, и все это оказы
вает влияние не только количественно, но и качественно, на выделяемое 
молоко. Тонкие канальцы и их шарообразные утолщения и выпячивания —
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альвеолы соединяются постепенно между собою в более широкие 
молочные протоки и впадают, наконец, в более крупные вместилища, 
так наз. м о л о ч н ы е  ц и с т е р н ы ,  которых в вымени четыре, на каж 
дой стороне по две. Соединительная ткань, заключающая в себе полости 
ж елез и соединяющая последние в одно общее целое, покрывается ж и
ровой тканью, а за ней следует уже снаружи кожный покров, испещрен
ный многочисленными кровеносными сосудами. Обыкновенно имеются у 
вымени четыре соска, начинающихся от молочных цистерн с каналами 
для выхода молока, но часто позади них помещаются еще недоразвитые, 
весьма редко снабженные выводными протоками ложные сосцы. Вывод
ной канал соска длиною около 4 мм. оканчивается внизу закрывающими 
его мускулами из гладких волокон. Емкость обеих молочных желез 
вместе с четырьмя цистернами в выдоенном вымени средней молочной 
коровы можно определить в 6—7 кубических дециметров. Емкость же 
полости для накопления молока, находящейся внутри вымени, нельзя 
определить хотя бы приблизительно, в виду способности окружающей ее 
ткани значительно растягиваться. По тщательному исследованию вымени 
заколотой коровы средней молочности можно было бы определить ем
кость всего приблизительно б 3 куб. дециметра, а одной молочной ци
стерны—в среднем около 0,25 кубических дециметра.

У овцы и козы находится на вымени только по о д н о  м у соску с каждой сто
роны. На относительно очень большом козьем вымени п е р е д  большими вытянутыми 
сосками находятся еще недоразвитые добавочные соски.

Входить в дальнейшие подробности распределения мускулов, связок, жировой 
ткани, нервов, кровяных и лимфатических сосудов, или по отношению находящихся 
на кожном покрове вымени волос, не составляет настоящей нашей задачи. Некоторые 
говорят о четырех молочных железах вымени, располагая их по две на каждой его 
стороне. Это предположение не находит достаточного основания, ни расположенными 
молочными протоками на одной и той же стороне обеих молочных цистерн, ни дру
гими анатомическими признаками. Физиологическая деятельность, обусловливающая 
образование молока в вымени, сосредоточивается главным образом в железистых мо
лочных пузырьках и их эпителиальном слое на внутренней стенке и сетке капилляр
ных сосудов на наружной стенке. Отсюда вывод большого практического значения,— 
что количество и качество выделяющегося молока зависит прежде всего от количества 
находящихся в вымени железистых пузырьков и от числа и распределения сосудов, 
проводящих струи крови но всему молочному органу. Разная степень молочности 
отдельных коров зависит от прирожденного им, более или менее достаточного есте
ственного предрасположения к выделению молока.

§ 10. Образование молока. Из органических составных частей молока 
находятся уже в крови только около 6% , или 0,75%  от веса молока, 
а именно альбумин, глобулин, так  наз. экстрактивные вещества и незначи
тельное количество органических кислот. Из этого следует, что главная 
масса органических веществ молока возникает лишь при работе желез 
в железистых пузырьках из циркулирующих в вымени жидкостей—крови 
и лимфы. Совершающиеся при этом процессы еще мало выяснены. Прежде 
чем вкратце изложить то, что по этому вопросу заслуживает внимания, 
следовало бы упомянуть, что работа молочных желез животного не про
должается равномерно в течение всей его жизни, но находится в зави
симости от определенных, с известными промежутками, периодов его 
половой жизни и поддерживается ежедневно повторяемыми опорожне
ниями вымени путем высасывания или доения. Д аже в один и ,тот же 
лактационный период работа желез находится на неодинаково высоком 
уровне, а подвергается колебаниям, обусловленным, с одной стороны, 
временем от начала лактационного периода, а, с другой стороны, сменой 
дня и ночи, телесным состоянием всего животного, поддерживаемым ухо
дом и надзором за ним и распорядком доения.
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Гипотеза относительно образования молока, существовавшая до 1840 года, сво
дилась в общем к тому, что молочные железы представлялись как бы в роде фильтров 
с большой поверхностью для просачивания известных составных частей крови, и при 
этом думали, что .молоко представляет из себя простой транссудат из крови или 
лимфы, при чем количество и качество его находятся исключительно в зависимости 
от количества и рода питания. Однако, после того, как химиею установлено, что 
казеин и молочный сахар в крови не находятся, что молочный жир содержит тригли
цериды, не находящиеся в крови, и что соли молока по своим составным частям 
совершенно отличны от солей крови, это старое представление должно было навсегда 
рушиться.

То обстоятельство, что из всех составных частей молока один его жир, в виде 
шариков, обнаружился под микроскопом, как таковой, дало повод к тому, что в тече
ние сороковых годов X IX -го столетия различные физиологи, как Н а с с е *), Г е н л  е -), 
в а н  Б ю р е н  3), Р е й н г а р д т 4), Г . М е й е р 5) и др. в ближайшую очередь заня
лись исследованием возникновения жировых шариков молока. Однако, первым, 
пытавшимся обосновать учение об образовании молока на микроскопическом исследо
вании составных частей желез, был Б и л л ь  (W i l l ) 8) в г. Эрлангене. Этими иссле
дованиями медленно подготовлялись взгляды на возникновение молока, которым 
В и р х о в 7), как кажется, впервые дал ясное выражение. По его мнению, необх'сР' 
димо смотреть на молочную железу с морфологической точки зрения и принять ее, 
как разновидность сальной железы: процесс выделения молока в молочной железе
происходит при одинаковых условиях с образованием сала в сальных железах, 
альвеолы которых выстланы м н о г о с л о й н ы м  эпителием; образование молока пред
ставлялось ему, следовательно, в своей существенной части в виде патологического 
процесса жирового перерождения эпителия железы. Ф о й т (V о i t) 8), который пытался 
этот взгляд, быстро нашедший всеобщее признание ®), в своей работе об образовании 
жира в организме животных, как всесторонне поддержать, так и использовать, опре
делил молоко со всеми его органическими составными частями, как разжиженную 
клеточную массу, как разжиженную субстанцию молочных желез, а молозивные 
тельца — как начинающие разлагаться эпителиальные клеточки. Микроскопическими 
исследованиями Г е й д е н г а й н а 1и) устанавливается, однако, сильное сомнение отно
сительно допустимости учения Ф о й т а .  Эти исследования доказали именно, что 
эпителиальные клеточки альвеол желез всегда расположены лишь в один слой; что 
молозивные тельца по меньшей мере никакого значения для морфологии образования 
молока не имеют, и что эпителиальные клеточки выделяющих желез не погибают при 
жировом перерождении, но обнаруживают только у своих свободных концов отпаде
ние и разжижение, а на противоположных концах — обновление строения клетки. 
К. П а р ч  ") в своих микроскопических исследованиях пришел к тому же выводу, 
что образование жира в эпителии желез решительно ничего общего не имеет с жиро
вым перерождением сальных клеток, а что жир, благодаря своеобразной деятельности 
клеточек, в ы д е л я е т с я  в полном смысле этого слова.

Позже Г е й д е н г а й н ,  а затем и Н и с с е н 12) утверждают, что ядра клеточек 
желез постоянно умножаются в течение лактационного периода, последовательно пе
рерождаются, выступают из клеток, в которых они возникли, и разрушаются в полостях 
альвеол. Этим, вместе с тем, объяснилось бы, каким образом в молоко попадает гот 
нуклеоальбумин, присутствие которого в молоке доказано Л ю б а в и н ы м  и Га м-  
м а р с т е н о м .

На основании своих исследований о размножении элементов растущей железы 
и обновлении составных частей, достигающих полного своего развития желез млеко- 
питающихся, В i 7. 2 Q z e r o  к V a s s a l  е13) пришли к выводам, говорящим также за то, что 
в молоке мы имеем дело с в ы д е л е н и е м  клеточек желез. Кроме того, они установили,

J) «Мй l l e r s  A rch .» . 1840, S . 264.
2) Н е n 1 е, A llg e m . A n a to m . S. 948.
4  N ed er l, L a n ce t, 2  Ser. 4  J a a rg ., p. 722 , и 2  Ser. 5  ja a r g ., p . 1.
4 )  « V i r c h o w s  A rch .» , 1, 184 7 .
5) ((M itt. d . n aturforsch . G ese llsch . in  Z u rich » , 1849, B d  I, S . 7 3 ,
6) U ber d ie  M ilch ab son d eru n g , «A kad . F e stsc h r if t» . E r lan gen , 1850.
7) V i r c h o w ,  D ie  Z e llu la r p a th o lo g ie . 1859, 2 A ttf l., S. 305.
*) «Z eitsch r. f . B io lo g ie » , 1869, V , S S . 79— 169.
9) F u n k  e, L ehrb. d . P h y s io l. 1860, I, S. 479; F ii h I i n g, «N eu e la n d w . Z e itu n g » ,

G lo g a u , 1866, S . 401; F  tt r s  t  e n b e r g. D ie  M ilchdrtisen  der K u h , 1868, S . 6 6  и п р .
10) L H e r m a n n ,  H a n d b . d. P h y s io l 1880, V , 1, S. 380  и далее.
n ) Ober den fe in eren  B au  der M ilch d riise . Inaugural. D isse r t . B r esla u , 1880.
12) «A rch f . m ik r . A n a t» , 1886. B d 2 6 , S . 337.
13) « V i r c h o w s  A rch.», 1887, B d  110, стр. 155— 214.
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что, никаких признаков посредственного или непосредственного деления в течение 
лактационного периода эпителия желез, и что поэтому процесс образования молока 
должен быть принят как происходящий независимо от разрушения клеточек, или 
ядер клеточек, как утверждают Г е й д е н г а й н, Н и с с е н.

Р а у б е р  3) считает жир молока продуктом расщепления лимфатических телец 
крови, попадающих в альвеолы желез, и высказывает мнение, что, вероятно, и источ
ники казеина следовало бы искать в этих же лимфатических тельцах. По его мнению, 
весь питательный процесс молодого млекопитающего был бы построен ио одному плану 
постолько, посколько лимфатические тельца играют важную роль уже при питании 
зародыша и его яйца. По его объяснению, с момента рождения молодого млекопитаю
щего животного закрывается доступ в uterus лимфатических телец, но зато откры
вается новый к молочным железам, так что один и тот же материал служит тем же 
целям питания, как яйца и зародыша, так и сосунка. Упомянутыми работами Г е й- 
д е н  г а й  н а , П а р ч а ,  Б и ц ц о ц е р о  и В а с с а л я  опровергается большая часть 
выводов Р а у б е р а .

В основании другого круга исследований об образовании молока лежит предпо
ложение, что возникновение органических составных частей молока в молочных же 
лезах происходит из определенных веществ при содействии своеобразных ферментов. 
Г о п п е-3 е й л е р L) наблюдал в конце пятидесятых годов X IX -го столетия, что при- 
поглощении молоком кислорода воздуха и выделении углекислоты образуются неболь
шие количества жира, вероятнее всего из протеиновых веществ. Это последнее подтвер
ждают и К е м  м е р и  х 3) и С у б б о т и  н '•). Однако осталось спорным, следует ли упомя
нутое явление, если оно действительно происходило, рессматривагь как физиологическое, 
или нужно допустить тут возможность действия бактерий. Побуждаемый этой не
ясностью, К е м м е р и х 5), в 1867 году, направил свои изыскания к установлению сущ
ности образования молочно-железистого выделения путем наблюдения влияния на него 
теплоты тела. Опираясь на ряд опытов, К е м м е р и х  находит возможным утверждать, 
что во время отстаивания молока при температуре тела идет физиологический процесс, 
при котором за счет подвергающегося ферментативному расщеплению альбумина обра
зуется казеин. Эго утверждение К е м м е р и х а, к которому вскоре в главных чертах 
присоединился и Ца н " ) ,  было опровергнуто в 1882 году. Ш м и д т-М ю л ь г е й м 7) до
казал, что во время отстаивания молока при температуре тела количество альбумина 
не изменяется, а количество казеина не только не увеличивается, но, наоборот, постоянно 
уменьшается, тогда как количество пептонов возрастает. В дополнение исследований К ем 
м е р и х  а, Д е н г а р д т 8) попытался, в 1870 году, выделить из молочных желез морской 
свинки фермент. Это, по его уверению, ему удалось, и он мог при помощи пригото
вленного им фермента добыть из разбавленного слабощелочного раствора яичного 
белка—тело, похожее на казеин. В 1883 году Г. Т и р ф е л ь д е р 9) опубликовал работу, 
направленную также к тому, чтобы отыскать исходные вещества и ферменты, участ
вующие при образовании составных частей молока. Т и р ф е л ь д е р  надеялся своими 
опытами установить, что во время выдерживания молочной железы при температуре 
тела вследствие процесса ферментации образуется не только вещество, обладающее 
восстановительной способностью, быть может, молочный сахар, но и другое тело, 
похожее на казеин, а, быть может, и самый казеин. Опыты Г о п п е-3 е й л е р а, К е м 
м е р и х  а, С у б б о т и н а ,  Ц а н  а, Д е н г а р д т  а, ' Г и р ф е л ь д е р а  заслуживают 
основательного возражения в том смысле, что они производились без достаточного 
внимания к низшим грибкам, засоряющим подлежащий исследованию материал, 
которые, быть может, и оказывали влияние на наблюдаемые изменения.

Наибольшую правдоподобность до сих пор имеют результаты исследования Г е й- 
д е н г а й н а .  Из них вытекает, что образование молока находится в связи с ростом и 
исчезновением эпителиальных клеточек пузырьков желез. Когда во время деятельности 
молочной железы молочные клеточки достигают высшей степени своего развития, то в 
каждой клеточке находят большей частью незначительное количество жировых шариков.

’) Ueber den Ursprung der Milch usw. Leipzig, 1879,
2) « V i r c h o w s  Arch.», 1859, Bd 17, S. 417,
;;) «Zentraibl. f. d. med. Wissensch.», 1866, № 30, S. 465.
4) « V i r c h o w s  Arch.», 36, SS. 561—570, из «Zentraibl..f. d. med. Wissensch.», 

1866, № 22, S. 337.
5) «Zentraibl. f. d. med. Wissensch.», 1867, JVs 24, и «Pf lu ge r s  Arch.», 1869, 2 Jahrg., 

S. 401.
6) «Pf 1 u g e r s  Arch.», 1869, 2 Jahrg., S. 598.
7) «Р f lu  g e r s  Arch.», 1882, 28, стр. 243 и 237.
s) « P f l i i g e r s  Arch.», 1870, 3 Jahrg, S. 586.
9) Beitrage zur Kenntnis der Entstehung einiger Milchbestandteile. inaug. Diss. 

Rostock, 1883.
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Выделение происходит таким образом, что передняя свободная часть клетки вместе 
с жиром, который она содержит, отделяется, и распадающаяся клеточная масса все 
более и более разжижается. Вместе с освобождающимися жировыми шариками пере
ходят в образующееся молоко и распадающиеся ядра, которые могут находиться в 
отделяющейся части клеточек и обнаруживают свое присутствие содержанием нук
леина, доказанного в казеине молока. Даже в незначительном остатке клеточек воз
можно дальнейшее образование жира. Если таким образом при образовании во вну
треннем,. обращенном в сторону пузырьков, конце происходит процесс отделения и 
разжижение содержания клеточки, то в противоположном конце происходит возоб 
нэвление клеточек, особенно в промежутки времени между сосанием или доением. 
Здесь молочная железа похожа своей деятельностью больше на потовую железу, чем 
на сальную.

Из белков молока казеин образуется только в молочной железе, так как его 
нет ни в крови, ни в остальной части организма. Новейшие исследования дали воз
можность предполагать, что его образование происходит не после выделения в секрете, 
а уже в молочных клеточках и во время распада содержимого клеточек, но положи
тельного пока еще нельзя ничего сказать.

М о л о ч н ы й  ж и р ,  встречаемый только в молоке и не находимый больше 
нигде ни в царстве животном, ни в растительном, поступает, как показывает микроскоп, 
из молочных клеточек в секрет и образуется внутри животного организма. Предполагают, 
что молочный жир образуется в самих молочных железах, и заключают это не только из 
некоторого сходства деятельности молочных желез с таковой и.м родственных сальных ж е
лез, но и из того обстоятельства, что приток жира в пище с содержанием жира в молоке 
находится лишь в весьма отдаленной связи, и, наконец из того, что молочный жир содер
жит триглицериды многих жирных кислот, не находящихся в крови. Но, с другой стороны. 
по опытам Ф о й т а 1), не подлежит тоже сомнению, что часть нейтральных жиров мо
лочного жира переходит из крови в молоко. Этот придаток молочного жира может 
быть приписан или альбуминатам, разложившимся в животном организме, или кор
мовым средствэм.

Об образовании м о л о ч н о г о  с а х а р а  пока еще очень мало известно. Только 
одно следовало бы считать установленным,—что он образуется исключительно благо
даря деятельности молочных клеточек альвеол желез. Вероятно, он образуется из 
находящейся в крови глюкозы. Далее вероятно, что, по крайней мере, большая часть 
его образуется при распаде альбуминатов. При опытах, произведенных над молоком 
сук, кормящихся исключительно мясом, можно было наблюдать высокий процент со
держания молочного сахара г).

Что же касается минеральных солей м о л о к а ,  то взаимное количественное 
отношение их отдельных составных частей указывает на то, что они главным образом 
появляются из распадающейся массы молочных клеток. В то время, как в крови 
количество солей н а т р и  я превышает количество солей калия, в крови наблюдается 
обратное соотношение.

В о д а  молока, без сомнения, происходит большей частью непосредственно из 
крови и лимфы и приводит с собой незначительное количество составных частей этих 
жидкостей в молоко.

Остается под сомнением, происходят ли следы ф е р м е н т о в ,  открытые в мо
локе, от ферментов, действовавших в железе при образовании молока, сыграна ли их 
роль, и смотреть ли на них, как на отбросы, или же им принадлежит, по распростра
ненному теперь мнению, как витаминам, совершенно особое значение в питании ново
рожденных

Таким образом, едва ли выяснены процессы, происходящие при обра
зовании молока в вымени. Все новейшие научные-исследования указывают, 
однако, в согласии с многочисленными наблюдениями из практики ското
водства, что образование и выделение молока в вымени находятся 
прежде всего под непосредственным влиянием более или менее оживлен
ной и своеобразной работы желез и сводятся, таким образом, к особому 
предрасположению животного, а уже во вторую очередь надо ставить 
как способ кормления, так и свойства крови. Это указание, как бы оно 
неопределенно ни было, имеет, однако, большое практическое значение.

’) С. V о i t, «Zeitschr. f. Biologie», 1869, V, S. 144.
2) D u m a s  «Ann. de sc. natur.», HI serie, Zoologie, IV, 1845,p. 185; B e n s c h ,  

«Ann. der Cheni. u. Pharm.», 1874, 61, S. 221; S s u b o t i n ,  «Arch. f. Patholog. Anatomie», 
1866, 36, S. 561.
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Работой желез растительные белок и жир в кратчайший срок превра
щаются в легко переваримые животный белок и самый ценный животный жир.

§ 11. Свойства молока. Полученное обычным порядком свежее мо
локо бывает белого цвета, совершенно непрозрачно, просвечивает лишь 
в очень тонком слое, равномерно текуче, но менее текуче, чем вода. При 
температуре тела животного и обычной оно обнаруживает: слабый з а 
пах, напоминающий запах кожных испарений коровы 1), приятный слабо
сладковатый вкус и способность впитывать и удерживать пахучие ве
щества из окружающей его атмосферы. По удельному весу оно тяж е
лее воды. Удельный вес его, определенный при 15° С, по отношению 
к воде при 15°, лишь в редких случаях у отдельных коров или в от
дельных удоях выходит из пределов 1,028 — 1,034, а при смеси молока 
от пяти и более коров или 2— 3 удоев -и з  границ 1,029— 1,033. В сред
нем он составляет 1,032 при 15° и при температуре ниже точки плавле
ния молочного ж ира испытывает в течение первых б часов после доения 
некоторое увеличение, что впервые было замечено К е в е н н о м 2). Удель
ный вес сухого вещества молока находится обыкновенно между 1,30 и 
1,40, а удельный вес обезжиренного сухого вещества оказывается (что в 
данном случае замечательно) за исключением весьма незначительных ко
лебаний одинаковым, приблизительное значение его при 15° равно 1,6. 
Реакция свежего молока всегда слабо-кислая и вместе с тем слабо-ще- 
лочная, молоко имеет, следовательно, слабую а м ф о т е р н у ю  реакцию. 
Если его при обыкновенной температуре оставить в покое, то благодаря 
его свойству, как эмульсии, часть содержащихся в нем и простому гла
зу незаметных жировых шариков поднимается к поверхности и образует 
со временем слой сливок. Постепенно исчезает амфотерная реакция, мо
локо скисает, и происходит самопроизвольное свертывание. Но еще перед 
этим молоко приходит в состояние, в котором оно при обыкновенной 
температуре кажется еще неизменившимся, но уже не выдерживает сна
чала кипячения, а позднее—даже малейшего повышения температуры и 
свертывается. Свертывается оно и от прибавления, при обыкновенной 
температуре, алкоголя или кислот и, наконец, даже от действия угле
кислоты. Свежевыдоенное, при соблюдении возможно большей чистоты, 
бедное бактериями молоко держится, не свертываясь, при комнатной тем
пературе, по крайней мере, 24 часа и при 40°— не менее 12 часов, а 
часто еще дольше. Путем ки п ячен ия3) молока можно отдалить время само
произвольного свертывания. Кроме молочной кислоты и других кислот, 
молоко свертывает сычужный фермент и содержащий фермент сок неко
торых растений. При свертывании молока дисперсная фаза отделяется 
от дисперсионной среды молока с образованием геля.

Максимум плотности молока лежит, не как у воды при -f- 4,08°, но 
приточке замерзания воды; точка замерзания молока находится при — 0,54° 
до —  0,59 ; его точка кипения н а - |-  0,16° выше, чем таковая воды при 
одинаковом давлении атмосферы. При замерзании молока происходит 
глубокое нарушение однородности системы. Внутреннее трение и коэффи
циент вязкости молока—больше, а поверхностное натяжение— меньше, 
чем у воды. При температуре выше 50° образуется на поверхности спо
койно стоящего молока пленка, состоящая из свернувшихся казеина и

J) A. F. F о и г с г о у, Systeme des connaissances chimiques etc., t. IX, Paris, 1800. 
Articuie XiX, p. 391.

2) T h. A. Q u e v e n n e ,  Memoires sur le lait: «Annales d’ hygiene publique et de 
medecine legale», ! serie, tomes X X —XXVI, Paris. 1841, p. 66.

a) A. F. F o u r c r o y ,  1. c., p. 397.
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альбумина, заключающих также небольшое количество других составных 
частей, возобновляющаяся всегда опять после удаления. Благодаря обра
зованию пленки молоко при кипячении легко переливается через край 
посуды. В виду того, что альбумин при нагревании свертывается, дно 
и стенки посуды покрываются, если молоко постоянно не перемешивают, 
тонким слоем свернувшегося альбумина, который обугливается, вслед
ствие чего молоко принимает вкус и запах пригорелого. Своеобразный 
слащавый вкус и запах кипяченого молока, многим кажущиеся неприят
ными, молоко никогда не получает при нагревании до 70°, иногда полу
чает при t : между 70 и 75° и всегда—при температуре выше 75°. По
догревание до 60 молоко выдерживает приблизительно в течение 30 ми
нут, заметно не изменяясь. Если же его держать более продолжитель
ное время при температуре от 60° до 100°, или если его кипятить, то 
оно, кроме уже указанных изменений, подвергается еще другим. Ж из
ненные формы низших грибков, угрожающих его устойчивости и обычно 
находящихся в нем, большею частью умирают; свойственные ему энзи
мы уничтожаются; альбумин свертывается, казеин и минеральные соли 
подвергаются изменениям, и при продолжительном нагревании не остаются 
незатронутыми и распределение молочного ж ира и свойства молочного са
хара. Ж ир, находящийся при выдаивании молока в жидком состоянии, 
при охлаждении молока медленно затвердевает, и это оказывает влияние 
на отдельные свойства молока, именно на удельный вес.

Д ля  большинства бактерий, не исключая и болезнетворных, молоко 
является прекрасной средой. В виде главных составных, частей молоко 
содержит в о д у ,  б е л к о в ы е  в е щ е с т в а  (белки, альбуминаты, протеи
новые вещества), м о л о ч н ы й  ж и р ,  м о л о ч н ы й  с а х а р  и с о л и ,  пре
имущественно минеральные. Благодаря такому составу молоко причи
сляется, с одной стороны, к «полным» питательным средствам, содержа
щим все нужные вещества, а, с другой стороны, к «питательным» куш аньям, 
богатым белковыми веществами, так как  соотношение азотистых пита
тельных веществ к безазотистым в его сухом веществе в среднем соста
вляет 1 : 3,74. Кроме того, все питательные вещества в молоке легко пере- 
варимы и поэтому превосходно усвоиваются *). Н аряду с главными состав
ными частями, молоко содержит еще незначительное количество других 
веществ, между прочим и так называемые « э к с т р а к т и в н ы е  в е щ е 
с т в а » .  Если и не наблюдается строгой пропорциональности между колеба
ниями содержания отдельных составных частей молока и степенью их дис
персности, однако, В и г н е р  доказал, что существует общий закон: чем 
тоньше частицы, тем меньше колебание содержания. Жировые частицы 
крупнее, и содержание жира в молоке выказывает большие колебания, 
чем казеин; казеин—больше, чем альбумин; альбумин— больше, чем мо
лочный сахар; молочный сахар— больше, чем минеральные соли. Из свой
ства сырого молока разлагать некоторые легко изменяющиеся вещества, 
которые к нему примешиваются, из способности восстановлять или окис
лять, заключают, что свежее молоко должно содержать в себе особые 
вещества, являющиеся причиной подобной реакции,—энзимы. Находящиеся 
постоянно в молоке бактерии никогда не поступают туда у здоровых ко
ров из молочных желез, но всегда после: частью еще в вымени от ниж
ней внутренней стенки выводного канала сосков и от выходных отверстий, 
частью уже вне вымени из окружающей молоко атмосферы, в которой

') Ср. F. J . H e r z ,  F lu g sch r iften  der D eu tsch en  L andw . G ese llsch a ft, H eft  2, M ilch , 
B u tte r  und K ase; H eft 14, D ie  M ilch  u n d  ihre E r zeu gn isse  fu r  d ie  V olksernahrung; дал ее;  
D ie  K a se k o s t, A ugsburg b e i R e ic h e l, 1893.
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находятся эти бактерии, или от грязных рук и посуды, или посредством 
загрязнения молока навозом и остатками кормов.

Прибавлением воды в молоко понижается его способность сверты
ваться под влиянием сычуга, а равно и уменьшаются кислотность и со
держание в нем кальция. При нагревании молока до 70° и выше энзимы 
разруш аются, и тем скорее, чем выше действующая температура. Реду
цирующее действие восстанавливается опять, если молоко охладить до 
комнатной температуры и примешать незначительное количество свернув
шегося молока.

Так как выпитое молоко в желудке тотчас же свертывается, и сгу
сток заключает в себе и часть содержимого ж елудка, молоко часто упо
требляют с успехом в качестве первого п р о т и в о я д и я ,  особенно при 
отравлении неорганическими ядами. Т ак называемое б а к т е р и ц и д н о е  
действие молока, т.-е. его способность медленно умерщвлять содержа
щихся в нем вредных бактерий, следует рассматривать исключительно 
как результат борьбы молочно-кислых бактерий с другими, в которой 
побеждают молочно-кислые.

I. Оптические свойства. Молоко непрозрачно и имеет белый цвет, иногда с сла
бым желтым, или, в более жидком состоянии, синим отливом, благодаря плавающим 
в нем, простым глазом неуловимым, многочисленным жировым шарикам, белковым ве
ществам и минеральным солям. Л. В о д е н  доказывает, что фосфорно-известковые ве
щества находятся в молоке частью в коллоидальном состоянии и приведены в это со
стояние всегда присутствующими в молоке щелочными цитратами *). Небольшая при
месь к молоку едкой и углекислой щелочи действует о с в е т л я ю щ е .  Если наблю
дать зажженную свечу через очень тонкий слой молока, то пламя оказывается боль
шею частью желтоватого, а иногда красноватого цвета, при чем ясно различаются его 
контуры. Л е в е н г у к  первый объяснил непрозрачность молока содержанием в нем 
жировых шариков, а Д о н н е  в 1843 году основывался при изобретении л а к т о 
с к о п а  ■) на предположении, что непрозрачность молока прямо пропорциональна 
содержанию в нем жира. Толщина молочного слоя, при которой можно будет 
только различать огонь свечи, хотя и находится в зависимости от процентного 
содержания жира в молоке, независимо от того, что и разбухшая часть белко
вых и минеральных веществ уменьшает прозрачность молока, однако, вовсе не об
ратно пропорциональна содержанию жира в молоке, так как она находится в за
висимости и от чаще встречающейся величины жировых шариков. Шар радиуса г, 
поставленный на пути параллельных световых лучей, получает столько же 
света, как диск, равняющийся поверхности М  наибольшей окружности шара, 
поставленный перпендикулярно направлению светового луча. Из шара с радиу-

г
сом г  можно было бы приготовить п3 шаров с радиусом — и с самыми боль-

М  ' _
шими окружностями площадью Эти п 3 шаров удержали бы, если бы их центры ле
жали все в одной плоскости отвесно к падающему свету, столько же света, как пло- 

М
щадь величиной чР~пь — п. М, следовательно, в п раз больше, чем о д и н  шар с радиу
сом г. Ясно, что определенное количество жира удерживает тем большее количество 
света, чем мельче жировые шарики, и что в наиболее благоприятном случае удержи
вающие свет площади обратно пропорциональны радиусу шариков. Из этого выясняет
ся, главным образом что определение содержания жира молока по так называемому 
оптическому методу исследования весьма ненадежно, как вытекающее из ложного пред
положения, что если во всех пробах молока находится одинаковое количество жира, 
то и величина жировых шариков точно так же одинакова3).

Судя по сделанным в моей лаборатории в 1906 году исследованиям молока 
с 13,55% сухого вещества и с кислотностью в 8,1°, оказалось, что при 17,4— 17,6IJ ко
эффициент п р е л о м л е н и я  уксусно-кислой сыворотки (полученной действием на

!) «Ann. de i’Institut Pasteur», VII I ,  pp. 856—862, et Conipt rend. 120, p 785.
'-) Compt. rend., Seance de lundi 20 fevrier 1843, pp. 451—452, et Seance de lundi 

25 sept' 1843; pp. 585—598.
3) «Milch-Zeitung», 1871, S. 27.
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100 куб. см. молока в течение 10 мин. при 6 5 2  куб. см. двадцати-процентной уксус
ной кислоты) 1,348880, сычужной сыворотки (полученной из 100 куб. см. молока при 
30° в пять минут) 1,343880 и сыворотки самосвертывания (полученной из 100 куб. см 
молока при 28J в 18 часов) 1,343937. Сычужная сыворотка и сыворотка самосверты
вания двукратно фильтровались и подогревались перед вторичным фильтрованием 
в течение десяти минут до 65J ■). С убывающим содержанием в молоке сухого веще
ства кажется, что коэффициент преломления сыворотки понижается, если остальные 
обстоятельства остались без изменения.

2. Запах и вкус молока. Особенно легко молоко воспринимает запах из окру
жающей обстановки во время доения, так как оно, благодаря неизбежному образо
ванию пены во время доения, большой площадью соприкасается с окружающей атмо
сферой. Способность молока воспринимать посторонний запах нужно отнести к способ
ности молочного жира растворять, как и все жидкие жиры, пахучие вещества. Наиболее 
часто наблюдается вмолоке так наз. « з а п а х  ж и в о т н о г о »  и « с т о й л о в о й  з а п а х». 
Запах животного, проявляющийся своеобразно и различно в коровьем, овечьем 
и козьем молоке, не что иное, как запах кожных испарений этих животных, а стой
ловый запах нужно приписывать испарениям навоза в стой пах. Бывает, что молоко 
обнаруживает еще другие формы запаха, напоминающие лекарства, масляные краски 
или дым и т. д. Некоторые из этих запахов теряются опять очень быстро, как, напр., 
запах карболовой кислоты и скипидара; другие, напротив, долго не улетучиваются. 
В редких случаях молоко получает привкус летучих жиров или летучих жирных 
кислот, перенесенных из определенных кормовых веществ в молоко, хотя в крайне 
незначительном, но тем не менее по вкусу замечаемом количестве. От многих чуждых 
молоку запахов и привкусов, как, напр., от «свекловичного привкуса», а равно и от при
горелого привкуса, оно может быть избавлено путем пастеризации с последующим за 
тем охлаждением и проветриванием. Если молоко подвергать, при условии доступа 
воздуха, влиянию солнечных лучей в течение четверти часа и более, то оно принимает 
неприятный горьковатый привкус вследствие того, что кислород воздуха под влиянием 
прямого солнечного света, соединяется с молочным жиром. Это влияние приписывают, 
главным образом, синим лучам солнечного спектра.

3. Удельный вес молока. При всех указаниях в настоящей книге на удельный 
вес молока и жидких молочных продуктов принимается удельный вес при темпера
туре 15- С (отношение к весу дестиллированной воды той же температуры). На прак
тике удельный вес определяется всегда посредством стеклянного ареометра, по воз
можности допускающего верное и точное отсчитывание на шкале до четвертого деся
тичного знака. Если бы проба молока, при \5 J в отнощении к дестиллированной воде 
той же температуры, имела удельный вес 5  =  1,032, то при 15 и относительно воды 
при 4,08 она имела бы удельный вес S i 1,03113 и показала бы, кроме того, пере
считывая на безвоздушное пространство, удельный вес S 2 =  1,03109. Следовательно,

S . 0,99916 и =  5 . (0,99916 — 0,00119) н - 0,00119.
Приведение удельного веса к безвоздушному пространству обычно на практике 

не применяется. Если определить удельный вес одной и той же пробы молока непо
средственно после доения, а затем спустя 4—6 часов, то во втором случае всегда бы
вает некоторое повышение. Разница колеблется между 0,5 и 1,5, в среднем является
1,0 тысячной удельного веса. Следовательно, происходит как бы постепенное у п л о т 
н е н и е  молока. Замечательно, что явление не наблюдается ни в обезжиренном молоке, 
ни при температурах, не допускающих затвердевания жидкого жира.

Явление это, впервые наблюдавшееся К е в е н н о м  в 1841 году %  пытались 
объяснить различным путем: улетучиванием растворенных в молоке газов; быстрым 
массовым поднятием жировых шариков в свежевыдоенном молоке; испарением воды 
из молока; медленным растворением каких-то неопределенных твердых желез, взве
шенных в молоке; вторичным н а б у х а н и е м  казеина; изменением молекулярного 
строения молочного сахара и, наконец, постепенным затвердеванием при охлаждении 
молочного жира, находившегося при доении в жидком состоянии. Теперь можно счи
тать твердо установленным 3), что рассматриваемое явление есть следствие только

’) Ср. «Landw. jahrbiicher», 11 (1852), S. 689; «Milch-Ztg», 1902, S. 49, и 1903 S. 610
2) Memoire sur le lait, par Th. A. Q u e v e n n e ,  Annales d’hygiene publique et de 

medecine legale», I serie, tomes XX— XXVI, Paris, 1841, pp. 5—125 и «Deuxieme me
moire sur le lait», ibid., pp. 257 — 380.

3) «Das spezif. Oew. d. Kuhmilch usw. von W. F i e i c h m a n n  und Gg. W i e g- 
n e r, «Journ. f. Landw.», 61, 1913, стр. 283—323.
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происходящего при охлаждении молока затвердевания жидкого молочного жира (опы
ты в 1890 г. японского исследователя Т о й о н а г а  в лаборатории Мюнхенской сель- 
ско-хозяйственной опытной станции). Так как объем молочного жира при затвердева
нии изменяется на 2—3%, то легко можно вычислить, что удельный вес молока с со
держанием жира 3,4% повысится немного больше или меньше, чем на о д и н  градус 
(0,001). В общем принято считать, как само собою разумеющееся, что находящиеся в 
молоке вещества одинаково влияют на ареометр, как если бы они находились в рас
творе, хотя это без доказательств далеко еще само собою не разумеется. М а х 1) по
казал, что находящиеся в данной жидкости и весьма мелко раздробленные вещества 
лишь тогда оказывают полное влияние на ареометр, если они или находятся в покое, 
или движутся с одинаковым темпом скорости, следовательно, без ускорения. Так как 
эти условия подходят к находящимся в молоке веществам, то сравнительные опреде
ления удельного веса молока, с одной стороны- посредством химических весов, а с дру
гой—посредством ареометра, должны дать при тщательной работе одинаковые резуль
таты. Замечательно еще, что богатое жиром молоко, несмотря на богатство самыми 
легкими по удельному весу составными частями молока—пониженный удельный вес, 
а очень бедное жиром молоко —более повышенный удельный вес обыкновенно не по
казывает, так как богатое или бедное жиром молоко обыкновенно так же богато или 
бедно и остальными твердыми составными частями молока. В общем колебания удель
ного веса следуют довольно точно за колебанием в содержании обезжиренного сухого 
вещества в молоке.

4. Реакция свежего молока. Молоко обладает свойствами э м у л ь с и и ,  с у с п е н -  
з о и д а  и р а с т в о р а .  В настоящей главе рассматриваются свойства главным об
разом раствора. Если рассматривать молоко, как раствор, то прежде всего возникает 
вопрос, является ли молоко жидкостью к и с л о й ,  щ е л о ч н о й  или н е й т р а л ь н о й ?  
Для определения реакции уже нельзя удовольствоваться нашими органами чувств, 
так как, если молоко не нейтрально, то уклонения в сторону кислой или щелочной 
реакции слишком незначительны. Здесь мы принуждены прибегать к помощи х и м и 
ч е с к и х  и н д и к а т о р о в ,  красящих веществ, изменяющих или теряющих свой 
цвет при малейшем преобладании той или иной реакции.

Самый известный индикатор л а к му с ,  которым исключительно пользовались хи
мики и физиологи почти до 1870 г., оказывается недостаточно чувствительным, так 
что не дает возможности придти к определенному решению. Д о н н е  и Л а м п е р ь е р  
считали женское молоко слабо щелочным, Г е й д л е н, Б у с с и н ь о, Ж  о л и и Ф и л fa
r o  л ь  считали коровье молоко также слабо щелочным, тогда как другие утверждали, 
что коровье молоко обладает слабо кислой реакцией. После того, как С о к с л е т  в 
1872 г. г) выяснил, что молоко не может обладать односторонней реакцией, так как в 
нем наряду со щелочными всегда содержатся и кислые соли щелочных металлов, мо
локо стали рассматривать, как жидкость слабо-кислую и слабо-щелочную одновремен
но, т.-е. амфотерную.

Из более чувствительных индикаторов наиболее пригодным оказался ф е н о л 
ф т а л е и н  [С2|, Н ,3 0 7 (ОНУ], красный в щелочных растворах и бесцветный в кислых. 
С о к с л е т  и Г е н к е л ь  в 1888 году показали, что свежее коровье молоко среднего, 
качества всегда показывает по фенолфталеину кислую реакцию; затем они же выра
ботали всеми теперь принятый метод т и т р о в а н и я  для определения способности 
молока связывать основания. Число кубич см. ^-нормального раствора щелочи, по
шедшей на нейтрализацию 100 куб. см. молока с фенолфталеином, как индикатором, 
они назвали г р а д у с о м  к и с л о т н о с т и  молока. Согласно новым воззрениям в 
химии мы различаем п е р в о н а ч а л ь н у ю  к и с л о т н о с т ь ,  далее к и с л о т н о с т ь ,  
с о о т в е т с т в у ю щ у ю  д а н н о м у  с о с т о я н и ю  м о л о к а  и и с т и н н у ю  к и с 
л о т н о с т ь  м о л о к а .

5. Первоначальная кислотность свежего молока. Кислотность молока по С о к с- 
л е т у  — Г е н к е л ю  для свежего молока равняется в среднем с е м и  градусам и 
олеблегся для коровьего молока между 6,0 в  8,5, оставаясь чаще в более узких 
пределах 6,4—7,6. На 1000 куб. см. с в е ж е г о  мопока идет, следовательно, 70 куб. см. 
! ,-нормальной щелочи, соответствующей 0,7 гр. едкого натра, или 0,4025 гр. металл, 
натрия, что эквивалентно 1 53 гр. молочной кислоты.

Первоначальная кислотность молока неодинакова у различных животных. У молока 
кобылы, ослицы, мула она меньше, чем у коровьего и овечьего молока Повидимому, 
молоко овцы обладает наивысшей, а молоко кобылы—наинизшей кислотностью. Для 
отдельных животных кислотность понижается к концу лактационного периода. При

*) « P o g g e n d o r f f s  Ann.», 1865, 126, стр. 324—330.
'-) «Journ. f. prakt. Chern.», 1872, 6, 19; ср. также «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 

1888, 27, S. 53.
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разбавлении молока водой, кислотность понижается, может быть, вследствие того, 
что щелочно реагирующие соли молока переходят в раствор. При нагревании молока 
выше 60° также наблюдается некоторое понижение кислотности, что объясняется уле
тучиванием из молока углекислоты. Возможно, что оказывают влияние и изменения 

.от нагревания солей молока. От прибавления формалина кислотность увеличивается.
6. Кислотность, соответствующая состоянию молока в данный момент Перво

начальная кислотность молока недолго остается неизменной, потому что при обычных 
условиях нельзя оградить молоко от попадания в него молочно-кислых бактерий, и к 
первоначальной присоединяется кислотность, получившаяся в результате молочно
кислого брожения. Кислотность молока в д а н н ы й  момент важна для многих отраслей 
молочного хозяйства и поэтому часто определяется. Способ титрования будьт указан- 
ниже в § 24 под № 7. Время, протекающее до того момента, когда становится 
заметным нарастание кислотности вследствие начавшегося молочно-кислого брожения, 
называется и н к у б а ц и о н н ы м  периодом. Он продолжается при температуре 10“ 
около 48—72, при 1 5 '-  около 20 -  24, при 20°—около 12—20 и при 37°—около 6 часов. 
В течение инкубационного периода кислотность молока, стоящего в открытых сосудах, 
может даже немного понизиться вследствие улетучивания углекислоты, или возраста
ние кислотности может быть замедлено вследствие того, что некоторое время будет 
образовываться количество молочной кислоты, только эквивалентное улетучивающейся 
углекислоте.

Чем теплее молоко, и чем менее аккуратно обращаться с ним, тем скорее оно 
закисает. Когда кислотность поднимется до 9 —13°, в среднем до 11°, то молоко сверты
вается при кгпячении и не выдерживает алкогольной пробы. При 15° кислотности и 
температуре 16’—20е молоко свертывается от действия углекислоты, а при повышении 
кислотности до 18—22, в среднем до 20, замечается начало свертывания уже при ком
натной температуре. Во время молочно-кислого брожения каждый кубический сантиметр 
f-4 - - нормального едкого натра ' нейтрализует количество кислоты, равное 0,0225 гр. 
молочной кислоты или 0,082 соляной.

Когда в сквашивающемся молоке образуется известное количество молочной 
кислоты, молочно-кислые бактерии, как известно, задерживаются в их дальнейшем 
развитии, и образование молочной кислоты постепенно затихает. В последнее время были 
поставлены опыты ) для выяснения вопроса, зависит ли это явление от активных вслед
ствие диссоциации водородных ионов, или от недиссоциированных водородных атомов.

Молоко свертывается от прибавления разбавленных кислот моментально, от дей
ствия сычужного фермента при соответствующих обстоятельствах—в короткий срок. 
Молочная кислота, образовавшаяся в молоке, как продукт молочно-кислого брожения, 
а также сычужный и ему подобные ферменты превращают молоко в цельный, связ
ный сгусток, тогда как уксусная кислота и разбавленные минеральные кислоты при 
одинаковых условиях дают хлопьевидный сгусток.

Подоенное и выдерживаемое с соблюдением правил чистоты молоко самопроиз
вольно свертывается при 16 приблизительно через 35, пастеризованное—через 70 ча
сов, а при 8 1—через 60, пастеризованное—через 130 часов после доения.

7. Истинная кислотность молока. Чтобы правильно усвоить это новое понятие, 
которое неоднократно старалисьиспользовать в химии молока, надо предпослать некото
рые чисто теоретические замечания. Замечания эти следующие: тогда как в проводни
ках первого порядка—металлической проволоке и жести—движение электричества 
совершается легко и сравнительно просто, в электролитах, т.-е. проводниках второго 
порядка, к которым относятся растворы и расплавленные тела, оно связано с заме
чательными химическими явлениями, объединяемыми под именем э л е к т р о л и з а .

Удобнее всего наблюдать электролиз в открытых сверху стеклянных сосудах, 
включенных в замкнутую цепь проводников. Делают тчким образом (см. рис. 4), что 
в сосуде подвешивают две металлические, напр., платиновые пластинки одну против 
другой и соединяют проволокой одну—с положительным, другую—с отрицательным 
полюсами батареи. Обе пластинки называются э л е к т р о д а м и ,  т.-е. местами пере
хода электричества из проволоки в жидкость, в которую погружены пластинки, а на 
другой стороне—из жидкости в проволоку и называются: соединенный с положитель
ным полюсом—а н о д о м ,  а с отрицательным—к а т о д о м .  Положительный электоиче 
ский ток имеет движение от анода к катоду. Если в такой сосуд впустить парообраз
ный хлор так, чтобы в него были погружены обе пластинки, то электрического тока 
не будет заметно. Это же будет, если пары хлора впустить в совершенно чистую воду, 
в которую погрузить пластинки. Если вместо воды наполнить сосуд разбавленной 
соляной кислотой, то можно обнаружить слабый электрический ток. Отсюда следует, 
во-первых что молекулы хлора в водном растворе обладают иными свойствами, по

!) v a n  D a m ,  Ueber den Einfluss der Milchsaure auf Milchsauregarung, «Biochem, 
Zeitschrift», 1918, 87, S. 107.
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сравнению с молекулами парообразного хлора, и что молекулы воды в присутствии 
соляной кислоты отличаются от молекул чистой воды. Если распространить опыты на 
растворы самых разнообразных веществ, то окажется прежде всего, во-вторых, что 
некоторые совсем не проводят тока, а другие—электролиты—более или менее легко. 
К электролитам относятся прежде всего с о л и ,  к и с л о т ы  и о с н о в а н и я .  
В-третьих оказывается, что ток в электролите, в противоположность току в металле, 
связан с перемещением вещества, так как переход электрического тока из металла 
электрода в раствор или из раствора в металл сопутствуется, смотря по обстоятель
ствам, или растворением металла, или осаждением на электроде находящегося в рас
творе вещества. Наконец, в-четвертых, сильно разбавленные растворы многих солей 
обладают ненормально высоким осмотическим давлением. Перемещение веществ пред
полагает, что молекулы электролита через электролиз изменяются настолько, что в 
растворах находятся теперь движущиеся свободно атомы и группы атомов, имеющие 
возможность перемещаться с положительным или отрицательным током. Сама собой 
возникает мысль, не вызваны ли эти изменения расщеплением (диссоциацией) молекул 
при электролизе.

Повышение осмотического давления водных растворов также указывает на из
менение свойств атомов и может быть объяснено тем, что происходит увеличение 
числа атомов и групп атомов через расщепление молекул. Перемещение вещества, без 
сомнения, стоит в тесной связи с электрическими силами и явлением повышения 
о с м о т и ч е с к о г о  д а в л е н и я .  Значительно повышают осмотическое давление 
только те вещества, которые проводят, гальванический ток в водном растворе, но в 
других растворителях, являющихся сами проводниками, вещества эти необычные 
свойства теряют. Вероятно, что, когда диссоциация действительно имеет место, она 
стоит в тесной связи с электропроводностью электролита.

Дальнейшие наблюдения, подтверждающие эти соображения, приводят к  теории 
э л е к т р о л и т и ч е с к о й  д и с с о ц и а ц и и ,  признаваемой все более широкими кру- 
г ами. Теория эта учит, что электролиты в разбавленных растворах совершенно или 
частью распадаются на те атомы или группы атомов, которыми они обмениваются 
при химических реакциях. Другими словами, электрически нейтральные молекулы 
электролитов при электролизе расщепляются на свободные, положительно или отри
цательно заряженные атомы, или более простые группы атомов, которые Ф а р а д е й  
назвал и о н а м и .  Положительно заряженные ионы, притягиваемые отрицательным 
полюсом, т.-е. катодом, перемещаются по направлению к нему и называются поэтому 
к а т и о н а м и ;  заряженные же отрицательно перемещаются к положительному—аноду 
и называются а н и о н а м и .  Мерой диссоциации служит абсолютный выраженный 
в граммах вес свободных отрицательно заряженных атомов водорода, находящихся 
в одном литре исследуемого водного раствора. Это число называется также к о н ц е н 
т р а ц и е й  и о н о в  и определяется на основании электропроводности молока с по
мощью так назыв. к о н ц е н т р а ц и о н н о й  ц е п и ,  аппарата, основанного на при
менении мостика У и т с т о н а 1). — Свободные ионы рассматриваются не только как 
переносчики электрического тока в растворах электролита, а также и как виновники 
всех процессов, относящихся к кругу действия кислот напр., как виновники кислой 
реакции кислых растворов. Поэтому концентрацию ионов называют и с т и н н о й  кис
лотностью жидкости. По действию свободные ионы имеют сходство с энзимами, посколько 
чрезвычайно малые количества могут вызывать очень широкие химические процессы. 
Положим, что для некоторой пробы молока кислотность, перечисленная на литр, 
соответствующая 7СР по С о к с л е т —Г е н к е л ю ,  найдена S  0,0175 гр, водорода и 
концентрация ионов—/С - 1,75 . 10-' гр. водорода; откуда S  : К =  175-4 : 175 . 10- , 
т.-е. 5  К . 10', значит в 100000 раз больше, чем К-

На рис. 4, представляющем разрез электрического эле
мента с раствором электролита, А и К,—  анод и катод, кружки 
с плюсом и минусом — неизмененные электрически нейтральные 
молекулы; кружки со знаком плюс и стрелкой направо— 
катионы; кружки со знаком минус и стрелкой налево—анионы. 
Первоначально раствор содержит б молекул; вследствие дис
социации число атомов и комплексов атомов возрастает до 9, 
при чем не только становится возможным перемещение веще
ства, но и повышается осмотическое давление раствора.

К ак известно, кислотность по С о к с л е т  у—Г е н к е л ю 
указывает только способность насыщения жидкости щелочью, 
не давая никаких отправных точек для суждения об очень 
различном действии разных кислот, характеризуемых как

I |
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Рис. 4. По В. Н е р н с т у .

J) Подробное описание метода см. Г. С. И н и х о в, Химия молока, и молочных 
продуктов. Вып. II, Госиздат, 1923.---Прим ред.
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слабые и сильные Установление концентрации ионов в жидкости является тонким 
способом измерения действия кислот. При работе с нормальными растворами опреде
ленный объем какой-либо щелочи насыщается равным объемом любой кислоты, тогда 
как концентрация ионов разных кислот выказывает значительные различия. Отсюда 
понятно, что кислотность и концентрация ионов представляют два совершенно различ
ные, независящие одно от другого понятия, из которых одно основывается на условиях 
насыщения и количествах кислоты, а другое—на силе и действии различных кислот.

8. Если молоко подвергать диализу, то оказывается, что диффундируют, кроме 
молочного сахара, только еще минеральные соли, а из азотистых веществ, так наз. 
экстрактивных веществ, лишь находящиеся в крайне незначительном количестве пере
шедшие из крови «отбросы», как мочевина и т. д. Неспособными диффундировать 
оказываются остальные азотистые экстрактивные вещества вместе со всем количеством 
белковых веществ молока. Диализ производят таким образом, что 100 куб. см. молока 
с прибавлением 2 куб см. 10% спиртового раствора тимола помещают в трубку из 
пергаментной бумаги и погружают все это в проточную воду до тех пор, пока молоч
ный сахар совершенно не исчезнет, на что требуется' около 14 дней. В течение этого 
времени необходимо понемногу прибавлять тимолового раствора, по мере того, как 
запах тимола становится слабее.

9. Молоко и теплота. Максимум плотности молока ') находится, не как у воды— 
при 4,08° но ниже точки замерзания воды. При охлаждении молока, пока оно в жид
ком состоянии, объем его непрерывно уменьшается, хотя бы и последовало пере
охлаждение на несколько градусов. Лишь с момента затвердения начинается увели
чение объема, которое тем сильнее, чем более было переохлаждение. Легко поэтому 
может случиться, что сосуды, в которых молоко замерзает, разрываются. Замерзшее 
молоко легче по удельному весу, чем жидкое, и плавает на поверхности последнего, 
даже если опустить замерзшее молоко в кипящее. Коэффициент расширения растет 
с повышением температуры и с увеличением содержания в молоке сухого вещества 
(жира). Он несколько больше коэффициента расширения воды. Точка кипения молока 
лежит, как упомянуто, несколько (на дробную часть одного градуса) выше точки 
кипения воды при одинаковом давлении воздуха, а точка замерзания находится между 
— 0,54° и — 0 ,59 \ При определении точки замерзания молока всегда замечают, что 
перед наступлением процесса замерзания происходит переохлаждение, часто на не
сколько градусов ниже точки замерзания, и что после этого вдруг температура 
поднимается до градуса точки замерзания с тем, чтобы уже остаться без изменения 
в продолжение дальнейшего процесса замерзания -). Состав уже замерзшей части — 
с одной стороны и еще жидкой части — с другой стороны оказался по сделанным 
в моей лаборатории опытам довольно различным, но всегда оказывалось, что жидкая 
часть богаче сухим веществом, чем замерзшая. При одном из опытов, при котором 
молоко с содержанием жира 3,10%, сухого вещества 11,984% и удельным весом 1,032 
при 15”, замораживалось при постоянном перемешивании, найдено в затвердевшей 
части, составляющей около 33% от количества данного молока, 2,49% жира и 
9,54% сухого вещества, а в оставшейся жидкой части — 3,30% жира и 12,48% сухого 
вещества. Без перемешивания разница оказывалась всегда меньше. Так как жир жиро
вых шариков при замораживании молока твердеет, то образование масла в молоке, 
замороженном и опять оттаянном и нагретом до температуры, находящейся ниже точки 
плавления жира масла, происходит легче, чем в молоке, которое раньше не замора
живалось. Весьма возможно, что при замораживании молока изменяется и состояние 
коллоидов молока, а вместе с тем и первоначальные свойства молока. Теплоемкость 
молока определилась .мною3) в среднем: цельного — 0,94, тощего — 0,95, сливок 
с 20% содержанием жира—0,84 в отношении к теплоемкости воды и при температуре 
между 14° и 100°.

Температура, при которой свертываются б е л к о в ы е  в е щ е с т в а  молока, 
колеблется смотря по содержанию в молоке минеральных солей и поднимается с уве
личением такового. Глобулин свертывается приблизительно при 60°, альбумин —при 72" 
и казеин — при 135°. Одновременно с белковыми веществами выпадает всегда неболь
шая доля трифосфорно-кислого кальция; кроме того, пытались доказать в осадках 
белков следы присутствия органических фосфорных соединений. Свертывание белков

') W F i e i s c h m a n n ,  Beitrage zur Physik der Milch, «Sitzungsbericht d. Kgl- 
Bayer. Akademie d. Wissenschaften», math.-physik. Klasse, Bd IV, Heft II, 1874.

2) При шести определениях точки замерзания, произведенных тщательным обра
зом в моей лаборатории с шестью различными пробами нефальсифицированного мо
лока, получились цифры, колеблющиеся между — 0,55° и — 0,59J. Среднее из всех 
определений оказалось—0,56°; переохлаждение замечалось в о д н о м  случае до 4,20°.

'*) W. F i e i s c h m a n n .  Uber die spezifiche Warme der Milch, «Journ. fur Land- 
wirtschaft». Fid 50, 1902, стр. 33—76.
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происходит однако не вдруг, но всегда начинается при несколько пониженной, на 
8 ‘—10° против указанной нормы, температуре, при чем при упомянутой норме свер
тывается главная масса, а последние следы выделяются при более высокой температуре.

При температуре около 5011 на поверхности молока начинает образовываться 
пленка вследствие испарения воды из молока, и приблизительно при 8 0  замечаются 
вкус и запах кипяченого молока, невидимому, потому, что при нагревании выде
ляется незначительное количество фосфора и серы, образуя летучие соединения. Как 
упомянуто, вкус кипяченого молока, получающийся при нагревании, устраняется 
последующими затем проветриванием и охлаждением, что указывает на то, что явле
ние вызывается летучими соединениями. На самом деле можно выделить из кипяче
ного молока следы сероводорода.

Вязкость и удельный вес несколько уменьшаются при подогревании молока свыше 
60 и при условии устранения испарения воды по той причине, вероятно, что осаждается 
незначительное количество белковых веществ и минеральных солей. Если при нагре
вании происходит и быстрое испарение воды, то этим последним, в целом или частично, 
опять уравновешиваются вязкость и удельный вес. Содержание углекислоты значи
тельно понижается при нагревании молока, вследствие чего уменьшается не только кислая 
реакция, но в незначительном количестве и содержание в молоке раствора извести. 
По данным К е р с т е н а ,  температура 63:| является критической для молока, так как 
при действии более высокрй температуры до 75° и выше понижается способность 
молока отстаиваться и испытывают изменения белки молока ').

Что же касается м о л о ч н о г о  ж и р а ,  то распределение его при нагревании 
молока до точки кипения едва ли изменяется. Лишь при продолжительном кипя
чении или перегреве молока замечают на поверхности его более крупные, видимые 
и простым глазом, капли жира, образовавшиеся вследствие соединения жировых 
шариков.

Замечательны при охлаждении свежеподоенного молока изменения молочного 
жира, состоящего из более или менее легкоплавких глицеридов. Если молочный жир 
и содержит глицериды, точка плавления которых лежит гораздо выше 35°, однако вся 
масса глицеридов, образующих молочный жир, при данной температуре представляет 
однородную, прозрачную жидкость, подобную оливковому маслу. Если чистый рас
плавленный молочный жир м е д л е н н о  охлаждать, то около 24“ начинается рас
слоение на кристаллическую более или менее твердую часть и расположенную выше 
жидкую часть. Если при охлаждении расслоения не происходит, и жидкая и твердая 
части остаются в виде равномерной смеси, то вся масса сначала густеет, а затем 
постепенно твердеет и становится подобной застывшему салу. Значит, не может быть 
и речи о моментальном переходе в твердое состояние молочного жира, тела сложного 
состава. До 1902 года считали несомненным, что жир жировых шариков, жидкий при 
доении, переходит в переохлажденное состояние и остается в нем, пока не будет 
в н е з а п н о  переведен из жидкого состояния в твердое путем сильного охлаждения 
или встряхивания, как это имеет место при сбивании масла. Со времени работ 
Т о й  о н а  г а в 1890 году были произведены наблюдения над молоком, противоречащие 
старым воззрениям, особенно отстаивавшимся С о к с л е т о м -), и теперь можно считать 
доказанным, что молочный жир застывает постепенно, без механического воздействия 
при температуре 12—2 0 \  даже находясь в молоке в виде эмульсии. В высшей степени 
вероятно, что и в жировых шариках при некоторых обстоятельствах происходит рас
слоение. Уже было указано, что «сгущение» молока в первые часы после выдаивания 
при температуре ниже точки плавления молочного жира является следствием посте
пенного затвердевания молочного жира 8). Тот факт, что механическим воздействием 
на молоко, встряхиванием можно получить противоположный результат: с одной 
стороны—более полное эмульгирование, противодействующее отстаиванию сливок, а с 
другой—соединение жировых шариков во все большие комочки можно объяснить 
только тем, что в первом случае имеют дело с ж и д к и м  молочным жиром, а во 
втором—с з а т в е р д е в ши м .  Состояние жировых шариков, степень твердости их, стоит в 
количественной и качественной связи с результатами сбивания масла. Однако, не 
только удельный вес молока, процессы отстаивания и сбивания масла оказываются 
затронутыми при изменениях состояния молочного жира после доения переходом мо
лока из состояния жировой эмульсии в состояние жировой суспензии; влияние этого 
сказывается и на теплоемкости, внутреннем трении, поверхностном натяжении и

') «Hildesheimer Molk.-Ztg», 1911, 25, стр. 553 и 567 М. K e r s t e n ,  Uber das 
Aufrahmen pasteurisierter Milch

2) <(Die Landw. Vers-Stat.», 1876, i9 , S. 118.
3) Cp. W. F 1 e i sc  h m a n  n und Q. W i e g n e r, Das spezif. Gewicht der Kuhmiich 

und dessen Aenderungen kurz nach dem Ausmelken, «Journal f. Landw.», 1913, 61, S. 321.
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коэффициенте расширения молока. Средний коэффициент расширения молока при 
температурах ниже 10°—меньше, чем при более высоких.

Дальнейшие изменения, которые происходят с молоком при температуре иыше 
56°, выступают в тем более короткое время, чем выше температура нагревания, и обратно. 
При достаточно продолжительном нагревании молока выше 56" и с прибавлением 
слабых кислот из молока выделяются не крупные, а мелкие хлопья свертка в виде 
кашицы; далее оно теряет все более и более способность свертываться от действия 
сычуга (при некоторых условиях и совсем) и окрашивается в желтоватый или жел- 
товаго-бурый цвет вследствие того, что из молочного сахара, а также и из казеина 
образуется незначительное количество богатых углеродом соединений. Образование 
таких красящих веществ начинается уже при 80° и быстро продолжается при 110°. 
Уменьшенная благодаря нагреванию способность молока свертываться восстановляется 
опять при помощи слабой фосфорной кислоты и растворимых известковых солей, а 
также продолжительным влиянием на молоко углекислоты. Нагреванием свыше 70и 
уничтожаются находящиеся в молоке энзимы. Ниже помещено подробное описание, 
посколько нагревание частично или полностью умерщвляет в молоке находящиеся 
там бактерия. Устойчивость молока повышается, если его хранить при температуре 
ниже 10°, так как при этих условиях молочно-кислые бактерии развиваются очень 
медленно, и вследствие этого процесс самопроизвольного свертывания отдаляется.

Из приведенного следует, что при нагревании обнаруживаются нежелательные 
явления по отношению к запаху, вкусу и виду молока, равным образом и по отноше
нию к кислой реакции, пригодности к обработке сычугом и удобоваримости, а в 
последнем случае—главным образом, благодаря уничтожению полезных молочно-кис
лых бактерий. Этим недостаткам противустоят преимущества, что благодаря нагрева
нию устойчивость молока повышается, и устраняется опасность распространения 
болезнетворных начал посредством молока. Электропроводность и понижение точки 
замерзания молока при кипячении уменьшаются.

10. Внутреннее трение и поверхностное натяжение молока. В н у т р е н н е е  
т р е н и е ,  пропорциональное в я з к о с т и  молока, обыкновенно берется в отношении 
к вязкости дестиллированной воды. Определение с помощью вискозиметра Р е й ш а у -  
е р а  производится таким образом, что или 1) выпускают сначала воду, а затем молоко 
в узкую вертикально поставленную трубку в течение данного времени и при данной 
температуре и определяют вес ш  й т  вытекшей воды и молока, или 2) выпускают 
через такой же прибор равные объемы воды и молока при данной температуре и 
отмечают время вытекания t, (для воды) и г (для молока)

В п е р в о м  случае, при одинаковом времени вытекания коэффициент внутрен
него трения молока т, прямо пропорционален удельному весу молока s  и обусловли
ваемому этим удельным весом давлению и обратно пропорционален весам W и т  
вытекших жидкостей. Принявши удельный вес и внутреннее трение воды за единицу, 
получаем:

У] = ---  • О
т

Так как принято всегда перечислять на w  100 гр. воды и найдено, что при 5° 
т  ^52,44 гр. и s 1,034, далее при 15< т  56,50 и s  1,032, при 25“ т  60,23 гр. и 
s  1,0295, значение будет равно соответственно 2,08, 1,89 и 1,76.

Во втором случае, при равных объемах воды и молока, Щ прямо пропорцио
нально удельным весам жидкостей и обратно пропорционально времени вытекания. 
Получаем: ,

Tj = __ . s .

Определив, напр., время вытекания воды t0 67,3 сек. при 18° найдем для 
исследованного молока:

при 5 —1,0310 и t  112,3...................................................... ^  =  1,720
» 5 =  1,0296 и t  117,3......................................................Tj =  l,793.

Внутреннее трение молока ') при постоянной температуре выказывает (при 
смешанном молоке) только незначительные колебания, при возрастании температуры

‘) Ср. W. D. К оо  р е  г, Die Bestimmung der W iskositat der Milch als Mittel 
zwecks Feststellung eines stattgehabten Wasserzusatzes, «Milchw. Zentraibl.», 1914, стр. 169

и 201. Автор предлагает пользоваться формулой - rL — с, которая выражает мысль, что
т

частное от деления т( (коэффициент вязкости) на т  (процентное содержание в мо
локе сухого вещества) есть величина постоянная. Значение константы должно быть: 
с - 1384.
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уменьшается (быстрее, чем вязкость воды) и зависит от содержания в молоке сухого 
вещества, главным образом казеина и жира, гораздо меньше—от содержания альбумина, 
молочного сахара и солей. Молозиво и молоко стародойных коров обладают относи
тельно более высоким, а тощее молоко, сыворотка и молоко, разбавленное водой,— 
более низким внутренним трением, чем нормальное молоко. Консервирующие вещества, 
прибавленные к молоку в обычном количестве, почти не изменяют значения '<]• 
Беременность коров, молочность их и кормление, повидимому, оказывают влияние на 
гнутреннее трение. По имеющимся данным, колебания заключаются в следующих 
границах:

Для определения п о в е р х н о с т н о г о  н а т я ж е н и я  существует много раз
личных методов. Чаще всего пользуются сталагмометром, принцип которого состоит в 
том, что отсчитывают капли жидкости, выступающие за определенное время из 
узкой вертикально поставленной стеклянной трубочки при определенной температуре 
и определенном давлении. Чем больше число капель, там меньше поверхностное 
натяжение. Примем за J  поверхностное натяжение молока, число капель воды и 
молока—соответственно за z  и г„, удельный вес молока—за s, и поверхностное натяже
ние воды, выраженное в миллиграммах на квадратный миллиметр,—через а; тогда
Y = г ‘ . а . s  или. так как при 20*0 равно приблизительно 7,4:
1 7

Таким образом, напр., при г  50, z - 72 и s  1,030, 7 5,328 мгр. на кв. мм.
С понижением температуры поверхностное натяжение возрастает. При 20‘ оно 

равняется в среднем 5,3, колеблясь между 5,0 й 5,8 мгр. на кв. мм. Оно возрастает 
при обезжиривании молока, а также (в незначительной степени) при разбавлении мо
лока водой. Молозиво обладает очень малым поверхностным натяжением ’). Уже про
стое наблюдение дает возможность установить, что вязкость и поверхностное натяже
ние при понижении температуры возрастают. А именно, при охлаждении ниже К)7 
молоко заметно густеет, делается слегка слизистым, вследствие чего молочная пена 
на поверхности держится сутками-'). Б у р р и  и Н у с б а у м е р  установили, что, 
если молоко охладить, хотя бы на короткое время, до температуры от 0 ’ до 10 и за
тем нагреть до 20а и даже 37", то поверхностное натяжение сильно ослабляется (до 
90 капель, при нормальном числе 70—78). Это действие охлаждения остается одинако
вым, охлаждать ли до 0', или до 10°; точно так же безразлично, было ли нагрето мо
локо до или после, или и до и после охлаждения. Молоко с обычными свойствами, 
будучи предоставлено самому себе, претерпевает в течение первых 12 часов после дое
ния заметное ослабление поверхностного натяжения и небольшое, но все же заметное 
увеличение вязкости а).

В опытах Б е р н  г. К о б л е р а  4), .проведенных над капиллярным поднятием 
молока с фильтровальной бумагой Ш л е й х е р а № 598 при 21—25", высота поднятия, 
выраженная в сантиметрах, оказалась:

')  О вязкости и поверхностном натяжении см.: F r a n z  L u c i u s ,  Ueber Farb- 
stoffabsorption, Kryoskopie und Viskositat der Milch, Diss. Leipzig, 1906, стр. 46; 
E m i !  O e r t e l ,  Ueber die Viskositat der Milch, Diss. Leipzig, 1908; B e r n h .  K o b i e r ,  
Untersuchungen uber Viskositat und Oberflachenspannung der Milch, Diss. Zurich, 1908, 
стр. 53; D u c l a u x ,  «Ann. de chini. et de phys.», 1870, 4 ser., vol. 21, p. 378, и 1878,
5 ser., vol. 13, p. 76; W. O s t w a l d  und R.  L u t h e r ,  Hand und Hilfsbuch zur Aus- 
fiihrung physiko-chemischer Messungen, Leipzig, 1902, стр. 261—262; F. K o h l r a u s c h ,  
Lehrb. d. prakt. Phys., 9 Aufl., 1901, стр. 217—224.

2) Die Landw. Versuchsst., 1876, 19, 141— 145; «Berl. Molk.-Ztg», 1899, стр. 409, и 
1904, стр. 519; «Milch-Ztg», 1895, стр. 745, und W. F 1 e i s с h m a n n, Das Swartzsche 
Aufrahmungsverfahren usw. 2 Aufi. 1878, стр. 15 — 16.

3j «Biochem. Zeitschrift», 1909, 22, 90.
4) Ibidem, стр. 59 и 64.

при 15—20"
p молоке отдельных коров 
в смешанном молоке . . . 
в козъем молоке . . . . 
в овечьем молоке . . . .

1,50—4,20 
1,60—2,00 
2 ,1 0 -2  50 
2 40-2 ,70

для молока в среднем—12, колебания 8— 15 см. 
для воды » » —32. » 31—33 см.
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11. Действие на молоко электричества. От действия очень сильного тока молоко, 
несомненно претерпевает изменения, о которых, однако, нельзя сказать ничего опре
деленного, так как нет еще более точных исследований по этому вопросу. Не исследо
вано еще и действие на молоко лучей Р е н т г е н а  и радиоактивных веществ.

Сопротивление W , оказываемое пропускаемому через коровье молоко более 
слабому электрическому току, при 15° колеблется, по имеющимся данным, между 186 
и 310, равняясь в среднем 230 ом , что круглым числом соответствует электропровод
ности L - 43,5, 1 0 -4 по формуле W . L -  1. Первые широкие опыты по электропро
водности молока были поставлены в 1891 г. Д  о р м а н о м 1) и Т е р н е р о м - ) .  
Сопротивление W, невидимому, не зависит от способа кормления молочных коров, 
пока оно в общем остается правильным, от возраста коров, наступления течки, е с т е 
с т в е н н о й  кислотности молока и содержания в нем жира и сухого вещества. Оно 
обусловливается главным образом особенностями отдельных коров и количеством и 
составом минеральных солей молока. С повышением температуры сопротивление па
дает. Утверждают также, что оно стоит в прямом отношении к количеству выдоенного 
молока и понижается к концу лактационного периода; далее, что первые порции вы
доенного молока выказывают меньшее сопротивление, чем последние, и что молоко из 
четырех долей вымени не одинаково относится к электрическому току. Молозиво по 
большей части обладает меньшим сопротивлением, чем нормальное молоко. Сопроти
вление повышается при прибавлении к молоку воды и понижается при молочно-кис
лом брожении. Электропроводность при 37: равняется в среднем: молока—63,2 . 10 - 4; 
тощего молока—65,0 . 10- 4; гомогенизированного молока—60,8 . 10- 4; гомогенизирован
ного и обезжиренного—66,3 . 1 0 - 4; того же молока, выдерживавшегося асептически в 
течение 2,5 месяцев,—60,7 . 1 0 -4 3).

Определение электропроводности пытались применить для обнаруживания раз
бавления молока водой и консервирования электролитами. Возможно, что в некото
рых случаях этот метод окажется удобным, в общем же он не представляет никакой 
выгоды по сравнению с другими методами.

К о з ь е м у  молоку, повидимому, свойственно то же, сопротивление, а о в е ч ь 
е м у —меньшее, чем сопротивление коровьего м олока4). Чем больше электропровод
ность молока, тем большее число ионов и в соответствии с этим—неорганических мо
лекул содержит молоко. Электропроводность ж е н с к о г о  молока гораздо меньше, чем 
коровьего, приблизительно вдвое, а соли женского молока содержат сравнительно бо
лее диссоциированные молекулы, чем соли коровьего молока. При самопроизвольном 
свертывании молока электропроводность возрастает, при кипячении—падает. Так как 
электропроводность раствора пропорциональна концентрации ионов в нем, то можно 
(что представляется особенно важным) путем измерения электропроводности опреде
лять концентрацию ионов и активную (истинную) кислотность. Электропроводность 
может быть определена по обратной ей величине—электрическому сопротивлению, 
выраженному в омах.

Известно, что в суспензиях и эмульсиях электрическим током может быть осу
ществлено п е р е м е щ е н и е  частггц. Напр., большая часть взвешенного в молоке 
жира может быть более или менее чисто осаждена таким образом: наливают молоко 
на горизонтально поставленную тонко-пористую глиняную тарелку, поставленную в 
проводящую ток жидкость, и пропускают электрический ток от погруженного в молоко 
анода через всю систему. При этом жир с примесью казеина оседает на тарелке. По
пытки применить это явление на практике к получению масла, повидимому, до сих 
пор имели еще мало успеха.

12. Осмотическое давление и понижение точки замерзания молока. По закону 
А в о г а д р о ,  открытому в 1811 г., в равных объемах газов при одинаковых темпера
туре и давлении находится одинаковое число молекул, и вследствие этого веса газов 
относятся, как молекулярные веса. Отсюда следует, что, наоборот, количества газа, 
веса которых пропорциональны молекулярным весам, занимают одинаковые объемы.

') «Hildesheimer Molk.-Ztg», 1891, 2, стр. 14, и 47, стр. 592.
-) «Chemiker-Ztg», 1891, 15, стр. 1673.
а) С. N e u  b e r g ,  Der H am . Berlin, 1911, II, стр. 1687
4) Ср. H. К о е р р е , Vergleichende Untersuchungen tiber den Salzgehait der Frauen- 

und Kuhmilch, «Jahrbuch fur Kinderheilkunde», Bd 47, 1898, стр. 389—435;C. Sc h n o r f ,  
Physikalisch-chemische Untersuchungen physiologischer und pathologischer Kuhmilch, 
Diss. Ziirich, 1904; F r i e d  r. P e t e r s e n ,  Untersuchungen tiber den elektrischen Under
stand der Milch. Diss. Kiel, 1904; В i n a g  h i ,  Die elektrische Leitfahigkeit der Milch 
und ihre Anwendung zum Nachweis der Verwasserung und eines Zusatzes von Elektroly- 
ten. «Biochem Zeitschr», 29, 1910, Heft 1 bis 3, стр. 60, zitiert aus «Hygien. Rundschau», 
21, 1911, стр. 1280.
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Если принять за единицу веса грамм, за единицу объема литр, и назвать весовое ко 
личество газа, соответствующее-молекулярному весу, г р а м м о м о л е к у л о й ,  можно 
закон выразить так: граммомолекулы всех газов занимают одинаковый объем. Если 
примем, напр., молекулярный вес водорода равным 2 , молекулярный вес какого-либо 
газа— за т , вес литра водорода при 0 “ и давлении 760 мм. ртутного столба— и >  

0,08921 гр., то вес литра водорода к  весу литра другого газа будет относиться, 
как 2 : т  или как 1 : т  . 0 ,5  Поэтому литр этого газа весит w  .т  . 0  5 гр., а граммо-

т  1
молекула— т  гр. при объеме V — щ q 5  =  w  0 5  литр. Отсюда видно, что значе

ние V не зависит от т, т.-е. постоянно для всех газов и имеет значение q 044605  ~ 
=  22,42 литра. - ’

Если граммомолекулу любого газа сжать при 0 ' до объема о д н о г о  литра, 
то для этого потребуется давление 22,42 атм. Если газ весит т  гр., то 1 гр. в литре 

22,42 22,42
соответствует давление т , а х  гр. в литре—давление D — х . т  атмосфер при О'
и 760 ш т .  атмосферного давления.

О с м о т и ч е с к о е  д а в л е н и е  О, т.-е. давление, производимое х  граммами 
растворенного в литре жидкости вещества, равно давлению газа D, производимому 
равным весовым количеством на литр. Следовательно:

2242
I О =  D = х  . атм.т

Если эти положения применить к молоку, то надо принять во внимание, что 
взвешенный в молоке жир не оказывает осмотического давления, а осмотическое давле
ние коллоидных белковых веществ, и как таковых и по причине их громадного моле
кулярного веса (выше 10000), очень незначительно; на этих основаниях мы можем 
этими величинами пренебречь. Осмотическое давление молока, вызываемое, следова
тельно, только содержанием в нем молочного сахара и солей, исчисляется, если литр 
содержит:

22.42
46 гр. молочного сахара с молек. весом 342 . . .  в О» 46. ^  3,0155

22.42
7,5 гр. золы со средн. молек. весом 4 3 , 2 .................в 0 2 -- 7,5 =  3,8924

Итого . О =  6,9079

Понижение Д точки замерзания и повышение точки кипения (или понижение 
давления пара) водных растворов твердых органических веществ зависит только от 
числа, а не от свойств молекул в растворе. Как показывает опыт '), водный раствор 
граммомолекулы в литре замерзает не при 0°, а при—1,85° С. При молекулярном весе 
растворенного тела т , х  грамм в литре вызовут понижение точки замерзания на

II Д =  х  . ' '-85- град.
т

Следовательно, для молока при содержании 46 гр. молочного сахара в литре:

Д 4 46 , 1)83 =  0,2488 
‘ u  342

и при 7,5 гр. золы д  ^ 7 5  ' — о 3212:’

Итак Д =  0,5700“,

т.-е. .молоко с данным составом замерзает при—0,57'. Точка замерзания молока лежит 
между — 0,54 и — 0,59, т.-е. колеблется в очень узких пределах, откуда следует, что

') Исследования Р а у л я  показали, что водные растворы, содержащие граммо
молекулу вещества в литре, испытывают понижение точки замерзания на Д  =  1,85°С. 
R a o u l t ,  Loi de congelation des solutions aqueuses des matieres organtques. «Ann, de 
chim. et de phys.», 5 serie, tome 28, Janvier 1883, pp. 133—444.
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содержание молочного сахара и золы в нормальном молоке при любом содержании 
других составных частей колеблется также в узких пределах.

Если обе части уравнения II : х , . =  Д  помножим на 22,42, то получим
т

22,42 л 22,42 , 22,42х  ........ - д  / \  . -— — , или, так как по уравнению I : х  . ---- i—  =  О:
т  1,85 т

HI О -  Д  . 2" ’42 =  Д . 12,12.
1,85

Уравнение III дает возможность по осмотическому давлению вычислять пони
жение точки замерзания, и наоборот. Если принять Д  -- 0,57, то О 6,908. Обо
значивши через t  температуру, для которой должно быть вычислено осмотическое 
давление, имеем формулу О — Д . 12,12 (! -ь 0,000367./), которая при t  =  О превра
щается в формулу III.  Осмотическое давление женского молока приблизительно равно 
давлению коровьего. Понижение точки замерзания Д уменьшается от кипячения мо
лока и увеличивается от самопроизвольного сквашивания.

Если обозначим через К  повышение точки кипения-при давлении 760 мм. ртут
ного столба, через а — количество растворенного вещества в граммах на литр и 
через т  — молекулярный вес, то имеем формулу:

К  -  Е ~ ,
т

где Е  0,52 (константа повышения точки кипения при давлении 760 мм. для воды, 
как растворителя). Для молока получаем:

О 52 46при 46 гр. молочного сахара с молекул, весом 342 — Д 1 =  ’ ^  0,07

при 7,5 гр. золы » » » 43,2 К» =  ~ ^ ^ 2 ~  V ®

К  0,16"

13. Влияние механических воздействий на молоко. Под влиянием с и л ы  
т я ж е с т и  молоко отстаивается, т.-е. в 24 часа при 12“ на поверхности молока 
собирается в среднем около 80”/ п содержащегося в нем жира. Выше было указано, 
что встряхивание молока, смотря по тому, находится ли молочный жир в состоянии 
э м у л ь с и и  (жидкий) или с у с п е н з и и  (затвердевший), вызывает или более тонкое 
раздробление жировых шариков, или сбивание масла.

Опыты, поставленные в моей лаборатории в 1901 г., показали, что главные 
свойства молока не изменяются заметно, если молоко подвергнуть очень высокому 
(до 1000 атм.) давлению. При сепарировании молока на стенки цилиндра из молока 
оседает слизистая, неприятного вида масса, так наз. с е п а р а т о р н а я  с л и з ь ,  соста
вляющая в среднем только 0,06% от веса пропущенного через сепаратор молока. 
В большей части слизь состоит из казеина, кроме того, содержит небольшое количе
ство других составных частей молока и большую часть содержавшихся в молоке 
бактерий и более грубых частиц грязи.

14. Прочие свойства молока. Здесь можно сделать еще некоторые краткие заме
чания. Если свойства и состав молока постоянно изменяютгя от животного к живот
ному, а у отдельных животных — со дня на день и от одного лактационного периода 
к другому, то все же есть в молоке отдельные свойства, не затрагиваемые этими пере
менами. Повидимому, можно считать общим правилом, что количество отдельных 
составных частей молока подвержено тем меньшим колебаниям, чем равномернее и 
тоньше их дробление В связи с этим стоит тот факт, что количество обезжиренного 
сухого вещества колеблется только в сравнительно узких границах, количество сухого 
остатка без жира и казеина ’)—в еще более узких, и что, наконец, количество молоч
ного сахара вместе с находящейся в истинном растворе частью солей молока выказы
вает самые малые колебания. Еще более замечательным кажется факт, что удельный

J) Это свойство G. К о р н а л ь б а  пытался применить для обнаружения разба
вления молока водой. К о р н а л ь б а  принимает альбумин в молоке растворенным, 
что неправильно. Альбумин находится не в р а с т в о р е н н о м  состоянии, а в к о л 
л о и д н о м ,  вероятнее всего в форме амикронов, так же, как и часть казеина 
См. «Milchw. Zentraibl.», 1909, 5, S. 30, из «Revue generate du lait», 7, 1908, № 2 и 
след.: Eine chemische Konstante der Milch als neues sicherstes und genauestes Krite- 
rium zur Beurteilung der Reinheit der Milch.
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вес обезжиренного сухого вещества молока при 15е остается почти постоянным и почти 
точно соответствует удельному весу р а с т в о р а  молочного сахара в молоке. Эти 
свойства молока, очевидно, стоят в связи с известными физиологическими законами, 
действующими при образовании в вымени молока. В молоке с высоким процентным 
содержанием жира обычно процентное содержание с у х о г о  в е щ е с т в а  выше, чем 
в молоке бедном жиром. Если сравнить состав с у х о г о  в е щ е с т в а  молока раз
личной жирности, то, как правило, окажется, что в более жирном молоке и содер
жание белков повышено, хотя далеко не в той мере как содержание жира, тогда как 
процентное содержание молочного сахара и солей почти то же. Это объясняется тем, 
что у различных коров способность молочных желез выделять молочный сахар и соли 
гораздо меньше поддается влиянию подбора молочных коров для разведения, чем 
способность выделять жир и белки. Это можно вывести из того обстоятельства, что 
точка замерзания коровьего молока самого различного происхождения, как уже было 
указано, колеблется в очень узких пределах

Б о р д э 1) нашел, что кровяная сыворотка животных, которым было сделано 
впрыскивание молока других видов животных, приобретает способность свертывать 
молоко одинаковое с впрыснутым. Это дает возможность отличать одно от другого 
молоко животных различных видов.

В заключение надо еще указать на опыты '-) по применению молока в качестве 
лекарства против различных болезней. С этой целью кипяченое молоко в количестве 
до 10 куб. см. впрыскивается в мускулатуру больного.

§ 12. Белки молока. Их количество составляет большею частью от 2,5 
до 4,2, а в среднем—3,5%  от веса молока. По исследованиям О л а ф а  
Г а м м а р с т е н а  3), коровье молоко содержит три отличных друг от друга 
вида белков: к а з е и н ,  л а к т  а л ь б у м и н  и л а к т о г л о б у л и н .  Из об
щего количества этих трех веществ, большая часть приходится на к а- 
з е и н— около 80— 90% , в среднем 85% , а л а к т о г л о б у л и н а ,  вероятно, 
менее, чем 0 ,01% , так что присутствие этого последнего белка предста
вляет лишь известный теоретический интерес. На а л ь б у м и н  приходится 
остальное количество. Поэтому в среднем в молоке находится около 
3 ,00%  к а з е и н а ,  0 ,50%  л а к т  а л  ь б у м  и л  а и менее чем 0,00035%  
л а к т о г л о б у л и н а .  По новым исследованиям, три белковых тела мо
лока могут быть дифференцированы и биологически, при чем оказывается, 
что глобулин биологически стоит ближе к казеину, чем к альбумину, 
хотя химически глобулин ближе к альбумину, чем к казеину. По моим 
вычислениям, удельный вес находящихся в коровьем молоке белков— 
1,46 при 15° и по отношению к воде— при 15°.

Наиболее важный из белков молока—к а з  ей  н. Лактальбумин на
ходится в молоке в с в о б о д н о м  состоянии в коллоидном растворе и так 
тонко раздроблен, что свободно проходит при фильтрации молока чрез 
любой фильтр и даже чрез пористый глиняный фильтр. Казеин нахо
дится в свежем молоке не в свободном состоянии, а, как  показал З е л  ь fl
u e  р 4), с в я з а н н ы м  с кальцием,—казеино-кальциевое соединение, прояв

!) J . B o r d e t ,  Le mecanisme de l’agglutination. «Ann. de I’Institut Pasteur», 
tome X IIl-m e, 1899, pp. 225—250, особенно 226, 235 и 241; ср. еще там же pp. 273— 
297, и tome XIV-me, 1900, pp. 257—296.

s) См. «Wiener klinische Wochenschrift», 1917, 16, S. 497; далее «Wiener medi- 
zinische Wochenschrift», 1917, 13, Spalte 619; также «Osterreichische MoSkereizeitung», 
1917, 6, S. 51.

b) «Thierchem. Jahresber. von Maly» 1874, 2, и 1876, 4, aus den «Upsala lakarefo- 
renings forhandlingar»; дальше О. H a m  m a r s  t e n :  Zur Kenntniss des Kaseins, Upsala, 
1877, и Om laceoprotein. «Nord. med. Arkiv», 1876- VIII № 10; далее «Zeitschr f. 
ph/s. Chem.» 7, S. 227. и 9, S. 273. и «Milch-Ztg», 1875, <№№ 118 и 133—137.

4) «Die Landw. Vers.-Stat», 1888, 35, стр. 351—436; ср. также C o u r a n t ,  «Pf l i i -  
g e r s  Arch», 1891, 50, 3 bis 4 Heft, стр. 109—166. По З е л ь д н е р у ,  казеин с окисью 
кальция дает два соединения, из которых одно содержит 1,55, а другое 2,36 '/0 СаО 
Которое из двух находится в молоке, с достоверностью неизвестно.
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ляющее способность весьма сильно разбухать в воде и образовывать с 
ней коллоидный раствор— золь. В воде и в растворах большинства 
нейтральных солей нерастворим. В щелочах растворяется легко, так же, 
как и во фтористом натрии и щавелевокислом калии; из углекислых 
солей выделяет углекислоту, являясь, следовательно, слабой кислотой. 
Более крепкие кислоты осаждают его соединения из водных раство
ров в нерастворимой форме. При замерзании его растворов, повидимому, 
свертывается.

В отличие от чистого казеина и для краткости я называю казеино
кальциевое соединение молока «творожиной» (Kasestoff). Коллоидная творо- 
жина, к а к ’ и чистый казеин, при фильтрации молока не переходит чрез 
пористые глиняные стенки в фильтрат и не всасывается пористыми гли
няными пластинками (глиняными пластинками Л е м а н а )  '). Очень незна
чительная часть этой творожины, большею частью только 0 ,5 — 1,0% об
щего количества, выделяется механически, при обыкновенном обезжири
вании молока центрофугами и является главной составной частью так 
назыв. сепараторной слизи. При нагревании молока выше 70° сверты
вается его альбумин, между тем как  творожина теряет чувствительность 
к сычужному ферменту,

При кипячении чистые водные растворы казеинкальция не сверты
ваются, но свертываются, если они сделались неустойчивыми вследствие 
прибавки кислоты, хотя бы и недостаточной для выпадения при обыкно
венной температуре. Если к раствору прибавить,небольшой избыток ги
драта окиси кальция, то при нагревании будет заметно помутнение вслед
ствие выпадения очень тонкого осадка, опять исчезающего при охлажде
нии. Более глубокие изменения наступают при продолжительном кипя
чении молока. Свернувшийся при кипячении альбумин осаждается частью 
на поверхности жировых шариков молока, вследствие чего они стано
вятся тяжелее; это и является причиной, почему кипяченое молоко труд
нее выделяет сливки, чем сырое. Д ругая часть свернувшегося белка 
покрывает стенки сосуда, в котором молоко кипятится, тонкой пленкой, 
которая является причиной легкого пригорания молока. Избавляются от 
этого неудобства путем постоянного перемешивания молока во время 
кипячения. Появляющ аяся на свободной поверхности горячего молока 
молочная пленка (пенка) содержит как альбумин, так и гворожину.

При самопроизвольном сквашивании молока, или при добавлении 
кислот, кислоты отнимают кальций от казеинкальция, и нерастворимый 
казеин выделяется: творожина свертывается, и вместе с ней такж е и мо
локо. В первом случае, при самосквашивании, образуется компактный 
фарфоровидный сверток формы сосуда, заключающий в себе все с о с т а в 
ные части молока, из которого лишь спустя более продолжительное 
время выделяется почти прозрачная, окрашенная в зеленовато-желтый 
цвет жидкость, так наз. «сыворотка». Во втором случае, при прибавлении 
кислот и размешивании для равномерного распределения, связный сгусток 
образоваться не может, и в молоке образуется сгусток в виде хлопьев. 
Этот сгусток захватывает и удерживает почти весь ж ир. Избыток кислот 
опять растворяет кислотный сгусток, что ясно из амфотерной природы 
казеина, как белка.

Под влиянием энзимов обыкновенной, т.-е. добытой из желудка 
млекопитающихся сычужной закваски, казеин, по утверждению Г а м-

•) Пласгинки из мейсснеровского фарфора с тончайшими порами.
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м а р  с т е н  а >), расщепляется, без особо заметного изменения реакции 
молока, таким образом на п а р а к а з е и н  и с ы в о р о т о ч н ы й  п р о т е и н  
(сывороточный белок— вещество, сходное с пептонами), что параказеин 
всегда количественно далеко превосходит протеин. В несодержащих каль 
ция растворах казеина сычужного сквашивания не происходит, хотя 
казеин и представляет известные изменения; это доказывается тем, что 
при последующей прибавке кальциевых солей происходит быстрое свер
тывание.

Количество отщепившегося при сычужном сквашивании параказеина 
не может быть точно определено. Г а м м а р с т е н  сам говорит, что ему 
не удалось определить весовые отношения получающихся при сычужном 
сквашивании молока п а р а к а з е и н а  и с ы в о р о т о ч н о г о  п р о т е и н а  
по причине трудностей, связанных с получением в чистом виде этих про
дуктов расщепления -). Повидимому, при изменении условий сквашива
ния отношение колеблется в широких границах приблизительно 70—90%  
имевшейся творожины. В большинстве случаев количество параказеина 
не уходит далеко от 80%  творожины, принимая при расчетах и пара
казеин и творожину свободными от ж ира и золы. Еще не решен вопрос 
о том, остается ли это отношение неизменным с течением времени, или 
изменяется в виду того, что сычужный фермент не только расщепляет 
казеин, но обладает еще и способностью «переваривания». Если в молоке 
достаточно растворимых солей, то при действии сычужной закваски при 
температуре 20— 40е молоко превращается в связную, заключающую все 
составные части, фарфоровидную, нерастворимую в воде массу, и 
сывороточный протеин остается в растворе. Мы придерживаемся мнения 
Г а м м а р с т е н а  до тех пор, пока оно не будет заменено другим, более под
ходящим к освещению данного вопроса. Кроме обыкновенных сычужных 
энзимов, существуют еще многие другие, влияющие на свертывание мо
лока. Некоторые выделенные бактериями энзимы (по Д ю к л о —казеазы) 
постепенно опять растворяют ими же вызванный сгусток и превращают 
его в пептонообразньге вещества (казеоны—по Д ю к л о ) .

Если молоко свертывается посредством сычуга, или при помощи 
веществ, действующих водоотнимающе, напр., алкоголь или нейтраль
ные соли, то сгусток заключает в себе, кроме жира, еще и суспендиро
ванные в молоке фосфорно-кислые соли кальция. При кислотном же сверты
вании, при котором большая часть суспендированных солей растворяется, 
сверток содержит в себе лишь незначительное количество фосфорно-кис
лых солей кальция.

*) Ср. F i 1 h о 1 et J  о 1 у, Recherches sur le lait, Bruxelles, 1856. Страница 109 
гласит: «можно спросить, почему сычужный фермент осаждает только часть казеина, 
и далее: находилось ли и раньше в молоке вещество, имеющееся после воздействия 
сычужного фермента, или оно является п р о д у к т о м  р а с щ е п л е н и я  казеина 
(dedoublement de la caseine) на два новых продукта—на сгусток и на растворимое веще
ство? Мы склонны принять последнее». F i 1 h о 1 и J  о 1 у представляют себе, что сы
чужный фермент вызывает как бы искусственное переваривание творожины, и утвер
ждают, что оставшаяся после действия сычуга растворимой часть обладает величай
шим сходством с альбуминозами, образующимися при воздействии желудочного сока 
на любые белки. Те же авторы (1. с., р. 110) считают «Ziger» Шюб л е р  a «caseine suspen- 
due» К е в е н н а  и «albumin» Д о й е р а одним и тем же веществом, не содержащимся 
в молоке, а образующимся при действии сычужного фермента, следовательно, отри
цают наличие в молоке альбумина Примеч. автора.

2. P. H i l i m a n  n. Beitrage sur Kenntnis des Einflusses des Labferments auf die 
Eiweisstoffe der Milch und zur Bewertung der Milch fiir Kasereizwecke, 1895, Diss. 
Leipzig,
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Коллоидное, состояние творожины в молоке различного происхо
ждения не всегда обладает одинаковыми свойствами. Д аже в одной и той 
же пробе молока творожина не надолго остается без изменения и обычно 
непосредственно после дойки бывает раздроблена наиболее тонко; с те
чением времени частицы увеличиваются.

Казеин женского молока кажется отличным от коровьего молока !), 
и вообще подлежит еще утверждению, насколько сходен казеин молока 
у разных животных.

Элементарный состав белковых веществ молока и возникающих под влиянием 
сычуга веществ нижеследующий (в процентах):

К а з е и н . Л а к т а л fa- 
б у м  и н.

П а р а 
к а з е и н .

С ы в о р о т о ч 
н ы й  п р о т е и н .

Углерод . 52,95 52,19 52,88 50,33
Водород . 7,05 7,18 7,00 7,00
Азот . . 15,65 15,77 15,84 13,25
Кислород . 22,78 23,13 22,85 —
Сера . 0,72 1,73 0,72 —
Фосфор 0,85 0,00 0,71 2) —

100,00 100,00 100,00 —
Количественную цифру содержания азота в казеине надо помножить на коэф

фициент 6,39, чтобы при ее помощи определить количество самого казеина. Соотв. 
коэффициенты были бы для лактальбумина 6,34, для параказеина 6,31 и для сыворо
точного протеина 7,55.

К а з е и н  есть так назыв. нуклеоальбумин (псевдонуклеин, парануклеин), белок, 
растворяющийся при пепсино-солянокислом переваривании до небольшого содержащего 
фосфор остатка. Этот остаток в большинстве случаев нерастворим сначала, но посте
пенно переходит в раствор. По содержанию фосфора нуклеоальбумины стоят близко 
к нуклеопротеидам, отличаясь от них резко, согласно новым исследованиям, тем, что 
при гидролизе не дают пуриновых оснований *). При гидролизе казеин молока живот
ных разных видов дает различное количество аминокислот, участвующих в построении 
молекулы казеина. Для казеина коровьего молока найдено в процентах: г л и к о к о л -  
ля—0,0; а л а н и н  а—0,8; а м и д о в а л е р ь я н о в о й  к и с л о т  ы— 1,0; л е й ц и н  а — 
10,5; п р о  л и н  а—3,1; ф е н и л а л а н и н а - 3 , 2 ;  г л ю т а м и н о в о й  к и с л о т ы —11,0 
а с п а р а г и н о в о й  к и с л о т ы —1,2; ц и ст  и н а -  0,065; с е р и н а —0,23; т и р о 
з и н  а 4,5; т р и п т о ф а н а — 1,5; д и а м и н о т р и о к с и д о д е к а н о в о й  к и с л о 
ты —0,75; о к с и п р о л и н а —0,25; л и з и н а —5,8; а р г и н и н а - 4 , 8 4  и г и с т и д и 
н а —2,59“/0 4). Согласно с новыми исследованиями, казеин рассматривается как фосфа- 
миновая кислота, производное аминофосфорной кислоты N11г. РО(ОН),. Так как казеин 
связан с кальцием, то с молочной кислотой он образует лактаты. Казеин отличается 
от лактальбумина главным образом своим содержанием фосфора и своим отношением 
к кипячению, кислотам и сычужному энзиму. Чистый казеин не растворим в алко
голе, эфире или петролейном эфире, бензоле и сернистом углероде; трудно растворим 
в воде и в большинстве растворов обыкновенных нейтральных или кисло-реагирую- 
щих солей; легко растворим в щелочных растворах, нейтральных едко-щелочных со
лях, в окисях щелочно-земельных металлов, в серной кислоте и других минеральных 
кислотах и несколько менее легко растворим в уксусной кислоте. Казеин обладает 
кислотным характером и с основаниями образует солевидные соединения что впервые 
отметил Б р а к о н н о 5). С окисью кальция он образует несколько соединений, 
из которых н а х о д я щ е е с я  в м о л о к е  содержит 1,12<*/0 кальция. Коллоидный

]) Сравни H a m m a r s t e n .  Lehrb. der phys. Chem. 1907,6 Aufl., S. 531.
2) По K i k k o j i ,  чистый параказеин содержит 0,85-0,86°/0 фосфора, B i e d e r -  

ma n t i ,  «Zentraibl. f. Agrikulturchem.», 1912, 41, 283,
3) Cp. P. A. L e v e n e  und С. A 1 s b e r g, Zur Chemie der Paranukleinsaure. 

«Zeitschr. f. physiol. Chemie», 1900/1901, Bd. 31, стр. 543—550; далее E. S a l k o w s k i ,  
Ueber die Paranukleinsaure aus Kasein, ebenda 1901, Bd 32, стр. 245—267, и P. A. L e 
v e n e ,  Darstellung und Analyse einiger Nukieinsauren, ebenda 1901, Bd 32, стр. 541—551.

4) Cp. E m i l .  F i s c h e r ,  Ueber die Hydrolyse des Kaseins durch Salzsaure,«Zeitschr. 
f. physioi. Chem.», 1901, Bd 33, 151— 176, и E m i l  A b d e r h a i d e n ,  Abbau und Auf-
bau der Eiweisskorper im tierischen Organismus, ebenda 1905, Bd 44, 17—52.

6) «Ann. d. chim. et de phys.», 1830, t. XL1I1, p. 338.

4
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раствор этого соединения в воде дает кислую реакцию по фенол-фталеину, покры
вается при температуре свыше 50’ на своей с в о б о д н о й  поверхности пленкой 
и свертывается при нагревании в закрытых сосудах до 130—140°; сильнее вращает 
влево, чем белковые растворы, опализирует при обыкновенной температуре, а при 
повышенной принимает вид тощего молока. Этим объясняется, почему тощее молоко, 
совершенно обезжиренное, все еще сохраняет вид молока. Углекислый натр и фосфор
ный натр, едкие щелочи, вообще все соединения, осаждающие фосфорно-кислый каль
ций, обусловливают в молоке, несмотря на то, что они вместе с тем являются сред
ством для растворения казеина, процесс свертывания J) тем, что под их влиянием 
осаждается ф о с ф о р н о - к и с л ы й  к а л ь ц и й ,  которым облекается жир. Из ней
тральных растворов казеин, как и все белковые вещества, совершенно выпадает под 
влиянием раствора квасцов и растворов сернокислого цинка и меди (определение бел
ков по Р и т г а у з е н у ) .  Т е п л о т в о р н а я  с п о с о б н о с т ь  казеина определяется, 
по Ш т о м а н у  2), в 5,715 больших калорий на грамм.

Обработкой белка щелочами или кислотами получают щелочные альбуминаты, 
прекрасные «защитные коллоиды», и кислотные альбуминаты или синтонины. Измене
ние от действия сычужного фермента в слабо-кислом растворе как неизмененными 
белками, так и денатурированными (напр., свернувшимися), «пепсинное переварива
ние» состоит сначала в расщеплении белков. Получаются (быстрее всего при 40°) 
кислотные альбуминаты, затем первичные альбумозы, вторичные альбумозы и, как ко
нечный продукт,—п е п т о н ы ,  Пептоны диффундируют сравнительно легко, медленно 
проходят через перепонку и не высаливаются сернокислым аммонием В противопо
ложность белкам, альбумозы и пептоны не свертываются при пробе на кипячение. 
Альбумозы диффундируют в водных растворах и не выпадают от насыщения серно
кислым аммонием.

Если молоко пропустить через пористую пластинку Л е м а н а 3), то на ней 
останутся творожина и часть минеральных солей. По обезжиривании и сушке этого 
остатка получается масса, названная Л е м а н о м  настоящим коровьим казеином. Она 
состоит из казеинкальция (творожина) и фосфатов и равняется при среднем составе 
молока около 3,3% от веса молока. При сжигании настоящий коровий казеин из 
обыкновенного молока дает золы от 6,4—8,1, в среднем 7,25% следующего состава

Как видно, зола состоит главным образом из фосфорно-кислого кальция. Но она 
содержит и кальций, бывший связанным с казеином, а равно и серную и фосфорную 
кислоты, образовавшиеся при сжигании из серы и фосфора казеина.

Г а м м а р с т е н  первый отметил, что особые свойства коллоидного состояния 
творожины в молоке стоят в тесной связи с находящимся в молоке фосфорно-кислым 
кальцием, и что сычужное свертывание не может произойти без находящихся в мо
локе кальциевых солей, а именно, как он думал, без кальциевых фосфатов. Из работ 
Г а м м а р с т е н а  нельзя, однако, определить взаимоотношения между казеином и 
фосфатами кальция. Только З е л ь д н е р у  удалось убедительно доказать, что творо- 
жину молока следует понимать не иначе, как нейтральное казенно-кальциевое соеди
нение, и что влияние сычуга обусловливается не исключительно присутствием фосфата 
кальция, но вообще какой-либо растворимой кальциевой соли. Позже оказалось, что 
реакция сычуга, при известных условиях, может произойти и без растворов известко
вых солей, а лишь при наличии поваренной соли.

Л а к т а л ь б у м и н 4), свободный от нуклеина и фосфора, содержит 1,73% серы 
и отличается от альбумина крови, как кажется, только своей значительно меньшей 
способностью вращать угол поляризации. Он растворяется как в воде, так и в сла
бых растворах поваренной соли, углекислого натра и многих кислот, свертывается 
при действии слабого раствора азотной кислоты. Смотря по концентрации и содержа
нию солей в его растворе, он свертывается при 72—84°.

Л а к т о г л о б у л и н  еще мало исследован. Еще не установлено, идентичен лп 
он с глобулином крови. В воде глобулины, как правило, нерастворимы, но раство
ряются в слабых растворах нейтральных солей, кислот и щелочей. Нейтральные растворы,

J) «Journ. f. prakt. Chem.», 1872, 6, S, 41.
2) «Landw. Jahrbiicher», 13, S. 571.
3) «Die landw. Vers.-Stat.», 1879, 23, S. 67.
4) К е в е н н  первый установил в 1841 г., что альбумин никогда не отсутствует 

в составных частях .молока. Ср. B o u  c h a r d  a t ,  Du lait. Paris, 1857, p. 31.

(в процентах).
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§ 12. Б Е Л К И  М О Л О КА . 5!

содержащие соли, подобно соответствующим растворам казенна, более или менее 
полно (смотря по виду глобулина) осаждаются при комнатной температуре при насы
щении поваренной солью или сернокислым магнием. Температура свертывания лежит 
между 69 и 76°, чаще около 75°. В первых порциях молозива он находится в значи
тельно большем количестве (сравн. § 25), чем в молоке. В растворах поваренной соли 
ои свертывается, смотря по содержанию соли, при 67—76°. При пересыщении молока 
кристаллизованной горько:! солью, лактоглобулин свертывается вместе с казеином.

Так же мало исследованы п а р а к а з е и н  и с ы в о р о т о ч н ы й  п р о т е и н ,  
как вообще еще не выяснен химизм сычужного свертывания. Существенная и важней
шая разница между параказеином и казенном состоит в том, что раствор параказеина 
под влиянием ч и с т ы х ,  особенно от поваренной соли, сычужных растворов никогда 
не свертывается.

Количество кислот или нейтральных солей, потребных для свертывания казеина, 
уменьшается при повышении температуры от 0—100°. Равным образом уменьшается 
и время самосквашивания молока в соответствии с повышением температуры в преде
лах от 0 до 42°.

В случае надобности доказать незначительное количество белков в каком-либо 
растворе, насыщают данный раствор в пробирке для этой цели Миллоновым реакти
вом ’), а затем кипятят его. Если бы в данном растворе находились только следы 
белков, то выделялись бы хлопья, которые окрашиваются при кипячении в кирпично- 
или пурпурно-красный цвет. Другой способ заключается в том, что испытуемый рас
твор насыщают в пробирке едким натром и прибавляют очень незначительное коли
чество слабого раствора сернокислой меди. Присутствие белковых веществ доказы
вается уже при обычной температуре, или при кипячении, пурпурно-красной окраской: 
получается так наз. б и у р е т о в а я  р е а к ц и я .  При этом необходимо иметь в виду, 
что и пептоны дают биуретовую реакцию и при этом дают чисто красное окрашивание.

С целью полного выделения белков из их раствора, применяют или д у б и л ь 
н у ю  к и с л о т у ,  или р а с т в о р  и о д а  в и о д и с т о м  к а л и и  или ф о с ф о р о 
в о л ь ф р а м о в у ю  к и с л о т у .  Все эти три раствора должны содержать свободную 
кислоту. Смотря по тому, с которым из этих трех растворов работают, рекомендуется 
применять соответств. подкисленные растворы: слабую уксусно-кислую, или не креп
кую соляную кислоту, или сильно подкислять уксусной, соляной и серной кислотами -).

Одинаково интересно, как в практическом, так и в теоретическом отношении, 
тесное взаимоотношение между состоянием белковых веществ молока—с одной стороны 
и минеральных солей—с другой стороны. Все влияния, которые в состоянии действо
вать изменяющим образом на природу солей молока, как то испарение углекислоты 
из свеже-надоенного молока, кипячение, продолжительное влияние высокой темпера
туры на молоко при пастеризации и, тем более, стерилизации, возникновение молочной 
кислоты вследствие молочно-кислого брожения в молоке, болезнь коров, способ кор
мления, лактация и возраст коров отзываются и на качестве белковых веществ, осо
бенно творожины. Они в незначительной степени меняют удельный вес молока, огра
ничивают питательность молока, содействуют более или менее быстрому выделению 
жира, делают молоко более или менее чувствительным или совершенно нереагирующим 
на сычуг, благоприятствуют или затрудняют свертывание молока посредством кислот 
и обусловливают свойства сычужного и кислотного сгустков. Во всяком случае важно 
это вообще знать, хотя бы во всех случаях еще и нельзя было с точностью установить, 
какие изменения в свойствах молочных солей соответствуют различным изменениям 
в свойствах творожины.

По Д ю к л о  :), молоко содержит лишь одно белковое вещество—казеин, но в 
трех различных формах, как т в е р д ы й ,  к о л л о и д а л ь н ы й  и р а с т в о р е н н ы й  
казеин. Если бы это было правильно, растворимый казеин соответствовал бы лакталь- 
бумину и лактоглобулину, а смесь твердого и коллоидального казеинов—творожине. 
Кроме других возражений', возникающих против подобного взгляда, нельзя, прежде 
всего, обойти тот факт, что казеин в своем элементарном химическом составе значи
тельно разнится от лактальбумина.

;) Миллонов реактив получают путем растворения ртути в одинаковом весовом 
количестве крепкой а з о т н о й  к и с л о т ы  сточкой кипения 115— 120°. Растворяют 
сначала без подогревания, а затем при медленном нагревании. Когда ртуть совершенно 
растворена, прибавляют к одному объему а з о т н о - к и с л о г о  раствора два объема 
воды, оставляют несколько часов в покое, а затем отливают жидкость от кристал
лического осадка.

!) Ср. F. H o p p e - S e y l e r n H .  T h i e r f  e l d e r ,  Handb. der physiol, und pathol. 
chem. Analyse, 6 Aufi. 1893, стр. 237—274, и О. H a m m a r s t e n ,  Lehrb, d. phys. Chem.,
4 Aufi. 1899.

3) D u c l a u x ,  Sur le iait, Etudes chimiques ot microbiologiques, Paris, 1887.
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П ф е й ф е р 1) и П е т е р с 2) тоже принимают в молоке лишь одно белковое 
вещество. П ф е й ф е р  различает четыре формы этого белкового вещества в виде— 
а-, Ь-, с-, d - казеина. П е т е р с  называет свое белковое вещество «казеиногеном». 
В своих исследованиях он затрагивает некоторые установленные Г а м м а р с т е н о м  
взгляды о влиянии сычуга. Г а м м а р с т е н указывает 3), что способ доказательств 
П е т е р с а  неубедителен. Вместе с тем он опровергает своими опытами установленный 
П е т е р с о м  взгляд, что параказеин после растворения его в известковой воде опять 
свертывается сычугом, и доказывает, что казеинкальциевый раствор, как уже упомянуто, 
даже при отсутствии растворимых кальциевых солей, что весьма замечательно, свер
тывается сычугом при определенных условиях, а именно под влиянием хлористого 
натра дает типичный сгусток. По Г а м м а р с т е н у ,  существуют, вероятно, еще другие 
соли, влияющие на раствор параказеина одинаково с растворимыми кальциевой и 
поваренной солями.

Из более старых, заслуживающих быть упомянутыми работ над белковыми 
веществами молока следует отметить произведенные Ш е р е р о м 4), Н а с с е 5), Ш ю т- 
ц е н б е р г е р о м 6), К н о и о м '■)• Д а н и л е в с к и м  и Р а д е н г а у з е н о м 6). Вы
сказанное Ш е р е р о м  в 1841 г. мнение, что творожина молока—будто бы альбуминат 
калия, т.-е. соединение казеина с калием, было в 1888 году, как упомянуто, исправлено 
З е л ь д н е р о м  в том смысле, что творожина является казеинокальциевым соедине
нием. Э й г л и н г  9) утверждал, что казеин находится в молоке в твердом соединении 
с тр и к ал ь ц и й -ф о с ф ат о м . По Д а н и л е в с к о м у и Р а д е н г а у з е н у, будто бы 
находятся в молоке не менее чем с е м ь  разных веществ, принадлежащих к группе 
белков, или близко к ним стоящих. Они считают казеин смесью к а з е о а л ь б у м и н а  
и к а з е о п р о т а л ь б о в ы х  в е щ е с т в ,  и нашли особое белковое вещество, обле
кающее жировые шарики, которое они назвали п о д д е р ж и в а ю щ и м  б е л к о м  
(Stromaei weiss).

Утверждение прежних физиологов и химиков, будто бы в молоке, как обычные 
составные части, находятся в малом количестве белковые вещества, отличные от 
казеина, альбумина и глобулина, а именно: ж е л а т и н а  или г а л а к т и н а  1и) 
( Mo r i n ) ,  г а л а к т я н 11) (S е ! m i), л а к т о п р о т е и н 1:) (М i 1! о n et С о rn a i 11 е), 
а л ь б у м и н о з а г ) (В о и г с li а г d a t) и т. д. не подтверждается новейшими иссле
дователями. Напротив, оказалось, что эти предполагаемые белковые вещ ества-не что 
иное, как смесь казеина и альбумина, или пептоноподобные продукты превращения 
белковых веществ молока, возникшие лишь под влиянием примененных при опытах 
реактивов. Б а б к о к  14) нашел в молоке несколько десятитысячных частей одного 
процента ф и б р и н а ,  как обычную составную часть молока.

По В р о б л е в с к о м у 16), в женском молоке встречается весьма незначительное 
количество сравнительно бедного углеродом белкового вещества, которое он назвал 
о п а л  и з  и н о м  и, по З и г ф р и д у  “ ) в коровьем молоке находятся еще в малом 
количестве родственные фосфорно-мясной кислоте нуклеоны, так наз. м о л о ч н о -  
ф о с ф о р н о - м я с н ы е  кислоты.

*) «Jahresber. d. Tierchem.», 1884, S. 177.
2) R. P e t  e r s, Untersuchungen iiber das Lab usw. Gekronte Preisschrift, Rostock, 1894.
3) H о p p e - S e у i e r, «Zeitschr. f. phys. Chem.», 1896, 22, Heft 2, стр. 103— 126.
4) «Ann. d. Chem. u. Pharm.» 40, 19. См. также M e g g e n h o f e n ,  Diss. inaug. 

sistens indicationem lactis muliebris etc. Frankfurt a. M. 1826; С r e H, Neueste Entde- 
ckungen in der Chemie, Tl. I, S. 57, и C r e l l s  chem. Ann. 1793, Bd I, S. 365, и
Bd. II, S. 196.

6) « P f l i i g e r s  Arch.», 1872, 6, 589, и 1873, 7, 139.
s) «Chem. Zentraibl.», 1875, III Foige. VI Jahrg., 39— 44. По «Bull. Soc. Chim.

Par»., N. S. 23, 161 и далее
’) «Chem. Zentraibl.», 1875, стр. 395, 411 и 426.
s) «Вег. d. Petersburger naturforschenden Gesellsch.», 1879; «Pharm. Zentraibl.»,

22 , 202—204, и P e t e r s e n ,  Forschungen usw. Bd II, стр. 1—34.
s) «Die landw. Vers.-Stat.», 1885 , 31, стр. 391—405.

10) «Journ. de phys. et de chim.» 1854, t. 25, pp. 428, 431 и 433.
11) «Gazetta chim. itai.», 4 , 482.
■“ ) Jahresber. d. Chem.», 1864, S. 622
13) В о u с h a r d a t, Du lait, Paris, 1857, p. 38.
14) Sixth Ann. Rep. of the Agric Exper. Stat. of the University of Wisconsin

For the year ending June 30, 1889, Madison, Wisconsin. Democrate printing company, 
state printers, 1889, pp. 63—68. Ср. также «Milch-Ztg», 1889, S. 64.

r ) H a m m a r s t e n .  Lehrb. d. phys. Chem 1907, 6 Aufl., стр. 524 и 532.
16) «Zschr. f. phys. Chem.», 21, 373, и 22, 567 и 575.
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С целью убедиться в- присутствии казеина и альбумина в молоке, свертывают 
сначала молоко при помощи кислот, при обычной температуре, профильтровывают и 
кипятят затем фильтрат, благодаря чему эти оба белковые вещества, каждое в отдель
ности, выделяются из молока. Достаточно притом предпринять этот опыт следующим 
порядком: к 50 куб. см. молока добавляют дестиллированной воды до 250 куб. см., 
затем прибавляют, постоянно перемешивая, 4 куб. см. нормальной уксусной кислоты, 
отфильтровывают содержащий казеин осадок, однократно промывают водой, подогре
вают фильтрат до кипения, собирают и промывают, после этого, образовавшийся 
осадок альбумина Для приблизительного определения весового отношения в молоке 
этих обоих белковых веществ, поступают таким образом, что сперва высушивают оба 
осадка, первый обезжиривают, затем оба взвешивают, после чего их оба сжигают и, 
наконец, вес полученной золы вычитают из веса прежде определенного сухого ве
щества. В виду того, что белковые вещества молока не вполне выпадают по описан
ному способу, фильтрат альбуминного осадка содержит в себе всегда еще незначи
тельное количество растворенных творожины и альбумина, в присутствии которых 
убеждаются при обработке фильтрата дубильной кислотой или Миллоновым реактивом. 
Как точнее определять количественно находящиеся в составе молока казеин и аль
бумин, будет после указано в главе об анализе молока.

Н аряду с белковыми веществами молоко содержит еще другие азо
тистые соединения, во всяком случае из группы веществ, возникающих 
при разложении белковых веществ, которые поэтому иногда называют 
«отбросными веществами» (Abfallstoffe). Общее количество этих веществ, 
к которым мы позже в § 16-м еще вернемся, точно определить нельзя. 
Оно во всяком случае очень незначительно и составляет в коровьем 
молоке обыкновенно менее 0 ,25%  от веса молока. Из общего количества 
азота коровьего молока на эти вещества приходится около 5% , включая 
сюда и азот лецитина.

§ 13. Молочный жир (жир масла). Молочный жир находится в мо
локе в состоянии микроскопически мелкого раздробления в виде бесчи
сленных, простым глазом неразличимых капелек или шариков неодина
ковой величины. В коровьем молоке определяется обычно диаметр самых 
маленьких и самых крупных шариков, приблизительно 0,0016 и 0,01 мм., 
или 1,6 и 10 м и крон ов1), так  что последние превышают первые около 
6,25 раз. Количество шариков различной, в упомянутых границах, величины 
не одинаково. Повидимому, количество шариков отдельных определенных 
величин относится обратно пропорционально кубу поперечника данной 
группы или, что то же самое, как-будто абсолютный вес суммы всех шариков 
одинаковой величины равен для всех групп ’). Во всяком случае наблю
дается при микроскопических исследованиях молока, что шарики различ
ных величин тем многочисленнее, чем меньше их диаметр.

При существующих в Германии условиях содержание жира в ко
ровьем молоке колеблется 3) за исключением редких случаев между 
2,5 и 4,5%  и составляет в среднем 3 ,4% . Д ля северной и северо-
восточной Германии среднее содержание жира коровьего молока можно 
принять в 3,2%.

По всей вероятности, жировые шарики не покрыты состоящей из 
плотного вещества кожистой оболочкой, а, напротив, они обнаруживают 
молекулярные рилы напряжения и притяжения их поверхности с нахо
дящейся с ней в соприкосновении внутренней поверхностью шаровидного 
пространства облекающей их жидкости, каковые силы и являю тся при
чиной, что жировые шарики проявляют свойства, как будто бы они

i) 1 микрон или а  0,001 мм., куб. микрон -- 0,000000001 куб. миллиметра.'
-) Сравн. W. F l e i s c h m a n n ,  Studien liber die Milch. «Die landw. Vers.-Stat.»,

1871, 14, 222.
3) Более подробно о значении здесь приведенных цифр см. главу, трактующую

о процентном составе коровьего молока. Прим. автора.
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покрыты плотной кожицей. Если жировые шарики в сливочном слое при 
обычной температуре не сливаются; если они при сбивании соединяются 
в масле лишь по затрате довольно значительной работы; если они при 
растворении в эфире оказывают известное сопротивление, то все это сво
дится лишь к влиянию молекулярных сил, какое обнаруживается в 
каждой эмульсии. Не подлежит сомнению также то, что часть находя
щихся в разбухшем состоянии веществ, творожины и фосфатов, удержи
вается на поверхности жировых шариков благодаря поверхностному на
тяжению.

Так как молочный жир по удельному весу легче, чем жидкость, в 
которой он эмульгирован, то все шарики находятся под влиянием силы, 
заставляющей их подниматься в молоке вертикально вверх. Быстрота 
подъема, которую они обнаруживают, находится в зависимости от их 
величины и достаточна, чтобы в продолжение 24 часов, при толщине слоя 
молока 10— 20 см. и температуре 15° С, около 80—85%  от веса находя
щегося в молоке ж ира собралось на поверхность в виде сливочного 
слоя, составляющего 10—20%  от слоя молока. Остающиеся в виде самых 
мельчайших дроблений жировые шарики не могут уже подняться, так 
как  их подъемная сила уже недостаточна для преодоления препятствий 
в виде инерции, внутреннего трения и облекающих их разбухших ве
ществ молока. При помощи центробежной силы, однако, удается 96,5%  
и более от веса всего находящегося в молоке жира перевести в сливки 
и тем выделить из молока. Эмульсия ж ира в молоке является, следова
тельно, н е у с т о й ч и в о й .

Непосредственно после доения весь жир в молоке находится в жид
ком состоянии. Т ак  как легко получить жидкости в переохлажденном 
состоянии, если они находятся в состоянии мельчайшего раздробления, 
то можно думать, что при охлаждении ж ира в молоке до температуры, 
лежащей ниже точки плавления, может быть, градусов на 15— 20, боль
шая часть его остается в жидком состоянии. Вытопленный в больших 
количествах и медленно затвердевающий масляный жир делает весьма 
вероятным предположение, что и в шариках затвердевание происходит 
не сразу, а жир проходит до полного затвердения целый ряд различных 
степеней твердости, напоминая сначала больше жидкость и только позже 
—твердое тело. Далее можно предполагать, что эти изменения происхо
дят во всех шариках разной величины не в одно время, при одинаковой 
температуре и одинаковым образом, а в одной части быстрее, в другой— 
медленнее, так что во время охлаждения число шариков с твердым ж и
ром постепенно увеличивается сначала .медленно, а при определенной 
температурной границе, возможно, быстро, пока, наконец, не затвердеет 
большая часть ж ира. Старые правила, основанные в молочно-хозяйствен
ной практике на опыте, позволяют заклю чить, что каждой температуре 
соответствует вполне определенная степень твердости ж ира, как конеч
ное состояние, получаемая раньше или позже при охлаждении. Относи
тельно того, имеет ли место при охлаждении отдельных жировых шари
ков расслоение, т.-е. разделение на затвердевшую и жидкую части, что 
можно наблюдать на большем количестве растопленного и затвердеваю
щего молочного ж ира, судить трудно. Если молоко или сливки подверг
нуть сильнохму сотрясению, то может быть получен различный резуль
тат, смотря по тому, находится ли жир большинства жировых шариков 
в жидком или в полутвердом и твердом состояниях: в первом случае — 
еще более тонкое раздробление, во втором—соединение шариков с не
жидким жиром в комочки. Консистенция комочков в среднем соответствует
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состоянию соединившихся жировых шариков и может быть твердой, 
мягкой и даже мажущейся. Затронутые здесь процессы и явления, 
развивающиеся при охлаждении молока и касающиеся состояния молоч
ного ж ира, очень важны и с теоретической и с практической стороны. 
Они оказывают влияние на удельный вес молока в первые часы после 
доения, на коэффициент расширения и, вероятно, еще на другие физи
ческие свойства молока, далее— на отстаивание, созревание сливок, выход 
масла, на качество и прочность масла.

Молочный жир отличается от всех остальных видов ж ира своим 
своеобразным химическим составом, придающим ему особенную ценность, 
как питательному веществу. В чистом состоянии он почти без вкуса и 
запаха. Он легче всех съедобных жиров переваривается, находясь в 
чрезвычайно мелко раздробленном состоянии, в каком он находится 
сначала в вымени, а затем еще ясно обнаруживается в строении масла. 
Мягкость, которую он обнаруживает, при средней температуре делает его 
пригодным для намазывания на хлеб. Все эти особенные качества мо
лочного жира поднимают масло, состоящее на 84% из молочного ж ира, 
до степени наиболее ценимых и наивысше оплачиваемых видов ж ира. С 
другими органическими веществами сложного состава молочный жир раз
деляет и качество большой чувствительности к внешним воздействиям. 
Он менее устойчив, чем остальные жиры, употребляемые в пищу, и быстро 
теряет свой тонкий вкус при неблагоприятных условиях, легко воспри
нимает пахучие вещества и быстро портится при влажной атмосфере.

Жировые шарики и их величина. Молочные жировые шарики были открыты 
А. в а н  Л е в е н г у к о м  (A. v a n  L e e u w e n h o e k )  в 1673 году и им впервые 
описаны. Предельными границами диаметра вниз и вверх указывают 0,1 и 22,2 ми
крона. Средний диаметр жировых шариков около 3 микронов. Непосредственно сосчи
тать количество жировых шариков в одной капле молока было бы и затруднительно 
и не точно. Простой расчет дает нам понятие о чрезвычайной раздробленности жира 
в молоке. Если допустить среднюю жирность молока в 3,4% и удельный вес молоч
ного жира при 17,5°—в 0,924, то получится

при диаметре в 0,01 мм.: при диаметре в 0,0016 мм.:
вес одного  шарика . . . .  0,000000483 mg. 0,000000002 rng.
колич. всех шариков в 1 ки- 

логр. молока круглым чис
лом .....................................  70000 миллионов 17 биллионов

поверхность всех шариков в
1 килогр. молока круглым
ч и с л о м .................................  22 кв. метра 133 кв. метра.

Если диаметр одного из наибольших шариков в 6,25 раз больше, чем таковой 
наименьшего, то вес первого больше в 244 раза.

Подъемная сила у и '■?, которая сообщается жировому шарику силой тяжести 
или центробежной силой, определяется нижеследующей формулой:

5 . Л / 2 . -Л 2
60

г . и-

где: я и <*,—коэффициенты сопротивления движению, о и о,—плотность молочной среды 
и молочного жира, £—ускорение силы тяжести, it—Лудольфово число, г—раднус век
тор шарика и и число оборотов шарика (в цилиндре сепаратора) в минуту.

Движение жировых шариков в молоке по направлению к сливочному слою 
всегда, как при обыкновенном отстаивании, так и обезжиривании посредством центро
бежной силы, не ускоренное, а равномерное ’).

В свеже-выдоенном молоке жировые шарики собраны в небольшие скопления, 
вследствие чего значительно облегчается подъем жира на поверхность. Если же эти

*) W. F i e i s c h m a n n .  Beitrage zur Theorie d. Entrahinung der Milch durch 
Zentrifugalkraft. «Die Landw. Vers.-Stat.», 1891, 39, стр. 31—38.
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скопления распадаются вследствие подогревания или движения молока, или по дру
гим причинам, то отстаивание происходит хуже.

Еще в 1857 году Б у ш а р д а  и К е в е н н  обратили внимание на то, что сред
няя величина жировых шариков женского молока и молока коровы, овцы и ослицы 
различна. Поэтому можно было предполагать, что средняя величина жировых шари
ков могла бы быть различна и у одной и той же коровы, смотря по времени и по 
обстоятельствам, и что различие их при одинаковых условиях обнаружилось бы при 
сличении молока разных коров и, быть может, разных пород. Это предположение 
подтверждается исследованиями Б а б к о к а .  Ф.  В.  В о л  л я ,  Е.  Г у т ц е й т а  и д р .1). 
При всех сравнительных исследованиях величины жировых шариков молока необхо
димо, прежде всего, найти их среднюю величину. Целесообразнее всего производитч 
такой подсчет жировых шариков в определенном объеме, напр., в 0,0001 куб. мм. 
Если обозначить количество жировых шариков, перечисленное на куб. микрон, бук
вой г, процентное содержание жира в молоке—буквой / ,  удельный вес молока—s, 
удельный вес молочного жира —з и Лудольфово число— я, то средний диаметр—d  жиро
вых шариков, выраженный в микронах, определяется следующей формулой:

Если 5 — 1,03165 и з =  0,924, то

з  

d —  0 ,277 . I — м икрона2).

Подсчет жировых шариков может быть произведен в стеклянной капиллярной 
нити толщиной около 0,1 мм., в которой и находится соответствующим образом разве
денное водой молоко. Наиболее замечательные результаты, полученные до сих пор 
предпринятыми исследованиями, приблизительно следующие:

Средняя величина жировых шариков коровьего молока не одинакова в периоде 
одного и того же доения, но растет, подобно процентному содержанию жира, в отдель
ных порциях молока, взятых с начала доения и до его окончания. Далее меняется 
средняя величина шариков в период лактации таким образом, что она больше всего 
вскоре после отела и перед сухостоем коров падает до минимума. В виду того, что 
процентное содержание повышается к концу лактационного периода, то понятно, 
что число находящихся в определенном объеме молока жировых шариков с пониже
нием их средней величины сильно возрастает. Это последнее соотношение определяется, 
однако, тогда лишь ясно, если при этом обращаются к месячным средним выводам, 
составленным из данных отдельных наблюдений. Из отдельных ежедневных наблюде
ний можно подчас получать данные для средней величины, лежащие настолько же 
далеко друг от друга, как и высшие н низшие данные, наблюдаемые в продолжение 
всего лактационного периода. Колебания средней величины жировых шариков в про
должение лактации вызываются, очевидно, причинами разного характера, как болезнь, 
погода, кормление, моцион, место пребывания и т. д. Тем не менее ни одному из этих 
обстоятельств нельзя придать специфического влияния, но кажется, наоборот, что 
колебания вызываются, благодаря собственно с а м о й  п е р е м е н е ,  происшедшей 
в общем самочувствии животного. Если наступают эти перемены после того, как 
в течение продолжительного времени были только незначительные отклонения от 
среднего состояния, то наблюдается обыкновенно прежде всего сильный рост средней 
величины. Чем больше и быстрее меняется общее самочувствие коров, тем больше и 
наступающие отклонения, и тем продолжительнее их исчезновения. Так как за каж
дым возникшим максимумом последует вскоре и минимум, то колебания со временем

г) Fourth Ann. Rep. N. Y. Agr. Exp. S tat. Geneva, 1886, pp. 266—275; Sixth 
Ann. Rep. of the Agr. Exp. Stat. of the Univ. of. Wisconsin, 1889, p. 99, и Seventh 
Ann. Rep. etc. 1890, p. 238; E. G u t z e i t ,  «Landw. Jahrbiicher»; 1895, стр. 539— 667; 
«Milch-Ztg», 1895. S. 386.

2) 1 литр содержит 105 куб. мм. или 1015 куб. микронов. О д и н  жировой шарик
а.  з. Ф

диаметром d  микрона веси т - у ^ —  мгр. В 1 л и т р е  молока находится s. / .  10‘ мгр.

S .  / .  1 0 !3 9
жирз. и —- —-—^ — жировых шариков, при чем а  — -g- • Прим. автора.
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уравниваются до такой степени, что из средних месячных данных наиболее ясно 
определяется понижение средней величины жировых шариков в продолжение лакта
ции. При сличении средней величины жировых шариков за весь лактационный период 
у большего числа пород находим, что таковая весьма мало колеблется у индивидов 
одной породы при условии, что лактация у всех протекала обычным порядом. По
этому кажется, что определенные средние данные величины жировых шариков за все 
время лактации одного индивида являются как бы отличительным признаком, кото
рый остается почти без изменения у чистокровных животных и при нормальном тече
нии лактации, безразлично, дают ли эти животные больше или меньше молока, 
с ббльшим или меньшим содержанием жира. Е. Г у т ц е й т  при своих исследованиях 
молока от коров разных пород в течение всего лактационного периода получил 
в среднем следующие цифры:

п  Объем шариков Диаметр шариков Содержание жира
и (в куб. микронах). (в микронах). (в проц.).

Джерсейская . . . 25,0 3,50 5,2
Ангельнская . . . 13,0 2,92 3,6
Шортгорнская . 11,0 2,76 4,2
Монтафунская . . 9,4 2,62 3,9
Голландская . . .  9,0 2,58 3,1
Брейтенбургская . 7,8 2,46 3,4

Порода джерсейская имеет не только самое жирное молоко, но при этом самые 
большие молочные шарики. Если же сравнивать между собой данные разных пород, 
то выясняется, что процентное содержание жира в молоке не находится ни в каком 
определенном отношении к средней величине жировых шариков,—явление, обнаружи
ваемое также и при наблюдении отдельных животных.

Молоко стародойных коров вследствие сравнительно малых размеров жировых 
шариков плохо отстаивается и дает выход масла меньший соответствующего данному 
содержанию жира при обычных условиях.

В 1903 г. заметили, что при каждом сильном встряхивании молока при темпе
ратуре, лежащей выше точки плавления молочного жира, напр., тряска при пере
возке, перемешивание, перекачивание молока по трубам, число мелких жировых 
шариков возрастает за счет крупных, и при этом страдает способность молока от
стаиваться ').

Гомогенизированное молоко. При изобретенной около 1900 года т. н. гомогени
зации (сравн. выше), вследствие того, что молоко подвергается при 85’ давлению около 
250 атмосфер и прогоняется через щели и отверстия между твердыми телами, дости
гается возможность уменьшать величину жировых шариков путем дробления на
столько, что выделение сливок из молока прекращается, как при отстойном способе, 
так и при сепарировании его. При некоторых условиях гомогенизация оказывается 
выгодной. Несгущенное молоко, предназначенное к продолжительному хранению, 
напр., при гомогенизации, не выделяет на поверхности своей сливки, что весьма же
лательно. Равным образом выгодно влияет гомогенизация на вкус молока и удобо- 
переваримость молочного жира.

В виду того, что вода и жир друг друга не увлажняют, эмульсия жира в 
чистой воде оказывается мало постоянной. С другой стороны, вода со следами раство
ренных щелочей обладает способностью прилипать к жиру. Поэтому слабощелочной 
реакции молочной среды вполне достаточно, чтобы образование постоянной эмульсии 
жира делалось возможным. Но тотчас после того, как молоко утратило свою щелоч
ную реакцию, напр., путем самосквашивания, и жир большинства шариков затвердел, 
условия становятся настолько неблагоприятными для сохранения состояния эмульсии, 
что сравнительно очень легко удается соединить жир молока в более крупные ко
мочки путем взбалтывания или толчков.

До 1902 г. существовало мнение, что жидкий при выдаивании молока жир при 
охлаждении молока до температуры, близкой к точке замерзания воды, упрямо пре
бывает в состоянии переохлаждения и при сбивании масла под влиянием встряхивания 
сразу затвердевает. С течением времени стали известны факты, не подтверждающие 
этого воззрения2), а с 1910 года можно считать твердо установленным, что при охла
ждении молока, начиная с определенной температуры, жир начинает постепенно менять 
свое состояние.

1) «Milch-Zeitung», 1903, стр. 337.
2) W. F i e i s c h m a n n ,  «Journal fur Landwirtschaft», 1902, Bd 50, S. 33; 

R. B u r r i  u. T h s .  N u s s b a u m e r ,  «Biochemische Zeitschr.», 1909, Bd 22, 
стр. 90 —102, и R, B u r r i  u. H.  S c h m i d ,  e b e n d a ,  1911, Bd 36, стр. 376—-388.
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Пока еще не выяснено подробнее, при какой температуре это имеет место, и 
какая степень твердости полутвердого состояния соответствует различным темпера
турам. В а н  Д а м 1), исследовавший этот вопрос, нашел, что в медленно-охлаждаемом 
молоке при 16° еще весь жир находится в жидком состоянии, при 13— 10° большая 
часть жира делается полутвердой, а ниже 10° едва ли можно говорить о жидком жире 
в молоке. Эти данные нуждаются еще в проверке.

Мнимые плотные оболочки жировых шариков. Устарелый взгляд А ш е р з о н а 2), 
по которому жировые шарики покрыты тонкой, плотной пленкой, гаптогенной мем
браной, держался до последнего времени. Этот взгляд объясняется тем, что в жидкой, 
окружающей жировые шарики зоне неминуемо находится и казеин, который удержи
вается адгезией и, возможно, видоизменяет свою плотность вследствие того напряже
ния, под которым он находится. Благодаря этому, быть может, Д а н и л е в с к и й  и 
Р а д е н г а у з е н 3) и пришли к предположению, что на поверхности жировых шари
ков осаждается особое белковое вещество—с т р о м а - б е л о к ,  и благодаря этому же 
в новейшее время В. Ш т о р х * )  пришел к убеждению, что молочные шарики имеют 
оболочку, состоящую из особого слизистого вещества, а Ф е л ь ц ‘) - к  мнению, что 
оболочка состоит из смеси протеинов. Если бы молоко содержало особое вещество, 
образующее вокруг всех молочных шариков особую пленку, то подобное вещество 
находилось бы в соответствующем большем количестве и поэтому легко было бы 
находимо, так как площадь поверхности всех жировых шариков в одном литре обыкно
венного молока бесспорно значительно более 100 квадратных метров.

Уже в 1877 г. я  доказывал1), что все явления в молоке, которые объясняют 
существованием оболочек, обусловлены чисто физическими отношениями.

Состав молочного жира. Жиры встречаются в природе в твердом состоянии— 
как с о б с т в е н н о  ж и р ы  и в расплавленном—как ж и р н ы е  м а с л а .  Чистый 
молочный жир—собственно жир. Все жиры, если их омылить и полученное мыло 
разложить, дают ж и р н ы е  к и с л о т ы  и трехатомный алкоголь— глицерин (С3Н80 3). 
Принимают, что в жирах вообще, а равно и в молочном жире, жирные кислоты 
встречаются как эфиры глицерина — г л и ц е р и д ы ,  а именно— как триглицериды. 
В природе глицериды никогда не встречаются о т д е л ь н о ,  а всегда в с м е с и .  Так, 
напр., животные жиры органов и тканей—говяжий, бараний, свиной и т. п. жиры— 
состоят исключительно из смеси трех глицеридов пальмитина, стеарина и олеина и 
различаются химически лишь различным количественным соотношением этих трех 
составных частей, из которых при обычной температуре пальмитин и стеарин на
ходятся в твердом, а олеин—в жидком состоянии. Жидкие глицериды имеют способ
ность растворять в определенном количестве твердые глицериды. Пока предел этой 
способности не перешагнут, смесь остается жидкой. Как только в подобных смесях 
преобладающими являются твердые глицериды, и существующие жидкие уже не в со
стоянии растворить их, общая масса делается кашеобразной, похожей на мазь, и, на
конец, затвердевает, по мере возрастания количества твердых глицеридов. Жирные 
кислоты разделяются на л е т у ч и е и н е л е т у ч и е ,  на ж и д к и е  и т в е р д ы е  и 
р а с т в о р и м ы е  в в о д е  (или просто р а с т в о р и м ы е )  н н е р а с т в о р и м ы е  
в воде. Л е т у ч и м и  называют такие, которые, не разлагаясь, перегоняются с водными 
парами, а н е л е т у ч и м  и—такие жиры, которые при попытке перегонять их разла
гаются. Летучие жиры все более или менее легко растворяются в воде, твердые со
вершенно не растворяются, или очень трудно. Все встречающиеся в природе жиры, 
за исключением только молочного или масляного жира, содержат в себе лишь не
которые немногие глицериды. Молочный жир, напротив, отличается сложным составом: 
он состоит из смеси по крайней мере д е в я т и  различных жирных кислот, из которых 
о д н у - о л е и н о в у ю причисляют к ненасыщенным, т.-е. присоединяющим галоиды 
жирным кислотам. Так как иногда встречаются следы еще д е с я т о й  жирной кислоты, 
то жир может быть образован смесью десяти п р о с т ы х  триглицеридов (под простыми 
триглицеридами понимают такие, в состав которых входит только одна жирная 
кислота; если в состав триглицерида входят две или три различные кислоты, то он 
относится к  сложным). Среди жирных кислот молочного жира находятся ч е т ы р е

J) W.  v a n  D a m ,  De invloed van de temperatuur of den physischen toestand van 
het melkvet, naar en voordracht, gehouden in de Vergadering van Zuivelconsulenten, 
te Hoorn, op. 38 Okt. 1912. Overgedrukt uit het «Chemisch Weekblad», 1912, № 50.

2) «Arch, f Anat. u. Physiol.» 1840, стр. 53.
s) «Pharmaz. Zentraibl.», 22, 202, и P e t e r s e n ,  Forschungen usw. Bd II, 1885, 

стр. 1—34.
4) Ma l y ,  «Jahresber.», 27, стр. 273.
‘j V o e i t z ,  Untersuchungen isber^die Serumhullen der Fettkiigelchen; H o p p e -  

S e y l e r ,  «Zeitschr. f. physiol. Chem.», 59, u. « P f l i i g e r s  Arch.» 102, 1904, стр. 273.
®) W. F l e i s - c h m a n n ,  Das Molkereivvesen, Braunschweig, 1876, Кар. 23, стр. 210.
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летучих—масляная, капроновая, каприновая и каприловая, и ч е т ы р е —масляная, 
капроновая, каприловая и олеиновая, которые при обыкновенной температуре жидки; 
ш е с т ь  нелетучих—лауриновая, миристиновая, пальмитиновая, стеариновая, бути- 
новая и олеиновая и ш е с т ь  твердых—каприновая, лауриновая, миристиновая, паль
митиновая, стеариновая и бутиновая. Олеиновой кислоты в молочном жире больше 
всего по сравнению с другими, на нее приходится 36 — 40% от веса всех кислот. 
Наиболее известные из всех остальных встречающихся в природе жиров, именно жиры 
тканей животного происхождения, вовсе не содержат летучих жирных кислот или 
только следы.

Ш е в р е л ь 1) первый указал, что масляный жир следует рассматривать, как 
смесь глицеридов (1823 г.). Ему удалось доказать присутствие в нем глицеридов трех 
л е т у ч и х  масляных кислот— м а с л я н о й ,  к а п р о н о в о й  и к а п р и н о в о й ,  далее 
глицеридов нелетучей жидкой—о л е и н о в о й  и двух н е л е т у ч и х  твердых кислот— 
м а р г а р и н о в о й  и с т е а р и н о в о й .  Л е р х д о к а з ы в а е т  присутствие в молочном 
жире еще одной летучей жирной кислоты, которую он назвал к а п р и л о в о й .  По 
исследованиям Г е й н ц а 3), маргарин не является особой жирной кислотой, а как 
смесь 90% пальмитиновой и 10% стеариновой. Кроме того, ему удалось обнаружить 
в молочном жире еще три новых твердых кислоты: в 1853 г . - м и р и с т и н о в у ю  и 
б у т и н о в у ю  и позже в 1878 г. — л а у р и н о в у ю 4). Относительно б у т и н о в о й  
кислоты В е й н 5) показал, что она идентична с открытой Г е с м а н о м  а р а х и -  
н о в о й  к и с л о т о й .  В е й н  нашел в полученных из молочного жира мылах еще 
м у р а в ь и н у ю  и у к с у с н у ю  к и с л о т ы ,  но это после не подтвердилось. Г р ю н -  
ц в е й г 8) и В е й н  доказали, что встречающиеся в молочном жире летучие жирные 
кислоты принадлежат к нормальным кислотам ряда жирных кислот.

Согласно вышеизложенному, в молочном жире доказано присутствие д е с я т и  
жирных кислот, а именно—ч е т ы р е х л е т у ч и х :  масляной (С. Н„02), капроновой 
(СвН ,20 2), к а п р и л о в о й  (С3Н1в0 2), и к а п р и  н о в о й  (С4,,Н.>(,02) и ш е с т и  н е 
л е т у ч и  х—л а у р  и н о в о й  (С12И240 £), м и р и с т и н о в о й (С,4Н280 2), п а л ь м и т и 
н о в о й  (С,6Н320 2) , с т е а р и н о в о й  (Ci8H3e0 2), а р а х и н о в о й  или б у т и н о в о й  
(C20HJ0O2) и о л е и н о в о й  (С,8Н М0 2)- М у р а в ь и н а я  (СН20 2) и у к с у с н а я  
(С2Н40 2) кислоты в молочном жире не встречаются.

Исследования Г е й и ц а и других показали, что встречающиеся в природе жиры 
содержат кислоты только с числом атомов углерода, кратным 4. Летучие жирные 
кислоты, встречающиеся исключительно в молочном жире, где большая часть прихо
дится на масляную и капроновую, частью растворимы в-воде, частью нерастворимы 
или мало растворимы, а нелетучие кислоты, количество которых превосходит кочиче- 
Ство первых в 40 раз, все нерастворимы в воде. Только лауриновая немного раство
ряется. Все наблюдения говорят за то что стеариновая кислота встречается в молоч
ном жире в очень малом количестве, а некоторые исследования7) показывают, что 
она почти совершенно отсутствует. Резкой границы между летучими и нелетучими, 
растворимыми и нерастворимыми кислотами провести нельзя. Несомненно, что при 
отгонке летучих кислот часть их не переходит в дестиллят, тогда как, с другой 
стороны, небольшое количество нелетучих кислот под чисто механическим действием 
водяного пара переносится в дестиллят.

До 1905 года существовало общее мнение, что молочный жир содержит указан
ные кислоты в форме п р о с т ы х  триглицеридов, и что в молочном жире находится, 
таким образом, д е в я т ь  различных триглицеридов. Но все попытки выделить хотя бы

!) Recherches chimiques sur les corps gras d’origine animale, Paris, 1823, 
pp. 115— 149, 192— 194, 215—235, 270 -282.

2) «Ann. it. Chem. (j. Pharm.» 1844, 49, стр. 212—236.
3) «Р о g g e n d о r f f s Ann. d. Phys. u. Chem.» Ueber die Butter, 1853, 90, 

стр. 137—165; ср. также: Ueber eine neue Trennungsmethode solcher Korper, welche 
sich in ihren Eigenschaften sehr nahe stehen, 1851, 84, стр. 221—237. Ueber die 
Zusammensetzung des Menschenfettes, 1851, 84, стр. 238—261; Ueber den W allrath, 
1852, 87, стр. 21—44 и 267—293; наконец: Ueber die Zusammensetzung des Ham- 
meltalges, des Menschenfettes und des W allraths, 1852, 87, стр. 553—587.

4) «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1878, 17, стр. 160— 165.
5) E. W e i n, Ueber die im Butterfett enthaltenen Fettsauren und ihre Trennung, 

Diss. Erlangen, jttli 1876.
6) «Ann. d. Chem. u. Pharm.», 1872, 162, crp. 193—257.
7) W. F i e i s c h m a n n  und H.  W a r m b o l d ,  Beitrage zur Kenntnis der Zusam

mensetzung des Fettes der Kuhmilch, «Zeitschr. f. Biologie», 1907, стр. 375, и M. S i eg- 
f e 1 d, Untersuchungen iiber die Zusammensetzung des Butterfettes, «Chemiker-Ztg»,
1908, № 42.
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о д и н  из этих предполагаемых простых триглицеридов, и даже не полно, а хотя бы 
только большую часть, потерпели неудачу и вызвали сомнение, действительно ли 
в молочном жире имеют дело с п р о с т ы м и ,  а не с л о ж н ы м и  триглицеридами. 
Другие наблюдения, как отметил 3  и г ф е л ь д, способствовали сомнению: не удава
лось получить кристаллы твердого жира с в о б о д н ы е  о т  о л е и н о в о й  к и с л о т ы ,  
что можно объяснить только при допущении участия олеиновой кислоты в образо
вании кристаллов. И тот факт, что из сала удавалось добыть только незначительные 
количества тристеарина, указывает, что стеарин находится там преимущественно 
в форме с л о ж н о г о  триглицерида. При обработке молочного жира горячим алко
голем удается получить только часть масляной кислоты, хорошо растворяющейся 
в горячем алкоголе, что опять-таки указывает на то, что масляная кислота является 
составной частью сложных триглицеридов. Наконец, если растопленный молочный 
жир долгое время держать при температуре немного ниже точки плавления, то про
изойдет расслоение на твердую и жидкую части (около 45%  от всего количества). 
Если бы молочный жир состоял из п р о с т ы х  триглицеридов, то твердая часть со
стояла бы главным образом из одних, а жидкая—из других триглицеридов с разными 
температурами плавления- Однако, исследования Р и ч м о н д а  и З и г ф е л ь д а 1) 
показали только незначительное различие между свойствами обеих частей. Все эти 
наблюдения делают несомненным, что по крайней мере часть молочного жира состоит 
из с л о ж н ы х  триглицеридов.

Химия молочного жира оставляет желать лучшего. Только содержание в молоч
ном жире о л е и н о в о й  к и с л о т ы  может быть вычислено точно на основании так 
называемого й о д н о г о  ч и с л а ,  и то только при предположении, что в молочном 
жире, кроме олеиновой, нет больше ненасыщенных кислот, что, впрочем, едва ли имеет 
место. Относительно весовых отношений отдельных жирных кислот молочного жира 
нельзя получить точных данных. Вес суммы всех жирных кислот определяется с точ
ностью до 0,5 ’/о веса молочного жира; уже менее точно весовое отношение между 
растворимыми и нерастворимыми; еще менее точно—между летучими и нелетучими 
и нерастворимыми л е т у ч и м и  жирными кислотами. В качественном, как и коли
чественном отношении еще совершенно темным остается состав смеси нелетучих твердых 
жирных кислот. По первым, более точным исследованиям Г е н е р а -) относительно 
весового отношения между р а с т в о р и м ы м и  и н е р а с т в о р и м ы м и  кислотами, 
количество нерастворимых жирных кислот жира к о р о в ь е г о  м о л о к а  колеблется 
между 85,4 и 86,2% от веса жира. По исследованиям моей лаборатории 3), эта 
величина равняется 85,8—89,7J/0. а по всем имеющимся у меня данным—85 4—91,3, 
в среднем-8 7 ,7 5 J/n- Из жиров, не содержащих растворимых кислот, получают 95,3— 
95,7% н е р а с т в о р и м ы х  кислот.

Процесс омыления, напр., олеопальмитобутирина едким калием делается яснее 
всего из следующего уравнения:

(С3 Н5) (С,8 НэдО ,)-М С ,6 Н3, 0 2) 4- (С4 Н, 0 2) ]+ З К 0 Н  =  К(С,8 Н33 0 2) ; К (С.а Н ,,0 3) f
+  К (С 4 Н70 2) +  (С3 Н ,0 3),

а разложения, напр., пальмитинового мыла серной кислотой—из уравнения:

2 К(С„ Н п  0 2) f  Ша S 04) =-= К , SO, +  2 (Си Н32 0 2).

Некоторое представление о составе молочного жира получают, поступая так 
прежде всего общий вес всех жирных кислот выражают в процентах от молочного 
жира и устанавливают их средний молекулярный вес, определяют йодное число, на 
основании которого можно вычислить количество олеиновой кислоты. Затем разделяют 
кислоты на две группы: р а с т в о р и м ы е  и н е р а с т в о р и м ы е ,  или л е т у ч и е  и 
н е л е т у ч и е .  Если сделано, напр., последнее, то летучие нерастворимые фильтрова
нием отделяют от летучих растворимых, и в нелетучих олеиновую кислоту—от твердых 
нелетучих. Таким образом, кроме олеиновой кислоты, получают п я т ь  групп: 1. ле
тучие, 2. нелетучие, 3. летучие растворимые., 4. летучие нерастворимые, 5. нелетучие 
твердые кислоты. Средний молекулярный вес этих пяти групп определяется легко, а 
молекулярный вес олеиновой кислоты известен.

Примеры возможного состава и вытекающих отсюда свойств д в у х  различных 
проб молочного жира дает следующая таблица при условии, что жир содержит только

>) М. S i e g f e l d ,  Einfache Oder gemischte Glyzeride im Butterfett, «Milchw. 
Zentraibl.i>, 1910, Heft 3, стр. 122.

2) «Zeitschrift f. analyt. Chem.», 1877, 16, стр. 145.
3) Там же, 1878, 17, стр. 287.



§ 13. М О Л О Ч Н Ы Й  Ж И Р  (Ж И Р  МАСЛА). 61

п р о с т ы е  триглицериды, только о д н у  ненасыщенную кислоту (олеиновую) и не- 
омыляющийся остаток О,4°/0:

I п
о/1а %

Неомыляющийся остаток . 0,40 0,40
Глицеринов, остаток (С3 Н2) 5,12 5,12
Масляная кислота . . . . 4,00 3,00
Капроновая » . . . . 2,60 1,60
Каприловая » . . . 0,10 0,05
Каприновая ......................... 0,10 0,50
Лауриновая ................. 1 88 1,00
М иристиновая..................... 8,40 10,00
Пальмитиновая . . . 35,40 42,33
Стеариновая ......................... Следы 2,00
Бутиновая ............................. Следы 1,00
О леиновая............................. 42,00 33,00

8 8 100,00

или по 4 группам:

Неомыляющийся и глицер.
остаток . .

Летучие растворим, кислоты 
» нераствор. »

Нелетучие твердые »
» жидкие »

и/о %

5,52
6,60
0,20

45,68
42,00

5,52
4,60
0,55

56,33
33,00

100,00 100,00
или по 2 группам: 

Неомыляющийся и глицер. 
остаток . . . .  . . . .  5,52 5,52

Летучие к и с л о т ы ................. 6.80 5,15
Нелетучие » ................. 87,68 89,33

Молекулярный вес: 1
кислот средний . . . . . .  234,5
летучих кислот средний . . .  110,5
нелетучих » » . . .  2648
летучих раств. кислот средний 97,3 

» нгераств. » » 194,8
нелетуч, тверд. » » 240,1

Всех 
»
»
»
»
»

Олеиновой кислоты 282,0

II
234,5
98.0 

264,3
96.0

191.0
243.1 
282,0

100,00 100,00

Между миристин. и пальмит. кисл- 
» масляной и капрон. »
» пальм.и стеар. или олеин. »
» масляной и капрон. »
» каприл. и лаурин. >>
» миристин. и пальмит. »

1 IIПрочие свойства:
Число омылення......................................  227,00 227,00
Йодное число ....................................  37,84 29,73
Число Рейхерта-М ейссля................. 27,00 26,00

» Поленске . ................... .... 2,50 1,70
В конце книги приложена таблица молекулярных весов отдельных жирных кис

лот. Для суждения о составе группы нелетучих твердых кислот пока еще нет от
правных to  чек. На основании работ Г е й н ц а я отвожу первое место в этой группе 
пальмитиновой кислоте, тогда как 3 и г ф е л ь д ставит на это место миристиновую. 
Исследования 3 и г ф е л ь д а дают такие пределы колебаний состава молочного жира:

В процентах чистого жира колеблется:

Колич. всех жирных кислот 
» летучих раствор, кислот .
» » нераствор. »
» нелетучих кислот . . . .
» » твердых кислот
» олеиновой кислоты . . .

Средние молекулярные веса колеблются:

» нерастворимых кислот
Нелетучих к и с л о т .................

» твердых кислот . . 
Всех жирных к и с л о т .................

от 5,01 ДО 5,39 /о
» 94,61 » 94,99 »
» 5,71 » 7,68 »
» 0,95 3,28 »
» 84,19 » 88,24 »
» 40,65 » 60,00 »
» 23,19 » 53,28 »

от 93 до 105 »
» 189 » 207 »
» 253 » 262 »
» 232 » 247 »
» 240 » 255 »

Из кислот молочного жира нет ни одной вполне нелетучей или вполне нераство
римой. При дестилляции с парами воды в группу растворимых летучих кислот пере
ходят, вероятно, только м а с л я н а я ,  к а п р о н о в а я  и к а п р и л о в а я  кислоты. 
Попытки отделить м а с л я н у ю  кислоту от к а п р о н о в о й  и к а п р и л о в о й  с 
помощью азотно-кислого серебра дали мало удовлетворительные результаты. Вероятно, 
группа летучих растворимых кислот состоит главным образом из м а с л я н о й  и к а 
п р о н о в о й  и очень небольшого количества к а п р и н о в о й  кислоты. Количество 
отдельных летучих растворимых кислот, повидимому, подвержено сильным колебаниям 
Группа летучих нерастворимых кислот составляется из к а п р и л о в о й ,  к а п р и н о 
в о й  и л а у р и н о в о й .  Группа нелетучих кислот состоит из насыщенных кислот. 
Пока еще нет приема разделения этих двух подгрупп. Вероятно, молочный жир не
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содержит других ненасыщенных жирных кислот, кроме олеиновой. Количество олеи
новой кислоты определяет консистенцию молочного жира. Спутниками молочного жира 
являются: растворимый в серном эфире и алкоголе и нерастворимый в петролейном 
эфире лецитин1) [по Г о п п е-3 е й л е р у (Си НЭ8 NPO,), по другим—(С4г Н84 NPOs)j, 
далее ,х о л е с т е р и н (С23Н4гО), л и п о х р о м  и следы красящих веществ. Из них 
только красящие вещества входят в состав самого жира. Другие вещества, повиди- 
мому, попадают в жир из нежировой части молока при экстрагировании жира эфи
ром. Содержание в молочном жире л е ц и т и н а  дается около 0,5%, х о л е с т е р и -  
н а—0,1%, хотя эти цифры ненадежны

Если хранить чистый молочный жир долгое время без доступа воздуха и света, 
го он п р о г о р к а е т ,  т.-е. разлагается таким образом, что освобождается небольшое 
количество летучей м а с л я н о й  к и с л о т ы .  Иначе проходит разложение при сво
бодном доступе воздуха и света, особенно солнечного. При этих условиях наряду с 
прогорклым молочный жир получает сильно с а л и с т ы й  запах и вкус, совершенно 
обесцвечивается и приобретает вид сала. За время этих изменений молочный жир 
увеличивается в весе (за 3 месяца приблиз. на 1%), вероятно, вследствие окисления 
олеиновой кислоты, связанного с расщеплением. При этом, по З и г ф е л ь д у 2), на
блюдается повышение кислотности жира, чисел Р е й х е р т а-М е й с с л я ,  П о л е н с к е  
и о м ы л е н и я  затем возрастание веса л е т у ч и х  и н е л е т у ч и х  т в е р д ы х  
кислот. Напротив, уменьшаются й о д н о е  ч и с л о ,  вес н е л е т у ч и х  кислот (именно, 
о л е ино в о й)  и средний молекулярный вес летучих растворимых и нерастворимых кислот.

Известные плесневые грибки при росте на молочном жире обусловливают раз
ложение, связанное с медленным уменьшением летучих жирных кислот. Этому разло
жению бутирин подвергается сильнее, чем глицериды кислот с более высоким содер
жанием углерода 3),

На присутствии л е т у ч и х  и растворимых жирных кислот в молочном жире 
и отсутствии их в прочих жирах основаны важнейшие методы открытия фальсифи
кации молочного жира посторонними жирами и различения молочного жира среди 
других жиров, употребляемых в пищу.

Элементарный состав молочного жира. В соответствии с своим своеобразным 
химическим составом, молочный жир содержит углерода несколько менее (приблизит, 
на 1,5%), чем остальные жиры. По произведенным в моей лаборатории анализам мно
гочисленных образцов чистого молочного жира, добытых частью из молока экстраги
рованием сухого вещества посредством серного эфира, частью растопкой масла соб
ственного приготовления, получился средний элементарный состав молочного жира в 
сравнении с таковым чистого, тоже в моей лаборатории исследованного почечного жи
ра, в следующих цифрах (в процентах):

Молочный жир. Говяжье сало.

Вычислено. Найдено. Вычислено. Найдено.
У глерод ............................. 75,25 74,78 76,77 76,46
В одород.........................................  11,86 11,46 12,01 11,53
Кислород . . • ........................ 12,89 13,76 11,22 12,01

100,00 100,00 юбдю юодГ
Как видно из таблицы, при анализе молочного жира средние значения, вычи

сленные и непосредственно определенные, не всегда сходятся. Причина лежит в не
избежных ошибках определений. Кроме того, в ы ч и с л е н и я  опираются на большое 
число п р е д п о л о ж е н и й ,  а колебания строения молочного ж ира—и, вследствие 
этого, элементарного состава его—заставляют опытные данные уклоняться от вычис
ленных средних. *

Растворители молочного жира. Как средства для растворения жиров, обыкно
венно применяются: этиловый эфир, хлороформ, серо-углерод и бензин. Для раство
рения молочного жира большею частью употребляют чистый безводный этиловый 
(серный) эфир.

Колебания в составе молочного жира. Приблизительный состав молочного жира 
у отдельных животных различен и даже у одного и того же животного в течение лак
тации выказывает колебания, которые могут быть в е с ь м а  з н а ч и т е л ь н ы  и обу
словливаться влиянием погоды, темперамента, возраста, индивидуального предраспо

B o u c h a r d a t e t Q u e v e n n e ,  Du lait, 1857, П, p. 46; «Р f ! й g е г s Arch.», 30, 
379; «Tierchem. Jahresber.», 9,138, «Zeitschr. f. physiol. Chern.», 1897,23,343, «Die landw. 
Vers.-Stat.».. 1893, 42, 437; B e n e d i k t ,  Analyse der Fette, 1903, IV Aufi. S. 54.

2) M. S i e g f e l d ,  Ueber die Einwirkung von Licht und Luft auf das Butterfett. 
«Milchw. Zentraibl.», 1908, 12, S. 530.

3) D u c l a u x ,  Troisieme rnemoire sur ie lait. Nancy, 1886, p 33; ср. также ис
следования P. Р е й н м а н а :  «Zentraibl. f. Bakteriol. usw.», i t  Abt., 1900, 6, №№ 5, 6 и 7.
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ложения, породы и других обстоятельств. О воздействии этих разнообразных причин 
известно пока немного 1).

Для практики прежде всего было бы важно знать, какое влияние оказывает 
кормление коровы на выделение молочного жира, и какая доля влияния приходится, 
с одной стороны, на жир корма вместе с жиром, циркулирующим в крови и, с другой 
стороны, на жир, отложенный в теле животного 2). В опыте с коровой, кормившейся 
недостаточно, чтобы выяснить влияние жира организма, пошедшего для образования 
молока, на свойства молочного жира, оказалось, что йодное число молочного жира 
поднялось, точка плавления упала, а количество летучих жирных кислот осталось 
без изменения 3). Корм оказывает заметное влияние на цвет, вкус и консистенцию 
молочного жира. Согласно новым исследованиям, это влияние касается и самого 
состава молочного жира. При даче коровам и козам корма, богатого жиром, выде
ляемый животными жир кажется смешанным с жиром корма. Г. К л и н  первый 
определенно указал на это в !889 году. К л и н  некоторое время кормил козу 
клевером и рапсовыми жмыхами. При замене рапсовых жмыхов пальмовыми число 
омыления молочного жира поднялось с 233 до 241, а, когда вместо пальмового масла 
опять стали давать в корме репное, число омыления упало с 241 до 216. При даче 
кокосового жира, бедного летучими растворимыми, но богатого летучими нераствориыми 
кислотами, число Р е й х е р т а - М е й с с л я  которого лежит между 6 и 8. было 
замечено повышение числа омыления молочного жира и числа П о л е н с к е ,  падение 
йодного числа среднего молекулярного веса нелетучих кислот и слабое понижение 
числа Р е й х е р т а - М е й с с л я .

Корма, содержащие сахар, как свекла, меласса,'свекловичная ботва и головки, 
пальмовая мука, поднимают содержание в молочном жире летучих кислот и вмест 
с тем чисел омыления, П о л е н с к е  и незначительно Р е й х е р т а - М е й с с л я ,  
тогда как й о д н о е  число и средний молекулярный вес нелетучих кислот падают

При кормлении мукой земляных орехов, кукурузной, рапсовым жмыхом, йодное 
число поднимается, тогда как содержание в молочном жире летучих кислот пони
жается , а числа омыления, Р е й х е р т а - М е й с с л я  и П о л е н с к е  падают.

И с о д е р ж а н и е  коров оказывает влияние на смесь молочного жира. Неодно
кратно наблюдалось, что п е р  ем  е н а  кормления вызывает изменения отношения 
весов летучих и нелетучих кислот, а именно падение количества летучих кислот и 
числа Р е й х е р т а - М е й с с л я  при переходе на сухой корм осенью и обратное— весной 
при переходе на зеленый корм. С другой стороны, это отрицается. Противники первого 
мнения даже при резкой перемене, при переходе от стойлового содержания к паст
бищному и наоборот, не замечали никакой перемены. Утверждают, что количество 
летучих кислот падает при понижении температуры и опят возрастает при повышении.

Физиологическое влияние л а к т а ц и о н н о г о  п е р и о д а ,  как правило (но 
не всегда), сказывается тем, что в начале его молочный жир выказывает более высокое 
содержание летучих кислот, чем к концу.

В очень многих случаях с повышением чисел Р е й х е р т а - М е й с с л я ,  
П о л е н с к е  и омыления связано понижение йодного числа, коэффициента прелом
ления, среднего молекулярного веса нелетучих и нелетучих твердых кислот 4).

’ ) Ср. A d o  i f  M a y e r ,  Biedermann, «Zentraibl. f. Agrik.-Chem.», 1892. S. 653, 
и 1903, стр. 240 и243; M. S c h r o d t  und. О. H e n z о 1 d, «Die landw. Vers.-Stat» 1891,
38, 349, и 1892, 40, 299; V i e t h, «Milch-Ztg», 1889, S. 541; 1890, S. 721; 1899, S. 785,
1903, SS. 209 и 226; В e s a n a, «MilchZtg.», 1889. S. 607; далее «Milch-Ztg», 1902, стр. 577. 
594 и 611; 1903, стр. 195—196; «Вег!. Molk.-Ztg », 1899, SS. 339, 358 и 368; 1902, SS. 509 
и 618; 1903, S. 306: 1904. S. 349.

2) По Со к с л е т  у, жир пищи через отложенный в организме жир, у рогатого 
скота—сало, переходит в молоко. Ср. «Wochenbl. des. Landw. Vereins in Bayern), 
vom 2 Oktober 1896.

3) Cm. F. F a 1 k e, Die Milchsekretion des Milchviehes unter dem Einfluss fettreicher 
Fiitterung, «Berichte d. landw. Inst. d. Univ. Haile», 1900, 14,1.

4) M. Si egf e l d ,  Ueber den Einfluss der Kokoskuchenfutterung auf die Zusammenset-
zung des Butterfettes usw. «Milchw. Zentraibl.», 1906. S. 289; Untersuchungen viber die 
Fettsauren der Butter, там же, 1907, S. 288; Der Enfiuss der Verfutterung von Riiben- 
blattern und Riibenkopfen auf die Zusammensetzung des Butterfettes, «Zeitschr. f. Un- 
ters. d. Nahr.- u. Genussm. usw.», 3907, S. 513; Untersuchungen fiber die Fettsauren der 
Butter, «Milchw. Zentraibl.», 1908, S. 250; Die Zusammensetzung des Butterfettes bei 
Rubenbiattfutterung, «Zeitschr, f. Unters. d. Nahr.-u. Genussm. usw.’», 1909, S. 177; 
Einfache Oder gemischte Glyzeride in Butterfett, «Milchw. Z en tra ib l», 1910, S. 122; 
Untersuchungen tiber die Zusammensetzung des Butterfettes, «Zeitschr. f. Unters. d 
Nahr.-u. Genussm. usw.», 1912, S. 453. Ср. также еще: W. В e к r b о h in, Die Schwan- 
kungen ini Gehaite des Butterfettes an fluchtigen Fettsauren vvahrend der Milchzeit von 
vier Kiihen, Diss. Konigsberg i. Pr. 1913; далее опыты Б у ш л а н а :  B u s c h  M i n n ,
«Landw. Jahrbucher», 1908, Л1, S. 899—959.
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Кислотность молочного жира. Под кислотностью молочного жира понимают ко
личество куб, нормальной щелочи, пошедшей на нейтрализацию 100 гр. жира. По 
К е т т с т о р ф е р у ,  она равна3—5; по К е н и г у — для свежего хорошего жира—всегда 
меньше 5. З и г ф е л ь д 1) дает кислотность исследованных им проб 1,0— 1,9°.

Жир больших и маленьких молочных шариков. Прежде часто высказывавшееся 
предположение, что наибольшие и наименьшие жировые шарики содержат разнород
ный жир, и что тонкий вкус жира молочных шариков пропорционален величине ша
риков, теперь уже значительно пошатнулось. Это предположение вытекало, очевидно, 
из того обстоятельства, что было трудно получить в большом количестве жир самых 
маленьких жировых шариков в таком же свежем виде, как. жир самых больших ша
риков, получаемый из совершенно свежих сливок легко и быстро. Из исследований 
Г у т ц е й т а 2) вытекает, что в удое одной и той же коровы жир шариков всех раз
личных величин обладает одинаковыми свойствами. Жир сливок и жир, полученный 
из сепарированного тощего молока, оба добытые с величайшими предосторожностями, 
не показали никакой разницы в своих свойствах, ни физических, ни химических.

Точка плавления и застывания молочного жира и содержащихся в нем нераство
римых жирных кислот. Что касается молочного жира, то он плавится между 31 и 36°, 
редко при более повышенной температуре, доходящей до 42°. В расплавленном виде 
он представляет из себя желтоватую, вполне прозрачную, чистую масловидную жид
кость. Застывает он обыкновенно при температуре между 24() и 19°, но последняя мо
жет повышаться до 27° и при наличии известных условий может понижаться до пре
делов ниже точки замерзания вяды.

Смесь нерастворимых жирных кислот, полученная по способу Г е н е р а, пла
вится при температуре около 41й. Эта точка плавления может колебаться между 38° и 
44°, в большинстве же случаев только между 40,5° и 42,5°. Застывание этой расто
пленной смеси наблюдалось при 35°— 38‘.

Удельный вес молочного жира, пропорциональный содержанию в жире летучих 
жирных кислот, при 15°, и при отношении к дестиллированной воде одинаковой тем
пературы в воздухе составляет в среднем около 0,930717 или при отношении к воде 
при 4“ С. и в безвоздушном пространстве 0,930020. При 37,8' и при отношении к воде 
при 15е он составляет 0,9082 до 0,9130. При 60“ С при отношении к воде при 4° С 
и без перевода на безвоздушное пространство Э к е н б е р г 3) нашел 0,89020 до 
0,89172, и при точке кипения воды и показании барометра 760 мм. (перевед. на точку 
замерзания) его удельный вес колеблется большею частью между 0,8650 и 0,8685; мо
жет, однако, в единичных случаях, особенно, если жир взят из молока стародойных 
коров, понижаться до 0,8610, и, с другой стороны, наблюдались повышения до 0,9140, 
Большая часть других жиров, применяемых при фальсификации масла, показывает 
при точке кипения воды удельный вес, лежащий ниже 0,8610. Если 100 гр. молока с 
3,4“/» жира непосредственно после доения, пока жир находится в жидком состоянии, 
показывают при 15° удельн. вес 1,03134, а через 6 часов— 1,03234, то объем молока 
равняется после доения 96,9612, а через 6 часов—96,8770 кб. см., значит, уплотнение 
вследствие затвердения 3,47» ж ира- 0,0842 кб. см. Следовательно удельный вес молоч
ного жира при 15° надо принять сейчас же после дойки 0,910, а через 6 часов—0.93^

Теплоемкость молочного жира. Эта область еще не исследована. Так как при 
остывании молочного жира замечается лишь незначительное повышение температуры, 
то из этого можно заключить, что скрытая теплота молочного жира в сравнении с та
ковой воды должна быть очень незначительна.

Теплотворная способность молочного жира составляет на один грамм вещества, 
по Ш т о м а н у ,  9,2313, а по целому ряду исследований, произведенных в моей лабо 
ратории,—9,2155 больших калорий.

Показатель преломления молочного жира пропорционален йодному числу Гюб л я 4), 
возрастает, как и оно, в течение лактационного периода и бывает большею частью 
летом выше, чем зимой. Он составляет при 25", для обозначаемого в физике через D 
светового луча солнечного спектра, в среднем 1,4600 и колеблется между 1,4575 и 
1,4630. Если его обозначить буквой п  (/)), и изменение, которое он показывает,—

’) М. S i e g f e l d ,  Der Gehalt des frischen Butterfettes an freien Sauren. «Hildesh. 
Molk.-Ztg», 1906, № 48, S, 1349,

2) «Landw. Jahrbiicher», 1895, S. 648.
3) M. E k e n b e r g ,  Die Laktokritmethode ais selbststandige Methode zur Bestim- 

mung des Fettgehaltes in der Kuhmilch, Diss. Konigsberg i. Pr. 1893. Ср. также работу 
З а н д е л и н а —A. E.  S a n d e l i n ,  «Berl. Molk.-Ztg», 1917, S. 250,

4) Cp. Otto R i c h t e r ,  Ueber Wechselbeziehungen zwischen Verseifungszahl, Jodzahl 
und Refraktonieterzahl der Fette und Oele. «Milchw, Zentraibl.», 1913, S. 7.



в единицах четвертого десятичного знака на каждую единицу части шкалы рефракто
метра Цейсса-Волльни, знаком Д ,  то по этому рефрактометру соответствует при 25ci
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делению шкалы 40 показатель п (D) 1,4524

» » 50 » » » 1,4593
6,9

I Л  -  6,6
» » 60 » » » 1,4659 '

» » 70 » » » 1,4723 } А  6,4

В пределах небольших границ при изменении температуры на о д и н  градус 
граница линии для показателя преломления перемещается на 0,55 частей шкалы. По
этому легко перечислять произведенные при любой температуре наблюдения на 25'. 
Если бы, напр., при данном исследовании получилось 40 делений шкалы при 46°, то 
это соответствовало бы отсчету 40 4  21.0,55 51,55 деления шкалы при 25' и пока
зателю преломления п (D) 1,4593 +  1,55.0,00066 1,4603 при 25°.

Молекулярный вес молочного жира и смсси жирных кислот *}. Если обозначить 
ч и с л о  К е т т с т о р ф е р а  или о м ы л е н и я  через Д', число омыления смеси всех 
кислот молочного жира—через V молекулярный вес молочного жира—через М1, средний 
молекулярный вес смеси всех кислот-- через М  и глицериновый остаток Сз На — 
через R,  то, принявши молекулярный вес едкого калия за 56,1 и предположивши, что- 
в молочном жире находятся только простые триглицериды, имеем уравнения:

3 ^  + 3 8 И Ж * ™  5 6 1 0 0 - а д .к
„  168300 168300 168300. V ашии 0  „

М, ' 3Л ?+  38 -  168300 +  38". V ’ ~ ~ “ " ' /0‘

Если обозначить через т  средний молекулярный вес смеси п жирных кислот
с молекулярными весами т и т ъ п ц ..............т п . весящей S  весовых единиц, через
х ,  у ,  z . . . . v — веса отдельных жирных кислот, то при простых триглицеридах 
имеем:

т, т., т 3 т п

Число Генера, вошедшее в употребление с 1877 г., показывает, сколько весовых 
частей нерастворимых жирных кислот содержится в 100 весовых частях чистого мо
лочного жира 2). Оно равняется в среднем 87,75% и колеблется между 85,4 и 91,3%, 
чаще—между 86 и 89%. Метод определения этого числа дан в параграфе, излагающем, 
исследование и контроль масла.

Число Рейхерта-М ейссля, предложенное в 1878 и 1879 г.г. 3), очень важно для 
характеристики молочного жира и удобно для сравнительного суждения о содержа
нии в жире л е т у ч и х  р а с т в о р и м ы х  кислот, так как при определении его охва
тывается 80 —90%, в среднем около 85% всего количества этих кислот. Колебания 
числа зависят главным образом от времени с начала лактационного периода, от спо
соба кормления и содержания коров: к концу лактационного периода, при скармли
вании кокосового жмыха, жмыха земляных орехов и кукурузной муки, при переходе 
от зеленого к сухому корму и наступлении холодной погоды число Р. - М. падает, 
а при скармливании корма, содержащего сахар, при переходе от сухого к зеленому 
корму и при скармливании пальмовой муки, особенно свежей и квашеной свекольной 
ботвы и головок и при наступлении теплой погоды число поднимается. В молочном 
жире, долго хранившемся при доступе света и воздуха, замечается небольшое увели
чение числа Р е й х е р т а - М е й с с л я .

1) «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1877, 16, S. 145.
s) Cp «Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussmittel», 7, 193; 8, 505 и 728;

10, 201 и 335; «Journ. of the Chem. Society», London, 85, 248; G i 11 y, Sur un nouveau 
caractere chim. du beurre, 1901, из «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1905, 44 , 783.

3) «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1878, 17, S. 180, и 1879, 18, S. 68.
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По сводке З и г ф е л ь д а 1) на основании данных из различных стран (1913) 
число Р .-М . колеблется следующим образом:

Колебания. Среднее. Колебания. Среднее.
Вост. Фрисландия 19,9—32,8 26 Голландия . . . . . 20,1—34,4 27
Ольденбург . . . . 21,3—31,2 26 Англия . • . . . 19,4—32,7 26
Вост. Пруссия . . 23,4—31,6 27 Ирландия . . . . 21,9—30,9 26
Сев. Ганновер . 23,2—30,9 27 Россия . . . . . . . . 20,1 34,6 27
Дания ................ 16.8—40,0 28 Сибирь ..................... . 21,2—32,7 27
Н орвегия................ 21,1—34,9 28 Азорск. острова . . 18,9—32,0 25

У стародойных коров с сильно понизившимися удоями число Р. - М. может 
падать до 14,7.

Ю к е н а к  и П а с т е р н а к ,  а также Ф а р н ш т е й н е р  пытались установить 
закономерное соотношение между числами Р е й х е р т а - М е й с с л я  и омыления. Они 
надеялись установить этим новую отправную точку для суждения о чистоте масла, 
но, невидимому их ожидание не осуществилось. Методика определения числа 
Р е й х е р т а - М е й с с л я  будет дана в параграфе об исследовании и контроле масла.

В жире молозива число Р.-М. ниже, чем в молочном жире, и с хранением жира 
изменяется мало. Число Р.-М. в молочном жире домашнего буйвола выше, чем 
у коровы; в молочном жире овцы и козы колеблется между 21 и 33, кобылы и 
ослицы— 11—16, свиньи, собаки и кош ки— 1 5.

Число Кеттсторфера или число омыления жиров или жирных кислот, предло
женное в 1879 г. 2), показывает, сколько миллиграммов едкого калия (КНО) идет для 
омыления о д н о г о  грамма жира или жирной кислоты. Изменяется оно обыкновенно 
так же, как и число Р е й х е р т а - М е й с с л я ,  следуя за ним и при изменениях под 
влиянием кормления и метеорологических условий. Число К е т т с т о р ф е р а  обратно 
пропорционально среднему молекулярному весу всех жирных кислот масляного жира 
н только немного увеличивается при выдерживании масла месяцами при доступе 
света и воздуха.

Число К е т т с т о р ф е р а  равняется в среднем 227. Оно колеблется между 219 
и 252, большею частью — только между 220 и 234. Способ его определения указан 
в соотв. параграфах об исследовании и испытании масла.

Йодное число по Гюблю предложено в 1884 г .3). Так называемые ненасыщенные 
жирные кислоты могут соединиться с галоидами, напр., с иодом, как в свободном 
состоянии, так и в форме глицеридов. До сих пор еще общепринято, что в молочном 
жире находится только одна такая ненасыщенная жирная кислота, а именно олеино
вая, одна молекула которой поглощает два атома иода. Если это верно, и если под 
йодным числом молочного жира понимать количество весовых единиц иода, погло
щенное 100 весовыми единицами жира, то отношение, в котором находятся между 
собою йодные числа различных проб молочного жира, равно отношению содержания 
олеина в жире, и из йодных чисел можно вывести процентное содержание в молочном 
жире олеиновой кислоты и олеина. Так находится при умножении йодного числа 
на 1,11 соотв. ему количество олеиновой кислоты, и при умножении на 1,16—-соотв. 
количество олеина, понимаемого как триглицерид. Иодкое число молочного жира, 
которое в продолжение лактационного периода обыкновенно возрастает, прямо про
порционально показателю преломления и обратно пропорционально содержанию лету
чих жирных кислот. При действии на жир в течение месяцев воздуха и света йодное 
число понижается. Это же происходит при кормлении свекловичной ботвой или паль
мовой мукой и при неблагоприятных условиях содержания коровы. При даче муки 
земляных орехов, кукурузной, рапсового жмыха йодное число поднимается. Оно соста
вляет в среднем 32, колеблется между 25 и 46, а большею частью—между 30 и^35 4).

1) М. S i e g f e l d ,  14 Jahre Untersuchung ostfriesischer Butter u. weitere Beitrage 
zur Butterbeurteilung. «Zeitschr. f. Unters. der Nahrungs-und Genussmitte!», ed. 1913, 25,
H. 12, SS. 689—703.

2) «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1879, 18, SS. 199 и 431; ср. также «Chemiker- 
Ztg» 1894, S 906; 1895, SS. 284 и 1626; «Die landw. Vers.-Stat.», 1901, 55, S. 347, и 
«Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1905, 44, S. 784.

•) Baron H i i b l ,  Eine ailgemein anwendbare Methode zur Untersuchung der Fette. 
« D i n g l e r s  Polyt. Jouni », 18&i, 253, S. 281; далее «Zeitschr, f. analyt. Chem.», 1886, 
25, S. 432.

4) Для молочного жира козы и овцы равн. соотв. 37 и 39, для жира женского 
молока—43, Г ю б л ь  дает йодные числа (1884): молочный ж ир—26,0—35,1, свиное 
сало — 57,6—60,0; искусственное масло по 3 а р г у — 55,3 и пальмовый жир — 50,4— 
52,4, — 1. с., S. 289.
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Как определить йодное число, указано в параграфах об исследовании и испытании 
масла? Если известно содержание в каком-либо жире олеиновой кислоты или три- 
олена, то из этого легко определить й о д н о е  ч и с л о  путем деления его на 1,11 
или 1,16.

Число Поленске. Определение этой величины, для чего летучие жирные кислоты 
разделяются на растворимые и нерастворимые, было предложено П о л е н с к е  
в 1904 г. х) для открытия фальсификации молочного жира кокосовым. У кокосового 
число П о л е н с к е  равно 17, тогда как у молочного жира, при колебаниях от 0,5 
до 5,0, равняется в среднем 2,5. Если оно и не выполняет в желательной мере перво
начального назначения, оно имеет значение для характеристики полученного при раз
личных условиях молочного жира, поскольку оно дает основания для сравнительной 
оценки количества летучих нерастворимых жирных кислот, из которых в определении 
числа П о л е н с к е  участвует 34—78% , в среднем 55%. При хранении масла при 
доступе воздуха и света число П о л е н с к е  немного повышается. Оно повышается 
также при кормлении пальмовым и кокосовым жиром и понижается при даче муки 
земляных орехов и кукурузной. При резких изменениях кормления и содержания коров 
оно, как правило, следует в своих колебаниях за числом Р е й х е р т а - М е й с с л я .  
Способ определения будет указан ниже.

О составе молочного жира различных видов млекопитающих животных, за 
исключением домашнего крупного рогатого скота, известно еще очень мало. По иссле
дованиям и сводкам 3 и г ф е л ь д а -), число Р е й х е р т а - М е й с с л я  для жира 
к о з ь е г о  молока мало отличается от числа для жира коровьего молока. Число 
П о л е н с к е  жира козьего молока в сравнении с жиром коровьего молока выше, 
выше и средний молекулярный вес летучих растворимых жирных кислот; очень высоко 
число омыления, тогда как меньше иодное число и средний молекулярный вес лету
чих нерастворимых, нелетучих и нелетучих твердых кислот. Число Р е й х е р т а -  
М е й с с л я ,  по имеющимся данным, колеблется от 20—30, число П о л е н е к  е — 3 —10, 
число омыления — 226—242 и иодное число— 21—39; средние числа соответственно — 
27,6, 236 и 27.

§ 14. Молочный сахар, как составная часть молока, сравнительно 
поздно упоминается впервые в научной литературе. А р и с т о т е л ь  и 
П л и н и й  не знали его, и еще в начале XVI I  века Б а р т о л е т и  в своей 
«Encyclopaedia hermetico-dogm atica», вышедшей в 1619 г., говорит: «In lacte 
sunt t r e s  partes: bu tyrum , serum , caseus», т.-е. молоко состоит из масла, 
сыворотки и творога. Но и в новейшее время ему уделяется мало вни
мания, и не установлены еще границы колебания содержания его в ко
ровьем молоке. К о п п  говорит в своей «Geschichte der Chemie» 1847 г. 
в 4-м томе, стр. 405, что Б а р т о л е т и  в его уже упомянутой книге на 
стр. 400 упоминает о молочном Сахаре и называет его «таппа» или «nitrum  
seri lactis», а венецианскому врачу Людовико Т е с т и  молочный сахар 
был известен, как хорошее лекарство против подагры. Оба указания 
К о п п а  неверны. Прежде всего, «Encyclopaedia» содержит лишь 321 стра
ницу. Начало ошибки следует приписать Э т м ю л л е р у ,  издавшему в 
1688 г. свой труд, откуда она перешла в другие сочинения3). Правильнее 
считать первым научным указанием на молочный сахар указание в позже 
вышедшей книге того же Б а р т о л е т и 1). Ш е е л е  впервые указал в 
1780 году5), что молочный сахар является видом сахара животного про
исхождения. От Альб. Г а л л е р а 11) узнаем, что уже в первой половине

1) Dr. Ed. Р о 1 е n s k е, Eine neue Methode zur Bestimmung des Kokosfettes in 
der Butter. «Zeitschr. f. Unters. der Nahrungs-u. Genussmittel usw,», 1904, 8, Heft. 5, S. 273.

2) M. S i e g f e l d ,  Ziegenbutterfett, «Milchw. Zentraibl.», 1909, S. 13.
Щ W. F 1 e i s ch m a n n. Geschichtliches liber Milch und Milchzucker, «Archiv f. 

Geschichte der Medizin», 1910, Bd IV, Heft 1.
) Fabritio B a r t o l e t i .  Methodus in dyspnoeam seu de respirationibus libri IV cum 

synopsibus, quibus quintus pro colophone accessit etc., ed. Bononia 1633, кн. V, гл. II, 
стр. 400; ср. там же стр. 483.

ь) «Kongl. Vetenskaps Akademiens nya handlingar», Tom. 1,1780, SS. 116 и 269 —275.
6) H. В о e r h a a v e, Praelectiones akademicae in proprias institutiones rei medicae 

edidit et notas addidit Albertus H a l l e r ,  Gottingae 1744, tom. V, pars II, § 689, p. 430.

5*



68 III. У ЧЕН И Е О СУЩНОСТИ МОЛОКА.

XVI П-го столетия молочный сахар добывался в значительных количе
ствах из сыворотки, а от аптекаря А н д р е е 1)—что во второй половине 
XVI 11-го века он был важным предметом торговли. Приблизительно с 
1750 г. молочный сахар всегда упоминается как составная часть молока, 
а в 1772 г. вышла в свет первая монография о молочном са х ар е2).

Молочный сахар находится только в молоке и кроме него нигде в 
природе не встречается ;). Он принадлежит к группе углеводов, а именно 
к тем дисахаридам, о которых предполагают, что они непосредственно 
не способны к алкогольному брожению, а что ему должен предшество
вать гидролиз4). В Германии содержание молочного сахара в коровьем 
молоке (молочно-сахарный гидрат С12Н210 12) колеблется между 3,0 и 6,0%  
и составляет в среднем 4,6% . Молочный сахар добывают путем выпари
вания сыворотки, остающейся обыкновенно при сыроделии, по выделении 
ж ира и белков из молока, при чем он выделяется в виде кристаллов. 
В водных растворах, поэтому и в своем растворе в молоке, он быстро 
и легко подвергается разложению—м о л о ч н о - к и с л о м у  б р о ж е н и  ю— 
под влиянием м о л о ч н о - к и с л ы х  б а к т е р и й  и сопровождается обра
зованием молочной кислоты. К ак только достаточно образовалось молоч
ной кислоты, молоко свертывается и делается вместе с этим непригодным 
для важнейших видов использования его в домашнем и молочном хозяй
стве. Причина, почему свежее, опрятно выдоенное молоко при обычной 
температуре в 16—20° при доступе воздуха сохраняется от скисания лишь 
самое большее в течение 35 часов, и что благодаря этому необходимо 
принимать подчас дорого стоящие меры для предупреждения преждевре
менного скисания, лежит в первую очередь в содержащемся в молоке 
молочном сахаре. На практике допускается, как предупредительное меро
приятие от преждевременного скисания, лишь охлаждение ниже 10°, или 
подогревание выше 60°. Прибавление в молоко для этой цели химических 
препаратов (углекислый натр, борная кислота, салициловая кислота, пе
рекись водорода, формалин и т. д.) принципиально не должно быть до
пущено.

Общее. М о л о ч н ы й  с а х а р  кристаллизуется в косых ромбических столбиках 
стекловидного белого цвета, содержит 5% кристаллизационной воды, довольно тверд, 
нерастворим в безводном алкоголе и эфире, по Д  ю б р е н ф о 5)—растворяется при
близительно в 2,5 частях кипящей и б частях холодной воды с поглощением теплоты “), 
в своих самых концентрированных растворах легко текуч, обнаруживает способность 
образовывать пересыщенные растворы и на вкус слабо сладковат.

По проведенным в моей лаборатории исследованиям, 1 гр. молочного сахара 
при 2QJ после 3-часового встряхивания растворяется в 5,29, а после 6-часового— 
в 5,23 гр. воды.

')  «Hannoversches Magazin», 1765, Stuck 93, S. 1473.
"-) R. G. L i c h t e n s t e i n ,  Abhandlung von Milchzucker und den verschiedenen 

Arten desselben. Braunschweig, 1772.
3) По В о ti с h a r d a t, встречается, якобы, в спелых плодах Achras sapota, южно

американского дерева, принадлежащего к семейству Sapotaceae (Linne VI, 1), рядом 
с тростниковым и молочный сахар. Это утверждение, однако, до сего времени не нашло 
себе дальнейшего подкрепления. Ср.«Ann. d.Chim.», (4)29, 84и «Bull. Soc. Chim.'>,(2) 16, 26.

®) Д ю к л о  открыл в 1888 г. дрожжевой грибок, расщепляющий молочный сахар 
и образующий рядом с кислотой значительное количество алкоголя, а Г р о т е н- 
ф е л ь д т  нашел другой дрожжевик, вызывающий в растворе молочного сахара сильное 
образование кислоты, но очень слабое алкогольное брожение. Ср. G r o t e n f e l d t ;  
Studien uber Zersetzungen d. Milch, «Fortschritte d. Medicin», 1889, 2 и 4. Позднее 
встречаются и другие описания подобным образом действующих дрожжевых грибков.

ь) D u b r u n f a u t .  Note sur le sucre de iait, Compt. rend. 1856, 42, p. 228, cp. 
также p. 347.

'■) При растворении молочного сахара в воде при 15’ поглощается 1,83 болыи. 
калории. М. B e r t h e l o t ,  Essai de mecanique, chimique etc. Paris, 1879, 1, p. 545.
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Элементарный состав его ') в водном и безводном состояниях следующий:
Углерод . 
Водород . 
Кислород

40,00% и 42,11%
6,11 » и 6,43 »

48,89 » и 51,46 »
Кристаллизационная вода . . 5,00 » и — »

100,00 7с и 1Ш,Ш%
Л и х т е н ш т е й н  дает в 1772 г. удельный вес молочного сахара при 12,78’ 1,543. 

По другим старым данным 2) он равняется в среднем 1,533. В моей лаборатории он най
ден при 15’ в отношении к воде, при 15° для больших кристаллов 1,5186, для мел
ких— 1,6123, для чистого ж и д к о г о  молочного сахара при 201 в отношении к воде 
при 4 — 1,545. Удельный вес растворов молочного сахара при 20’’ в отношении к воде

при 4° получается с точностью до из нижеследующего уравнения, где через х
обозначено процентное содержание в растворе чистого кристаллического водного мо
лочного сахара3).

20
5  j -  0,9982 |- 3,7585 . 10 - «. х  +  1,1284 . 10 - \  X - 4  5,8405 . \ 0 - \ x  ».

Если подставить х  100, то вероятное значение удельного веса чистого ж  и д-
20

к о г о  молочного сахара будет S ~  1,5453. Для коровьего молока среднего состава
удельный вес р а с т в о р е н н о г о  в н е м  м о л о ч н о г о  с а х а р а  при 20' в отно
шении к воде при 4 ’ будет 1,5928, а при 15' в отношении к воде при 15'— 1,6067. 
При этом принято во внимание уменьшение объема при растворении, но предполага
ется, что остальные составные части молока при растворении изменений не претерпе
вают. что не совсем верно. При растворении молочного сахара уменьшение объема 
достигает максимума при 54,03%  молочного сахара и при 20 на каждые 100 гр. рас
твора составляет 0,596 куб см. Среднее количество молочного сахара в молоке 4,6% 
соответствует при 20° уменьшению объема 0,094 куб см. на 100 гр. раствора, что со
ставляет 0,097% объема, т.-е. около половины для тростникового сахара при тех же 
условиях.

Так как удельный вес молочного сахара стоит очень близко к удельному весу 
всего обезжиренного сухого остатка, то средний удельный вес суммы остальных со
ставных частей—белков, лимонной кислоты, золы и пр.—точно такж е должен быть 
близок к 1,6.

С основаниями молочный сахар образует сахараты, осаждаемые из водных рае- 
творов алкоголем, при действии на молочный сахар кальция образуются изосахарин и 
метасахарин 4). Из числа нитратов молочного сахара, применяемых в технике и полу
чаемых действием на молочный сахар смеси азотной и серной кислот, пентанитрат 
сильно взрывает при ударе. О добывании молочного сахара и различных видах его 
применения будет сказано ниже в особом параграфе.

В свежем молоке, по утверждению В а н д е в е л ь д е 1), должен находиться 
разлагающий молочный сахар фермент. Не оставшееся без опровержения наблюдение6), 
что, с одной стороны, два определения молочного сахара в растворах, не содержащих 
казеина, различными количествами Фелинговой жидкости плохо согласуются, а, 
с другой стороны, при двойном определении, когда одно делается аналитически весовым 
методом, а другое—оптическим методом, поляриметрический всегда дает слишком вы
сокую цифру,—это наблюдение дает повод думать, что молоко наряду с молочным 
сахаром содержит небольшое количество другого углевода—п е н т  о з ы. З е б е л и н  ')

*) Более старые элементарные анализы молочного и других сахаров помещены 
в «Journ. f. Chemie u. P hysik»,J. S. C. S c h w e i g g e r ,  1814, 11, Heft III. crp. 301, и 
1820, 29, Heft IV, стр. 490; далее S i m o n ,  Die Frauenmiich, 1838, стр. 36 37.

2) По P i о n с h о n — 1,53 (Compt. rend. 124, p. 1523); no J o u l e  and P l a y f a i r
-—1,534 («Journ. of the chemical Society», I, 121); no B o e d e c k e r — 1,5384 (L i e b i g, 
Ann. 100, 264); no F i 1 h о 1— 1,534 (L i e b i g, Ann. 56, 219); no S c h r o e d e r  1,525.

3) W. F l e i s c h m a n n  und O. W i e g n e r, Zur Kenntnis des Milchzuckers und
seines Verhaltens in wasserigen Losungen. «Journ. f. Landwirtschaft», 1910, 58, стр. 45 и 56.

’) «Вег. d. Deutschen Chem. Gesellsch,», 1883, 15, стр. 2625.
Щ «Biochem. Zeitschr.», 1908, Ju li, из «Bakteriol. Zentraibl.», 1909, П, 22, стр. 435.
“) «Zeitschr. f. analyt. Chemie», 1901, 40, стр. 1.
7) «Festschrift zum 65 Geburtstag von Olaf H a m i n a r s t e n » ,  № 17. Upsala и 

Wiesbaden, 1906. Из «Chemiker-Ztg» 1906, № 82; «Chem. Repert.», № 36, стр. 337.
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утверждает, что ему удалось обнаружить пентозу в молоке, считает ее за сильно 
вращающую вправо арабинозу ^С-,Н!С0„' и считает, что ее количество составляет0,02— 
0,04% от веса молока.

Молочный сахар образуется в молочной железе из доставляемого кровью вино
градного сахара. LLL П о р ш е 1) считает глюкозурию, наблюдаемую у женских особей, 
находящихся в состоянии лактации, после удаления молочной железы, за подтвержде
ние того, что в мочу переходит виноградный сахар, при нормальных условиях пре
вращающийся в молочной железе в молочный сахар.

Молочный сахар и его кристаллизационная вода. При нагревании до 100° обык
новенный выкристаллизованный из водных растворов молочный сахар не теряет своей 
кристаллизационной воды. При более продолжительном нагревании его в воздушной 
бане до 100— 120' он местами окрашивается в слабо-коричневый цвет и начинает раз
лагаться, при чем поглощается кислород, и выделяется незначительное, в сравнении с 
поглощенным кислородом, количество углекислоты. При 120° он теряет свою кристал
лизационную воду и подвергается дальнейшему разложению, при чем образуется га
лактоза, а, быть может, и виноградный сахар. Чем выше поднимается температура, 
тем ярче окраска в коричневый цвет, и при 170 —180° начинается образование л а к т о 
к а р а м е л и  с своеобразным запахом и коричневой окраской. Выделенный кристал
лами посредством безводного алкоголя из концентрированных горячих растворов мо
лочный сахар оказывает несколько большее сопротивление влиянию высокой темпера
туры. В водных растворах молочного сахара и в молоке разложение начинается уже 
при температуре выше 70“ и делается тем заметнее, что, смотря по продолжитель
ности нагревания, обнаруживается более или менее сильное бурое окрашивание.

Модификации молочного сахара и их оптические свойства. В настоящее время 
различают три различных формы молочного сахара: а) гидрат молочного сахара или 
промышленный молочный сахар (C(..H2iOt2), оптическое свойство которого вращать 
поляризационную плоскость направо в свеже-приготовленных растворах определяется 
около я о  - -} 85 2), но понижается до 52,5* несколько времени спустя. При подогре
вании этого гидрата в воздушной бане до 120" он теряет воду, и образуется б) а н г и 
д р и д  м о л о ч н о г о  с а х а р а  (С,5Н.,гОи ), который при влажной атмосфере очень 
быстро превращается обратно в гидрат молочного сахара. Третья модификация—
в) м о л о ч н о - с а х а р н ы й  л а к т  о н  (С,«Н220ц). Эту модификацию получают выпа
риванием любого рода раствора молочного сахара до сухости в металлическом сосуде 
при 100°, не доводя раствора до кипения и не перемешивая его. Полученный остаток 
состоит из верхнего и нижнего слоев с воздухом в промежутке. Верхний слой соста
вляет смесь из гидрата и лактона, а нижний состоит только из кристаллов лактона. 
Оптическое вращение лактона в свеже-приготовленном растворе определяется около 
3D 4  35" и поднимается спустя некоторое время постепенно до -г 52,5". Лактон рас
творяется в воде, вдвое легче, чем обыкновенный молочный сахар, и поэтому на вкус 
слаще. Оптические свойства молочно-сахарных растворов сложны, так как они пока
зывают мультиротацию3).

Еще не установлено, остается ли молочный сахар, при выпаривании молока с 
целью определения сухого вещества, в безводном состоянии или удерживает свою 
кристаллизационную воду полностью или частично, н обладает ли он одинаковыми 
свойствами под влиянием различных побочных обстоятельств, при которых происходит 
высушивание его. Подобная неопределенность, кажется, существует на самом деле, что 
подтверждается тем обстоятельством, что количество сухого вещества в молоке нельзя 
определить с такой уверенностью и точностью, как количество жира.

Растворы молочного сахара. Растворы молочного сахара не расщепляются энзи
мом обыкновенных алкогольных дрожжей - и н в е р т и н о м ,  он не вызывает в них 
алкогольного брожения. Они восстановляют уже при обыкновенной температуре ще
лочные растворы солей меди; при кипячении этот процесс происходит мгновенно. 
Если их кипятят со слабым раствором серной кислоты, то образуются г а л а к т о з а 4) 
и глюкоза (виноградный сахар).

i) «Biochem. Zeitschr.», 1910, 23, Heft 5, стр. 370.
-) Под «3D» понимают угол вращения, наблюдаемый при желтом свете натра, 

и выраженный в градусах круга с точностью до V, ; знаки +  и — обозначают вра
щение направо и налево.

“) Compt. rend. 1856, 42, p. 228; «Вег. d. deutschen. chem. Gegellsch.», 1880, 13, 
1915, и 2130, и 1881, 14, 2121; также «Jahresber. d. Chem.», 1855, стр. 671; наконец, 
С. S. H u d s o n ,  Ueber die M ultirotation des Milchzuckers, «Zeitschr. f. physikal. Chem,»,
1903, 44, стр. 487.

‘) Название «галактоза» введено Б е р т  л о вместо «лактозы», которое могло 
иовести к путанице с часто называвшимся лактозой молочным сахаром. Прим. автора.
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Галактозу (CeH l20 G), изомер виноградного сахара, непосредственно сбраживае
мую разновидность сахара, можно добывать в виде маленьких белых кристаллов в 
форме таблеток. Различные бактерии в состоянии посредством выделяемых ими энзи
мов расщеплять молочный сахар и возбуждать брожение. Этой способностью обладает 
и эмульсин, находящийся в миндалях.

О молочно-кислом брожении и самоскисании молока будет подробнее сказано 
ниже в параграфах об обыкновенном и самопроизвольном разложении молока. Нахо
дящиеся в молоке слабо-щелочные, кальциевые соли и щелочные соли постепенно ней
трализуются; благодаря постепенному же образованию свободной молочной кислоты, 
(С3Н0О3) при молочно-кислом брожении в молоке, амфотерная реакция молока исче
зает, и кислая выступает все сильнее. Современен доходит до того, что молоко, хотя 
при обыкновенной температуре еще жидко, уже при незначительном повышении ее 
или под влиянием углекислоты свертывается. Наконец, казеин выделяется уже при 
обыкновенной температуре или в соединении, бедном кальцием, или только в смеси с 
кальциевыми солями в виде белой, связной, содержащей все остальные составные 
части молока, желатинообразной массы. При возрастающей кислой реакции молока, 
молочно-кислое брожение вскоре останавливается. Количество молочной кислоты, нахо
дящееся в самопроизвольно скисшемся молоке при среднем содержании в нем казеина 
и фосфатов, составляет около 0,60%, Молочная кислота растворима в серном эфире.

Сыворотка. Слово «сыворотка» употребляется для различных жидкостей. Вообще 
иод сывороткой понимают молочный продукт, в котором в большей или меньшей сте
пени отсутствуют составные части молока, исключая молочный сахар. Говорят о сы
воротке самопроизвольного сквашивания, уксуснокислой, сычужной, хлористокальцие
вой и т. д. Так как все виды сыворотки содержат молочный сахар почти в неумень- 
шенном количестве, и это является отличительной чертой всех видов сыворотки, 
полученных из молока, то здесь уместно сказать несколько слов о « с ы в о р о т к е » .  
При этом я буду говорить главным образом о сыворотке, полученной из молока с 
помощью разбавленного раствора х л о р и с т о г о  к а л ь ц и я  по вполне определен
ному способу, и дам краткое изложение теоретически чрезвычайно интересных соотно
шений между преломлением света, удельным объемом и удельным весом этой сыво
ротки; соотношения эти могут быть использованы при контроле молока на р а з б а 
в л е н и е  в о д о й ,  и мы к ним позже еще вернемся.

По исследованиям с ы в о р о т к и  с а м о п р о и з в о л ь н о г о  с в е р т ы в а 
н и я .  с ы ч у ж н о й  и у к с у с н о к и с л о й  (2 куб. см. 20%-й уксусной кислоты на 
100 куб. см. молока, сливок, тощего молока), различные виды сыворотки, происходя
щие из одной и той же пробы молока, отличаются тем, что удельный вес уксусно
кислой сыворотки всегда на 0,0008 —0,0012 выше удельного веса сыворотки самопроиз
вольного свертывания, а удельный вес этой в свою очередь несколько выше удельного 
веса сычужной сыворотки. Далее, повидимому, удельный вес сыворотки самопроиз
вольного свертывания пастеризованного молока приблизительно на 0,0005 ниже удель
ного веса сыворотки самопроизвольного свертывания молока не пастеризованного. 
Если имеют дело с непастеризованным молоком, то удельный вес сыворотки самопро
извольного свертывания молока, тощего молока, сливок и пахты почти одинаков. 
Если же работают с п а с т е р и з о в а н н ы м  молоком или пастеризуют одни сливки, 
то удельный вес сыворотки самопроизвольного свертывания сливок и пахты несколько 
м е н ь ш е  удельного веса сыворотки непастериз. молока. Удельный вес сычужной или 
кислотной сыворотки обыкновенного сборного молока при 15° н е  с п у с к а е т с я  ниже 1,026. 
Содержание золы кислотной сыворотки, полученной из нефальсифицированного молока 
или обыкновенных нефальсифицированных жидких молочных продуктов, повидимому, 
не спускается ниже 0,75%, в большинстве же случаев—0,80% и л и  несколько больше1) .

Физическая химия учит2) , что так называемая «диэлектрическая константа» 
К  вычисляется по нижеследующему уравнению при условии, что мелекулы электро
проводящего тела круглы:

где и — часть общего объема V тела веса G гр. с удельн. весом s, которая действи
тельно составляется массой молекул .'Если этот объем назвать V,, то V, и . У =  -  ^

Если исходить из 1 гр. вещества, т.-е. О 1 и соответствующее течение V,, как 
« и с т и н н ы й  у д е л ь н ы й  о б ъ е м » ,  т.-е объем, действительно занимаемый молекулами

‘) См. B u r r ,  B e r b e r i c h  und L a u t e r w a l d ,  «Milchw. Zentraibl.», 1908, 
стр. 2Ш и 262, и B u r r  und B e r b e r i c h ,  «Berl. Molk.-Ztg», 1908, стр. 327.

a) « W i e d e m a n n s  Annalen», 1880, 9, S. 641, и 11, S. 70.
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о д н о г о  грамма вещества, обозначить через Л*, то и /? . S. Решивши первое 
уравнение для и и подставивши найденное значение и,  получаем:

К  2  s
Это уравнение дает возможность установить математические соотношения между 

истинным удельным объемом /? тела, его удельным весом и показателем преломления, 
так как но электромагнитной теории света К  пг. Подставив это значение К  в урав
нение получаем:

R = * Z Z l . ± .
Х П? +  2 5

В этой форме значение для /? называют « у д е л ь н о й  р е ф р а к ц и е й » .  Сле
довательно, истинный удельный объем и удельная рефракция имеют одинаковую вели
чину. При этом и и $ надо определять при одной температуре и 5 относить к воде 
при 4 '. В остальном значение У? не зависит ни от температуры, ни от давления и 
аггрегатного состояния. Обычно значение п  определяют для желтой линии D солнеч
ного спектра.

Как показал В и г н е р 1), R  для хлоркальциевой сыворотки, приготовленной из 
молока по способу А к к е р м а н а ,  очень постоянно и имеет значение 0,2056, вычислен
ное по s  15, если п определялось при 17,5°, так что получаем:

15 ___

0,2056 —  . 1 . 5 15 , п ' ~ Х . 4,864; п - \  — jTofisfi— Г Г Г 2 '/72 -  2 s  15 ’ 15 п% 4  2 ’ ’ г 1 — 0,2056 . # 15
15 >5

Зависимость между удельным весом 5 15’ А к к е р м а н о в о й хлоркальциевой
15

сыворотки и числами г,  отсчитанными по рефрактометру Ц е й с с а при 17,5" и лежа
щими в пределах 31— 42, дают уравнения:

z  970,88 . s  15 — 957,06 и s  15 0,00103. z +  0,98578.
Т5 15

Принимая удельный вес сухого вещества ts  хлоркальциевой сыворотки при 20" 
в отношении к  воде при 4° постоянным и равным 1,685, имеем для чистого нефальсифи
цированного молока (небольшое количество консервирующего вещества не вредит делу) 
уравнение:

ts  245,36 — 244,92. 245,36 — 50,405 . ~  -" 'ЯS 20 ’  ’ л2 — 1
4

Отношение обезжиренного сухого вещества г коровьего молока к ts,  но В и г- 
н е р у ,  из 844 определений в среднем равняется 1,4054. Если удельный вес хлоркаль
циевой сыворотки s  20 и показатель преломления п при 20’ известны, имеем:

4
г 344,83 -  344,22 . - - г-г- 344,83 -7 0 ,8 4  .

S ZU пг — 1
4

Если преломление воды—0,20606, то преломление чистого молочного са&ара для 
линии спектра D при 17,5°, если удельный вес раствора молочного сахара известной 
концентрации определен при 17,5° в отношении к воде при 4°, будет 0,20696.

Плотность хлоркальциевой сыворотки равна:
5  20 1,0239; s 15 10249; Ш 15 1,0258.

"4 4 15
Химический состав хлоркальциевой сыворотки в среднем следующий:
В ода......................................................  93,84%.
Жир . . . . . . .  .....................  0 ,031 ,
Б е л о к ..................................................  0,301
Молочный с а х а р .............................  5,26/
З о л а ...................................................... 0,57)

____________________  ТоЬ.схх
г) «Milchw. Zentraibl.» 1909, стр. 473 и 521

сухое вещество 6,16%.
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Вычисленную В и г н е р о м  г) таблицу отношений между ч и с л о м  р е ф р а к 
ц и и  по погружному рефрактометру Ц е й с с а ,  способностью п р е л о м л е н и я ,  
у д е л ь н ы м  в е с о м  и с у х и м  в е щ е с т в о м  хлор кальциевой сыворотки коровьего 
молока по А к к е р м а н у  смотри в отделе XII .

Показатель преломления, определенный при 17,5° для линии спектра D,  в среднем 
равняется для сыворотки самопроизвольного свертывания —1,343937; для сычужной— 
1,343886; для уксусно-кислой -  1,343880 и для хлоркальциевой сыворотки коровьего мо
лока—1,342030.

§ 15. Неорганические составные части молока (минеральные, него
рючие, зольные составные части). Соли молока являю тся, как уже не
однократно упомянуто, несмотря на относительно их малое количество, 
в каком они находятся в молоке, тем не менее важными для сущности 
и важнейших свойств молока.

Если осторожно озолить молоко, то получается остаток постоянной 
слабощелочной реакции, который под влиянием кислот шипит, следова
тельно, содержит углекислоту, но обыкновенно не более 2% . Этот оста
ток, так  называемая с ы р а я  з о л а ,  колеблется лишь в узких границах, 
большей частью между 0,60 и 0 ,86% , и составляет в среднем 0,75%  от 
объема молока, подвергшегося озолению. Она состоит из находящихся 
с самого начала в молоке солей и из незначительного количества мине
ральных кислот, которые образовались лишь при получении золы. При 
более тщательном исследовании, в ней, рядом с незначительным количе
ством угля, обнаруживаются и соединения металлов— калия, натрия, 
кальция, магния и железа с хлором, фтором, фосфорной, серной кисло
тами и углекислотой.

Главную составную часть молочной золы образуют фосфаты, осо
бенно кальциевые фосфаты, а рядом с ними она содержит значительное 
количество щелочных солей, при чем гораздо больше соли калия, чем 
натра, между тем как в золе крови господствуют соединения натрия. Из 
этого следует, что молочные соли не могут непосредственно перейти из 
крови, и объясняется вместе с тем неудача при попытках путем при
бавления минеральных солей в корм коровам заметно влиять на состав 
солей молока. Невозможно установить более точно, путем анализов, пер
вичные формы, в которых находились элементы молочной золы в молоке, 
так как они в последнем были связаны в другой комбинации. В золе мы 
находим их все в неорганических соединениях и в твердом состоянии, 
тогда как в молоке они встречаются частью в неорганических соедине
ниях и частью в растворенном, частью в коллоидальном состоянии. Удель
ный вес солей молока в том состоянии, как они находятся в молоке, 
равняется прибл. 3,0 при 15° в отношении к воде той же температуры.

Сырая зола молока. Прежде чем дать более пространные указания относительно 
состава сырой золы молока, необходимо предпослать некоторые объяснительные за
мечания:

!. Находящаяся в сырой золе у г л е к и с л о т а  образовалась, если не цели
ком, то почти целиком, лишь при образовании золы путем сгорания органических 
составных частей молока. В твердом химическом соединении углекислота, вероятно, 
совсем не находится в молоке или, если это недопустимо, то во всяком случае в та
ком незначительном количестве, что она по отношению к растворимости солей в мо
локе имеет совершенно побочное значение. Ее, поэтому, в дальнейших соображениях 
надо исключить.

2. По таким же причинам следовало бы исключить и с е р н у ю  к и с л о т у ,  
следы которой, в крайнем случае, находятся в молоке, а вероятнее всего она совсем 
там не встречается, в сырой же золе обнаруживается лишь как продукт сгорания 
сернистых белковых веществ. Если молоко содержит в среднем 3,00% казеина и 0,50 ’0

’) W i e g n e r ,  Kolioidchemische Studien an der Milch, «Milchw. Zentraibl.», 1911, 
стр. 543; таблица стр. 543 и 544.
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альбумина, а содержание серы в казеине разно 0,72% и в альбумине —1,73%, то при 
получении золы из такого молока вместе с ней из 0,022 — 0,008 0,030% серы обра
зуется серной кислоты (S03), всего 0,076% от веса молока.

3. Если даже в казеине находится 0,85% фосфора, то на 3,00% казеина молока 
приходится 0,026% фосфора, что соотв. 0,062% от веса молока фосфорной кислоты 
(f a 0 5). При содержании в молоке сырой золы в количестве 0,75% эта фосфорная кис
лота составляет 8,2% от веса сырой золы. Для- определения количества фосфорной 
кислоты, которая как таковая уже встречается в молоке, следовало бы поэтому вы
честь 8,2% из найденного в сырой золе количества фосфорной кислоты, определенного 
в среднем около 25,6%. Образовавшееся при сгорании лецитина количество фосфорной 
кислоты, составляющее едва 0,05°;, от веса сырой золы, мы в расчет не принимаем.

При предположении, что вся сера и весь фосфор белковых веществ молока при 
среднем составе при образовании золы совершенно сгорают, образуя серную и фосфор
ную кислоты, и что уголь сгорает совершенно, состав сырой золы молока, а по исклю
чении образовавшихся при сжигании молока углекислоты, серной и фосфорной кис
лот,—состав чистой золы1) будет следующий:

Сырая зола Чистая зола
{в проц.). (в проц.).

Углекислота . . . . . . . . 2,0 1,00
Окись к а л и я ................................. 20,5 25,92

» н атри я ................................. 9,5 11,92
» кальция . . .  . . . . . 19,7 24,68
» магния ............................. 2,5 3,12
» железа) . . . . . . . 0,1 0,01

Фосфорная к и с л о т а .................... 25,7 (17,5 +  8,2) 21,57
Серная » ..................... 9,9 0,00
Х л о р .........................................  , 13,1 16,38

103,0 103,60
Ошибка метода за счет нрисоед. 

кислорода ................................. . 3,0 3,60

100,0 100,00
Соли молока и содержание лимонной кислоты в молоке. При более подробном 

исследовании состава молочной золы находят, что хлора, без сомнения вполне связан
ного с щелочными металлами, и фосфорной кислоты недостаточно для перевода имею
щихся в наличности оснований в растворимые соли нейтральней или амфотерной ре
акции; что в остатке получается еще свободная окись кальция. Даже если принять во 
внимание, что играющий роль кислоты казеин находится в молоке в соединении с 
кальцием, и что, по З е л ь д н е р у 3), в этом казеино-кальциевом соединении на 100 ча
стей казеина падает 1,55 части окиси кальция, то все-таки получается еще остаток. 
В виду того, что углекислота, которая могла бы быть химически связанной в свежем 
молоке, далеко недостаточна для насыщения, и наличность молочной кислоты нельзя 
доказать в свежем молоке, то в молоке неизбежно должны находиться другие кислоты, 
а именно органические, которые способствуют амфотерной реакции.

На самом деле Г е н к е л ь 4) и доказал, что л и м о н н а я  к и с л о т а  находит
ся в молоке, как его постоянная составная часть. О нахождении рядом с ней еще 
других, до сих пор не открытых органических кислот в молоке нельзя пока говорить. 
При наличности исключительно лимонной кислоты, ее должно содержаться в молоке 
в среднем около 0,25%. До сих пор, быть может, благодаря затруднениям, которые 
встречаются при ее точном количественном определении, удалось доказать лишь 
0 .10-0 ,15% .

Из исследований А. Ш е й б е, повидимому, вытекает, что л и м о н н а я  к и с л о т а  
(С«НлО;) является специфической составной частью молока, которая точно так же, как 
и главные составные части молока, не подводится, как таковая, к молочной железе

') Первые подробные исследования золы были сделаны М. Ш р о д т о м  и 
Г. Г а н зен о м . Ср. IJeber die Zusammensetzung der Aschen von Kuhmilch, «Die landw. 
Vers.-Stat.», 1885, 31, 55.

*] По новым исследованиям, коровье молоко содержит железа 0,4 —0,8, в сред
нем 0,5; женское молоко—1,6 миллиграмма на литр. П рим. а в т о р а .

;) S o l d n e r .  Die Salze der Milch und ihre Beziehungen zu dem Verhalten des Ka- 
seins. «Die landw. Vers.-Stat.», 1888, 35, 361.

4) «Miinch. med. Wochenschr.», 1888. № 19, и «Die landw. V ers.-Stat.», 1891,
39, 143.
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но лишь в ней образуется ’J. Содержание в молоке лимонной кислоты, определяемое 
от 0,10 до 0,15%, подвергается довольно широким колебаниям, не обусловливаемым, 
однако, способом кормления коров. Позднее доказали наличность лимонной кислоты, 
и в молоке к о з ь е м ,  б у й в о л о в о м ,  к о б ы л ь е м  (около 0,12%) и ж е н с к о м  
(около 0,06%). В сгущенном, в особенности выпаренном без прибавления сахара и 
стерилизованном (презервированном) молоке часто встречаются, по Г е н к е  л ю, кон
креции или объемистые осадки, состоящие почти из чистого лимонно-кислого кальция.

По V a u d i п г), лимонно-кислая щелочная соль молока способствует тому, что 
часть наличного фосфата кальция находится в растворенном состоянии.

3 е л ь д н е р ) определяет вероятные составные части молочных солей в одной 
им исследованной пробе молока не принимая во внимание незначительное количе
ство железа (в проц.):

хлористый кальций ..............................................10,62
» калий .............................................. 9,16

кислый фосфорно-кислый к а л и й .....................12,77
фосфорно-кислый к ал и й .....................................  9,22
лимонно-кислый к ал и й ..................................... 5,47
фосфорно-кислый м агний ................................. 3,71
лимонно-кислый магний.....................................  4,05
кислый фосфорно-кислый кальций................. 7,42
фосфорно-кислый кальций .................................8,90
лимонно-кислый кальций .................................23,55
окись кальция связан, с казеином . . . .  5,13

НЮ ,00
Согласно вышеприведенным данным, соли молока составляли бы в совокупности 

около 0,90% от веса молока, при условии получения их в неизмененном виде. По опы
там З е л ь д н е р а ,  в молоке находятся в нерастворенном состоянии из общего коли
чества фосфорной кислоты 36—56% и окиси кальция 53 -72%; это количество нахо
дится в коллоидальном состоянии в виде кислого фосфорно-кислого и фосфорно
кислого кальция.

Рядом с этими составными частями в молоке встречаются еще в малом количе
стве: к р е м н е в а я  к и с л о т а ,  и о д  (в приморских странах), ф т о р и с т ы й  и у г л е 
к и с л ы й  к а л ь ц и й  и м а р г а н е ц )

Взаимное соотношение, в котором встречаются количества отдельных молочных 
солей, не всегда одинаково, но меняется в пределах определенных границ в зависи
мости от здоровья коровы, ее кормления, состояния лактации и, быть может, и от ее 
возраста. О видах в размерах влияния этих разных обстоятельств пока точнее ничего 
неизвестно.

В сравнении с ж е н с к и м  молоком, к о р о в ь е  молоко содержит, в одинако
вых весовых частях, приблизительно в три раза больше лимонной кислоты, в два— 
три раза больше неорганических составных частей, в четыре раза больше фосфорной 
кислоты и в шесть раз больше кальция.

Потери в хозяйстве питательных для растений веществ путем продажи молока. 
При вывозе молока среднего состава из хозяйства теряются более важные для расте
ний питательные вещества:

Азота .....................
Фосфорной кислоты
К а л и я .........................
И звести ................
Магния . . .

н а 100 к и л о г р. н а  3000 к и л о г р.
0.55 килогр. 16,5 килогр.
0,19 » 5,7
0,15 » 4,5
0,14 » 4,2
0,02 » 0,6

§ 16. Прочие составные части молока. Рядом с г л а в н ы м и  состав
ными частями молока, описанными в предыдущих параграфах, необходи
мо указать еще на ряд других веществ, найденных в молоке. До тех 
пор, пока не будет доказано, что они регулярно встречаются в молоке

') Ср. Ant. S c h e i b e ,  Ueber den Ursprung der Zitronensaure als Bestandtei! der 
Milch, «Die iandw. Vers.-Stat.», 1891, c.9, 153; далее «Zeitschr. f. Biolog.*, 1896, 33, 567, 
и «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1902, 41, 77.

-') Compt. rend. 120, 785.
:t'  «Die landw. Vers.-Stat.», 1888, 35, 370 н 371.
■) «Milchw. Zentraibl.», 1918, 5, S. 51.
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и влияют на сущность или использование молока, их следовало бы на
звать п о б о ч н ы м и  составными частями. Их можно подразделить на 
азотистые, так называемые экстрактивные вещества, безазотистые веще
ства, возбудителей брожения или энзимы и газы молока. Постоянно 
встречающиеся в молоке низшие грибки, не выделяемые здоровыми ж и 
вотными в молочных ж елезах, а, наоборот, попадающие в молоко извне, 
сюда не принадлежат, но о них подробнее мы упомянем позже. За  исклю
чением газов, все остальные упомянутые вещества встречаются в молоке 
в крайне незначительных количествах, а некоторых находятся только 
следы, допускающие возможность лишь указать на их наличность, не 
имея возможности определить количество каждого из них. Некоторые из 
них по своему существу вообще недостаточно известны, особенно энзимы, 
которые причисляются к о т б р о с о в ы м  веществам животного обмена ве
ществ и, как  таковые, попадают в молоко, по всей вероятности, вместе 
с переходящей из крови в молочные железы жидкостью. Задача физио
логии—определить, насколько они рядом с другими составными частями 
молока важны для роста организма молодого животного, а равно ей над
лежит разрешить вопрос, не сыграли ли уже энзимы при переходе их 
в молоко свою физиологическую роль.

При количественных определениях составных частей молока упомя
нутые вещества не принимаются в расчет.

Азотистые экстрактивные вещества. Из о т б р о с о в ы х  веществ, м о ч е в и н а  
(CH,N20) встречается постоянно в молоке, но только как следы. Далее из этих веществ 
нашли: г и п о к с а н т и н  или с а р к и н  (C5H ,N ,0), к р е а  т и н и н  (C,H:N;iO), с у л ь ф о- 
ц и а н и с т у ю  к и с л о т у  (CNSH), н у к л е и н ,  л а к т о м  у з и н  и л е ц и т и н .  Со
мнительно присутствие в свежем молоке ф и б р и н а ,  открытого Б а б к о к о м 1), л е й 
ц и н а  (C6H,3NO.,), п е п т о н о в  и а м м и а к а  и ф о с ф а т  и д о  в.

Наряду с этими веществами еще встречаются в коровьем молоке следы, а в жен
ском молоке—в более значительном количестве, а з о т и с т ы е  в е щ е с т в а  не 
и з в е с т н о й  п р и р о д ы .

Из общего количества азотистых веществ молока, равняющегося в среднем 0 55% 
от веса молока, на упомянутые здесь вещества падает от 2 до 8, в среднем около 5%.

Безазотистые вещества. Рядом с упомянутой уже молочной кислотой, встречаю
щейся регулярно в молоке в сравнительно большом количестве, встречаются иногда 
в молокг: по Р и т г а у з е н у г)—декстриноподобный у г л е в о д ,  по Г е р ц у  3)— 
крахмалистое вещество—а м и л с и д, далее еще х о л е с т е р и н  (С28 H4l 0 3), свободная 
м о л о ч н а я  к и с л о т а ,  а л к о г о л ь ,  а ц е т о н 5) и у к у с н а я  к и с л о т а ,  все 
лишь в очень незначительном количестве.

Случайно попадающие в молоко вещества. Как на таковые, следует указать на 
а м м и а к  из воздуха стойла, с у л ь ф а т ы ,  составные части л е к а р с т в е н н ы х  
в е щ е с т в ,  принятых коровами, к р а с я щ и е ,  п а х у ч и е  и в к у с о в ы е  вещества 
из корма (напр., из свеклы, рапса, и т. д.), поглощаемые главным образом молочным 
жиром; п а т о г е н н ы е  б а к т е р и и  и, наконец, всякого рода г р я з ь ,  встречаю
щаяся, к сожалению, не только как следы 6).

Энзимы. Количество найденных в мэлоке энзимов настолько незначительно, что 
определить его совершенно нельзя, кроме того, невозможно добыть их отдельно и

') S. М. B a b c o c k ,  Fibrin in milk. Sixth ami. report of the Agric. Exper. S ta t. 
of the University of Wisconsin, 1889, p. 63.

2) «Journ. f. prakt. Chem.» N. F. 15, 329, и B e c h a m  p, «Bull, de la Soc. chiirr. 
de Paris», III ser., t. VI, pp. 82 и 212.

3) «Jahresber. d. Tierchem.», 1892, S. 107, и «Chemiker - Ztg» 1892, 16, № 86.
s) Около 0,0136% от веса молока или 0,4% от веса жира в молоке.
5) H o p p e - S e y l e r ,  «Zeitschr. f. physiol. Chem», 1915, Bd 95, Heft 5 и 6; 

N. О. E n g f e l d t ,  Der Azetongehalt in der Milch.
e) Ср. P 1 i n i u s, Hist. nat. 25, cap. 53. P a r m e n t i e r  и D e  у e u x, «С r e 1 1 s 

Chem. Ann.», 1, p. 363; H e r m b s t a e d t ,  «Pharmaz. Zentraibl.», 1833, S. 401; B a u m 
g a r t n e r ,  Grundziige der Physiol, u. zur allgem. Krankhests und Heilmittellehre, S tu tt
gart u. Leipzig, 1837, S. 486; «Hygien. Rundschau», 1911, 22, S. 1281; Ueber den Einfiuss 
von Arzneigaben auf die Milch der KOhe, «Internet. Agrartechn. Rundschau», IV Jahr- 
gang, 1913, Heft 7, S. 961.
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свободные от примесей J). Их действие так мало бросается в глаза, что на них до 
новейшего времени, До конца прошлого столетия не обращали почти никакого вни
мания. Переходят ли энзимы наравне с отбросовыми веществами из крови или лимфы, 
или образуются они в клеточках желез, еще находится под сомнением. Деятельность 
всех энзимов в значительной степени находится под влиянием солей и уничтожается 
при температуре между 60— 100'. Для определения присутствия энзимов пользуются 
поэтому молоком, обычно свеже-выдоенным или купленным свежим, в редких случаях— 
асептически выдоенным молоком. Но так как даже это последнее, как известно, всегда 
еще содержит довольно значительное количество ■ перешедших из каналов сосков 
зародышей, то не исключается случай, что некоторые явления, которые приписывают 
энзимам, находящимся в первичном составе молока, на самом деле происходили бла
годаря наличности зародышей. Такие сомнения тем белее правдоподобны, что молоко 
нередко центрофугируется с целью более легкого доказательства присутствия энзимов, 
для чего пользуются или сливками, или сепараторной слизью, куда переходит большая 
часть имеющихся в ^молоке зародышей. Это произошло на основании опыта, что и 
энзиматичные суспендированные вещесгва пристают к телам, распыленным в этой 
жидкости, и удерживаются там силою поверхностного притяжения. Этим путем найдено, 
что наблюдавшееся сперва Б а б к о к о м  в 1897 году свойство молока—расщеплять 
перекись водорода ( Н 0 2) на воду и свободный кислород наблюдается в значительно 
большей степени в сливках, чем в молоке. При дальнейшем сепарировании смешанных 
с водой сливок получилась довольно прозрачная жидкость, которая обладала упомя
нутыми свойствами еще в более значительной степени, чем мутная часть сепарированной 
эмульсии. Из этого заключили, что молочная каталаза в воде растворима, хотя бы 
она в молоке находилась в коллоидальном состоянии.

Галактаза, обладающая свойствами трипсина, является не одним ферментом, 
а смесью ферментов, которая состоит из действующей протеолитически и прекращающей 
действие при 76,J т ри п с и н - г а л а к т  а з ы, к а т  а л а з ы  и п е  р о к с и  д а з ы .  То 
обстоятельство, что присутствие известных энзимов в молоке одними подтверждается, 
а другими отрицается, заставляет подозревать, что в некоторых случаях за действие 
энзимов принималась деятельность бактерий. Из энзимов молока заслуживают упоми
нания следующие:

Каталаза (пероксидаза) бызывает простое расщепление перекиси водорода на 
воду и кислород и, повидимому, как и с т и н н ы й  энзим молочной железы, находится 
в молоке всех млекопитающих. Особенно богато каталазой женское молоко. Часть 
находящейся в молоке каталазы обязана своим происхождением бактериям. Но обычные 
б а к т е р и и  м о л о к а  не выделяют каталазу; ее производят особые виды бактерий. 
Каталаза выпадает из молока вместе с казеином, являясь, следовательно, его спутником. 
Если к свежему молоку или сливкам прибавить перекиси водорода, то образование 
кислорода продолжается недолго и прекращается раньше полного разложения перекиси 
водорода. Отсюда делают вывод, что перекись водорода скоро разрушает каталазу и 
поэтому может быть применяема для уничтожения энзимов и грибков, т.-е. стерили
зации 'б у д д и з п р о в а н и е молока). Оптимум действия лежит при температуре 
крови, разрушается при 80°. О « к а т  а л  а з  н о м  ч и с л е» см. § 24.

Энзим, красящий гваяковую тинктуру в синий цвет, оксидаза или г в а я к а з а ,  
а э р о к с и д а з а ,  происходит от присутствующих в молоке лейкоцитов. Окончательно 
еще не решен вопрос, содержит ли молоко называемый просто аэроксидазой энзим, 
способствующий соединению кислорода воздуха с легко окисляемыми веществами. 
Одни отрицают его указывая на то, что с в е ж а я  гваяковая тинктура не дает синего 
окрашивания, почему они думают, что реакция со старой тинктурой может быть 
объяснена допущением того, что в самой тинктуре с течением времени образуется 
перекись водорода или другая подобная перекись. Другие, напротив, думают, что и 
свежая тинктура, приготовленная на ацетоне, дала бы с молоком то же окрашивание, 
основывающееся на окислении.

Свойство свежего молока при прибавлении перекиси водорода и гваяковой 
тинктуры или перекиси водорода и парафенилендиамина давать цветную реакцию 
указывает на присутствие пероксидазы (анаэроксидазы). Характерными для этого

i) Исследование энзимов молока получило широкое распространение. Ср. R a u d- 
n i t z  и. B a a s c h ,  Chem. и. Physiol, d. М., Wiesbaden, 1903; K o c h ,  Jahresbericht 
iiber die Fortschritte in der Lehre von den Garungsorganismen, 1903, 14 Jahrg.; M a l y ,  
«Jahresber. ub. d. Fortschritte der Tier-Chem.», Wiesbaden, 1906, 35, S. 250; 1907, 36,
S. 231, и 1908, 37, S. 253, и т. д.; O r o e g e r ,  Die wichtigsten Enzimreactionen zur 
Unterscheidung roher und gekochter Milch unter besonderer Berilcksichtigung der Schar- 
dingerschen Reaction, Diss. Leipzig, 1911; G r i m m e r ,  Beitrage zur Kenntn. der Ferm. 
der Milchdruse u. d. Milch, «Milchw. Zentralb!.» 1913. SS. 617, 637, 657 и 684; «Deutsche 
Milchw. Ztg», 1916, S. 333 и т. д. и т. д.
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энзима являются свойства: только в присутствии перекиси водорода вызывать про
цессы окисления и при раздельном осаждении белков выпадать - с лактоглобулином, 
а не с казеином. Пероксидаза, может быть, настоящий энзим молочной железы, на
ходится в коровьем, овечьем и козьем молоке и в небольшом количестве также в 
молоке собаки, кобылы, ослицы, кролика, наконец, и в женском молоке. Обычные 
бактерии молока не выделяют пероксидазы. Оптимум действия находится при 25’. по 
другим данным->-при 40—50°, а разрушается при 76—80°. О реакции на пероксидазу 
Ш т о р х а  и Р о т е н ф у с с е р а  смотри § 24.

Для обнаружения пероксидазы Т р и м м е р  рекомендует м е т и л г и д р о п е- 
р о к е  и д  :). Пероксидаза разрушается при нагревании молока до 80". При нагревании 
до 80° молока, еще не достигшего кислотности, при которой оно свертывается, кислот
ность не оказывает заметного влияния на скорость разрушения пероксидазы, тогда 
как прибавление щелочей это разрушение ускоряет.

Редуктаза -  энзим, обесцвечивающий метиленовую синьку, повидимому, выделяется 
известными бактериями. Оптимум действия лежит около 50 \  разрушается при 80'. 
О р е д у к т а з н о й  п р о б е  по Б а р т е л ю  и р е д у к т а з н о м  ч и с л е  см. §24 .

Первые указания на способность молока редуцировать метиленовую синьку в 
присутствии формалина сделал в 1902 г. Ш а р д и н г  ер.  Сначала считали, что мети
леновую синьку редуцируют содержащиеся в молоке бактерии. Однако, после того, 
как Б у р р и  и К ю р ш т е й н е р  в 1911 г. указали, что метиленовая синька быстро 
обесцвечивается и в стерилизованном молоке, стали приписывать редуцирующее 
действие особому энзиму — р е д у  к т а з е .  Принимают, что бактерии только подгото
вляют молоко, потребляя растворенный в молоке кислород.

Альдегидредуктаза или альдегидкаталаза обесцвечивает молоко, в которое при
бавлена метиленовая синька с формальдегидом и. повидимому, является настоящим 
энзимом молока. Оптимум действия лежит при 60 -70°, температура разрушения 80*. 
О реакции Ш а р д и н г  е р  а см. § 24. Сильное охлаждение молока вызывает каж у
щееся увеличение количества энзима; так, охлажденное молоко обесцвечивается быстрее, 
чем не охлажденное. В молоке, не показывающем реакции Ш а р д и н г е р а ,  она может 
быть вызвана прибавлением к молоку небольшого количества сернокислого железа -). 
Отсюда видно, что явления, обусловливаемые действием ферментов, могут быть вызваны 
и чисто химическим путем. Формалин понижает чувствительность энзимов к высоким 
температурам и может возвращать кипяченому молоку способность реагировать с 
парафенилендиамином.

Указанными реакциями на энзимы 3) пользуются для различных целей, прежде 
всего для определения, было ли молоко вскипячено, так как кипяченое молоко не 
содержит деятельных энзимов и не дает реакций, вызываемых деятельностью энзимов 
При этом, пользуясь тем, что различные энзимы разрушаются при разных темпера
турах, лежащих между 60 и 100°, по отношению молока к той или другой реакции 
судят о температуре, до которой было нагрето молоко. Этот способ, однако, требует 
еще подробного исследования. Далее реакции на энзимы применяются для относи
тельной оценки содержания в молоке лейкоцитов и бактерий и суждения на основании 
этого о возрасте пробы молока, о времени хранения молока при низкой температуре, 
о пригодности молока для сыроделия, о содержании в нем молозива и происхождении 
его от новотельных или стародойных, здоровых или больных коров.

Смотря по характеру их действия, энзимы разделяются на г и д р о л и з и р у ю 
щи е ,  о к и с л я ю щ и е  и р е д у ц и р у ю щ и е .  При этом резкой границы между 
двумя последними группами провести нельзя, так как процессы окисления и восста
новления часто стоят во взаимной зависимости. По группам веществ, на которые они 
воздействуют, гидролитические энзимы распадаются на протеолиткческие, амилолити- 
ческие, диалитические, глкжолитические, липолитические и т. д. Оксидазы распадаются 
на собственно оксидазы или оксидазы и пероксидазы; первые для окисления легко 
окисляющихся веществ пользуются кислородом воздуха, а вторые — кислородом, 
отщепленным ими от перекисей, нап р , перекиси водорода; Особое значение для мо
лочного хозяйства имеют оксидазы и редуктазы.

Молоко различных млекопитающих содержит различные смеси энзимов, и часто 
энзим, постоянно встречающийся в молоке одного животного, отсутствует у другого. 
Коровье молоко сравнительно бедно, женское—богато энзимами (ферментами).

Многие врачи приписывают энзимам молока большое влияние на переваримость 
молочной пищи.

l) «Milchw. Zentraibl.», 1915, S. 246.
г) Ср. Р Н. R o r a e r  u. Th. S a m e s ,  «Zeitschr. f. Unters. d. N ahrungs-u. Ge- 

nussmitte! usw.», 1910, 20, 1.
3) Ср. еще «Milchw. Zentraibl.», 1912, S. 40, и 1918, стр. 133 и 134,
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Газы молока. Свежеподоенное молоко всегда содержит смесь кислорода, азота 
и углекислоты, при чем последняя преобладает.. По прежним исследованиям, произ
веденным Г о п п е -3  е й л е р о м ), С е ч е н о в ы м 2) и П ф л ю г е р о м  ’), из кото
рых первый исследовал козье молоко, тогда как другие работали над коровьим, 
находящаяся в молоке смесь газов составляет 3,4—8,4 объемных процента, при чем 
на долю кислорода приходится 0,09—0,32%, азота—0,7—1,4% и углекислоты— 1,8—7,6%. 
П ф л ю г е р получил из коровьего молока, собранного в трубке над ртутью, газы 
в объемных процентах:

I 11
К и с л о р о д ...................................................................... 0,10 0,09
Азот . . .  ...................................................................... 0,70 0,80
Углекислоты выкаченной .......................................... 7,60 7,40
Углекислоты, удаленной путем разложения фос

форной кислотой ...................................................... 0,00 0,02

8,40 8,31

По исследованиям В. Т е р н е р а 1), коровье молоко содержит в общем газо 
5,7—8,8 объемных процентов, а именно кислорода — 0,44 — 1,10%, азота—2,3—3.3% 
и углекислоты—5,55—7,30%.

Химический состав и содержание кислоты в молоке, повидимому, не оказывают 
влияния на содержание в нем газов, При стоянии молока в открытых сосудах содер
жание газа в нем уменьшается благодаря улетучиванию углекислоты, тогда как в 
закрытых сосудах таковое остается без изменения, и количество углекислоты даже 
несколько увеличивается. При кипячении молока в течение от пяти до десяти минут 
содержание газов понижается до 1,5—1,9 объемных процентов, главным образом вслед
ствие удаления углекислоты. Точно так же содержание углекислоты уменьшается при 
сепарировании молока. Если в свежем молоке, в 100 куб см., находится круглым 
числом 6 куб. см. углекислоты, то этот объем соответствует весу в 0,01176 гр.; и если 
принять удельный вес молока в 1,032, то потребуются 0,0114 весовых процентов для 
насыщения 1,04 куб. см. норм, раствора едкого натра д)

Так называемая и н к у б а ц и о н н а я  с т а д и я  6), наблюдаемая при начале 
самоскисания молока, объясняется, вероятно, тем, что в продолжение того времени, 
пока молоко еще содержит свободную углекислоту, кислая реакция не увеличивается 
в виду того, что образующаяся молочная кислота заменяет уходящую углекислоту.

По Т е р н е р у ,  недостаток углекислоты в кипяченом молоке содействует обра
зованию привкуса кипяченого молока.

Наконец, следовало бы еще упомянуть, что в опытах, произведенных в 
физико-математической лаборатории Кенигсбергского Университета, с любезного раз
решения проф. Ф а л ь к м а н а ,  свежее и свернувшееся молоко, а также и масло 
и маргарин под влиянием рентгеновских Х-лучей не обнаружили каких-либо замет
ных изменений. Свежее и свернувшееся молоко так же легко пропускало лучи, как 
и одинаково толстый слой воды; точно так же нельзя было найти заметной разницы 
прохождения лучей сквозь одинаковые слои масла—с одной стороны и маргарина— 
с другой.

§ 17. Процентный состав коровьего молока и его удельный вес.
Хотя взаимное соотношение количества составных частей коровьего мо
лока в разных странах подчиняется определенным естественным законам, 
тем не менее эти соотношения обнаруживают сильные колебания, обусло
вливаемые прежде всего своеобразными свойствами отдельного животного, 
его возрастом, способом ухода и кормления, продолжительностью времени 
со дня последнего отела, временем дня и года доения и еще многими

J) « V i r c h o w s  arch.» 17 (18о9), S. 417.
-) «Zeitschr. f. rat. Med.», 3 Reihe, 10 (1861), S. 285.
3) «Arch, fj d. ges. Physiol.», 2 (1869), S, 166.
*) «Chemiker-Zeitung», 1894, № 94 (November), S. 1845.
5) Литр углекислоты весит при 0 и 760 мм. давления на 50’1 северной широты 

и на уровне моря 1,96 гр. Кубический сантиметр Щ нормального раствора едкого 
натра соответствует 5,612 куб. см. углекислоты, или 1 куб. см. углекислоты потре
бует для насыщения 0,178 куб. см. этой щелочи, если последует образование двуугле
кислого натра (NaHC03).

6) И н к у б а ц и о н н о й  с т а д и е ю  называется время, в которое, хотя молочно
кислое брожение и идет, тем не менее увеличения кислой реакции молока не замечается.
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другими, часто неизвестными обстоятельствами. Наибольшие колебания 
удельного веса и процентного состава молока встречаются при сравнении 
между собою каждого из отдельных удоев в течение дня (утренний, днев
ной и вечерний удои). В суточном молоке отдельных коров колебания 
находятся в более узких границах, и тем ярче выступает это явление 
при сравнительном исследовании проб молока, собранных от ббльшего ко
личества коров (более пяти) с учетом как каждого отдельного удоя, так 
и среднего суточного удоя. Характерно для состава молока, что из трех  
органических составных частей—белков, жира и молочного сахара— ни одна 
не преобладает резко над другими, и количество этих трех составных 
частей подвержено тем меньшим колебаниям, чем тоньше и равномернее 
раздроблено вещество, или, другими словами, чем выше степень дисперс
ности их. Отсюда следует общий вывод, что более богатые жиром пробы 
молока содержат жира больше не только абсолютно, но и относительно, 
т.-е. обладают большим содержанием жира в сухом веществе '). При по
вышении в молоке содержания сухого вещества содержание жира всегда 
увеличивается сильнее, чем нежировая часть. Колебания содержания жира 
всегда сильнее, чем белков, а б ел к о в - сильнее, чем молочного сахара и 
золы. Количество сухого вещества колеблется в сравнительно широких 
пределах, в более узких— содержание обезжиренного сухого вещества и 
в очень узких границах— содержание сухого вещества в обезжиренной и 
свободной от коллоидов хлоркальциевой сыворотке. Эти отношения чрез
вычайно важны для контроля молока. На основании обширных исследо
ваний, произведенных мною в течение многих лет в различных местностях 
Германии, а равно и на основании цифрового материала, полученного из 
немецких работ ])> я могу привести нижеследующие данные среднего хи
мического состава суточного удоя более крупных стад (75— 150 голов), а 
равно для большинства случаев границы колебания главных составных 
частей такого молока. Относительно среднего состава молока замечу, что 
тут допущены незначительные неточности, и цифры округлены, так как 
оказалось невозможным определить путем химических исследований те 
формы, в которых встречаются соли в молоке (в процентах):

С р е д н е е . К о л е б а н и я .

В о д а ..................................................... 87,60 86,5 до 89,5
Ж и р ..................................................... 3,40 2,5 4,5
Белки ................................................ 3,50 3,0 4,0
Молочный сахар ............................. 4,60 4,0 5,0
Лимонная к и с л о т а ........................ 0 ,14 — -т -
Проч. органич. составн. части . 0,01 — - -
З о л а ..................................................... 0,75 0,6 0,9

100,00

Сухое в е щ е с т в о ............................. 12,40 10,0 14,0
Обезжирен, сухое вещество . . 9 ,00 8,0 10,0

’) B er ich te  iiber d . W irk sa m k eit d . M ilchw . V e r s .-S ta t . u . des M o lk e r e i- ln st . R a- 
den fur d ie  J a h re  1 8 8 0 - 1 8 8 5 , R osto ck ; D ie  W irk sa m k eit  der V ers. - M olkerei K le in h o f  
T ap iau , D a n z ig , 1889; «L an d w . J a h rb iich er» , 1891, 2 0 , E rganzun gsb and  11, 1894, 2 3 , 87 3 , 
далее «M itte il. d. m ilc h w . V er. im  A llg a u » , 1896, S . 117; 1897; S . 201; 1898, S . 217; 1899, 
crp. 163 и 3 1 1 , и 1913, S . 30; д а л ее  V i e t h ,  L e istu n g en  o stfr ies . M ilch k tih e , N ord en , 
1897; D as M ilch v ieh  des L iineburger Z u ch tb ez irk es usw . U e lz e n , 1898, H H i t t c h e r ,  G esam t-  
b erich t iiber d ie  U n tersu ch u n g  der M ilch  v o n  63  K iihen  u z w ., B e r lin , 1899; «B erl. M ol- 
kerei-Ztg». 1908, 4 4 , S . 518; «O sterr- M olk .-Z tg » , 1912, c ip .  145 и 375, и 1913, стр . 217; 
«M ilch w . Z e n tr a ib l.л, 1912, S .  330; « D eu tsch e  M ilchw . Z tg » , 1913, S . 68; «A grartechn . In
tern . R u n d sch au » , 1913, 9 . crp . 1180.
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Содержание в молоке углекислоты определяется около б объемных 
или 0,012 весов, процентов. Газы вообще, содержатся в молоке в коли
честве около 8 объемных процентов. Общее количество белков состоит в 
среднем из

К а з е и н а .......................   3,00000%  —  85%
Л е к т а л ь б у м и н а .......................   0,50000 » — 15 »
Л акто гл о б у л и н а.......................  . 0,00035 » '--------

3,50035%  100%
Указанному среднему составу молока соответствует при 15° и в 

отношении к воде при 15° удельный вес 1,03234. Весовое отношение 
жира к белкам определяется в 1 0 0 :1 0 3 . На основании принятых соотно
шений молоко содержит несколько большее количество белков, чем ж ира. 
Главной составной частью сухого вещества является обыкновенно молоч
ный сахар.

Под понятием с у х о г о  в е щ е с т в а  молока подразумевают сумму 
всех его составных частей за исключением воды. Его нельзя с точностью 
определить путем анализа в виду того, что неизвестно, освобождается ли 
молочный сахар при сушке абсолютно от воды, или он удерживает свою 
кристаллизационную воду полностью или частично. Содержание ж ира в 
сухом веществе равняется 27,4% , а его удельный вес в среднем при 15°— 
1,33666. При выделении из сухого вещества жира получается о б е з 
ж и р е н н о е  с у х о е  в е щ е с т в о .  Его удельный вес подвержен весьма 
незначительным колебаниям от среднего значения 1,6. В обезжиренном 
сухом веществе, на основании предыдущих данных, соотношение количе
ства белков, молочного сахара и золы определяется в круглых цифрах, 
как  1 0 : 1 3 : 2 .  По вычитании из обезжиренного сухого вещества еще и 
протеиновых веществ на остаток приходится 5 ,5% .

При условиях, господствующих в Германии, состав сухого вещества и обезжи
ренного сухого вещества определяется в среднем нижеследующими цифрами в % % :

О б е з  ж  и- С у х о е  в е- 
С у х о е  ве-  р е н н о е  щ е с т в о

щ е с т в о .  с у х о е в е -  б е з  ж и р а  
щ е с т в о .  и б е л к о в .

Ж и р ..........................................................  27,4 -  —
Б е л к и ..........................................................  28,2 38,9
Молочный с а х а р .....................................  37,1 51,1 83,6
Проч. составе, части и зола . . . .  7,3 10,0 16,4

100,0 100.0 100,0 
Удельный вес при 151 .....................  1,334 1,6 1,7118
В северной Германии, в местностях, прилегающих к Балтийскому и Северному 

морям, с низменным скотом, в южно-германских предгорьях с бурым и пестрым гор
ным скотом, затем в Голландии и на английских островах Ламанша с джерсейским 
скотом состав коровьего молока в среднем следующий (в %%):

С е в е р н .  
Г е р м а-

Ю ж  н. 
Г е р м  а- А л ь  Ш в е  й- Г о л- 

л а н-
О с т р о 
в а  в Л а-

н и я. н и я. г а у . ц а р и я. д и  я. м а н ш е.
Вода . . . . . 88,0 87,0 87,2 87,1 88,5 85,2
Ж и р ................ 3,2 3,7 3,8 3,8 3,0 5,2
Белки . . . . 3,4 3,8 3,6 3,6 3.3 3,9
Молочн. сахар 4,6 4,7 4,7 4,7 4,4 4,8
Проч. и зола . 0,8 0,8 0,7 0,8 0,8 0,9

100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
Уд. вес при 15ч 1,0310 10324 1,0328 1.0328 1,0305 1,0333

6
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В молоке отдельных лактационных периодов более крупных стад в Германии в 
редких случаях понижается в течение года

процентное содержание ж и р а ............................................ниже 2,4
» » сухого вещ ества........................  » 10,5
» » обезжирен сух. вещества . » 7,8

Удельный вес . . • ..............................................................  » 1,028
а удельный вес сухого вещества в очень редких случаях превышает 1,37

Указанные здесь границы колебаний, однако, значительно раздвигаются для мо
лока отдельных лактационных периодов отдельных коров. Конкретными указаниями, 
до какой степени доходили колебания в отдельных выдающихся случаях, тем не менее 
ничего не будет достигнуто. Напр., молоко отдельных коров, как мною наблюдалось, 
может содержать жира немедленно после отела менее 1%, а незадолго перед сухо
стоем—выше 8% 1). Наибольшие колебания, во всяком случае, наблюдаются по отно
шению к жиру, а наименьшие обнаруживаются по отношению к обезжиренному сухому 
веществу и удельному весу. Большие колебания содержания жира происходят отчасти 
потому, что корова не выдаивается до конца, тогда как последние порции молока 
наиболее жирные.

Колебанию содержания белков и молочного сахара, встречающемуся в молоке, 
до сего времени уделено еще мало внимания. Замечательно еще, что богатое или бед
ное жиром молоко должно было бы соответственным образом обнаружить и колебания 
в их удельном весе, что, однако, не наблюдается, так как в таких случаях растет и 
уменьшается и содержание в молоке остальных составных частей.

Соотношение между весом и объемом молока и его составных частей. Исходя 
из среднего состава молока для Германии, получаем следующее:

Абсолют. Удельный объем 
вес. вес.

М о л о к о .....................................  100,00 1,03234 96,877
В о д а ......................................................................  87,60 1,00000 87,600

Сухое вещество . . ■.........................................  12,40 (1,33666) 9,277
Молочный жир . . . • .. ................................  3,40 0,93100 3,652

Обезжиренное сухое вещ...................................  9,00 (1,60000) 5,625

Цифры в скобках вычислены по абсолютному весу и объему, а все данные от
носятся к удельному весу молока при 15° в отношении к воде при 15°. Так как рас
твор молочного сахара в молоке при содержании 4,6% в 100 гр. раствора содержит 
4,99 гр. молочного сахара, и водные растворы этой концентрации обладают удельным 
весом 1,0192, то удельный вес жидкого молочного сахара в молоке принятого состава 
исчисляется в 1,6067. Если принять средний удельный вес содержащегося в молоке 
белкового коллоида за 1.4511, минеральных солей—за 3,0 и лимонной кислоты -  за
1,533. то получим:

Абсолютный Удельный „  ,
вес. вес. иоъем

Б ел к и .................................. .. ................................. 3,50 1,4511 2,412
Молочный сахар ..................................................  4,60 1,6067 2,863
Лимонная к и слота.............................................  0,14 1,5530 0,100
Остальные составн. ч а с т и .............................  0.01 —
Минеральные со л и ......................................... - 0,75 3,0000 0,250

Обезжиренное сухое в е щ е с т в о ....................... 9,00 (1,6000) 5,625

Здесь объем обезжиренного сухого вещества, вычисленный по объемам отдельных 
составных частей, совпадает с найденным выше. Это согласование достигается при 
предположении, что удельный вес молочного сахара в молоке равен удельному весу 
в водных растворах той же концентрации, чего не должно бы принимать безогово
рочно, и что белки, лимонная кислота и минеральные соли обладают указанным удель
ным весом.

Из приведенных здесь цифр удельный вес жидкости, в которой суспендирован 
жир, исчисляется в 1,0362, а жидкости (сыворотки) без жира и белков—в 1,02311 (оба 
расчета для 15° и в отношении к воде при 15°).

*) Ср. «Landw. Jahrb.», 20, Erganzungsband II.
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§ 18. Соотношения между удельным весом молока и его содержа
нием жира и сухого вещества. Вполне понятно, что между удельным 
весом молока—с одной стороны и процентным содержанием жира и сухого 
вещества — с другой должны существовать определенные соотношения, 
ставящие одну из трех величин в зависимости от остальных. Вопросом 
является только, встречаются ли эти определенные соотношения у всех 
сортов молока в одинаковой форме, и возможно ли выразить эти соотно
шения практически применимыми цифрами? Если назовем эти три вели
чины соотв. s, /  и I и известный удельный вес молочного ж ира—; и 
пока еще неизвестный удельный вес обезжиренного сухого вещества 
молока—п , то не будет трудно выразить величину s следующим урав
нением:

Если бы я, как и с, являлось приблизительно постоянной величиной, 
то уравнение 1 дало бы нам искомое общеприменимое соотношение. Опы
том легко установить, постоянно п, или нет. Надо точно устанавливать 
величины s, t и /  в большом количестве проб молока, ввести соотв. 
значения в уравнение 1, решенное по п, и делать соотв. вычисления. 
Если таким образом поступить с формулой

то получится поразительный результат, что при точной работе для п 
определяется п р и б л и з и т е л ь н о  в с е г д а  о д и н а к о в о е  з н а ч е -  
н и е •)■ Я получил при северо - германских условиях в среднем из боль
шого числа опытов значение:

Этим, следовательно, доказано, что удельный вес обезжиренного 
сухого вещества является устойчивой цифрой с очень незначительными 
колебаниями, и, таким образом является возможным устанавливать 
уравнения, определяющие величину одной из трех упомянутых величин, 
если остальные две известны.

Если ввести в уравнении 1 вместо п значение 1,6, вместо с — из
вестное значение 0,93, то получится:

1) s = 100 . п . с
п . с (100 — , / - \ г  с {(— /)  •

2) п

п m  l ,600734.

3) / . . .  1,2

4) / =  0,833 s и

5) s 1000
1000 — 3,75 (/ ' -  1,2 77 )  ’

Удельный вес т сухого вещества определяется из уравнения:

т  s . t  — (100 . 5 -— 100)

]) «Journal f. Landwirtschaft», 1882, 30, S. 293, и 1885, 33, S. 251.

б*



84 II I . У Ч Е Н И Е  О СУЩ НОСТИ М ОЛОКА.

Обозначив процентное содержание ж ира в сухом веществе буквой р, 
можно установить следующие соотношения между значениями т и р:

100 оч 100
7) т —  - - - —-  ------и 8) р  — — 7,------- — 139.’ 62,5 -f- 0 ,45 . р ’ 0 ,45 . т

Устойчивость значения п не следует принимать в самом строгом смысле, хотя 
оно колеблется в весьма узких границах. Обнаруживаемые незначительные колебания 
удельного веса молочного жира - едва ли влияют заметно на значение п.  В странах, 
где средний состав коровьего молока существенно уклоняется от существующего 
в Германии, среднее значение могло бы измениться в том направлении, что выше
указанные формулы 3, 4 и 5 дали бы лишь тогда правильные выводы, если их по
стоянные числа будут изменены соответствующим образом. Опыты, произведенные 
мною- до сих пор при помощи мною установленных трех уравнений, в особенности 
с 3 и 4 уравнениями, доказали с достаточной убедительностью превосходную согла
сованность непосредственно установленных значений с значениями, вычисленными по 
формулам, и что последние прекрасно соответствуют среднему соотношению, как 
в Германии, так частью и в Англии.

Если же в отдельных случаях, несмотря на точную работу, вычисленные цифро
вые значения неудовлетворительно согласуются с непосредственно найденными, то 
следовало бы для данной местности сначала определить при помощи 2 уравнения 
соотв. среднее значение для п и ввести его затем в следующее уравнение:

п . 1,07527 — 1 ______п _ _  100 . s — 100
• п  —  1 "1 -  —  ] S

Подставив п 1,6 и произведя упрощения, получают формулу 3 ') .
В виду того, что удельный вес обезжиренного сухого вещества молока овен, 

коз, кобыл и т. д. имеет иное значение, чем удельный вес сухого вещества коровьего 
молока, то указанные формулы с их определенными данными применимы лишь для 
коровьего молока, и то для цельного, а не для обезжиренного.

Если процентное содержание в молоке белков, молочного сахара и минеральных 
составных частей обозначить соотв. через х ,  у ,  z  и удельный вес белков, молочного 
сахара и минеральных солей — через Zlt  % , Сз, то

„ __ *4 s® * % (х  ~4~ у Н-  z )
4 1  .  У 2

Легко доказать2), что п становится постоянной величиной, и ли  если % =  Са—  
и ли  если взаимное соотношение х,  у ,  г  не изменяется во всех сортах молока. Но на 
самом деле ни того, ни другого нет в полном смысле. Между тем, по более близким 
соображениям, значения 5i, и Сз незначительно разнятся друг от друга. Точно 
так же и взаимоотношение х ,  у  и г  можно определить. В обыкновенном молоке на
ходится всегда несколько более молочного сахара, чем белков; значение г колеблется 
в молоке различного происхождения лишь между 0,6 и 0,9%. В виду того, что как 
одно, так и другое условие до известной степени существуют налицо, становится по
нятным, как при совпадении обоих благоприятных обстоятельств может осуществляться 
приблизительное постоянство значения п.

Для определения t  (уравнение 3) и т  (уравнение 6) мною составлены таблицы, 
посредством которых получаются: t — путем простого сложения и т  -  путем вычита
ния и деления. Для определения т  по р  или обратно (уравнения 7 и 8) соотв. 
таблицы составлены Н и з и у с о м 3).

Приведенные формулы выведены чисто математическим путем и 
основываются на трех предположениях: 1) что удельный вес обезжирен
ного сухого вещества для всех видов нормального коровьего молока 
обладает очень постоянным значением, а именно п —  1,600734; 2) что жир

‘) Формула, составленная голландской «комиссией для составления codex alimen-
tarius», напр., гласит: t  ~  1,17 . /  +  2,6 100 i s . . Она дает несколько меньшие

s
величины, чем выведенная мною формула 3. «Milchw. Zentraibl.», 1917, 1, S. 1. 

ь) «Journ. i. Landw.», 1885, 33, S. 251. 
s) «M ilch-Ztg», 1893, S. 272.
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молока обладает удельным весом t  =  0,931, и 3) что значение s опреде
ляется после того, как  оно перестанет изменяться.

Наряду с этими формулами в Германии, Англии и Америке были 
предложены еще многие другие, преследующие цели контроля молока; 
таковы формулы К а й з е р а 1); Б е р е н д а  и М о р г е н а 2); К л а у с н и -  
ц е р а  и М а й е р а 3); Г е й н е р а 4); Г а л е н к е  и М е с л и н г е р а 5); 
Ге н  е р а  и Р и ч м о н д а 0); Р и ч м о н д а 7); Ф и т а 8); Б а б к о к а  9); 
Г е р ц а 10); А м б ю л я 11); Б е р ч  и н  г е р  а 12); Г е р б е р а 13) и др. Все 
эти формулы получены одним способом, а именно: исходя из жидкости, 
в которой взвешен молочный ж ир, определяли, на сколько тысячных 
удельный вес этой жидкости понижается в среднем на каждый весовой 
процент ж ира и повышается на каждый весовой процент обезжиренного 
сухого вещества. Найденными средними значениями пользовались при 
вычислениях.

Из основной формулы 3 можно вывести приближенную формулу 14), 
в которой, как и в других формулах, вместо удельного веса s ставятся 
тысячные удельного веса, так называемые «градусы» ареометра, которые

, г. .  1 0 0 0  4 -rf
мы ооозначим через а. Если в уравнение 3 подставить s ■= — УООО—

и упростить его, то получится:

10) / =  1,2 . / +  — t i  =  — ^  =  -  8 Ч- 0,25 =

-  6 г /  1.....4  +  0,25.

Эта формула дает для всего'сухого вещества молока для d =  25 и d —  40 
точно те же значения t, как и формула 3; для всех промежуточных 
значений «/— несколько меньшие значения t. Наибольшее уклонение при 
d -  - 32,5 или s • 1,0325 равняется только 0,014%  от /, следовательно, 
так мало, что этой приближенной формулой можно пользоваться во всех 
случаях.

Прямое определение t, как известно, не всегда дает верные резуль
таты, и поэтому мне кажется, что в ы ч и с л е н и е  t в общем имеет

!) «Schweiz. Landw. Zeitschr.», 1878, стр. 177 и 229.
2) «Journ. f. Landw.», 1879. S. 249.
3) С. u. P. P e t e r s e n ,  Forschungen auf dem Oebiete der Viehhaltung usw. 1879. 

Serie I, S. 265.
4) «The Analyst», 1882, Vol. VII ,  S. 129.
■') Bericht tiber die IV Versammlung der freien Vereinigung Bayer. Vertreter der 

angewandten Chemie zu Nitrnberg am 7 und 8 August 1885. Berlin, 1886, S. 110.
8) «The Analyst», 1888, Vol. XIII ,  S. 26.
: ) Proceeding of the XI Ann. convention of the association of offic. agricultural 

chemists, 1894, p. 181, и H. D, R i c h m o n d ,  Dairy chemistry, London, 1899, p. 61.
“) «Milch-Ztg», 1888, S. 302.
“) Eighth Ann. rep. of the Agric. Exper. Stat. of the Univ. Wisconsin 1892, p. 292, 

и Twelfth Ann. Rep. 1896, p. 120.
10) H e r z ,  Milchw. Kalender fur 1909, S. 39, u. fur 1914, S. 45; далее «Flugschirften 

der Deutschen Landw.-Gesellsch.», Heft № 2, Milch, Butter, Kase, V Aufl, 1913, S. 4.
11) Chemiker-Ztg», 1899, № 77 vom 27 Sept. 1899, S. 807.
12) Формула, приписываемая B e r t s c h i n g e r ’ y, совпадает с формулой, при

писываемой A m b u h Г  ю. Это формула, составленная H a l e n k e  и M u s l i n g e r ’ OM, 
начато которой положено работами C l a u s n i z e r ’ a и М а у е г ’ а.  Прим. автора.

13) Die praktische Milchpriifung, 1895, 6 Aufl. S. 102.
!4) W. F i e i s c h m a n n ,  Die Beziehungen zwischen dem spezifischen Gewicht und 

dem prozentischen Gehalte an Fett’ und Trockenmasse der Kuhmilch, «Journ. f. Landw.», 
1914, Bd 62, S. 159.
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преимущество перед прямым определением, предполагая, конечно, что 
пользуются формулой, дающей высшую достижимую степень приближения: 
затем, что s и /  определяют с возможной тщательностью, и что имеют 
дело с цельным нефальсифицированным коровьим молоком.

По Г е р ц у 1), предложенное им « м о л о ч н о е  ч и с л о »  более удобно для 
сравнения разных сортов молока, чем одно содержание жира, и проще определяется, 
чем рое сухое вещество. М о л о ч н о е  ч и с л о  получают, прибавляя к «градусам» 
ареометра, отнесенным к 15°, умноженное на 10-процентное содержание жира. Пробе 
молока с удельным весом 1,032 и содержанием жира 3,4 будет, следовательно, со
ответствовать молочное число г -  - 66.

§ 19. Взятие пробы молока для исследований. При определении 
свойства и химического состава молока путем исследования одной его 
чйсти необходимо превратить, прежде всего, все количество молока в со
вершенно однородную массу и после этого уже немедленно взять соотв. 
пробу для исследования. Это необходимо потому, что молоко уже через 
несколько минут теряет свою внутреннюю однородность, благодаря стрем
лению жировых шариков к поверхности молока. Молочный жир равно
мерно распределяется в молоке продолжительным перемешиванием по
следнего соответствующим образом, подогревая его в случае надобности 
до 40°, особенно когда на поверхности его уже успел образоваться слой 
сливок.

При перемешивании молока и взятии средней пробы поступают лучше всего 
таким образом, что все количество молока, подлежащего соотв. исследованию, вес ко
торого установлен, сливают в о д и н  общий чистый, сухой сосуд, затем вводят туда 
мутовку и погружают ее двенадцать раз до самого дна сосуда, поднимая ее медленно 
опять до поверхности, после чего тотчас же берут пробу большим ковшом с выгнутой 
к верху рукояткой и носиком для выливания, погружая его до дна и медленно поды
мая до поверхности молока. Мутовка состоит из диска белой жести, на котором равно
мерно распределены круглые отверстия диаметром 0,8—1,0 см. К середине этого диска 
перпендикулярно к нему прикреплена железная вылуженная ручка длиною 0.4—0,5 метра. 
При желании иметь среднюю пробу, состоящую, напр., из молока разных удоев одного 
дня, из каждого удоя берут пробу соотв. количеству данного удоя, сливают все это 
вместе, тщательно перемешивают и полученную смесь подвергают исследованию )̂. Так 
как в молоке при замерзании состав замерзшей и жидкой частей различен, зимой, если в 
молочных флягах находится лед, пробу молока надо брать только тогда, когда весь 
лед растает, и молоко будет основательно перемешано.

В случае, если предназначенная для исследования проба подлежит пересылке, 
и является опасение, что молоко во время пересылки может свернуться, то в преду
преждение этого к нему прибавляют какого-либо консервирующего средства. Весьма 
пригодным для этой цели оказался д в у х р о м о-к и с л ы й  к а л  и й, при чем при
бавка его в количестве 3—4 миллиграмм на 10 куб. см. молока сохраняет молоко от 
свертывания в продолжение нескольких недель. В последнее время для этой цели ре
комендуют продажный ф о р м а л и н 5), которого прибавляют о д н у  весовую часть 
на 1000 весовых частей молока. В некоторых артельных молочных применение кон
сервирующих средств практикуют в широком масштабе с целью, н ап р , сохранения 
молока отдельных поставщиков в течение всего месяца с тем, чтобы в конце месяца 
все это количество сливать и определить исследованием о д н о й  общей пробы содер
жание жира в молоке от этого поставщика Этот способ хотя и можно применять в 
крайнем случае, но в общем он не рекомендуется в виду различных случайностей, 
могущих дать неправильный результат.

Пробирки, в которых отправляется подлежащее исследованию молоко, должны 
быть наполнены до самого верха, чтобы молоко касалось пробки, которой они заку
порены.

!) Flugschriften der Deutschen Landw. Gesellsch.», Heft 2: Milch, Butter, Kase, 
V Aufi. 1913, S. 4.

!) D r, E i s h l o f f  сконструировал ведро для автоматического взятия средней 
пробы .молока отдельных коров. Ср. «Milch-Ztg», 1903, S. 22.

• “) Формалин—40%-й водный раствор формальдегида СН О.
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§ 20. Определение удельного веса молока. Громадная важность точ
ного определения удельного веса для суждения о ценности и чистоте мо
лока признавалась практикой еще задолго до того, как удалось это уста
новить научно. С теоретической стороны ей долгое время не уделяли 
должного внимания, благодаря тому легкомысленному способу, который 
В е р н у а  и Б е к к е р е л ь  применяли при своих наблюдениях над коле
банием удельного веса молока >), и стоило большого труда восстановить 
ее всесторонне заслуженное признание путем обширных исследований в 
продолжение десятилетий. Теперь окончательно установлено, что удель
ный вес коровьего молока, рядом с содержанием в молоке обезжиренного 
сухого вещества, показывает малейшие колебания в важнейших качествах 
молока. В виду того, что он значительно уменьшается при разбавлении 
молока водою, его точное определение дает одну из важнейших точек 
опоры для оценки молока. Как показано ближе в § 11 под №  3 стр. 35 
и № 9 стр. 39, молоко испытывает, в первые часы после доения во время 
охлаждения, уплотнение, которое проявляется в повышении удельного 
веса. Медленное возрастание удельного веса продолжается самое большее 
ш е с т ь  часов, обычно меньше и равняется в среднем о д н о й  тысячной 
удельного веса или о д н о м у  градусу ареометра по отношению к числу, 
установленному непосредственно после дойки. Отсюда следует, что опре
делять удельный вес надо только после того, как он станет постоянным.

Определение удельного веса молока производится обыкновенно мо
лочным ареометром.

Наиболее пригодным для этой цели является проверенный стеклянный ареометр 
по Со к е л е  ту . Этот ареометр, длиной около 25.5 см., указывает удельный вес в ты
сячных или «градусах» при 15е и по отношению к дестиллированной воде при 15' в 
воздушном пространстве от 1,024 до 1038, при чем расстояние отдельных делений друг 
от друга составляет 7,5 мм. Расстояние между отдельными градусами разделено более 
короткими черточками пополам, так что легко можно отсчитывать удельный вес до 
ОД градуса или до четвертого десятичного знака.

Самое определение производится таким образом, что молоко сначала подогревают 
до температуры между 10 и 20 и после тщательного перемешивания выливают в соотв. 
не слишком узкий цилиндр, чтобы глубина молока была 26—30 см. Поспе этого по
гружают сейчас же ареометр, придерживая его сверху до тех пор, пока он не 
опустится до черты, обозначенной цифрой 30 ( 1,030), отнимают руку и дают ему
установиться; затем отсчитывают деления, принимая во внимание мениск, приводя 
глаз в уровень с поверхностью молока; определяют температуру молока и перечисляют, 
если температура молока не равна 15% при помощи особой таблицы 2) найденные 
цифры к соотв. удельному весу при упомянутой температуре. Точный удельный вес 
молока определяется лишь тогда, если после доения прошло не менее трех часов.

Во всяком случае рекомендуется, особенно если преследуются научные цели, 
для молока, присланного для экспертизы, производить поверку ареометра, т.-е. сли
чить правильность делений с результатами, получаемыми при определении удельного 
веса посредством пикнометра или весов В е с т ф а л я .

Может понадобиться данные удельного веса, отнесенные к любой температуре 
молока и воды, перечислить на другую температуру; напр., удельный вес молока,

’) В конце пятидесятых годов прошлого столетия V e r n o i s  a  B e c k e r e l  
опубликовали исследование 33 проб молока, купленного «на улицах Парижа». Одна 
из этих проб, без сомнения фальсифицированная водой, показала удельный вес 1,016. 
Вместо того, чтобы рассматривать эту пробу как фальсифицированную или по край
ней мере сомнительную, названные химики без дальних слов поместили ее в свою 
таблицу. С тех пор в некоторых лучших руководствах гю физиологической химии, иапр. 
в руководстве G о г u р-В e s a n  е z’a (1874), можно прочитать, что удельный вес молока 
колеблется между 1,018 и 1,045. Только к концу X IX -го столетия удалось убедить 
медицинские круги в ошибочности этих данных, проникших в специальную литературу 
вследствие легкомысленного и некритического отношения к делу. Прим. автора. Ср. 
также Dr. Christ. M u l l e r ,  Anleitung zur Priifung der Kuhmilch, 4 Aufi. Bern, 1877, 
стр. 42.

2) См. таблицу в конце книги.
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определенный при и отнесенный к воде при 4®, что мы обозначаем s  17,5 перечис-
~

лить на 15*для молока и воды, что обозначается через s i s .  Если плотность молока и
15

воды при температуре t  обозначить соотв. через M t  и W .  то из i i  (удельный вес
’ а

молока при темп, b в отношении к воде при темп, а) находят в х  (удельн. вес моло-
a

ка при х 1 в отношении к воде при а') по формуле:

I. s  х s  ь М х  
Я а  • 'M b '

далее из 5 4 находят s ь по формуле:
а х

11. s  А. =  s ь Wa 
' *  ’ W x  •

Значения для M f  и W{  помещены в таблице, показывающей с одной стороны 
плотность и объем молока и тощего молока при О1 — 36", а с другой — воды ]).

§ 21. Химический анализ молока. Описание сущности и свойств 
молока, данное в предыдущих главах, вызывает желание узнать, каким 
образом исследуют молоко и, главным образам, определяют количество 
его важнейших составных частей.

Первые, еще далеко не совершенные попытки разложить молоко на 
его составные части приписывают знаменитому естествоиспытателю-врачу 
Herm. B o e r h a a v e ,  работавшему в период 1701 — 1738 гг. в Лейденском 
университете. При этом сначала держались точно пути, по которому 
обычно следовали «крестьяне» при переработке молока. Молоко разделяли 
на с л и в к и  и т о щ е е  м о л о к о ,  из сливок сбивали масло и ж и р  
получали перетапливанием масла. Только в середине Х1Х-го века при
шли к высушиванию молока, чтобы извлекать жир из сухого вещества 
с помощью растворителей. «Сыр» получали таким образом, что пахту и 
тощее молоко сливали вместе, сквашивали сычужной закваской и после 
удаления сыворотки сгусток высушивали. Количество м о л о ч н о г о  
с а х а р а  определяли путем выпаривания сыворотки, промывки сухого 
остатка холодной водой и высушивания, а з о л ы —путем сжигания не
большого количества молока. Дальнейшие шаги в изучении состава 
молока вызывались старинным практическим опытом. Ш ю б л е р, наблюдая 
получение швейцарскими сыроделами ц и г е р а  из сыворотки, выделенной 
из сыра, путем прибавления кислоты и нагревания почти до точки 
кипения, сделал в 1817 г. вывод, что в молоке наряду с « с ыр о м»  
содержится еще не осаждаемый сычужный закваской « б е л о к » .  Еще 
Б е р ц е л и у с  -) при анализе молока поступал в сущности по этому 
способу. Постепенным совершенствованием анализа молока к середине 
X IX  века мы обязаны Л о р е н ц у  фон К р е л л ю 3), Ф у р к р у а 4), 
С и м о н у 6), Ж о л и  и Ф и л ь г о л ю  6) и другим ').

]) См. таблицы в конце книги.
2) B e r z e l i u s ,  Sur la composition chimique des fluides animaux.
3) «Chem. Ann.», Helmstadt, 1794, I, стр. 138 и 145.
4) A. F. F 0 11 г с r 0 y, Systferne des connaissances chimiques etc., tome IX, Paris. 

1800, p. 382.
5) Die Frauenmilch nach ihrem chem. und. physikal. Verhaiten dargesteiit, 

Berlin, 1838.
6) Recherches sur le la it. Bruxelles, 1856, p. I l l  и далее.
7) Ср. еще: В о 11 с h a r d a t  et Q u e v e n n e ,  Du lait. Paris, 1857. Prem. fasci

cule, p.p. 82—102.
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При анализе и дальнейшем исследовании молока поступают сле
дующим образом:

Подготовка. Прежде, чем приступить к са.чрму анализу, определяют внешний 
вид молока, его вкус, запах и реакцию, удельный вес при 15° и его отношение к 
сычугу, отмечая замеченные ненормальные свойства. Далее собирают данные, если 
только можно, от скольких коров данное молоко, кому они принадлежат, сколько раз 
в день производится дойка, и какого удоя это молоко. Далее осведомляются о породе, 
уходе, кормлении, возрасте, состоянии лактационного периода и общем физическом 
состоянии коров. Наконец, узнают, каким образом взяты пробы, и можно ли будет 
путем анализа судить о среднем количественном составе молока, полученного при 
наличии данных обстоятельств.

Каждый раз, когда берут пробу молока для анализа из общего количества, не
обходимо перед этим тщательно перемешивать, а при определении удельного веса—и 
подогревать его приблизительно до температуры 15°.

Д ля взвешивания небольших проб молока до 25 грамм лучше всего пользоваться 
маленькой спринцовкой весом до 28—30 гр., из тонкого стекла, по форме медицинской 
бутылочки, вышиною 8,5 см., дииаметром в нижней части 3,0 см. и у горлышка 1,8 см. 
и снабженной суженной на конце стеклянной трубочкой. Стенка спринцовки имеет 
деления через каждые 5 куб. см. так, что можно при желании выдуть определенное 
количество молока. На трубочку для вдувания надевают кусочек резиновой трубки, 
для того, чтобы не смачивать конец стеклянной трубки. Для определения веса пред
назначенного для исследования количества молока взвешивают наполненную средней 
пробой молока спринцовку, взбалтывают ее осторожно и выдувают затем столько 
куб. см. молока, сколько п р и б л и з и т е л ь н о  понадобится грамм, и остаток взвеши
вают опять.

Определение содержания воды или сухого вещества. Под с у х и м  в е щ е с т в о м  
понимается сумма всех составных частей молока, но без газов и свободной, химически 
не связанной воды. Непосредственное определение его отнимает много времени сложно 
и ненадежно. В виду того, что при сушке молочный сахар остается лишь частично 
в виде гидрата или' быть может, в совсем безводном состоянии; что при всей тща
тельности незначительное количество воды все-таки остается в роговидной оболочке 
засушенного белка и не может быть удалено, и что, наконец, во время продолжи
тельной сушки около 100° и при доступе воздуха возможно окисление, параллельные 
определения почти никогда не показывают достаточной согласованности, что легко 
достигается, напр., при определении жира. Поэтому рекомендуется определять сухое 
вещество не непосредственно, но путем вычисления, пользуясь указанной в § 18 стр. 83 
формулой, на основании удельного веса и процентного содержания жира. В случаях 
необходимости непосредственного определения сухого вещества поступают следующим 
образом.

Хорошо просушенную тонкостенную фарфоровую чашку, весом около 30—35 гр., 
вышиной 4,5 см. и диаметром вверху 6,7 и внизу 2,4 см., наполняют до половины ее 
высоты очень мелкой порошкообразной прокаленной пемзой (около 15—20 гр.), кладут 
в нее стеклянную палочку с острыми краями нижнего конца и взвешивают эту чашку 
вместе с ее содержимым. После этого впрыскивают туда упомянутой спринцовкой 
около 15 куб. см. молока, определяют его вес и сначала совершенно высушивают на 
водяной бане при непрерывном перемешивании стеклянной палочкой. После того, как 
в этой массе уже нет комочков, а вся она имеет однообразный вид порошка пемзы, 
чашку помещают в сушильный шкаф и продолжают сушку в течение 45 минут 
при 100° и дальнейших 15 минут при 105°; эту массу охлаждают затем под эксика
тором, взвешивают, после чего помещают ее опять в сушильный шкаф, держат ее 
там 80 минут при 100°, вторично охлаждают и взвешивают. Этот процесс повторяется 
до тех пор," пока два следующие друг за другом взвешивания не покажут разницы 
самое большее в 1,5 мгр. Вычитая полученный вес из первоначального с прибавлением 
известного веса молока, получают вес удаленной воды и путем вычета последнего из 
веса молока получают вес сухого вещества, который, наконец, переводят на проценты 
по отношению к весу молока. Сухое содержимое чашки может быть использовано еще 
для определения содержания жира. Для этой цели подвергают его действию эфира 
в экстракционном аппарате, завернув его в гильзу из обезжиренной и свободной от 
смолистых веществ фильтровальной бумаги. Вместо обыкновенной воздушной бани 
выгоднее производить сушку в вакуумсушильном шкафу при 97—98° и около 160 мм. 
давления сначала в продолжение 2-х часов; по остывании взвешивать чашку, а затем, 
для контроля, повторить такую сушку в продолжение одного часа при той же тем
пературе в шкафу. В случае надобности сушка и взвешивание могут еще раз по
вториться.

При двух параллельных определениях сухого вещества может при всей осто
рожности случиться, что получится разница до ± 0 ,15% , обстоятельство, вызванное,
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очевидно, главным образом упомянутым выше в § 14 стр. 70 своеобразным поведением 
молочного сахара при высушивании его раствора. Допустимая граница ошибочности 
при определении сухого вещества была бы таким образом +0,15% ,

Определение веса сухого вещества можно очень удобно объединить с содержа
нием жира по способу А д а м с а .  Как это производится, объясняется ниже при опи
сании определения содержания жира. Данные, получаемые при применении бумажных 
полос А д а м с а ,  в среднем на 0,10 — 0,13% ниже добытых при сушке с помощью пемзы.

Определение жира по Адамсу. По предложенному А д а м с о м ■) способу берут 
прямоугольную полоску фильтровальной бумаги, длиной 56 см. и шириною в 6,5 см., 
освобождают ее основательно от жировых и смолистых веществ экстракционным спо
собом посредством алкоголя и эфира, сушат и взвешивают его и расправляют затем 
по горизонтальной плоскости между двумя зажимами После этого опрыскивают ее 
равномерно молоком из спринцовки, в количестве 8— 10 гр., взвешивая спринцовку до 
и после опрыскивания, оставляя, однако, на обоих концах площадь шириною в 1 см. 
сухой. Спустя некоторое время молоко совершенно впитывается в бумагу, которую за
тем подвешивают в свободное от пыли помещение, подвергая ее там воздушной сушке. 
После этого полоску свертывают и сушат в продолжение 2 часов в вакуумсушиль- 
ном шкафу, взвешивают ее, сушат еще 1 час, взвешивают и повторяют эти манипуля
ции, если нужно, в третий раз. Полученный вес, уменьшенный на вес бумажной по
лоски, показывает вес сухого вещества, определение которого, как видно, легко объ
единяется с определением жира.

Теперь свертывают полоску в плотную трубочку, обматывают ее тонкой плати
новой проволокой, помещают в экстракционный аппарат на три часа и определяют вес 
экстрагированного жира.

Для определения жира применяют экстракционную трубку С о к с л е т а  с. сифо
ном. Аппарат этот должен быть так устроен, чтобы колбочка для жира внизу и обрат
ный холодильник вверху были бы притерты к трубке. Соединять эти три части проб
ками не рекомендуется.

Определение жира по Готлибу2). Этот способ, частью объемный, частью весовой, 
стал известным с 1892 года. В нем применяются стеклянные сосуды, устроенные по 
указаниям Ф а р н ш т е й н а .  Они имеют вид трубки емкостью 85—90 куб. см. с рас
ширением внизу и в середине, внизу наглухо запаяны, а наверху снабжены притер
той пробкой. Узкая часть трубки над нижним и средним утолщениями снабжена де
лениями, указывающими объем. В такую трубку впрыскивают из вышеупомянутой 
взвешенной с молоком спринцовки 10 куб. см. молока и взвешивают ее вторично, чтобы 
точно определить вес взятого молока. Затем прибавляют 2 куб. см. Ю-процентного ам
миака (при кислом молоке берут несколько более крепкий аммиак), 10 куб. см. безвод
ного алкоголя, 25 куб. см. эфира и 25 куб. см. иетролейного эфира с низкой точкой 
кипения, при чем каждое прибавляемое вещество энергично перемешивают с массой 
встряхиванием. Тут необходимо иметь в виду, что петролейный эфир следует при
бавлять лишь после того, как эфирно-масляный слой совершенно отделился, т.-е. пять 
минут спустя. Полученную таким образом смесь оставляют в покое в закрытом сосуде 
в продолжение по крайней мере двух часов, но срок этот может быть продлен, без 
всякого ущерба, до 24 часов. По определении объема эфирного слоя, границы которого 
при соблюдении указанного количества составных частей смеси, всегда оказываются 
в градуированной части стеклянного сосуда, открывают этот сосуд и берут оттуда 
пипеткой от 25 до 40 куб. см. эфирно-жирового раствора, переливают его во взвешен
ную стеклянную колбочку, отгоняют эфир и сушат оставшийся жир при 98— 100' в про
должение одного часа; взвешивают после окончательного затвердения жира, сушат 
вторично в течение 30 минут, взвешивают опять и повторяют это до тех пор, пока 
в весе жира более не замечается убыли. Из веса жира, из данных объема, как всего, 
так и взятого пипеткой эфирно-жирового раствора и из веса молока легко опреде
ляется процентное содержание жира в данном молоке.

Определение азотистого вещества в молоке. С течением времени все прежние 
методы были совершенно вытеснены способом К ь е л ь д а л я ,  открытым в 1883 г оду) ,  
который был затем упрощен и усовершенствован. По существу он заключается в том, 
что азот исследуемого вещества переводится в аммиак, устанавливается его количе
ство, и высчитывается затем содержание азота в исследуемом веществе. Д ля иссле
дования молока рекомендуется следующий способ выполнения.

г) «The Analyst», 1886, 46, и «Zeitschr. f. analyt. Chem.», 1888, 27 , 85.
2) Cp. «Die landw. Vers-Stat.», 1892, 40, 1; далее «Milch-Ztg», 1892, S. 51; 1898, 

S. 406, и («Hildesh Molk.-Ztg», 1898, S. 122
3) К ь е л ь д а л ь  в Карльсберге при Копенгагене опубликовал свой способ в 

1883 г. Ср. F r e s e n  i u s ,  «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1883, 22, 366— 382. Также работу 
В и г н е р а  о приложении этогб метода к молоку в «Journ. f. Landw.», 1909, 57, S. 81.
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Берут около 10 гр. молока, к которому прибавляют 25 куб. см. химически чи
стой серной кислоты удельного веса 1,84, содержащей в 1 литре 100 гр. чистой пятн- 
окиси фосфора ( P .O J, при чем их сливают в приспособленную для этой цели колбу 
с длинной шейкой, закрываемой стеклянной грушевидной пробкой. В эту смесь при
бавляют еще одну каплю чистой металлической ртути и нагревают все в вытяжной 
шкафу до полного обесцвечивания. По охлаждении прибавляют к остывшей массе от 
100 до 150 куб. см. дестилированной воды, фильтруют в колбу, емкостью самое мень
шее 700 куб. см., ополаскивают первую колбу и фильтр 100— 150 кб. см дестиллиро- 
ванной воды, прибавляют 30-процентного едкого кали или натра до насыщения и 
осаждают находящуюся в растворе ртуть прибавлением 5—6 куб. см. водного раствора 
сернистого кали, содержащего 17,5% этой соли. Затем закрывают колбу резиновой 
пробкой, соединяют с Г е й б н е р-3 и г н е р о в с к и м холодильником ’) н нижний ко
нец трубки погружают в l /io нормальный раствор серной кислоты (4,9 гр. Нэ SO* на 
литр), 60 куб. см. которой налито в соотв. колбу. Посредством сильного кипячения, 
продолжающегося по крайней мере полчаса, перегоняют образовавшийся из азота 
аммиак в колбочку с серной кислотой, где он удерживается в виде сернокислого аммо
ния. Из количества а , полученного путем обратного титрирования слабой (около 1 зо н.) 
щелочью, насыщенных образовавшимся аммиаком куб. сантиметров ' /м - нормальной 
серной кислоты находят содержание азота х  в т  гр. молока:

х  11 ■ 0,14%. т
Так как употребляемые реактивы, особенно серная кислота, никогда не бывают со

вершенно чисты от азота, то содержание его в них определяют заранее, чтобы впослед
ствии внести соотв. поправку в полученных данных. При очень точной работе можно 
добиться, чтобы разница двух параллельных определений не превышала 0,7 миллигр.

Определение суммы белковых веществ по содержанию азота. Предполагая, что 
казеин составляет 90% всей суммы белковых веществ; что лактоглобулина находятся 
только следы, и поэтому в расчет его можно не принимать; что казеин содержит 15,65 
и альбумин — 15,77% азота, и что, наконец, 95% всего азота падает на белковый 
азот 2), содержание в молоке белковых веществ находят таким путем, что общее коли
чество азота определяют по К ь е л ь д а л ю  и полученное число умножают на 
0,95 . 6,39 - 6,07, или круглым числом на 6.

Определение суммы белковых веществ по Ритгаузену. Этот способ 3) заклю
чается в следующем: отмеривают 25 куб. см. молока, взвешивают, разбавляют его 
400 куб. см. воды и прибавляют сперва 10 куб. см. раствора медного купороса 
(69,28 гр. чистой соли на литр), а после этого еще 6,5—7,5 куб. см. чистого едкого 
кали, раствор которого составлен (31,18 гр. КНО на литр) с таким расчетом, чтобы 
одна объемная единица меди выпадала из одинаковой объемной единицы медного 
раствора. Жидкость после прибавления щелочи должна проявлять еще кислую реак
цию и содержать несколько растворенной меди. Осадок быстро выделяется, так что 
находящаяся над ним жидкость вскоре может быть пропущена чрез высушенный и 
взвешенный фильтр, при чем промытый взбалтыванием в воде и декантированием 
остаток остается на фильтре. Фильтрат вместе с промывной водой может служить для 
определения молочного сахара, а осадок меди, содержащий, кроме общего количества 
связанных с медью протеиновых веществ, еще и весь жир молока, может быть исполь
зован для количественного определения жира. Во всяком случае этот осадок необхо
димо обезжирить. Для этой цели сначала промывают небольшим количеством безвод
ного алкоголя, осторожно отделяют прилипшую массу от фильтра платиновым шпа
телем, дробят как можно мельче и обезжиривают эфиром, лучше всего з экстракцион
ном аппарате С о к с л е т  а. При определении жира разбавленный водой алкоголь 
должен быть употреблен вместе с эфирным раствором жира, так как он некоторую 
часть жира растворяет и увлекает вместе с собою. Обезжиренный осадок промывают 
еще безводным алкоголем и сушат его сначала над серной кислотою до тех пор, пока 
он не окрасится в светло-голубой цвет, примет землистый вид и станет легко расти
раться; послё этого его помещают в сушильный шкаф при температуре не ниже 125" 
(можно нагревать до 150°) до постоянного веса. После взвешивания осадка накали
вают его осторожно, сначала при более низкой температуре до полного сгорания 
легко горючих протеиновых веществ. Из потери веса определяется количество нахо
дившихся в данном молоке белковых веществ. Полученное количество, однако, не 
вполне точно и несколько меньше действительного, так как в остатке после прокали
вания остались образовавшиеся при сжигании из серы и фосфора серная и фосфорная 
кислоты, которые не вошли в общий вес, подлежащий вычету для определения белка.

') «Journ. f. Landw.», 1909, 57, S. 385, чертеж.
2) Ср. §• 12 стр. 53.
8) F r e s e n i t i s ,  «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1878, 17, 241
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Допуская содержание серы и фосфора в составе белковых веществ молока одинаковое 
с количеством таковых в казеине, общее количество которого составляет около 90% 
всех белковых веществ, т.-е. принимая упомянутых серы и фосфора в 0,72% и 0,85%, 
ошибка, допущенная при содержании белков в молоке 3,0 или 3,5 или 4% , соответ
ствует 0,114, 0,133 или 0,152%. Следовало бы ввести соотв. поправку, путем приба
вления последних величин к найденным данным содержания белков в молоке. Прока
ленный остаток необходимо исследовать на уголь, и, если таковой найден, определить 
его количество путем взвешивания на фильтре с заранее определенным весом. Най
денный вес необходимо тоже прибавить к содержанию белковых веществ.

Способ Р и т г а у з е н а  неудобен в виду того, что осадок белков трудно про
мывается, трудно сушится и с трудом обезжиривается. Он дает, кроме того, неболь
шие ошибки вследствие того, что фосфорная кислота переходит з осадок белков 
в форме медного фосфата, и что при сжигании белковых веществ образуются фосфор
ная и серная кислоты.

Определение отдельных белковых веществ молока. В случае надобности в от
дельном определении казеина и альбумина поступают, по З е б е л и н у  г), следующим 
образом: к молоку примешивают три- или чётырекратное количество насыщенного 
раствора сернокислого магния, затем насыщают смесь окончательно этой солью, 
фильтруют и промывают осадок насыщенным раствором сернокислого магния. В осадке 
определяют содержание азота по способу К ь е л ь д а л я  и умножают найденное число, 
для количественного определения к а з е и н а ,  на 6,39. После этого осаждают дубиль
ной кислотой фильтрат, отделенный от осадка казеина, содержащий сернокислый 
магний; разбавив его предварительно водой, определяют содержание азота в этом 
осадке и для определения количества лактальбумина умножают найденное число 
на 6,34 s). Ошибка, которая происходит при совместном определении азота казеина и 
лактоглобулина, не принимается в расчет благодаря ее незначительности. Можно 
определить количество лактальбумина из разницы, получаемой при вычете количества 
казеина из общей суммы белковых веществ. Количество глобулина точно определить 
нельзя. З е б е л и н  изолирует лактоглобулин насыщением молока поваренной солыо, 
вследствие чего выпадает только казеин, и насыщением фильтрата сернокислым маг
нием. Предлагаемый для определения казеина в молоке способ титрования 3) едва ли 
пригоден для точного анализа. =

Распределение всего азота молока. В случае надобности установить количе
ственное распределение всего азота по отдельным группам составных частей молока, 
содержащих азот, поступают следующим образом. Прежде всего определяют общее 
количество азота. В другой пробе определяют содержание аммиака в молоке и полу
чают, следовательно, содержание а м м и а ч н о г о  а з о т а .  Третью молочную пробу 
осаждают раствором дубильной и уксусной кислот с добавкой незначительного коли
чества поваренной соли (на каждые 100 куб. см. кислотного раствора около 2,5 гр. 
хлористого натрия) и засчитывают азот полученного осадка, как а з о т  б е л к о в .  
Осадок, получаемый в фильтрате после дубильно-кислого осаждения посредством 
фосфорно-вольфрамовой кислоты, дает за вычетом аммиачного азота а з о т  п е п т о 
н о в  и а л  ь б  у м  оз. Наконец, остаток от общего количества азота, за вычетом азота 
белковых веществ, пептонов и альбумоз и аммиака, показывает количество азота 
отбросовых веществ и неизвестных содержащих азот составных частей коровьего 
молока. Как упомянуто, азот белковых веществ составляет 95% всего азота в молоке.

Определение молочного сахара весовым путем производят лучше всего по спо
собу С о к с л е т а ,  улучшенному Ш е й б е  J). Взвешенные 25 куб. см. молока разба
вляют сначала 4(H) куб. см. дестиллированной воды и затем последовательно 10 куб. 
см. раствора медного купороса (69,278 гр. в литре), который является составной
частью раствора Ф е л и н г а 5), 3,5—4 куб. см. - i -  нормального едкого натрия и,

,]) О. H a m m a r s t e n .  Lehrb. d . physio!. Chem. 6 Aufl., 1907. S. 527.
2) Соотв. содержанию азота в лактальбумине 15,77%. Прим. автора.
3) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1909, 52, S. 1453.
*) F r e s e n i u s ,  «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1901, 40, !.
■°) Раствор Ф e л и н г а является ' водным раствором, содержащим в литре 

34,639 медного купороса, 138,6 гр. винно-кислого калия и 54,58—63,67 гр. едкого 
натрия. Старый рецепт приготовления находят у Ф р е з е н и у с а ,  Anleit. zur quanti- 
tativen chem. Analyse usw. 6 Aufl. 1877— 1887," II, S. 587, прим. Часто употребляют 
отдельные растворы: с одной стороны — медного купороса и с другой — винно-кислого 
калия-натрия, и смешивают оба раствора только пред употреблением. В таком случае 
приготовляют оба раствора крепостью вдвое сильнее, чем указано, так что медный 
раствор должен содержать уже 69,278 гр. соли в литре. Т р и м м е р  предлагает осаждать 
белки вместо раствора медного купороса коллоидным гидратом окиси желез**. Ср. О Г1 т -  
m e r ,  Uber die Bestimmung des Milchzuckers, «Milchw. Zentraibl.», 1917, 17, S. 257.
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наконец, ещ е 20  к у б . см . насы щ енного на х о л о д у  водн ого раствор а ф тористого натрия. 
Затем оставляю т эт у  см есь на полчаса в п о к о е , д оводя т  ее до  объ ем а 500 куб. см . и 
фильтрую т чер ез складчаты й су хой  ф ильтр. Б ер у т  100 к у б . см. ф ильтрата и см еш и
вают с  50  к у б . см. р аствора Ф е л и н г а  в стак ане, покры ваю т его и кипятят на двой
ной проволочной сетке. П о кипячении в течение ш ести .минут ф и льтрую т ч рез азбест  
и производят восстановлени е д о  меди в сам ой азбестовой  тр убк е. Б ер у т  м аленькую  
прям ую  т р у б к у  и з  х л о р и сто го  кальция (длиною  ок оло  12,0 см. и диам етром  1 ,3 см .), 
ш арик которой н апол ови н у покры т л еж ащ им и п оп ер ек  не слиш ком  м ягким и азбесте-  
выми волокнам и; эт у  т р у б к у  промы ваю т и суш ат , п р оп уск ая  сквозь  нее в о зд у х  над  
свободны м п лам енем , взвеш иваю т и соеди няю т с всасы ваю щ им аппаратом . Ф ильтрую т  
при слабом  р а зр еж ен и и  в о зд у х а , вливая ч р ез стек ля н н ую  в орон к у, промы ваю т горячей  
водой, а затем , п осл е смены всасы ваю щ ей ск ля н к и ,— д ва  р а за  безводны м  алкоголем  и  
два р а за  эф и ром . П осл е этого  снимаю т ф ильтровальную  т р у б к у , п рик реп ляю т ее  
к дер ж а л к е с ук л он ом  вниз, удали в  п р едвари тельн о бол ь ш ую  часть эф ира воздуш н ой  
струею , соеди няю т ее в ер хн ее откры тое отверстие с водородны м  аппаратом  К и п п а  и 
подогреваю т весьм а остор ож н о собр ан н ую  за к и сь  меди в водородн ой  стр уе при м а
леньком плам ени , конец которой  не д о х о д и т  5  см. д о  ш арика.. В осстан ов лен и е ок ан 
чивается в течение д в у х -т р ех  минут.

П о осты вании азбестовой  тр убк и  в в одор одн ой  ст р у е , просасы ваю т в о зд у х  и 
взвеш иваю т. Е сли  по взвеш ивании  растворить м еталли ческ ую  м едь в слабой  азотной  
кислоте, то м ож н о б уд ет  такую  т р у б к у  опять уп отреби ть в д ел о , промы в и вы суш ив  
ее п р едв ар и тельн о, но вес ее б у д ет  у ж е  м еньш е на 10— 15 м гр.

В ы числение м олочного са х а р а  по н айден н ом у в есу  м еди , по С о к с л е т у 1):

3 9 2 ,7 мгр . м еди соответствую т 300 м гр . м олочн ого сахар а
3 6 3 ,6 » » » 275 » » »
3 3 3 ,0 • » » » 250 » » »
3 0 0 ,8 » » » 225 » » »
2 6 9 ,6 » » » 200 » » »
2 3 7 ,5 » » » 175 » » »
2 0 4 ,0 » » » 150 » » »
171,4 » » » 125 » » »
138,3 » » » 100 » » »

Д оп усти м , вес меди оп р едели лся  в 0 ,291 гр .; он соответствовал
таолице:
2 2 5 .0 ,2 9 1
— 300  8  = 0 .2 1 7 7  гр . м олочного са х а р а  в 5 к у б . с м ., т .-е . 4 ,3 5 4  гр . в 100 к у б . см.

м олока и ли , если эти 100 к у б . см. м ол ок а весят 103,1 г р . ,— 4,223%  м олочн ого сахар а  
(ги драта лактозы ).

Д л я  оп р еделен и я  м олочного са х а р а  м ож ет  быть п р им енен , к ак  у ж е  у п о м я н у т о , 
и фильтрат, оставш ийся от оп р едел ен и я  белковы х вещ еств по сп о со б у  Р н т г а у з е н а .

О пределение м олочного сахар а  поляр изаци он ны м  сп о со б о м . Д л я  оп р еделен и я  
содер ж ан и я  м олочного са х а р а  в м олоке путем  п ол я р и зац и и  п ол ь зую тся  способом  
Ш е й б е 2),  даю щ им  возлю ж ность получить р езул ьтаты , согл асую щ и еся  д овол ьн о точно  
с весовы м анализом . Р аствор м олочного са х а р а  приготовляю т таким  обр а зо м , что бер у т  
75 к у б . см . .молока, оп р еделяю т его  вес и п р ибавляю т к н ем у д л я  п р осветл ен ия  
7 ,5  к у б . см. серной  кислоты  оп р еделен н ой  конц ен трац и и  и 7 ,5  к у б . см . р аствор а иоди- 
стой ртути, п риготовленн ого по оп р едел ен н ом у  р ецепту; к  этом у  добавл яю т 100. к у б . см. 
дести ллированн ой  воды и ф ильтрую т эт у  см есь. Ф ильтр ат  сл у ж и т  д л я  и сследов ан и я .

У потр ебл яем ая  к ислота д о л ж н а  содер ж ать  20  весовы х п р оцентов  сер н ой  кислоты, 
раствор и одистой  ртути  п ол уч ается  путем  р астворения 40  гр. йодистого калия в 

200 к у б . см . воды, а затем  этот раствор  взбалты ваю т с 55  гр . и одистой  ртути , после  
чего добавл я ю т 500  к уб . см . воды  и отфильтровы ваю т оставш ую ся  н ерастворенной  
иодистую  ртуть.

П ри наличии п ол утен ев ого  аппарата с двой н ой  п ризм ой  и тр у б к о й  длиной  40  см. 
с отсчиты ванием по сахари м егрическ и м  гр адусам  Ш м и д т а  и Г е н ш а  при 17,5°, 
один сахарим етрический  г р а д у с  соответствует 0 ,1 6 4 2 8  гр . м ол оч н ого  са х а р а  в 100 к у б ,  
см. и сследуем ого  раствора. О бозначив ч ер ез х  п роцен тное со д ер ж а н и е м олочного са
х а р а  в и сследуем ом  м ол ок е, чер ез М —  вы раж енны й в грам м ах вес м олока и ч ер ез 5 —  
число отсчитанны х сахар и м етр и ч еск и х г р а д у со в , получаем :

1 6 ,428  % .

J) «Jou rn . f. p r a c t . Chem.», 1880 (2 ) , 2 1 ,2 2 7 .
Щ  F r e s e n i u s ,  «Z eitsch r. f .  an a l. Chem .», 1901, 4 0 , 1— 14.
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Е сли  п олутен евой  аппарат сн абж ен  угловы м  отсчиты ванием, то н еобходи м о п ро
и зводить наблю ден ие при 20° в свете н атр и я . О бозн ачая  в таком  сл уч ае ч ер ез ж 
отсчитанны й у го л  вращ ения в гр а д у са х  и его  дробны х ч астя х , чер ез 1 —  д л и н у  п о л я 
р и зац и он н ой  трубки , и зм ерен н ую  в дец им етрах , и чер ез т  —  количество м олочного  
с а х а р а , содер ж ащ ееся  в 100 к у б . см . и сследуем ой  ж и д к о ст и , вы раж енное в грам м ах, 
зд есь , следовательно, все количество м олочного са х а р а  данн ого  м олок а, имеем , по Л  а  н-

%
д о л ь т у 1),  т  19,037. и п олучаем  для  п роцен тного содер ж ан и я  м олочного са х а р а  

в м олоке:

_  1903,7 а •
■ г /о •М  I

Д л я  и спр авлени я  ош ибки, к оторая  вкралась  бл агод ар я  непринятию  в расчет  
объ ела оса д к а , образов авш егося  при п р осветл ен и и , ум н ож аю т конечны й р езультат при  
исследовании  ц ельного .м ол ок а с содер ж ан и ем  ж и р а  2 ,5  д о  5% — на 0 ,9 4  и о б езж и р ен 
ного м о л о к а -н а  0 ,9 7 . П ри  оп р еделен и и  м олочн ого са х а р а  в сл ивк ах и м олозиве не
обходим о во всяком  сл уч ае особо  2) оп редели ть объем осадк а и принять его в расчет. 
У прощ енны й п олярим етрический  способ оп р еделен и я  м олочного са х а р а  п редлож ил  
С а  л  ь к о в с к  и й 3).

Реф рактом етрическое оп р еделен и е м олочн ого са х а р а . Этот сп особ  был п р едл ож ен  
В о  л л ь н и  в 1891 г ., но дол го  не привлекал  к себе  вним ания, х отя  он этого  з а с л у 
ж и в ает  по своей простоте и доступн ости . П р и  этом  сп особе п ользую тся  реф рактом етром  
В о л л ь н и— Ц  е й с с а (р и с . 5 , 6  и 7 на стр . 9 9 — 100). К  5 к у б . см . м олока в обы кновенной  
пр обир к е п рибавляю т 5 к апель 4%  раствор а х л ор и стого  к альц и я, п р оби р к у  плотно  
закры ваю т и 10 м инут нагреваю т в кипящ ей водяной  бане. П о о х л аж д ен и и  д о  17,5" 
одн у  каплю  п олуч ен н ой  соверш енно п р озр ач н ой  сы воротки помещ аю т м еж д у  призм ам и  
р еф рактом етра, п р ои зв одя т  отсчет и в табли ц е (см . т а бл и ц у  в конце книги) н аходя т  
со д ер ж ан и е м олочного са х а р а  4).

О пределение со д ер ж а н и я  л им онной  кислоты  в молоке до  н астоящ его времени  
им еет лиш ь теоретич еское зн ач ен и е и дел ается  д л я  соверш енно определенны х ц елей . 
В отнош ении увер енн ости  и точности оно оставляет  ж елать  ещ е м н огого . Л учш е всего  
п р и дер ж и в аться  сп особа  L1J е  и б е 6).

О пределение сы рой зол ы . О коло 25 к у б . см . м ол ок а , вес которого точно опре
д ел я ет ся , вы суш иваю т сп ер ва соверш енно в платиновом  тигле за р а н ее  оп р еделяем ого  
в еса , с прибавлен и ем  н еск ол ь к и х  к апель у к су сн о й  кислоты  н ад  водян ой  бан ей , а затем  
обугли ваю т на свободном  п лам ени . П осл е эт о го , чтобы предотвратить ул етуч и вани е  
хл ори сты х сол ей , вы вариваю т н еск ольк о р аз с водой, ф и льтруя  каж ды й р аз чер ез в о з
м ож н о малы й фильтр (2— 3 см . в диам етре) и з тонкой  ф и льтровальной  бум аги  в н е
больш ой стак ан . З атем  вы суш иваю т свободны й от л ету ч и х  солей  щ елочны х м еталлов  
угол ь  в платиновом  ти гл е, сж игаю т д обел а , п ер ен осят  охл аж ден ны й  тигель на водян ую  
баню , приливаю т п остепенн о водян ую  в ы тяж к у и з о бугл ен н ой  первоначально м ассы , 
ополаскиваю т стакан дести лл ир ованн ой  в одой , вы суш иваю т, к л адут  фильтр вместе с 
содерж им ы м  в ти гел ь , сж игаю т ф ильтр, о с т о р о ж н о  п рокаливаю т, даю т остыть и 
взвеш иваю т. Е сли  это необходим о, вводят п оп р ав к у  н а  з о л у  ф ильтра.

И ссл едован и е ж идк их молочны х продуктов и сгущ ен н ого  м олока. П ри и ссл едо
вании с л и в о к 6) р ек ом ен д уется , см отря по обстоятельствам , р азбавить и х  п р едв ар и 
тельн о теплой  водой  в отнош ении 1 : 9 ,  а  при и сследован ии  п а х т ы  —  производить  
оп р едел ен и е ж и р а  в м ассе вы суш енной  в п орош ке пем зы . В  общ ем вы ш еуказанны й  
сп особ  оп р еделен и я  в ц ельном  м ол ок е м ож н о  прим енить при и ссл едов ан и я х  с г у щ е н 
н о г о  м . о л о к а  и м о л о ч н о г о  п о р о ш к а .  С гущ енное м олоко разбавляю т водой  
п ер ед  и сследован ием  на столько ж е , на ск ольк о это  р ек ом ен дуется  при прим енении  
его . П ри оп ределен и и  ж и р а  в сгущ ен ном  с прим есью  са х а р а  м олоке м огут  возникать

J) L a n d  о i t ,  D a s o p tisc h e  D reh u n g sv erm o g en  organ ischer  S u b sta n zen  und dessen  
p rak tisch en  A n w en d u n g . B r a u n sch w eig , 1898, S S . 444  и 44 5 .

2) Cp. F r e s e n i u s ,  1. c. ,  S.  14,
3) dM ilchw . Z en tra ib l.» , 1912, S. 465.
4) Cp. R . B r a u n ,  «M ilch-Z tg», 1900, S. 78 6 , и 1901, S . 578.
5) « D ie  la n d w . V e r s .-S ta t .» , 1891, 3 9 , 159, и F r e s e n i u s ,  «Z eitsch r. f. an a l. 

Chem.», 1902, 4 1 , 77.
6) Об и сследован ии  сливок  ср . работы  Р у ш е  в К л ей н го ф -Т а п и а у . «M ilch w . 

Z e n tr a ib l.» , 1908, H eft 9 , стр . 3 8 5 —400; д а л ее  S i e g f e l d ,  D ie  A z id o b u ty ro m etr isc h e  
F ettb estim m u n g  im  R ahrn, « H iid e sh . M olk .-Z tg» , 1907, S . 331.
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неудобства при экстрагировании сухой массы эфиром, благодаря высокому проценту 
сахара. В таком случае для определения жира удобнее пользоваться казеиномедным 
осадком по Р и т г а у з е н у, который свободен от сахара, но содержит в себе весь жир 
молока. Для раздельного количественного определения молочного и тростникового са
хара. сгущенного с сахаром молока, опубликован способ С т о к с  и Б о д м е р а 1), позже— 
Р а у м е р а и Ш п е т а 2), С е в е р и н а ,  Р ю б е р о в 3). Определение жира в м о л о ч- 
н о м п о р о ш к е  1ю способу Г о т л и б а — 3 и г  ф е л ь д а 1) рекомендуется следую
щим образом: 1 2 гр. порошка помещают в колбочку, приливают 5 куб. см. аммиака
удельн, веса 0,915 и столько же воды, совершенно растворяют порошок при нагре
вании, вносят раствор в прибор Г о т л и б а ,  колбочку несколько раз ополаскивают, 
прибавляют 10 кб. см. алкоголя, 25 кб. см. эфира н 25 куб. см. петролейного эфира, 
встряхивая при прибавлении каждого вещества, и далее поступают обычным образом. 
Содержание жира в гомогенизированном молоке точно можно определить только по 
способу Г о т л и б а .  Определение жира по А д а м с у  дает в.этом случае слишком низ
кие цифры.

Допустимые о ш и б к и  при определении жира в молоке 0,05 и в тощем мо
локе Т  0,03%.

Заключительные замечания. Если молочные пробы, уже взвешенные для иссле
дования, не могут быть немедленно обработаны, то необходимо иметь в виду, что 
сохранение их допустимо лишь при температуре ниже 12° и только в продолжение 
48 часов. При хранении в течение более продолжительного срока или при более высо
кой температуре обнаруживается значительная убыль сухого вещества.

В заключение следовало бы еще отметить что, при самом тщательном весовом 
анализе процентного количества отдельных главных составных частей молочной пробы, 
при общем подсчете сумма редко точно показывает 100 или уклоняется от этой цифры 
на несколько сотых процента. Опыты показали, что сумма процентов чаще лежит на 
долю процента ниже 100, и редко получается цифра несколько выше 100- Это объ
ясняется тем, что независимо от ошибок, связанных с выполнением аналитических при
емов, исследование молока сопряжено вообще с маленькими неточностями, обусловлен
ными сущностью молока, которые, хотя и направлены частью в сторону повышения, 
частью—понижения, однако, совсем не сглаживаются. На цифры жира и молочного 
сахара влияют, конечно, неизбежные ошибки анализа, между тем как цифры осталь
ных составных частей молока', кроме ' того, страдают еще небольшими неточностями. 
При определении белковых веществ гю их азоту остается под сомнением, соответ
ствует ли коэффициент, на который умножают, каждый раз точно среднему процент
ному содержанию азота белковых веществ. Если предпочитают определить их по Р и т- 
г а у з е н у ,  то небольшие ошибки могут встречаться при сжигании, во время которого 
сера и фосфор белковых веществ переходят в остаток от прокаливания в виде кисл т. 
Содержание в .молоке солей определяется в молочной золе всегда ниже на 0,10—0,15%, 
так как при озолении лимонно-кислые соли разрушаются, а моно- и дифосфаты вслед
ствие потери воды переводятся в трифосфаты или мета- и пирофосфаты. Хотя весь вес 
золы увеличивается образующейся из органических веществ углекислотой и образо
вавшимися из белковых веществ при озолении молока серной и фосфорной кислотами, 
но это все-таки недостаточно для выравнивания потери.

При определении всего сухого вещества путем высушивания молока количество 
его устанавливается всегда несколько меньше действительного, так как при сушке 
молочный сахар совсем или частью теряет кристаллизационную воду. В виду того, что 
сумма отдельных определений жира, белковых веществ молочного сахара и золы 
большею частью выражается цифрой, которая несколько менее цифры, полученной при 
непосредственном определении сухого вещества, то кажется, будто бы потери, возни
кающие благодаря тому, что при отдельном определении количество солей было най
дено слишком малым, и содержание лимонной кислоты в молоке оставлено без вни
мания, обычно больше потери, оказавшейся при непосредственном определении сухого 
вещества вследствие удаления кристаллизационной воды из молочного сахара.

В общем вычисление сухой массы по точно определенным удельному весу и со
держанию жира в молоке с помощью соответствующих формул дает более точные цифры, 
более отвечающие истинному содержанию в молоке сухого остатка, чем данные анали
тического определения.

’) Реферат из «Chem. News», 1885, 51, 93, в «Chem. Zentraibl.», 1885, S. 522.
3) «Zeitschr. f, angew. Chem.», 1896, стр. 46 и 70.
3) F r e s e n i u s, «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1901, 40, 97. — Ср. также «Hildesh. 

Molk.-Ztg», 1909, S. 1076.
4) «Hildesh. Molk.-Ztg», 1912, S. 933—935, и «Mitteil. d. Deutsch. Milchw. Ver.»,

1912, S. 163.
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§ 22. Определение содержания жира в молоке при контроле молока. 
По мере того, как с течением времени оплата м олока ' по весу и содер
жанию получала право гражданства в кооперативах, переработка молока 
совершенствовалась, надзор за торговлей молоком усиливался, и распро
странялись понятия о воспитании молочного скота, все настойчивее ощу
щалась потребность в простом и дешевом способе определения ж ира, 
особенно после того, как нашли путь, дающий возможность с достаточ
ной точностью высчитывать по данному удельному весу и содержанию 
жира дальнейшие величины для суждения о молоке. Известный с 1886 г. 
способ определения жира при помощи лактокрита хотя и дал возможность 
ежедневно производить 300—400 точных определений, но большая тща
тельность и внимание, которых он требовал, вместе с весьма высокой 
стоимостью самого лактокрита, поставили его применение в узкие гра
ницы. Он главным образом стал применяться при массовых исследова
ниях с научной целью. Конкурсы, неоднократно устраивавшиеся Молочно- 
Хозяйственным Союзом в 1891 и 1893 годах с целью побуждения найти 
способ возможно простого и вместе с тем возможно точного определения 
ж ира в молоке и жидких молочных продуктах, не достигли цели в виду 
того, что не был представлен способ, который по своей точности срав
нился бы с весовым и ан али ти чески  способами, но, тем не менее, не 
прошли совершенно безрезультатно. Благодаря им был открыт целый 
ряд способов определения жира, требующих незначительной затраты на
выка, времени и денег и, с другой стороны, удовлетворявших в доста
точной мере большую часть практических потребностей. Если в отдельных 
случаях они и не совсем точны, то разница, получающаяся при двойном 
определении одной пробы молока, редко бывает больш е+0,1%, и больше 
+ 0 ,1%  не бывает в большинстве случаев и их неточность в сравнении 
с данными весового анализа. Эта неточность несколько стушевывается 
при выводах средних цифр из отдельных определений и теряется тем 
больше, чем больше таких отдельных определений служит для вывода 
средних данных, так как неточности в ту и другую стороны уравнива
ются. Такие случаи встречаются, напр., при определении среднего со
держания жира в молоке, доставляемом в течение года одним членом 
артели, или при определении среднего содержания жира в молоке коров 
в продолжение всего лактационного периода. Кроме того, они вполне 
достаточны для контроля переработки молока в молочных. Из этих 
более новых, так  наз. б ы с т р ы х  с п о с о б о в  определения жира нашли 
большое распространение способ Г е р б е р а  и ему подобные. Д ля этих 
способов имеются отпечатанные точные руководства, рассылаемые при 
покупке соответствующих приборов. Их производство сопряжено с 
незначительными денежными затратами и не требует ни близкого зна
комства с химиею, ни навыка в химических приемах.

Уже в сороковых годах- X IX -го столетия, когда впервые в Париже 
стали обращать внимание на торговлю молоком и начали применять 
контроль молока, старались найти способ определения ж ира, позволяю
щий производить его без химических весов и вместе с тем быстро. В 
1843 году появился в Париже лактоскоп Д о н н е  J), при помощи которого

I) Л е в е н г у к  первый объяснил непрозрачность молока исключительно нали
чием капелек жира. D o n n e  был того же мнения, считал непрозрачность пропорцио
нальной содержанию жира и на этом основал устройство своего л а к т о с к о п а ,  
Этот инструмент основывается на принципе, уже раньше примененном географом 
D i e n  для фотометрических целей. Compt. rend. 1843, Seance du iundi 20 fevrier, 
p. 451! Nouvel instrument destined indiquer la richesse en creme du lait par M. D o n n e ,  
и 1843, Seance de lundi 25 sept., p. 585, Rapport sur un Memorial de M. D o n n e ,  con- 
tenant 1° la description d’un instrument dit lactoscope etc.
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содержание ж ира определялось на основании свойства молока про
пускать в тонких слоях световые лучи в большей или меньшей степени, 
смотря по большему или меньшему количеству находящегося в нем жира. 
Хотя уже в 1869 году !) стало известно, что все способы, основанные 
на подобного рода оптическом свойстве молока, происходят от ошибоч
ных предположений и, поэтому, никогда не могут дать верных ре
зультатов, тем не менее до 1880 года напрасно старались применить этот 
принцип в других формах.

С течением времени стало известным большое количество способов, 
которые все сводились к тому, что все одинаково предписывали приме
нение растворителя жира с последующим затем выделением его и опре
делением по нему количества ж ира в молоке. Такой способ впервые при
менен в 1853 году М а р ш а н о м .  Необходимым для этого прибором служил 
лактобутирометр М а р  ш а н  а и С а л л е р о н а .  Вторая большая группа 
способов определения ж ира использовала впервые в 1885 г. применен
ный д е - Л а в а л е м  способ, заключающийся в том, что находящиеся в 
молоке в разбухшем состоянии вещества, казеин и кальциевые фосфаты, 
растворяют кислотами, после чего выделяют жир и по его объему опре
деляют процентное содержание ж ира в данном молоке.

Поэтому все виды определения ж ира, за исключением оптического 
и весового, можно разделить на три следующие группы:

I. Такие, при которых содержание ж ира определяется посредством 
выделения р а с т в о р а  ж и р а  и з  м о л о к а :

1) по о б ъ е м у  раствора ж ира, как М а г с h a n d 1854 2), Т о 1 1 е n s 
и S c h m i d t  1878 :i), G e r b e r  1888 4), D e m i c h e l  1891 3), N a h m  
1893 G) и L o n g i  1895 7).

2) по у д е л ь н .  в е с у  раствора ж ира, как S o x  h l e t  1880 и 1882 &);
3) по п о к а з а т е л ю  п р е л о м л е н и я  раствора ж ира, как W  о 1 i п у 

1891 :') и F r o h w e i n  1893 10).
П . Такие, при которых ж и р  в ы д е л я е т с я  к а к  т а к о в о й ,  и 

содержание жира определяется по объему выделяемого жира:
1) центрофугами по D e-L a v a  1 1885 и 1890 (способ с лактокритом)11), 

B a b c o c k  1890 12), T h o r  п е г  1891 )3), L i n d s t r o m  1892 (Колибри-
') «Milch-Ztg», 1871, S. 27.
) M a r c h  a n d .  Ср. M a r t i n y ,  Die Milch usw. 1871, 1, S. 169.

3) T o l l e n s  usw., «Journ. f. Landw.», 1878, 26, 361, н 1879 , 27, 145,
*) G e r b e r ,  «Milch-Ztg», 1889, S. 265.
*) D e m i c h e l ,  «Milch-Ztg», 1891, S. 268, и 1897, S. 200.
°) N a h m .  «Milch-Ztg», 1893, S. 279; 1894, S. 555; 1895, S. 220; 1897, S. 792; 1899, 

стр. 1 и 497; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1898, S. 149, и «Deutsche Miichw. Ztg», 1899, S. 577.
•) L o n g i ,  «Milch-Ztg>>, 1895, S. 587.
8) S o x h  l e t ,  «Zeitschr. d. landw. Vereins in Bayern», 1880, S. 659, и 1882, S. 18; 

далее «Milch-Ztg» 1894, S, 414, и 1898, SS. 597, 755, 772, 789, 835..
Щ W о 11 n у. Рефрактометрическое определение жира с помощью рефрактометра 

Ц е й с с а-В о л ь н и  применяется в некоторых лабораториях с 1891 г. Оно получило 
мало распространения, откуда ясно, почему нет о нем более ранних сообщений. Прим. 
авт. Ср. «Milch-Ztg», 1900, стр. 50, 66, 85.

1L) F r o h w e i n ,  Eine neue optische Fettbestimmungsmethode der Milch m ittels 
Pulfrichs Refraktometer Inaug.-Diss, Halle a. S. 1893; «Hildesh. Molk-Ztg.», 1894, S. 323.

b ) D e. L a v a l ,  «Milch-Ztg», 1887, SS. 117, 509 и 554; «Die landw. Vers.-Stat.»,- 
1887, 33, 393; М. E k e n  b e r g .  Studien uber die Laktokritmethode usw., Inaug.-Dissert. 
Konigsberg in Pr. 1893; Cp. § 6, стр. 18 прим. 3.

I2) B a b c o c k .  Seventh Annal, Rep. of the Agr. Experim. Stat. of the Univer. of Wis
consin, 1889/1890, p. 98 и «The Pensylv. St Coll. Agr. Experim. Stat. Bull.» 33, Okto'D. 1895, 
p. 1; F r e s e n i u s, «Zeitschr. f. an' Chem», 1891, Й0, 730; «Milch-Ztg», 1890, стр. 693 и 746.

,3) T h o r n e  r. «Milch-Ztg», 1891, S. 1156; 1892, S. 632; 1893, стр. 576. 608 и 653; 
1894, S. 25; «Beri. Molk.-Ztg», 1894, S. 557, и P. V i e t h, Die neueren Massen-Fettbestim- 
mungsverfahren fur Milch, 1896, S. 46.

7
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бутирометр) !), G e r b e r  1892 (ацидбутирометр)2) и 1906 (метод Саль) :i), 
A. S i c h l e r  1904 (синацид-бутирометр) <), W e n d l e r  1910 (метод новый 
Саль) ■');

2) без применения центробежной силы по C r o n a n d e r  1886 ,;) и 
С о е  h г ап  е 1892 7).

III.  Другие способы, которые отчасти не могут быть произведены  
без химических весов, как по A d a m 8) и L a n g l o i s  1878 n), M o r s e  и 
P i g g o t  1887 10), В . R o s e  1888 п ), W . S c h m i d t  и B o n d z y n s k i  
1888 12), S h o r t  1888 13), P a r s o n s  1889 и ), Р i n е 11 е 1891 13), В б 11 i n- 
g e r  1894 1G), W o l f f  1895 l7) и T i m p e  1899 1S).

Перечисление дальнейших способов определения ж ира 19) и срав
нительных исследований о надежности и точности наиболее употреби
тельных предлагаемых способов завело бы здесь слишком далеко L’°). 
Рекомендуется применять: при ф а л ь с и ф и к а ц и и  м о л о к а  —  весовой 
аналитический способ по А д а м с у  или способ Г о т л и б а ;  при о ц е н к е  
м о л о к а ,  т .-е . при оплате его по содержанию жира и при пробных удоях—  
способ Г е р б е р а  и при м а с с о в ы х  и с с л е д о в а н и я х  д л я  н а у ч 
н ы х  ц е л е й— с п о с о б  л а к т о к р и т а  и р е ф р а к т р о м е т р и ч е с к и й  
п о W о 11 п у. В дальнейшем следуют краткие описания способов М а р- 
ш ан  а, д е-Л а в а л я ,  Со  к с л е т  а,  Г е р б е р а  и Ц е й с с  а— В о л л ь н и и 
затем уж е описание других способов определения жира.

С пособ М а р ш а н а  п р едписы вает, в своем  переработан н ом  в 1878 г . Ш м и д т о м  
и Т о л л е н с о м  изм енении, прим еш ивать к  м ол ок у в лактобутир ом етре ал к огол ь , эфир  
и нем ного едк ого  к ал и я . П ри этом  ж и р  р аствор я ется  и всплы вает больш ею  частью  в 
виде раствора на поверхн ость . П о объ ем у этой вы деленной части оп ределяю т при по
мощ и таблицы  п роцен тное со д ер ж ан и е ж и р а  в м олоке. Д л я  сп особа  М а р ш а н а

r, L i n d s t r o m ,  « M ilch -Z tg » , 1892, S . 496, и 1893, S S . 85 и 341.
2) G e r b e r ,  :<Milch-Ztg»>, 1892, S . 891; 1893, стр. 363  и 656; 1895, S. 169; «B erl. M olk- 

Z tg». 1894, S. 557 .
b) G e r b e r ,  « H iid e sh . M o lk .-Z tg » , 1906, SS . 371 и  401.
4) S i c h l e r ,  «M ilch -Z tg » , 1904, стр . 417, 436  и 755; « D eu tsch e  M ilch w . Z tg»,

1904, S . 1033; «M ilchw . Z e n tra ib l.» , 1905, S . 20:
6) W e n d  l e r ,  « H iid e sh . M olk .-Z tg » , 1910, стр . 690 и 713.
®) C r o n a n d e r ,  « M ilch -Z tg» , 1886, S. 162; « D ie  lan d w . V ers .-S ta t.» , 1887 3 3 ,3 9 3 .
7) C o c h r a n e ,  F r e s e n i u s ,  «Z eitsch r. f an. C h em ie» , 1892, 31, 351.
b) A d a m ,  «Chem . Z e n tra ib l.»  1878, стр 663 , 712, 774.
b) L a n g l o i s ,  Le la it .  P a r is , p . 135.

10) M o r s e  & P i g g o t ,  « H iid esh . M o lk .-Z tg » , 1887, S. 314.
1J) R o s e ,  « Z eitsch r. f. a n a l. C h em .» , 1888, H e ft  4 , « M ilch -Z tg » , 1888. S- 264.
12) W . S c h m i d t  &  B o n d z y n s k i ,  F r e s e n i u s ,  «Z eitsch r. f. an. C hem .» , 1888, 

27, 464; 1891, 30, 728; « H iid e sh . M o lk .-Z tg » , 1888. S . 354; «L an d w . Jah rb . d. S ch w eiz» , 
1889, S. 119

13) S h o r t ,  « M ilch -Z tg » , 1888, S . 621.
lJ) P a r s o n s ,  « H iid e sh . M olk .-Z tg» , 1889. S. 545.
Jb) P i n e t t e .  «C h em .-Z tg» , 1891, 15. I I ,  №  100, S. 1833.
16) B o t t i n g e r ,  «C hem .-Z tg», 1894, №  8 5 , и « B er l. M olk .-Z tg» , 1894, S. 513.
17) W o l f f ,  «M ilch -Z tg » , 1895, S . 303.
1S) T i m p e ,  « B e r l. M olk .-Z tg» , 1899, S . 603.
ls) С р., напр.. B i e d e r m a n n ,  «Z en tra ib l. f. A g r icu ltu rch em .» , 1890, S 64, п ред

л ож ен и я  W  о I Г  я , S t o c k e s ,  D a v e n p o r t  и M a c f  a r l a n e ;  «M ilch -Z tg » , 1892, 
S. 5 , M o l i n a r i ;  « M ich -Z tg» , 1894. S . 702, E . B e c k m a n n ’a,  « B er l. M olk .-Z tg» .
1894, S . 548, по п оводу  T h e  S ta n d a rd  B u tte r -F a t-F in d e r  и т. д .

2 ) Ср., н а п р ., B i e d e r m a n n ,  «Z en tra ib l. f .  A g r icu ltu rch em .» , 1894, S . 478; см.
сравнительны е оп р едел ен и я  ж и р а  по S o x h l e t ,  B o n d z y n s k i ,  G o t t l i e b ,  G e r 
b e r  и D e m i c h c l .

21) Cp. P . V i e t h .  D ir  neu eren  M a ssen -F ettb e stim m u n g sv er fa h ren  f. M ilch . B r e 
m en , 1896, U eber d as d a n . L a cto sco p  v o n  P a a s c h  u.  L a r s e n ,  e in  R ahrnm esser, in  
dem  der R ahm  durch  Z e n tr ifu g a lk ra ft  a b g esc h ie d e n  w ird ; cp . «M ilch -Z tg» ,. 1899, S . 183; 
1901, S. 819 , и 1902, S. 625.
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характерна ненадежность, сильно влияющая на его практическую применимость и зави 
сящая от того, что находящаяся в лактобутирометре под раствором жира жидкость 
всегда удерживает часть жира, которая в общем почти одинакова, но все-таки нахо
дится в зависимости от случайностей. Поэтому приходится при этом способе считаться 
с обстоятельствами, находящимися не вполне во власти работающего. Кроме того, он 
вообще применим только для жидкостей, которые в 100 куб. см. содержат более чем 
1,33 гр. жира. См. вспомогательные таблицы.

Ареометрическое определение жира по Сокслету состоит в том, что жир отме
ренного количества молока растворяют эфиром, определяют удельный вес эфирно- 
жирового раствора при определенной температуре в остроумно сконструированном 
аппарате и по такому удельному весу, который тем выше, чем богаче жиром раствор, 
находят при помощи таблицы процентное содержание жира в молоке. Основная мысль, 
на которой покоится этот способ, весьма удачна. В виду того, что удельный вес жира 
и эфира значительно разнятся друг от друга, и гораздо больше, чем, нанр., удельный 
вес молока и воды, то удельный вес эфирно-жирового раствора изменяется при очень 
незначительном приросте жира сравнительно сильно, благодаря чему является воз
можным точное определение содержания жира в молоке. То обстоятельство, что 
для отдельного определения применяется сравнительно большое количество молока 
(200 куб. см.), способствует в свою очередь точности и надежности получаемых данных. 
Большое преимущество заключается, наконец, еще в том, что этот способ одинаково 
пригоден как для цельного, так и для обезжиренного молока. См. вспомогат. таблицы.

Способ Волльни *) известен с 1891 года и состоит в том, что при определенной 
температуре (при 17,5'1) определяют с помощью особо устроенного рефрактометра пока
затель преломления приготовленного по особому рецепту эфирно-жирового раствора 
из пробы исследуемого молока, после чего при помощи особой таблицы находят содер
жание жира в молоке. Спссоб этот основывается на точно еще не установленном пред
положении, что показатель преломления молочного жира является весьма постоянной 
величиной. См. рисунки 5, б и 7.

Рефрактометр состоит из двух частей, верхней и нижней. Нижняя часть содер
жит заключенные в оправах две стеклянные призмы с сечением в форме прямоуголь
ного треугольника, приближающиеся своими поверхностями-гипотенузами друг к другу 
на расстояние, допускающее помещение 
жидкости, подлежащей исследованию, на 
ее показатель преломления. Несколько 
ниже помещенное зеркало служит для 
освещения призм. Верхняя часть состоит 
из зрительной трубки, установленной на 
бесконечное расстояние и содержащей в 
фокусе своего объектива деления окуляр- 
микрометра. Различие направления лучей, 
отраженных от зеркала и падающих на 
плоскость—гипотенузу нижней призмы, 
зависит от отверстия в оправе, лежащего 
на нижней плоскости; падая на гипоте
нузу ннжней призмы, часть этих лучей 
подвергается полному внутреннему отра
жению так, что различие в направлении 
остальных лучей при поступлении их 
в слой испытуемой жидкости делается 
менее значительным. Наклонение гипоте- 
нузной плоскости относительно оси ин
струмента приноровлено к просвету ре
фрактометра таким образом, что, смотря рис. 5 Рефрактоадтр Волльни.  Закрыт, 
по величине показателя преломления
исследуемой жидкости, полному внутреннему отражению на поверхности гипотенузы 
нижней призмы подвергается большая или меньшая часть входящих лучей. Уста
новленная на бесконечность зрительная трубка собирает все параллельные лучи в 
одной то^ке фокусной плоскости так, что кан(дая точка этой поверхности соответ
ствует определенному направлению падзющих лучей. Но так как часть падающих 
лучей подвергается полному внутреннему отражению, то поле зрения должно 
казаться частью светлым, частью темным. При измерении показателя замечают ту 
точку, где перпендикулярная линия, отделяющая темную часть от светлой, пересекает 
горизонтальные сотые деления шкалы. Деления эти служат мерой коэффициента

J) Н. T i e m a n n ,  «Milch-Ztg», 1895, S. 716, и N a u m a n n ,  «Milch-Ztg», 
1900, SS. 50, 66, 85; ebenda, 1902, S. 433 (поверка Воллыш-Наймановскнх предписаний).

7*
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преломления эфирно-жирового раствора, которая возрастает по мере увеличения содер
жания жира. Микрометрический винт, соединенный с объективом зрительной трубки 
и снабженный шляпкой с делениями, даег возможность делать отсчеты с точностью 
до одной десятой доли деления шкалы. При отсчитывании делений внимание сосредо
точивают на линии, ограничивающей темную часть, не принимая во внимание полуза- 
тененной линии, которая иногда при исследовании молочного жира заметна довольно 
ясно. Оправа верхней призмы прикреплена к зрительной трубке, между тем как 
у нижней она вращается на шарнире, что делает возможным отдалить и приблизить 
ее к верхней, к которой она может быть вплотную придвинута при помощи особого 
запора. Обе оправы так устроены, что во время наблюдений через них может быть 
проведена вода в 17,5й. Термометр, вставленный в верхнюю оправу, дает возможность 
наблюдать за колебанием температуры. К оправе термометра примыкает узкий, сна
ружи расширенный канал, через который пропускается между обеими поверхностялш 
призмы несколько капель эфирного раствора с помощью тонкой стеклянной трубки. 
При определении показателя преломления прежде всего оправы призмы складывают 
вместе, вводят эфирный раствор в верхнюю часть канала, затем плотно запирают 
клинообразный затвор, убеждаются, точно ли температура достигла 17,5", устанавли
вают нижнее, зеркало так, чтобы шкала была ярко освещена, и отмечают показания.

Оправы призм соединены между собой 
каучуковой трубкой и такими же трубками

f —зри тел ьн ая трубка

О с —оку л к р 

Ь —фокусн. плоек. 

О Ь —объектив 

ГП— винт м икром етра 

О—верхняя призма 

И—нижняя призма 

S—зеркало

Рис. 6. Р еф рактом етр В о л л ь н и .  О ткры т. Рис. 7. С хем атическое изображ ение реф рактом етра.

с одной стороны с большой водяной баней, в которую помещают цилиндр, склянку 
с молоком и склянку с водным эфиром, а с другой -  с хорошо действующим подогре
вателем. Этот последний дает возможность поддерживать постоянно притекающую в 
оправы призм воду все время при температуре 17,5°. Рефрактометр должен при 17,5* 
при свете натрия для дестиллированной воды показать 0, а для чистого, водой насы
щенного эфира—цифру 20,6 шкалы. Установка шкалы производится путем передви- 
гання соответствующим обрезом объектива посредством приложенного ключа.

Приступая к работе, вливают в молочный цилиндр (высотой 20 см., диаметром
3,0 — 3,5, емкостью 125 куб. см.) около 60— 70 куб. см. тщательно перемешанной 
пробы молока, помещают его в правильно подогретую водяную баню и оставляют его 
там до тех пор, пока температура молока не достигнет 17,5“. После этого еще раз 
хорошо перемешивают, берут 25 куб. см. молока и вливают его в склянку с суженным 
горлышком (14— 15 см. высотой, 2,0— 2,5 см. диаметром), добавляют 3 капли ледяной 
уксусной кислоты, закрывают пробкой и взбалтывают в течение 2-х минут в соответ
ствующем аппарате; добавляют затем 1 куб. см. едкого калия с примесью меди, подо
гретого до 17,5°, взбалтывают теперь в продолжение 10 минут, прибавляют 5 куб. см. 
насыщенного водой эфира при 17,5° и взбалтывают, наконец, что безусловно необхо
димо, в течение целых 15 мниут. При взбалтывании вал взбалтывающего ') аппарата 
должен давать 100 оборотов в минуту. По окончании взбалтывания закупоренные 
склянки помещают в симметрическом порядке в ручную центрофугу и подвергают их

*) Хорошо сконструированный аппарат для этой цели имеется у фирмы Фр. Г у- 
г е р е г о ф  (Leipzig, Caroiinenstr., № 13). П р и м .  а в т о р а .
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в течение 2-х минут наивысшему действию центробежной силы. Затем помещают 
склянки в водяную баню, пока их содержимое не достигнет температуры 17,5°, и 
впускают, наконец, несколько капель эфирного раствора последовательно, выше
указанным способом, между призмами, прочищая их тщательно после каждого опре
деления для следующих наблюдений. Необходимая для определения жира таблица 
помещена в отделе « в с п о м о г а т е л ь н ы х  т а б л и ц ) ) .

Едкий калий приготовляют таким образом: 400 гр. едкого калия растворяют 
нриблиз. в 400 куб. см. воды, прибавляют 300 гр. глицерина удельного веса
1,25 при 15°, 100 гр. гидрата окиси меди и доводят объем дестиллированной водой 
до одного литра. Примесью меди достигается то, что при отсчете в рефрактометре ярче 
выступает граница между светлой и темной частями зрительного поля.

При точном выполнении этот способ дает цифры, которые вполне точно согла
суются с весовым анализом при исследовании обезжиренного молока и цельного молока 
с содержанием жира до 3,5%; при исследовании более жирного молока в результатах 
обнаруживается маленькая ошибка, которая возрастает при более увеличенном со
держании жира в молоке. Найденные данные оказываются ниже действительности. 
При отсчитывании температура не должна выходить из границ 17— 18'. Если при 
отсчете температура не была точно 17,5°, то необходимо отсчитанное рефрактометриче
ское число перевести на 17,5' таким образом, что прибавляют или убавляют количе
ство десятых градуса, которые температура показывает выше или ниже 17,5°, к десятым 
частям делений шкалы.

При лактокритном способе ло Д е - Лавалю растворяют коллоидную Засть белко
вых веществ и фосфатов точно отмеренного количества молока путем кипячения молока 
со смесью зтнлиден-молочной, соляной и серной кислот, и расплавленный жир, по
местив пробу в особый прибор, соединяют в совершенно о д н о р о д н у ю  массу под 
влиянием центробежной силы лактокрига. По наблюдаемому объему растопленного 
жира определяют содержание жира в исследуемом молоке в весовых процентах. При 
этом способе, а равно при всех его разновидностях, точность полученных данных

• находится главным образом в зависимости от точности делений шкалы прибора. Если 
объем о д н о г о  грамма чистого молочного жира обозначить через Vt  при t a, через См— 
удельный вес чистого жира при 40° и через а — изменение удельного веса для I1 Цель
сия, то получается, предполагая, что изменение удельного веса точно обратно про
порционально изменению температуры:

Vi =  - ------- — 1—— ---- 8-м куб. см.
Ы  —  #  —  40) . a J

Если это количество жира помещается в цилиндрической стеклянной трубке 
диаметром d  см., то вышина h,  независимо от изменения емкости трубки при изме
нении температуры, равна:

2 у  Vt 1 1 . 2732—) ■ —  =■ тг ■ ^ - « - 4 0)Т« 8'-" “ •
При работе с 10 гр. молока столбик жира обозначает при вышине h приU fa

t '  — или соответственное содержание жира в 1% или 0,1%.

Определение жира по Герберу (а ц и д б у т и р о м е т р и я). Д -р  Г е р б е р 1) раз
рабатывал этот способ уже с 1892 года. В 1894 году он ввел его в практику с не
большими бутирометрами только для 5 куб. см. молока. Годом позже он заменил эти 
маленькие бутирометры более крупными для 11 куб. см. молока и усовершенствовал 
способ, как «у н и в е р с а л ь н ы й с п о с о б д л я о п р е д е л е н и я  ж и р а »  в молоке 
и всех молочных продуктах.

Для исследования молока необходимы принадлежности: б у т и р о м е т р ы ,  дли
ной 19 см.; эти цилиндрические склянки закрыты на одном конце, а на открытом 
конце значительно расширены, тогда как суженный конец снабжен шкалой; далее 
необходимы р е з и н о в ы е  п р о б к и ,  р у ч н а я  ц е н т р о ф у г а  для быстрого от
деления жира, водяная баня и пипетки для отмеривания молока, серной кислоты и 
амилового спирта (С,Н120 ) -).

Из р е а к т и в о в  применяют с е р н у ю  к и с л о т у  удельного веса— 1,820— 1,825 
при 15' и а м и л о в ы й  с п и р т  удельного веса 0,815 при 15' и точке кипения

') О введении ацибутирометрии ср. «Hildesh. Molk.-Ztg», 1918, 18, S. 243.
‘‘) Ср. O r l a  J e n s e n ,  Ueber den bei der Gerberschen Azidbutyrometrie ange- 

wandten Amylalkohol. «Milchw. Zentraibl.», 1916, 9, S. 129.
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при 128— 139°. Смесь 1 куб. см. амилового спирта, с 10 куб. см. серной кислоты и
11 куб. см. воды, взболтанная в бутирометре и после этого выдержанная в течение
2 — 3 минут во вращающейся центрофуге, не должна даже по истечении 24 часов 
давать маслянистого отстоя. Если же такой отстой обнаруживается, то амиловый 
спирт не годится. Амиловый спирт должен обладать цветом воды, способствует в смеси 
и кислотой, как раньше уже наблюдали Л е ф м а н  и Б и м ,  выделению жира в виде 
п р о з р а ч н о г о  слоя. Если он чист, то он остается растворенным в смеси молока 
и кислоты.

Определение производится следующим образом: сначала вливают в бутирометр 
10 куб. см. серной кислоты, избегая смачивать ею горлышко бутирометра, затем 
медленно прибавляют 11 куб. см. исследуемого молока с таким расчетом, чтоб оно 
образовало слой над кислотой, и, наконец, вводится тоже медленно и осторожно
1 куб. см. амилового спирта. Теперь закрывают бутирометр хорошей, сухой резиновой 
пробкой, без каких-либо щелей и трещин, обертывают бутирометр суконкой, берут 
его в кулак с таким расчетом, чтобы большой налец мог плотно давить на пробку, и 
взбалтывают энергично, при чем содержимое бутирометра сильно нагревается. Для 
взбалтывания производят 12 сильных толчков сверху вниз, перевертывают медленно 
бутирометр тонкой частью вверх и, после такого же движения обратно, взбалтывают 
опять двенадцатью толчками, перевертывают вторично и взбалтывают в третий раз. 
Немедленно после этого помещают бутирометр в симметричном порядке пробками 
наружу в центрофугу, приводят ее в движение и поддерживают ее на полном ходу 
в течение трех минут, дают ей остановиться, вынимают бутирометры из центрофуги, 
помещают их в водяную баню с температурой не менее 70° и после этого отсчитывают. 
При отсчитывании бутирометр необходимо держать отвесно, пробкой вниз; вдавливают 
пробку на столько, "чтобы нижняя граница жирового столбика приходилась точно 
в уровень одного из делений, снабженного цифрой, при чем наблюдаемое место не
обходимо поднять до уровня глаза и определять, отсчитывая вверх, высоту жирового 
столбика. Верхней границей считается наиболее глубокое место вогнутого мениска. 
Вся шкала измеряется 76,5 мм. Так как эта длина разделена на 90 равных частей,, 
то расстояние между двумя черточками деления равно 0,85 мм. Пространство между 
двумя черточками деления соответствует 0,10% жира от веса молока, а с лупой воз
можно еще довольно точно отсчитывать до 0,025%.

Данные, полученные по способу Г е р б е р а, уклоняются от полученных по 
весовому способу обыкновенно не более, чем на + 0,10J,( , они поэтому весьма удовле
творительны и вполне достаточны и надежны для большей части практических целей. 
Недостаток способа заключается в том, что обращение с концентрированной серной 
кислотой требует осторожности, и что для безопасного удаления сильно кислых 
остатков исследования необходимо принимать особые меры. Далее необходимо обра
тить внимание, что описанный способ определения жира в молоке, консервированном 
добавлением формалина или двухромовокислого калия, может быть ненадежным. Это 
обнаруживается, как только в 100 куб. см. молока попадает больше о д н о й  капли 
продажного формалина (40%-й водный раствор формальдегида) или более чем 0,05 гр. 
двухромовокислого калия.

Г е р б е р  приурочил свой способ также и для определения жира в различных 
твердых и жидких молочных продуктах, а равно и для определения воды в масле 
и маргарине.

Способ Г е р б е р а  испытан и на овечьем и козьем молоке. При определении 
жира в сливках разбавляют сливки водой до среднего содержания жира в молоке 
и отсчет на бутирометре перечисляют на неразбавленные сливки, Однако, этот способ 
оставляет желать лучшего. При соблюдении известных правил можно определять жир 
по Г е р б е р у  и в гомогенизированном молоке 1).

Определение жира синацидбутирометрическим способом. Этот способ отличается 
от способа Г е р б е р а тем, что вместо концентрированной серной кислоты пользуется 
сильной щелочью, но в общем эти способы имеют много сходного. В этом способе 
смягчена опасность, связанная с употреблением концентрированной кислоты. Многие, 
однако, утверждают, что крепкая щелочь представляет не больше удобств в обращении 
с ней, чем кислота. Для выполнения этого способа, указанного З и х л е р о м  '-) в 
1904 г., фирма З и х л е р  и Р и х т е р  в Лейпциге доставляет необходимые реактивы 
и бутирометры. Реактивами служат две соли в твердой форме: синацид-соль I (фосфат 
натрия) и синацид-соль II (лимоннокислый щелочный металл) и жидкость, названная 
Синоль (изобутиловый алкоголь). Из обеих солей приготовляют раствор таким образом, 
что 150 гр. соли I растворяют в 825 куб. см. дестиллированной воды при 40°, после

J) «Berl. Molk.-Ztg», 1909, S 365.
2) «Milch-Ztg», 1904, SS. 417, 436, 755; «Deutsche Milchw. Ztg», 1904, S. 1033; 

«Milchw. Zentraibl.», 1905, S. 20.
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чего прибавляют еще 10 гр, соли ! I, растворяют и эту путем взбалтывания. После 
этого вливают в бутирометры сперва по 10 куб. см. такого соляного раствора, до
бавляют затем 10 куб. см. молока и, наконец ! куб. с я. Синоля и закупоривают их. 
Теперь содержимое бутирометров сильно взбалтывают, держат их 3—5 минут в во
дяной бане при 75°, взбалтывают еще раз энергично и центрофугируют в течение 
одной минуты, помещая их затем опять в водяную баню. По истечении 2—3 минут 
отсчитывают при 75°. Надежных, основанных на продолжительном практическом ис
пытании отзывов еще не имеется.

В 1913 г: 3 и х  л е р  предложил новый .метод ')  определения жира в сливках— 
с и н а ц и д а л к о г о л ь н ы й ,  при котором употребляется только одна жидкость— 
с и н а ц и д а л к о г о л ь н ы й  р а с т в о р .  При этом способе употребляются k особые 
сливочные бутирометры.

Определение жира по Саль-методу. Тем, которым применение концентрирован
ной серной кислоты покажется неудобным, Г е р б е р  рекомендует (с 1906 г.) так. наз. 
«Саль-метод» по следующему рецепту около 230 гр. смеси едкого натрия, хлори
стого натрия и Сегнетовой соли (кислый виннокислый калий-натрий) растворяют в 
одном литре воды и фильтруют. 11 куб. см. этого раствора вчивают в обыкновенный 
бутирометр Г е р б е р а  вместе с 10 куб. см. молока и 0,6 куб. см. изобутилового ал
коголя. После этого встряхивают энергично и помещают затем бутирометр на три ми
нуты в водяную баню при 45°. В пользу этого способа можно только указать, что 
точность его не зависит и от присутствия сравнительно большого количества форма 
лина или двухромовокислого калия. В остальном он не имеет каких-либо существенных 
преимуществ сравнительно с ацидбутирометрией, но требует большего внимания и 
сложнее, чем та. Д ля сливок Г е р б е р  дает особые указания 3).

Способ Вендлера «Новый Саль» для определения жира в молоке 4). Известен с 
1910 г. В этом способе место сильных кислоты или щелочи занимает « Н о в ы й  С а л ь » ,  
воздушносухой легкорастворимый в воде порошок, состоящий из салицилово- и лимон
но-кислых солей. Раствор порошка обладает способностью без остатка растворять 
белки. Аппаратура и способ выполнения сходны с ацидбутирометрическим. Он испро
бован на молоке овечьем и козьем 5) и рекомендуется, как надежный ).

Определение жира по Гейбергу. Этот способ7), в 1918 г. вошедший в употребле
ние в Копенгагене, имеет сходство с синацидным. Для него требуются: бутирометры, 
водяная баня, аппарат для встряхивания и две жидкости I и И, состав которых дер
жится в тайне. Способ применим и для кислого молока.

Определение жира в сливках по Кёлеру 8) (с 1907 г.) сходно с кислотным спо
собом Г е р б е р а .  Как сказано выше, способ Г е р б е р а  не дает удовлетворительных 
результатов при разведении сливок водой, что вызвало попытки улучшить его, а 
именно избежать разбавления сливок. Это достигается тем, что сливки непосредственно 
отвешивают или отмеривают (5 гр. или 5 куб, см.) в особые бутирометры, прибавляют 
затем 10 куб. см. концентрированной серной кислоты, 5 куб. см. воды (той же пипеткой, 
которой брали сливки) и, наконец, 1 куб. см. амилового” спирта. С 1907 г. этот способ 
несколько раз изменялся 9) и был усовершенствован и упрощен в 1913 г. по указа
ниям Д ю р у а  и Г о ф м е й с т е р а 10).

§ 23. Фальсификация молока. Фальсифицированным следует признать 
коровье молоко, потерпевшее путем внешних приемов какие-либо изме
нения в среднем химическом составе, который оно имело при непре- 
рывавшемся и совершенном выдаивании вымени. Фальсификация молока, 
с которой приходится считаться на практике, заключается в том, что 
молоко или разбавляется водой, или частично обезжиривается, или обез
жиривается и еще, кроме того, разбавляется водой. Смешивание цель
ного молока с обезжиренным, которое тоже иногда, хотя и редко, встре
чается, должно быть приравнено частичному обезжириванию молока.

J) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1913, S. 1167, и «Milchw. Zentraibl.», 1914, S. 316.
2) «Hiidesh. Molk.-Ztg» 1906, SS. 371 и 401.
5) Cp. H e s s e  «Milch-Ztg». 1910, S. 495.
4) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1910, S. 690.
6) «Milchw. Zentraibl.», 1910, S 410.
6) «Hiidesh. M olk-Ztg», 1910, S. 713.
7) H o y b e r g ,  «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1919, S. 261.
b) «Berl. Molk.-Ztg.», 1907, S .’66.
«) «Milch-Ztg», 1907, S. 123.

®) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1913, S. 119. Ср. еще «Milchw. Zentraibl.» 1907, S. 473, 
и 1908', S. 433.
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С фальсификацией других видов приходится встречаться весьма редко. 
В молочной торговле распространены различные способы обмана, как, на
пример: кипяченое молоко или смесь слитых вместе остатков старого 
молока продают под видом свежего; обезжиренное молоко—под видом 
цельного; молоко, которое или совсем не было нагрето или недоста
точно нагрето,— под видом пастеризованного, не говоря уже о том, что 
продажа производится не полной мерою, и многое тому подобное.

Если допустить вышеприведенное выражение понятия о фальсифи
кации молока, то необходимо считать фальсификациею и искусственное 
приготовление молока из сливок и обезжиренного молока, приготовление 
молока с наименьшим допускаемым законом содержанием ж ира, а равно 
и консервирование молока путем прибавления различных средств. И, в 
самом деле, здесь кроется намерение .обмануть покупателя, посколько 
тот уверен, что приобретает свежевыдоенное молоко, чему проданный 
продукт не отвечает. Точно так же продажу гомогенизированного молока 
под видом свежего нельзя считать добросовестной.

В прежние времена, когда не имелось еще достаточного опыта в наблюдении за 
торговлей молоком, за зеленым столом выработалось целое учение о фальсификации 
молока, которое перечисляло добросовестно в огромном количестве все возможные н 
невозможные виды фальсификации молока, классифицируя их в известном порядке и, 
кроме того, для каждого вида фальсификации указывало соответствующий путь ') к 
ее раскрытию. Кроме вышеуказанных видов фальсификации, оно говорило о фальси
фикации молока яичными белком и желтком, карамелью, искусственными эмульсиями, 
мукою, резиной, декстрином, клеем, мыльной водой, углекислым кальцием и магне- 
зиею, протертыми телячьими, бараньими и лошадиными мозгами и еще многим дру
гим 2). Богатый опыт, получившийся за последние тридцать пять лет в Германии, по
казал, однако, что по крайней мере из последних приведенных здесь частью бессмы
сленных и потому в высшей степени невозможных видов фальсификации едва ли встре
тился хоть один. Я поэтому на них не останавливаюсь за отсутствием всякого инте
реса к ним, тем более, что при современном состоянии технической химии, если бы с 
ними и пришлось когда-либо встретиться, они легко будут раскрыты.

§ 24. Контроль молока. В данном случае это выражение понимается 
в том смысле, что цель его не заключается в полном химическом анализе, 
т.-е. в полном определении количества отдельных главных составных 
частей молока, а состоит в том, чтобы определить количество некоторых 
его составных частей, главным образом содержание жира в молоке. Кон
троль молока отвечает различным запросам. Его производят с целью 
раскрытия фальсификации молока, для определения большей или мень
шей пригодности молока, как  пищевого продукта или как  материала для 
различного рода переработки, и для установления исходной точки его 
оценки в денежном отношении. При некоторых условиях становится не
обходимым наряду с этим произвести и бактериологическое исследование.

В ближайшую очередь мы рассмотрим способы к о н т р о л я  м о л о к а  
с ц е л ь ю  р а с к р ы т и я  е г о  ф а л ь с и ф и к а ц и и .  Согласно предыду
щему параграфу о фальсификации молока, в данном случае необходимо 
вести исследование с целью выяснения: изменились ли путем посторон
него вмешательства средний химический состав молока или иные его 
свойства, которыми оно обладало при доении в момент его появления из 
вымени, и в случае, если это доказано,— под влиянием чего произошли 
изменения. Д ля этого необходимо, в о - п е р в ы х ,  возможно точно устано
вить известные составные части и свойства подозрительного молока, во-

') Т r o m n f e r ,  Priifung der Kuhmilch. Berlin, 1859.
2) Cp. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, 1876. S. 152 ff. «Ann. d’hyg. pu- 

blique et de medecine legale», I ser., tomes 25—26. Paris, 1841; T. A. Q u e v e n n e ,  
Memoire sur le lait, p. 380.
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в т о р ы х ,  необходимо точное знание обычного среднего химического со
става и обычных свойств получаемого в данной местности коровьего мо
лока, и, и в - т р е т ь и х ,  исчерпывающий опыт в том, в каких границах 
колеблются состав и удельный вес коровьего молока данной местности.

Самое точное понятие о сущности подозрительного молока дал бы 
полный химический анализ в связи с микроскопическим • исследованием 
и определением удельного веса. Но, в виду того, что в настоящее время 
невозможно удовлетворить практические потребности столь обширными, 
требующими значительных затрат времени и средств исследованиями, не
обходимо стремиться к тому, чтобы простым путем добиться верного 
и для большинства случаев достаточного основания для суждения о дан
ном молоке. Д ля этой цели уже раньше рекомендовались в не малом 
количестве >) различного рода м е т о д ы  и с с л е д о в а н и я  м о л о к а ,  
из которых, однако, большая часть вскоре оказалась практически не
годной или вообще ничего не стоящей. Благодаря достигнутым с 1876 г. 
успехам в исследовании сущности молока и в усовершенствовании хими
ческого исследования его, потеряли свое значение и применявшиеся 
прежде методы исследования молока, быть может, за единственным исклю
чением метода М ю л л е р а ,  отвечающего до некоторой степени практиче
ским потребностям, по крайней мере в горных странах, еще и теперь. 
Все остальные устарели и могли бы претендовать, в крайнем случае, на 
некоторый исторический интерес.

Д ля  суждения о подозрительном молоке совершенно безразлично, 
будет ли известно содержание белков, молочного сахара и минеральных 
солей о т д е л ь н о ,  или их общее количество, так назыв. обезжиренное 
сухое вещество. Во-первых, мы еще слишком мало знаем о колебаниях, 
которым подвержены эти составные части (едва ли отсюда можно исклю
чить зольные частив, чтобы, найдя количество той или другой, могли 
сделать решительный вывод. Во-вторых, количественное взаимоотношение 
этих трех составных частей или совершенно не затрагивается фальсифи- 
кациею, с которой приходится считаться на практике, или в очень не
значительной степени, так что для данного суждения оно не имеет ни
какого значения, и, в-третьих, в случаях разбавления водой, уменьшение 
количества той или другой части сказывается далеко не так отчетливо, 
как уменьшение их общего количества. Поэтому в настоящее время отка
зываются от полного анализа, за исключением особых видов фальсифи
кации, но устанавливают удельный вес s, содержание ж ира в молоке / ,  
содержание сухого вещества /, сумму белковых веществ, молочного са
хара и минеральных составных частей, т.-е. содержание обезжиренного 
сухого вещества г и, наконец, еще удельный вес сухого вещества т,

При контроле поступают таким образом: берут по указанному в § 19 
способу среднюю пробу данного молока, определяют, согласно § 20,

1) К таким устаревшим методам причисляют, например, все оптические методы
23 2

исследования по D о n п ё, 1843: V o g e l ,  1862 (формула:/  «= ’ 1 0.23, где / —содержание
жира в %  и т —количество взятого молока в куб. см. Выводформулы см. W. F i е i s с h- 
m a n п, Das Molkereiwesen, 1876, S. 162); H о p p e-S e у 1 e r, 1863; F e s e r, 1866 и 1877; 
T r o m m e r ,  1867; v. S e i d l i t z ,  1867; R h e i n e c k ,  1871; R e i s c h a u e r ,  1871; 
H e i n r i c h ,  1874 (молочное зеркало); M i t t e l s t r a s s ,  1880; H e e r e n ,  1881 (пио- 
скоп); далее методы B a u m h a u e r ,  B r u n n e r ,  M i c h a e l s o n ,  H o y e r m a n n ,  
F u c h s ,  L a d e ,  M o n i e r ,  M a r c h a n d  d e  F e c a m p ,  R e i c h e i t ,  K a i s e r ,  
J a c o b s e n ,  S a c  c, V o l p e ,  Z e n n e c k ,  G e i s s l e r  и очень многие другие Ср. 
W. F i е i s с h m а п n, Das Moikereiwesen, стр. 155— 196, и P. V i e t h ,  Die Miichprii- 
fungsmethoden usw. Bremen, 1879.
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с полной тщательностью удельный вес s и, наконец, с возможной точ
ностью содержание ж ира / .  Когда значения s и /  стали известными, 
определяют по указанной в § 18 формуле 3 значение t—содержание су
хого вещества и из разницы между / и /  далее значение г—содержание 
обезжиренного сухого вещества *). Наконец, опять путем подсчета при 
помощи формул б и 7 в § 18 получается значение т—удельный вес су
хого вещества, который изменяется при обезжиривании молока, но не 
при разбавлении его водой.

Знание этих пяти величин s ,  f ,  t ,  г  я  т  дает возможность, в отно
шении чаще встречающихся на практике видов фальсификации, не 
только отвечать совершенно определенно на вопрос, фальсифицировано ли 
молоко, посколько на это можно отвечать, но и установить вид фальси
фикации. В особых случаях пользуются описанными ниже способами 
контроля 3).

Разбавление водой больше всего сказывается на величинах s и г, 
так как обе эти величины в нефальсифицированном молоке различного 
происхождения колеблются в более узких границах, чем величины /  и /, 
как  это и было подчеркнуто уже в § 17. Из этого следует, что опреде
ление удельного веса молока очень важно для суждения о молоке, и не 
только для его предварительного контроля, но и для Окончательного 
решения.

Простым разбавлением молока водой первоначальные величины s , f ,  t  и г все 
уменьшаются, тогда как первоначальная величина т  не изменяется, в виду того, что 
взаимное количественное соотношение отдельных составных частей сухого вещества не 
подверглось изменению.

Путем обезжиривания повышается первоначальная величина s, а равно и т,  и 
в незначительной степени—также г , между тем как первоначальная величина /  очень 
сильно, a t —менее сильно понижается.

Если, наконец, молоко было обезжирено и вместе с тем разбавлено водой, то 
первоначальные величины S и г могли бы не изменяться, если разбавление водой 
было произведено в незначительной степени, или при наблюдении показания арео
метра; наоборот, они могли бы даже несколько подняться. Большею частью, однако, 
наблюдается некоторое понижение величин s и г. Первоначальная величина т  повы
шается, тогда как /  очень сильно и t  менее сильно понижаются.

Указанные в § 18 формулы могли бы быть применены, что иногда весьма важно 
для проверки данных анализа, т.-е. для установления возможности существования не
посредственно определенных величин 5, /  и t. Если, например, ввести найденные ве
личины 5 и /  в формулу 3, то, если все три определения были правильны, вычислен
ная величина t должна сходиться с величиной ее, найденной с помощью анализа.

Г е р ц  3) вычисляет вместо обезжиренного сухого вещества г вели
чину г,  названную им «молочным числом». Это число получается путем 
сложения умноженного на 10 процентного содержания ж ира в молоке с 
числом градусов ареометра, приведенным к 15° С. Д ля молока с удельн. 
весом 1,032 и содержанием жира 3,4%  будет z  —  34 +  3 2 -=  66. По 
Г е р ц у ,  молочное число дает особо ценную опору для суждения о нор
мальности молока, колеблясь при обычных условиях для молока низмен
ных рас молочного скота между 58 и 60, а для молока горных рас—не 
спускаясь ниже 62.

Д ля исследования молока на фальсификацию необходимо бывает во 
многих случаях определить непосредственно только удельный вес при 15° 
и процентное содержание жира; остальные три величины находятся путем 
вычисления.

’•) См. таблицы  в конце книги.
2) См. та к ж е «B erl. M o lk -Z tg .» , 1917, стр. 4.
") H e r z ,  M ilch , B u tter , K<ise, « F lu g sch r . d . D eu tsch . L andw . G ese llsch .» , V  A u fl.

1913, стр. 4, см . т абл и ц у .
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Если почему-либо нельзя вести исследование по описанному здесь 
пути, в виду, быть может, невозможности определить содержание жира 
в молоке, то можно попытаться достигнуть цели при помощи способа 
М ю л л е р а  ') .

Способ контроля м олока по М юллеру состоит в том , что оп р еделяю т удельны й  
вес м олока при 15°, затем  отстаиваю т его в крем ом етрах Ш е в а л ь е  в течение 24  ча
сов при тем п ературе, в озм ож н о  б л и ж е п одходящ ей  к 15°, сним аю т слой  сливок; после  
того , к ак  „оп р еделен  объем и х  в п р о ц ен т а х , оп р еделяю т удельны й вес обезж и р ен н о го  
м олок а при 15°, а  затем  вы ясняю т, н аходи тся  ли  он в обы чны х гран и ц ах . Этот сп особ  
п ригоден  дл я  м олока, п одозр и тел ьн ого  в см ы сле обезж и р и в ан и я  или р азбав л ен и я  во
д о й , особен н о в горн ы х стр ан ах, где границы  к олебан и й  составны х частей  м олока  
дер ж а т ся  на одинаковом  ур о в н е  бол ее постоянно, чем в н изм енны х ст р ан ах .

Дополнением к  этому, прежде сильно распространенному способу 
является так называемая « х л е в н а я  п р о б а » ,  т.-е. и с с л е д о в а н и е  
м о л о к а  в х л е в е 2).

Х л евн ая  проба п р ои зв оди тся  следую щ им  образом : в случае, если  исследован ие  
м олока вполне оп р едел ен н ого  п р о и сх о ж д ен и я  п о к а за л о  п одозрительны е резул ьтаты , 
отправляю тся в озм ож н о  ск орее н а  скотны й двор такого  поставщ и к а, на .месте самой  
дойки  такого  п одозр и тел ь н ого  м ол ок а б ер у т  соответствую щ ую  п р о б у  и сравниваю т  
п осле ан ал и за  с данны м и п ервого и ссл едов ан и я . Д л я  п р авового  обосн ован и я  хлеви ой  
пробы  н еобходи м о  п роизводи ть ее в присутствии  свидетелей , при чем главны м у с л о 
вием д о л ж н о  быть б езу с л о в н о  вы даивание м ол ок а до  п осл едн и х  капель. Д л я  этой  
цели  р ек ом ен дуется  п ригласи ть опы тную  дои л ы ц и ц у, к отор ая  или д о и л а  бы сам а, или, 
по к р айней  м ере , у б ед и л а сь  бы в прави льн ой  вы дойке к о р о в . Ч ем  ск орее по о б н а р у 
ж ен и и  п одозр и тел ь н ого  м ол ок а бер у т  хл ев н у ю  п р о б у , тем убеди тел ь н ее полученны е  
от нее вы воды . Н еоб х о д и м о  такую  п р о б у  п риурочи ть ко врем ени того у д о я , 'к кото
ром у относилось  п одозр и тел ь н ое м ол ок о, и к тем ж е  самым к оровам , которы х тогда  
доили . Л уч ш е всего п роизводи ть п р о б у  сп устя  24 часа по п олучении  п одозр и тел ьн ого  
м олока, но во всяком  сл уч ае не п о зж е  тр ех  д н ей . В больш инстве сл уч аев  н еобходим о  
бы вает ограничиться  и сследован ием  средн ей  пробы  общ его к оличества м олока стада, 
н о , если  только в озм ож н о, н еобходи м о  и сследовать м олок о к аж дой  коровы  отдельн о.

П ер ед  дойк ой  сп равляю тся  о состояни и  зд о р о в ь я  к ор ов , о качестве корм а и 
воды , о количестве корма и времени к ор м л ен и я . Д а л е е  р ек ом ен дуется  отметить п огоду , 
стоявш ую  во время взяти я  п одозр и тел ьн ой  пробы; отм етить, нет ли  ср еди  к оров  н ово
тельн ы х, стар одой н ы х, в течке; всегда  л и  они п рави льн о вы даиваю тся, и не остается  
ли вода  п осл е мытья в п одой н ик е и ф л я га х . С редню ю  п р о б у  б ер у т  с соблю дени ем  всех  
пр ави л . Н аливаю т ок оло  0 ,5 л и тр а  в буты лку, запечаты ваю т, о х л а ж д а ю т  и в озм ож н о  
ск ор ее п р оизводят  исследован ие. Е сли  в п р ом еж уток  м е ж д у  донк ой  подозр ител ьного  
м олока и взятием  хл евн ой  пробы  не п р оизош ло к ор енн ого  и зм ен ен и я  в корм лении и 
содер ж ан и и  коров, р азн и ц а  меж Х у первой и второй пробам и б у д ет  в содер ж ан и и  ж и р а  
не б ол ее 0 ,3 ,  а в содер ж ан и и  с у х о г о  вещ ества— не выше 1 ,0% . П ри  бол ее к рупн ой  
р азн иц е п одозр ен и е м ож ет  д о  и звестной  степени п одтвер диться , и при и звестны х у с л о 
виях точно устан авл ивается  и ф альсиф и кац и я . О сторож н ость во всяком  сл уч ае н еоб
ходим а, так как и н огда , хотя  и в р ед к и х  сл у ч а я х , к олебан и я  удел ь н о го  в еса  м олока  
отдельны х к оров  д о х о д я т  до  ш ести ты сячны х в теч ен ие 2 4  часов, а процен тного  содер 
ж а н и я  ж и р а  в м олок е в тот ж е  п р о м еж у то к —д о  2 ,5 — 3 % . П о м оим  опытам, хл евн ая  
п роба  им еет лиш ь там н екотор ую  ценность, где вообщ е еж едн ев н о  п р ои зв одя т  д в у 
кратны й уд о й , где усл о в и я  п олуч ен и я  м олока во в сех  х л ев а х , и з  которы х соби рается  
м олоко, в сущ ествен ном  соверш енно однородны , где м олоко с  к а ж д о го  скотного двора  
отправляется  в одном , сам ое больш ее в д в у х  с о с у д а х , и  там, где сущ ествую т артели, 
члены которы х обязан ы  при встречаю щ ихся  н ед о р а зу м ен и я х  п одч и н я ть ся , кроме оф и
циальны х судебн ы х устан овл ен и й , и третейск ом у суд у .

Н аряду с описанными приемами контроля молока, направленными 
к открытию грех наиболее часто встречающихся видов фальсификации, и 
при которых требуется определение м н о г и х  свойств молока, имеется

]) Dr. C h ristia n  M u  П е г ,  A n ie itu n g  z. P ru fu n g  der K u h m ilch , Bern, 1872, 3  A u f l.  
ft W . F i e i s c h m a n n ,  D as M o lk ere iw esen , стр. 168.

П рави льнее бы ло бы н азвать «и сследован ие в хл еве» , чем х л ев н а я  проба  
П р и м ,  а в т о р а .  Ср. «Berl. M olk .-Z tg», 1898, стр. 570; д ал ее В . M a r t i n  у : D ie  
ta g iic h e n  S ch w an k u n gen  im  M ilch ertrage e in ze ln er  K u h e usw . « B er l. M olk .-Z tg« , 1899, 
стр. 158, 171, 186. Н аконец , K o e s t l e r ,  T a g essch w a n k u n g en  in den  K o n sta n ten  schvvei- 
zerisch er M ilch , «M ilchw . Z entra ib l.» , 1912, стр . 622 .
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еще много особых проб и реакций, имеющих целью открытие о д н о г о  
определенного вида фальсификации или загрязнения молока. Сюда отно
сится открытие прибавления воды, консервирующих средств, или приба
вления к коровьему—молока других млекопитающих, обнаружение ненор
мально большого количества грязи или других нежелательных качеств 
молока и т. д. Среди способов контроля молока на разбавление водой, 
способ, основанный на способности молочной сыворотки преломлять луч 
света, получил особое значение с тех пор, как А к к е р м а н  1) в  1906 г. пред
ложил употреблять для исследования в погружном рефрактометре Ц е й с с а  
сыворотку, получаемую всегда в одних условиях с помощью осаждения 
белков хлористым кальцием.

Чрезвычайно трудно разрешать иногда тут и т а »  возникающие во
просы, прибавлено ли к коровьему м о л о к о  д р у г и х  м л е к о п и т а ю 
щ и х ,  например, козье молоко. Д ля этой цели предлагались химические, 
физические, а такж е и физиологические методы2), однако не проверенные 
еще. Г о м о г е н и з и р о в а н н о е  молоко можно отличить от свежего при 
помощи микроскопа.

Исследование уже с в е р н у в ш е г о с я  подозрительного молока 
принципиально не должно быть допустимо, так как  в таком случае 
нельзя с уверенностью определить ни удельный вес его, ни содержание 
в нем жира, ни сухого вещества. Если же думают, в виде исключения, 
отступить от этого положения, то необходимо, во всяком случае, быть 
осторожными с выводами на основании полученных данных. Большин
ство предложенных 3) способов исследования свернувшегося молока тре
буют, в первую голову, восстановления жидкого состояния посредством 
добавления аммиака.

Заниматься более подробным описанием исследования молока, не
обычно фальсифицированного,—для нахождения ядов, или для указания 
присутствия определенного вида бактерий в нем,— здесь, само собой по
нятно, не место.

Решение вопроса, фальсифицировано ли молоко, или нет, становится 
труднее всего для молока отдельных коров-, менее затруднительно—для 
р ы н о ч н о г о  м о л о к а ,  которое представляет собою почти всегда смесь 
молока от нескольких, в среднем, быть мож$т, от шести коров, и легче 
всего—для молока более крупного стада. Чем более при снабжении на
селения молоком мелкое посредничество отходит на второй план, и снаб
жение больших округов производится из одного центра (способ, во всех 
отношениях чрезвычайно желательный), тем легче и надежнее становится 
контроль снабжения молоком. Сущности молока противоречит ре
шение вопроса, фальсифицировано ли молоко примесью воды или обез
жириванием на основании определенных цифр. Если в § 17 и была сде
лана попытка указать некоторые общие исходные точки, то это сделано 
со всеми оговорками. Если одна из рассматриваемых величин s , f ,T , r w m

J) «Zeitschr. f. d. Unters. der Nahrungs- u. Genussmittei», 1907 13, стр. 186; ср. 
также A c k e r m a n  n, Beitrage zur Beurteilung d. Milch auf Grund der Refraktom. 
Unters. des Chlorcalziumserums, «Berl. Molk.-Ztg», 1909, стр. 157.

2) «Berl. Molk.-Ztg», 1899, стр. .476, и 1913, стр. 175; «Milch-Ztg», 1904, стр. 419; 
«Hyg. Rundschau», 1909, стр. 33, и «Osterr. Molk.-Ztg», 1914, стр. 359.

:) Об определении удельного веса свернувшегося молока см. М. W e i b u l b  
«Milch-Ztg», 1894, стр. 247, и « B i e d e r m a n n s  Zentraibl. f. Agriculturchem.», 1894, 
стр. 859; и об определении содержания жира см. М. К u h n, «Hildesh. Molk.-Ztg»,
1891, стр. 167, и М. W е i b и 1 1, «Milch-Ztg», 1894, стр. 413. Ср F. j ,  H e r r :  Die 
gerichtliche Untersuchung der Kuhmilch usw. Berlin <S Iseuwied, 1889, стр. 46 ff.; 
«Berl. Molk.-Ztg», 1910, crp. 159.
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переходит указанные границы, то этим вовсе не утверждается, что мо
локо фальсифицировано, но лиш ь—что это молоко обладает необычными 
свойствами, поэтому кажется подозрительным, и необходимо произвести 
дальнейшее исследование его чистоты. Едва ли необходимо подчеркивать, 
что иногда уже выступление о д н о й  из упомянутых величин из указан
ных для нее границ может указывать в свою очередь на наличие фальси
фикации.

Слишком незначительная фальсификация молока обычно совершенно 
ничем не доказывается. Только в самых редких случаях можно с уве
ренностью ответить на вопрос, имеется ли фальсификация, основываясь 
на определении о д н о г о  свойства, напр., числа преломления хлоркаль- 
циевой сыворотки и т. д. Такие отдельные определения могут самое 
большее возбудить подозрение или подкрепить мнение, составленное на 
основании более основательного исследования.

Д ля того, чтобы иметь право судить о вопросах исследования мо
лока и претендовать на компетентность своего мнения, необходимо в те
чение, по крайней мере, одного года производить исследование молока в 
данной местности и собрать возможно больше данных о качестве молока 
и границах колебаний его составных частей и изучить всесторонне усло
вия скотоводства. О всех влияниях, которым подвержено выделение мо
лока, и которые необходимо принять в расчет при исследовании молока, 
будет подробно указано в отделе IV.

Способность коровьего молока вызывать процессы окисления и вос
становления вследствие содержания в нем энзи'мов обусловливает воз
можность подмечать тонкие различия между отдельными пробами. Само 
собою разумеется, что нельзя применять к каждой пробе рыночного 
молока все методы контроля.

Ниже привожу еще краткое описание некоторых важных или инте
ресных способов исследования молока, которые частью указывают на 
примесь воды или на средства консервирования, его, частью служат для 
суждения о пригодности молока в домашнем обиходе или для сыро
делия.

1. Рефрактометрический контроль хлоркальциевой сыворотки молока для обна
ружения разбавления водой, предложенный А к к е р м а н о м  в 1906 г. после много
летнего изучения в качестве действительного средства для открытия р а з б а в л е н и я  
молока в о д о й  ). Для исследования необходима с ы в о р о т к а ,  приготовленная опре
деленным способом из контролируемого молока, и п о г р у ж н о й  р е ф р а к т о м е т р  
Ц е й с с а .  Приготовление сыворотки и производство наблюдения с помощью рефрак
тометра требуют известного знания и навыка. Значение исследования сыворотки 
кроется в том, что удельный вес и преломление света сыворотки сборного молока или 
всего удоя здоровых коров подвержены очень незначительным колебаниям; что разли
чия между молоком отдельных коров и сборным или утреннего и вечернего удоя едва 
выступают за недельный срок, и что, наконец, они почти не зависят от перемены 
корма и от содержания жира в исследуемых жидкостях (в цельном и тощем молоке, 
в сливках). Так как преломление света хлоркальциевой сывороткой усиливается при 
повышении к и с л о т н о с т и ,  этот способ неприменим для жидкостей с кислотностью 
выше 9 ’ по С.-Г. Для обыкновенного нормального коровьего молока способность хлор
кальциевой сыворотки преломлять свет при 17,5" в громадном большинстве случаев 
у горных рас скота не падает ниже 38’ рефрактометра, а у низменных — ниже 37,5“ 
В большинстве сл\чаев числа лежат между 38 и 41. Прибавление к молоку 10% воды 
понижает число рефрактометра на 2,5— 2,6’. Преломление света хлоркальциевой

J) Ср. U t z. «Berl. Molk.-Ztg», 1906, стр. 109, 123 и 424; М a i u. R о t  h е п f и s s е г, 
«Zeitschr. f, Unters. der Nahrungs- и. Genussmittel», 1908, 16, 7; 1909, 18 , 737; W i e g- 
n e r ,  там же, 1910, 20, 70; W i e g n e r ,  «Milchw. Zentraibl.», 1909, S. 473, и 1911, 
S. 534; M a i u. R o t h e n f  u s s e r ,  «Milchw. Zentraibl.», 1910,'S .  145; F e n d l e r ,  
B o r k e l  u. R e i d e ni e i s t e г, там же, 1912, S. 436; H e n k e l ,  «Berl. Molk.-Ztg»,
1908, S. 613; M a i u. R o t  h e  n f u s s  e. г, там же, 1909, S. 37.
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сывороткой почти пропорционально процентному содержанию в молоке обезжиренного 
сухого вещества.

Приготовление и исследование хлоркальциевой сыворотки производится сле
дующим образом: сыворотка приготовляется в обыкновенной пробирке, заткнутой 
пробкой, в которую вставлена тонкостенная стеклянная трубка дл. 22 см., служащая 
обратным холодильником. В пробирку наливают 30 куб. см. исследуемого молока и 
0,25 куб. см. раствора хлористого кальция; последний должен обладать удельным весом
1,1375 и в разведении I : 10 показывать в погружном рефрактометре при 17,5” число 26. 
Пробирка сильно встряхивается и ставится на 15 минут в сильно кипящую водяную 
баню. Охлаждают до 17,5°, заставляют конденсационную воду из холодильника и 
с верхней части стенок пробирки стечь и смешаться с сывороткой, не встряхивая 
сильно. Сливают в стакан сыворотку, которая должна быть совершенно прозрачна, 
и сейчас же производят исследование ее с помощью рефрактометра. Вспомогательные 
таблицы помещены в конце книги. Показатель преломления может быть определен 
с помощью рефрактометра В о л л ь н и  для масла.

К прибавлению воды удельный вес хлоркальциевой сыворотки так же чувстви
телен, как и преломление света. Оба определения с научной точки зрения вполне 
равноценны. Поэтому там, где не располагают рефрактометром, можно получить ту же 
степень надежности суждения, определяя удельный вес.

В заключение надо упомянуть, что для обнаружения разбавления водой было 
предложено ’) еще определять содержание золы в сыворотке от с а м о п р о и з в о л ь 
н о г о  с в е р т ы в а н и я .  Предложение это основывается на наблюдении, что содержа
ние золы в сыворотке от самопроизвольного свертывания молока цельного и тощего, 
сливок, пахты обычно не спускается ниже 0,80 ;'0 И только в очень редких случаях 
падает до 0,75%. Утверждение, что путем определения показателя преломления сыво
ротки молока можно отличить молоко здоровых коров от молока больных, не оправды
вается 2).

М а т ь е  и Ф е р р е  предложили применять при контроле молока на разбавле
ние водой так назыв. « у п р о щ е н н у ю  м о л е к у л я р н  о-к о н ц е н т р а  ц и о и н у ю  
к о н с т а н т у »  молочной сыворотки (обозначена через CMS).  Для литра сыворотки, 
вероятно от самопроизвольного свертывания, с учетом объема нерастворимых частей, 
CMS - - а -- Ъ . 11,9, где д—количество молочного сахара и b количество хлористых 
солей, выраженное в хлористом натрии. Величина эта постоянна только приблизи
тельно, колеблясь между 70 и 81, в среднем равняется 74,0. Молоко, для которого 
значение CMS  упало ниже 70, разбавлено водой. По собственному признанию авто
ров способа, он не имеет значения определения точки замерзания, но проще послед
него 3).

2. Определение точки замерзания молока или криоскопия молока, предложенная 
в 1895 г. В и н т е р о м  для доказательства примеси воды к молоку. По наблюдениям 
В н н т е р а 1'), точка замерзания нефальсифицированного, свежего молока от здоровых 
коров показывает лишь очень незначительные колебания, граничащие между — 0,55° 
и — 0,57°. По другим источникам, границы колебания находятся между — 0,53° и — 0.593. 
В среднем точка замерзания находится при— 0',556°. Вследствие самоскисания молока 
точка замерзания понижается для каждого градуса кислотности на 0,0063—0,0080 и 
редко—на 0,009°. От прибавления воды она может приблизиться к точке замерзания 
воды. Положение точки замерзания определяется содержанием и молоке сахара я  
солей,—независимо от содержания жира н белковых веществ, и изменяется от приба
вления к молоку консервирующих средств. Формалин понижает, двухромокислый 
калий повышает точку замерзания. Число преломления и точка замерзания не нахо
дятся в закономерной связи. При ненормально низком числе преломления точка замер
зания может быть нормальной. Если обозначить через Т  среднюю температуру замер
зания молока (я принимаю ее з а —0,57‘), через t — температуру замерзания смеси 
молока с х  %  воды, то значение х  можно найти из такого простого уравнения:

х -  loo . (1 -  -L ),

*) B u r r  и. B e r b e r i c h ,  «Berl. Molk.-Ztg.», 1908, S. 327.
2) Cp. R i p p e r ,  «Milch.-Ztg», 1903, S. 610, и «Berl. Molk.-Ztg.», 1905, S. 253.

M a t h i e u  et F e r r e ,  Annales des Falsifications et des Fraudes, № 97—98, 
p. 425, Paris, Novembre—Decembre, 1916; № 63, p. 12; Paris, Janvier 1914, из «Intern, 
agrotechn. Rundschau» Heft 5, Mai, 1917, S. 479.

4) M. J . W i n t e r ,  Sur la temperature de congelation des iiquides de l’organisme, 
«Bullet, de la Societe chim. de Paris»; 1895, 3 serie, t. 13, p. 1101; «Milch-Ztg», 1896,
S. 117; 1899, S. 177; «Berl. Molk.-Ztg», 1896, crp. 64 и 273; 1903, S. 185; 1905, стр, 253 
и 469; 1906, S. 49, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1905, S. 765.
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предполагая, что молоко было еще свежее, от здоровых коров и не содержало кон
сервирующих средств. Криоскопическнй способ, который не нашел себе обширного 
применения благодаря своей сложности, производится следующим образом:

В состоящую из трех частей снега или мелко истолченного льда и одной части 
поваренной соли холодильную смесь помещают отвесно цилиндрическую внизу закры
тую стеклянную трубку, 15 см. длиной и около 3,5 см. диаметром и закрывают верх
ний конец пробкой, в которой помещена другая, подобная первой, стеклянная трубка, 
длиной 12— 13 см. и только 2,5 см. диаметром. Стенка внутренней трубки должна 
быть везде на одинаковом расстоянии от стенок наружной трубки. После этого вли
вают во внутреннюю трубку 3—4 куб. см. молока и погружают прикрепленный 
к штативу термометр в молоко настолько, чтоб конец его несколько не доходил до 
дна трубки. Посредством проволоки с кольцом на нижнем конце, свободно обхваты
вающим термометр, м е д л е н н о  опуская и поднимая его в молоке, в продолжение 
всего опыта, уравнивают температуру в молоке. Одновременно наблюдают за термо
метром. Если проволока приводится в движение маленьким мотором, то является воз
можность наблюдать за термометром на некотором расстоянии и отсчитывать при 
помощи зрительной трубки. Молоко почти никогда не замерзает nprf охлаждении, 
если оно достигло своей точки замерзания, но претерпевает переохлаждение, которое 
может составлять несколько градусов. Тогда замечают, что ртуть, как только начи
нается образование льда, вдруг быстро поднимается до известной высоты и на этой 
точке теперь останавливается, пока происходит образование льда. Эту неподвижную 
точку рассматривают, как точку замерзания молока. Для наблюдения применяют так 
называемый бекмановский термометр, имеющий шкалу, разделенную на ’/пю градуса. 
В виду того, что эти термометры могут быть введены на определенных тепловых 
интервалах таким образом, что изменяют количество действующей ртути, необходимо 
каждый раз путем предварительного испытания в дестиллированной воде установить 
положение точки замерзания воды на шкале.

Произведенные в моей лаборатории исследования большого количества проб 
чистого свежего молока дали цифру между — 0,55° и — 0,59°. В среднем точка замер
зания молока определилась в — 0,57°, а наблюдаемое переохлаждение колебалось во 
всех опытах м еж ду— 1,71° и — 4,20° (ср. стр. 44).

3. Нитратная реакция для обнаружения примеси воды в молоке. Уже в 1881 г. 
Ф у к с  ') утверждал, ссылаясь на то обстоятельство,, что азотистая или азотная кислота 
в чистом молоке никогда не встречается, но в воде весьма часто, что в случае, если 
такая кислота нашлась бы в молочной сыворотке, значит было произведено разбавление 
молока водой, содержащей нитрат. У ф е л ь м а н  2) применил в 1883 г. для доказа
тельства нитратов в сыворотке дифениламин с серной кислотой, а С о к с л е т 5) ука
зал в 1884 г. упрощенный способ. Хотя такая реакция подходит только к местностям, 
где вся вода содержит нитрат, и даже здесь не вполне надежна, так как молоко при 
уходе за ним в коровнике легко воспринимает незначительные количества упомянутых 
соединений, образовавшихся при разложении навоза, однако, лежащая в ее основании 
мысль не была оставлена В 1897 году Ф р и ц м а н  4) предложил для нахождения 
нитратов, непосредственно в молоке, применение формальдегида и химически чистой 
серной кислоты. В пробирку вливают 2 куб. см. .молока и 2 куб. см. серной кислоты 
удельного веса 1,825 при 15° и добавляют затем о д н у  каплю десятипроцентного 
формалина. Если в месте соприкосновения молока с серной кислотой образуется синее 
кольцо, или жидкость при взбалтывании окрашивается в синий цвет, то молоко должно 
содержать азотно-кислые соли. Как подобная реакция происходит, подробнее еще 
неизвестно. Г е р б е р  и В и с к е 4) упростили этот способ, приготовляя заранее нужную 
для исследования смесь с правильным соотношением чистой серной кислоты и фор
малина. Взгляды на практическую ценность н и т р а т н о й  р е а к ц и и  сильно рас
ходятся 6). Это же можно сказать о реакции на марганец 7). Для решения вопроса, 
разбавлено ли молоко водой, рекомендуется также определять количество получен
ной из молока сыворотки.

*) «Deutsche Vierteljahresschr. f. offent 1. Gezundheitspflege», 1881, 13, 253.
2) Там же, 1883, 15, S. 663.
s) F. J .  H e r z ,  D iegerichtl. Untersuchung der Kuhmilch usw. Berlin u. Neuwied, 

1889, S', 48. _
4) «Zeitschr. f. offent 1. Chem.», 1897, Heft 23; «Milch-Ztg», 1898, S. 73.
6) «Milch-Ztg», 1902, S. 82; сравн. стр. 483; 1898, S. 73, и «Hildesh. Molk.-Ztg», 

1902, S'. 161.
e) Cp. K e r s t e n ,  «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1909, S. 343, и S c h r e y e r ,  «Osterr. 

Molk.-Ztg», 1913, S. 284.
7) Ср. E. N o c k m a n n ,  «Hildesh. Moik.-Ztg», 1914, S. 419.
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4. Электропроводность молока. Электропроводность свежего молока от здоровых 
коров подвергается лишь незначительным колебаниям. Она уменьшается от прибавле
ния воды, более или менее, слштря по составу ее, и повышается при возрастании 
кислой реакции молока. В виду того, что она находится в зависимости от количества 
солей молока, и в виду того, что последнее .меняется при большинстве видов заболе
ваний, то можно было бы посредством определения электропроводности молока от
личать молоко больных коров от молока здоровых. Известные -до сего времени опыты1) 
еще не достаточны.

5. Открытие консервирующих веществ в молоке. Доказать присутствие простой 
или д в у у г л е к и с л о й  щ е л о ч и  можно путем исследования молочной золы. Зола 
чистого молока содержит не более 2% углекислоты. Содержание углекислоты, превы
шающее значительно 2%, указывает несомненно на примесь в молоке углекислых 
солей. Уже прибавление только 1,5 гр. безводной соды на 1 литр молока даст ему 
ясный привкус мыла. По Г и л ь г е р у  поступают и таким образом, что к 50 куб. см, 
исследуемого молока прибавляют пятикратное количество воды, подогревают, сверты
вают при помощи небольшого количества алкоголя и фильтруют. Щелочная реакция 
наполовину сгущенного фильтрата доказывает присутствие углекислой щелочи.

Простая реакция на ф о р м а л и н  •) заключается в том, что в пробирку вли
вают сначала 2 куб. см. продажной, содержащей азотную кислоту, серной кислоты 
удельного веса 1,825 и сверху слоем осторожно добавляют 2 куб. см. исследуемого 
молока. Появление темносиней, фиолетовой окраски у места соприкосновения обеих 
жидкостей указывает на присутствие формалина Реакция выигрывает в точности и 
яркости, если исследуемое цельное молоко разбавить чистым обезжиренным молоком, 
беря на каждые 100 частей цельного 50 частей обезжиренного молока,

Подробное описание способов открытия других консервирующих веществ в 
.молоке, как то б о р н о й  кислоты ■'), с а л и ц и л о в о й  к и с л о т ы  ), б е н з о й 
н о й  к и с л о т ы 5), х р о м о в ы х  с о л е й 6), и т р  о с т  н и к о в о г о с а х а р а ?), за
вело бы здесь слишком далеко. Достаточно будет указать на литературу по данному 
вопросу,

6. Грязь в молоке. Нет ни одного вида применения молока, где бы не требо
валось, что бы оно было не только свежее и не фальсифицированное, но прежде осего 
и чистое. К сожалению, как способ доения, так и уход за коровами, состояние коров
ника и уход за молоком после дойки по отношению к чистоте и заботливости о с т а 
в л я ю т  ж е л а т ь  о ч е н ь  м н о г о г о .  Само собой понятно, что полное охранение 
рыночного молока от загрязнения никогда не будет достигнуто. Тем не менее имеются 
требования, предъявлять которые каждый вправе, и которые, при всей их возможной 
и легкой выполнимости прн некотором лишь добром желании, оставляются однако 
широкими кругами без внимания. Соблюдена ли чистота при уходе за молоком, или 
нет, определяется каждым внимательным специалистом уже при обыкновенном проце
живании и по другим признакам. Нет для этого надобности производить так наз. 
определение загрязнения, которое в сущности дает только одностороннее и грубое 
понятие о загрязненности молока т в е р д ы м и  веществами. Если, тем не менее, по
лагают произвести подобное определение, т.-е. установить вес сухого вещества нахо
дящихся в о д н о м  килограмме молока грубых нерастворимых частиц, то можно 
пользоваться способом, предложенным Р е н  к о .м 8). Способы определения грязи в 
молоке предложены также Ш т у ц е р о м ,  Г е н к е л е м ,  Б е р и  ш ге  й я  о м, У л а н- 
д е р о м и др.

7. Определение кислотности молока для отделения сладкого, свежего молока от 
более старого, уже кисловатого, и для составления представления о чистоте при об
ращении с молоком. Степень кислотности молочной пробы уменьшается при подогре
вании, но лишь тогда, когда температура переходит 60°. По всей вероятности, умень
шение кислотности происходит только вследствие удаления углекислоты. Оно ярче 
выступает у цельного молока, чем у обезжиренного, которое потеряло уже углекис
лоту во время сепарирования. Участвуют ли в этом фосфаты молока (быть может,

J) Ср. С. S c h n o r f ,  Neue physikalisch-chemische Untersuchungen der Milch, 
Ziirich, 1905.

2) «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 106: «Milch-Ztg», 1901, S. 629, и «Hiidesh. Molk.- 
Ztg», 1905, S. 687.

■) «Berl. Molk.-Ztg»), 1899, S. 476.
) «Chemiker-Ztg», 1882, стр. 385 и 995.
) F r e s e n i u s ,  «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1882, 21, 531.

')  «Berl. Molk.-Ztg», 1897, S. 429, и 1899, S. 603.
•) «Milch-Ztg», 1899, S. 23; и «Chem. Zentraibl.», 1899, II, № 3. S. 230.
')  «Verhandlungen des X internat, med. Kongress, Berlin. 1891, Bd V, S. 164; 

«Milch-Ztg», 1893, S. 594; 1899, S. 65; 1904. S. 229; «Berl. Molk.-Ztg», 1898, S. 405.
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изменяются при нагревании в том направлении, что их кислая реакция уменьшается, 
пока еще не решено.

Степень кислотности молока определяется по С о к с л е т у  и Г е н к е л ю  таким 
образом: к 50 куб. см. молока прибавляют 2 куб. см. двухпроцентного раствора фенолфта
леина и титруют 1/4 нормальным раствором едкого натрия, при чем конец реакции 
отмечается окрашиванием жидкости в красноватый цвет. Умножая количество куби
ческих сантиметров на два, т.-е. переводя их на 100 куб. см., получают кислотность 
молока. Т е р н е р  рекомендует следующий способ: 10 куб. см. молока отмеривают при 
17°, дополняют водой до 30 куб. см. и, добавляя несколько капель пятипроцентного 
алкогольного раствора фенолфталина, титруют ’/ш-нормальным раствором едкого на
трия до тех пор, пока при взбалтывании не обнаружится постоянное красноватое 
окрашивание. Каждая д е с я т а я  часть кубического сантиметра израсходованной ще
лочи означает о д и н  градус по Т е р н е р у .  Д ля определения степени кислотности 
рекомендовалось и применение пилюлей Э й х л е р а, которые содержат, как деятель
ную составную часть, едкий натрий и, как индикатор, фенолфталеин. О д и н  градус 
кислотности по С о к с л е т у  соответствует 2,5° по Т е р н е р у »  т.-е., при исследовании 
одного и того же молока, если по С о к с л е т у  определилось 10° кислотности, по Т е р 
н е р у  получатся 25°. Но на самом деле определение по Т е р н е р у  дает несколько 
меньшие цифры, так как по способу Т е р н е р а  молоко разбавляется двойным ко
личеством воды. Прибавлением воды к молоку уменьшается кислая реакция, вероятно, 
главным образом, потому, что растворяются щелочные известковые фосфаты.

Как известно, данные определения кислотности не обладают достаточной сте
пенью точности, что, вероятно, зависит от превращений, испытываемых при титрова
нии фосфатами молока. Пытались избежать ошибок, прибавляя перед титрованием 
дтя устранения кальция п а 50куб. см. молока по 3 куб. см. нейтрального раствора щ а
в е л е в о к и с л о г о  к а л и я  {К2С.,0,). Раствор приготовляли, насыщая 30 /0-й раствор 
едкого натра концентрированнной щавелевой кислотой. Б е р б е р  и х . 1) в 1907 г. ука
зывал, что таким путем значительно повышается надежность титрования. Позже в а н- 
С л а й к  и Б о с у о р с 2) советовали устранять кальций перед титрованием, приба
вляя к 100 куб. см. молока 50 куб. см. воды и 2 куб. см. насыщенного нейтрального 
раствора щавелевокислого калия, давая смеси стоять не менее 2-х минут и тогда уже 
титруя по фенолфталеину. Эти авторы приписывают, первоначальную кислотность со
держанию в.молоке Кислых фосфатов, которые при титровании, если соли кальция 
не осаждены претерпевают превращения, мешающие правильному течению реакции. 
Они полагают, что дикальциевый фосфат подвергается гидролизу; сначала образуются 
свободный гидрат окиси кальция и свободная фосфорная кислота, а затем из гидрата 
и дифосфата—трикальциевый фосфат с выделением воды:

СаНРО., 2Н.,0- Са(ОН) +  НжРО, и Са(ОН),+2СаНРО,= С а^РО ,)^

В этой книге кислотность молока везде дана в градусах С о к е  л е т а - Г  е’н- 
к е л я .  Кислотность лучшего рыночного молока должна равняться 6—-S по С.-Г.

8. Проба на кипячение дает возможность отличить сладкое молоко от кисловатого. 
Она проста и заключается в том, что небольшую часть исследуемого молока подогре
вают до точки кипения и наблюдают, свернулось ли оно. Этот способ вполне доста
точен для большинства домашних целей. Другая проба, при помощи которой тоже 
простым образом определяется, достигло ли молоко известной нежелательной степени 
кислотности, — алкогольная проба, употребляющаяся главным образом в молочных. 
Описана будет под № 16. При пробе на брожение надо иметь в виду, что пробы мо
лока совсем не свертываются, если пептонизирующие бактерии получили преобладание 
над молочно-кислыми и действовали достаточно долго. Может образоваться и сычужный 
сгусток, а не нормальный кислотный.

9, Возможность отличить сырое молоко от кипяченого получила в конце про
шлого столетия практическое значение тем, что при господствующих повальных болез
нях выдвинулась потребность установить, подогрето или нет в достаточной мере по
ступающее в продажу молоко с целью умертвить в нем возможные заразные зачатки. 
Была сделана попытка основывать различие на том, что альбумин молока свертывается 
при 70°--65°, и что, поэтому, подогретое свыше 75° молоко растворенного альбумина 
более не содержит. Эти опыты не привели к цели, и только указание Б а б к о к а  на 
определенное действие энзимов в сыром молоке, чего не наблюдается в молоке доста
точно нагретом, указало правильный путь. Б а б к о к  3) нашел, в 1897 году, что сы
рое молоко обладает способностью разлагать перекись водорода и освобождать из нее 
кислород. Ш т о р х  доказал в 1898 году, что молоко утрачивает эту способность при

9  «Hildesh. Molk.-Ztg», 1907 , 47, 1231, и 48, 1359.
2) «The Journal of Biological Chemistry», Baltimore, 1914, 19, 73.
s|  «XIV Ann. Rep. Wis. Exp. Stat.», 1897, p. 161.
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нагревании его до 7 6 —80 ' и основал на этом практически легко выполнимый, вполне 
надежный способ—отличать свежее молоко от кипяченого. Наряду со способом Шт о р -  
х а  были предложены еще другие методы: способ Р о т е н ф у с с е р а ,  улучшенная ре
акция с г в а я к о в о й  с м о л о й ,  определение р е д у к т а з ы ,  реакция Ш а р д и н -  
г е р а, применение гематеина и проч. 1)

10. По Шторху 2), для того, чтобы определить, было ли молоко вскипячено, при
бавляют приблизительно к 10 куб. см. молока две капли водного раствора перекиси во
дорода, содержащей в 1000 частях 5—10 частей перекиси водорода и затем еще от
2—3 капель двупроцентного раствора парафенилендиамина. Некипяченое молоко окра
шивается тотчас в серо-синий цвет, который быстрее, чем в одну минуту, пере
ходит в темно-синий. Кипяченое молоко, напротив, сохраняет свой белый цвет 
при применении свежего раствора. Не рекомендуется сохранять раствор парафенилен
диамина долее 2—3 месяцев. Кислота и щелочи в избытке препятствуют реакции; дву
хромовый калий также мешает. Так как это консервирующее средство отщепляет в 
кислом растворе кислород от перекиси водорода, то обработанные им молочные пробы 
реагируют, хотя бы и были подогреты, как проба свежего молока. Формалин мало 
мешает реакции. Если она появляется, то молоко не было подогрето до 80‘, и, напро
тив, отсутствие ее доказывает, что оно было подогрето по крайней мере до 80". Для 
доказательства того, что молоко подогревалось выше точки кипения, реакция на эн
зимы недостаточна.

И. Способ Ротенфуссера 8) для распознавания кипяченого молока был предло
жен в 1908 г. Непрочный раствор парафенилендиамина заменен другим, получаемым 
смешиванием раствора 2 гр. кристаллического гваякола в 135 куб. см. 96% алкоголя с 
раствором 1 гр. парафенилендиаминхлоргидрата в 15 куб. см. воды. Смесь должна хра
ниться в бутылке из темного стекла. Кроме того, необходим еще 0,2% раствор пере
киси водорода. Д ля получения реакции к молоку прибавляют 1—2 капли раствора 
перекиси водорода и 5 капель вышеуказанной смеси и хорошенько встряхивают. Ре
акция Р о т е н ф у с с е р а ,  которая должна быть признана самой удобной и надежной, 
может применяться для молока цельного и тощего, сливок и пахты; реакцию можно 
проводить н с сывороткой этих жидкостей, получен ной с помощью уксусно-кислого 
свинца. Надо заметить, что кипяченое молоко при стоянии может получить свойство 
давать реакцию некипяченого молока 4).

12. Гваяковая проба производится таким путем, что около 2 куб.. см. молока 
вливают в пробирку и прибавляют затем немного раствора гваяковой смолы в 10 ча
стях ацетона. Если молоко свежее, то в месте соприкосновения с реактивом образуется 
синее кольцо.

Описанные реакции вызываются также двухромокислым калием, бактериями и 
веществами, содержащими активный кислород. Вместо парафенилендиамина некоторые 
авторы рекомендуют употреблять 4%-й раствор бензидина 5).

13. Проба на каталазу -для оценки с в е ж е с т и  молока, п р и г о д н о с т и  его 
для с ы р о д е л и я  и открытия п р и м е с и  м о л о з и в а  молока от б о л ь н ы х  в о с 
п а л е н и е м  в ы м е н и  коров. Особенно удобна эта проба для последней цели, так 
как дает возможность из большого числа коров выделить дающих ненормальное мо
локо. Для оценки влияния молока на здоровье потребителей проба эта менее пригод
на, так как нельзя сказать, что молоко с ненормально высоким каталазным числом 
всегда вредно для здоровья. Закономерного соотношения между каталазным числом н 
кислотностью, повидимому, не существует. Так как количество каталазы, находящейся 
в некипяченом молоке отчасти обязано своим возникновением бактериям и увеличи
вается вместе с ростом числа бактерий, то каталазное число дает возможность сделать 
правильное заключение о содержании бактерий и возрасте молока. Молозиво богаче 
каталазой, чем нормальное молоко, и повышенное содержание каталазы заметно в

«Milch.-Ztg», 1901, S. 723, 1902, стр. 17, 81, 145, 247, 657,673,803; 1903, 
стр. 193, 211, 241, 417, 594, и 1904, S. 421; «Berl. Molk.-Ztg», 1901, S. 623, 1902, 
S. 614, 1903, SS. 26, 171, 292; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1903, S. 210,1906, S. 1163; «Deutsche 
Milchw. Ztg», 1905, S. 787, и 1906, S. 881.

2) 40 Bericht der Versuchslaboratoriums der kgl. Veterinar-und Landbauhoch- 
schule. «Eine chemische Untersuchung, urn festzustellen, ob Milch oder Rahm bis auf 
mindestens 80s erwarmt worden ist, Oder nicht», von Prof. V. S t о г с h. Kopenhagen, in 
Kommission bei A. B a n g ,  1898,—из «M ilch-Z tg», 1898, S. 374.

3) R o t h e n f u s s e r ,  «Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussmittel», 1908,16,63; 
cp. H e s s e  u n d  K o o p e r ,  «Milchw. Zentralbb), 1910, S 412, и H o f f m e i s t e r ,  
«Berl. Molk.-Ztg» 1912. S, 134, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1910, S. 1873.

4) «Berl. Molk.-Ztg», 1913, S. 98.
5) «Milchw. Zentraibl.», 1916, 6, 83. Ср. также A. H i l d e b r a n d ,  там же, 1917, 3. 33,

и 24, 361.



§ 24.  К О Н Т Р О Л Ь  МОЛОКА. 115

молоке п течение первых трех недель после отела. Женское молоко содержит каталазы 
гораздо больше, чем коровье.

Проба на каталазу основывается на способности каталазы разлагать перекись 
водорода на воду и свободный кислород. Она состоит в том, что к молоку прибавляют 
раствора перекири водорода и образующийся кислород (если молоко было сырое) 
улавливают в измерительный прибор. Такие аппараты различного устройства с 1900 г. 
предлагались Ф р и д ъ ю н г о м - Г  е х т о м ,  К о н  и н г о м ,  К  е с т  л е р о м ,  Г е н к е -  
л е м ,  Б у р р и  и др.  Под « к а т а л а з н ы м  ч и с л о м »  понимают вообще число ку 
бических.сантиметров кислорода, выделившегося из определенного количества молока 
при определенной температуре в определенное время. К сожалению, различные методы 
страдают несогласованностью.

По Генкелю проба производится так ‘): к 15 куб. см. молока в каталазнике Г е н- 
к е л я прибавляют 5 куб. см. раствора перекиси водорода, выдерживают 2 часа при 
221 и отмечают объем, занимаемый газом. Молоко для испытания надо брать не старше
3-часового, как так с течением времени количество каталазы увеличивается за счет дея
тельности бактерий. Раствор перекиси водорода должен приготовляться из 1 части 
пергидроля, содержащего в 100 граммах один грамм перекиси водорода, и 2 частей 
воды. По Г е н к е л ю ,  следовательно, к а т а л а з н о е  ч и с л о  есть число куб. см- 
кислорода, выделенного 15 куб. см. молока при 22J в течение 2 часов. Если каталазное 
число превышает 2, это служит указанием на то, что молоко ненормально богато ка- 
талазой, при повышении числа до 4 молоко уже не обладает нормальными свойства
ми. Само собою разумеется, что можно оставлять пробы в каталазнике на более дол
гий срок и отсчет производить позже.

Другие отсчитывают число куб. см. кислорода, образовавшегося из 20 куб. см. 
молока при 25° в 12 часов, умножают на 5, получая к а т а л а з н о е  ч и с л о ,  отно
сящееся к 100 куб. см.

14. Проба на редуктазу, введенная в практику Б а р т е л е м 2) в Стокгольме 
в 1908 г., изменена и усовершенствована О р л а - И е н с е н о м ,  Б у р р и .  К ю р ш т е й -  
н е р о м ,  К е с т л е р о м  и др. Основывается на редуцирующем действии многих 
видов бактерий и делает возможной сравнительную оценку богатства молока бакте
риями, менее пригодна для оценки свежести молока. Не дает она возможности и 
судить о пригодности молока для сыроделия, так как она указывает только относи
тельное количество, но не вид бактерий. Индикатором служит метиленовая синька, 
обесцвечиваемая воссгановляющими веществами. Проба производится так: к 20 куб. см. 
молока прибавляют 1 куб. см. смеси из 5 куб. см. насыщенного спиртового раствора 
метиленовой синьки и 195 куб. см. воды, наливают сверху слой параффина, ставят 
в водяную баню или термостат при температуре, колеблющейся от 40 до 50 , лучше 
при 45", и отмечают время, протекшее от момента прибавления раствора метиленовой 
синьки до полного обесцвечивания молока. Заливание параффином многие не считают 
необходимым. Чем быстрее происходит обесцвечивание, тем больше бактерий содержит 
молоко. Очень бедное бактериями молоко обесцвечивается через 10 часов, обыкновен
ное среднего качества рыночное—через 3 часа, а старое, очень богатое бактериями,— 
уже в 0,25 часа. Молоко содержит в о д н о м  к у б .  см. при обесцвечивании в 
7 часов около 0 1 миллиона, в 2—7 часов—0,1 - 2 миллиона в 0,25—2 часа 2—20 милл. 
и меньше 0.25 часа—больше 20 милл. Молоко, уже содержащее много редуктазы 
в начале опыта, обесцвечивается тем быстрее, че.м выше температура (в границах 
40—50°), при малом же количестве молоко дольше остается окрашенным при более 
высокой температуре. Продолжительность обесцвечивания, выраженную в минутах, 
называют « р е д у к т а з н ы м  ч и с л о м » .  П р о б а  н а  р е д у к т а з у  является до 
известной степени «быстрым методом» подсчета бактерий в молоке. Ее данные вместе 
с исследованием вида, вкуса и запаха молока могут быть рекомендованы для решения
о годности молока к употреблению и для расценки молока по качеству; для этой 
цели редуктазная проба служит в Швеции с 1908 г. Б а р т е л ь  рекомендует держать 
молоко в пробирках 3 часа и называет молоко, не обесцветившееся за 3 часа, «вполне 
хорошим», обесцветившееся в 1—3 часа—«не совсем хорошим», и обесцветившееся 
скорее, чем в 1 час,—«плохим». По этой классификации должна производиться рас
ценка доставляемого в молочные молока 3).

!) «Berl. Molk.-Ztg», 1909, 279, и 1910, стр. 13 и 25.
2) «Revue generate du lait», 1908, VII ,  №,№ 1 и 12, и «Berl. Mo!k.-Ztg», 1909, 

S . 373; ср. также «Milch-Ztg», 1910, стр. 25 и 205; «Milchw. Zentraibl.», 1912, S. 249; 
«Osterreichische Molk.-Ztg», 1916, 14, S. 141; «Berl. Moik-Ztg.», 1916, 21, S. 163, и 
3917, 36, S. 281; O. A l l e m a n n ,  «Milchw. Zentraibl.», 1918, S 282.

:) О реакции на метиленовую синьку по Н е й с с е р у  и В е к с б е р г у  ср. 
«Miinchener med. Wochenschr.», 1900, Bd 47, S. 1261.
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15. Реакция Шардингера (известна с 1902 г.), как предполагают, вызывается 
ферментом молока—а л ь д е г и д к а т а л а зой,  обладающим свойством сообщать сильно 
восстановляющие свойства формальдегиду, в обычных условиях этими свойствами 
не обладающему 1). Если к 10 куб. см. свежего некипяченого молока прибавить в во
дяной бане при 45° 1 куб. см. смеси из 5 куб см. насыщенного спиртового раствора 
метиленовой синьки. 5 ко. см. формалина и 190 кб. см. воды, то синее молоко обыкно
венно очень скоро, самое позднее через 10 минут совершенно обесцветится. Реакцию 
рекомендуют для решения, было ли молоко вскипячено. Однако, оказывается, что она 
для этой цели не годится, так как правильно протекает только через 3—.4 недели 
после отела. Поэтому она скорее может помочь определить, от новотельной или 
стародойной коровы молоко. Если производить реакцию со свежим молоком, охла
жденным до температуры ниже 10° и стоявшим на холоду больше ч а с у ,  то обесцвечи
вание происходит быстрее, чем молока не охлажденного, Это дает возможность ре
шить, было ли молоко упомянутым образом охлаждено, или нет.

16. Алкогольная проба, о которой, насколько мне известно, Б. М а р т и н и  по
местил первые заметки в специальной литературе 2), заключается в том, что смешивают 
равные части (около 5 куб. см.) молока и 68%-го спирта (не с кислой реакцией) и на
блюдают, происходит ли свертывание. Если оно не замечается, то молоко содержит 
настолько еще мало молочной кислоты, что его можно в промежуток ближайших 
1— 2 часов безопасно вскипятить при условии хранения при 12 — 16° Молоко настолько 
кислое, что едва свертывается при алкогольной пробе, может быть еще тут же вски
пячено, не свертываясь. Судя по произведенным в моей лаборатории опытам, молоко 
свертывается при алкогольной пробе, когда оно достигло 1 0 ,0 —10,5° по С о к е  л е т  у, 
а при кипячении—при 11,5— 12°. Алкогольная проба является удобным средством 
узнать, далеко- ли зашло молочно-кислое брожение в молоке. Д ля уточнения метода 
пробовали «титровать» молоко алкоголем 70— 90%  и предлагали количество куб. см. 
алкоголя определенной концентрации, пошедшее до получения сгустка, называть 
« а л к о г о л ь н ы м  ч и с л о м » .  Опытной проверки целесообразности этого предложения 
еще не имеется 3). Г радус кислотности, при котором происходит о с а ж д е н и е , обратно 
пропорционален количеству находящихся в молоке растворимых солей кальция. По
этому на данные алкогольной пробы посредственно оказывает влияние содержание 
кальция в почве, на которой произрастал корм.

Контроль пригодности молока для сыроделия. В Ш в е й ц а р и и  уже с 1870 г. 
старались приспособить различные способы контроля молока для практического поль
зования. Так как требования практики могут быть весьма различны, и не все способы 
контроля везде применимы, я не исключаю из нижеследующего описания под №№ 17—23 
и некоторые старые, простые методы, упоминая о них вкратце.

17. Сычужная проба уже в течение столетий применяется осторожными сыро
делами, хотя и в несовершенном виде. К исследуемому молоку прибавляется в опре
деленной пропорции при 35'1 сычужная закваска определенной крепости, и отмечается 
время сквашивания и, что особенно важно, свойства сгустка, калье. Уже в 70-х годах 
X IX -го столетия Ш а у м а н 4) указал, а ф. К л е н ц е  подтвердил большое практи
ческое значение этой пробы. Ш а ф ф е р  назвал ее « к а з е и н о в о й »  пробой и скон
струировал особый прибор, советуя пользоваться ганзеновскими сычужными таблетками

18. Бродильная проба, для которой Ш а ц м а н  6) уже в 1880 году сконструи
ровал подходящий аппарат, состоит в том, что молочные пробы отдельных поставщи
ков сыродельни, влитые по 100 куб. см. в соответствующие снабженные крышками 
и номерами пробирки, помещают на 12—20 часов в водяную баню при точной темпе
ратуре 40° для того, чтобы возможно быстро обнаружить влияние нежелательных 
.микроорганизмов. Лишь те молочные пробы, которые через 12 часов при 40° не свер
нулись и не выказывают иных подозрительных свойств, следует считать пригодными 
для сыроделия. Само собою разумеется, что при производстве этой пробы необходимо 
тщательнейшим образом обратить внимание на то, чтобы молоко было помещено в 
пробирки в таком точно виде, в каком оно получено при доении, и чтобы оно не было 
загрязнено бактериями во время перевозки или в самих пробирках. Точно так же

х) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1913, S. 273.
2) «Berl. Molk.-Ztg», 1890, стр. 166, и 1905, стр. 329; «Deutsche Milchw. Ztg», 

1002, стр. 350; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1909, стр. 1275; «Milchw. Zentraibl.», 1909, стр. 393 
и 430, и «Berl. Molk.-Ztg», 1911, стр. 37.

3) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1914, стр. 153 и 457, и «Milchw. Zentraibl.», 1917, 24, 
стр. 360.

4) R. S c h a t z m a n n ,  Ueber Ztibereitung und Verwendung des Lab bei der Ka-
sefabrikation. Aarau, 1871, стр. 46.

6) R. S c h a t z m a n n ,  Das Milchbiichlein, eine Volksschrift, Aarau, 1883, стр. 30.
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нельзя основывать свое конечное суждение о каком-либо молоке на о д н о  м иссле- 
довашш, а лишь тогда, если оно было повторено в продолжение 3 —4 следующих 
друг за другом дней. Замечательна счастливая случайность, заставившая практику 
остановить свой выбор на температуре 40°, которая в самом деле при производстве 
подобного опыта оказалась наиболее подходящей. При 40° молочно-кислые бактерии, 
вызывающие свертывание молока при комнатной температуре, растут .медленно, а 
теплолюбивые, оптимальная температура которых лежит выше 44“, еще не могут идти 
в расчет. Сильное размножение обыкновенных молочно-кислых бактерий, совершенно 
безвредных для сыроделия, становится рри 40' маловероятным, вследствие чего условия 
для сильного развития других, чуждых для молока бактерий становятся особенно 
благоприятными.

Через 20 часов содержимое пробирок или еще остается жидким, или делается 
желеобразным, или разделяется на сгусток и сыворотку. В последнем случае сгусток 
или губчатый с большими пустотами, или с очень мелкими, или разорванный, или 
сжавшийся в почти прозрачной, слегка кислой сыворотке, или представляет собой 
формы промежуточные между этими главными. Иногда содержимое пробирок тянется 
нитями. На основании вида сгустка можно классифицировать и расценивать молоко ).

19. Сычужно-бродильная проба применялась в 1888 году Д и т г е л ь м о м 2) в 
Зорнтале в Швейцарии. Производится она при помощи аппарата для бродильной пробы 
таким .образом, что к отдельным молочным пробам при 35—40° прибавляют по оди
наковому количеству одной и той же сычужной закваски и дожидаются свертывания, 
которое одно уже может дать основание исключить отдельные пробы из дальнейшего 
наблюдения, как непригодные для сыроделия. После этого пробирки с их содержимым 
оставляют еще на К — 1 час в водяной бане, поднимают после этого температуру до 
50—55°, гасят пламя под водяной баней и оставляют еще 3—5 часов в покое. После 
этого вынимают свернувшуюся массу, «сырки», из пробирок, дают стечь сыворотке, 
кладут их рядом по порядку на хлопчато-бумажное полотно, покрывают таким полот
ном и оставляют их, таким образом, на дальнейшие 3—5 часов в покое при обыкно
венной .комнатной температуре, при чем в течение этого времени сменяют один раз 
мокрые полотна сухими. Теперь помещают сырки обратно в соответствующие пробирки, 
которые тем временем, вымыли и высушили, держат их еще в продолжение 12 часов 
в водяной бане при 35—40°, вынимают и затем разрезают их вдоль. Молоко, свобод
ное от чуждых нежелательных бактерий, дает эластичный сырок, без следов развития 
газов, т.-е. без признаков образования пустот. Тогда как непригодное для сыроделия 
молоко дает хрупкие, кожистые, губчатые, сморщенные, сильно-вздутые или с иными 
пороками и ненормальными свойствами сырки. Впрочем, наблюдалось, что из смеси 
двух сортов молока, пробы которых оказались непригодными для сыроделия, можно 
было сделать сыр хорошего качества.

20. Исследование газов, наконец, представляющее собою разновидность бродильной 
пробы, применялось впервые Ф. И. Г е р ц  ом.  Герц поместил исследуемое молоко, 
влитое в подковообразно согнутые стеклянные трубки, запаянные на одном конце, 
диаметром около 1 см., в бродильный аппарат и держал его там довольно долго при 40'. 
Некоторые пробы молока не обнаруживают над сливочным слоем в запаянном конце 
трубки спустя три дня никаких следов образующихся газов, другие, напротив, пока
зывают образование газов уже спустя три часа. В иных пробах при возрастающей 
кислотности молока почти совсем прекращается образование газов, которое сначала 
было довольно оживленно, а у иных образование газов происходит со временем на
столько бурно, что часть содержимого трубки вытесняется из открытого рукава ее. 
Если, с одной стороны, нельзя с положительностью утверждать, что все пробы молока, 
подверженные брожению, соединенному с образованием газов, мешали бы в общем 
сыроделию и были бы причиной нежелательного течения процесса созревания сыра, 
для приготовления которого молоко послужило, то, с другой стороны, во всяком слу
чае повышается уверенность в сыроделии, если будут устранены такие пробы молока 
с необыкновенными качествами.

21. Бродильно-редуктазная проба. Во внимание к тому, что проба на редуктазу 
дает приблизительное понятие о числе бактерий в молоке, но не об их виде и свой
ствах, Орла И е н с е н  в 1908 году предложил, внеся некоторые изменения, с о е д и 
н и т ь  п р о б у  н а  р е д у к т а з у  с б р о д и л ь н о й  и заменить ею пробу на редук
тазу при оценке молока по качеству. Производится проба таким образом: к 40 куб. См. 
молока прибавляют 1 куб. см. раствора метиленовой синьки, употребляемой при пробе 
на редуктазу, помещают пробу в специальный аппарат и выдерживают при 38—40'

*) F. J . H e r z ,  Die gerichtl. Unters. d. Kuhmilch usw., Berlin u. Neuwied, 1889>
стр. 81; «Milch-Ztg>>, 1886, стр. 948, и 1887, стр. 638; «Hildesh. Molk.-Ztg>>, 1887, стр. 173
и 184; «Berl. Moik.-Ztg», 1909, стр. 375, и «Miichw. Zentraibl.», 1912, стр. 598 и 630.

2) «Milch-Ztg». 1888, S. 385, и H e r z ,  Milchwirtsch. Kalender 1916, S. 83.
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20— 25 часов , п р ои зв одя  наблю ден ие первое время через каж ды е У4  ч аса , а после—  
ч ерез 14 ч аса . С 1908 г . во м ногих бол ьш и х молочны х Ю тландии бы ла в веден а р ас
ценк а м ол ок а  по качеству *) на основании  данн ы х бр оди л ьн о-р едук тазн ой  пробы , ко
т ор ая  дел ал ась  дл я  этого  два р аза  в м есяц . В рем я  восстановления для  очень чистого  
м ол ок а  равняется  по крайней м ере 14 часам .

О чень богатое бактериям и и потом у бы стро обесцвечиваю щ ееся .молоко м ож ет  
о к азать ся  по пр обе на бр о ж ен и е хор ош и м , если  в нем преобладаю т м олочно-кислы е  
б ак тери и , тогда  как м ол ок о, обесцвечиваю щ ееся  очень м едл ен но, м ож ет  по п р обе на  
б р о ж ен и е  ок азаться  п л охи м . П робы  м ол ок а , .ок азав ш и еся  неудовлетворительны м и в 
о б о и х  н ап р ав лен и я х, расцениваю тся  очень н и зк о 2) .  П о новым исследованиям , бр оди л ьн о- 
р едук тазн ая  п р оба  не им еет зн ач ен ия  д л я  су ж д е н и я  о зн ачен ии  м олока дл я  здор ов ь я  
п отребителя и не п ригодна д л я  правительственного контроля молочной торговли  в 
больш их го р о д а х .

22. Ализариновая проба, п р едл ож ен н ая  Э й  г л  и н г о м 3),  осн ован а на свойстве  
ализари н а входить в соеди н ен и я  с разны ми сол ям и , даю щ им и разноцветны е растворы . 
М еняю щ ийся цвет, которы й приним аю т различны е пробы  м олок а при прибавлении али
за р и н а , указы вает на р азл ич и е в бл и ж ай ш и х соеди н ен и я х  м инеральны х составны х  
частей данн ой  пробы  м ол ок а . Д л я  п роизводства и сследован ия  н еобходим  насыщ енный  
на х о л о д у  спиртовой раствор  ал и за р и н а , которы й п риготовляется  взбалты ванием  вместе 
5  гр . к аш еобр азн ого  п р о да ж н о го  ал и зар и н а  с 100 гр . чистого 95 % -го  а л к огол я . Э того  
раствора п рибавляю т 5— 8 к апель к 5 0  к у б . см . м ол ок а , перем еш иваю т и оставляю т в 
п окое. П о ук азан и я м  Э й  г л и н  г а ,  м олок о п ригодно д л я  сы р одел ия , если оно спустя  
5— 10 м инут приним ает сл а бо-р озов ую  ок р а ск у . Е сли ж е  вы ступает ф иолетовая или  
к рем ово-ж елтая  о к р аск а , то м олоко в первом  сл уч ае н еп р и годн о , а во втором — п о д о 
зр и тел ь н о . И зж ел т а  ок раш ен ное м олоко м ож ет , если оно при кипячении не о б н а р у 
ж и в ает  ничего п одозр и тел ь н ого , быть прим енен о, но если  оно п ри  этом  вы деляет  
хл оп ь я , то  д о л ж н о  быть у стр ан ен о . Н е си ла  ок р аск и , но вы ступаю щ ий цвет окраски  
является  реш аю щ им  при этом  и сследован ии .

23 . Ализароловая проба, п р едл ож ен н ая  в 1909 г . М о р р е с о м  4), соеди няет  ал и 
за р и н о в у ю  п р о б у  с ал к огол ь н ой . П р ои зводя т  ее так: к м ол ок у  приливаю т равное ко
л ичество « а л п за р о л а » , см еси и з ал к оголя  и а л и за р и н а , и затем, свойства м олок а оце
ниваю тся согласн о  оп ределенны м , проверенны м  на п ракти ке п рави лам , частью  но ок р а
ш иванию , частью  по осаж ден и ю  к азеи н а .

24. П роба на лейкоциты  по Т  р о м м с д  о р ф у  и Р  у  л  ь м а  и  у  и звестна с 1906 г. 
О на ставит целью  найти в числе в сех  к оров  стада  к ор ову с  больны м вы менем. П осл е  
то го , как  бы ло откры то в .молоке гром адное количество клеточны х элем ентов— л ей 
коцитов, и бы ла устан овл ен а и х  связь  с деятельн остью  и состоянием  здор ов ь я  м олоч
ной ж ел езы , ок азал ось  ж елательны м  иметь в р асп ор я ж ен и и  по возм ож ности  п ростой  
сп о со б , п озволяю щ ий производить сравнительны й подсчет количества эти х  элем ентов  
в р азличн ы х п р о б а х  м ол ок а . Это бы ло тем в а ж н ее , что особен н о  богатое лейкоцитам и  
и патогенны ми стрептококкам и м олоко к ор ов , страдаю щ их злокачественны м  х р о н и 
ческим  воспалением  вы мени, по своим  внеш ним свойствам  по больш ей части не отли
чается от м ол ок а здор ов ы х к ор ов . С реди м етодов 5) ,  появи вш и хся  з а  врем я с 1904 по  
1906 г . ,  п ользовав ш и хся  для  вы деления клеток ц ен тр обеж н ой  си л ой , наибольш ее рас
п р остр ан ен ие получил  сп особ  Т  р о м м с  д  о р ф а * ). П о сп о со б у  Т р о м м с д о р ф а  
10 к у б . см . м олок а сначала ф ильтрую т ч ер ез ватный ф ильтр, чтобы освободить от к р у п 
ны х грязевы х части ц , наливаю т в особы е п р оби р к и , запаянны й конец  которы х вытя
н ут в у зк у ю  т р у б к у , пом ещ аю т в ц ентр оф угу  и ц ентроф угирую т при 6 0 J в течение
5 м и н ут  при 1200 обо р о та х  в м и н у ту . З а  это врем я в к апи л ляр е на конце п р оби р к и , 
сн абж ен н ом  дел ен и я м и , соби р ается  оса д о к , объем его вы раж аю т в д о л я х  взятого для  
центр оф угир овани я  м ол ок а . Д ел ен и я  на к апи л ляр е таковы , что объем .между двум я  
дел ени ям и  равен  0 ,001  к у б . см . О садок , которы й в хор ош ем  м олоке равняется  0 ,2 — 1,0% ,

]) « D eu tsch e  M ilch w . Z tg » , 1913, S . 67 3 .
2) Cp. « B er l. M olk .-Z tg .»  1909, S . 373; 1910, стр . 169 и 230; 1912, стр . 601 и 613; 

«M ilch .-Z tg» , 1910, S . 2 5 , и «M ilch w . Z e n tr a ib l.» , 1912, S . 24 9 . О бр оди л ь н о-р едук тазн ой  
пробе в практическом  сы роделии с р . M itte ilu n g e n  au s der S ch w eizer isch en  m ilc h w ir t-  
sc h a ftlich en  und b a k te r io lo g isc h e n  A n sta lt  B ern — L ieb efe ld  в « S ch w eiz . M ilch .-Z tg» , 
J ah rgan g 1916, № №  39 и 40 .

3) E u g i i n g ,  J a h resb er . t ib . d . T a t ig k e it  der la n d w . ch em . V e r s .-S ta t . d . L andes 
V orarlberg im  J a h re 1882. B regen z, 1883 , S . 12.

4) « H iid esh . M olk .-Z tg» , 1909, S . 1319; 1910, S .  1837; « B er l. M olk .-Z tg » , 1913,
S . 290; W . M o r r e s ,  P ra k tisch e  M ilch u n ter su ch u n g , B e r lin , 1913, S . 25; « M ilch w . Z en 
tr a ib l.» . 1915, 17, S . 257 .

6) D o a n e  and B u c k l e y ,  E x p er . S ta t .  R ecord  1904 0 5 , 16, p . 617 .
6) «A rch . f .  H y g .»  1906, 59, 2 42 , и «M unchener M ed. W och en schr .» , 19(36, 53 , 54 1 .
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вымывается из трубки н подвергается исследованию (морфологические, бактериологи
ческие и патологические свойства). Так как осадок состоит нз грязевых частиц, сгустка 
казеина, жировых шариков, белых и красных кровяных шариков, молозивиых телец, 
эпителиальных клеток, бактерий и пр., а вредными в прямом смысле являются только 
бактерии и именно патогенные, то безотносительно к тому, что слишком большое ко
личество лейкоцитов указывает на заболевание коровы воспалением вымени, большое 
количество осадка можно принять за указание на опасные свойства молока. В таком 
случае название пробы «лейкоцитной» уже будет неправильно. Значение пробы не в 
и з м е р е н и и, а в получении и более близком исследовании осадка.

Клеточных элементов в 1 куб. см, молока насчитывается: в обыкновенном рыноч
ном молоке 1—200 миллионов; в молоке, подоенном с соблюдением правил чистоты. 
—0,1'—0,5 милл.; в асептическом молоке—несколько сотен. Относительно богато ими 
молоко стародойных коров и коров недостаточно выдаиваемых. Меньше всего лейко
цитов в молоке здоровых коров в середине лактационного периода. Молозиво гораздо 
богаче лейкоцитами, чем нормальное молоко. Число лейкоцитов и каталазное число 
часто идут совершенно параллельно. Во время доения число лейкоцитов, как и содер
жание жира, повышается.

В осадке, полученном центрофугированием, подсчет числа лейкоцитов *) может 
быть проведен двумя способами: пли делают определенным количеством осадка мазок 
на точно измеренной поверхности, высушивают, окрашивают и подсчитывают клетки 
с помощью масляно-иммерзионной системы, или определяют число клеток в счетной 
камере Т ома .

В заключение надо указать, что уже в 1903 году Р и п п е р  предложил метод, 
делающий возможным быстро открывать молоко больных коров а). По этому методу 
определяют при 15' погружным рефрактометром показатель преломления сыворотки, 
полученной из молока с помощью уксусной кислоты. Показатель-преломления при нор
мальном молоке должен колебаться между 1,3430 и 1,3442, а при молоке от больных 
коров—между 1,3410 и 1,3427. Метод не был проверен.

25. Ультрамикроскопическое исследование молока. Многие составные части при
надлежат к коллоидам (см. выше §8), и молодая у л ь т р а  м и к р о с к о п и я ,  отно
сящаяся к самым ценным методам коллоидной химии, приобретает значение не только 
для дальнейшего изучения сущности молока, но и для контроля молока. Количество 
вопросов, разрешения которых мы должны ждать от ультрамикроскопии, действительно 
не мало. Ультрамикроскопия даст возможность ближ'е проследить изменение состояния 
коллоидов, вызываемое незначительным изменением содержания электролитов в диспер
сионной среде (кислотное свертывание); далее процессы энзиматического свертывания, 
переход кристаллоидов в коллоиды, а этих далее—в суспензии, катафорез ультра
микронов, зависимость явлений свертывания от электрических процессов, законы брау- 
новского движения, влияние медленного свертывания на число субмикронов, сущность 
так наз. защитных коллоидов, свойства адсорпционных соединений и многое другое. 
Далее она призвана разъяснить вид дробления частнц казеина и образование сгустка 
в молоке различных животных, наконец, многие практически важные процессы при 
сбивании масла, в сыроделии и производстве других молочных продуктов.

Важнейший нз коллоидов молока—казеин. Известно, что он находится в молоке 
в состоянии раздробления до весьма мелких частиц, в форме ультрамикронов ). 
Часть их может быть видима и даже сосчитана в ультрамикроскоп. Ультрамикроны 4), 
различимые при разведении молока водой (чистой!) в отношении 1 : 1000 до 1 :2000, 
представляются в поле зрения ультрамикроскопа в виде густого скопления светлых 
точек, находящихся в брауновском движении. Каждая такая точка показывает место 
нахождения субмикрона. Если прибавить к жидкости в кюветте очень немного кислоты, 
то видно будет, что брауновское движение замедляется вследствие того, что суб
микроны соединяются вместе по несколько и делаются крупнее. При прибавке едкого 
натра дробление казеина утончается, субмикроны переходят в состояние амикронов и 
перестают быть видимыми. Прибавка к молоку физиологического раствора (0,8% рас
твор NaCl) также превращает субмикроны казеина в амикроны. Можно предпола
гать, что субмикроны образовались при разбавлении молока водой но это мало 
вероятно.

’) «Arch, f. Hyg.», 1912, Band 75, S. 383.
3) «Osterr. Molk.-Ztg», 1904, S. 1. и 1905, S. 75.
3) Cp. G. W i e g n e r ,  «Kolloidchem. Zeitschr.», 1911, 8, S. 227; «Milchw. Zen

traibl.», 1911, S. 534; «Anzeigen d. Akad. d. Wissensch.», Wien, 1908, стр. 37 и 173;
«Zeitschr. f. diatet. und physikai. Therapie», 1904, 8, S. 19; «Journ of chem. Industry»,
1909, 28 , 280; «Journ. of the Americ. tned. Assoc.», 1910, 55, S. 1196.

*) Подробности установки ультрамикроскопа см. Z s i g m o n d y ,  «Annalen der 
Physik», 1903 (4), 10, S. 1.
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П о д с ч е т  субмикронов производится по методу, разработанному в моей лабо
ратории В и г н е р о м .  В и г н е р  пользовался для разведения молока оптически пустой 
водой, т.-е. не содержащей и следов пыли и коллоидов. Вода эта получается при 
дестилляции воды с помощью холодильника с серебряным змеевиком. Разведение
1 : 1000 достаточно, чтобы можно было производить подсчет. Подсчет производят 
с помощью окуляра, снабженного микрометрической сеткой, напр., в 18 квадратов 
(по 9 [J-2) . Глубина освещенного слоя может быть сделана с помощью изменения ши
рины щели равной 9 JJ-, так что над каждым квадратом сетки будет освещен слой 
жидкости равный (9 |а)3 —  729 [а:!. Так как субмикроны находятся в оживленном дви
жении, количество их, видимое на площади одного квадрата, постоянно изменяется, 
и получить удовлетворительные результаты подсчета можно только при работе двух 
лиц. Одно лицо, опытный наблюдатель, считает вслух в любом из квадратов видимые 
им светлые точки, а помощник записывает счет и регулирует электрический свет. 
Из Ю подсчетов квадратов получают « п е р в о е  с р е д н е е  ч и с л о » ,  а из 6 (лучше 
из 12) таких средних — « г л а в н о е  с р е д н е е » .  К главному среднему прибавляют 
в заключение еще среднюю ошибку т, вычисляемую по формуле

т.-е. сумма квадратов уклонений- первых средних от главного среднего и п число пер
вых средних. Полученное таким образом число можно перечислить на первоначаль
ный объем неразведенного молока, если допустить; что разбавление молока водой не 
изменило состояния казеина. Во всяком случае рекомендуется подсчет, сделанный при 
разведении 1 : 1000, повторить таким же образом и в той же пробе молока при раз
ведении 1 : 2000, так как-легко может случиться, что при высокой концентрации и 
густоте субмикронов многие из более мелких ускользнут от подсчета. Только тогда, 
когда расхождение данных подсчетов при различных разведениях не будут выходить 
за границы допустимой ошибки, .можно быть уверенным, что подсчет произведен пра
вильно.

На конечное число и его ошибку могут оказать влияние: 1) сила освещения, 
2) равномерность распределения субмикронов в растворе, 3) ошибки при разбавлении 
■молока, 4) ошибки считающего, 5) ошибки в установке ширины щели, пропускающей 
пучок света в кюветту, 6) неточность сетки окуляра, 7) неточность установки ультра
микроскопа.

Полученный конечный результат является в е л и ч и н о й  о т н о с и т е л ь н о й ,  
зависящей в первую очередь от силы освещения. При сильном освещении становятся 
видимыми и субмикроны, которые при более слабом освещении ускользают от под
счета. Все же при постоянстве условий дробления казеиновых частиц удается число 
их установить с относительно большой степенью точности. В к о р о в ь е м  молоке 
насчитывают в среднем при пересчете на первоначальный объем молока 3—6 биллионов 
субмикронов казеина. В женском молоке обнаружить субмикроны не удается, откуда 
заключают, что там казеин находится только в форме амикронов, т.-е. раздроблен на 
гораздо более мелкие частицы, чем казеин коровьего молока.

Если обозначить через g  выраженный в граммах вес казеина, содержащегося 
в 1 куб. см, молока, через а — вес казеина в 100 куб. см. молока, так что g  а . 10--, 
через s  — удельный вес казеина, через п — данное в биллионах число субмикронов 
в о д н о м  куб. сантиметре и, наконец, через с — ребро воображаемого кубического 
субмикроиа средней величины, то при условии, что в с е  количество казеина нахо
дится в форме субмикронов, видимых в ультрамикроскоп, имеем уравнение:

Значение с слишком высоко, и это заставляет думать, что не все допущенные 
условия соответствуют действительности. Вероятно, казеин не в е с ь  находится в форме 
субмикронов, а ббльшая или меньшая часть—в форме амикронов, не обнаруживаемых 
ультрамикроскопом.

если а 3, s  1,45 и л  — 5,7, то:

с
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Е сли обозначить ч ер ез g i  вы раж енны й в грам м ах вес сосчитанны х п  би л 
лионов субм ик ронов, т .-е . вес обн ар уж и ваем ой  ультрам ик роск опом  части к азеи н а ,
то g i  -  ( с  . 10-7)3 . s  . п  . 1011 =  с'6 . s  . п  . 10-(), отк уда  получаем :

Я а . 10-2 а . 1СЯ
S  И Л И  g ^ - g 1 .
g i  с 3 . s  . п  . 10-® с 3 . s . п

Если опять подставить для a, n, s  принятые значения, принять с -= 33 fJ-H- и сде
лать упрощения, то g gi . 100, т.-е. при сделанных допущениях в разбавленном водой 
молоке только сотая часть казеина находится в форме обнаруживаемых ультра
микроскопом субмикронов, а остальное количество—в форме амикронов.

Дальнейшие шаги в этой области зависят от совершенствования ультрами
кроскопа.

§ 25. Молозиво (колострум). Ж идкость, выделяемая железами в на 
чале деятельности их незадолго до и после отела, так наз. молозиво, 
обнаруживает своеобразные химические и физические свойства и прини
мает лишь постепенно, большею частью по истечении трех дней после 
отела, свойства обыкновенного молока. В продолжение первых часов после 
отела оно всегда богато сухим веществом, сравнительно очень богато гло
булином, содержит вообще значительное количество белковых веществ и 
лишь очень мало, иногда совсем не имеет молочного сахара, но зато в 
малых размерах—другие виды сахара, ж ира— столько же, или меньше, 
а минеральных составных частей— несколько более обыкновенного молока. 
Оно окрашено в желтоватый или же бурожелтый цвет, пахнет своеобразно, 
на вкус слегка солоновато, реагирует обыкновенно слабо-кисло, а иногда 
и слабо-щелочно или амфотерно, имеет слизистую клейкую консистенцию, 
выделяет при кипячении большею частью сгусток и относится к сычугу 
весьма различно. В спокойном состоянии молозиво разделяется часто на 
два, более или менее резко отделенные друг от друга слоя. Его удель
ный вес колеблется при 15° большею частью между 1,046 и 1,081. Его 
никоим образом нельзя отнимать от новорожденных телят, так как оно 
для них благодаря своему влиянию на кишечник и своей высокой пита
тельности—единственное естественное и наиболее подходящее питание. 
Д ля применения в молочном хозяйстве молозиво совершенно непригодно. 
Поэтому молоко новотельных коров не допускают в маслодельни до че
тырех дней и в сыродельни—до 10— 12 дней после отела.

О  молозиве имеется в общем лишь очень мало основательных исследований х ) .  

Поэтому ничего нельзя сказать о том, насколько влияют на составные части молозива 
порода, конституция животных, индивидуальное расположение к большой молочности 
и другие обстоятельства. Свойства молозива меняются с момента родов очень быстро, 
с часу на час, пока оно не принимает свойства и состав обыкновенного молока. По
этому тут нельзя говорить о «среднем» составе. В общем своеобразную сущность мо
лозива, которую я описал словами, можно выразить наглядно в следующих опреде
ленных цифрах:

В о д а ..............................................................78,7%
Эфирная в ы т я ж к а .....................................  4,0 ь
К а з е и н .......................................................... 4,0»
А льб ум и н .....................................................  5,0 »
Г л о б у л и н .....................................................  5,3»
Сахар - . . .  ............................. '. . 1,5 »
Минеральные составные части . . . .  1,0 »

100,0%
Особенно характерны для молозива встречающиеся в нем, открытые Д о н н е  2) 

в 1836 году гроздевидные тельца—corps granuleux, поперечник которых колеблется

21 ,3%  с у х о г о  вещ ества.

’ ) «H ild esh . M olk.-Ztg.», 1909, S. 1425, и « M itte ilu n g eu  des M iich w . Ver. irn 
A igau», 1917, стр . 202.

2) D o n n e ,  D u  la it , en  p a rticu iier  ce lu i des nourrices, P a r is , 1837; F . S i m o n ,
«Arch f. A n at. u. P h y s io l.» , 1839, стр. 10, 182, 184 и 187.
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между 0,0CS и 0,025 мм. Г е н л е 1) назвал эти микроскопические образования, которые 
часто лишь спустя несколько недель после отела совершенно исчезают из коровьего 
молока, м о л о з и в н ы м и  т е л ь ц а м и .  Они состоят преимущественно из различного 
количества больших или меньших жировых шариков, которые соединены посредством 
гиалинового, кожистого, разбухающего в уксусной кислоте и щелочах склеивающего 
вещества. Они, вопреки сильно распространенному мнению, не имеют никакого зна
чения для морфологии образования молока, и ошибочно искать в них тип жирового 
перерождения эпителиальных клеточек пузырьков молочных желез. По всей вероят
ности, они образуются из эпителиальных клеточек, которые идут по особому пути 
развития, наблюдаемому лишь в течение первого времени деятельности желез; ка
жутся они светлыми или матовыми и обладают способностью, после их выделения, 
воспринимать в себя окружающий их жир. Р а у б е р считает молозивные тельца за 
белые кровяные шарики, которые зашли в альвеолы, набухли и подверглись жировому 
перерождению. Кроме собственно молозивных телец, встречаются в молозиве еще 
различные другие образования, но в очень незначительном количестве, а именно: 
клетки величиною с молозивные тельца, которые содержат или несколько жировых 
шариков и заметное ядро, или совсем не содержат никаких жировых шариков, 
но зато имеют от одного до двух ядер, окруженных мелкозернистым веществом; 
далее жировые шарики с резко обрисованной оболочкой из мелкозернистого вещества, 
светлые клетки с отдельными жировыми шариками и эксцентрично расположенным 
ядром; маленькие, кажущиеся свободными образования в виде клеточных ядер и, 
наконец, лейкоциты фагоциты и оторванные эпителиальные клеточки молочных про
токов вымени. Молозиво, обладающее обыкновенно более высокой первоначальной 
кислотностью (иногда вдвое), чем молоко, часто (но не всегда) богаче каталазой, 
редуктазой и клетками. Еще не доказано, что оно обладает резко выраженными 
бактерицидными свойствами, но есть наблюдения, что в самом свежем молозиве в 
течение первых часов рост бактерий заметно подавлен 2). По Э й г л и н г у 3), впервые 
выдоенное молозиво от 22 монтафунских коров, в возрасте от 2 до 13 лег и имевших 
от 1 до 11 телят, показывало удельный вес от 1,058 до 1,079, в среднем 1,068, и 
следующий химический состав (в %%):

С реднее: Г р а н и ц ы к о л е б а н и я :
В о д ы ......................... 71,69 76,60 — 67,43
Эфирной вытяжки . . 3,37 1,88 — 4,68
К азеи н а..................... 4,83 2,64- — 7,14
Б е л к а ......................... 15,85 i i ,18 — 20,21
Сахара ..................... 2,48 1.34 -  3,83
З о л ы ......................... 1,78 1,19 — 2,31

100,00
Сухого вещества . . . . 28,31 23,40 — 32,57

Зола :) молозива, включая сюда и образовавшиеся при сжигании протеиновых 
веществ фосфорную и серную кислоты, состояла в среднем из:

В %%•
окиси калия ............................................... 7,23

» н а т р и я ........................................... 5,72
» к а л ь ц и я ......................................  34,85
» м а г н и я ...........................................  2,06

полуторной окиси ж е л е з а ................  0,52
фосфорно-кислого ангидрида . . . .  41,43
х л о р а .......................................................... 11,25
серной к и с л о т ы .....................................  0,16

"103,22
Ошибка метода за счет присоединен

ного к и с л о р о д а .................................  3,22
.100,00

*) F r o r i e p s  Notizen, 1839, 223, 30.
2) «Berl. Molk.-Ztg», 1909, S. 279; «Zentraibl. f. Bakteriol.» usw. !I, 1910, Bd 27, 

S. 321; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1912, стр. 799, 813, 837 и 851; «Milchw. Zentraibl.», 1912, 
стр. 257 и 263.

3) Bericht fib. d .Tatigk. d. landw. chem. Vers.-Stat. d. Landes Vorarlberg 1876 u. 1877. 
Bregenz, 1878, стр. 33—41.

4) Cp. S c h r o d t  und H a n s e n ,  «Die landw. Vers.-Stat.», 1885, 31, 55.
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Нуклеин, лецитин и холестерин встречались в молозиве в значительных коли
чествах; найденный сахар—был не молочный сахар, а вид сахара, непосредственно 
способный к спиртовому брожению; приготовленная из молозива чистая' эфирная 
вытяжка обнаруживала очень высокую точку плавления—между 40 и 44°.

Произведенные в моей лаборатории х) К р ю г е р о м  исследования д е с я т и  
проб молозива доказали во всех пробах присутствие большого количества холестерина 
и лецитина. Далее можно было доказать наличность лейцина, тирозина, мочевины, 
животного гумми, а в некоторых случаях—и пептона. В эфирной вытяжке находились 
рядом с жиром незначительное количество свободных жирных кислот и желтое кра
сящее вещество. Наряду с молочным сахаром находили виноградный сахар и, быть 
может, еще другой вид сахара. Зола, наконец, была богаче щелочно-земельными 
металлами и фосфорной кислотой, чем зола молока.

Р. Э й х л о ф  в К л е й н  г о  ф-Т а п  и а у, разбавив 5,5 литра молозива с 3,64% 
жира, полученного от многих коров, добавив трикратное количество воды, оставил 
стоять 12 часов, снял образовавшийся сливковидный слой н переработал его без 
особых затруднений при 4—6 ка масло после прибавления к нему столько молочной 
кислоты, что степень кислотности достигла 34°. Масловидная масса отжималась и 
формовалась. Она имела темножелтую окраску, слегка зернистую консистенцию, была 
на вкус горьковато-кислой и оказалась несколько плотнее обыкновенного масла при 
одинаковой температуре. Вытопленный молозивный жир имел при 100’ удельный 
вес 0,8648 до 0,8658, точку плавления—между 37 и 38° и густо-желтую окраску. 
Исследованная Р. К р ю г е р о м  эфирная вытяжка из молозива содержала 12,9% хо
лестерина и 8 1% лецитина. Число Р е й х е р т а - М е й с с л я  эфирной вытяжки меньше, 
а иодное (Г ю б л я )  число и показатель преломления—больше, чем у молочного жира. 
Летучими жирными кислотами жир молозива беднее, чем молочный 2).

После того как Э й г л и н г  3) уже в 1877 году обратил внимание на встречаю
щееся в молозиве похожее на глобулин тело, Э  м м е р л и н г % доказал в 1886 году 
наличность глобулина в большом количестве. Точно так же более поздние исследования 
Т и м а н а подтвердили высокое содержание глобулина в первых удоях отелившихся 
коров. Э м м е р л и н г нашел в «первом» молозиве одной коровы 8,32% глобулина, 
через 12 часов—только 0 93%, а шесть дней спустя—лишь 0,04%. Содержание глобу
лина в молозиве, таким образом, очень быстро понижается. В 1885 году 3 е б е л и н ■) 
указал на присутствие глобулина и в молоке в весьма незначительном количестве 
(несколько миллиграмм в литре) и первый присоединился к утверждению Э йг ч и н г а
о наличности глобулина в молозиве. По исследованиям Э й г л и н г а  и Be  и с к е  "), 
первые порции коровьего и овечьего молозива содержат более растворенных, чем 
коллоидных белковых веществ. Т и м а н Щ, напротив, нашел, что в исследованных им 
пробах молозива количество нерастворенных белковых веществ превосходило коли
чество растворенных . десять—тридцать раз, а в одном случае—даже в сто раз. 
Далее он указывает, что альбумина в молозиве находилось столько же, сколько в 
обыкновенном молоке, что количество глобулина в два—четыре раза превосходило 
количество казеина, и что, как глобулин —так и казеин находились в коллоидном 
состоянии. Состав лактоглобулина и сывороточного глобулина он определяет следующий:

Ztg<>, 1898, стр. 369 и 573; «Hildesh. Molk-Ztg», 1898, S. 3, и N i 1 s о n, «jahresber. d. 
Tierchem.», 1887, S. 169.

3) Ber. iiber d. Tatigkeit d. landw. chem. Vers.-Stat. d. Landes Vorarlberg 
1876— 1877, Bregenz, 1.878, S. 36.

4) B i e d e r m a n n ,  «Zentraibl. f.  Agrikulturchem.», 1888, 17 , 861.
£) «Zeitschr. f. physiol. Chem.*>, 1885, 9, 445, и 1889, 13, 135; B i e d e r m a n n ,  

«Zentraibl. f. Agrikulturchem.», 1885, 14, 467 и 1888, 17, 755; Oversigt af det Kgi. 
Danske Videnskabernes selskabs Forhandlingen, 1888, S. 81.

6) «Journ. f Landw.», 1881. 29, 452.
7) Untersuchungen iiber d. Zusammensetzung des Kolostrums usw. Inaugural- 

Dissert. Strassburg, 1898.

Л ак У оглобули н а ;

Углерод 
Водород 
Азот .
Кислород 
Сера . .

в %%• 
49,83 

7.77 
15,28 
25,88 

1,24

о /о • 
52,71 

7,01 
15,85 
23,32 

1,11

100,00 100,00

') «Hildesh. Molk.-Ztg» 1892, S. 189.
') V a u d i n ,  «Milck-Ztg», 1894, S. 749; 1895, S. 421; 1898, S. 647; «Berl. Molk-
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По Э . м м е р л и н г у ,  лакгоглобулин содержит 15,72% азота. Не белковые азо
тистые составные части, кажется, находятся в молозиве в значительно большем коли
честве, чем л молоке J).

Молозиво женское, коровье, козье и овечье обладает приблизительно одина
ковыми свойствами. Козье молозиво несколько жирнее коровьего. Точного сравнения 
провести нельзя, так как состав молозива с часу на час изменяется у отдельных 
индивидуумов не одинаково быстро.

По многочисленным записям в Клейнгоф-Тапиау, количество первого удоя 
после отела колеблется между 0,5 и 10,0 кгр.

§ 26. Молоко с ненормальными свойствами. До 1880 года в более 
мелких и крупных помещичьих молочных часто наблюдалось, что про
изводству этих молочных продолжительно и чувствительно оказывали 
ущерб необыкновенные свойства, появлявшиеся у молока, так наз. «по
р о к и  м о л о к а  . Тогда искали причину подобного явления в качестве 
корма, в почвенных условиях пастбища, в болезнях коров и еще многих 
других обстоятельствах. Бактериологические исследования новейшего 
времени доказали, что большинство так наз. пороков молока происходит 
от низших грибков, как это ниже еще будет подробнее объяснено. 
Между тем, все-таки некоторые из пороков основаны на других при
чинах, о которых, поэтому, необходимо здесь упомянуть. Важнейшие из 
таких явлений суть: недостаточное обезжиривание молока, трудно сби
вающееся молоко, затруднения при дойке вследствие кристаллических 
выделений молока в вымени и появление крови в молоке.

Трудно-отстаивающееся молоко (ленивое или мертвое молоко). Этот порок послу
жил в Дании впервые в 1875 году предметом всестороннего исследования. Его хотя 
и наблюдали раньше повсеместно, но не обращали на него должного внимания. Это 
произошло лишь, когда стала распространяться переработка молока с применением 
льда, где этот порок обнаруживался наиболее чувствительным образом. Он сказы
вается в поразительно сильном понижении выхода масла при обычном неизмененном 
способе выработки и при одинаковом, быть может, даже повышенном содержании 
жира в молоке. Путем обезжиривания ленивого мою ка в сепараторах, или путем 
переработки на масло цельного молока, явилась возможность немного понизить убытки. 
Молоко стародойных коров оказывается часто ленивым. Порок этот наблюдается, 
однако, не только, как утверждают, осенью, когда большинство коров приближается 
к сухостою, но и весною незадолго перед переходом на зеленый или подножный корм г). 
По всей вероятности, он возникает вследствие изменения в содержании солей в молоке 
и вместе с тем и коллоидного состояния казеина, образующего необычное, непреодо
лимое для подъема части молочных шариков сопротивление. Некоторые наблюдали, 
что ленивое .молоко содержит меньше фосфатов кальция, чем обыкновенное молоко.

Трудно-сбиваемое молоко. Затруднения, возникающие при сбивании из сливок 
или молока масла, являются очень часто вследствие грубых нарушений правил мо
лочно-хозяйственного производства, а иногда под влиянием посторонних низших 
грибков. Сливки или молоко в таких случаях или чрезмерно переквашены, или реаги
руют слабо-щелочно и на вкус горьки вследствие превосходства над молочно-кислыми 
бактериями—пептонизирующих, выделяющих сходные с сычужным энзимы бактерий. 
Переквашенные сливки удается иногда довести до возможности получить нормальный 
выход при сбивании масла, вызывая сначала слабо-щелочную реакцию путем приба
вления едкого натрия (150 куб. см. щелочи удельного веса 1,1 на один литр воды), 
а затем очень осторожно опять слабо подкисляя соляной кислотой (12 куб. см. про
дажной соляной кислоты на 1 литр воды). Из творожистых жидкостей со щелочной 
реакцией масло уже более сбивать нельзя. Кроме того, бывает еще, что сливки из 
молока стародойных коров не сбиваются уже обычным путем и по сбивании в про
должение нескольких часов вместо масла дают лишь пену со слабо-мыльным привку
сом. Если это явление вызвано тем, что точка плавления молочного жира лежит 
очень высоко, можно этому помочь тем, что берут более высокую против обычной 
температуру сливок при сбивании. В одном таком наблюдавшемся мною случае

*) Cp, М. C o h n ,  Zur Morphologie der Milch, в «Virchows Arch.», 1900, Bd 162‘ 
стр. 187 и 406.

2) W. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, Braunschweig, 1876, S. 689; 
W. F i e i s c h m a n n ,  Das Swartzsche Aufrahmungssvstem usw. 1878, 2 Aufl. S. 138; 
«MiSch-Ztg», 1876, стр. 2239, 2251 и 2263
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сбивание масла удалось, хотя опять-таки с уменьшенным выходом, лишь тогда, когда 
температура при сбивании была доведена до 25°.

Песочное молоко. Как кажется, этот порок возникает исключительно благодаря 
особым качествам корма или при болезнях коров. Он заключается в том, что в ходах, 
каналах и молочных цистернах вымени выделяется из молока .мелкими кристаллами 
фосфорно-кислая известь, которая засоряет ходы сосков, при чем возникает воспали
тельный процесс вымени, способствующий образованию « м о л о ч н о г о  к а м н я »  и 
« к о н к р е м е н т о в »  в вымени.

Кровяное молоко. Кровоизлияния в «молоко могут быть вызваны вследствие по
вреждения вымени, болезни его, или вследствие тяжелых внутренних болезней коров.

Дальнейшие указания, относительно пороков молока находятся 
в отделе, трактующем о низших грибках.

В конце этого отдела — о молоке домашнего рогатого скота — поме
щаю еще краткие сведения о свойствах молока некоторых других до
машних млекопитающих.

§ 27. Козье молоко. Молоко, получаемое в Германии от коз, идет, 
за исключением незначительной части его, обслуживающей сыроделие, 
непосредственно в пищу и заменяет собою в мелких деревенских хозяй
ствах коровье молоко. Оно имеет белый, иногда желтоватый цвет, сла
бый, чистый запах и вкус, более вязко, чем коровье молоко, богаче его 
сухим веществом, особенно белком, и отстаивается труднее. Его жировые 
шарики в среднем несколько мельче, чем шарики коровьего молока, а 
молочный жир—бесцветный и не принимает при зеленом корме того жел
того цвета, который наблюдается у коровьего масла. Белки коровьего и 
козьего молока не обладают совершенно одинаковыми свойствами,— раз
бавленные растворы относятся различно к панкреатическому соку телят, 
содержащему диастаз. Были сделаны попытки применить это различие 
для распознавания этих двух видов молока 3). К влиянию сычуга козье 
молоко оказывается более чувствительным, чем коровье молоко 2). По 
некоторым, немногим, правда, наблюдениям 3), процентное содержание 
жира в козьем молоке понижается к концу лактации, и увеличивается 
наряду с этим процентное содержание белка. Неприятный запах,'заме
чаемый иногда у козьего молока, ему не свойствен, но впитывается им 
извне во время доения, когда в хлевах рядом с молочным козами нахо
дятся и козлы, кожные испарения которых обладают известным, так наз. 
«козлиным запахом». Туберкулез хотя у коз и встречается, но менее 
распространен, чем у рогатого скота. К средствам понижения детской 
смертности следует причислить и распространение козоводства. Многие 
врачи утверждают, что козье молоко переваривается грудными младен
цами лучше, чем коровье.

Коза дает в отношении к живому весу больше молока, но зато претендует и на 
большее количество питательных веществ в корме, чем корова. Ее высокая удойность 
приобретает, поэтому, лишь иногда хозяйственную' ценность, если имеется налйцо 
соответствующий дешевый корм. Подробных исследований о суточной потребности коз 
в питательных веществах я не знаю. Обычно дают на 50 кгр. живого веса 6 кгр. зеле
ного корма, соответственно 11 кгр. сена, и около 25 гр. сильного корма, прибавляя 
немного углекислого кальция. Коза очень разборчива в корме. Она любит листья 
дуба, липы, березы, орешника, ежевики, виноградной лозы. На пастбище коза дает 
больше молока, чем при содержании в стойле. Определяя средний живой вес коз 
в 4,1 кгр. и среднюю годовую удойливость—только в 400 кгр,, выходит, что козы дают 
ежегодно молока 10-кратное количество своего живого веса. Некоторые породы, как, 
напр., швейцарские з а а н е  н е к и е ,  отличаются особенно высокой удойливостью.

х) «Berl. Molk.-Ztg», 1903, стр. 398, 410 и 425; «Deutsche Milchw. Ztg», 1917, 31, 
S. 242.

2) «Die landw. Vers.-Stat.», 1896, 47, 416.
3) «Journ. f. Landw.», 1868, 16, 135, 307 и 420, и 1869, 17, 1, 129 и 340; «Zeitschr. 

f. Biologie», 6, 204, и S t o h m a n n ,  Biolog. Studien, Braunschweig, 1873.
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Особенно молочные животные при сильных кор,пах могут дать в год до 1300 кгр. молока, 
т.-е. в тридцать раз больше своего живого веса. Беременность коз продолжается 
в среднем 154 дня, лактационный период — 4—5 месяцев, а продолжительность всего 
молочного периода в году-— 7—8, редко — 4 или 10 месяцев. На хорошей подстилке 
при содержании летом на пастбище коза дает около 18 центн. (до 50 кгр.) сухого 
навоза. В Германии козы ягнятся обыкновенно в марте—апреле; доят их три раза 
в день J) . Среди коз чаще, чем среди других млекопитающих, встречаются женские 
особи, дающие молоко раньше первых родов и дающие молоко мужские особи !).

По имеющимся данным, удои н состав молока колеблются в широких пределах 
от животного к-животному. Поэтому невозможно дать средние цифры состава козьего 
молока. Козье молозиво близко по свойствам к коровьему, химический состав козьего 
молока не сильно отличается от состава коровьего. Повидимому, козье молоко в сред
нем беднее жиром и молочным сахаром, чем коровье, но богаче белками и зольными 
частями (солями магния). По 3 и г ф е л ь д у 3), число Р е й х е р т а - М е й с с л я  жира 
козьего молока почти не отличается от числа коровьего жира, тогда как число П о- 
л е н с к е  и о м ы  л е н  и я—выше а и о д н о  е—ниже для козьего жира, чем для ко
ровьего. Суточный удой козы характеризуется на втором месяце лактации следующим 
составом (в %%)•

Удельный вес колеблется между 1,0267 и 1,0380 и равняется в среднем 1,030 
при 15°. Точка замерзания козьего молока находится при 0,57°. Как уже упомянуто, 
козье молоко наравне с коровьим всегда содержит лимонную кислоту, но в данном 
случае н е  м о г у т  б ы т ь  п р и м е н е н ы  у к а з а н н ы е  в § 18-м ф о р м у л ы ,  хотя 
соответствующие формулы вывести легко. Об энзимах козьего молока имеются иссле
дования В е д е м а н н а  ").

§ 28. Овечье молоко. Во многих больших имениях Северной Г ер- 
мании в июле месяце, после отнятия ягнят, доят овец еще короткое 
время, большею частью не больше 14 дней. Полученное молоко пере
рабатывают на сыр, как и вообще овечье молоко, где его добывают 
в большом количестве; в Голландии, Франции, Венгрии и Италии оно 
применяется исключительно для сыроделия. Оно обладает белым цветом 
с желтоватыми переливами, своеобразным, слабым, неприятным запахом 
и вкусом; оно богаче сухим веществом й), скисает медленнее и требует при 
производстве сыра больше сычужной закваски, чем коровье и козье 
молоко, отстаивается трудно и дает мягкое, мажущееся, непрочное и 
невкусное масло. Жировые шарики его более, чем вдвое, крупнее шариков 
коровьего молока.

') О козоводстве см. «Milch-Ztg», 1882, 5, 785; 1892, стр. 680 и 729; 1895, S. 704;
1896, стр. 415 и 699; 5897, стр. 103 и 795; 1898, S. 356; «Sachs, landw. Zeitschr.», 
1895, S. 290, и 1896, S. 227; G. W i l s d o r f ,  Die Schweizer Saanenziege usw. Berlin, 
1896; «Deutsche Milchw. Ztg», 1908, стр. 861 и 946; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1909, S 345; 
«Milchw. Zentraibl.», 1912, S. 675; «Beri. Molk.-Ztg», 1912, S. 558, и 1913, S. 512- 
ср. также Ad. S t e t t e r ,  «Landw. Jahrbiicher», Berlin, 1913, 45, S. 161, и W i l s d o r f ,  
Die Ziegenzucht. Berlin, 1908.

■) Среди коз нередко встречаются мужские особи, регулярно дающие молоко. 
s) «Milchw. Zentraibl.». 1909, S. 13.
4) W. W e d e m a n  n, Ueber die Schardingersche Formaldehyd-Metylenblau-Reaktion 

und einige andere Fermentreaktionen bei Ziegenmilch. «Biohem. Zeitschr.», Bd 60, 
1914, S. 330

5) W. F l e i s c h m a n n ,  «Berichte iiber die W irksamkeit der Milchw. Vers.-Stat. 
u. d. Molkerei-lnstituts Raden», Rostock, 1880, S. 33; 188L S. 35; 1882, S. 40; 1884, S. 23; 
1885, S. 34; «Milch-Ztg», 1890, S. 124; 1891. S. 336; 1895. S. 704; 1896. S. 170;
1897, crp. 588 и 727; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1900, S. 332: «Landw. Jahrb.», 1895 , 24, 937; 
«Journ. f. Landw.», 1881, 29, 455; «Jahresber. d. Tierchem.», 1887, S. 166, и 1892, S. 165.
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24,60% сухого 

вещества.'

Удойливость овцы в разных странах очень различна. В балканских странах 
овца дает в год 15— 35 кгр,, в Тироле— 70— 80, а в Вост. Фрисландии—400 — 800 кгр. 
молока. Жир овечьего молока обладает тем же числом Р е й х е р т а - М е й с с л я ,  при
близительно тем же числом Г е н е р а и рефрактометра, но более высокими числами 
о м ы л е н и я ,  П о л е н с к е  и й о д н ы м ,  чем жир коровьего молока. Состав молока 
подвержен настолько сильным колебаниям, что совершенно невозможно дать удовле
творительные средние цифры. Однако, установлено, что овечье молоко богаче сухим 
веществом, чем коровье и козье. Для середины лактационного периода состав суточ
ного удоя обыкновенной овцы характеризуется до некоторой степени следующими 
цифрами (в %%):

В о д а ..........................................................  84,7
Жир ..........................................................  5,0 ^
К а з е и н ..................................... ...  3,5 15,3% сухого
А льб ум и н .................................................  1,2 >
Молочный с а х а р ................................. . 4,6 вещества.
З о л а ............................. ............................  1,0 )

100,0
Удельный вес находится, между 1,031 и 1,042 при 15’. Таблицы, которыми 

пользуются для приведения к 15° наблюдаемого при любой температуре удельного 
веса, для овечьего молока н е п р и м е н и м ы .  То же самое относится и к формулам, 
указанным в §18*) .

Исследованное мною в Радене в течение семи лет молоко стародойных больде- 
букских овец показало при температуре между 12' и 18" средний удельный вес 1,0369. 
Средний состав был следующий (в % % )2):

Воды ...................................................... 75,40
Ж и р а .....................................................  11,77
Казеина ..................................................  6,48
Б е л к а ................................................. .... 1,64
Молочного с а х а р а ............................. 3,65
Золы .............................  1,06

100,00
Как известно, знаменитый французский сыр р о к ф о р  приготовляется из 

овечьего молока. Овечье молоко идет главным образом для сыроделия, но в не
которых местах, как, напр., во Фрисландии, оно идет в пищу и в цельном виде. 
В Сицилии из овечьего молока делают д ж и о д д у ,  в Болгарии — и о г у р т 3).

§ 29. Молоко лошадей, ослов, мулов, буйволов, северных оленей и 
верблюдов. К о б ы л ь е  м о л о к о  в виде к у м ы с а  является лекарствен
ным напитком, благоприятно действующим при некоторых болезнях. 
Кумыс приготовляется некоторыми кочующими племенами в степных мест
ностях южной России и внутри Азии, занимающимися коневодством. 
В Германии кобылье молоко нигде не добывается и не перерабатывается, 
так как кумыс приготовляется здесь, в случае надобности, из обезжи
ренного коровьего молока. Кобылье молоко отличается сравнительно 
очень низким содержанием сухого вещества и поразительным преоблада
нием молочного сахара, имеет водянистый вид, белый с синим оттенком 
цвет и сладковатый вкус 4). Содержание жира настолько мало, что после 
долгого стояния на поверхности образуется только тонкий налет сливок.

Беременность кобылы продолжается 340 дней. Татарские кобылы доятся иногда 
до 2 лет и дают ежегодно 200—225 кгр. молока, не считая отсасываемого жеребятами.

J) Ср. О. L a x  a, «Revue generale du lait», 1909, 5 Aout, t. VH, № 17, p. 396, 
дает моей формуле в применении к овечьему молоку след, вид:

/  =  1,175 . /  + 2,9 , 1(Н).
S

2) Ср. также В е s а п a, Untersuchungen fiber die Schafmiich «Chemiker-Zeitung»,
1892, 16, № 82; «Berl. Mo!k.-Ztg», 1902, S. 534; 1903, стр. 114 и 593; 1906, S. 30.

a) «Milch-Ztg», 1910, S. 614.
Cp. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, 1876, стр. 88, 1058 и 1059; «Miich- 

Ztg», 1883, 21, 329, и 1897, 41. 647; «Die landw. V ers .-S ta t» , 1879, 23, 311. и 1885, 
31, 353.
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И н огда , при пятикратном  (в день) до ен и и , получаю т от одной кобы лы  4 — 5 литров  
м олока. Состав кобы льего м ол ок а , по имею щ имся у  м еня данным, с л е д у ю щ и й 1):

К о л е б а н и я  С р е д н е е
п  О /  .  , О /  .
а  / О -  а  /О -

В о д ы .................................................  9 2 ,5 3  —  8 9 ,0 5  90 ,7
Ж и р а  .................................................  0 ,1 2  — 2 ,4 5  1,2 )
А л ь б у м и н а .............................  1,33 —  3 ,0 0  2 ,0  | 9 .3%  с у х о г о
М олочного с а х а р а ....................  4 ,2 0  —  7 ,2 6  5 ,7  I вещ ества
Золы  ......................... 0 ,2 8  —  1,20 0 ,4  I

НЮ,О
У дельны й вес м ало р азн и тся  от у дел ь н ого  веса  коровьего  м олока и оп р еделяется  

в 1,031 при 15°. М олоко ослов  и м ул ов  очень сх о ж е  с кобы льим молоком.

М о л о к о  о с л и ц ,  которые в среднем носят 365 дней употребляется 
в пищу в Испании, южной Франции и Италии.

П о данны м  Б  у  ш а р  д а  и К  е в е н н а , Б р и с с о н а ,  П е л н г о ,  С и м о н а ,  
Д о й е р а  и ф о н  Б а у м г а у э р а 2),  м олоко ослицы  при у дел ь н ом  весе 1 ,033 им еет  
следую щ ий средний  состав (в % ):

В о д ы .....................................................................  89 ,7
Ж и р а .....................................................................  1 ,5 )
Б е л к а ................................................................ ....  2,1 { Ю ,3%  су х о го
М олочного с а х а р а ........................................  6 ,4  I вещ ества.
З о л ы ...................................................................... 0 ,3  f

“ Щ о
Т очк а зам ер зан и я  м олок а ослицы  н аходи тся  при — 0 ,5 5
Состав м олок а м у л о в , которое сам о по себе  п р ак ти ч еск ого  зн ач ен ия  н е им еет, 

оп р еделяется  следую щ ий  по нем ногочисленны м  данны м  :!) ,  имею щ имся в моем р асп о
р я ж ен и и , при удельном  весе около 1 ,032 при 15° (в % ) :

В о д ы .....................................................................  9 1 ,0
Ж и р а ...................................................................... 1,7 V
Б ел к а  ......................................................................  1 ,8 9 ,0 %  су х о го
М олочного с а х а р а ........................................  5 ,1  I  вещ ества.
З о л ы .................................................  0 ,4  !

TooJj
В местностях, где буйволы водятся, м о л о к о  б у й в о л и ц  высоко 

ценят, благодаря высокой жирности и приятному вкусу. Оно еще мало 
исследовано. Цвет молока и полученного из него жира почти чисто белый.

Б ерем ен н ость  буйволицы  п р одол ж ается  10 ,5  м есяц ев . В  течение года  восточно
европейские буйволицы  даю т при среднем  ж и в ом  весе 550 к гр . ок оло  800  к гр ., а при  
хорош ем  у х о д е  и сильны х к орм ах — до  1500 кгр. м ол ок а  в среднем  и б о л ее . П о двум  
мною  исследованны м  пробам  м олок а буй вол и ц , и з которы х одн а  и з Т р ан си льв ан и и , 
а д р у га я  и з Рум ы нии, и по др уги м  данны м оттуда  ж е , м олок о им еет в среднем  сле
дую щ ий состав  * ) :

К о л е б а н и я  %. Ср е д не е  %. З о л а  м о л о к а  %.
Вода . . . . . . 78,00 до 85,00 82,93 Окись калия .............................
Ж и р ................. . 7,10 » 10,50 7,46) Х8 Й » натрия . . . . . .
Б е л к и ................ . 3,80 » 5,20 4,59 1g  « <> к а л ь ц и я .....................
Молочный сахар . 4,00 » 5,80 4,21 ( Г.ГХ » м а г н и я .........................
З о л а ..................... . 0,80 » 0,90 0,81 J О » ж е л е з а .........................

Фосфорная кислота . . . .
100,00

Ошибка метода за счет при- 
соедин. кислорода . . . .  3,24

_____________________ 100,00

г) «Milchw. Zentraibl.», H i i d e b r a n d t ,  Untersuchung von Stutenmilch, 1917, 18, 
S. 273; 19, S. 289; 20, S. 305, и 21, S. 317.

-) M a r t i n y, Die Miich usw. Danzig, 1871, I, S. 425, «Milch-Ztg», 1898, S. 393, и
«Berl. Molk.-Ztg», 1902, S. 2.

:) «Milch-Ztg», 1893, S. 687, и. 1887, S. 973.
4) «Deutsche Landw. Presse», 1915, 95, S. 806, «Osterr. Molk.-Ztg», 1918 6, 43.
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Молоко румынской буйволицы имело удельный вес 1,0339 при 15°.
По П а п п е л ю  и Р и ч м о н д у ,  молоко египетской буйволицы содержит не 

молочный сахар, а другой вид сахара '). В молоке буйвола керабау с Филиппин со
держание ж и р а— 10,35%, сухого вещества — 21,55% и удельный вес— 1,0364 2).

Д ля получения одного килограмма масла требуется в среднем 12 кгр. молока. 
Буйволовое масло совершенно белого цвета, часто с зеленоватым оттенком, вкус не 
столь тонкий и чистый, как у коровьего, даже при самом тщательном приготовлении.

Самки с е в е р н ы х  о л е н е й  (важенки) носят, в среднем, 8 меся
цев, и доят их в Лапландии около 4 месяцев три раза в день, не свя
зывая себя определенными часами дойки. В один удой важенка дает в 
среднем только 100—200 гр. молока, в год— 15— 24 литра. Молоко по
требляется или в цельном виде (часто в замороженном), или перерабаты
вается (чаще на сыр).

Состав этого молока, судя по имеющимся скудным данным 3), при удельном весе 
около 1,0477 при 15° следующий (в %%):

В о д ы ..........................................................  67,7
Ж и р а .......................................................... 17,1
Белков . ................................................... 10,9
Молочного с а х а р а .................................  2,8
З о л ы ...................................................... 1,5

100,0

Б а р т е л ь  и Б е р г  м а н н  нашли среднюю величину жировых шариков молока 
северного оленя равной 5 «а . Исследованный ими молочный жир имел ч и с л о  о м ы 
ления 226,1, Р е й х е р т а - М е й с с л я  — 34,6, П о л е н с к е  — 1,1, й о д н о е  —  23,3 и 
р е ф р а к ц и и — 41,4. В сырой золе молока северного оленя найдено 14,64% к а л и я ;  
16,20% н а т р и я ;  35,28% к а л ь ц и я ;  2,72% м а г н и я ;  30,44% а н г и д р и д а  ф о с 
ф о р н о й  к и с л о т ы ;  1,68% а н г и д р и д а  с е р н о й  к и с л о т ы  и 4,17% х л о р а .

В е р б л ю ж ь е  м о л о к о ,  как кажется, применяется для питания 
человека в весьма ограниченном количестве. О продолжительности бере
менности не имеется положительных данных.

Состав семи проб верблюжьего молока Б а р т е л ь 4) указывает в среднем сле
дующий (в %%):

В о д ы .....................
Ж и р а .....................
Б е л к о в .................
Молочного сахара 
З о л ы ....................

100,0

87,6 
5,4 |
3,0 I 12,4% сухого 
3,3 I вещества.

) 32,3% сухого 
вещества,

х) «Jahresber. d. Tiercheni.», 20, 166; «Milch-Ztg», 1895, S. 421; 1896, стр. 119 и 396;
1897. S. 9, и 1903. S. 529.

'-) «Berl. Molk.-Ztg», 1917, 29, S. 230.
) «M ilch-Ztg», 1896, S. 52, и 1877, S. 35; «Jahresber. d. Tierchem,», 1895, 

стр. 200 и 214; B a r t h e l  und B e r g m a n  n, «Milchw. Zentraibl.», 1914, S. 122.
) «Вег!. Molk.-Ztg», 1906, S. 126.

9



IV Учение о получении молока и о влиянии на молоко
низших грибков.

§ 30. Лактационный период. То время, в течение которого корова 
доится, т .-е. с момента отела и до исчезания у коровы молока, назы
вают л а к т а ц и о н н ы м  п е р и о д о м .  Можно принять, что лактацион
ный период при обычных условиях составляет в среднем около 300 дней, 
и что до начала следующего периода сухостойность бывает 5— 9 недель. 
В большинстве случаев молочность коров достигает своей высшей точки 
в течение первых двух месяцев после отела, а начиная с этого времени 
уже понижается; или скачками, и в таком случае большею частью в три 
неравномерно продолжительные, более или менее заметные, промежутка 
времени '), или постепенно затухая. На этот естественный ход можно 
существенно влиять в пользу большей удойливости целесообразным у х о 
дом, кормлением, и особенно сознательным регулированием времени отела, 
соображаясь с местными условиями добывания кормов -).

Ж ен ск ая  особь к р уп н ого  р огатого скота назы вается  до  конца ее первого года  
т е л к о й ;  при первой берем енности  ее  назы ваю т н е т е л ь ю ,  а  со дн я  первого отел а —  
к о р о в о й .  М олоды е, здор овы е в половом  отнош ении , но ещ е непокры ты е, или  
старш его в озр аста , не заберем ен евш ие в о -в р е м я , назы ваю тся я л о в ы м и .  П ери од  
берем енности  коровы  оп р едел я ется  в среднем  в 285  д н е й .

Л актационны й п ер и од  коровы  н ачин ается  со дн я  ее отела . И зв естн о , что иногда  
у  ж ен ск и х  особей  м лекопитаю щ их п ояв л яется  м олок о вследствие п р одол ж и тел ьн ого  
р а зд р а ж ен и я  д о  первы х р одов . У  нетелей  и н огда  н аблю дается  п р еж дев р ем ен н ое выде
л ени е м ол ок а , потом у что др у ги е  теля та  по привы чке со су т  их 3). В н екоторы х м естно
стя х  с усп ех о м  прим еняю т н ати ран ие вымени крапивой и др уги м и  раздраж аю щ и м и  
средствам и с целью  вы звать вы деление м олока 4) . Н е р ек ом ен дуется  тотчас п осл е р о 
дов  вы даивать вымя доч иста . Е сл и , н а п р ., надо выдоить вы мя, к огда  тел ен ок  р оди л 
ся мертвы м, то доят не сейчас ж е , а чер ез н еск ольк о часов, и не з а  один р а з , а за  
неск ольк о.

Заботы  о здор ов ьи  и производи тел ьн ости  коровы  тр ебую т  обдум ан н ой  п р о д о л ж и 
тельности с у х о с т о я .  П р ави л о , что при бол ее пр одол ж и тел ьном  су х о ст о е  м ож н о  
ож идать  в п оследую щ ий лактационны й п ер и од  повы ш енной п р ои зв оди тел ьн ости , иногда  
оп равды вается , но д ал ек о  не всегда . Н а средн ее п роцен тное со д ер ж ан и е ж и р а  в м ол о
ке п р одол ж и тел ьность  п реды дущ его су х о с т о я , п ови дим ом у, н е  оказы вает н ик ак ого  
в ли яни я . К оровы , и схудавш и е за  лактационны й п ер и од , поправляю тся  з а  бол ее д о л 
гий су х о ст о й . О т слиш ком  сильного сок р ащ ен ия  су х о ст о я  зд ор ов ь е коровы  н есет  ущ ер б.

У  коров  гол л ан дск ой  п ороды  при хорош ем  у х о д е  лактационны й п ер иод  п р о
д о л ж а ет ся  ок оло 320 , а у  ал ьгауск ой  породы — ок оло 335  д н ей . Я ловы е коровы  
м огут  давать м олоко беспреры вно до  3  л ет  и бол ь ш е. Т а к , в 1902 г о ду  *} сообщ а
л о сь , что одна корова  низм енной  расы  п осле п ятого отела  д ои л ась  свыше 3s/., лет  
и в 1372 д н я  д а л а  в общ ем 19534, сл едовател ьн о, в среднем  в год круглы м  числом  
5200 и еж едн ев н о  круглы м  числом  14 литров м ол ок а. О ставление коров яловы ми  
в больш инстве сл уч аев  вовсе не так  убы точно, как п редполагаю т. С др у го й  стороны ,

W . F i e i s c h m a n n ,  D a s M olk ereiw esen , S . 62.
-) Т ам  ж е, стр . 6 3  и 64.
s) В ег. tiber d ie  W 'irksam keit der m ilc h w . V ers .-S ta t . u sw . zu  R aden iifi Jah re 1880, 

R ostock , у  J. Q . T ied em a n n  N a c h f. 1881, S . 31.
4) Ср. выше § 27, ст р . 126.
s) «M ilch. Z fg», 1902, S. 553.
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не всегда оправды вается м н ен и е , что к оровы , не отеливш иеся в одном  го ду , даю т в сл е
дую щ ий лактационны й п ер и од  повы ш енную  удой н ость , и что лактационны й п ериод тем  
п р о дол ж и тел ь н ее, чем кор оче врем я преды дущ его су х о ст о я . П р оцентн ое содер ж ан и е с у 
х о го  вещ ества и удельны й вес м олок а почти всегда увеличиваю тся к к он ц у лактаци
он ного  п ер иода  у  м олочны х коров ср едн его  возр аста  при у сл о в и я х  хор ош ей  м олочно
сти и дачи сильны х корм ов. П ри этом  повы ш ается не только п роцен тное содер ж ан и е  
ж и р а  в м ол ок е, но и в су х о м  вещ естйе. Самый низкий  ур овен ь  со д ер ж а н и я  ж и р а  в м о
локе н аблю дался  в К л ей н гоф -Т ап и ау  на втором и третьем  м есяц ах  п осл е отела . 
О тносительно и зм енений  в остальном  составе м олок а в п р о до л ж ен и е  лактации  пока  
имею тся только нем ногочисленны е н аблю ден ия . К  ю н наш ел у  к оров , которы х он н а
бл ю дал , что к к он ц у  лактации  больш ей частью  сод ер ж а н и е к азеи н а  повы ш алось, м е
ж д у  тем как количество ал ьбум и на и .молочного са х а р а  у б а в л я л о с ь 1), П о новым и ссле
д ован и ям , со д ер ж ан и е в м олок е ж и р а  и бел ков  в озрастает, со д ер ж ан и е золы  возрастает  
м едл ен нее, а м олочного с а х а р а — почти не и зм ен яется . К  к онц у лактац ион н ого  периода  
числа о м ы л е н и я  и Р е й х е р т а - М е й с с л я  м олочного ж и р а  падаю т, чи сла  
й о д н о е ,  р е ф р а к ц и и  и т о ч к а  п л а в л е н и я  повы ш аю тся. М олоко в первы е  
дни  п осл е отела (м ол озиво) и п ер ед  су х остоем  обл адает повы ш енны м содер ж ан и ем  ка
талазы , редуктлзы  и лейкоцитов . Е сли в течение л ак тац и он н ого  п ер иода  деятельн ость  
м олочной ж елезы  повы ш ается, что наблю дается  часто при п ер ех о д е  на поднож ны й  
корм , то у  вы соком олочны х к оров  повы ш ается н а р я д у  с количеством  м олок а и п р о
центное со д ер ж ан и е ж и р а  в су х о м  вещ естве. У  м енее хор о ш о  п р едр асп ол ож ен н ы х к о
ров , н аобор от, п роцен тное со д ер ж ан и е с у х о г о  вещ ества ум еньш ается  при временном  
увеличении  количества м олока. В  п о сл ед н и х  у д о я х  п ер ед  су х о ст о ем , весящ их больш ею  
частью  м енее 4  кгр. и н евк усн ы х, удельны й в ес , по н аблю ден иям  в К л ей н гоф -Т ап и ау , 
к олебл ется  м еж д у  1,0217 и 1 ,0520 , а сод ер ж а н и е  ж и р а —м е ж д у  0 ,9 0  и 10,21°,,. Очень  
ж и р н ое м олок о им ело обы кновенно горький в к у с . У м еньш ением  корм овы х дач, в к он 
це лактац ион н ого  п ериода, с целью  уск орить  н аступ л ен и е су х о с т о я , в озрастани е в это  
время п роцен тного со д ер ж а н и я  ж и р а  в м олок е не за д ер ж и в а ет ся .

Г одовы е уд ои  к оров  данн ой  м олочности н аходя тся  в прям ой зави сим ости  от вре
мени года, в которое они телятся , и начинается  лактационны й п ер и од . По н аблю де
ниям, сделанны м  в р азличн ы х м естн остях, повидим ом у, н аибол ее вы годно приурочить  
отелы  к зи м е от н оябр я  д о  ф еврал я . Этот срок  н аи бол ее п одходи т  в т ех  сл у ч а я х , когда  
прим еняется поднож ны й корм  и ли , но крайней  м ере, зелены й корм  в стой л ах . С д р у 
гой стороны , это н аи бол ее бл агоп р иятно и для  воспитания теля т . Само собою  р а зу 
м еется, что хозяй ствен н ы е сообр аж ен и я  м огут  заставить  вы брать д р у го е  врем я отела.

§ 31. Течка и отъем телят. Влияние, которое оказывает течка на 
выделение молока, совершенно различно, смотря по индивидуальным осо
бенностям и общему самочувствию коров в данный момент. У некоторых 
коров течка проходит почти незаметно, а у других наблюдается, что ко
личество молока незаметно понижается наряду с удельным весом его и 
содержанием жира, доходящим иногда до 1%; при этом молоко при ки
пячении свертывается или оказывается нечувствительным к влиянию 
сычуга. Подобные явления теряются, однако, очень быстро, обыкновенно 
уже спустя 2 дня, хотя бы они появились в сильно выраженной форме, 

Сильное беспокойство, наблюдаемое у коров после отъема телят, 
невидимому тоже влияет на сокращение деятельности молочных желез, 
что доказывается тем, что удои непосредственно после отъема телят обна
руживают необычайно низкое содержание жира в молоке.

О бш ирны е и сследован ия  м олока в К лей н гоф -Т ап и ау  дали  возм ож ность точно  
наблю дать в 1889 /90  году  в с е м н а д ц а т и  сл у ч а я х  влияние течки на вы деление  
м олок а. У  т р ех  коров не наблю дал ось  вовсе вли яни я  течки к ак  на качество молока, 
так и на содер ж ан и е ж и р а  в н ем . У  четвертой и пятой  коров хотя  и понизилось  
со д ер ж ан и е ж и р а  д о  1 ,83  и 1 ,91% , но количество м олок а не ум еньш илось; у  ш естой  
к оровы , н аобор от , со д ер ж ан и е ж и р а  осталось  б ез  и зм ен ен и я , тогда  как количество  
м олок а пони зи лось , а у  седьм ой, након ец , ж ир н ость  повы силась и д а ж е  значительно, 
но количество м олока ум еньш и л ось . В десяти  сл у ч а я х , т .-е . в больш инстве, п он и зи 
л ись  зн ачи тельн о как ж и р н ость , так  и к оличество м ол ок а . В  эти х  10 сл уч аях  с о д е р 
ж а н и е ж и р а  в м олоке ок азалось: в одном  2 ,6 7 % , в п я т и  он о оп р едел и л ось  от 1 
д о  2% , а  в ч е т ы р е х  его наш ли м еж д у  1 ,00  и 0 ,60% . К оличество м ол ок а ум ен ь 
ш илось до  половины , д а ж е  в н екоторы х сл у ч а я х  д о  обы чного. Б олее бедны е ж и р ом  
удои  обн а р у ж и л и  повы ш енны й, а бол ее вы сокие— пониж енны й удельны й в ес .

!) « D ie  la n d w . V ers .-S ta t.» , 1869, 12, 114 и 197, и «Journ. f .  L andw .», 1874, 2 2 ,1 6 8 .

9*
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П р и в о ж у , к ак  прим ер, один  случай  н аблю ден ий  н а д -у д о ем  коровы  №  11 во вре
мя ее течки: к ор ова №  11 давал а в начале и ю ня 1889 года  утром  7— 8 к гр . м ол ок а с 
содер ж ан и ем  ж и р а  ок оло 4%  и удельны м  весом 1 ,030— 1,031, а вечером— 9— 10 к гр . 
м ол ок а с 3— 4%  ж и р а  и удельны м  весом 1,031 —1,032. В ечером  4  ию ня, к ак  тольк о бы 
л а  зам еч ен а  течка, он а  д а л а  8 ,5  кгр. м олок а с 1 ,795%  ж и р а  и удельны м  весом  1,0327. 
У тром  5  ию ня ее удой  весил при удел ьном  весе 1 ,0336  и 0 ,98%  ж и р а  только 3 ,0  кгр. 
У д о и  вечером  5  и утром  6  ию ня дали  соогв . 12,0 кгр. м олока с 4 ,68%  ж и р а  и у д ел ь 
ным весом 1,0298 и 6  кгр. с 5 ,40%  ж и р а  и удельны м  весом  1,0264. З а  6  ию ня вы деле
ние м олока вош ло опять в свою  н о р м у . У  этой  коровы  ок азалась , таким обр азом  р а з
н ица в ж ир н ости  м олок а у т р о м  5 и 6  ию ня 5 ,40— 0,98 4 ,4 2 % . О бн аруж и вш ееся  в этом  
п рим ере явление, что п осл е одного или д в у х  у д о ев  во врем я течки м еньш их к ол и 
чеством и бедны х ж ир ом  соответственно последую т увеличенны е и богаты е ж иром  удои , 
и что поэтом у п отеря  ж и р а  з а  врем я течки тотчас ж е  п р ибл изител ьно у р авн и вается , 
повторяется  во в сех  подобн ы х с л у ч а я х .

Ш ироко расп р остр ан ен н ое раньш е м нение '), что к астрация коров в с е г д а  б л а
гоприятно влияет как на сп особн ость  откарм ливаться , так  и на вы деление м олока, 
ок азал ось  д а л ек о  не основательны м . П р оизведен н ы е но этом у п оводу  точны е наблю де
ния д ок азал и , что кастрацию  н ельзя  реком ендовать д а ж е  по отнош ению  к брак ован 
ным коровам , п ока им еется х о т я  м ал ен ькая  в озм ож ность  и спользовать и х  при х о р о 
ш ем корм е б ез  оп ераци и . К астрац и я  м огла бы быть допусти м а лиш ь в сл у ч а я х  за б о 
леван и я  коров ним ф ом аниею . Э того в згл я да  сл ед у ет  п р идер ж иваться , хотя  бы время  
от врем ени и р аздав ал и сь  го л о са  в п о л ь зу  кастрации  2).

К ак  прим ер в ли яни я , которое м ож ет  оказы вать отъем тел ен к а  на вы деление мо
л о к а , п р и в о ж у  сл едую щ ий  случай, н аблю давш ий ся  в К л ей н гоф -Т ап и ау . П осл е отъем а  
теленк а 14 м арта 1890 года утром  в 11 часов к ор ова  №  7 д ал а  вечером  только 1,7 кгр. 
м ол ок а с содер ж ан и ем  ж и р а  0 ,45%  при удел ьном  весе 1 ,0381 . У тренн и й  у д о й  сл едую 
щ его дн я  весом  5 ,9  к гр . с удельны м  весом  1,0381 со дер ж ал  ж и р а  только 0 ,6 2 % . Ч ер ез  
сутки  эта  ненорм альность  и сч езл а , и зам еч алась  р еак ц и я  в том отнош ении, что эта  
к орова д а л а  теп ерь 7 ,5  к гр . .молока с  содер ж ан и ем  ж и р а  5,60%  и у д . весом 1,0331.

§ 32. Возраст коров. Удойливость хороших коров повышается обык
новенно до известной границы из года в год с момента первой лактации, 
а затем опять понижается. Предполагают, что в большинстве случаев 
удойливость возрастает до ш е с т о г о  теленка или в о с ь м о г о  года 
жизни коровы. Возраст, до которого окажется выгодным держать корову, 
находится в зависимости как от индивидуальных способностей отдельных 
животных, так и от породы, ухода и кормления их.

Опыты в К л ей н гоф -Т ап и ау  п о к а за л и , что м олок о одной  и той ж е  к оровы , в те
ч ение н еск ольк и х п оследовательн ы х д р у г  з а  д р у го м  и н орм альн о п ротек аю щ и х л а к 
тационны х п ер и од ов , п р и бл и зи тел ь н о  один ак ово в его различны х свойствах. Л иш ь к о 
личество м олок а к ол ебл ется  в б ол ее ш и р оки х гр ан и ц ах , в н екоторы е годы , см отря по  
к ачеству к ор м а. В  старш ем  в озр асте, при п он и ж ен и и  удой л и вости , п ови дим ом у, п они
ж а ется  вместе с тем и ср едн ее пр оцен тное сод ер ж а н и е с у х о г о  вещ ества и ж и р а . К о 
личество м олок а и абсол ю тн ое количество ж и р а  возр астаю т до  п ятого или ш естого, а  
ср едн ее пр оцен тное со д ер ж а н и е ж и р а — до третьего или четвертого телен к а.

§ 33. Молочные коровы как рабочий скот. В очень многих, пре
имущественно мелких хозяйствах молочных коров привлекают к сельско
хозяйственным работам, с которыми, конечно, всегда сопряжено умень
шение их молочности. Недочеты в молоке, однако, почти всегда с из
бытком пополняются, как показали обширные опыты, соответственною 
ценностью произведенных работ, тем более, что нет опасения бояться, 
что молоко теряет свои обычные свойства при условии осторожного, уме
лого ухода за ними во время их работы. При переутомлении коров за
мечается не только количественное уменьшение удоя, но при этом и со
став молока подвергается болезненным изменениям.

П р еж н и е работы  3), вы ясняю щ ие влияние дви ж ен и я  ж ивотны х на вы деление  
м олока, довольствовались почти все о п р едел ен и ем — п р ибл изител ьно сколько м олока

]) Ср. W . F l e i s c h m a n n ,  D a s M olk ereiw esen , B r a u n sch w eig , 1876, S. 6 7 .
2) « F i i h l i n g s  landw . Z tg » , 1899, S . 8 3 7 , и M iich .-Z tg » , 1904, S. 455.
3) Cp. M a r t i n  y ,  D ie  M ilch  u s w ., 1871, I, S. 4 3 5 .
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ежедневно теряется благодаря привлечению коров к работе. Лишь опыты П у а н с о  !) 
с ослицами ставили целью выяснение изменений, вызванных переутомлением доящихся 
животных в составе полученного от них молока. Из новейших исследований Г е н к е -  
л я 2) над коровами и козой выяснилось, что утомительное движение влияет на выде
ление .молока по отношению не только его количества, но и свойств. Уменьшается 
как количество молока, так и количество всех составных частей. При ближайшем 
сравнении последнего удоя перед напряженным движением с первым и вторым удоями, 
после такого движения оказалось, что п р о ц е н т н о е  содержание жира, белковых 
веществ, минеральных составных частей, сухого вещества и обезжиренного сухого ве
щества-первого после утомления удоя повышались, и лишь процентное содержание 
молочного сахара и удельный вес понижались. Во втором удое после утомления про
центное содержание жира и сухого вещества показали тоже некоторое повышение, 
тогда как все остальные составные части и удельный вес вошли опять совершенно 
или почти совсем в обычную свою норму Степень кислотности данного молока нахо
дилась большею частью ниже обыкновенного размера. Прежнее указание П у а н с о ,  
что полученное от переутомленных коров молоко свертывается при кипячении, ни в 
одном случае не нашло подтверждения в опытах Г е н к е л я .  Замечательно, что вместе 
с уменьшением выделения молока под влиянием переутомления животного жир под
вержен этому влиянию больше, чем остальные твердые составные части молока 3).

По статистическим данным в 1912 г., из всех имеющихся в Германии коров 
около 20% служили рабочим скотом. В наиболее обширных размерах это производится 
в Бадене, где иочти половина наличности коров (46%) применяется как упряжные 
животные.

§ 34. Кормление. Уже очень давно известно, что количество и ка
чество полученного от коров молока зависит от количества и качества 
корма, и что отдельные корма отличаются от других переваримостью, 
вкусом или своеобразным действием на организм. Правильный взгляд на 
отношения между пищей и процессами обмена веществ и работы живот
ного организма впервые был высказан в 1840 г. Л и б и х о м .  На его 
основных положениях покоится все современное учение о кормлении жи
вотных. От нега мы узнали впервые, что действие корма зависит прежде 
всего от содержания в нем п е р е в а р и м ы х  п и т а т е л ь н ы х  ве 
ще с т в .  Позже стало известным, что при экономически выгодном молоч
ном скотоводстве коровы должны получать суточный кормовой рацион, 
содержащий количество питательных веществ правильное не только ф и- 
з  и о л о г и ч е с к и, но и э к о н о м и ч е с к и .  Оказалось, что нет двух 
коров, которые при одинаковом корме и одинаковом живом весе дали бы 
одинаковые удои; что использование корма и молочность у отдельных 
животных колеблются в очень широких границах. Открывали корма, 
благоприятно влиявшие на количество и содержание жира в молоке, и 
это порождало надежду легко и просто поднимать доходы от молочного 
скотоводства >). Однако, уже первые более широко поставленные опыты 
по кормлению за период 1840— 1850 г.г. показали, что влияние кормле
ния на количество и качество молока не идет так далеко, как этого ожи
дали, и как это должно бы быть, если бы образование молока соверша
лось под непосредственным влиянием кормления. Молоко характеризо
валось как секрет женского организма, количество и сущность которого 
в первую очередь зависят от п р и р о ж д е н н ы х  и у н а с л е д о в а н -  
н ы х свойств молочной железы и уже только во вторую очередь— от 
кормления. Следовательно, кормлением молочного животного можно влиять 
на количество и сущность получаемого молока только в узких пределах.

1) С h е v a I i е г et О. H e n r y ,  Memoire sur lait, 1839, p. 15; P ё 1 i g о t, «Ann. 
de chim. et de phys.», t .  62, p. 432; L y o n  P I a у f a i r, «Philosophical Magaz.», t. 843.

a) T h . H e n k e l ,  Uber den Einfluss anstrengender Bewegung auf die Miichpro- 
duktion, «Die landw. Vers.-Stat.», 1885, 46, S. 329.

s) «Die landw.-Vers.-Stat », 1899, 51, S. 117.
*) В качестве нового молокогонного средства называют алкалоид, находящийся 

в коре Rubiaceae Corynanthe. (С28 Н32 N2 О,), «Miichw. Zentraibl.», 1917, 5, S. 78.
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Когда позже было еще указано, что отдельные животные не одинаково 
чувствительны к м о л о к о г о н н ы м  средствам, а на чувствительных 
действие отнюдь не велико, должна была погаснуть надежда молокогон
ными средствами достигнуть существенного повышения производитель
ности молочного скота. Повышение производительности может быть до
стигнуто только целесообразным разведением, т.-е. определением произ
водительности отдельных животных в отношении использования корма, 
молочности, содержания жира в молоке, выбраковкой животных с не
удовлетворительной производительностью и заменой их коровами с луч
шими задатками.

Чем лучше корм при достаточном водопое, тем больше производи
тельность хорошей молочной коровы. Но при продолжающемся равно
мерном увеличении количества съедаемых коровой питательных веществ 
удой возрастает не равномерно, а сначала быстрее, затем медленнее до 
определенного предела, дальше которого увеличение количества зада
ваемого корма становится экономически невыгодным. С увеличением ко
личества молока почти всегда изменяется отношение между водой и сухим  
веществом, при чем это изменение не одинаково сказывается на отдель
ных твердых составных частях молока. Повидимому, увеличение обратно 
пропорционально степени дисперсности. Количество грубодисперсного жира 
подвержено гораздо большим колебаниям, чем количество составных частей, 
находящихся в состоянии коллоид-дисперсных амикронов, как альбумин 
и молочный сахар. У ж е в 1893 г. мною указывалось, что у хороших 
молочных коров молочный жир быстрее следует за  увеличением коли
чества питательных веществ в корме, чем остальные составные части 
молока. Доказательством вышеизложенного могут служить следующие 
данные:

%  ж и р а:

143 шт. голландских коров (Клейн- 
гоф ъ -Т ап н ау)..................................................... ....  3,226

100 мекленбургских ( Ра д е н) . . . .  3,242
24 шортгорнских (по Ф и т у )  . . . 4,518
24 джерсейских (по Ф и т у )  . . .  4,908

Тогда как среднее содержание жира в молоке от первой до четвер
той группы возрасло на 50% , сухое вещество и даже содержание жира  
в сухом веществе возрасли только на 25% .

Прежде считалось установленным, что очень молочные коровы дают 
всегда молоко с малым количеством сухого вещества. Это встречается и 
может встречаться у всех коров с обильной молочностью при условии 
кормовых дач таким коровам, при которых их производительность не 
может развертываться в полном объеме. Но бывают и коровы, которые 
при более обильном и сильном кормлении дают много молока с большим 
содержанием жира в сухом веществе.

Наилучшая молочность коров состоит в способности высокого ис
пользования корма и выделении большого количества молока с высоким 
содержанием сухого вещества и жира.

Прибавкой жира в корм часто достигается увеличение процентного 
содержания жира в молоке, но в общем без э к о н о м и ч е с к о й  выгоды 
и только в границах, обусловленных индивидуальными свойствами ко
ровы. При переходе этих границ (около 1 весовой части жира на 1000 ве

%  су х о го  
вещ ества:

11,913 
11,953 
13,948
14,596

%  ж и р а  в 
су х о м  ие- 

ществе:

27,08
27,13
32,39
33,62
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совых частей живого веса) благоприятное действие прибавки жира пре
кращ ается, и может проявиться действие обратное.

Кормление оказывает влияние как на количество, так и на свой
ства молочного ж ира, при чем влияние это сказывается не только на 
вкусе, твердости и составе, но и на других свойствах, на характерных 
для масла значениях чисел Р е й х е р т а - М е й с с л я ,  преломления, йодном 
и пр. При кормлении очень бедном жиром, молочный жир теряет некото
рые свои приятные свойства, при скармливании же жирных жмыхов он 
часто принимает некоторые свойства ж ира, содержащегося в корме.

До конца Х1Х-го столетия при составлении кормовых рационов 
для используемых в сельском хозяйстве животных принималось во вни
мание только содержание в корме п е р е  в а р и м ы х  в е щ е с т в .  Прибли
зительно с 1900 г. стали учитывать и и с п о л ь з о в а н и е  э н е р г и и  в 
животном организме и принимать теплотворную способность для 1 гр. 
протеина за 4,834, для 1 гр. ж ира^-за  9,3 и для 1 гр. углевода—за 4,0 
больших калории.

Предположение, из которого до сих пор исходили при расчете ра
ционов, что форма питательных веществ безразлична, оказалось оши
бочным. К е л л ь н е р  своими опытами в 1893 г. показал, что, напр., раз
личные белковые тела, растительные и животные, оказывают не одинако
вое действие, будучи употреблены в пищу, и, далее, что не безразлично, 
будут ли они задаваться в корм в чистом виде, или же в смеси с дру
гими веществами, облекающими их. Корма, в которых питательные ве
щества оказывают свое действие точно в такой же степени, как в чистом 
состоянии, К е л л ь н е р  назвал п о л н о ц е н н ы м и  (vollwertige). К ним 
относятся (очень близки), напр., мука зерновых хлебов, смолотая из 
цельного зерна, отруби, картофель и почти все виды жмыхов и муки из 
масличных семян. По К е л л ь н е р  у, свекла, в противоположность 
картофелю, из-за содержащегося в ней сахара не полноценна. Це н н о с т ь  
кормов понижается главным образом содержанием в них сырой клет
чатки. По степени уменьшения ценности, корма можно расположить так: 
отруби, сухая пивная дробина, зеленый корм, клеверное сено, луговое 
сено, яровая солома и озимая солома. Отсюда вытекает необходимость 
измерять «ц е н н о с т ь» отдельных кормов по соответственному общему 
масштабу, выражать числами и эти числа помещать в таблицах кормов. 
По К е л л ь н е р  у, удобнее всего сравнивать действие корма с действием 
ч и с т о г о  к р а х м а л а  и выражать цифрами, сколько весовых единиц 
крахмала производят действие с т а  весовых единиц корма. Это число на
зывается к р а х м а л ь н ы м  э к в и в а л е н т о м .  Если, напр., в таблицах 
крахмальный эквивалент овса дан 60, то это значит, что 100 весовых 
единиц овса в корме оказывают то же действие, как 60 таких же единиц 
чистого крахмала. Д ля контроля кормового рациона прежде всего, сле
довательно, надо высчитать крахмальный эквивалент !) и содержание пе- 
реваримых белков в рационе, обратив внимание и на то, достаточно ли 
количество сухого вещества. Обычно этих подсчетов бывает достаточно. 
Д ля более подробного исследования рациона приходится вычислять

J) В  Д ан и и  и Ш веции расчет ведут  по к о р м о в ы м  е д и н и ц а м ,  равны м  
нрибл. 0 ,605  кр. экв, П од  корм овой  единицей п оним аю т 1 килограм м  см еси и з  равны х  
весовы х частей  н еп р осеян н ой  м ук и , пш еничны х отр убей , рап сового  ж м ы ха  и ж м ы ха  
и з сем ян  хлопч атн ик а. — К ак  суточны й п оддер ж иваю щ и й  корм  дл я  в зр осл ой  коровы  
весом 500  к гр ., составляю т р а ц и о н , содер ж ащ и й  3  кгр. кр ахм альн ого  эк вивалента с
0 ,25  кгр. п еревари м ого бел к а. Д л я  п р оизв одства  о д н о г о  килограм м а м олок а н у ж н о
0,20 — 0 ,2 7  кгр. к р ахм . эквивалента с 0 ,055  -0 ,0 6 5  переварим ого бел к а.
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содержание остальных переваримых веществ, о т н о ш е н и е  п е р е в а р и -  
м ы х  в е щ е с т в  и сумму т е п л о т в о р н о й  с п о с о б н о с т и ,  заклю 
чающейся в рационе.

Против способа К е л л ь н е р а составления кормовых рационов было 
выдвинуто возражение, чго крахмальный эквивалент может быть мерилом 
ценности корма только при откорме на сало взрослых жвачных и ока
зывается неверным, если им пользуются при производстве .мяса, молока 
и шерсти. Так, Г а  нс с о н  г) в 1913 г. предложил пользоваться при 
кор.млении молочного скота вместо крахмального эквивалента другим, 
отличным от первого масштабом, названным им « м о л о ч н ы м  э к в и в а 
л е н т о м » .  Если эти возражения и основательны с теоретической точки 
зрения, все же очень сомнительно, чтобы вычисление рационов не по 
крахмальному эквиваленту, а по молочному, дало ощущительную прак
тическую выгоду. Это сомнительно уже по одному тому, что, как из
вестно, ббльшая часть питательных' веществ при всех кормах идет на 
производство теплоты и работы и только небольшая часть—на образова
ние азотистых продуктов. Следовательно, можно ожидать, что крахмаль
ный эквивалент представляет собою масштаб, о ч е н ь  б л и з к и й  к 
истинному и при производстве мяса, молока и шерсти. Это подтверди
лось по крайней мере при производстве молока многочисленными прак
тическими опытами, при которых рационы составлялись по крахмальному 
эквиваленту.

Потребность животных в корме и питательных веществах относят 
к  500 кгр. живого веса. Коровье молоко, составляющее в первые недели 
жизни исключительную пищу новорожденного теленка, далее трава и 
сено, естественная пища взрослого скота, содержат следующие питатель
ные вещества и группы питательных веществ: с ы р о й  п р о т е и н  (белки 
и амиды), с ы р о й  ж и р ,  б е з а з о т и с т ы е  э к с т р а к т и в н ы е  в е щ е 
с т в а  (углеводы), с ы р у ю  к л е т ч а т к у ,  известные м и н е р а л ь н ы е  
в е щ е с т в а  и минимальные количества вкусовых веществ и витаминов. 
Ни одна из этих групп не производит определенного физиологического 
действия, но все же почти каж дая из них участвует главным образом в 
определенных жизненных процессах. Белки занимают исключительное 
положение, так как  они необходимы для образования и возобновления 
форменных составных частей организма и в этом отношении не могут 
быть заменены ничем. Д ля производства теплоты, необходимой для под
держания -жизненных процессов, и работы могут служить в с е  группы 
питательных веществ.

Расчет суточного кормового рациона. В целесообразно поставленном хозяйстве 
никогда не стали бы кормить одинаково всех молочных коров, но подобрали бы сна
чала всех коров, даюших при приблизительно одинаковом жино.м весе приблизительно 
одинаковое количество молока, в группы и определили бы им кормовые рационы со
ответственно их продуктивности. В дальнейшем не стали бы отпускать и этим отдель
ным группам в течение всего лактационного периода тог же корм, но распределили бы 
его, сообразуясь с их молочностью

К е л л ь н е р  требует для молочных коров на каждые 500 кгр. живого веса в 
ежедневном корме (в кгр.).

х) N. H a n s s o n  i n Meddelande Nr, 85fran Centralanstalten f'ir forsoksvasendet pa 
nordbruksomradet, Husdjursafdelningen Nr. 12, Stockholm, 1913. Ср. также S j o l l e m a ,  
1st die Anwendung der Starkewerte in der iVUIchviehfiitterung moglich? «Berl. Molk.-Ztg», 
1916, 18, стр. 141.

2) Теперь стали относить данные к 1000 кгр. живого веса, что я. однако, считаю 
нецелесообразным. Примеч. автора.
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При

у д о е .

С ухого

вещ ества.
Б ел к ов .

К р а х м а л ь 
ного эк вива

л ен та .

Сырого  

, протеи н а.
Ж ира.

Б езазоти сты х  
экстрактивны х  
вещ еств и сы
рой клетчатки

5 11.0— 13,5 0 ,5 0 — 0,65 3 ,9 0 - 4 ,1 5 0 ,6 0 - 0 ,8 0 0,15 4 ,9 0 - 5 ,1 0

10 12,5— 14,5 0 ,8 0 — 0,95 4 ,9 0 -  5,60 0 ,9 5 — 1,15 0,25 5 ,7 5 — 6,40

15 1 3 ,5 - 1 6 ,5 1 ,1 0 - 1 ,2 5 5 ,9 0 - 6 ,9 5 1,30— 1,50 0,30 6 ,4 5 - 7 ,3 5

20 13,5— ! 7 ,0 1.40— 1,60 6 ,9 5 - 8 ,3 0 1,65— 1.90 0,40 6 ,9 5 - 7 .6 5
*

К ром е того , сл ед у ет  давать коровам  еж едн ев н о  2 0 —60  гр . п оварен н ой  соли н 
10— 20  гр. кристал ли ч еск ого  х л ор и стого  к а л ь ц и я 1); обратить вним ание, чтобы 6— 10 кгр  
с у х о г о  вещ ества отп уск ал ось  в виде гр у б о го  к ор м а. В оды  п отр ебуется  д л я  коровы  в 
средн ем  в 4  р а за  бол ьш е, чем с у х о г о  вещ ества, а относительно м и н еральн ы х вещ еств, за  
исклю чением  п оварен н ой  со л и , м ож н о  доп усти ть , что коровы  н ай дут  и х  еж едн ев н о  в 
н уж н ом  количестве в самом корм е, п оск ол ь к у  он хор ош его  качества и рассчитан в 
достаточном  к оличестве. С оответствую щ ий прим ер м ож ет  п осл у ж и ть  дл я  больш ей  
ясн ости  тольк о что сказанного: рац ион  д л я  к оров  с ж ивы м весом  в 5 0 0  к гр ., которы е  
в данны й м ом ент в среднем  еж едн ев н о  даю т 10 кгр. м олок а, состоит из 4 ,0  к гр . к л е
верного сен а  ср едн его  качества, 5  к гр . овсяной  солом ы , 17,5  к гр . свеклы , 2 к гр . гр у 
бы х пш еничны х о т р у б ей , 1 кгр. р ап сового  ж м ы ха  и 0 ,5  кгр. ж м ы ха зем л я н ого  ореха;  
зад ач а— исследовать, н асколько этот рац ион  достаточ ен . Этот рац ион  со д ер ж и т  су х о го  
вещ ества и переварим ы х п итательны х вещ еств (в к гр .).

С ухого

вещ ества.
Б ел к а .

[К р ахм ал .

1эк в и в ал .
1
1

j Сы рого  

протеина.
Ж и р а.

Безазотн- 
стых экстр, 

веществ и 
древесины.

4 ,0  кг р . к л ев ер н . сен а  . 3 ,34 0  22 ; ’*,275 ; о ,з4 0,07 1,49

5 ,0  овсян ой  соломы  . . 4 ,28 0,05 • 0 ,850 0,06 0,02 1,87

17,5 с в е к л ы ......................... 2 .10 0,02 1 1,105 0 ,14 — 1,51

2 ,0  пш еничн. отрубей  . 1,76 0,20 1 0 ,850 0 ,23 0,06 0,80

1,0 р ап сового  ж м ы ха . 0 ,90 0,22 0 ,610 0,27 0,08 0 ,23

0 ,5  ж м ы ха зем л я н ого  
о р ех а  ........................... 0,45 0,20 0 ,380

[: . /V
0 ,20 0 ,04 0 ,10

Р аци он  1 . . 12,83 0,91 5,070 1.24
!

0,27 6,00

О чевидно, р ац и он , обозначенны й нами «I» , вполне достаточен. Д о п у ст и м , что 
на скотном двор е н аходи тся  гр уп п а  к ор ов , к отор ая  при том  ж е  ж ивом  весе в данны й  
момент дает  еж едн ев н о 20 к гр . м ол ок а . Этим к оровам  д о л ж ен  быть отпущ ен  тот ж е  
р ац и он , но с добавк ой  1,5 кгр. к у к у р у зн о й  дробины  и 1,5 кгр. к у н ж у т н о го  ж м ы ха. 
З а д а ч а — вы яснить, соответствует ли  этот корм  теоретическим  требованиям .

С одерж ан и е  
(в кгр.)

С ухого
вещ е
ства.

Б елк а .
К ра х м а л . 

! эквива- 
i л ента .

П роте
и на. Ж и р а.

Ьезазотистых 
экстрактивных 
веществ и клет

чатки.

В рац ион е 1 . . 12,83 0,91 5 07 1,24 0,27 6,00
» 1,5 к гр . к у к у 

р узн ой  дробины  . 1.30 0,10 1,22 0,11 0,06 1,00
В 1,5 к у н ж у т 

ного ж м ы ха . . . 1,42 0,51 ! 1,07 0,53 0,17 0,21

I Р ацион  11 . 15,55 1,52 ! 7,36 1,88 0,50 7,21
С ледовательно, и рацион 11 о к а за л ся  вполне удовлетворительны м .

>) «B erl. M o lk .-Z tg » , 1917, 29, S. 225 .
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Практические указания. Н а д еж н ее  всего п олучается  хор ош ее и вместе с тем  
вполне п р и годн ое для  м аслоделия м ол ок о , если при корм лении коров ограничиться  
свеж и м и  сладким и травам и, хорош и м  сеном , здо р о в о й  овсяной или ячм енной  солом ой, 
св ек л о й , или в ум еренном  количестве су х о й  р езк о й , отр убям и, д р оби н ой  зл ак ов ы х  
з е р е н , особен н о ов сян ой , и чистыми неиспорченны м и ж м ы хам и .масличных растен ий . 
С векла д ел ает  рац ион , в которы й он а входит, вкусны м ,— что зим ою  м ож ет быть очень  
выгодным. К  корм ам , содерж ащ им  м олокогонны е вещ ества, причисляю т, н а п р ., хор ош и й  
зелены й корм, м ногие бобы , солодовы е р остк и , м е л а ссу , кокосовы й ж м ы х, пряны е гра- 
вы, у к р о п , др уги е пряны е р астен и я , м ож ет  бы ть, та к ж е амиды . С веж ая б а р д а , 
к у к у р у з а , овес подним аю т у д о и , но нем ного п ониж аю т процентное сод ер ж а н и е  
ж и р а  в м олок е, так  что абсол ю тн ое количество ж и р а  остается  без и зм ен ен и я. П ал ь 
мовы й, кокосовы й, рапсовы й ж м ы х и солодовы е ростки уси ли ваю т вы деление м олоч
н ого ж и р а  при том ж е  или нем ного повы ш енном  количестве .молока. Н аблю дается  
иногда  н еж ел атель н ое дей стви е на деятельн ость  м олочной  ж ел езы  скарм ливания м а
ковы х, л ьн я н ы х, к ун ж утн ы х ж м ы хов , ри совой  корм овой  м уки и ячменной солом ы . 
Е сли  по усл ови я м  х о зя й ств а  п р и н уж ден ы  скарм ливать м олочном у скоту очень в о дя 
нистые к ор м а, как свекловичная р езк а  и  б а р д а , то  сл едят  за тем , чтобы коровы  на  
500 кгр. ж и в ого  веса получили  в сутки не м еньш е 5  к гр . гр у б о го  корм а, и чтобы  
было достаточн ое количество и ереварим ого п р отеи н а. П ри  скарм ливании репы суточ
ные рационы  н адо составлять  с особенны м  вним анием . Е сли при этом  хор ош ее л у го 
вое сено составляет но к р айней  м ере треть но весу  суточн ого корм а, а остальное со
стоит и з  репы  с достаточны м количеством  азоти стого  корма и солом ы , то  нет о сн ова
ния опасаться  вреда  от такого р ац и он а . П ри корм лении бар дой  и свекловичной резкой  
корм уш ки н адо тщ ательно чистить и не р еж е одного  р аза  в неделю  промы вать св еж е
приготовленны м  известковы м м ол ок ом , так  как от эти х  корм ов корм уш ки бы стро за 
р аж аю тся  неж елательны м и м и к роорган изм ам и , ж ивущ и м и  на остатках  корм ов. С ледует  
избегать  корм ить скот м орож ен ы м , испорченны м, зап лесневевш им  корм ом  и поить  
слиш ком  х о л о дн о й  водой . К орн еп л одов  на 500 к гр . ж и в ого  веса м ож н о б ез  в сяк ого  
р и ска скарм ливать: картоф еля— 16, м орк ови , свеклы  и репы — по 30  кгр.

П ри су х о м  корм лении молочны й ж и р  обы чно приним ает б е л ы  й цвет, а при  
зел ен о м — ж елтоваты й. Н е вполне достоверн ы , но во всяком сл уч ае за сл у ж и в а ю т  вни
мания следую щ ие данны е практи ческ ого опыта: т в е р д ы м и  становятся молочны й  
ж и р  и м асло при обильном  корм лении сол ом ою , горохов ой  и виковой др о б и н о й , свек
л овичной ботвой , свек ловиц ею , с у х о й  р езк о й , хлопк овы м , кокосовы м  и пальмовым  
ж м ы хам и, м укой и з пальм овы х сем ян , льняны м ж м ы хом  и р ж ан ой  др оби н ой . М я г к о е  
м асло получ ается  при даче овсяной  др обин ы , пш еничны х о т р у б ей , к у к у р у зы , рисовой  
м ук и , рап совы х, к у н ж у т н ы х , подсолн еч н ик овы х ж м ы хов и зем лян ы х о р ех о в .

Слиш ком м ягкое м асло испр авляется  прикорм ом — кокосовы м и пальм овы м ж м ы 
хам и , а слиш ком  твердое м асл о — придачей к  р ац и он у  рапсовы х ж м ы хов пли к у к у 
р узы . Х отя  и до  сего  врем ени не д о к а за н о , что ж и р  пищ и п ер еходи т  б ез  изм ен ен и я в 
молоко, все-таки уста н о в л ен о , что качество м олочного ж и р а  д о  н екоторой  степени  
зависит от ж и р а  пищ и.

П р им ен яя  ж м ы хи м асличны х р астен ий , в числе которы х имею тся некоторы е с 
вредны ми побочны ми влияниям и, необходим о поставить за  пр ави ло давать одной к о
рове одного и того  ж е  сорта еж едн ев н о  не более 1 к гр . Р апсовы е ж м ы хи долж ны  
идти в корм только су х и м и .

Ч истка ож и в л я ет  деятельн ость  к ож н ы х п ок р ов ов , сп особствует  обм ену вещ еств  
и вли яет п оэтом у, как д о к а за н о , бл агоп р иятно на .молочность к оров . Д а л ь ш е н ео б х о 
дим о стараться  предл ож ить  коровам  не тольк о сильны й, но и вкусны й для  н их корм , 
заботи ться  о том , чтобы им давал ось  еж едн ев н о  соответствую щ ее количество со л и , и 
чтобы не бы ло н едостатка в хор ош ей  питьевой воде соответствую щ ей тем п ературы . 
В н екоторы х м естностях м ож н о бы ло бы советовать прим ёсь и зв ести , луч ш е всего в 
ф орм е пром ы того м ела или ф осф орнок и слого  к альц и я  (ок ол о 30  гр . н а г о л о в у  в сутки). 
Н еспеш ны е и остор ож н ы е перем ены  в см еси  корм овы х рационов обы чно остаю тся  б ез  
вли яни я  при усл ови и  н еизм ен ен ного  состава  в корм е переварим ы х питательны х в е
щ еств. Н ап роти в, р езк и е п ер еходы  обусл овл и в аю т всегда временны е н ар уш ен и я  в вы
делении м ол ок а , что сл ед у ет  п рин ять во вним ание при контроле м ол ок а. П еремены  в 
кормовы х д а ч а х , б л а го д а р я  и х  св о еобр азн ом у  влиянию  на вы деление м о л о к а , н ик огда  
не обн ар уж и ваю тся  я р к о  тотчас со д н я  на д ен ь , а всегда  тольк о сп устя  ок оло  8  дней  ').

Н а сод ер ж а н и е кальция корм ление почти не оказы вает в ли яни я  и ли  так ое сл а
б о е , что оно не м ож ет  идти в счет. Н апротив, к орм лени е ок азы вает больш ое влияние  
на состав см еси видов бак тер и и , населяю щ и х м олоко.

') О молоке при  «голодном  кормлении-) ср . «O sterr. M olk .-Z tg»  1916, 9 , S . 8 9 .
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§ 35. Молочность. Высокая молочность, способность выделять в 
определенное время далеко превосходящее потребность сосуна количество 
молока, большое в сравнении с живым весом и с весом съеденного корма* 
с высоким содержанием ж ира в сухом веществе, не зависит от строения 
скелета и формы тела животного. Она обусловливается, в первую очередь, 
физиологическими свойствами, строением молочных желез, своеобразием 
деятельности желез, способностью к использованию корма, далее усло
виями климата и ухода, при которых животные жили поколениями, т.-е. 
принадлежностью к определенной географической расе, и, наконец, еще 
способом воспитания, регулированием отела, весом тела и упражнением. 
Предрасположение к высокой молочности считается у рогатого скота на
следственным свойством. Высокая молочность, однако, не свойственна 
молочному скоту по природе, а прививалась ему все более и более с те
чением времени путем постоянных забот человека и упражнения. И скус
ственно привитая путем воспитания молочность несомненно быстро теря
лась бы в последующих поколениях, если бы не было приложено по
стоянных забот к полному развитию у каждого отдельного животного 
унаследованного им ценного предрасположения. Необходимо постоянно 
обращать внимание на целесообразный подбор племенного скота, тща
тельное воспитание молодняка, целесообразное кормление, внимательный 
уход, правильное доение, более частое доение в начале лактационного 
периода, основательное выдаивание молока, вообще на все обстоятельства, 
могущие способствовать подъему молочности. Из различных видов до
машних млекопитающих молочность наиболее развита у коз и наименее— 
у овец.

Насколько различны могут быть предрасположение к молочности и 
полезность отдельных животных одного и того же стада, ясно показали 
обширные опыты, поставленные с 1889 года над продуктивностью молоч
ного скота. Коровы, обладающие всеми внешними признаками хорошей 
молочности и принадлежащие к той же породе, давали иногда неодина
ковые удои, несмотря на одинаковое содержание при расчете на одина
ковый живой вес и одинаковое время лактац. периода: у одной коровы 
оказывалось вдвое большее количество молока и ж ира, чем у другой.

Часто молоко очень молочных коров бедно жиром, w. наоборот, у 
маломалочных коров молоко очень богато жиром. Между тем способность 
давать много молока вовсе не исключает свойства давать молоко богатое 
жиром. Бывают коровы, дающие мало и бедное жиром молоко, и такие, 
у которых много молока богатого жиром. Объединение в одном живот
ном большой молочности с большим содержанием ж ира в молоке при 
высоком использовании корма составляет цель, к которой стремится мо
лочное скотоводство.

По опытам, произведенным в Клейнгоф-Тапиау, известно, что пре
мированные на выставках исключительно по внешнему виду опытные ко
ровы отличались в общем от непремированных большей степенью полезности.

К огда  начали использовать молоко. К ак и к огда л ю ди  встари н у п ознаком ились  
с и спользованием  м олока в качестве пищ и, и каким и п утям и  он и  дош ли д о  р ег у л я р 
н ого доен ия  коз, коров и овец, мы не зн а ем . Т у т  в озм ож н о  вы сказать одни  лиш ь  
п р едп ол ож ен и я  ’).

Климат. И звестны е клим атические у сл ови я , во главе которы х стоят относитель
ная в лаж ность в о зд у х а  и со д ер ж ан и е воды в корм ах, особен н о в травах , свойственны е  
разны м м естностям  по и х  географ и ческ ом у п олож ен ию , имею т, п ови дим ом у, при дли 
тельном и х  воздей ств и и , гром адное влияние на м олочность коров  и сущ ествен но

") С р., н ап р ., E duard  H a h n ,  D e m eter  und B a u b o  u sw . L tibeck , in K o m m iss. v o n  
M ax S c h m i d t ,  1896, S. 19.
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обусловливают средний годовой удой коров на их родине. Породы, молочность которых 
признана наиболее высокой, как, иапр., голландский и северогерманский скот, и 
породы, молоко которых отличается чрезвычайно высоким содержанием жира, как по
рода островов Ламанша—Джерсей, Гернсей и Альдерней, имеют свою родину в мест
ностях с резко выраженным морским климатом.

Порода. Если говорят о богатых молоком породах рогатого скота, то этим хо
тят сказать не что иное, как то, что у коров данной породы высокая молочность 
встречается часто, и у каждого отдельного индивида такой породы можно будет пред
полагать, хотя н не с уверенностью, наличность такого свойства.

Вес тела. Не подлежит сомнению, что в общем мелкие животные дают больше 
молока по отношению к их живому весу и с большим содержанием жира, но зато 
требуют и больше пищи, чем более крупные животные.

Это правило имеет в ш и р о к о м  масштабе неоспоримое значение. Но, как 
только его хотят проверить над небольшими группами животных, тотчас встречаются 
многие исключения, так как потребность в пище обусловливается не только соотно
шением поверхности тела к весу его, но и различными другими влияниями. Часто 
встречается при таком сличении продуктивности двух коров одной н той же породы, 
что более легкая в отношении к ее живому весу и при одинаковом расходе корма 
дает меньше молока и с меньшим содержанием жира, или, наоборот, не только по от
ношению к живому весу, но и к количеству съедаемого корма, выделяет больше мо
лока, чем более тяжелые. На основании упомянутого правила, установившегося для 
больших групп животных, часто возникает вопрос, каких коров в смысле молочности 
выгоднее держать, более легких или более тяжелых? На этот вопрос нельзя дать об
щего ответа. При опытах в Клейнгоф-Тапиау, наиболее тяжелые коровы проявили в 
среднем наивысшую, а самые легкие—низшую продуктивность в смысле молока и масла.

Воспитание. М а р т и н и  J) устанавливает на основании своих исследований 
испытанные основные правила воспитания молочного скота: скудное и суровое содер
жание в юности, случка в первой половине второго года жизни и сильное питание к 
концу беременности и с момента первого отела. Далее он рекомендует оставлять па 
племя телят, предпочтительно родившихся зимою; поить телят цельным молоком не 
дольше, как в течение первых трех недель их жизни, а именно в ежедневных дачах, 
не превышающих 10—17% их живого веса, держа их притом в тесном помещении. 
После этого цельное молоко должно быть заменено сладким обезжиренным молоком, 
с прибавкой сена, которое в свою очередь сменяется кислым обезжиренным молоком
и, наконец, чистая вода. Таким образом телята оказываются выпоенными в течение 
девяти недель. Наконец, необходимо держать телят в течение первого лета до глубо
кой осени круглые сутки на воле, скорее на тощем, чем жирном пастбище, затем зи
мою в стойле кормить их скорее скудно, чем обильно, приблизительно с таким расче
том, чтобы живой вес их в возрасте 15 месяцев был в 5 —6 раз больше того, который 
был при их рождении. С другой стороны, рекомендуют сильное питание в ранней мо
лодости, и только с 1 ^-годового возраста—более скудное.

Воспитание телят начинается тем, что им или дают сосать мать, или поят их. 
Оба способа вскармливания широко распространены, и до сих пор идут спору о том, 
который из них лучше. Возможно, что при разных условиях может оказаться более 
пригодным или тот, или другой способ. С  точки зрения теоретической, выпаивание с 
рук, дающее возможность соблюдать равномерное питание, представляет известные 
выгоды. Очень важные опыты, первые в этом направлении, были поставлены Г е н к е -  
л е м  в Вейенстефане 2). Они дали целый ряд доказательств тому, что при сосании 
матери невозможно регулировать количество и качество пищи теленка, кроме того, 
они богаты тонкими наблюдениями над действиями телят во время сосания.

X и т х е р :’) дает следующие советы по в ы п о й к е  телят с рук и дальнейшем 
воспитании молочного скота: в первые пять дней теленок получает только молоко 
матери, которую в это время доят от трех до шести раз в день. Теленка поят первые 
два дня пять-шесть раз в день, выпаивая в первый день по 0,25 литра молозива, а во 
второй—по 0,5 литра. Начиная с третьего дня, поят только три раза в день, выпаи
вая по одному литру молока, и начинают затем повышать рацион сообразно приросту 
веса теленка. Сначала дают молока около одной десятой, а к  6-недельному возрасту— 
около одной шестой живого веса теленка. Уже с третьей недели теленку дают горсть 
хорошего сена, добавляя его по мере того, как теленок его съедает, и начинают да
вать с молоком тертое льняное семя, льняную муку или дробленый овес, сваренный 
на молоке. Количество молока не увеличивают больше 10 литров в день и цельное 
молоко дают не дольше четырех, самое большее шести недель. С этих пор начинают

]) В. M a r t  i n  у, Die Milchviehzucht, Danzig, 1879.
-) «Die Landw. Vers.-Stationen», 1906, Bd 63, стр. 407.
I «Berl. Molk.-Ztg», 1913, стр. 313.
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ежедневно за.менять цельное молоко сладким обратом, увеличивая количество обрата 
на 0,25 литра в день, так что полная замена цельного молока обратом продолжится 
40 дней. Недостающий при скармливании тощего молока жир заполняют растертым и 
разваренным в молоке льняным семенем (14 гр. на 0,25 литра обрата) или овсяной 
мукой, или льняным жмыхом, или другими жмыхами удовлетворительного качества. 
Порция сена вместе с тем медленно увеличивается. Если можно, прекращают в воз
расте 4 месяцев выпойку обратом, который постепенно все больше и больше разба
вляют водой или сывороткой. Выпойка телят требует большого внимания, чистоплот
ности и любви к животным, особенно первое время. Надо следить, чтобы пойло было 
всегда т е п л  ы м; чтобы телята не пили слишком поспешно; чтобы стойло было тепло 
и сухо, и была свежая подстилка. Кипяченые жидкие побочные молочные продукты 
(обрат, пахта, сыворотка) задаются с прибавкой поваренной соли (около 2 гр. на 1 литр 
жидкости).

Уход. Весьма большое значение для развития хороших задатков молочности 
нетелей и постепенного улучшения средней производительности коров имеет уход за 
выменем при дойке. В начале лактационного периода коровы должны доиться до 
шести раз в день (нетели—чаще коров); позже, когда коровы доятся регулярно три 
раза в день, надо строжайшим образом следить за тем, чтобы молоко выдаивалось до 
последней капли. Если нельзя доить нетелей в начале лактационного периода чаще, 
то можно оставить теленка под матерью на 8—Ю дней, при чем молочные железы 
подвергаются желаемому естественному массированию. Высокая молочность усилива
ется и поддерживается умелым доением. Что все наши полезные животные за хоро
ший уход благодарят повышением производительности, относится особенно к молоч
ному скоту. Поэтому надо воздерживаться от грубого обращения с коровами, особенно 
во время дойки, ухаживать за кожей, заботиться о чистом, теплом воздухе стойл, 
бороться с нашествием мух, оберегать коров от всякой грязи, особенно во время еды, 
и придерживаться строго аккуратности в кормлении, поении; доении, чистке живот
ного и уборке стойл.

Урегулирование времени отела. Как путем целесообразного урегулирования 
времени отела можно оказывать благоприятное влияние на молочность коров, указы
вают порядки, введенные в большинстве горных местностей. В баварском Альгау. 
напр., уже давно обращают внимание на то, чтобы отел совпадал по возможности с 
временем от середины ноября до конца декабря. Вследствие этого все коровы в тече
ние зимних месяцев оказываются новотельными и при сильном корме дают много мо
лока. В течение апреля, когда ежедневные удои значительно понижаются, выгоняют 
коров на пастбище предгорий, где они кормятся молодой, только что появившейся, 
очень питательной травой; этим достигается опять повышение удоя, который поддер
живается в течение всего пастбищного периода на одинаковой, вполне удовлетвори
тельной высоте. Около конца мая или в начале июня скот отправляют на горные 
пастбища, где деятельность молочных желез при молодом, питательном и ароматичном 
альпийском корме снова получает существенный толчок '), и где стараются дать скоту 
на следующих, более высоко лежащих плоскогорьях постоянно молодую траву. Если 
имеют в виду только увеличение молочности и здоровье коров, то вообще можно ре
комендовать при летнем пастбищном и зимнем сильном кормлении переводить время 
отела на зимние месяцы. Нельзя только упускать из вида, что такой порядок имеет 
и некоторые отрицательные стороны. Во-первых, использование молока может быть 
не совсем выгодно при избытке молока в одно время года и недостатке его в другое 
и затем ограничение времени случки одним кварталом года может оказаться неудоб
ным. При выборе времени отела приходится считаться не только с естественными, но 
и с хозяйственными условиями. В общем опыт показывает, что коровы в горных и 
пастбищных странах телятся осенью, а в странах с зерновым хозяйством—весной.

Срезание рогов. В свое время рекомендовалось в Америке насильственное сре
зание рогов молочного скота, как операция, благоприятно влияющая на выделение 
молока, В виду того, что в нашем распоряжении достаточно естественных и испытан
ных средств для подъема молочности коров, мы решительно отказываемся от такого 
варварского способа даже в точ случае, если бы он дал благоприятные результаты, 
что, однако, очень сомнительно.

Признаки молочности. Точная оценка коровы возможна лишь на основании 
продуктивности ее, установленной точными цифровыми данными. Но, в виду невозмож
ности установить такие данные вообще для телят и нетелей и того, что для коров они 
имеются, к  сожалению, только в редких случаях, на практике приходится чаще всего 
основываться на том обстоятельстве, что известные внешние признаки и формы тела 
животных находятся в некотором соответствии с их продуктивностью, так что благо
даря им можно с некоторой вероятностью вывести заключение о молочности коровы.

J) Ср. W. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, 1876, стр, 61.
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Внешними признаками хорошей молочности у к о по и считаются:
1. Очень сильно развитое вымя, которое, однако, не должно быть мясистым. 

Хорошее молочное вымя всегда широко и простирается сзади до паховых органов, 
а спереди до пупка, снизу сильно выпукло, не заострено. Соски широко расставлены и 
при наполненном вымени направлены кнаружи. На ощупь вымя в верхней части 
должно быть твердым, в нижней части—мягким и после доения сильно спадаться. 
Желательно наличие так называемых л о ж н ы х  с о с к о в .

2. Богатая, покрывающая все вымя и отчетливо заметная сквозь его мягкую 
кожу, сеть тонких, узловатых кровеносных сосудов, толстые молочные вены и глубокий 
молочный колодец1). Развитие всей этой системы вен не дает, однако, правильного 
масштаба для определения циркулирующего в вымени количества крови, так как часть 
крови вытекает чрез наружную и внутреннюю вены половых органов, а также по
тому, что и мясистое вымя обладает сильно развитыми кровеносными сосудами.

3. Многочисленные узкие, лежащие отвесно правильными рядами друг возле 
друга складки кожи на задней части вымени, выступающие особенно заметно на вы
доенном вымени, мягкие на ощупь и в весьма свободной связи с подкожным слоем (запас).

4. Пылеобразное отделение тонких кожных чешуек при растирании жирной на 
ощупь кожи вымени и запаса.

5. Тонкий, блестящий волос, тонкие, стройные рога и тонкие копыта, широкое 
молочное зеркало3) и тонкая, эластичная кожа. В виду того, что эти признаки обу
словливаются сильно развитой системой кожных желез, имеется некоторое право 
предполагать при их наличии о таком же сильном развитии, причисляемых тоже 
к кожным железам,—молочных желез. Некоторые придают особенно важное значение, 
при суждении о молочности животного, качественному исследованию волос вокруг 
носа, глаз, у ушей, живота, внутренних мягких частей ног, вокруг петли, на хвосте 
и вокруг пальцев и копыт3). Чем меньше на вымени длинных, мягких, и чем тоньше 
короткие волосы, тем это лучше.

♦>. Безусловно женственный характер всего телосложения, так как деятельность 
молочных желез находится в тесной связи с отправлениями половых органов живот
ного женского пола.

7. Тонкая голова, хвост и конечности, вообще тонкий костяк, позволяющий 
предугадывать сильный организм и предыдущее сильное питание.

8. Бочкообразная форма тела без подтянутой задней части его, как признак, 
указывающий на хорошо развитые пищеварительные органы и на способность хорошего 
использования кормов.

9. Значительная длина позвонков, большие промежутки между остистыми от
ростками и большие промежутки между ребрами, как признаки длинной грудной 
клетки и туловища.

10. Глубокая, возможно широкая грудь и глубокий, широкий таз.
11. Отсутствие заметных рубнов на теле, как признак того, что животное про

исходит из хорошего завода и подвергалось тщательному уходу.
Если из этих признаков нет ни одного безусловно точного, то они, вместе 

взятые, все-таки заслуживают внимания, особенно отмеченные в п. п,  1 и 5.
Особенно ценными следует считать тех племенных быков, которые в своей родо

словной имеют очень молочных женских предков. У бычка обращают внимание на 
отсутствие органических пороков и на мягкий темперамент и ценят внешние при
знаки: тонкую кожу, глянцевитый волос, тонкие рога, широко расставленные ребра, 
широкий зад и резко выраженное молочное зеркало. Кроме того, обращают еще вни
мание на то, чтобы рудиментарные соски перед мошонкой были хорошо развиты и 
правильно расположены друг к другу.

г) М о л о ч н ы м и  к о л о д ц а м  и называются отверстия в брюшных мускулах 
в области хрящей последних истинных ребер. Через эти отверстия вступают в полость 
тела молочные вены, отходящие от вымени. Отверстия эти в месте вхождения молочных 
вен легко прощупываются под кожей легким нажатием пальцев. Прим. автора.

") Francois G u e n o n ,  Traite des vaches iaitieres pour connaitre & la seule 
inspection de Panimal, quelle quantite de lait une vache quelconque peut donner, la 
qualite du lait etc. Bordeaux, 1838 (в переводе на немецкий: G и ё п о n, Die ausserlichen 
Kennzeichen der Milchergiebigkeit bei den Kuhen, Reutlingen, 1843); G, Z o p p r i t z ,  Die 
Schattenseiten der in Wiirttemberg ublichen Pramiierung des Rindes, Stuttgart, 1883.

М о л о ч н ы м  з е р к а л о м  называют находящийся сзади над выменем участок 
кожи, покрытый тонкими, обращенными вверх волосами. Он имеет различную форму 
и ограничен своеобразным гребнем, образовавшимся в месте встречи обращенных вверх 
волос молочного зеркала с обращенными вниз волосами соседних частей тела.

3) M a r t  i n  у, Des Herrn N e u h a u s s  Verfahren der Beurteilung von Zucht-und 
Nutztieren, «Deutsche Landw, Presse», 1891, S. 438.



§ 36 .  УДО И. 143

§ 36. Удои. Нельзя ничего точного указать о средней величине 
годовых удоев молока у различных пород рогатого скота на их родине. 
Лишь только относительно можно сказать, что та или другая порода 
более в спросе, чем иная, потому что она более молочна, но никто не 
в состоянии подтвердить эти наблюдения цифрами за недостатком обшир
ного и надежного материала для установления продуктивности отдель
ных пород. Точно так же и на вопрос, как высок средний годовой удой 
коров во всей Германии, и можно ли на него смотреть, как  на удовле
творительный, можно ответить лишь предположениями. Наверное, имеются 
еще и в Германии местности, где годовой удой коров в среднем выра
жается в 2000 кгр. молока. Но, с другой стороны, нет и недостатка 
в хозяйствах со стадами в 80— 100 голов, годовой удой одной коровы 
в которых в среднем определяется в 4000 кгр. молока. Только с 1897 г. 
стали ближе подходить к цели — поднять путем целесообразного воспи
тания удои коров в Германии и к разрешению многообещающей задачи - 
улучшить вместе с тем и качество молока. Не подлежит никакому сомне
нию, что в Германии в общем кормление молочного скота по количеству 
и содержанию еще не находится в экономическом равновесии с его про
дуктивностью. Мы еще далеки от границ, отмеченных продуктивностью 
коров— с одной стороны и соображениями чистой доходности — с другой 
Я не решаюсь утверждать, получаем ли мы в данный момент (1919 г.) 
средний годовой удой в 2000 кгр. на 500 кгр. живого веса.

Удои молочных коров можно давать для различных периодов: за 
л а к т а ц и о н н ы й  п е р и о д  и за в р е м я  о т  о д н о г о  о т е л а  д о  д р у 
г о г о .  Д ля того, чтобы получить сравнимые данные, исчисляют удой 
всегда для определенного числа дней: или для 300 дней (средняя про
должительность лактационного периода), или для 365 дней (календарный 
год). Н апр., Альгауское Общество племенного скотоводства исходит из 
промежутка между отелами, вычисляет для этого времени средний удой 
за день и множит его на 365. При определении удоев не принимают во 
внимание молозива, надаиваемого в первые три дня после отела, и кон
чают присчитывать удои, когда в день корова будет давать только 2 кгр. 
молока, или когда молоко изменит свои свойства. Легко достичь сред
него годового удоя в 2500 кгр. молока. Если удой коровы с 500 к гр .' 
живого веса определяется этой цифрой, и молоко ее в среднем содержит 
3,4%  жира, то в 365 дней она дает, круглым числом, 85 кгр. ж ира, 
соотв. около 85 . 1,1 = 9 3 ,5  кгр. масла, а именно молоком—в пять раз 
больше, а молочным жиром— 17% своего живого веса, и ежедневно в те
чение круглого года почти 7 литров молока. Если теленок выпаивается 
для использования молока, то я считаю для этой цели 450 кгр. молока, 
что при годовом удое 2500 кгр. составляет 18% общего количества.

У отдельных коров наблюдались необычайно высокие удои выше 
12500 кгр ., превышающие в 22 раза их живой вес О; У коров англий
ских островов Ламанш а жир в молоке достигал 430 кгр ., т.-е. свыше 
86%  их живого веса, а ежедневные удои превышали 50 кгр. Не ири 
всех условиях, однако, наиболее молочные коровы дают высший чистый 
доход 3).

;) «Deutsche Milchw. Ztg». 1904, S. 1119.
2) «Berl. Molk.-Ztg», 1906, S. 548; 1911, S. 54; 1912, S. 497; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 

1914, S. 271.
") W. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, 1876, S. 58; «Milch-Ztg», 1895, 3 . 812.
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П о инициативе П р у сск ого  м инистерства зем л едел и я  были пр оизведен ы  в 1896 
н 1897 г о д а х  пробны е испы тания 1) удойливости  молочны х коров  северо-герм ан ск и х  
низм енны х пород, при чем одна восточн о-ф ри зская корова, весом 518 к г р ., д а л а  в тече
ние ш естого лактац ион н ого  п ер иода  в 365  дней  8886  к гр . .молока с  3 , 5 7 %  ж и р а , 
т .-е . в год  317 к гр . м олочного ж и р а  или м олоком  в 17,1 р аз больш е, а ж иром  
61%  своего  ж и в ого  веса . Д р у г а я  восточн о-ф ри зская  к ор ова , весом 545 к гр ., во второй  
лактационны й п ериод д ал а  в год  9018  к гр . м олок а с 3 ,1 6 %  ж и р а  или м олоком  
в 16,5  р а з  больш е, а ж ир ом  52%  своего  ж и в ого  в еса . У  третьей  коровы  той ж е  п о 
роды , весом 588  к гр ., н аходи вш ей ся  в ш естом л актац ион н ом  периоде, к отор ая  в год  
д а л а  5904 к гр . м олока или в 11 р аз больш е своего ж и в ого  веса, ср едн ее сод ер ж а н и е  
ж и р а  оп редели лось  в 4 ,26% . О на д а л а  в год м олочного ж и р а  47%  от своего ж и в о го  в еса .

Л учш ие, н аходя щ и еся  на высоте своей  п родук тивн ости  коровы  д ж ер сей ск ой  п о
роды будто бы м огут давать при  недельном  испы тании еж едн ев н о по 2 ,8 6  к гр . м асла . 
П одобная  дневная п родук тивн ость  бы ла бы в о зм о ж н а , если бы к ор ова, н а п р ., д а л а  
20 кгр. м олока с 7 ,5 %  ж и р а , или 25 к гр . м олок а с 5 ,9 %  ж и р а  -).

Е сли обозначить ч ерез у  количество м асла в к и л огр ам м ах, п олучаем ое при н ор 
мальны х усл ови я х  и з а  к гр . м олок а с /  %  ж и р а , то имею т м есто формулы :

1) а  - -------- -V- '  ,0 ° -  - ; 2) /  86 ,58  . J -  -г 0,17; 3) ;у - ® . ( 1 , 1 5 5 / — 0,196).
7 1 , 1 5 5 / — 0,1 9 6  ’ а  НЮ

П ри  помощ и эти х  ф орм ул оп р едел я ется  к аж д ая  и з т р ех  величин а ,  /  н у ,  если  
остальны е две известны .

§ 37. Выделение молока в вымени и отдельные удои '). Функциони
рующие в молочных железах в течение лактации физиологические силы 
находятся в зависимости от особого предрасположения отдельного живот
ного и от изменений его организма. Они обусловливают не только 
о ж и в л е н н ы й  о б м е н  в е щ е с т в ,  но перегоняют вместе с тем и выде
ленную жидкость в пустые полости желез и вымени и работают, пока 
вымя не наполнилось, без сопротивления извне. Но, как только полости 
вымени наполнились и начинают при продолжающемся возрастании коли
чества молока растягиваться, возникает все увеличивающееся обратное 
давление на выделяющую поверхность желез, которое, как кажется, 
действует ослабляюще на эти физиологические силы. Быть может, этим 
объясняется наблюдение, что животное в течение дня дает тем более 
молока и с тем большим количеством сухого вещества, чем чаще его 
доят, и что тем не менее добытое количество молока находится, если не 
в одинаковом, то все-таки в прямом отношении к продолжительности 
промежутков между двумя следующими друг за другом удоями; процент
ное содержание в молоке сухого вещества находится в обратном соотно
шении. Практическое наблюдение, что молоко при очень большом выде
лении содержит меньше, а в противоположном случае —  больше сухого 
вещества, может быть часто отнесено тоже на счет влияния давления. 
Находится ли за один раз выдоенное количество молока собранным уже 
в готовом виде в вымени, или часть его, как  это ни невероятно, выде
ляется лишь во время дойки, до сего времени нельзя было с полной

' )  «L andw . Jahrb.», 1 9 1 1 ,4 0 , E rg a n zu n g sb a n d , S . 210; B i e d e r m a n n ,  «Z en tra ib l. 
usw.» 1911, S . 711; «O sterr. M olk .-Z tg», 1912, S . 373; V i e t h ,  L e istu n g en  o stfr ie s isch er  
M ilch k iih e  u sw . N o rd en , 1897, и D a s M ilch v ieh  d es L iineburger Z u ch tb ez irk es und se in e  
L eistu n g en , 1898; знам ениты е коровы  в Сев. А м ерике: « D eu tsch e  la n d w . P resse» , 1916, 
85 , S . 67; 86, S. 697  и 87. S . 703; M ilch ertrage und M ilch fe tter tra g e  in  o stfr iesisch en  
K o n tr o ilv er e in e n  1913— 1916. S e ib stv e r la g  d es V ere in s o stfr iesisch er  S ta m m v ie h z iic h te r  
in  N ord en , 1917, Z u sa m m e n ste llu n g  v o n  P . V i e t h .

2) C p. « D eu tsch e  la n d w . Presse», 1898, стр . 4  и 28, и 1899, ст о . 223 и 711; «M ileh- 
Ztg» 1898 S . 84 2 , и  1899, стр. 691 и 724; «BerL M oik .-Z tg», 1897, S. 315, и 1899, стр . 21 7 , 
467 и 602, и 1900, S. 205; P . V i e t h ,  L e istu n g en  o stfr ies . M ilch k iih e  u sw . N ord en , 1897; 
«M ittei 1. d . M ilch w . V ere in s fift A lgau», 1896, S. 117; 1897, S. 201; 1898, S . 217, и 1899, 
S. 241.

3)  \V . F l e i s c h m a n n ,  D a s M o lk ereiw esen , B r a u n sch w eig . -1876, S . 81.
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уверенностью установить; точно так же не решен вопрос, влияет ли 
уменьшение давления в вымени во время доения раздражающе» воз
буждающе на деятельность желез и побуждает ли к  новому выделению. 
Различные наблюдения говорят за  то, что выделение молока находится 
под влиянием нервной системы. Тем не менее еще не установлено, про
исходит ли подобное влияние посредственно или непосредственно, и, далее, 
каким образом и до какой степени оно доходит !). Наконец, невыяснен
ным остался до сего времени вопрос, насколько постоянна деятельность 
молочных желез в течение лактации,— происходит ли она с перерывами, 
и чем вызываются колебания, которым она подвержена по отношению 
к своей интенсивности.

Полость вымени, предназначенная для хранения выделенного молока, 
пока оно не выдоено, состоит из четырех отделений и из впадающей 
в них сильно разветвленной сети ходов,, тончайшими оконечностями ко
торых являются железистые пузырьки. При наполнении вымени после 
дойки, вновь образовавшееся молоко должно, прежде всего, наполнить 
самые тонкие ходы, где оно задерживается силою капиллярности, и где 
особенно затрудняется движение вперед молочных шариков, благодаря 
заторам и трениям, а затем уже оно переходит более широкими ходами 
в молочную цистерну. Этим, быть может, и объясняется, что, при обыч
ных условиях, процентное содержание ж ира и сухого вещества беспре
рывно возрастает от начала до конца дойки, а удельный вес его пони
жается, так что напоследок выдоенное молоко оказывается наиболее бога
тым жиром. Увеличение сухого вещества иногда пропорционально, иногда 
несколько менее или несколько более увеличения ж ира, так что утвер
ждение, что оно существенно обусловливается ростом ж ира, не будет 
ошибочным. Это явление выступает тем ярче, чем больше промежуток 
между двумя последовательными дойками. Обычно оно уже больше не 
наблюдается, если промежуток между двумя дойками менее четырех часов.

Из всех составных частей молока, жир в количественном отношении 
подвержен наибольшим колебаниям. Кроме того, среднее содержание жира 
в молоке разных коров может быть весьма различно, даже среднее со
держание его в молоке одной и той же коровы со дня на день показы
вает колебания в широких границах и может доходить до 0,5°/о и более. 
К аж ется, как-будто деятельность молочных желез прежде всего нахо
дится в зависимости от выделения ж ира, как-будто бы вся ее энергия 
нашла себе масштаб в той оживленности, с которой происходит выделе
ние ж ира. Меняющемуся предрасположению молочных желез к  выделе
нию ж ира, каж ется, пропорционально не только содержание в молоке 
остальных твердых составных частей, но и молочность вообще.

Эпителиальные клетки альвеол. При микроскопическом исследовании молочных 
желез дающих молоко животных, находят, что альвеолы никогда не показывают ров
ный эпителий. Господствующее в отдельных случаях состояние находится в зависи
мости от степени и частоты выдаивания вымени и упитанности животного. Доением 
ускоряются преобразования, которым подвержены клетки железистых пузырьков. При 
обычных условиях эти клетки увеличиваются постепенно в продолжение промежутка 
между двумя дойками и накапливают и жир, и белковые вещества, так как выделение 
происходит лишь медленно, между тем как во время дойки распад передних концов 
клеточек идет ускоренно, и накопленный запас расходуется. При постоянном раздра
жении железы ускоряется и возобновление распадающихся частей клеток. Но не только 
доением обусловливается распад переднего конца клетки, он происходит также, хотя 
и медленнее, и во время перерывов.

') Ср. С. E c k h a r d t ,  Beitrage zur Anat, и Physiol., I, 1885, S. 12, и VIM, 1877, 
S. 117; R 6 h r i g, «Arch. f. pathol. Anat.», 67, 1876, S. 119—146; W i n k l e r ,  «Arch. f. 
Gynak.», 11, 1877, S. 294, и С. P a r t  s с h. «Breslauer arztl. Zeitschr.», 1879, № 20, S. 197.
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Доение с перерывами. Наблюдение, что во время доения-животного получаемая 
сначала порция молока беднее жиром, чем полученная в конце, должно быть очень 
древнего происхождения. Оно подтверждено бесчисленными опытами для всего лак
тационного периода. В литературе о нем упоминают впервые, если я не ошибаюсь, 
А н д е р с о н  ') в 1791 г. и несколько позже, в 1799 году,—П а р м а н т ь е  и Д  е й ё *)• 
Первое цифровое доказательство этому дано П е л и г о  в 1836 году для молока ос
лицы ), и Р е й з е ,  в 1849 г.,—для коровьего молока ■*}. При выдойке сосков попарно 
обнаруживается в последних порциях молока максимум содержания жира. При вы
дойке другой пары первые порции молока оказываются опять бедными жиром, а по
следние—наиболее богатыми. При доении крест-на-крест, т.-е. одновременно правого 
переднего и левого заднего или левого переднего и правого заднего соска и при частой 
перемене, чрез каждые полминуты, содержание в удое жира и сухого вещества со 
временем постоянно возрастает, а удельный вес понижается. Более быстрый или мед
ленный рост содержания жира обусловливается строением желез, следовательно, у 
разных коров различен. Вытекающие из разных сосков вымена порции молока никогда 
не бывают одинаковы по своему качеству. Упомянутое явление находит свое объясне
ние, вероятно, в том, что при выделении молока в железистые пузырьки в промежутке 
между двумя дойками большая часть жировых шариков не доходит до цистерн, но 
удерживается в более тонких и тончайших разветвлениях молочных ходов силою ка
пиллярности и закупоривания. Возрастание процентного содержания жира к концу 
опоражнивания вымени наблюдается для каждой четверти коровьего вымени и не 
только при обычном доении, но и при пользовании доильными трубками и при соса
нии телятами. Продолжительный, сильный массаж перед дойкой полного вымени спо
собствует более или менее равномерному распределению жира в молоке отдельных 
четвертей и полному опорожнению вымени. По исследованиям Г е н к е л я  "), сосу
щий теленок, инстинктивно толкая вымя, усиливает приток молока к цистернам, при 
чем жир в молоке распределяется более ровно. По Г е н к е л ю ,  молоко, оставшееся 
после насыщения теленка, в большинстве случаев относительно богато жиром, хотя 
при некоторых обстоятельствах оно может быть и бедно жиром.

В качестве примера приведу содержание жира в отдельных порциях о д н о г о  
удоя одной коровы (молоко было выдоено в 10 приблизительно равных порций): 0,90; 
1,00; 1,40; 1,90; 2,70; 3,40; 4,20; 5,10; 6,10 и 7,30% при среднем содержании жира в 
целом удое 3,40%.

Отделение молока во время лактационного периода. Все изменения в кормлении 
и уходе, особенно при переходе с пастбища на стойловое содержание и обратно, 
далее, все колебания в самочувствии животного вследствие перемены погоды, течки, 
отъема телят, перемены стойла и вообще все влияния на чувства и нервную систему 
коров отражаются на выделении молока. Это обнаруживается, однако, у каждой от
дельной коровы в очень различной степени. Молоко отдельных удоев каждой коровы 
показывает, поэтому, постоянные колебания своих составных частей, особенно содер
жания жира, так что нет возможности дать себе в этом всегда определенный отчет. 
В качестве примера могли бы служить следующие наблюдения над коровами, оте
лившимися осенью.

Относительно у д е л ь н о г о  в е с а  необходимо заметить, что он бывает зимою 
выше, чем летом. Сравнительно более низкое значение он показывает обычно в п е р в ы х  
удоях после перехода от стойлового корма на пастбище и обратно, далее—при пере
ходе от трикратного к двукратному и от двукратного к однократному доению; при 
легком, сопряженном с уменьшением аппетита нездоровьи, при течке, при перемене 
стойла и при сильных напряжениях организма. С понижением удельного веса сопря
жено, хотя и не всегда, но часто, количественное уменьшение молока или повышение 
процентного содержания жира в нем, или оба вместе.

П р о ц е н т н о е  с о д е р ж а н и е  ж и р а  доходит к концу лактации до высшей 
степени. В начале выгона на пастбище оно обнаруживает едва заметные изменения, 
или, что встречается чаще, повышается временно при мягкой погоде и понижается 
при суровой. При переходе в стойло оно зависит главным образом оттого питательнее 
ли кормовые рационы, чем зеленый корм пастбища. Оно повышается временно при

M a r t i n y ,  Die Milch usw. 1871, I, стр. 369 и 436.
P a r m e n f  i e r  et D e y e u x ,  T raite sur la it, 1799, p. 206.

3) E. P e l i g o t ,  Memoire sur la composition chimique du lait d’anesse, Compt, 
rend. 1836, III, pp. 414—418.

*) J .  R e i s e t ,  Experiences sur la composition du lait etc. «Ann. de chim. et 
phys.», 1849, H I, t. 25, p. 86.

5) Th. H e n k e l  u. Mu  h 1 b a с h, Uber Menge und Fettgehalt der vom Kalbe 
beim Saugen aufgenommenen Milch, «Die Landw. Vers.-Stat.», 1906, 63, S. 407; «Inter
nationale agrartechnische Rundschau», Jahrg. VI, Heft 11—12, 1915, № 1104, S. 1581.
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более питательном корме, а иногда очень сильно. В противном случае оно понижается. 
Такое понижение часто наблюдается перед грозой и перед наступлением течки.

К о л и ч е с т в о  м о л о к а  при двукратном доении обычно несколько больше 
зимою—утром, а летом—вечером. Оно понижается при напряжении организма коров, 
или если они мерзнут, обычно и во время течки.

В Клейнгоф-Тапиау в течение 10 лет отдельные свойства д н е в н о г о  у д о я  
стада, состоявшего из 130—140 коров, колебались в следующих границах:

удельный вес пр 15°..............................................................  от 1,02905 до 1,03218
процентное содержание ж и р а .................................................  » 2,569 » 3,818

» » обезжиренного сухого вещества » 8,200 » 8,933
» » сух. вещ ества..................................  » 10,996 » 12,414
» » жира в сух. вещ..............................  » 23,300 » 30,890

Летом колебания происходили в более широких границах, чем зимою, и бывали 
у вечернего молока сильнее, чем у утреннего. Обычно у коров, молоко которых ока
зывалось с наивысшим процентным содержанием жира, повышалось и содержание жира 
в с у х о м  в е щ е с т в е .

От обсуждения вопросов ненормальностей, обнаруживаемых в молоке при бо
лезненном состоянии коров, здесь следует воздержаться.

Ежедневное двукратное доение. При двукратном доении с равномерными про
межутками часто наблюдается, что вечерний удой богаче жиром, чем утренний. Об
ратное встречается менее часто. Часто разбирался важный вопрос, следует ли доить в 
день два раза или три раза. При следующем сопоставлении трикратного доения надо 
сказать несколько слов о деле. Здесь вкратце скажу, что выгоды, представляемые 
трикратным доением, многими оспариваются. Во всяком случае двукратное доение 
меньше утомляет коров и дает им больше покоя, чем более частое; оно дешевле, 
проще и удобнее и, если промежутки между дойками равняются приблизительно 
12 часам, дает молоко с малыми колебаниями содержания жира, как это имеет место 
при трикратном доении в полуденном молоке в сравнении с утренним и вечерним. 
Если молоко не перерабатывается на месте, и отправлять его можно только раз в день, 
то при двукратном доении гораздо меньше риска, так как вечернее молоко гораздо 
легче сохранить сладким до утра, чем полуденное молоко при трикратном доении. 
Для больших предприятий, перерабатывающих молоко, однократная доставка молока 
самая удобная, двукратная уже менее желательна, а трикратная очень стеснительна.

Ежедневное трикратное доение. Обычно доение коров происходит два или три 
раза в день. В виду того, что опыты, произведенные с немногими коровами и в ко
роткое время, выяснили, что при три- или четырекратном доении в день получалось 
количественно больше молока и более богатого жиром (иногда до 20% молока и до 
25% жира больше), чем при двукратном доении, рекомендовалась, где только воз
можно, регулярная трикратная дойка. Не отрицаю, что в общем ежедневное 
трикратное доение при иных одинаковых условиях может дать повышенные результаты 
против двукратного доения; тем не менее я убежден, основываясь на многочисленных 
наблюдениях !), что такие повышения сильно переоцениваются. По произведенным в 
Клейнгоф-Тапиау опытам получали при трикратном доении на 6—7% молока и на 
столько же жира больше, чем при двукратном доении. Во всяком случае недопустимо 
основываться исключительно на опытах, произведенных в малых размерах, при реше
нии перевести большое стадо с трикратного на двукратное доение или наоборот. Не
сомненно растяжимость предназначенных для молока полостей вымени у каждого жи
вотного с течением времени приспособляется к количеству железистых пузырьков и к 
их деятельности. По мере подобного приспособления должна сглаживаться первона
чальная разница в удоях, с тем, чтобы в большинстве случаев в конце концов совсем 
исчезнуть. В больших хозяйствах при пастбищном режиме, а равно и при условиях 
переработки молока в больших артельных молочных, трикратное доение само собою 
выходит из употребления. Если бы даже в мелких хозяйствах при трикратном доении 
оказалась на самом деле продолжительная выгода, то и в таком случае ею не покры
вались бы все излишние издержки и другие невыгоды и неудобства, сопряженные с 
таким порядком доения. Во всяком случае всегда лучше двукратная, но тщательная 
дойка, чем трикратная и небрежная. Само собою разумеется, что новотельных очень 
молочных коров временно следует доить не только три раза в день, но, может быть, 
и больше.

В хозяйствах, где введено трикратное доение, отдельные промежутки между 
дойками никогда не расположены равномерно. -Большею частью промежуток между 
вечерней и утренней дойками значительно больше, чем отдых перед обеденной и вечерней

Ч Ср., напр., Die Wirksamkeit der Vers.-Molkerei zu Kleinhof-Tapiau. Danzig, 1889.
S. 53; «Landw. Jahrbucher», 20, Erganzungsband II, S; 16 «Berl. Molk.-Ztg>>, 1912,8.427.
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дойками. Вследствие этого получается более заметная разница в количестве л со
держании жира отдельных удоев при трикратном доении, чем только при двукратном. 
При наибольшем промежутке между вечерними и утренними дойками, утром полу
чается большее количество молока, но с меньшим содержанием жира, чем в обед и 
вечером. Так, напр., в Клейнгоф-Тапиау опытная корова № 403, которую доили в 
феврале 1890 года регулярно утром в 4 ч. 45 мин., в 12 ч. 45 мин. дня и в 5 ч. веч. 
(промежутки между дойками—11 ч. 45 мин., 4 ч. 45 мин. и 4 ч. 15 мин.) в среднем 
в течение целого месяца давала утром 9,00, в обед 6,50 и вечером 4,88 кгр. молока. 
Содержание жира в отдельных удоях составляло (тоже среднее за целый месяц) в 
утреннем молоке 3,323%, в обеденном 4,222% и в вечернем 6,1!7%  и колебалось 
в этих удоях соотв. между 2,280 и 4,940%, между 3,210 и 5,750% и между 5,400 и 
8,100%. Почти во всех удоях отдельных доек удельный вес оказался обратно пропор
циональным содержанию жира в молоке: выяснилось, таким образом, что для молока 
с высшим содержанием жира в 8,100% удельный вес его был 1,0283, а для молока с 
наименьшим содержанием жира в 2.280% таковой определился в 1,0352 (все при 15!)). 
Такая зависимость удельного веса от содержания жира замечалась только при срав
нении удоев отдельных доек за день. Если подвергать молоко, выдоенное чрез более 
длинные промежутки времени, сравнительному исследованию средних свойств, то ока
жется, что обычно сравнительно более жирное молоко обнаруживает или обычный, 
или даже сравнительно высокий удельный вес, потому что в течение более продолжи
тельного времени хорошие молочные коровы, рядом с большим количеством жира, 
выделяют обильно и остальные органические составные части молока.

§ 38. Доение. К ак для поддержания и тем более увеличения молоч
ности коров, так и для получения наивысшего количества ж ира и для 
чистоты и прочности молока необходимо, чтобы выдойка коров произво
дилась умело, тщательно, при возможной чистоплотности д о  п о с л е д 
н и х  к а п е л ь  молока. Выдоенное в конце молоко, как уже упомянуто 
в § 37, всегда самое жирное. При желании полной выдойки каждый раз 
всех четырех четвертей вымени, необходимо обращаться с коровами 
прежде всего спокойно, бережно и с ласковой внимательностью к их 
особенностям. Далее нельзя поручать одной доильщице больше коров, 
чем она в состоянии выдоить их полностью. Точно так же необходимо, 
чтобы отдельные коровы в течение их лактации обслуживались всегда 
одной и той же доильщицей. Лишь при условии, что доение будет про
изводиться всегда руками умелых и осторожных доильщиц, можно быть 
уверенным, что продуктивность коров поднимется и удержится. Этот 
старый испытанный способ имеет силу до сих пор. Если д о и л ь н ы е  
м а ш и н ы  за период с 1896 по 1914 г. и усовершенствованы значительно, 
и о них имеются очень благоприятные отзывы, все еще сомнительно, 
чтобы их применение можно было совместить со стремлением к улучше
нию скотоводства. Экономические вопросы, связанные с применением 
доильных машин, еще недостаточно выяснены. Можно считать доказанным, 
что существуют типы хозяйств, в которых выгодно применение доильных 
машин, напр., хозяйства, держащие только пользовательный дойный 
скот. Далее твердо установлено, что доильные машины обладают большей 
производительностью и меньше приносят вреда, чем плохие доильщики, 
и делают возможным молочное скотоводство в тех местностях, где нельзя 
найти доильщиков,

В каждом благоустроенном хозяйстве производят регулярные проб
ные удои с - определением ж ира, для ознакомления с продуктивностью 
отдельных коров и со свойством их молока. Регулярные пробные удои 
за большой промежуток времени дают ценный материал для суждения 
о способности использования кормов отдельными животными, а равно и 
о влиянии различных кормов на выделение молока, и могут дать вообще 
положительные основания мероприятиям для повышения чистой доход
ности стада. Контрольные союзы дают возможность использовать выгоды 
пробных удоев и в мелких хозяйствах. При этом рекомендуется взвеши
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вать молоко, а не определять его количество по объёму, и пробное доение 
производить во всяком случае не менее одного раза в неделю.

Значение доения для молочного хозяйства долго недостаточно оце
нивалось и до сих пор еще мало признается широкими кругами хозяев, 
и соответственно этому техника доения мало двигается вперед. Многого 
еще остается желать в отношении чистоты скотных дворов, тела живот
ных, вымени, рук и одежды доилыциков, молочной посуды, в отношении 
всяческого устранения от мо
лока заражающего начала, над
зора за здоровьем доилыциков 
и коров, наконец, в отношении 
целесообразного вентилирования 
и поддержания температуры воз
духа на. скотном дворе. При 
этом я имею в виду не дорого 
стоящие оборудования и меро
приятия, гак как  я очень хо
рошо знаю, что на практике 
невозможно совершенно предо
хранить молоко от загрязнения.
Я думаю, что большого успеха 
можно достигнуть без затраты 
сколько - нибудь значительных 
сумм при одном только неуклон
ном стремлении к цели.

Т ак назыв. асептическое 
получение молока *) состоит в 
том, что путем точнейшего со
блюдения правил предосторож
ности всячески предохраняют мо
локо от зараж ения бактериями.
На практике часто называют 
асептическим получение молока, 
связанное с необычными приемами и меньше всего преследующее асепсис 
(отсутствие бактериального зараж ения). Асептическое получение молока 
в строгом смысле слова имеет только теоретический интерес.

Ручное доение. В практике существуют различные приемы доения: 1) доение 
сухим к у л а к о м  с преимущественным пользованием б о л ь ш и м ,  у к а з а т е л ь н ы м  
и с р е д н и м  пальцами; 2) доение мокрыми, т.-е. смоченными молоком б о л ь ш и м  
и у к а з а т е л ь н ы м  пальцами; 3) доение мокрыми, согнутым б о л ь ш и м  пальцем и 
у к а з а т е л ь н ы м  и с р е д н и м  пальцами и 4) способ Г е г е л у н д а. При д в у х  
дойках в день доят утром и вечером между 4 и 6 часами, а при т р е х  дойках—в это 
же время и еще днем менаду 11 и 1 часом. Все работы, связанные с распространением 
дурного запаха или п ы л и  в воздухе скотного двора, к которым относятся чистка 
стойл, подстилка, чистка и кормление коров, не должны происходить во время доения. 
Когда они выполнены, скотный двор проветривают, если это может быть сделано без 
вреда для здоровья коров. Устройством возможно короткого места для стояния коро
вы достигается облегчение поддержания в чистоте всего животного и особенно вымени. 
Рекомендуется также подвязывание хвостов по голландскому способу. Лица с заразными 
болезнями или ухаживающие за заразными больными ни в коем случае не должны 
допускаться к доению. По окончании работы молоко из выводного протока соска 
должно быть тщательно выжато.

Перед' доением обтирают вымя сухим полотенцем, моют руки, для чего на скот
ном дворе должны быть приготовлены вода, мыло и полотенце. Если руки во время

]) Асептическое доение было впервые применено в имении Зирхаген в Шлезвиге. 
Ср. «Hygien, Rundschau», 1911, Bd 21, S. 1281.
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доения запачкаются, то сейчас же их опять моют. Обычно доят, сидя с п р а в о й  
стороны коровы. Первую струйку молока из каждого соска отдаивают на подстилку. 
Затем доят кулаком две передние четверти, а потом две задние, не останавливаясь. 
Этот способ считается лучшим, чем доение сначала правых сосков, а затем левых или 
сосков, накрест лежащих. После выдаивания обеих задних четвертей выдаивают мо
локо, накопившееся тем временем в передних четвертях, а затем в задних. Сильно 
массируют все вымя и начисто выдаивают все остатки молока из всех четырех сосков 
и сейчас же уносят молоко со скотного двора. Если в стаде имеются коровы с боль
ным выменем, то доят их после всех, но отнюдь не выдаивают молоко на подстилку. 
В больших и малых хозяйствах рекомендуется тщательно следить за чистотой выдаи
вания и каждый день пробовать на нескольких коровах сейчас же после дойки, не 
оставлено ли в вымени молоко. Особенно тщательно надо доить новотельных коров. 
Время дойки надо соблюдать пунктуально и поддерживать на скотном дворе во время 
доения тишину и спокойствие. В гористых местностях южной Германии доение про
изводится только мужчинами, более широкого распространения этого положения 
можно только пожелать J).

Опытный донлыцик в состоянии выдоить в час около 36 литров молока, считая 
сюда и время, потребное на выливание молока из подойника, уход и приход, мытье 
рук и обтирание вымени. Женщины могли бы то же сделать в более короткое время, 
но они не так выносливы, как мужчины. Чем тщательнее производится дойка, тем 
более времени уходит на нее, и тем дороже она обходится. Назначением премий 
в какой-либо форме за особо доброкачественную работу можно было бы возбудить 
соревнование и облегчить надзор.

Способ Гегелунда, Б о й з е н  впервые указал в июле 1901 г. 2) на новый способ 
доения датского ветеринарного врача и правительственного консультанта по молоч
ному хозяйству—Г е г е л у н д а ,  о котором в то время много говорили в Дании. Г  е- 
г е л у н д  требует доения абсолютно сухим кулаком, запрещает всякое смачивание 
сосков водой, молоком или смазывание жиром, разделяет всю работы на три главных 
периода и предписывает доение попарно, одновременно передних, затем задних сосков. 
Выдаивание главной массы молока производится двумя приемами, а выдаивание 
остатков, на что он справедливо обращает большое внимание,— гремя особо изучаемыми 
приемами.

Г е г е л у н д  оказал бесспорно громадную услугу тем, что ему удалось заинте
ресовать доением широкие круги хозяев, обратив внимание на значение его. Его 
способ, имеющий целью, сверх результатов лучших до того времени способов, еще 
выделить из вымени некоторое количество молока, едва ли найдет сильное распростра
нение как таковой, так как он не имеет никакого преимущества перед тщательной, 
умелой, но не регламентированной работой. Разница более высокого удоя в пользу 
способа Г е г е л у н д а  лишь кажущаяся, она является «авансом, удерживаемым при 
следующей дойке», который поэтому не оплачивается. В больших хозяйствах такое 
насильственное и требующее много времени использование коров по причинам легко 
понятным вообще неприменимо.

Доильные машины. Старейшим и простейшим приспособлением, которым пыта
лись заменить ручную дойку, были так наз. д о и л ь н ы е  т р у б к и ,  производство 
которых, впервые было патентовано 3) в Англии в 1836 году. Для целей лечения они 
применялись в ветеринарии гораздо раньше. Пытались достигнуть цели и другими 
путями. Уже в 1862 году в Лондоне была выставлена К  а р  ш о у  й  К е л ь в и н о м  J) 
доильная машина. Когда в сельском хозяйстве стал ощущаться сильный недостаток 
в рабочих руках, умножились и старания заменить при доении коров ручную работу 
машиной, так что в период 1890— 1896 г.г. был предложен целый ряд доильных машин. 
Из них лишь одна, изобретенная в Англии, доильная машина ' Г и с т л ь  оказалась 
пригодной. Она испытывалась в течение продолжительного времени с мая 1896 года 
в имении Фрицов, в Померании, и была демонстрирована в Германии в 1897 г. на 
выставке Германского Сельско-Хозяйственного Общества в Гамбурге. Прибор Т н е т  л ь  
состоит из воздушного насоса, приводимого в действие какой-либо механической

!) См. O s t e r t a g  und H e n k e l ,  Melkbtichlein, S tuttgart, 1912; Schriften des 
Deutschen Milchwirtschaftl. Vereins, № 37, и К- H i t t c h e r ,  Melkregeln. «Berl. Molk.- 
Ztg», 1909, S. 160.

2) «Milch-Ztg» 1901. S. 353.
3) M a r t i n  y, Die Milch usw. 1871, 1, S. 70.
4) M a r t i n y ,  Die Milch usw. 1871, I, S. 71. Cp. Eine deutsche Melkmaschine 

von 1862 von K a y s e r ,  die erste Melkmaschine, die m it Zylindern arbeitete. «Milchw. 
Zentraibl.», 1914, S. 190.
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двигательной силой, который соединен с резервуаром для разреженного воздуха и с 
«телепульсатором», т.-е. приспособлением для периодических перерывов сосания. Он 
присоединен к проложенному по всему скотному двору трубопроводу, от которого 
проведены ответвления к каждому подойнику. Из подойников, наконец, выходят 
трубки с конусообразными наконечниками, которые надеваются на соски вымени. 
Хотя большие испытания доильной машины Т и с т  л ь ,  проведенные при участии 
М а р т и н и  в 1898 г. -), и дали положительные результаты, машина не получила 
широкого распространения и с 1910 г. больше не строится. М а р т и н и  делит доиль
ные машины на 3 группы: 1) машины с о с у щ и е ,  пользующиеся доильными трубками; 
2) машины, применяющие д а в л е н и е  на соски с помощью сжатого воздуха или 
иных приспособлений, следовательно, машины, подражающие ручному доению; 3) ма
шины, применяющие с о с а н и е  и д а в л е н и е  одновременно. За время с 1898 по 
1914 г. стало известно более 20 новых доильных машин, из которых 6 были испы
таны в Германии с удовлетворительным результатом. Это машины Р е в а л о ,  У о л л е с ,  
Д а н а ,  М а к с ,  А л ь ф а  и Б е т а .  Наибольшее признание в Германии получили 
Р е в а л о  и Д а н а ,  обе с с о с у щ и м  действием. Далее оказались хорошо действую
щими машины Ш а р п  л е с ,  О м е г а  (с с о с у щ и м  действием) и Э в р и к а .  С 1914 г. 
во Франции рекомендуется машина А л ь ф  в е н  2). В Дании и Швеции уже суще
ствуют машины, которые можно применять летом на пастбище, и машины с ручным 
приводом для мелких хозяйств. Испытанные в Германии доильные машины с помощью 
о д н о г о  подойника в ч а с  выдаивают 6—10 коров, притом настолько чисто, что 
кончать доение руками не является необходимым. Коровы относятся к  машинам 
спокойно. Соски меньше страдают при машинной дойке, и молоко меньше загрязняется, 
чем при ручной, если содержать все части машины в идеальной чистоте. Чем дольше 
пользуются машиной, тем меньше молока остается в вымени после машинной дойки.
Об отношении машинной дойки к увеличению и удержанию на одной высоте удоев, 
как уже было упомянуто, пока ничего еще нельзя сказать. При употреблении машин 
приходится держать лицо, достаточно знакомое с уходом за машиной, которое вместе 
с тем следит за дойкой и мытьем машины и проверяет чистоту выдаивания. Пользо
вание машиной обусловливает увеличение капитала в размере около 30 марок на 
корову и сбережение около 60% рабочей силы. Однако, сбережение рабочей силы во 
время дойки сводится к нулю другими работами, вызываемыми машинной дойкой. 
По имеющимся до 1914 г. сведениям, машинная дойка оказалась не дешевле ручной, 
давая все же преимущества в некоторых хозяйственных затруднениях. Экономическая 
сторона пока не освещена полнее, так как отсутствуют данные об изнашиваемости 
машины и о расходах на ежегодный ремонт. Доильные машины имеют ту особенность, 
что они в отличие от других промышленных машин имеют дело не с мертвым ве
ществом, а непосредственно с органом живого ценного животного. Количество коров 
на один подойник колеблется между 3 и 20, а количество подойников, обслуживаемых 
одним человеком, между 3 и 4. Перед началом доения машиной вымя определенным 
способом массируется, и машина пускается полным ходом не сразу, а постепенно. 
Когда вымя почти пусто, и молоко течет слабо, массируют вымя вторично и продол
жают работу, пока еще вытекает молоко.

Болезненные явления при доении. Если корова при дойке неспокойна или 
задерживает молоко, вследавие застоя крови в венах по Ф ю р с т е н б е р г у 3), или 
вследствие застоя ее в артериях вымени—по Р у е ф ф у  *), то во всяком случае при
чиной всему этому болезненное состояние данной коровы, и поэтому рекомендуется 
обратиться к ветеринарному врачу. Насильственным путем в таких случаях никогда 
не достигается улучшения. Некоторые коровы имеют на сосках бородавки, затрудняю
щие доение. Оправдывается ли распространенное в практике мнение, что кровь, вы
ходящая из поврежденных бородавок, присыхая к новым местам вымени, является 
причиной появления новых бородавок на этих местах, пока не выяснено.

§ 39. Низшие грибки, их распространение и нахождение в молоке.
Молоко, находясь еще в вымени, уже содержит низшие грибки, а 
именно здоровое вымя содержит почти исключительно известные виды 
кокков. Во время дойки молоко подвергается дальнейшему загрязнению 
--------------------------------  *

г) М а г t  i п у, Priifung der Thistle-Melkmaschine usw., 1899, «Arbeiten der Deut- 
schen Landw. Gesellsch.», Heft 37; Zur Priifung der Melkmaschine «Omega», «Berl. 
Molk.-Ztg», 1916, 33, S- 257; 34, S- 265; 35, S. 274, и 36, 281-

2) J .  E. L u c a s ,  «Journ. d’Agriculture pratique», 1914, 78, I, № 10, Paris.
:;) F i i r s t e n b e r g ,  Die Milchdriisen der Kuh, 1868, S. 212.
4) A. v. R u e f f ,  Die tierarztliche Geburtshilfe, S tu ttgart, 1878, 6 Aufi., S. 439, 

и «Mitteilungen des Miichw. Vereins», 1917, Jahrg. 31, 10, S. 378.
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низшими грибками, гнездящимися в подстилке и коровьем навозе и вызы
вающими самое разнородное химическое разложение молока.

Неотразимое влияние выражается, в б о л ь ш и н с т в е  случаев, в 
определенной картине первой стадии, произвольном свертывании молока. 
Еще задолго до того, когда стало известным, что этот процесс разло
жения производится низшими грибками, практика молочного хозяйства 
предписывала величайшую чистоту при обращении с молоком и постоян
ную заботу о хорошем, чистом воздухе во всех помещениях, предосте
регала о переходе известных границ температуры вверх и рекомендовала 
при сыроделии тщательнейшее регулирование влажности в сырной массе. 
Истинного основания этих предписаний раньше не знали, но опыт учил, 
что при добросовестном соблюдении их можно будет гарантировать себя 
от преждевременного свертывания молока без помех в молочном деле. 
В настоящее время мы знаем, что нечистоплотность способствует бы
строму размножению низших грибков; что спертый, сырой воздух богато 
насыщен зачатками низших грибков; что оживленность размножения этих 
грибков зависит от температуры, при которой они живут.

Количество и распространенность зачатков низших грибков всякого 
рода в воде, в почве, в воздухе, на нашем теле и на всех окружающих 
нас предметах чрезвычайно велики. Поэтому никоим образом нельзя 
избежать, даже при самой большой осторожности и чистоте, чтобы коровье 
молоко не восприняло в очень значительном количестве зачатков низших 
грибков, так как  оно при дойке соприкасается с воздухом, с руками 
доящих и с молочными приборами. В виду того, что молоко само пред
ставляет собою благоприятную почву для жизни и развития многих видов 
дрожжевых грибков и еще ббльшего числа различных бактерий, то заро
дыши этих грибков в нем не только не умирают, но размножаются, 
наоборот, с большой быстротой. Из нескольких попавших в парное 
молоко зародышей может образоваться в течение нескольких часов 
невероятное количество бактерий, от тысячи и до нескольких миллионов 
в кубическом сантиметре. Т ак , напр., наблюдали, что молочная проба, в 
которой спустя короткое время после дойки оказалось 9000 бактерий в 
кубическом сантиметре, хранимая при 15’, в том же объеме содержала:

Из всех видов низших грибков в первую очередь важны для молоч
ного хозяйства бактерии, на которых мы поэтому должны обратить наше 
особое внимание. Естественно, что в молоке может встречаться много 
различных видов бактерий, и поэтому нельзя удивляться тому, что 
указания бактериологов о найденных ими в молоке видах бактерий рас
ходятся. Тем не менее, кажется* что многочисленные определенные виды 
накопляются везде в тех местах, где работают с молоком, и поэтому 
довольно регулярно, даже при разных условиях, встречаются и в молоке.

Низшие грибки. Низшие грибки можно, поскольку мы будем здесь о них гово
рить, подразделить на с о б с т в е н н о  г р и б к и  (нитевидные или плесневые), д р о ж -  
ж е в и к и  (размножающиеся почкованием) и б а к т е р и и .  Бактерии различаются по 
их форме на ш а р о в и д н ы е ,  п а л о ч к о в и д н ы е ,  с п и р а л ь н ы е .  Л е в е н г у к  
определил уже в 1683 году различные формы бактерий: шары, короткие и длинные

через 1 час круглым числом
» 2 » »
» 4 » »
» 7 » »
» 9 » »
'» 25 » »

32.000
36.000
40.000

. 60.000

. 120.000
5 миллионов.
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палочки и спиральные формы1). Подробно бактерии изучали: около конца XVII I  сто
летия—датчанин М ю л л е р ,  в первой половине X IX  столетия—немец Э р е н б е р г  и 
позже—француз П а с т е р .  Глубокое изучение их стало, однако, возможным только 
после усовершенствования методики культивирования бактерий Ш р е т е р о м и осо
бенно Робертом К о х  о,м. Ш р е т е р  культивировал уже в 1872 г. бактерий на т в е р 
д о й  питательной среде—на ломтях картофеля, и около десяти лет спустя Р. К о х  
предложил выделять бактерий из культур на плоскости и культивировать в чистом 
виде на искусственной твердой питательной среде. Эти остроумные методы и легли в 
основу дальнейшего систематического исследования сущности бактерий. Прежде всего 
стало возможным теперь доказать, что различные формы бактерий представляют собою 
отдельные виды, резко,выделяющиеся определенными, неизменяющнмися признаками, 
в виде формы, условий существования и проявлений своей жизнедеятельности. Таким 
образом, Р. К о х  стал основателем новой бактериологии. Ему же принадлежит первая 
большая научная работа по бактериологииг).

Размножение бактерий. Период развития, в котором клетки (бактерии состоят 
только нз о д н о  й клетки) оживленно растут, называется в е г е т а т и в н ы м ,  а рас
тущие клетки—в е г е т а т и в н ы м и. Процесс роста заключается всегда делением 
клетки, большею частью только в о д н о м  направлении пространства и таким обра
зом, что клетки разделяются поперечным р а с щ е п л е н и е м  на две части, из кото
рых каждая образует новую клетку.

Только вид с а р д и н  делится по трем плоскостям. Если 2, 4 или 8 дочерних 
клеток остаются всегда соединенными определенным образом, то такие формы назы
вают днпло-, тетракокками и сарцинами. При известных условиях некоторые виды 
бактерий образуют внутри особую форму роста—с п о р ы ,  служащие не для размно
жения, а для сохранения вида. Тогда как вегетативные клеточки легко погибают, 
споры, обладающие крепкой оболочкой, наоборот, оказывают высокое сопротивление 
внешним неблагоприятным влияниям. При благоприятных условиях они прорастают и 
образуют новую размножающуюся вегетативную форму своего вида.

Жизнь и деятельность бактерий. Жизнь бактерий зависит в высокой степени 
от температуры. Верхняя точка умерщвления для в е г е т а т и в н ы х  к л е т о к  боль
шего числа видов бактерий находится при 50—60”. Большая часть спор, наоборот, 
сохраняет свою способность размножения при подогревании их в жидкостях на ко
роткое время до 100, а некоторые противостоят на короткое время даже с у х о м у  
жару 130—150'. Кроме температуры, на жизнедеятельность низших грибков влияют 
далее и р е а к ц и я  и к о н ц е н т р а ц и я  питательных жидких и твердых сред; 
кро.че того, на нее оказывают влияние присутствие в е щ е с т в ,  в р е д н о  в л и я ю 
щ и х  н а  к л е т к и ,  электричество и свет. Плесени предпочитают кислую, тогда как 
бактерии -  слабо-щелочную реакцию питательных сред. Многие бактерии, а именно 
виды а э р о б о в ,  .могут существовать лишь при беспрепятственном доступе кислорода; 
другие, а н а э р о б н ы е  виды,—исключительно при отсутствии свободного кислорода, 
и еще другие, наконец, ф а к у л ь т а т и в н ы е  а н а э р о б  ы,—могут существовать при 
тех и других условиях.

Смотря по явлениям особого свойства, соответствующим производимому низ
шими грибками разложению, по промежуточным продуктам разложения и по участ
вующим в этом видам низших грибков, говорят о т л е н и и ,  г н и е н и и  или " б р о 
ж е н и и .  Т л е н и е  не может происходить без участия п л е с н е в ы х  грибков или 
бактерий; г н и е н и е  производится б а к т е р и я м и  (сапрофитами), а в возбуждении 
б р о ж е н и я ,  сопряженном часто с развитием газов, участвуют все три группы, но 
преимущественно дрожжи (спиртовое брожение) и бактерии (уксусно-кислое, молочно
кислое, масляно-кислое, мочевинное брожение и т. д.). Развитие отдельных видов 
низших грибков сопряжено часто с замечательными явлениями: некоторые производят 
красящие вещества (хромогенные бактерии), другие—вызывают фосфоресценцию; иные, 
находясь в жидкостях, превращают их в гущу И слизь; выделяют своеобразные хи
мические ферменты (энзимы); обусловливают появление пахучих веществ (ароматиче
ские бактерии); дают субстрату определенный вкус или образуют вещества (нтомаины, 
токсины, токсальбумины), очень ядовитые для человеческого организма (патогенные 
бактерии).

Встречающиеся в молоке низшие грибки, смотря по тому, разлагают ли они 
.молочный сахар, белки или жир, могут быть разделены на три группы:

1. Р а з л а г а ю щ и е  с а х а р .  Сюда принадлежит прежде всего большая группа 
м о л о ч н о - к и с л ы х б а к т е р и й .  Они попадают в молоко извне, вызывают

l ) Opera omnia sive arcana naturae exactissimorum tnicroscopiorum detecta, Ley
den, 1722, v. II, p. 40. J

-’) R. K o c h .  Aetiologie der Miizbrandkrankheit usw. 1877. Также—Ferd. C o h n ,  
Beitr. z. Biol. d. Pflanzen, 187?, Bd II, стр. 277.
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самоскисание, медленно растут при температуре 12°, по большей части мало нуждаются в 
кислороде и почти всегда встречаются в обществе двух газообразующих бактерий— 
Bacterium colt и Bacterium iactis aerogenes. Ни два последние вида, ни молочно
кислые бактерии не образуют спор.

Если молочно-кислое брожение подавлено, напр., в пастеризованном молоке, то 
молочный сахар подвергается нападению со стороны анаэробных, образующих очень 
стойкие споры, почти всегда встречающихся в молоке м а с л я н о-к и с л ы х б а к т е 
р и й ,  а именно подвижного и неподвижного масляно-кислого бацилла. При благопри
ятных условиях начинается масляно-кислое брожение, связанное с обильным газообра
зованием и выделением неприятного запаха. При этом наряду с масляной кислотой 
образуется небольшое количество других летучих жирных кислот, .молочной и янтар
ной кислот, амилового и бутилового спирта и т. д., и казеин выпадает в виде губча
той, разорванной массы, плавающей в беловато-желтой сыворотке. К этим процессам 
мы позже еще вернемся (§ 45).

Из д р о ж ж е й  в молоке встречаются главным образом виды Saccharomyces и 
Torula, Они производят различное количество молочной кислоты, инвертируют молоч
ный сахар и расщепляют инвертированный сахар (галактозу) на спирт и углекислоту. 
Алкогольное брожение самопроизвольно возникает в молоке крайне редко. Его вызы
вают обычно искусственно при приготовлении кумыса, кефира и молочного шампанского. 
Некоторые бактерии способны образовать спирт непосредственно из молочного сахара.

В заключение надо упомянуть о п л е с е н и  Oidium lactis, всегда находящейся 
в самопроизвольно свернувшемся молоке. Она производит небольшое количество мо
лочной кислоты, но скоро начинает уничтожать имеющуюся молочную кислоту. Бла
годаря этому свойству, этой плесени придается большое значение для сыроделия. 
Вместе с рядом других плесеней она участвует в созревании мягких и почти всех 
кисломолочных сыров таким образом, что подготовляет путем уничтожения молочной 
кислоты почву для роста пептонизирующих бактерий, не растущих на кислой среде.

2. Д е й с т в у ю щ и е  н а  б е л к и  н и з ш и е  г р и б к и .  Почти все относящиеся 
сюда бактерии образуют споры и выделяют энзим, сходный с сычужным, разлагаю
щий белки молока, главным образом казеин. Важнейшие процессы созревания сыра 
вызываются ими. К самым известным представителям этой группы относятся Bacillus 
subtilis (сенная палочка), Bacillus mesentericus vulgatus и описанный Д ю к л о  бацилл 
Tyrothrix tenuis. Резкой границы между первой и второй группами провести нельзя, 
так как многие представители второй группы разлагают сахар, и, наоборот, многие 
из первой разлагают белки.

3. И з  р а с щ е п л я ю щ и х  ж и р  н и з ш и х  г р и б к о в  в м о л о к е  нахо
дятся бактерии (Bacterium fluorescens и Bact. prodigiosum) и плесени (Oidium, Clado- 
sporium и Penicillium).

§ 40. Значение низших грибков в молочном хозяйстве. Чрезвычайное 
распространение низших грибков, а равно и то обстоятельство, что молоко 
для большого числа этих организмов является благоприятной питатель
ной средой, дают право ожидать частого вторжения их жизнедеятельности 
в молочно-хозяйственное производство. Низшие грибки, в первую очередь 
бактерии, являю тся причиной: самопроизвольного свертывания молока, 
сквашивания сливок для производства масла из кислых сливок, про
цесса созревания сыров, алкогольного брожения молока при пригото
влении из него кумыса, кефира. Они же являю тся причиной ненормаль
ного нежелательного разложения молока и молочных продуктов, так наз. 
пороков молока, масла, сыра и т. д ., и отравляют иногда молоко, являясь 
возбудителями болезней. При потреблении и переработке молока, поэтому, 
необходимо с одной стороны—задерживать самопроизвольное свертывание 
молока и удалять вредных бактерий всякого рода, а с другой стороны— 
заставить полезных бактерий служить целям молочного хозяйства. Само
произвольным скисанием молоко предохраняется от других видов разло
жения, которые неминуемо должны были бы последовать при отсутствии 
кислой реакции, а в особенности от гниения. Хотя ценность молока, 
которую оно имеет как  пищевой продукт человека, этим и понижается, 
но она в таком случае не уничтожается совершенно. Наоборот, свернув
шееся молоко, как  йогурт и другие молочно-кислые продукты, для мно
гих людей является вкусной и полезной пищей. Маслоделие пользуется
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помощью низших грибков только в ограниченных размерах, только при 
производстве масла из кислых сливок и даже в этом случае только в 
определенный момент— во время подготовки сливок для сбивания. Сыро
делие, наоборот, целиком основано на деятельности низших грибков.

При тесных взаимоотношениях молочно-хозяйственной практики и 
жизни многих низших грибков, становится понятной каждому, вращаю
щемуся в области теории или практики молочного хозяйства, необходи
мость быть знакомым с жизнью низших грибков. Постепенное устранение 
н е н а д е ж н о с т и  молочного производства является задачей только 
бактериологии J).

§ 41. Молоко с патогенными бактериями. В обыкновенном свежем 
молоке наряду с бесчисленными безвредными и полезными бактериями 
находятся часто и возбудители болезней, главным образом бациллы тифа, 
паратифа, туберкулеза, и бактерии группы Coli, вредно действующие на 
деятельность кишечника. Их присутствие может не проявляться ника
кими внешними признаками. Молоко действует, как яд, не только, если 
оно содержит возбудителей болезни, но и в том случае, если оно содер
жит только бактериальный яд, выделяемый, напр., расщепляющими белки 
бактериями гниения или масляно-кислыми бактериями (Bacterium  coli 
commune, B acillus enteritidis sporogenes). Бактериальные яды, не имею
щие ничего общего с заразными болезнями, вызывают у  детей и взрос
лых сильнейшие, нередко ведущие к смерти заболевания кишечника. 
Возбудители заразных болезней попадают в молоко от коров, больных 
заразным воспалением вымени. Туберкулезные бациллы, повидимому, 
не переходят непосредственно из крови больного животного в его молоко. 
Это бывает только тогда, когДа происходит кровоизлияние вну
три вымени больной коровы прямо в молоко. Возбудители болезней могут 
попадать в молоко при доении с поверхности тела, из окружающего 
больное животное воздуха, с частицами навоза. Наконец, такие бакгерии 
могут быть введены в молоко во время эпидемий доилыциками, с их 
рук и одежды, при мытье молочной посуды зараженной водой. С тех 
пор, как стали известны эти возможности, молоко считается не всегда 
безопасным напитком.

Туберкулез рогатого скота. И з в сех  патогенны х н и зш и х грибков чащ е всего  
встречаю тся в м олоке туб ер к у л езн ы е бац иллы . С тех  н о р , как  о б н а р у ж и л о сь , что 
м олок о, содер ж ащ ее ту б ер к у л езн ы е п алочк и , даю т преим ущ ественно к оровы , страдаю 
щ ие ту б ер к у л езо м  вымени или вы сокой степенью  общ его ту б ер к у л езн о го  за б о л ев а н и я , 
п риступ или  к тщ ательном у оп р еделен и ю  этой  бо л езн и  у  подозр ител ьны х ж ивотны х и 
вы бракованию  так и х ж ивотны х и з стада . П ри т у б ер к у л езе  матки и л егк и х  инфици
р уется  во всяком  сл уч ае вся ок р уж н ость  бол ьного  ж и в отн ого  ж идким и вы делениям и  
и и сп р аж н ен и я м и , что и является  угрож аю щ и м  д л я  м ол ок а.

П о в оп р о су , п ер ех о д я т  ли  ту б ер к у л езн ы е бациллы  при л егк и х  за б о л ев а н и я х , 
обн ар уж ен н ы х не каким и-либо клиническим и сим птом ам и, а  исклю чительно реакциею  
т у б ер к у л и н а , посредством  кровотечения в м ол ок о, м нения врачей н астольк о ж е  р а сх о 
дя тся , к ак  и по сп ор н ом у в о п р о су , возникш ем у по п о в о д у  идентичности  ж ивотны х  
т у б ер к у л езн ы х  бацилл  с в озбуди тел я м и  т у б ер к у л еза  л егк и х  у  ч ел овек а. Т огда  как  
Р обер т  К о х  утв ер ж д а ет , что оп асность  ж ивотны х ту б ер к у л езн ы х  бацилл  для  лю дей  
не д о к а за н а , Б е р и н г ,  в свою  оч ер едь , усм атри вает главную  п ричи ну обш ирного  
расп ростран ен ия  т у б е р к у л е за  л егк и х  среди  л ю дей  в питании м ладенцев  сырым к о
ровьим м олок ом , добытым обычным п утем . Б е р и н г  начинает бо р ь б у  с бол езн ью  им- 
м ун и зац иею  теля т  против т у б е р к у л е за  посредством  особого  сп особа  прививки. В в еден 
ные путем  прививки в к ровь «п р едохр ан я ю щ и е вещ ества» сообщ аю тся , как  у т вер ж дает  
Б е р и н г ,  не только молочны м ж ел еза м , но и п ередаю т д а ж е  впоследствии  м ол ок у  
привиты х к ор ов  ц елебн ое свойство о б езв р еж и в ать  туб ер к у л езн ы е зароды ш и.

г )  Д л я  дальн ей ш его  и зуч ен и я  м ож н о реком ендовать D  и с 1 а и х , T r a ite  d e  M ikro- 
b io lo g ie , P a r is , 1901, t .  IV, p. 312; E . v . F r e u d e n r e i c h ,  D ie  B a k te r io lo g ie  in  der  
M ilch w irtsch a ft, J e n a , 1906; H . W e i g m a n n ,  M y k o lo g ie  der M ilch , L e ip z ig , 1911.
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В виду того, что способность молока обезвреживать туберкулезные зародыши 
парализуется кипячением и пастеризациею молока, Б е р и н г  предостерегает от при
менения кипяченого молока для питания грудных детей. Вместо этого он рекомендует 
сырое, опрятно выдоенное молоко от здоровых иммунизированных против туберкулеза 
коров. Но так как его очень редко можно достать в совершенно свежем виде, то он 
пытается консервировать его со всеми его хорошими качествами формалином.

Все же рекомендуется основательно прокипятить молоко, предназначенное для 
питания грудных детей. Исследования показали, что кипяченое молоко для этой цели 
вовсе не так плохо, как думают некоторые. Подобных взглядов придерживается и 
большинство ветеринарных врачей: кормить молодых телят кипяченым молоком в 
случае, если нет в распоряжении достаточного выбора надежно-здоровых коров, в ка
честве кормилиц. Произведенные на опытной станции Клейнгоф-Тапиау наблюдения 
подтвердили, что кипяченое молоко телятами усваивается очень хорошо ').

Многие считают излишними особые предосторожности при применении молока 
в пищу взрослыми людьми, за исключением требований опрятности при дойке. Дру
гие, наоборот, требуют пастеризации молока не только при непосредственном его упо
треблении в пищу, но и для маслоделия, так как 'в масле было доказано присутствие 
живых туберкулезных бацилл. Точно так же могли бы встречаться эти зародыши в 
быстро созревающих видах сыра; в твердых сырах, как эмментальский и чеддар, они, 
кажется, погибают раньше, чем сыры достигли своей полной зрелости. В виду того, 
что туберкулезные зародыши при огромном распространении находятся везде, где их 
усердно ищут, еще вопрос, перешли ли найденные в масле и сыре туберкулезные за
родыши в эти молочные продукты из молока.

Вне всякого сомнения молоко от туберкулезных коров опасно для свиней, как 
доказали массовые заболевания, наблюдаемые везде там, где к корму свиней приме
шивали сепараторную слизь. Сепараторную слизь не следует скармливать также и 
лошадям и домашней птице.

Воспаление вымени. Молоко от коров с воспалением вымени (маститом) нужно 
считать во всяком случае вредным для здоровья. Оно может быть даже тогда еще 
вредным, если оно смешано с большим количеством здорового молока. Хотя выдоен
ное из воспаленного вымени молоко почти всегда имеет ненормальный измененный 
вид, и этим несколько предотвращается опасность, тем не менее необходима особая 
осторожность, так как, с одной стороны, вредные бактерии могут переходить в молоко 
еще до появления симптомов болезни, и, с другой стороны, исчезать из него лишь 
долгое время после того, как молоко приняло уже свой обычный вид. Некоторые 
бактерии, участвующие в возбуждении воспаления вымени коров, выделяют опасные 
токсины, которые не уничтожаются даже путем кипячения молока. Возбудителями 
воспаления вымени считаются с т р е п т о к о к к и  и другие виды к о к к о в  и извест
ные разновидности Bacterium coli.

Для нахождения коров, страдающих хроническим воспалением вымени, можно 
рекомендовать метод Т р о м м с д о р ф а  (§ 24) для определения количества лейкоцитов 
в молоке, так как замечено, что молоко, содержащее болезнетворных стрептококков, 
особенно богато лейкоцитами. Употребление в пищу молока коров с больным выме
нем может вызвать сильное расстройство пищеварения и воспаление горла.

Возбудители других болезней животных. До сих пор остается еще недоказан
ным перенос на людей при употреблении в пищу молока от больных коров таких бо
лезней, как с и б и р с к а я  я з в а ,  а к т и н о м и к о з ,  б е ш е н с т в о ,  к о р о в ь я  
о с п а .  Употребление в пищу сырого молока коров, страдающих я щ у р о м ,  вызывает 
у человека заболевание полости рта 2).

Возбудители эпидемий. Твердо установлено, что возбудители эпидемических бо
лезней человека могут передаваться через молоко. Это касается главным образом 
т и ф а ,  возбудители которого попадают в рыночное молоко не только из инфициро
ванной воды, но и от людей, больных или болевших тифом, и нередко вызывают по
явление эпидемии. Х о л е р н а я  и д и ф т е р и й н а я  бациллы удерживаются в молоке 
недолго, поэтому распространение этих болезней через молоко наблюдается крайне 
редко. Это же можно сказать о распространении через молоко чумы, скарлатины, 
кори и краснухи.

Уничтожение патогенных зародышей. К счастью, случайно или при ненормаль
ных условиях попавшие в молоко патогенные бактерии встречаются не в виде стой
ких форм, спор, а в вегетативных формах, которые в молоке легко уничтожаются.

*) Ср. К- H i t t  d i e  г, Das bisherige Ergebnis der von der Versuchsstation usw. 
zu Kleinhof-Tapiau angesteliten Kalberfutterungsversuche. «Konigsberger Land-u. Forstw. 
Ztg», 1902, № 4; p r. P r y l e w s k i ,  Untersuchungen fiber die Labung der Milch und 
Fiitterungsversuche m it Kalbern. «Milchw. Zentraibl-», 1907, стр. 81.

-) Cp. «(Milchw. Zentraibl.», 1912, стр. 332.
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Возбудители человеческих эпидемий и заразных болезней животных, могущих быть 
опасными для человека, погибают в молоке при высокой температуре, при пастериза
ции и стерилизации *).

Иначе обстоит дело со споровыми формами, выделяющими б а к т е р и а л ь н ы е  
яды. О них я  еще буду говорить в § 45.

О данных опытов по очищению молока от вредных зародышей посредством 
фильтрования пока еще неизвестно ничего положительного £).

§ 42. Получение легко стерилизуемого молока. Бактерии, находящиеся 
в свеже-выдоенном молоке, встречаются часто только в вегетативном со
стоянии и могут быть, поэтому, вполне умерщвлены пятиминутным кипя
чением; часто они встречаются в виде крайне устойчивых спор и не по
гибают при указанны х условиях. Споры могут быть уничтожены только 
таким способом подогревания, при котором применение молока, как 
пищевого продукта, становится невозможным, и рамки переработки молока 
сильно суживаются. Само собой разумеется, что такой способ не может 
быть применен на практике. Существует и другой способ, которым ста
раются освободить молоко от зародышей, так  наз. « ф р а к ц и о н и р о 
в а н н а я  с т е р и л и з а ц и я ' ) ,  при которой годность молока незначи
тельно сокращается. Но этот способ, кроме ненадежности, настолько 
сложен, отнимает так много времени и дорого стоит, что его на практике 
тоже нельзя применять. Таким образом, на практике окончательно при- . 
ходится отказаться от возможности с о в е р ш е н н о й  стерилизации при 
менением тепла. Это и не имело бы большого значения, если бы выдер
живающие пятиминутное кипячение споры были безвредными, и присут
ствие их в молоке оказалось бы безразличным. Но к кругу таких бактерий 
относятся как раз а н а э р о б н ы е  бактерии и причисляемые к сенным 
палочкам п е п т о н и з и р у ю щ и е  бактерии, из которых большинство вы
зывает ненормальное и крайне нежелательное разложение молока и поэтому 
препятствует правильному ходу молочного производства; а некоторые даже 
подозрительны в том отношении, что могли бы при случае, вероятно, 
вызвать опасные заболевания кишечника. Д л я  предохранения молока от 
таких бактерий не остается ничего другого, как применять внешние 
способы, не допускающие их проникновения в молоко.

Х отя некоторые наблюдения и говорят за возможность проникно
вения иногда отдельных бактерий через стенки кишечника и вместе с то
ком крови и лимфы— в другие органы, возможно—и в молочные железы 
и оттуда в молоко, но подобные явления принадлежат к весьма редким 
исключениям, и можно с положительностью утверждать, что молоко вы
деляется в железистых пузырьках вымени здоровых коров вполне сте^ 
рильным. Но, с другой стороны, как показали исследования вымени 
только что убитых здоровых коров, как в выходных каналах, так и на 
внутренних стенках сосков нет недостатка в богатой флоре бактерий, про
никающих постоянно извне, будучи опять захваченными при доении вы
текающим молоком. Поэтому лишь в крайнем случае, даже при приме
нении строжайших асептических мер предосторожности, удается получить 
при доении вполне стерильное молоко. Обыкновенно и асептически вы
доенное молоко богато зародышами. Оно содержит, главным образом, 
определенные виды кокков, реже— обыкновенных молочно-кислых бакте
рий и только в виде исключения— бацилл, образующих споры. Последних 
и очень многих других низших грибков .молоко воспринимает при обыкно
венном способе доения от всех предметов, с которыми оно соприкасается:

1) Ср. «Berlin. Molk.-Ztg», 1916, 23, стр. 180, и «Deutsche Milchw. Ztg>>, 1917, 27. 
стр. 214.

2) «Hildesh. Molk.-Ztg», 1917, 2, стр. 16.
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от рук и одежды доильщиц, от применяемых доильных машин, от всех 
предназначенных для приема его приборов, от частиц грязи и пыли, по
падающих в него, и, наконец, из воздуха, с которым молоко приходит 
в соприкосновение на большой площади, благодаря образующейся при 
доении пене. Первые выходящие из вымени в начале доения струйки 
молока, содержащие очень много зародышей, не должны быть сме
шиваемы с остальным молоком, а должны быть удалены. Чем усерднее 
стараются удовлетворить всем требованиям чистоты при доении и во время 
пребывания молока на скотном дворе, тем больше вероятия, что молоко 
поступает со скотного двора, может быть, и не абсолютно свободное от 
опасных спорообразующих бактерий, но во всяком случае очень бедное 
ими. Само собою понятно, что и расходы по получению легко стерили
зуемого молока повышаются.

П ри тож дествен ны х внеш них у сл о в и я х  п олуч ен и я  м ол ок а , со д ер ж а н и е  в нем 
зароды ш ей к ол ебл ется  в зави сим ости  от в р е м е н и  г о д а .  В е зд е  его  н аходя т  высшим  
в б о л ее  теп лое врем я го да , чем в п р охл адн ое. О п р ест о р о ж н о ст я х , соблю даем ы х при  
до ен и и , у п ом я н уто  п одр обн о  в § 38. Ч то к асается  устр ой ств а  ск отного  д в о р а , то н еоб
х оди м о  стрем иться к обор удован и ю  пом ещ ения св етл ого , п ом ести тельн ого  и с бол ь
шим зап асом  в оздуха . Н а  каждую к о р о в у  сл ед о в а л о  бы считать, вклю чая сю да и к ор 
м уш к у, по меньш ей м ере три квадратны х м етра п лощ ади . З н ач и тел ьн о сп особствует  

,  чистоте то, если  стой ла д л я  к оров  устр аи в аю тся  в озм ож н о  к ор оче , см отря по величине 
коровы , от 1,5 до . сам ое больш ее. 2 ,0  м етров д л и н о й , в средн ем  1,7 м етр а , с  низким и  
корм уш кам и; п озади  стой ла устр аи в ается  вдоль сточный ж о л о б  гл уби н ой  в 15 — 20 см.; 
хвосты  к оров  подвязы ваю тся по гол л ан дск ом у  сп о со б у  д л я  то го , чтобы кисти и х  не  
к асали сь пола; стой ла оби льн о сн абж аю тся  хор ош ей  подстилкой . Н о так  как и при 
таком устр ой ств е н ел ь зя  и збегн уть  п опадан ия  и сп р аж н ен и й  в стой ло, то н еобходи м о  
д л я  н аблю ден ия  з а  чистотой на скотном  двор е поставить ответственное лицо.

В оздух  ск отн ого  двор а. С целью  со д ер ж а н и я  в о зд у х а  н а  скотном  двор е в в оз
м ож н ой  чистоте, н еобходи м о чащ е и основательнее удал я ть  оттуда  навоз. Т ак  как  
прилипш ая к сен у  и солом е пыль богата  сп ор ообр азую щ и м и  и др уги м и  вредными  
бак тери ям и , н еобходи м о  п р едуп р еди ть  насы щ ение в о зд у х а  ск отного  двор а пылью, о со 
бен но во врем я до й к и . П рим енением  п лохой , зап лесневевш ей  соломы  или пы льной тор 
ф яной  подстилки  в о зд у х  ск отного  двор а  м ож ет  быть за г р я зн е н  очень неж елательны м  
обр азом . В о  и зб еж а н и е  сильной пы ли при к орм лении  скота предл агаю т давать к о р о 
вам не с у х о е , а тольк о ош п арен ное или за р а н ее  см оченное сен о . Т ем п ер атур а  в о зд у х а  
скотного двор а  не д о л ж н а  сильно ук л он я ть ся  от 15°.

К орм ление коров т о ж е  п о-своем у влияет, к ак  у ж е  п одр обн о у к а за н о  в 8 34 , на 
доброкач ествен ность  м олока. Н о о н о , к ром е того, ещ е тем важ н о, что оп р едел я ет  каче
ственны й состав  бак тери ал ьной  флоры  киш ечника и к а л а , которы й л егк о  попадает  
в м олоко. О собое вним ание н ео б х о д и м о  при появлени и  расстр ойства  пищ еварения  
у  коров, так  как в так и х  сл у ч а я х , к ак  у ж е  часто н аблю дал ось , м олоко инф ицируется  
B a cter iu m  aerogen es и B a c ter iu m  c o l i ,  являю щ им ися п ри  сы роделии причиною  вспучи
вания сы ра, п олуч ен н ого  и з  такого  ,м олока, а  при прим енении его  в п ищ у грудны м  
детям  и телятам — вызывающ ими опасны е заб о л ев а н и я  киш ечника. В н едрению  на скот
ный д в о р  м ож н о сущ ественно воспрепятствовать тщ ательны м, по к р айней  м ере один  раз  
в неделю , промы ванием к орм уш ек  известковы м  м олоком .

В се  п риборы , с которы ми м олок о соп р и к асается  на скотном  дворе, долж н ы  быть 
промыты исклю чительно чи стой , ничем не за гр я зн е н н о й  водой. Л уч ш е всего о безв р е
ж ивать п о су д у  водяны м паром  сл абого  да в л ен и я . И звестно, что п о су д а  и з бел ой  ж ести  
легче пром ы вается, чем дер ев ян н ая , но так ая  п о су д а  не наш ла ещ е ш ирокого прим е
н ения на ск отном  двор е вследствие своей  дорогови зны  и м еньш ей прочности.

§ 43. Обращение с молоком до его использования. Главная задача, 
по окончании дойки, заключается в том, чтобы сохранить свежее молоко 
до дальнейшего его использования в таком виде, в каком оно получи
лось при дойке. Для этого его необходимо немедленно удалить со скот
ного двора и из помещений, непосредственно соприкасающихся с ним, и 
перенести его в чистое помещение с чистым, свежим воздухом. Если на 
скотном дворе и во время дойки было сделано все, что возможно, для 
получения легко стерилизуемого молока, то теперь осталось бы только 
соответствующее охлаждение молока. Н о, в виду того, что относительно
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чистоты на скотном дворе и при доении остается еще очень многого по
желать, необходимо стараться удалить из молока, по крайней мере, 
главную массу загрязнений, прежде чем его охлаждать. Обычными за
грязнениями молока являю тся вещества, находящиеся частью в твердом, 
частью, в жидком состоянии. Твердые загрязнения состоят из остатков 
растений, частиц навоза, коровьего волоса, кожной шелухи, эпителиаль
ных клеточек из вымени, пыли, т.-е. разнообразнейших мелких частиц, 
органических и неорганических, и неисчислимое количество зародышей 
низших грибков, частью плавающих свободно в молоке, частью более или 
менее крепко связанных с остальными твердыми загрязнениями. Больш ая 
часть этих загрязнений содержит растворимые составные части, перехо
дящие очень скоро в .молоко. Вместе с растворимыми частями переходят 
в молоко бесчисленные с в о б о д н ы е  зародыши, прежде связанные с дру
гими твердыми загрязнениями, так что иногда в молоке после механи
ческого очищения находят больше с в о б о д н ы х  зародышей, чем до 
подобной очистки. Наконец, в молоко нередко попадает из сосков и 
вымени слизистая, полужидкая масса. Из всех этих загрязнений, влияю
щих на вкус и запах молока отрицательно, более г р у б ы е  и т в е р д ы е  
части могут быть удалены из молока механическим путем, между тем как 
р а с т в о р е н н ы е  загрязнения не могут быть удалены, хотя бы частично, 
никакими средствами. На месте получения молока пока все еще должны 
ограничиваться очисткой его посредством простейшего процеживания через 
цедилки со вставками из металлического полотна или вкладками бумаж
ного полотна1). Если производится такая, хотя и довольно несовершенная 
очистка молока, то этим молоко освобождается хотя бы от более грубых 
посторонних примесей и частью от зародышей низших грибков и стано
вится уже доброкачественнее и устойчивее. После процеживания молоко, 
если оно не перерабатывается сейчас же на месте, необходимо быстро 
охлаждать в помещении с чистым воздухом настолько, чтобы темпера
тура его по прибытии к месту назначения ни в какое время года не 
превышала 12°.

Молоко, предназначенное непосредственно в пищу или для получения 
тонких сортов масла, необходимо подвергать более тщательной очистке, 
чем это достигается процеживанием. Т акая основательная очистка обыкно
венно производится уж е на месте дальнейшего использования молока. Сна
чала д ля  этого применяют центробежную силу, пропуская молоко через 
сепаратор так, чтобы сливки и обезжиренное молоко стекали в один сосуд. 
Позже стали применять фильтры из губок, песка, гравия и п р .2), а в 
новейшее время — строить специальные центрофуги для очистки молока. 
При необходимости очистки молока еще от имеющихся в нем вредных 
бактерий и вообще от всех легко умерщвляемых зародышей низших гриб
ков, его подогревают соответствующим образом. К  тем молочным, где 
жидкие побочные продукты молока опять возвращаются в хозяйство 
поставщиков молока для корма телят и свиней, для уничтожения могу
щих встретиться заразны х зачатков, а при обезжиренном молоке — и с 
целью повышения его устойчивости, предъявляются уже теперь требо
вания предварительной регулярной пастеризации возвращаемых продук
тов. При господствующих эпидемиях и повальных болезнях скота, пасте
ризация побочных продуктов молока, а также молока, предназначенного 
для питания, может быть предписана административным порядком для

*) Ср. «Milch-Ztg», 1898, S. 390.
2> Ср. «Milch-Ztg», 1899, S. 193, и 1900, S. 422; далее «Berl. Molk.-Ztg», 1899,

S. 283.'
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целых округов. Можно пастеризовать цельное молоко, избегая тем 
пастеризации обрата и сливок, или, что бывает чаще, пастеризовать уже 
сливки и обрат отдельно.

Примесь в молоко химических веществ, как , н а п р ., 'к о  н с е р в и 
р у  ю щ и х  средств в виде соды, борной кислоты, салициловой кислоты, 
формалина, перекиси водорода и т. д ., принципиально не должна быть 
допускаема. Упомянутые средства, за исключением соды, действуют анти
септически. Содой хотя и связываются наличные свободные кислоты, и 
вновь растворяется свернувшийся казеин, но молочно - кислое брожение 
не задерж ивается, а, наоборот, ускоряется. Нам нет необходимости 
в химических препаратах, так как физическим путем легко достигается 
возможность сохранять молоко сладким при надобности на любой срок.

Механическая очистка молока. Небольшие количества молока процеживаются 
немедленно после доения сквозь металлическое полотно или обыкновенное бумажное 
полотно, которыми снабжены цедилки. После каждого применения следует полотно 
тщательно промыть, высушить и возможно чаще заменять новым, еще не бывшим 
в употреблении. Для очистки большого количества молока в молочных применяют 
ф и л ь т р ы  с г р а в и е м  и о ч и с т и т е л ь н ы е  ц е н т р о ф у г и .

Центробежной силой молоко превосходно очищается от всех грубых, твердых 
загрязнений. Г ю п п е  утверждает, что б о л ь ш а я  часть бактерий из молока уда
ляется вместе с сепараторной слизью По опытам Ш е й р л е н а 1), Г е р н г а р д т а 2) и 
Н и д е р ш т а д т а 3) оказывается, что при сепарировании молока его бактерии уходят 
в слизь лишь в незначительном количестве, тогда как сливки обогащаются ими 
сравнительно сильно. Упомянутые лица, а вместе с ними М оо р е ‘), установили также, 
что патогенные бактерии, бациллы и сгюры сибирской язвы, тифозные, холерные, 
туберкулезные бациллы, культуры которых были внесены в молоко, переходили в сепа
раторную слизь лишь в ничтожном количестве. Между тем, судя по имеющимся 
данным, можно предполагать, что по крайней мере туберкулезные бациллы, как более 
тяжелые по удельному весу, должны большею частью перейти в сепараторную слизь. 
Недостаток очистки молока посредством сепараторов заключается в том. что в таком 
молоке в спокойном состоянии очень быстро отстаиваются сливки, и вообще вторичное 
равномерное распределение жира в молоке сильно затрудняется, что при известных 
условиях может оказаться очень неприятным явлением. Этот недостаток, кажется, 
устранили применением центрофуги, специально устроенной для очистки молока. Судя 
по опытам Д у н б а р а  и К и с т е р а 6), произведенным с центрофугой для очистки 
молока бр. Г е й н е, она хотя и нуждается еще в усовершенствованиях, но выполняет 
свое назначение лучше, чем хороший фильтр с гравием, при чем не страдают за
метно ни распределение жировых шариков, ни процентное содержание жира и сухого 
вещества, ни удельный вес, ни способность образования сливок. Неудобство состоит 
в том, что при температуре ниже 10° на молоке образуется много пены. В виду не
возможности совершенного удаления механическим путем находящихся в молоке 
бактерий, для большинства способов использования молока безразлично, остается ли 
в молоке при очистке фильтром или центрофугой несколько большее или меньшее 
количество бактерий.

Проветривание молока. В Соединенных Штатах Северной Америки проветри
вание молока, перед его использованием, посредством особых, служащих для этой 
цели приборов, стали применять уже 30 лет тому н азадь). Проветривают молоко 
с целью удалить из него так наз. « ж и в о т н ы й  з а и а х» (gaz de la vie), понижающий, 
как полагают, тонкость аромата молочных продуктов. Если и не с целью удаления 
з а п а х а ,  то проветривание молока ч и с т ы  м воздухом может быть, полезным тем, 
что в него таким образом вводят кислород и удаляют часть, находящейся в нем угле
кислоты. Кислород же затрудняет рост анаэробных бактерий, некоторые разновид
ности которых могут быть вредными как самому молоку, так и продуктам из него. 
При центрофугировании молоко подвергается и очень основательному проветриванию.

’) Arbeiten aus clem Kaiser 1. Gesundheitsamt, 1891, 7, 269.
2) G e r n h a r d  t, Q uantitative Spaltpilzuntersuchungen der Milch, Diss. Dorpat, 1893.
3) «Zeitschr. f. Nahrungsm.-Unters. u. Hyg.», 7, 3.
4) <<Berl. Molk.-Ztg», 1896, S. 470.
5) «Milch-Ztg», 1899, стр. 753, 771 и 787. О центрофугах для очистки молока ср. еще: 

«Milch-Ztg», 1909, S. 343 (Westfalia); «Berl. Molk.-Ztg», i909, S. 413, и «Deutsche Milchw. 
Ztg», 1912, S. 149.

6) «Milch-Ztg», 1873, S. 733, и W. F 1 e i s с h m a n n, Das Molkereiwesen, 1876 S. 125.



Принцесса, дж ер сей ск о й  породы , р о д . 22 ф евраля 1877 г.; доставл ен а  на С ев.-А м ер.
опы тную  станцию  в 1879 г.; с 22 ф еврал я  по 1 м арта 1885 г. и з  135,85 кгр. 
м олок а дала  20 ,00  к гр . н есол ен ого  м асла; на 1 кгр. м асла— 6 ,8  к гр . молока; 
еж ед н ев н о  2 ,8 6  кгр. м асла. С ветло-ры жая; 510 ,3  кгр. ж и в о го  в еса . П о ф ото
графии.

Ф л е й ш м а н .  «Молоко и молочное дело».
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О чистка м олока п а ст ер и за ц и ей . Б олезнетвор ны е зароды ш и и м олочно - кислы е  
бактерии м ож н о вполне ун ичтож ить, как  у ж е  п одр обн ее ск азан о  в § 41, посредством  
н адл еж ащ его  п одогр ев ан и я  м ол ок а. С др у го й  стороны , м олоко п одв ер гается  известны м  
изм енениям  1), которы е вы ступаю т тем я р ч е , чем выше к онечн ая тем п ер атур а н агр е
вания П оэтом у р ек ом ен довалось  бы п одним ать тем п ер а т у р у  н агр ев ан и я  не слиш ком  
вы соко, сл едовательно, только п а с т е р и з о в а т ь  м олоко, т .-е. останавливаться  на  
тем п ер атур е, л еж ащ ей  н и ж е точки к и п ен и я , и д ер ж а т ь  его при этой  тем п ер атур е оп р е
дел ен н ое время. Н о п астер и зац и я  в обы кновенны х п а стер и за то р а х  при 90° и выше 
имеет известны е недостатки  и не дает  ж елаем ой  ув ер ен н ости  ун и ч тож ен и я  б о л езн е
творны х бактерий , п оэтом у д л я  ры ночного м олок а от н ее  отказали сь . Н аобор от , ею  
п ользую тся  д л я  м ол ок а, сливок и обр ата , чтобы освободить и х  от больш ей части  
зароды ш ей в в и ду  п одготовки  к сбиванию  м асла или сообщ ен и я  прочности при х р а 
нении. Н еудобства , возн ик аю щ и е при этом  д л я  м ол ок а , у м е н ь ш а ю т ся ' зн ачительно  
новыми, так  н аз. р е г е н е р а т и в н ы м и  п а с т е р и з а т о р а м и .  М олоко, п р едн а зн а 
ченное к н агр еван ию  д о  точки к и п ен и я , к онеч н о, д о л ж н о  быть соверш ен но сладки м , а 
н агретое м олоко сл ед у ет  бы стро охл ади ть  сам ое меньш ее до 10 — 12°, а если  в озм ож н о , 
то и н и ж е— д о  4— 5° в сл уч ае, если  его н е  сеп ар и р ую т  тотчас ж е  и при той  тем п ера
тур е, при которой  оно остав ля ет  п одогреватель. П астер и зован н ое, п редн азн ач ен н ое  
д л я  н епосредствен ного  уп о тр еб л ен и я  в п ищ у м олоко не рек ом ен дуется  хр ан и ть  дольш е  
24  часов.

О хлаж дение м олока. В  м елк и х х о зя й ст в а х  и н огда  охл а ж д а ю т  м олок о после  
дойки  ту т  ж е  на скотном  двор е, или в соседн ем  пом ещ ении. П одобны й прием  не согла
суется  с правилам и ц ел есо о б р а зн о го  обращ ения с м олоком . Б ы строе о х л а ж д ен и е  м олок а  
д о л ж н о  быть п р ои зв еден о  в пом ещ ен и ях со свеж и м  и чистым в о зд у х о м . Д л я  о х л а ж д е 
н ия очень удобны  устроен ны е по систем е Л а у р е н с а  или Ш м и д т а  хол оди л ь н и к и  
на которы х м олок о стекает тонким  слоем  по. волнистом у м етал ли ч еск ом у л исту , м еж д у  
тем как охл аж даю щ ая  ж идк ость  внутри  хол оди л ьни к а с др у го й  стороны  м еталличе
ского листа  п одн и м ается  н австречу м олоку. О хлаж даю щ ая  ж и дк ость  д о л ж н а  быть, 
см отря по н адобн ости , и ск усствен н о  дов еден а  до  соотв. н изкой  тем пературы .

В л и я н и е, к отор ое оказы вает хр а н ен и е  м олока при тем п ературе м еж д у  0 — 12’’ на  
его  бак тери ал ьн ую  ф л о р у , б л и ж е и сследов ан о К о н н о м  и Э с т е н о м. И ссл едован н ое  
ими м олок о с о д ер ж а л о  от 20 .000  до  80 .000 зароды ш ей в 1 к уб . см. П ри 10— 12° сп устя  
24— 36  часов лиш ь в р ед к и х  сл у ч а я х  зам еч ался  значительны й п рирост зар оды ш ей . 
О бы кновенно в течение этого  врем ени ещ е н аблю дал ось  не к ак ое-л и бо  повы ш ение, но 
часто д а ж е п они ж ени е чи сла зароды ш ей. Л и ш ь ч р ез 2— 4  дня  сл едовал о сильное в о з
р астание, д оходи в ш ее д о  100 м и лли онов зароды ш ей  в 1 к у б . см.; р азм н ож ал и сь  сперва  
не м олочно-кислы е, а д р у ги е , едва изм еняю щ ие свойства м ол ок а , а затем  у ж е , но не  
достигая  п р еобладан ия  а в зн ач и тел ь н о , меньш ем к оли ч естве, с одной  стороны  —  не
которы е пептон и зир ую щ ие, гнилостны е бак тери и , а с др у го й , — р егу л я р н о , обы кно
венны е м олочно-кислы е бактерии  П овы ш ение к ислотности  и сл абое сверты вание— п ояви 
л ось  лиш ь сп устя  6  —̂ 13 дней , к огда  общ ее количество зароды ш ей в озр а сл о  до  
1000 м иллионов и бол ее в 1 к у б . см. П ри 1° д о  ш естого д н я  не наблю дал ось  к акого-  
л и б о  прироста, ск ор ее количество зароды ш ей ум еньш илось, В  течение ж е  14 дн ей  
зам еч ался  п рирост, которы й соверш ался  х о т я  м едл ен но, но все-гак и  достиг, к ак  и при
10 , значительной  высоты. Р азви ти е м олочно-кислы х бак тери й  за д ер ж а л о сь  вследствие  
н изкой  тем пературы , которой  м олоко п одвергалось  в течение п р одол ж и тел ь н ого  вре
мени, до  такой степени, что как к ислотность, так и к аш еобр азн ое сверты вание стало  
зам етны м лиш ь больш е, чем 1 м есяц  сп устя . В  н екоторы е сл у ч а я х  бы ла отмечена си льн о  
разм н ож аю щ ая ся  как при 10 , так  и при 1°, оп р едел ен н а я , не о б р азую щ ая  кислоты , 
но и при 20° ещ е си льн о р астущ ая  разн ови дн ость  бак тери й .

П о Б и ш о ф  у ,  п ри  0° м ол ок о  остается  съедобны м  лиш ь н еск ол ь к о  дней; бактерии  
в -за м о р о ж ен н о м  м олок е не р азм н ож аю тся. П и о т р о в с к и й  н аблю дал  очень сильное  
развитие B a c il lu s  fiu o r escen s  iiq u e fa c ie n s  в м ол ок е, которое он д ер ж а л  в зам орож ен н ом  
виде в течение 24  часов при  тем п ер атур е — 15'. а затем  пом естил в л ед н и к , при чем 
н аблю ден ия  п р ои зв оди ли сь  на четы рнадцаты й день при оттаивании м ол ок а з а  9 дней  
д о  этого . В к у с  м ол ок а был сладковаты й и сл егк а  салисты й. Е щ е не и сследовано  
вли яни е на качество м олока, в см ы сле его порчи, различн ы х м ик роорган изм ов, р азв и 
ваю щ ихся при н изкой  тем п ер атур е, хотя  и м едл ен но, но до  п ор ази тел ь н ого  количества.

§ 44. Обычное самопроизвольное свертывание молока и молочно
кислое брожение. Хотя обыкновенным путем выдоенное молоко содержит 
всегда большое количество разных видов низших грибков, которые, 
смотря по обстоятельствам, способны производить разного рода разложе
ние, тем не менее оно при хранении почти всегда подвергается молочно-

’) Ср. § И , стр . 39.

и
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кислому брожению, своеобразному, связанному с образованием оптически 
активной правовращающей молочной кислоты разложению, распростра
няющемуся на незначительную часть имеющегося молочного сахара 
(обычно около 0 ,70% ). При постепенном образовании свободной молочной 
кислоты, свойства молока подвергаются сначала изменениям, указанным 
уже в § 14, вплоть до свертывания казеина и превращения молока 
в плотную фарфоровидную массу, заключающую в себе все составные 
части молока. С возрастанием кислой реакции молока молочно - кислое 
брожение скоро останавливается. Этот обычно всегда развивающийся 
процесс доказывает, что в свеже-выдоенном молоке всегда находятся из
вестные организмы, что они находят там особо-благоприятную среду для 
своего развития и всегда задерживают развитие других бактерий, благо
даря образованию молочной кислоты..

По опубликованным в 1884 г. исследованиям Г ю п п е ,  молочно-кислое 
брожение молока вызывается не ферментом молочной железы, а бакте
риями, попадающими в молоко извне. Г ю п п е  назвал подробно описанную 
им бактерию «Bacillus acidi lactici», т.-е. молочно-кислой бациллой, думая, 
что она одна только способна производить молочно-кислое брожение. Но 
когда вскоре наряду с этой были найдены другие бактерии, также вы
зывающие молочно-кислое брожение и постоянно встречающиеся в молоке, 
возникли сомнения, действительно ли бацилла Г ю п п е  имеет приписы
ваемое ей значение, и везде ли она преобладает, или в различных мест
ностях имеются особые, только там преобладающие возбудители мо
лочно-кислого брожения. По моей инициативе Л е й х м а н  работал в моей 
лаборатории над этим вопросом, и в опубликованной в 1904 г. работе 
ему удалось доказать >), что в 24 пробах самопроизвольно свернувшегося 
молока различного происхождения им найдена одна и та же образующая 
молочную кислоту бактерия, не идентичная ни с бациллой Г ю п п е ,  ни 
с другими молочно-кислыми бактериями, найденными в кислом молоке. 
Отсюда он сделал вывод, что в самопроизвольном сквашивании молока 
не участвуют в сколько-нибудь значительной доле ни бацилла Г ю п п е ,  
ни другие описанные формы, и что, вероятно, не имеется различия рас 
возбудителя самопроизвольного свертывания молока, зависящих от его 
географического распространения. Год спустя после работ Л е й х м а н а  
Г ю н т е р  и 'Г и р ф е л ь д е р 2) самостоятельно пришли к тем же выводам. 
Л е й х м а н  назвал найденного им возбудителя самопроизвольного скиса
ния молока «Bacterium  lactis acidi» (бактерия кислого молока).

Если в самопроизвольно свернувшемся молоке рядом с обычно и 
преимущественно встречающейся превращающей молочной кислотой, обра
зовавшейся благодаря Bacterium  lactis acidi Л  е й х м а н а, находят часто 
незначительное количество неактивной кислоты (а в некоторых случаях— 
даже в большом количестве или исключительно), то объясняется это тем, 
что в самоскисающемся молоке часто встречаются рядом с Bacterium  lactis 
acidi еще другие виды кислотообразующих бактерий, а именно образую
щие левую молочную кислоту. Если оба вида растут одновременно в том 
же молоке, то противоположные оптические действия равных количеств 
правой и левой молочной кислот должны друг друга нейтрализовать, 
и возникает смесь кислот, оптически неактивная. Бактерии, образующие 
непосредственно из молочного сахара неактивную молочную кислоту, из
вестны в довольно большом количестве, но кажется, что в самоскисающемся

*) «Milch-Ztg», 1894, 32, S. 523, «Zentraibl. f. Bacteriol. u. Parasitenkunde>>, 1904, 
Bd XVI, S. 826.

-) «Arhiv f. Hygiene». 1895, Bd XXV, Heft 2.
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молоке они встречаются редко. Некоторые виды бактерий, образующих 
левую молочную кислоту, причисляются к группе Bacterium  aerogenes 
и замечательны тем, что они рядом с молочной кислотой производят 
в обилии еще другие продукты обмена веществ, главным образом угле
кислоту, водород, кроме того, еще летучие кислоты, янтарную кислоту 
и др. К ним присоединяется B acillus acidi lactici Г ю п п е .

Упомянутые газообразующие бактерии размножаются иногда при 
36—40э очень сильно, особенно в верхних слоях поставленного для ски
сания молока. При температуре ниже 40° это происходит не так  легко. 
До сих пор, по крайней мере, не удалось еще доказать в молоке, само
произвольно свернувшемся при температуре ниже 40°, рядом с образо
ванной этими бактериями в сотрудничестве с Bacterium  lactis acidi не
активной молочной кислоты, избыток левой кислоты. Температура в 42—43 
настолько благоприятствует росту газообразующих кислотных бактерий, 
что даже те пробы молока, которые вначале содержали лишь немного 
подобных зародышей, прекращаются в пронизанный множеством пу
зырьков губчатый сгусток. При комнатной температуре это происходит 
лишь в очень больших количествах молока или при особенно обильном 
размножении в нем разновидностей бактерий этого вида. Если это проис
ходит, стало-быгь имеется налицо один кз так наз. «пороков молока».

B a c t e r i u m  l a c t i s  a c i d i  Л е й х м а н а  обладает следующими свойствами; 
в молочной культуре она имеет форму короткой (длина в 11 раза больше толщины; 
палочки, на концах слегка закругленной, почти заостренной. В старых культурах 
длина ее вдвое больше толщины. Бактерии соединены большей частью попарно, но 
встречаются и цепочки из четырех и больше члеников, особенно при росте в термо
стате при 37—40°. Палочки неподвижны, в висящей капле выказывают брауновское 
движение. Колонии на желатине в чашке П е т р и  появляются сначала в виде белых, 
позже—желтовато-коричневых, просвечивающих, резко ограниченных кружков, выраста
ющих до величины булавочной головки. Постепенно они делаются непрозрачными. При 
уколе в желатину выказывают по всему каналу укола равномерный сильный рост, 
прерывающийся несколько ниже поверхности. На поверхности твердых питательных 
сред растет только в том случае, если посев произведен поверхностно. В молочном 
сгустке не дает и следов пузырьков. Повидимому, брожение протекает, как чистое мо
лочно-кислое брожение, без всякого образования газов по формуле Ш а р д и н г е р а  
C,2,H220 i, 4- Н20  4С3Нв0 3. Наряду с молочной кислотой можно обнаружить только
крайне малое количество продуктов обмена веществ; можно указать на следы этило
вого алкоголя. Образование спор никогда не наблюдалось. От Bacterium lactis acidi 
бацилла Г ю п п е  отличается тем, что но уколу в желатину они выказывают рост в виде 
булавок, т.-е. разрастаются по поверхности желатины, затем образуют споры, разви
вают углекислоту, не выделяют спирта, и, наконец, образованный ими сгусток молока 
не вполне связен. Благодаря своему быстрому росту бактерии Л е й х м а н а  способны 
получить преобладание над всеми другими встречающимися в молоке бактериями на
столько, что самопроизвольно свернувшееся молоко вполне определенно характеризи- 
руется с бактериологической стороны преобладанием этого вида, а с химической—их 
продуктами обмена веществ.

О влиянии различных температур на рост бактерий и вызываемое ими броже
ние можно сказать следующее: стерильное молоко в пробирке после посева Bacterium 
lactis acidi Л е й х м а н а  остается без изменения при 9 -1 2 °  в течение 8 дней. При 
12 -14° свертывание происходит в 6,5 дней. Выше 15° рост бактерий и брожение за
метно сильнее и между 32 и 38° достигает своего оптимума. Выше 38" способность раз
множаться быстро падает, при 42° она уже ослабевает, при 45° рост прекращается, а 
при действии в течение нескольких дней температуры 47 - 4 8 “ культура погибает.

При скисании молока при 44—55° на передний план выступают два характер
ные микроорганизма, которых надо рассматривать, как главных возбудителей скиса
ния: микрококк—Micrococcus lactis acidi, часто встречающийся в форме диплококка, 
и рядом с ним—своеобразная, тонкая, часто слегка извитая палочка непостоянной 
д л и н ы -Bacillus lactis acidi, только в очень редких случаях образующий цепочки. Оба 
растут по уколу в агар равномерно по каналу укола, на поверхности—никогда. При 
48° способность размножения быстро падает, при 55° сводится к нулю. Свертывание 
всегда происходит без газообразования В стерилизованном молоке оба дают, как и 
Bacterium lactis acidi, очень небольшое количество дающего реакцию с йодоформом
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летучего нейтрального соединения, не образуя и следов летучих кислот. Оба произво
дят оптически активную молочную кислоту, а именно к о к к ,  как и бактерия,—право
вращающую, а бацилла—левовращающую кислоту Рост и способность производить 
брожение при прекращении доступа воздуха не только не уменьшаются, но, невиди
мому, немного усиливаются. Во время своих более поздних работ Л е й х м а н  открыл 
еще микрококка, вызывающего образование кислоты и свертывание несколько медлен
нее, чем bacterium lactis acidi; он образует небольшое количество газа, состоящего 
главным образом из углекислоты, и дает левовращающую молочную кислоту.

Самопроизвольное сквашивание по истечении так назыв. инкубационной стадии 
при внешне одинаковых условиях протекает не всегда пропорционально времени. К 
причинам, уже указанным в §§ 11 и 16, можно еще добавить, что действие молочно
кислых бактерий иногда подавляется другими содержащимися в молоке бактериямй 
Вне .молочных и скотных дворов Bacterium lactis acidi Л е й х м а н  а находят в пыли 
закрытых помещений, на сене и соломе, но не в коровьем навозе и воде из водопровода.

До 1918 г описано до 100 видов н рас молочно-кислых бактерий. Описания говорят, 
что они н е п о д в и ж н ы ,  не образуют, за некоторыми исключениями, спор, и между 
ними имеются формы, встречающиеся в природе всюду. При благоприятных обстоя
тельствах они быстро размножаются, образуют кислоту из различных видов сахаров, 
производят сильное расщепление азотистых питательных сред и не требуют для своего 
развития кислорода. Количество образованной кислоты зависит от выносливости от
дельных форм по отношению к кислоте. Некоторые производят только чистую молоч
ную кислоту; другие наряду с ней—еще летучие кислоты, как угольную, муравьиную 
уксусную; некоторые—еще алкоголь. Очень различно они относятся к температуре. 
Оптимум лежит для одних .между 55 и 60 , для других - при 35 или при 25' или при 
15', так что можно говорить о теплолюбивых и холодолюбивых молочно-кислых бакте
риях. Некоторые формы сбраживают различные виды сахаров, другие—только один, 
напр., молочный или тростниковый. Виноградный сбраживается всеми.

Вскипяченное для предохранения от бактерий молоко со временем подвергается 
не молочно-кислому, а масляно-кислому брожению, так как молочно-кислые бактерии 
при кипячении погибают, а масляно-кислые остаются. Следовательно, если желают, 
чтобы в кипяченом молоке образовалась молочная кислота, то в него надо ввести мо
лочно-кислых бактерий (это делают при приготовлении болгарской простокваши) 
Кислое молоко не гниет, так как молочная кислота предохраняет от гниения, но оно 
легко броди г от действия дрожжей, так как они являются соперниками молочно-кис
лых бактерий. Если с поверхности молока или его сгустка молочная кислота будет 
постепенно истреблена плесенями или дрожжами, то выступают явления гниения.

Из двух известных изо.меров молочной кислоты—х-оксипропионовой и }  -окси- 
пропионовой кислоты—при брожении наблюдалась только первая. Эта кислота встре
чается в трех модификациях: о п т и ч е с к и  н е а к т и в н а я ,  п р а в о в р а щ а ю щ а я  
и л е в о в р а щ а ю щ а я  м о л о ч н а я  к и с л о т а .  Первая чаще всего встречается 
при брожении сахаров; правовращающая встречается в мясе и как продукт обмена 
веществ многих низших грибков; левовращающая открыта в 1890г. Ш а р д и н г е р о м  
как продукт обмена изолированной нм из колодезной воды Bacillus acidi laevolactici.

При самопроизвольном сквашивании молока не всегда образуется одна и та же 
модификация молочной кислоты, но какая из них чаще—до сих пор не установлено 
твердо.

§ 45. Пороки молока и самопроизвольное разложение недостаточно 
стерилизованного молока. Пороками молока считали раньше ненормаль
ные свойства, проявляемые им вдруг по неизвестным причинам и в 
значительной степени задерживающие правильной ход молочного дела. 
Когда читаешь, что в промежуток времени с 1815 года по 1830 года в 
одном мекленбургском хозяйстве в течение 11 лет получалось молоко 
с и н е г о  ц вета1), и что прежде в лучших хозяйствах Ш лезвиг-Гол- 
штинии вследствие с в е р т ы в а н и я  с л и в о к 2) летом часто месяцами 
нельзя было сбывать масло для продажи, становится легко понятным, 
что. пороки молока должны были в сильной степени заинтересовать

Ц K a r s  t e n .  Neue Annaien der Mecklenburgischen Landwirtschaftsgesellschaft. 22, 
Rostock, 1838. S. 512. На посинение молока указывалось уже в 1760 г. Оно было 
тогда часто во Франции. Ср. «Hannoversches Magazine 1760 стр. 175 н 342, и К г ii п i t г. 
Okon.-techn. Enzyklopadie, Berlin, 1803 Bd 90, S. 496.

*) M a r t i n y ,  Das Kasigwerden des Rahrnes. Schleswig, 1862, «Milch-Ztg», 1877, 
стр. 391 и 450, и «Forschungen auf dem Oebiete der Agrikulturphys.», 10, 1877, S. 212.
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практику. В настоящее время они имеют только второстепенное практи
ческое значение. Чем больше развивалось применение безжиривания 
молока центробежной силой, которая дала возможность перерабатывать 
любое большое количество молока в сравнительно очень короткое время, 
получило право гражданства применение льда в молочном деле, и расло 
сознание необходимости чистоплотной и целесообразной работы, тем реже 
и реже встречались и пороки молока. Х отя их и находят еще в некото
рых мелких хозяйствах, но в больших молочных, где работают со зна
нием дела, они не могут и не должны явиться причиной продолжитель
ной заминки в производстве.

П о р о к а м и  м о л о к а  называются ненормальные явления, вместо 
обычного процесса самопроизвольного скисания молока или замечаемые 
наряду с ним. Они происходят потому, что деятельность молочно-кислых 
бактерий по тем или другим причинам парализуется другими бактериями, 
или постоянно встречающимися в молоке рядом с первыми, или другими, 
попадающими случайно в молоко и сильно развивающимися рядом с 
молочно-кислыми бактериями. К ак над обычным свертыванием, так и над 
необычным разложением, которому иногда подвержено молоко, Г ю п п е  
первый произвел более точные наблюдения и этим дал толчок к изуче
нию этих явлений, которое производилось в новейшее время весьма 
обстоятельно. Отдельные пороки молока были названы по особым харак
терным признакам и, т а к т ;  образом, говорят о т я г у ч е м ,  с л и з и с т о м ,  
о к р а ш е н н о м ,  м ы л ь н о м ,  г о р ь к о м ,  г н и л о с т н о м ,  б р о д я щ е м  
и т. д молоке. Если явление характеризуется, как при порочном броже
нии молока, обильным развитием газов, то здесь иногда могут участвовать, 
кроме упомянутых в § 44, попадающих большею частью из коровьего 
кала видов Aerogenes, к которым иногда присоединяется Bacterium  coli, 
и некоторые микрококки из воспаленного вымени, или сапрофитические 
виды дрожжей, вызывающие в молоке алкогольное брожение, как Micro
coccus Sornthalii А д а м е ц а  или Saccharomyces lactis Д ю к л о .

Если хранить правильно пастеризованное или достаточно долго 
кипяченое молоко, в котором поэтому находятся только споры, таким 
образом, что новые зачатки уже не могут проникать в него, то рано или 
поздно, но обязательно обнаруживается самопроизвольное разложение. 
И в этом случае можно различать обыкновенное от необыкновенного 
разложения, посколько это разложение производится одними бактериями 
чаще, а другими— реже. Это разложение возбуждает особый интерес тем, 
что оно наблюдается в сильно распространенном в настоящее время 
с т е р и л и з о в а н н о м  б у т ы л о ч н о м  м о л о к е ,  и некоторые здесь 
участвующие бактерии могут действовать патогенно.

Тягучее и слизистое молоко. Этот порок обусловливается своеобразными бакте
риями, поступающими в молоко или из больного вымени '), или извне. Нал клеточной 
мембраной они образуют разбухающую пленку, так наз. к а п с ю л и .  При разрастании 
таких бактерий, или вновь образующиеся с расщеплением клетки удерживаются внутри 
оставшейся объемистой слизистой оболочки предыдущих поколений, образуя так наз. 
з о о  г л е ю,  или слизистые капсюли распадаются и образуют тягучее молоко. О хими
ческих свойствах образующейся слизистой массы, которую в некоторых случаях опи
сывают как резиновидное, похожее на целлулозу соединение, в других—как азотистое 
вещество, пока еще ничего точного неизвестно. Судя по имеющимся данным, главными 
возбудителями этого порока молока в Швейцарии является форма, известная под 
названием Micrococcus Freudenreichii Г и л ь б о, а в Северной Америке — сильно рас
пространенный в воде Bacillus lactis viscosus А д а м е ц а .  Ослизненке сыворотки вы
зывает Streptococcus hollandicus. О скандинавском тягучем молоке см. § 150.

!) Подобные случаи, когда молоко выходило из вымени уже кислым и слизи
стым, описаны N o c a r d  et M o l l e r e a u ,  H e s s ,  B o r g e a u d  и G u i l l e b e a u .  
Прим. автора.
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Окрашенное молоко. Изменение цвета молока наблюдается гораздо реже, чем 
только что описанный порок. С и н и е  пятна на поверхности кислого молока вызывают 
Bacillus cyanogenes Г ю п п е  и Bacillus cyanofluorescens, красные — Sarcina rosea. 
В молоке, покрасневшем до глубоких слоев, находили Bacterium (Bacillus) erythroge- 
nes Г ю п п е  и Sarcina rosea; в з е л е н о в а т о й  флюоресцирующей сыворотке ненор
мально свернувшегося молока — малоподвижную короткую палочку (В е й г м а н) и 
в кипяченом молоке, разлагающемся с появлением л и м о н н о - ж е л т о г о  цвета,— 
Bacillus synxanthus Ш р е т е р а .  Bacillus prodigiosus с красным молоком не имеет 
ничего общего.

Неприятное на вкус молоко. М ы л ь н ы й  привкус молока вызывает Bacillus 
lactis saponacei В е й г м а н а, который, возможно, заносится на скотный двор с плохой 
подстилкой. Micrococcus lactis amari К о н а  и Bacillus liquefaciens lactisam ari Ф р е й 
де  н р е й х а  придают молоку г о р ь к и й  вкус, а г н и л о с т н ы й  вкус оно получает 
от Bacillus foetidus lactis И е н  с е н а  и многих других, описанных Б у р р и  и Д ю г -  
г е л и бактерий.

Преждевременно-свертывающееся молоко с сырным сгустком. Преждевременное 
не кислотное свертывание молока наблюдают при наличности в нем определенных, 
выделяющих фермент, сходных с сычужными, очень жизнедеятельных кокков, полу
чающих перевес над бактериями, производящими обычное самопроизвольное сверты
вание Возникновению этого порока, иногда соединенного с неприятными вкусом и 
запахом молока, повидимому, способствуют неполная выдойка и продолжительная 
холодная погода во время пастьбы коров В сгущенном молоке, вызывающем при упо
треблении в пищу позывы к рвоте, В е й г м а и и Г р у б е р  нашли большое количество 
вредных для здоровья Bacterii coli.

Бродящее молоко. При продолжительном хранении молока при 44—50' оно ски
сает, если оно содержит только безвредных бактерий, под влиянием определенных, 
образующих молочную кислоту кокков н длинных палочек и образует при выделении 
значительного количества сыворотки очень плотный сгусток. Если в молоке находятся 
нежелательные бактерии, что бывает очень часто, то вместо описанного вида сверты
вания обнаруживаются другие процессы, которые до сего времени наблюдались только 
в о д н о м  месте, где молоко поступало из разных источников, а именно — молочно
кислое брожение в связи с образованием слизи или, еще чаще, масляно-кислое бро
жение вместе с бурным развитием газов.

Разложение" недостаточно стерилизованного бутылочного молока. При хранении 
недостаточно стерилизованного молока, содержащего еще споры, при летней темпера
туре или температуре организма в плотно закупоренных бутылках, так что после 
подогревания новые зародыши не могли уже попасть туда, всегда, рано или поздно, 
возникает процесс брожения, в сопровождении оживленного образования газов, вызы
ваемый анаэробными. сильно сбраживающими молочный сахар бациллами. Если молоко 
выдоено обычным путем, то оказывается обыкновенно и в более прохладное время 
года, что из числа многих бутылок только в некоторых молоко было действительно 
стерильно и не изменилось при указанной температуре. Смотря по тому подогрева
лось ли молоко сильнее или слабее, более продолжительный или короткий промежуток 
времени, преобладает и заглушает остальные то тот, то другой вид имеющихся налицо 
бактерий. Можно было думать, что те споры, которые труднее всего поддаются 
умерщвлению, менее ослабевают при менее сильном нагревании и поэтому быстрее 
развиваются в менее продолжительно нагревавшемся молоке и вытесняют другие, 
позже оправившиеся от действия нагревания формы. Но это, повидимому, не так, 
потому что часто из имеющихся спор быстрее всего размножаются как раз те, кото
рые оказались сравнительно менее устойчивыми Наир, нашли, что особо сильно 
развивается в просто пастеризованном молоке сравнительно легко уничтожаемый, 
известный как возбудитель кишечных заболеваний, Bacillus enteritidis sporogenes.

В бутылочном молоке, прокипяченном в продолжение 30 минут, встречаются 
часто, а в некоторых местностях — почти всегда, подвижные и неподвижные, ближе 
исследованные Б о т к и н ы м ,  Ф л ю  г г  е, Ш а т т е н ф р о  и Г р а с б е р г е р о м  разно
видности масляно-кислых бацилл. Эти масляно-кислые бациллы чаще встречаются, по 
А у э р б а х у ,  в молоке коров на зеленом корму, чем при кормлении хорошим сеном.

В прокипяченном в продолжение полутора часа молоке были доказаны бакте
рии, которые вместе с упомянутым брожением вызывали еще гниение и пептонизацию 
сначала свернувшегося казеина, как, напр., Paraplectrum foetidum В ей  гм  а н а .

Молоко, полученное без особых мер предосторожности, даже путем продолжи
тельного многочасового кипячения, нельзя надежно стерилизовать и предохранить от 
последующего разложения в бутылках. Это объясняется тем, что обыкновенное 
молоко почти всегда содержит споры упомянутых уже в § 42 относящихся к пепто- 
низирующим бактериям сенных палочек, переживающие даже при десятичасовой про
должительности температуру в 98° в паровом котле.
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Пептонизирующие бактерии молока. Эти бактерии почти никогда не разви
ваются в свежем молоке в значительном количестве в виду того, что они хорошо 
растут только при нейтральной реакции и вместе с молочно-кислыми бактериями не 
растут. Точно так же они не получают преобладания в недостаточно стерилизованном 
молоке, подогретом не долее, чем в продолжение 20—30 минут, так как их оттесняют 
живучие и быстро прорастающие споры масляно-кислых бактерий, образующих масля
ную кислоту. Зато они всегда регулярно развиваются в молоке, нагревавшемся в про
должение двух часов при 100", в котором поэтому споры масляно-кислых бактерий и 
родственные им анаэробы умерщвлены, и обусловливают прежде всего при нейтраль
ной реакции свертывание, похожее на сычужное. Некоторые из них придают молоку 
сильно горький вкус, и все вызывают со временем, большею частью вместе с повыше
нием щелочной реакции, иептонизацию сгустка, или образуют дальнейшее разложение 
молока, при чем образуются лейцин, тирозин, аммиак, летучие кислоты и еще раз
ные другие вещества. Г ю п п е  объединил всех участвующих в подобном разложении 
бактерий под общим названием « б а к т е р и й  г о р ь к о г о  м о л о к а » ,  предполагая, 
что все они придают молоку горький вкус что бывает не всегда. Еще до Г ю п п е  
Д ю к л о  изолировал из сыра сходно действующих бактерий Tyrothrix и высказал 
предположение, что они могут, вследствие большой устойчивости их спор, особенно 
осложнять стерилизацию молока. Особой заслугой Ф л ю г г е  следует признать его 
тщательные исследования названных им двенадцати видов на возможное патогенное 
действие их. У трех видов удалось установить что они у опытных животных вызвали 
признаки отравления; именно, что щенки, кормившиеся этими культурами, заболевали, 
иногда со смертельным исходом.

Если остальные девять видов не обнаруживали подобного ядовитого действия, 
то все-таки Ф л ю г г е  думает, что бактерии этой группы уже по одному тому, что они 
р, молоке образуют пептоны, неблагоприятно влияют на кишечник сосунка. Он заклю 
чает из своих опытов, что частично стерилизованное молоко, встречающееся в продаже, 
в котором развились такие формы, в виде пищи для грудного ребенка должно быть 
в высшей степени подозрительным. От употребления подобных молочных препаратов 
тем более следовало бы остерегаться, что разложение, вызванное упомянутыми видами 
бактерий, внешне мало заметно п совершенно скрывается от глаза не только непо
священного, но и сведущего лица. Эти наблюдения Ф л ю г г е  позже многократно 
подтвердились.

§ 46. Уничтожение низших грибков на приборах и в помещениях.
Как только возникло подозрение, что вредные для молочного дела низ
шие грибки загрязняю т приборы или гнездятся в помещениях молочной, 
необходимо стараться их уничтожить. Д ля очистки всякого рода посуды 
применяют, смотря По материалу, из которого она сделана, и другим 
особенностям, находящийся под давлением пар или горячие, сильные 
щелочи, лучше всего кипящий раствор соды или известковое молоко. 
Дезинфекцию помещения производят окрашиванием стен и потолка свеже
приготовленным известковым молоком или раствором серно-кислой и з
вести и промыванием пола щеткой со щелочью. Испорченные полы должны 
быть отремонтированы или заменены новыми. Основательной дезинфекции 
достигают и тем, что при тщательном закупоривании в соотв. помеще
ниях окон, дверей, печных приборов, замочных скважин и подобных 
отверстий, помещают в них формалиновые лампы с формалиновыми ле
пешками и медленно превращают их в газ. По истечении 24 часов откры
вают опять эти помещения и проветривают их ') . Каждая формалиновая 
лепешка весит 1 гр. и развивает около 1 гр газа формальдегида. На 
каждый куб. метр воздуха употребляют две лепешки. Точно так же для 
дезинфекции помещений рекомендуется применение карбоформола К  р е л л я 
или аутана 2), которое чрезвычайно просто и не требует особых аппаратов.

Стол и валик маслообработника, цедилки и стены, окрашенные 
эмалевой краской, моются не корешковой, а волосяной щеткой. Не ра
ционально чистить посуду из белого железа полевым хвощом. Следует 
иметь в виду, что ржавую посуду труднее содержать в чистоте, чем

О Ср. «Berl. Molk.-Ztg», 1897, S. 476.
2) «Milch-Ztg», 1908, S. 217, и «Deutsche Milchw. Ztg», 1908, S. 1157.
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посуду с хорошей полудой. П осуду, вымытую горячим щелоком или 
известоквым молоком, следует ополаскивать только горячей водой или 
паром. Холодную воду можно употреблять только в том случае, если 
она свободна от вредных бактерий. Орудия, служащие для чистки поме
щений молочной, молочной посуды и утвари, как щетки, швабры, метлы 
и проч., не менее двух раз в неделю должны быть сами подвергнуты 
основательной чистке.

Руки тщательно очищают щеткой с применением зеленого мыла или 
раствора креолина. Ядовитые дезинфекционные средства, в виде раствора 
сулемы, не должны быть допускаемы в молочных.

Опыты н адеж н ого  и л егк о го  ун и ч тож ен и я  бак тери й  п ереки сью  в одор ода , эл ек т р и 
чеством, ультраф иолетовы м и л уч ам и , очень вы соким или уменьш енны м давлением  не 
д али  до  сего  врем ени р езул ь татов , п озв оля ю щ и х и х  прим енение на практике в к р у п 
ны х р а зм ер а х .

В ы соким  давлением , д о  3000  к гр . на к вадр . см . не ум ерщ вляю тся ни бак тери и , 
ни гнилостны е гр и б к и , ни д р о ж ж и . Тем  не м енее п р одол ж и тел ь н ое д авл ен и е в 2000—  
3000  к гр . и ещ е б ол ее п овторн ая  бы страя с м е н а  д а в л е н и я  дей ствую т осл абляю щ е, 
что зам еч ается  в разл ич н ой  степени  у  разн ы х груп п  н и зш и х грибков. А эробны е  
бак тери и  п оги баю т в .р азр еж ен н ом  пом ещ ении от н едостатк а к ислорода. В р едн ое вли я
ние некоторы х бактерий  м ож ет  быть осл абл ен о  дей стви ем  давл ен ия  и д а ж е  уничто
ж ено; это обстоятельство м ож ет  иметь зн ач ен ие при п р иготовл ени и  п р и в и в о к 1).

*) G . W . C h l o p i n  и.  G.  T a m  m a n  n,  U ber den E in flu ss  hoher D rucke auf 
M ik roorgan ism en , «Z eitsch r. f .  H y g . u . In fek tio n sk ra n k h .» , 1903, 4 5 , S . 171.



V.

Учение об использовании молока в целом виде.
§ 47. Использование молока в собственном хозяйстве в качестве 

корма. В предыдущих главах, где речь шла о сущности и свойствах 
молока, неоднократно указывалось на значение молока для питания чело
века. Последующее изложение касается переработки молока, следова
тельно, имеет дело с технической и экономической сторонами молочно
хозяйственного производства. Хотя молочное хозяйство, как и любое 
предприятие, стремится получить высокий чистый доход, этому стремле
нию ставится предел необходимостью обращать внимание на здоровье 
работающих в производстве; переход известных границ в этом отношении 
не остается безнаказанным. В деньги должно превращаться только мо
локо, оставшееся от удовлетворения потребностей питания семьи самого 
хозяина молочного предприятия

Молоко может быть использовано самыми различными способами. 
Прежде всего молоко, полученное в своем хозяйстве, здесь же может 
быть превращено в оборотный капитал при использовании его в каче
стве корма для телят. Здесь может идти речь о в ы к а р м л и в а н и и  
телят на п л е м я  или н а  у б о й .  Некоторые указания о выкармливании 
телят на племя помещены в § 35. Откорм телят молоком может быть 
очень выгодным. Откорм телят на мясо чаще встречается в мелких хо
зяйствах, чем в крупных. Он связан с известным риском и требует боль
шого внимания. Самый выгодный возраст теленка для начала откорма— 
вторая или третья неделя от рождения; откорм продолжается смотря 
по обстоятельствам 3— 4, редко б - 8  недель. Можно считать, что за дан
ное время для прироста 1 кгр. живого веса требуется в среднем 10  кгр. 
молока. Мясо теленка, откормленного исключительно молоком, как и з
вестно, превосходного качества, белое и принадлежит к самым дорогим 
сортам телятины. Общих указаний о стоимости откорма дать нельзя, 
некоторые соображения приведены в § 159. Откармливать молоком с в и 
н е й  бывает экономически выгодно только в исключительных случаях.

При откорме телят на м я с о  нельзя установить точное количество ежедневно 
скармливаемого молока. Дают ежедневно столько, сколько телята в состоянии выпить, 
но тщательно избегают переедания, не дают им слишком быстро пить. Необходима 
но крайней мере трикратная ежедневная пойка молоком соответствующей температуры. 
Целесообразно поместить телят в узкие, полутемные стойла, с тем, чтобы они там 
были по возможности спокойны. Стойла необходимо содержать постоянно в чистоте. 
Для более близкого ознакомления с выпойкой телят на мясо рекомендую статью 
Б . М а р т и н и ,  помещенную во II части сельско-хозяйственного календаря М е н д е л я  
и Л е н  г е р ц е  за 1882 год, стр. 49.

При средней быстроте роста теленка можно принять, что для прироста одного 
килограмма живого веса требуется в среднем: на т р е т ь е й  неделе откорма—8,5, на 
п я т о й — 9,5, на с е д ь м о й — 10,0, на д е в я т о й — 11,5 и на о д и н н а д ц а т о й  — 
13,5 кгр. молока с 12,5% сухого вещества. Способность к откорму у разных телят 
может быть очень различна. Так, Х н т х е р  сообщает об одном теленке, у которого 
на седьмой неделе жизни 1 кгр. живого веса прирастал от 4,04 кгр. молока, и о многих
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других телятах, требовавших для прироста 1 кгр. живого веса 6 кгр. молока. 
Выгодность откорма быстро растущих телят по сравнению с более грубыми зависит 
от покупных цен на телят.

§ 48. Продажа молока. Переработка молока в собственном хозяйстве 
на масло и сыр сокращается из года в год в более крупных сельско
хозяйственных экономиях, быть может, потому, что для хозяйства вы
годнее стало, благодаря усиленному спросу на цельное молоко, продавать 
его в таком виде; или для них представляется случай сдать свое молоко 
сборной молочной или примкнуть к артельной молочной. Раньше чем 
отказаться от существующего способа использования, необходимо взве
сить, насколько выгоднее на самом деле имеющийся в виду новый 
способ использования. Правильность решения легко получается простым, 
для каждого отдельного случая производимым особо расчетом. Некото
рые указания для такого расчета будут даны в одной из последующих 
глав. Продажа молока для употребления в пищу может быть произве
дена или непосредственно потребителю, или посредникам и в таком слу
чае или торговцам молоком, или городским молочным.

Д ля каких бы целей молоко ни отпускалось, хозяйство во всяком 
случае принимает на себя моральное обязательство доставлять его к месту 
назначения постоянно без примесей и в возможно свежем и чистом со
стоянии. Оно должно, поэтому, заботиться о соблюдении всех предписа
ний, указанных в §§ 38, 42 и 43 относительно доения и обращения 
с молоком на скотном дворе и перед отправкой. Если молоко предназна
чено в пищу, необходимо с удвоенным вниманием избегать всякой не
брежности, опасной для здоровья потребителя. Необходимо установить 
постоянный надзор за состоянием здоровья стада, выбраковывать тубер
кулезных коров и не пускать в продажу молоко от сомнительных коров 
и молоко с ненормальными свойствами. Лиц, страдающих заразными 
болезнями или ухаживающих за такими больными, особенно чахоточных 
работников и работниц, необходимо отстранять совершенно от работ, 
связанных с молоком. Предназначенные к потреблению большие количе
ства молока, следует перед отправкой основательно перемешивать, чтобы 
жир распределился равномерно, и качество содержимого всех бидонов 
было одинаково. Если это упустить, то при розничной продаже одни 
покупатели получат предпочтение в ущерб другим.

Оздоровление зараженного туберкулезом стада достигается лучше всего выбра
ковкой, по совету ветеринарного врача, несомненно инфицированных животных, изо
лированием подозрительных и кормлением предназначенных для воспитания телят 
прокипяченным молоком и жидкими побочными продуктами его (обрат, пахта и 
сыворотка). Рядом с этим необходимо заботиться о чистоте на скотном дворе, о 
хорошем, неиспорченном, правильно отмеренном корме и чистой воде для нитья. 
Весьма способствует сохранению здоровья молочного скота выгон летом на пастбище, 
с растянутой, по возможности, продолжительностью, при чем зимою необходимо из
бегать переполнения скотного двора. Наконец, рекомендуется основательная чистка 
скотного двора летэм, во время пребывания скота на пастбище, и окрашивание стен 
и потолков.

§ 49, Перевозка молока. При отправке молока необходимо принять 
меры, предупреждающие скисание молока, сильное сбивание или дробление 
жировых шариков (ср. § 13) сотрясением и загрязнение и фальсификацию. 
В парном состоянии оно может быть отправлено лишь на короткое рас
стояние, напр., с места дойки в молочную того же хозяйства, и в таком 
случае лишь в открытых или слегка закрытых посудах, с целью охла
ждения его более холодным окружающим воздухом и путем испарения 
воды, поглощающей при этом тепло. Д ля всякой дальней отправки не
обходимо охлаждать молоко, смотря по времени года и продолжительности
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перевозки, до температуры от 0 ° до 1 2 °, и перевозить его в плотно 
закупоренных флягах. Ни в каком случае температура молока во время 
отправки не должна быть выше 12° (§ 44). Применяя для отправки дере
вянную посуду, нетрудно будет соблюдать такое требование, так как 
дерево является плохим проводником тепла. Труднее становится оно при 
применении металлической посуды, от пользования которой нельзя от
казаться при отправке молока по железной дороге. Во избежание не
желательных сотрясений, применяют для отправки рессорные повозки, 
наполняют посуду почти до кр ая , а в неполные фляги кладут изгото
вленный из одного куска хорошего дерева поплавок, который необходимо 
всегда держать в должной чистоте. Непроницаемый для воды затвор 
предохраняет молоко во время перевозки от загрязнения и фальси
фикации.

Молочная посуда. При перевозке молока из экономии в соседнюю молочную по 
грунтовой дороге лучше всего употреблять большие деревянные бочки из дуба, бука 
или горной пихты с широким отверстием и соответствующим поплавком. Такие бочки, 
конечно, не так легко содержать в чистоте, как металлическую посуду, но они имеют 
против последних то значительное преимущество, что в них молоко прекрасно защи
щено от внешнего влияния теплоты, что они значительно прочнее и дешевле. При 
двойной ежедневной смене таких бочек, из которых одна высыхает и проветривается, 
пока другая находится в деле, нет оснований опасаться каких-либо недочетов. Пере
возка молока по железной дороге производится почти исключительно в металлической 
посуде, с которой легче обращаться. Старые заржавленные фляги из белой жести 
должны быть своевременно упразднены, так как в них образуется молочно - кислая 
окись железа, придающая молоку противный салистый вкус, который переходит 
в масло. В Германии обычно применяемые фляги из белой жести имеют емкость 
в 2 0 -2 5  литров. Прежде знали только круглые фляги, и лишь с 1900 года стали 
появляться четырехугольные флягн, в виде прямоугольных призм. Благодаря такой 
форме стало возможным разместить их плотно друг к другу и вверх в 2 - 3  ряд;.. 
Они дают, таким образом, не только возможность наилучшего использования поме
щения при перевозке, но вместе с тем, благодаря их тесному соприкосновению, предо
храняют отправляемое охлажденное молоко летом от сильного нагревания воздухом.

Повозок для перевозки молока имеется три типа: для отправки молока с места 
дойки в молочную экономии; для отправки из экономии в соседнюю молочную, или 
на ближайшую железнодорожную станцию или на ближайший рынок, и для продажи 
молока в городах. По железным дорогам Сев. Ам.-Соед. Шт. молоко перевозится 
также в цистернах.

Меры для сохранения молока свежим. При отправке на дальние расстояния 
молока, предназначенного для снабжения многолюдных местностей, необходимо прини
мать особые меры для сохранения сладкого вкуса и неизменных свойств в молоке до 
его потребления. Б е р н ш т е й н 1) предложил в 1892 году перевозить молоко на далекие 
расстояния в замороженном виде. Год спустя он выступил с другим предложением 2): 
держать молоко в продолжение всего времени его перевозки по железной дороге при 
температуре около 70”. Во всяком случае, вообще гораздо легче п проще держать 
молоко при дальних перевозках при низкой температуре, чем при очень высокой. 
Нет надобности совсем замораживать молоко, а вполне достаточно отправлять его 
при температуре, близкой к точке замерзания, н это достигается вполне целесообразно 
тем, что замораживают только одну часть молока и этим «м о л о ч н ы м  л ь д о м» 
охлаждают остальное ,молоко. Для превращения 1 кгр. льда при 0 ' в воду при 0°, 
необходимо, как известно, 79 тепловых единиц 1 кгр. воды, если она подогревается 
до 12*, при 0 поглощает 12 тепловых единиц, тогда как 1 кгр. льда при 0°, для того, 
чтобы превратиться в воду при 12°, должен поглощать не меньше, чем 7 9 +  12 91
тепловую единицу, на что потребовалось бы сравнительно продолжительное время. 
Вода при 0 , в которой плавают куски льда, в виду того, что при таянии льда 
расходуется много тепла, держится гораздо дольше в охлажденном состоянии, чем 
вода при 0° без льда. Прибавлением льда достигают поэтому, наиболее существенного 
и простого охлаждения воды или водных жидкостей, какое только возможно. В виду 
того, что теплоемкость молока очень мало отличается от теплоемкости воды (§ 11), 
жидкое молоко с добавкой молочного льда должно так же основательно охлаждаться

J) «Berl. Molk.-Ztg», 1902, S. 181, .
2) «Milch-Ztg>>, 1893, стр. 259 и 342, и 1894, стр. 184 и 200.
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Датский инженер К а с с е 1) использовал это обстоятельство для охлаждения молока. 
Он произвел сначала опыты с возможностью применения вообще «молочного льда» 
в больших размерах при перевозке молока. Опыты эти оказались удачными, и 
некоторые затруднения нашлись лишь в том, что молоко при замораживании от
стаивается, и что поэтому куски молочного льда в отдельных частях своих не всегда 
одинакового состава. Повидимому, имеется возможность устранить эти недочеты Способ, 
указанный К а  се , заключается в том, что чистоплотно выдоенное и пастеризованное 
молоко, из которого одну половину замораживают, а другую оставляют в жидком 
виде, помещают в большие деревянные еловые бочки емкостью около 500 кгр. и. таким 
образом, температуру молока в бочках, непременно доверху наполненных во все 
время перевозки, поддерживают близко к точке замерзания. Подготовленное и отпра
вленное таким образом так наз. «ледяное молоко», как уверяют, превосходно дер
жится дольше трех недель и не отличается после этого ничем от свежего молока.

В 1902 году Б е р н ш т е й н  патентовал новый способ приготовления ледяного 
молока'), благодаря которому куски молочного льда удерживаются в нижних слоях 
молока. Этим он уменьшал образование сливок во время перевозки. Хотя пригото
вление ледяного молока и не получило широкого распространения; тем не менее оно 
встречается во всех больших городах. Торговцы молоком, в городах считают особым 
преимуществом то, что ледяное молоко они могут хранить без риска много дней и 
даже летом не имеют нужды в особых оборудованиях для использования непроданного 
молока. Надо заметить, что ледяное молоко не представляет собою чего-либо нового 3)

Г е л ь м  в Берлине свел очень удачно в одну систему все основные мысли, 
оказавшиеся практически применимыми при приготовлении ледяного молока в больших 
размерах для снабжения им городов. По этой системе молоко охлаждается в более 
крупных или мелких холодильниках почти до точки замерзания, затем помещается 
в упомянутые четырехугольные фляги, куда лишь в крайнем случае добавляется не
много молочного льда, хранится после перевозки в местах продажи в хорошо изолиро
ванных шкафах и, наконец, разливается непосредственно из фляги не снимая ее 
крышки и избегая переливаний.

Отстой молока во время перевозки. Доныне еще не изобретено приспособления, 
устраняющего отстаивание молока во флягах, находящихся на повозках для продажи 
молока, и из кранов которых производится отпуск его покупателям, получающим 
таким образом молоко неодинакового качества. Из ряда различных приспособлений, 
которые предлагались для устранения этого неудобства, еще ни одно не оказалось 
удовлетворительным. Если молоко -во всех флягах одинакового качества и разливается 
не через кран, а вычерпывается меркой, то каждый покупатель может получить 
молоко одинакового качества.

§ 50. Административный надзор за сбытом молока. Этой отрасли 
общего административного надзора за  сбытом вообще всех жизненных 
припасов и пищевых продуктов принадлежит важная задача— сделать на
селению доступным, в возможно лучшем виде, наиболее ценный пищевой 
продукт— молоко. Д ля этой цели надлежит наблюдать за тем, чтобы мо
локо продавалось всегда свежим, сладким и свободным от загрязнения и 
вредных для здоровья свойств, нефальсифицированным и неизмененным, 
а в таком виде, в каком оно получается от коровы. Это двойная задача, 
насколько, с одной стороны, она относится к  о б р а щ е н и ю  с молоком,
а, с другой стороны, к а ч е с т в у  его. Надзор за  перевозкой молока, мо
лочной посудой, ее затвором и надписью, состоянием помещений для про
дажи и хранения и других приспособлений мог бы поручаться людям и 
не обладающим подробными специальными познаниями. Суждение же о 
качестве должно быть передано только специалистам, вполне знакомым

') Сравн. § 6, стр. 21.
г) «Berl, Molk.-Ztg», 1902, S. 183,
•■) В «Hannoverschen Magazin» (Stuck 34, S. 541) в 1792 г. говорится: «Е р и г, 

во время своего путешествия по реке Селенге Иркутской губернии, видел, как мон
голы замораживали в больших железных котлах свои большие запасы молока на зиму. 
Таким образом они начинали готовить запасы с первых заморозков. Круги заморо
женного молока с течением времени покрывались все утолщающимся слоем молочной 
муки вследствие испарения воды в очень сухом воздухе. Мука эта употреблялась 
в пищу или отдельно, или смешанная с водой, или в виде приправы к другим 
кушаньям. Вкус ее очень сладкий. Ср. K r i i n i t z ,  Okon-techn. Enzyklopadie, Berlin, 
1803 Bd 90, S. 649.



§ 50. АДМИНИСТРАТИВНЫЙ НАДЗОР ЗА СБЫТОМ МОЛОКА. 173

со свойствами молока и с местными условиями получения его. С расши
рением кругозора в заботах о народном здоровьи значительно ослож
няется и надзор за сбытом молока. Раньше знали только один сорт ры
ночного молока. Но в настоящее время в больших городах продается 
уже рядом с обыкновенным рыночным молоком для домашних надобно
стей еще и молоко для  питья кипяченое и свежее, и молоко для больных 
И грудных детей под различными названиями, т.-е. сорта молока, оцени
ваемые выше, к качеству которых предъявляются поэтому и повышен
ные требования. Надзор за сбытом молока для грудных детей, приго
товление которого должно производиться по точным предписаниям, надлежит 
простирать до скотного двора. Но, в виду того, что в настоящее время 
невозможно и, вероятно, и в будущем едва ли будет достижимо осуще
ствление столь далеко идущего надзора над всем поступающим в продажу 
молоком, рекомендуется установить отдельные правила для сбыта обыч
ного и для сбыта детского молока, количество которого составляет лишь 
незначительную дробную часть, около 5 % , всего ежедневно потребляе
мого молока.

Организация целесообразного, отвечающего во всех отношениях со
временным требованиям надзора за сбытом молока возможна только на 
основании следующих тезисов:

1. Важнейшая забота должна заключаться в том, чтобы молоко до
ставлялось не только чистое и незараженное болезнетворными зародыша
ми, но и в таком состоянии, в котором оно получается при полной вы
дойке и основательном перемешивании удоя одной коровы или всего стада.

2. Ф а л ь с и ф и ц и р о в а н н ы м  следует считать молоко, которое оказа
лось несоответствующим тому среднему содержанию его составных частей, 
с которыми оно оставляет вымя при беспрерывной и полной выдойке (§ 23).

3. Следует избегать требований, идущих слишком далеко, выполне
ния которых нельзя строго требовать.

4. Далее следует избегать распоряжений, которые не служат обще
ственному благу, но способны затруднять надзор тем, что могут дать 
повод к разным обманам, как , напр., допущение к продаже с л а б о ж и р 
н о г о  молока, которое или нарочно частично обезжирено, или состоит 
из смеси свежего цельного молока с обезжиренным старым.

5. Требования невыполнимые, напр., чтобы в обезжиренном молоке, 
предназначенном для продажи, содержалось не менее 1%  ж ира, должны 
собственно сами собою отпадать. Но так как они тем не менее предъ
являются, то необходимо от них предостеречь.

6 . Особенно следует обсудить совершенно нецелесообразное требова
ние установления административным порядком минимального содержания 
жира или обезжиренного сухого вещества в предназначенном для про
дажи молоке.

Кроме молока, могут и должны быть допущены в продажу: с л и в к и ,  
о б е з ж и р е н н о е  м о л о к о ,  п а х т а  и с ы в о р о т к а ,  в предположе
нии, конечно, что эти продукты получены из молока здоровых коров и 
с соблюдением чистоты. Д ля контроля сливок и обыкновенного снятого 
молока нельзя рекомендовать установленные в § 18 формулы за № №  3— 8 , 
а для обезжиренного сепаратором они вообще неприменимы. Химический 
анализ сливок >) тощего молока, пахты и сыворотки в общем произво
дится тем же способом, как анализ цельного молока, процесс которого 
описан в § 2 1 .

*) Ср. S i e g f e l d ,  D ie  a z y d b u ty r . F e ttb e st im m u n g  in  R ahm , « H ild e sh . M olk:- 
Z tg » , 1907, S . 331.
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Общее. Н адзор  за  сн абж ен и ем  м олоком  им еет целы о о х р а н у  н аселени я  от оп ас
н ого  для  зд о р о в ь я  п отр ебл ен ия  п л о х о го  м ол ок а н эконом ического убы тка вследствиг  
п окуп к и  м ол ок а н и зк ого  качества. С ледовательно, н адзор  имеет д ел о  с контролем  
с одной  стороны — вкуса и безв р едн ости , а с д р у го й — хи м ического состава и свеж ести  
м олок а.

Самые давние вм еш ательства правительства в м олочную  торговлю  бы ли вызваны  
появлени ем  эпизоотий, опасны х и д л я  человека, и ограничивались зап р ещ ен и ем  п р о 
д а ж и  м олока от больны х ж и в отн ы х. Т ак и е зап р ещ ен и я  состоялись, н а п р ., в В енеции  
1599 г., в Б рау н ш в ей г-Л ю н еб у р ге— 1732, в С ак сон ии — 1753, во Ф ранкф урте н. М .— 1776 
и в д р у ги х  м еста х . П ервое р асп ор яж ен и е, требовавш ее, чтобы ры ночное м олоко у д о 
влетворяло известны е требован и я  и не. ф альснф ировалось , бы ло издано в П а р и ж е  
в 1742 г . 1) .  Д л я  н а дзо р а  з а  рыночным м олоком  долж н ы  быть особы е р азъ ездны е к о н 
тролеры . П ри н а дзо р е  за  тор гов лей  м олоком  2) п р еж де всего н еобходи м о обн ар уж и ть  
продавцов п одозрительны х проб м олок а и установить д а л е е , ф альсиф ицировано л и , и 
чем , данн ое м олоко. Н ад зор  за  качеством п родаваем ого м олок а дел ится  поэтом у на  
две части: п р е д в а р и т е л ь н о е  исследован ие на м есте п р одаж и  и ок ончательную  
оц енк у о п ы т н о г о  сп ец иал иста-хп м и ка. В м естах п р одаж и , которы е долж ны  осм а
триваться еж ед н ев н о , оп ределяю т в и д ,  з а п а х ,  в к у с  и р е а к ц и ю  и устан авл и 
вают удельны й вес ь) точным выверенным ареом етром  с соблю дением  соотв. тем п ер а
тур ы . М олоко с  ненорм альны м и свойствам и, т .-е . м о л о зи в о , м олоко, о б н ар уж и в аю 
щ ее к акой -ли бо  п орок  или со д ер ж ащ ее свернувш и й ся  бел ок  или комочки м асла , 
д а л е е — сверты ваю щ ееся при ал когольн ой  п р обе (§ 24 ), обладаю щ ее синеваты м цветом  
или им ею щ ее ненорм альны й в к ус и  за п а х , д о л ж н о  всегда  изы м аться и з  п р одаж и . От 
п одозр и тел ьн ого  м олока п осл е тщ ательного перем еш ивания б ер у т  средню ю  п р о б у  4), 
вливаю т п п р иготовл енн ую  д л я  этой  цели чистую  буты лку и сдаю т ее, тщ ательно з а 
к уп ор ен н ой  и зап еч атанн ой , по возм ож ности  с точны ми ук азан и я м и  продавц а, от кого  
оно п оступи ло, д л я  дальн ей ш его  и сследован ия , по у к а за н н о м у  в § 24 сп о со б у , в со
отв. л абор атор и и .

Р ек ом ен дуется  п ростирать н а дзо р  з а  п р о да ж ей  и буты лочного м ол ок а , т .-е . в о з
м ож н о чащ е покуп ать  м олок о в буты л ках и и ссл едо за ть  и х  содер ж и м ое. Само собою  
п онятн о, что д л я  н епосредствен ного  о п р едел ен и я  у дел ь н ого  веса м олока в настоящ ее  
врем я долж н ы  прим еняться  исклю чительно ареом етры

Н адобность  в постоян н ом  н адзо р е  з а  сбытом с л и в о к  в том  в и де, к ак  они д о 
бы ваю тся при обы чны х у сл о в и я х , т .-е . с содер ж ан и ем  ж и р а  в 1 0 —2 5 % , д о  сего  вре
м ени нигде не ощ ущ ал ась . Т о  ж е  сам ое м ож н о сказать  о п а х т е  и с ы в о р о т к е ,  
которы е вообщ е п оступаю т на ры нок в ср авнительно ограниченном  количестве. П ри  
н адзо р е  з а  торговлей  обезж и ренн ы м  м олоком , в сл уч ае н еобходи м ости , сл едовал о бы 
ограничиваться  оп р еделен и ем  вида, за п а х а  и в к уса  и и сследованием , н аскольк о такое  
о б езж и р ен н о е  м олок о вы держ ивает п одогр ев ан и е и свободно от ненорм альны х свойств . 
О п ределением  удел ь н ого  в еса , которы й для  о б езж и р ен н о го  сеп аратором  м олока с н е 
превы ш аю щ им 0,50%  содер ж ан и ем  ж и р а  к олебл ется  больш ею  частью  м еж д у  1,0335 и 
1,0360, об н а р у ж и в а ется  в озм о ж н а я  прим есь воды . Т ак  как вы сокая ценность  о б е зж и 
р ен н ого  м олок а, как п ищ евого п р одук та , основы вается лиш ь на содер ж ан и и  в нем  
белковы х вещ еств, то соверш енно б езр а зл и ч н о , со д ер ж и тся  ли в нем, рядом  с ед и н 
ственной ценной  составной  частью ещ е на у  0%  б ол ее или м енее ж ира; поэтом у со 
верш енно н епонятно, если предписы вается  доп уск ать  его  в п р о д а ж у  только с о п р еде
ленны м  содер ж ан и ем  ж и р а.

П оставк а чи стого , сладкого м олока от  здор ов ы х коров. Т р еб о в а н и е , чтобы п р ед
н азн ач енн ое для  питания в зр ослы х м олоко п олуч ал ось  от к ор ов , н ах о дя щ и х ся  под  
постоянны м  н адзор ом  в етер ин ар ного  врача и ли  н айден н ы х после прививки не боль
ными т у б ер к у л езо м , до  с и х  п ор  т р у дн о  осущ ествим о, и поэтом у не дол ж н о  бы предъ
являться. В да н н о е  время н ео б х о д и м о  удовл етворяться  н алож ен и ем  больш ого ш трафа  
на тех, которы е с одной  стороны , созн ател ь н о  сбы ваю т м олок о от явно больны х ж и 
вотны х с повы ш енной т ем п ер а т у р о й , с неправильны м  вы делением м олока и с ум ень
ш енным аппетитом , и , с д р у го й  стор оны , не сообщ аю т нем едленно, к ом у  сл едует, о 
п оявивш ихся в и х  эк он ом и я х  за р а зн ы х  за б о л ев а н и я х  л ю дей  и дом аш н и х ж ивотны х.

1 ) Ср. J . P. F r a n k ,  S y stem  ein er  v o lls ta n d ig e n  und m e d iz in isc h e n  P o liz e i, M ann
heim , 1783; L. W a s s e r m a n n ,  D er K am p f gegen  d ie  L e b e n sm itte lfa lsc h u n g  vom  
A u sgan g d es (Y iittela lters b is  zun i E n d e des 18, J a h rh ., M ainz 1879; A . W u r z b u r g ,  
D ie  N a h r u n g sm itte lg e se tz g e b u n g  im D e u tsc h e »  R e ic h e , L e ip zig , 1894; K- v . B u c h k a ,  
D i e  .\ .- ih r iin g sm ifte )g ese tz g eb u n g  im  D eu tsch en  R e ic h e , B e r lin , 1901; A .  R e i n s с h, D ie  
g e se tz lic h e  R eg e(u n g  d es M ifch verk eh rs in  D e u tsc /i/a n d , H a m b u r g ,  1 9 0 3 .

2) Cp. § 23, стр. 103.
3) Cp. § 20 , Cl p. 88.
4)  Cp. § 19, стр. 8 6 .



§ 50. АДМИНИСТРАТИВНЫЙ НАДЗОР ЗА СБЫТОМ МОЛОКА 175

П осколько это к асается  м ол ок а , п р едн азн ач ен н ого  д л я  обы чного дом аш него п о 
требления взрослы м и, подробны е предп и сан ия  устройства  скотны х дворов  и обращ ения  
с молоком на м есте его п олуч ен и я  напр асн ы , так  как строго  наблю дать з а  и х  вы пол
нением не пр едставл яется  возм ож ны м . В этом отнош ени и  остается  тольк о п олож иться  
на зн ан ие дел а  и д о б р у ю  волю  сам ого сельск ого х о зя и н а , и у с п е х а  м ож н о достигнуть  
только соответствую щ им и наставлениям и. В веден ие улучш енн ы х сп особов  доен и я  и 
расш ирение так  н а з . контрольны х сою зов , стрем ящ и хся  к подъем у ср едн ей  м олочности  
и лучш ем у испол ьзован ию  корм ов коровам и, сп особствую т созн ател ьном у соблю дению  
чистоты на скотном  дво р е . Скотные дворы  в деревне, из которы х тольк о незн ач ител ь
ный процент удовл етвор я ет  соврем енны м  требован и ям  гигиены , н ельзя  скоро п ере
строить или зам енить новы ми. Т а к  как собл ю ден и е педантичной чистоплотности  при  
получении м олока отним ает не тольк о м ного врем ени, но тр ебует  и больш ой работы , 
то при сам ом и скреннем  ж елан и и  сел ь ск и х  х о зя ев  сделать все в озм о ж н о е , они этого  
не могут, вследствие сильного н едостатка рабоч их р у к  и вы сокой оплаты , несм отря  
даж е на получаем ы е б ол ее вы сокие цены з а  м олок о.

Х отя  св язан н ое с весовы м ан али зом  оп р едел ен и е за гр я зн ен н о сти  м олока и п р о 
изводит на больш ую  м а ссу  известное впечатление, но в дальнейш ем  не м ногого стоит 1). 
Вполне достаточно, по п р едл ож ен и ю  С о к е  л е т  а , тр ебован и е пО стар, к и и п р одаж и  
м олока настолько чистого, чтобы четверть литра м олока, пом ещ енного в стеклянную  
буты лку с плоским , ровны м дном , не д а л а  осадк а , зам етного просты м глазом  после  
часового стояни я  2). Это тр ебован и е, однак о, д о л ж н о  относиться  только к средним  
пробам и з трансп ортной  и разливн ой  посуды  и не м ож ет  п рости раться  на м ол ок о , 
взятое и з  н изш их сл оев  дол го  стоявш его м олок а.

П редписы вая оп р едел ен н ую  тем п ер атур у  для  п р о да ж н о го  м ол ок а , застав л я ю т  
поставщ иков п роизводи ть н еобходи м ое для  со х р ан ен и я  сл адк ого  в к уса  о х л а ж д ен и е  до  
и во время п еревозки  и хр ан ен и я  в м естах п р о да ж и . С оответствую щ ая, не т р удн о  вы
полним ая м аксим альная тем п ер атур а  дл я  больш инства случаев  15°. Д л я  бол ее п р одол 
ж ительного хр а н ен и я  м ол ок а луч ш е всего тем п ература  2 —4°.

Требование минимального содержания составных частей молока. Т ребов ан и е м и
ним ального содер ж ан и я  ж и р а  или д р у ги х  составны х частей в обычном пр одаж н ом  
м олоке не со гл асуется  ни с  сущ ностью  м олока, ни с тем крайним  вним анием , к ото
рого и сел ьск ие хозя й ства  имели бы право требовать по отнош ению  к себ е , ни с 
улучш ением  н ар одн ого  п итан ия, ни с общ ественной .моралью. Т ак  как и вообщ е не 
имеется какой -ли бо  сущ ественной  н еобходим ости  в таком тр ебован и и , то о н о , как  
вредное, безу сл о в н о  до л ж н о  быть отвергн уто .

О но противоречит п р еж д е  всего сущ ности  м ол ок а, как  ф и зиологическ ой  ж и д 
кости 3) ,  изм еняю щ ей свой состав  от одной  дойк и  д о  д р у го й , свойства которой  оп р е
деляю тся наследственны м и свойствам и м олочной ж ел езы  к оровы , м ало поддаю щ ейся  
влиянию  корм ления. Н е во власти сел ьск ого  х о зя и н а , не в прим ер п рочим , в осп р е
пятствовать п ониж ению  содер ж ан и я  ж и р а  в м олок е его  стада  д о  той нормы , к оторую  
у го дн о  было установить соответствую щ ем у адм инистративном у н а д зо р у .

Это несправедливо в отнош ении к сел ьск ом у х о зя и н у , поставщ ику м ол ок а . 
Сельский х о зя и н , обязанны й доставлять на ры нок ч истое, неф альсиф ицированное м о
л око от здор овы х коров, до л ж ен  быть вне опасности  привлечения к угол ов н ой  ответ
ственности за  обм ан лиш ь на основании  н еисполним ы х и , стало-бы ть, н ер азум н ы х  
предписаний .

О но препятствует улуч ш ени ю  н ар одн ого  п итан ия. В м еш ательство адм и н истр а
ции в хозя й ств ен н у ю  ж и зн ь  д о п у ск а ет ся  соврем енной  х о зя й ств ен н ой  политикой  лиш ь  
в нлоскисти  покровительственной  или воспи тательн ой . Т р ебов ан и е ж е  миним ального  
содер ж ан и я  ж и р а  и м олоке не относится  ни к п ервом у, ни к втором у. Д о  какой  ст е
пени п одобн ое тр ебован и е м ож ет  извращ ать взгл яды , д ок азы в ает  л уч ш е всего  су щ е
ствование п р едп и сан ий , в которы х о м олоке, как  оно п оступает  от коров, вообщ е у ж е  
б ол ее нет речи. Эти п р едп и сан и я  п р и зн аю т м олчаливо, что сельский  х о зя и н  не в со
стояни и  п р ои зв ол ьн о ур егу л и р о в а ть  корм лением  хим ический  состав м олок а с е о и х  ко
ров, и требую т п оэтом у п росто «ры ночное молоко» с определенны м  составом, п р едо
ставляя сел ьск ом у х о зя и н у  или тор гов ц у  приготовить себ е  такое «ры ночное молоко»  
и з м олока луч ш его  качества, п утем  частичного об езж и р и в а н и я , остор ож н ого  р а зб а 
вления водой и обезж и ренн ы м  или очень ж и дк и м  м олок ом . П одобн ое п олож ен ие не 
тольк о соверш енно не со гл а су ется  с соврем енны м  понятием  о народном  здоровьи , но  
вредит н ар одн ом у питанию  ещ е и тем , что п о н и ж ает  ср едн ий  состав  ры ночного м о 
л ока и все бол ее п р и бл и ж ает  его  к  д оп уск аем ом у  м ин им альн ом у состав у .

5) Ср. § 24, стр. 112.
2) Ср. «Der K u h sta ll» , 1912, №  23 , стр . 2 6 8 . ..
'■') С р. « H ild e sh . M olk .-Z tg» , 1910, стр. 1325: U ber a u ffa llen d  n ied r ig en  F e ttg e h a lt  

der W e id e m ilc h .
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Общественной .морали подобное требование наносит вред тем, что одобряет 
приемы, изменяющие естественные свойства коровьего молока, на что здравый смысл 
народа смотрит и всегда будет смотреть, как на фальсификацию, оно берет под закон
ную защиту «смешивание» молока и уничтожает различие между чистым и фальси
фицированным молоком. Нет и существенной надобности, которая могла бы вызвать 
эти требования. Среднее содержание жира в молоке составляет в Северной Германии 
около 3,2%, т.-е. колеблется в течение всего года и выше, и ниже этого числа. Если, 
поэтому, в течение года и случится хотя это бывает очень редко что молоко какого-либо 
стада содержит жира меньше минимально определенного содержания, напр., 2,7%, то 
покупатель впоследствии вознаграждается с избытком содержанием жира далеко выше 
такого минимального требования. Стало-быть, нельзя утверждать, что эти требования 
служат для охраны населения от невыгодных сделок. Что требование это не в со
стоянии улучшить средний состав рыночного молока, было уже сказано. Успехи в этом 
направлении достигались опубликованием результатов исследований молока, произво
димых соответствующим надзором возможно чаще. Но упомянутое требование имеет 
только одну цель, подавляющую все высшие интересы: сделать самый процесс надзора 
наиболее удобным для администрации. Оно в самом деле надеется за счет интересов 
большой публики и сельского хозяйства гладко перешагнуть чрез многие препятствия 
и затруднения и не требует от технического персонала основательных цознаний о 
свойствах молока, о колебаниях, которым подвержен его состав и об особых усло
виях содержания стад в соответствующей местности (ср. § 24). Поэтому требование 
минимального состава рыночного молока является только изобретением ограниченного 
беззастенчивого бюрократизма J).

Снабжение молоком для грудных детей. Путем очень простых: но осмысленных 
н разумно примененных средств можно легко и быстро удовлетворять всем справед
ливым требованиям относительно сбыта предназначенного для питания взрослых цель
ного молока. Для сбыта же молока, предназначенного для пшания больных и груд
ных детей, необходимо установление, особых, усиленных требований. Все то, что раньше, 
как весьма желательное, приводилось для получения легко стерилизуемого, здорового, 
чистого и сладкого молока, при п ооавте детского молока необходимо ввести в ка
честве строгого, постоянно контролируемого правила. Но так как, несмотря на всю 
строгость контроля поставка безупречного молока большею частью является все-таки 
делом личного доверия, необходимо разрешение о поставке детского молока передать 
в руки соответственной административной власти и обусловливать его определенными 
обязательствами. Эти обязательства заключались бы в точном исполнении подробных 
предписаний и запретов, каковы: содержание коров исключительно выдержавших пробу 
на туберкулин и дающих богатое содержанием молоко; регулярного контроля здо
ровья коров; чистоты в ухода за коровами; употребление, в качестве детского, молока 
только с четвертой недели лактационного периода коров и только до того момента, 
когда суточный удой к концу лактационного периода упадет ниже 4 литров; упо
требление хороших кормов. откуда исключены барда, патока, кольраби и свекловичная 
ботва; применение хорошей подстилки; особое устройство скотного двора; чистота при 
доении; хорошее состояние здоровья и одежды доильщиц; мытье, затворы и ярлыки 
на бутылках, пастеризационные аппараты; способы и продолжительность подогревания 
молока; охлаждение молока после пастеризации; хранение молока в бутылках; устрой
ства повозок для продажи и т. д.

Известно, что нет радикальнее средства для понижения смертности грудных 
детей, как снабжение населения, особенно его более бедной части, хорошим молоком 
для грудных детей; поэтому необходимо, чтобы соответственное административное 
учреждение обратило особое внимание на сбыт такого молока2).

§ 51. Снабжение молоком городов. Из всего количества потребляе
мого в городах молока, по крайней мере, когда число жителей превы
шает 50.000, в большинстве случаев только незначительная часть его 
поступает в городские домашние хозяйства непосредственно со скотного 
двора. Значительно большая часть предлагается городским жителям по
средниками, а именно, или большими м о л о ч н ы м и ,  являющимися част
ной, либо общественной собственностью, или профессиональными т о р 
г о в ц а м и  молоком.

С течением времени городской сбыт молока все более и более утра
чивает свою прежнюю простоту, так как в качестве различных сортов мо-

1) «Deutsche Milchw. Ztg», 1918, 4, § 38.
2) Ср. Н i 11 с h е г, Prufung und Beurteilung von Kindermilch, «Mitteilungen des 

Deutschen Milchw. Vereins», 1912, S. 81, и 1914, S. 55,
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лока начинают тоньше разбираться и подвергать молоко, предназначенное 
для особых целей, различным физическим способам обработки. Так, разли
чают обыкновенное р ы н о ч н о е  молоко и специальное молоко, а последнее 
делят на продаваемое из открытой посуды, отпускаемое из фляг и бутылочное 
молоко. Особое значение, как уже сказано, придается сбыту бутылочного 
молока или молока для грудных детей. Из числа грудных детей, не 
пользующихся благом естественного питания и умирающих в больших 
городах ежегодно от дизентерии, около 90%  падает на менее состоятель
ные классы городского населения. Несомненно, что причина находится в 
том, что этот класс не может, подобно более состоятельным, приобретать 
дорого стоящее особое молоко. Было бы, поэтому, прекрасной задачей для 
городских и благотворительных учреждений принять на себя заботу об 
улучшении питания грудных детей менее состоятельных классов населения, 
либо посредством отпуска молока для грудных детей из соответствующих 
учреждений, частью бесплатно, частью по ценам обыкновенного молока, 
либо, лучше всего, оборудованием и содержанием особых для этой цели 
собственных учреждений. Такие учреждения возникли в более крупных 
размерах с конца прошлого столетия во Франции, а затем и в Англии, 
Шотландии и Швеции. С 1906 года и. благотворительные учреждения Гер
мании стали все более расширять свою деятельность в этой области. 
Однако, благотворительность подобного рода возможно вполне осуще
ствить лишь тогда, когда такое молоко будет отпускаемо в тщательно 
закупоренных бутылках, быть может, четырех величин, с содержанием в 
125, 150, 175 и 200 грамм молока. Т ак как  каж дая такая бутылка со
держит в себе лишь определенную порцию молока, употребляемую за 
один раз, то отпадает опасный соблазн оставлять недопитое молоко в 
открытой бутылке до следующего раза. Не следует забывать, что искус
ственное питание грудного ребенка все-таки не что иное, как далеко не 
совершенный вид питания. Поэтому следовало бы во всех слоях населе
ния путем соответствующих разъяснений и наставлений распространять 
добрый старый обычай кормления грудных детей матерью. Это было бы 
тем уместнее, что в зажиточных слоях общества, наверное, во многих 
случаях материнское кормление оставляется просто из удобства или лож 
ного женского тщеславия.

Посредническая торговля молоком. Опыт доказал, что там, где сбыт молока про
изводится, главным образом мелкими торговцами, среднее качество такого молока, по 
отношению к чистоте, содержанию жира и сухого вещества, оставляет желать многого. 
Поэтому было бы в интересах общественного блага стремиться к сокращению продажи 
молока из мелочных лавок и направлять ее соответственным образом на путь более 
централизованного снабжения молоком больших городов. Конечно, в радикальном ис
коренении мелкой торговли молоком нет нужды, но ее чрезмерное распространение, 
затрудняющее надзор за рынком, также мало желательно. Ограничение мелкой тор
говли можно осуществить усиленным развитием крупных городских молочных. В целом 
ряде больших городов—в Лондоне J), Копенгагене 2), Вене s), Дрездене 4), Берлине 5), 
Штутгарте “), Кенигсберге 7) и других—существуют такие молочные, много улучшив
шие снабжение молоком и являющиеся образцовыми предприятиями: в поставляющих 
туда молоко хозяйствах коровы регулярно подвергаются ветеринарному осмотру; 
особые разъездные контролеры следят за кормлением коров, за чистотой скотных 
дворов и за приемами доения; молоко перед отправкой охлаждается, при получении

1} В Лондоне основана в 1863 г. Молочная компания Айльсбери.
2) В Копенгагене открыто в 1878 г. Копенгагенское Снабжение Молоком.
:>) В Вене—Венское Молочное Общество, открыто в 1881 г.
4) В Дрездене—оборудованная в 1879 г. Дрезденская молочная братьев Пфунд.
г) В Берлине—открытая в 1881 г. Берлинская молочная Болле.
6) В Штутгарте—Штутгартская Центральная молочная с 1905 г.
') Кенигсбергское Молочное Товарищество, основано в 1910 г.
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к онтр ол ир ую тся  тем п ер атур а  и содер ж ан и е ж и р а , и затем  м олоко ф ильтруется; по
ставщ ики м ол ок а , прекративш ие врем енно п оставк у вследствие б ол езн и  к ор ов , п о л у 
чаю т от п редп ри ни м ателя  соответствую щ ую  ком пенсацию  и пр. *).

Приготовление детского молока на дому. П реи м ущ ество , которое им еет более  
состоятельны й при и скусственном  питании грудн ы х детей  тем. что он в состоя н и и  п ри 
обрести  д о р о го  стоящ ее детск ое м ол ок о , м ож ет  получить и м алои м ущ и й, и  д а ж е  почти  
в п олн ом  объ ем е, посредством  ц ел есо о б р а зн о го  обращ ен и я со своим м ол ок ом . Это 
дел ается  следую щ им  обр азом .

Д л я  устр ан ен и я  всех  оп асн остей , соп р яж ен н ы х с потреблением  св еж его  м ол ок а, 
н еобходи м о его кипятить в течение 10 м инут при легком  прикры тии посуды , или п од
вергать его действию  тек уч его  водяного пара, затем  охл ади ть  его при помощ и х о л о д 
ной воды , в которую  пом ещ аю т соответствую щ ий со су д , в озм ож н о скорее, не дольш е  
1— 1'. ,  часа, до  тем пературы  н и ж е 15° и сохр ан ять  его при такой  тем п ер атур е, но не 
дольш е 24 часов . Е сли н ел ь зя  дости гн уть  бы строго о х л а ж д ен и я , то н еобходим о п ер ед  
уп отреблен ием  вторично прокипятить его  в течение пяти минут. Л учш е всего п одо
гревать м олоко в сам ы х буты л ках, с тем, чтобы п ер ед  уп отр ебл ен и ем  у ж е  не п ер ел и 
вать м олоко. Тем не м енее м ож н о б езв р едн о  заготови ть  весь суточны й зап ас к и п я 
ченого м олок а в к р у ж к а х  соответственной  ем кости. В  так и х  сл у ч а я х  становится лиш ь  
то у д н ее  п роизвести  п р оц есс о х л а ж д ен и я  м олока достаточно бы стро. В о  время о х л а 
ж ден и я  и сохр ан ен и я  н ельзя  сним ать или перем енять кры ш ку к р уж к и . П одвергать  
прим еняем ы е буты лки стери ли зац ии  н ет  н еобходим ости; вполне достаточно тщ ательно  
и х  промы вать, к ак  и п р и н адлеж ащ и е к ним соски. Т щ ательное обер еган и е м олока  
перед  уп отр ебл ен ием  от зароды ш ей ок р уж аю щ его  в о зд у х а  и зл и ш н е. Е сли  бы д а ж е  
очутились к аки е-ли бо  вредны е зароды ш и и з в о зд у х а  на повер хн ости  м олок а, то р а з
м н ож ени е и х  за д ер ж а л о сь  бы н аходящ и м ся  там слоем  сливок. Б уты лки н еобходим о  
п осле уп отр ебл ен и я  тщ ательно промы вать. Н аи б о л ее  удобны м  я вл яется  давн о извест
ный и ш ироко распространенны й аппарат С о к с л е т а ,  главное преим ущ ество которого  
в том , что псе н еобходи м ое в сутки  количество м ол ок а р асп р еделяется  по соответ
ствую щ ем у к оли ч еству  буты л ок , и п оэтом у нет н адобн ости  в переливании  м ол ок а , и 
что в м ален ьки х буты л ках о х л а ж д ен и е  м олока п р ои сходи т  очень ск ор о. М енее удобны , 
но зато  зн ач и тел ьн о деш евле к р уж еч н ы е аппараты . В ы бираю т ради бы строго о х л а 
ж ден и я  лучш е всего  к р у ж к и  ем костью  1— 2 л и тр а , из эм али рованн ой  ж ест и , с крыш 
ками на ц еп оч к ах , чтобы и х  не п ер епутать , и обращ аю т вним ание на х о р ош ее со 
стояние н оска к р у ж к и . В о  время к ипячения из к р у ж ек  вы паривается около 8 -  10%  
воды , эта убы ль п опол н яется  тем , что п ер ед  нагреванием  прибавляю т к м олок у, около  
10% по объ ем у , чистой отварной  воды.

В зак лю ч ени е сл ед у ет  краткое оп исан и е различны х сортов  п р одаж н ого*м ол ок а .
Обыкновенное рыночное молоко. К ак  для  него, так  и вообщ е д л я  в с я к о г о  

сбы ваем ого м ол ок а , п р едн азн ач ен ного  д л я  п и тан и я , сл у ж и т  первы м, естественны м и 
сам о собой  понятны м усл ови ем , чтобы он о д оставл я лось  неизм ененны м  в том в и де, как  
оно п олуч ается  от здор ов ы х к оров  при непреры вной полной  вы дойке и п осл е тщ а
тельн ого  перем еш ивания всего  у д о я ; чтобы он о со д ер ж а л о  в озм ож н о больш е су х о го  
вещ ества, бы ло свободны м  от гр я зи , свеж им  и соверш енно сладким .

Отличным н азы вается  м олок о та к о е , к отор ое обл адает  каки м -л ибо особы м пре- ' 
им ущ еством  и потом у ц енится  выше обы кновенного м олока.

Молоко для питья—чистое, св еж ее или п астер и зов ан н ое м олоко, п р едн азн ач ен ное  
д л я  п р ибавлен и я  к д р у ги м , м енее питательны м напиткам . О но д о л ж н о  особен н о  тщ а
тельно п р оц еж и вать ся , обл адать  соверш енно чистыми за п а х о м  и вк усом , по в озм ож 
ности вы соким содер ж ан и ем  с у х о г о  вещ ества и тем п ер атур ой , ж елател ьной  д л я  по
купателей .

Ледяным н азы вается  х о р о ш ее , о х л а ж д ен н о е  молочным льдом  (§ 49) м ол ок о , об
л адаю щ ее поэто.му тем п ер атур ой  лиш ь на н есколько гр адусов  Е ы ш е  0°. О но м ож ет  
быть свеж им  и ли  немногодневны м.

Холодным назы вается м ол ок о , о х л а ж д ен н о е  по сп о со б у  Г е л ь м а  (§ 49) х о л о 
дильны ми маш инами почти до  точки за м ер за н и я  воды. О но хр ан и тся  д о  продаж ! г 
при низкой, тем пературе.

Кипяченое молоко п ол уч ается  путем  м е д л е н н о г о  п одогр евани я  его н еп о
средственно н ад  огнем при постоян н ом  перем еш ивании д о  п одъем а всей м ассы , или  
п одогретое н астольк о, что тем п ер атур а  его  дости гл а в н и зш и х сл о я х  точки кипения, 
а в в е р х н и х -  ок оло 95°.

Гомогенизированное м олоко представл яет и з себя  п р одук т , ж и р  которого и ск ус
ственным обр азом  настолько м елко р а зд р о б л ен , что у ж е  не в состояни и  вы делиться  
в виде сливок. Д в и ж ен и е , которое п р идается  ж ировы м  каплям  уск ор ен и ем  силы

') Ср. ещ е К . F r i e d  e l  it. A . K eller , D e u tsc h e  Mi Ich w irtsch aft in  W ort und  
B ild , H a lle  a . S . 1914.
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тяж ести или ц ен тр обеж н ой  силы , н астолько п о н и ж ен о  искусственны м  др облен и ем  массы  
отдельных к апел ь , что он а  у ж е  н едостаточна д л я  п р еодол ен и я  сопротивления д в и ж е
нию. Г ом оген изирован ное м олок о м ало встречается в п р ода ж е, п отом у что свойства, 
которыми оно отли чается , имею т м ало зн ач ен и я  для  н епосредствен ного  потреблен ия  его .

М олоко детск ое, для  грудны х д е т е й , для  вы здоравливаю щ их. П оступаю щ ее в 
продаж у п од  этим и н азвани ям и  в стек лян ны х буты л ках с хорош и м  затвором  или проб
кой, м олоко оплачивается  наивы сш ими ц енам и, какие вообщ е достиж им ы  д л я  отлич
ного м ол ок а. П ок уп ател ь  п р едп ол агает , что он о п олуч ается  от ц ел есо о б р а зн о  корм 
ленны х к о р о в , содер ж и м ы х н а  чисты х скотны х д в о р а х  с соответствую щ им  у х о д о м , 
под постоянны м  врачебно-ветеринарны м  н аблю дением , доится  особо  тщ ательно и чисто
плотно здоровы м и лицам и, свободно от в сех  бол езн етвор н ы х зароды ш ей и спор, и 
содерж ит ж и р  и с у х о е  вещ ество, по м еньш ей м ере ср едн ие д л я  м олока данн ой  м естности.

Б и ор и зи р ован н ое м олоко. П о д  этим названием  в Л ей п ц и ге с 1913 г . продается  
м олоко, обр аботан н ое н а  особом  п астер и затор е— б и о р и  з а т о  р е .  П ри этом  п атоген 
ные зароды ш и ум ерщ вл яю тся , а энзим ы  м олок а и обы кновенны е м олочно-кислы е бак 
терии остаю тся .

П астеризован н ы м  н азы вается  м ол ок о , к оторое бы ло н агр ето  н и ж е точки к ипе
ния, но все ж е  достаточно вы соко, чтобы  убить патогенны х м и к р обов . Е сли  п астер и 
зац и я  бы ла п р ои зв еден а  остор ож н о  и у м е л о , то  м ол ок о м ож ет  освободиться  от бо
лезнетворны х зач атк ов , но в то ж е  врем я обладать всеми свойствам и св еж его  м олока, 
особенно встречаю щ им ися в свеж ем  м олоке эн зи м ам и  (§ 16), которы м некоторы е детские  
врачи приписы ваю т особен н ое зн а ч ен и е . Н о в в и ду  отсутстви я  к ак и х  - л и б о  внеш них  
призн ак ов, что дан н ое п астер и зов ан н ое м ол ок о дей ствительно н е содер ж и т б о л езн е
творны х зароды ш ей, к  н ем у по сп раведл ивости  относятся  с некоторы м  подозр ени ем . 
Е го д о л ж н о  сейчас ж е  п осле п астер изац и и  сильно о х л д а ж д а ть , н ем едл енн о вы пускать  
на ры нок и в уп отр ебл ен ие.

С терилизованное .молоко в строгом  см ы сле этого  слова с л у ж и т  к ак  пищ евой  
продукт. Н о п оступаю щ ее в п р о д а ж у  под видом  « с т е р и л ь н о г о »  м олок а з а с л у ж и 
вает этого н а зв а н и я  лиш ь в ограниченном  см ы сле (§ 42), поскол ьк о он о не содер ж и т  
у ж е п атоген ны х бак тери й . Е го  п олуч аю т больш ею  частью  таким  обр а зо м , что л егк о  
стер и ли зуем ое м олок о (§ 42) от здор ов ы х коров, п ом ещ ен н ое в открытые буты лки, 
подвергаю т л и бо  сначала в течение 30  м инут тем п ер атур е в 85 °— 90°, а затем  ещ е 
30 м и н ут тем п ер атур е в 102"— 103J при и звестном  давл ен ии  пара, л и бо  в течение  
4 5 — 60 мин. тем п ер атур е в 102°— 103°, п осле чего герм етически зак уп ор и в аю т  буты лки  
и бы стро о х л а ж д а ю т  д о  10°. Т а к  назы ваем ое с т е р и л и з о в а н н о е  м олоко, н а х о дя 
щ ееся  в п р о д а ж е , содер ж и т  ещ е споры  сен н ы х и к артоф ельны х бац илл; его сл едует  
хранить не дольш е 2 — 3 дней  и то при тем п ер атур е н и ж е  12°, во и зб еж а н и е п рораста
ния спор и обр азов ан и я  опасны х токсинов (§ 45).

М олоко Бакко (В а сп о ), п рочн ое м олоко, н агр еваем ое д о  вы сокой тем пературы  
(при этом  обл адает  слабы м  п ривкусом  к ипяченого), гом огени зи рован н ое, с 1910 г . п ри 
готовляется  в К ен и гсбер гск ой  м олочной  по сек р етном у сп особу; д о л ж н о  быть свободно  
от сп ор , т .-е . вполне стери льн о.

М олоко, обр аботан н ое ул ьтраф иолетовы м и лучам и, б у зд и зи р о а а н н о е , консерви 
р ован н ое пр ибавкой  переки си  водор ода , не наш ло р асп р остр ан ен и я .

М олоко, вы пускаем ое в п р о д а ж у  в зак уп орен н ы х буты лках, бы вает весьм а р а з 
личным, см отря по ц ел и , с которой  его вы пускаю т; всегда  сн абж ается  этикеткой.

«П олум олоко» и «ры ночное молоко» —  искусственны й п р одук т  с предписанны м  
миним альны м составом ; встречается  только там; где адм инистративны й н адзор  за  
м олочной торговлей  ещ е не стоит на вы соте своего врем ен и ,

§ 52. Надзор за предназначенным для переработки молоком. Для
обеспечения молочного производства необходимо, чтобы доставляемое еже
дневно отдельными поставщиками молоко исследовалось на вид, запах, 
вкус и реакцию, определялась температура с целью установить достаточ
ность охлаждения молока после дойки для дальнейшей перевозки, степень 
загрязненности; определялся его удельный вес и, кроме того, осматри
валось состояние и дальнейшая пригодность транспортной посуды. Иногда, 
быть может, понадобится произвести алкогольную пробу или на кипяче
ние (§ 24), либо предварительное определение жира. Если молоко какого- 
либо поставщика окажется подозрительным, берут при свидетелях, соблюдая

‘) Н азв ан и е «В аспо» п р ои зош л о  следую щ им  образом : английское ’ вы раж ен и е  
«по b acter id es»  (свободны й от бак тери й ) сок ращ ен о — «по Ьас», переставл ен о и соед и 
н ено в о д н о  сл ово  «В аспо» . П рим . автора.-

12*
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все необходимые предосторожности, среднюю пробу всего его молока 
и отправляют для подробного исследования в ближнее соответствующее 
официальное учреждение. При этом нужно непременно охладить его перед 
отправкой, чтобы предотвратить свертывание молока, и отправить его воз
можно скоро, или, если это окажется невозможным, в крайнем случае 
применить какое-либо консервирующее средство ')• Так как в прямых 
интересах молочной получать возможно более жирное молоко, то она 
должна стараться обнаружить поставщиков, доставляющих молоко с малым 
содержанием жира, с целью или прекратить совершенно дальнейшую по
купку от них молока, или побудить их к постоянному подъему жирности 
молока. Лучшим средством предотвратить несправедливость, которая 
всегда обнаруживается при покупке молока различного качества только 
по весу, является приведение веса молока в известное соотношение к со
держанию жира, т .-е ., выражаясь практически, оплата молока по весу 
и содержанию в нем жира. В молочных, где или цельное молоко или 
уже обезжиренное, с целью уничтожения заразных зародышей, подогре
вается до точки кипения, необходимо с особенной строгостью смотреть 
за тем, чтобы молоко доставлялось чистым, хорошо охлажденным, т.-е. 
ниже 12°, и совершенно сладким. В виду того, что прокисшее молоко 
выделением сгустка при подогревании вызывает крайне нежелательные 
задержки в производстве, необходимо безусловно отказаться от приема его.

Консервирующие средства. Средствами для превращения старого молока в ка
жущееся свежим и сладким являются, напр., либо сода, понижающая кислую реак
цию, либо такие вещества, как борная и салициловая кислоты, формалин, формин и т д., 
прибавляемые к молоку для предупреждения молочно-кислого брожения (§ 19 и § 24).

Оплата молока. При введении оплаты молока по весу и содержанию жира, не
обходимо так или иначе заботиться о том, чтобы в молоке каждого поставщика регу
лярно определялось содержание жира. Если такие определения не будут произво
диться достаточно часто, то нельзя ожидать вполне надежных данных для вычисления 
действительного среднего содержания жира в молоке отдельных поставщиков. Только 
при таком порядке возможно устранить несправедливость, которая лежит в основе 
способа оплаты доставленного молока только по весу. Для достижения более спра
ведливого расчета необходимо, по крайней мере один раз в неделю, подвергать мо
локо каждого отдельного поставщика соотв. исследованию. Если в какой-либо мест
ности внешние условия получения молока почти однородны, и молоко отдельных по 
ставщиков по своему содержанию жира сравнительно мало различается, то, конечно, 
нет надобности применять упомянутый дорого стоящий и хлопотливый способ оплаты 
молока.

Об особых исследованиях, с целью определения пригодности молока для сыро
делия, сообщалось уже в § 24, а о способе расчета за поставленное молоко по содер
жанию жира, будет указано в отделе IX.

*) Напр., 0,3—0,4 гр, двухромокислого калия на литр молока.



V i.

Учение о маслоделии.
§ 53. Вводные замечания о масле. Масло—самый важный молочный 

продукт. Правильно приготовленное несоленое масло содержит около 
83—84% молочного жира, 14— 15% воды и 1,0—2,0% всех остальных 
составных частей молока, вместе взятых. Количественное соотношение 
отдельных главных составных частей обезжиренного сухого вещества 
масла между собой и по отношению к воде если и не совсем точно, то 
весьма близко подходит к отношению в молоке. Если на 87,6 частей воды 
в молоке приходится 3,5 части белков, 4,6 части молочного сахара и
0,75 части золы, то на 14,5 частей воды в масле мы находим 0,60 части 
белков, 0,78 части молочного сахара и 0,14 части золы. До сих пор не 
оказывалось возможным превратить в е с ь  находящийся в молоке жир 
в масло.

При производстве масла нужно дать сперва возможно большому 
количеству жира, плавающего в виде бесчисленных капелек, застыть, 
а затем превратить его в масло. Этот процесс производился доныне, и 
так продолжается и теперь, путем сбивания, состоящего в том, что жиро
вые шарики при соответствующей температуре и сильном сотрясении 
приводятся во взаимное соприкосновение. Хотя и можно получить масло 
непосредственно из молока, но легче и выгоднее сперва собрать большую 
часть жировых шариков в более концентрированном виде, разделяя молоко 
на две неодинаковые части: на меньшую, богатую жиром, —- с л и в к и ,  и 
другую, в 7—9 раз ббльшую первой, возможно бедную жиром часть— 
о б е з ж и р е н н о е  м о л о к о ,  — а затем уже из сливок сбивают масло. 
Такое разделение достигалось до 1877 года лишь путем отстаивания. 
Оставляя молоко в продолжение 12—48 часов и того более в покое, 
дожидались, пока большая часть жировых шариков под влиянием силы 
тяжести поднимется в более тяжелой по удельному весу среде (§ 13) и 
соберется на поверхности и около нее в легко заметный для глаза и резко 
отделяющийся от ниже лежащего обезжиренного молока слой сливок. 
С 1877 года стали применять для отделения сливок от молока центро
бежную силу; этот способ с течением времени стал господствующим и 
вытесняет все более и более старый отстойный способ. Поэтому можно 
говорить о с т а р о м  и н о в о м способах получения сливок.

Сбивание сливок на масло происходит в маслобойках. В новое время 
появились, кроме обыкновенной маслобойки, две машины, преследующие 
каждая двоякую цель: или получение сливок вместе с неотжатым маслом, 
или получение масла с одновременным отжатием его, при помощи кото
рых можно или отделить сливши и вместе с тем сбить их тут же, или 
сбить сливки на масло и вместе с тем его тут же отжать. Машины пер
вого рода — м а с л о э к  ст р  а кт о р ы, м а с л о с е п а р а т о р ы ,  м а с л о -  
а к к у м у л я т о р ы ,  р а д и а т о р ы  или б у т и р а т о р ы  совсем не нашли 
применения, тогда как другие— маслоизготовители— вошли в практику.
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Говорить о содержании в молоке сливок или м а с л а — неправильно, 
так как и сливки, и масло не представляют из себя составных частей 
молока, а являются его продуктами. Ж идкость, остающаяся от сбивания 
масла, называется п а х т о й .  Ж идкость, в которой плавают жировые 
шарики, при 15° и при принятом, согласно § 17, среднем составе молока 
имеет удельный вес 1,0362. Если масло расплавить и оставить стоять 
спокойно, то молочный жир отделится от остальных составных частей, 
которые, как более тяжелые, опустятся на дно, и сверху можно будет 
слить чистый жир. Этот жир называется т о п л е н ы м  маслом. С л и в о ч 
н о е  масло является лучшим и самым тонким по вкусу жиром для нама
зывания главным образом хлеба и служит в качестве ценной п р и 
п р а в ы ,  но употребляется также и в кухонном деле. Для целей кухон
ного приготовления пищи служит топленое масло, которое в некоторых 
местностях является важным предметом торговли.

Начало истории масла темно. Самое древнее сообщение о том, что 
из молока путем сбивания можно получить масло, я нашел в «Притчах 
Соломона» (X X X , 33) в Библии. Следовательно, производство масла путем 
сбивания молока было известно в Зап . Азии уж е за  столетия до начала 
нашей эры. Повидимому, в те времена масло употребляли в дело очень 
редко и не в виде сливочного, а в виде топленого, которое вывозили на 
рынок, как это делается и теперь, в мешках из шкур животных. Произ
водство масла оставалось, однако, почти совсем неизвестным: по крайней 
мере, до начала нашей эры в литературе нет на это указаний. Г е р  о д  о т  
описывает приготовление скифами кумыса из кобыльего молока. Так как 
при этом молоко встряхивалось в деревянных сосудах, то до последнего 
времени думали, что Г е р  о д о т  говорит о сбивании масла. Это и неуди
вительно, так как надо предполагать недостаточное знакомство широких 
кругов сс свойствами кобыльего молока. Ведь кобылье молоко совер
шенно не годится для производства масла, так как оно содержит едва 
1% жира, и, кроме того, жир застывает только при температуре, леж а
щей близко к точке замерзания. Следовательно, совершенно исключается 
предположение, что Г е р о д  о т  говорил о сбивании масла.

А р и с т о т е л ь  не знал масла, но знал, что в молоке скрыто что-то 
жирное, что дает о себе знать в свернувшемся молоке, как маслянистая 
масса. Первые сообщения о масле принадлежат Д  и о с к у  р и д у и П л и 
н и ю  в 1-м веке нашей эры. Насколько мало было известно масло, кото
рое в древности еще не причислялось к продуктам сельского хозяйства, 
видно из того, что ни один из древних авторов трудов по сельскому 
хозяйству, — ни К а т о н ,  ни В а р р о н ,  ни К о л у м е л л а ,  ни П а л л а 
д и й ,  ни другие,-—не упоминает о масле, и оно не фигурирует и у  врачей, 
ни как пищевой продукт, ни как лекарственное средство. П л и н и й  
сообщает, что у некоторых варварских народностей, к которым он относит 
скифов, кельтов и германцев, добывается и употребляется в пищу масло. 
Но и у  варваров, по П л и н и ю ,  масло было не народной пищей, а пред
метом роскоши. В согласии с этим, ни Ц е з а р ь  ни Т а ц и т  не упоми
нают о масле, как нище древних германцев, откуда, конечно, не следует 
делать вывод, что древние германцы не знали о масле.

Мало данных о масле и от начала средних веков. В первый раз 
говорится о масле в небольшом стихотворении Ф о р т у н а т у с а  (530?—  
609 г.г.) и именно о сливочном масле и его употреблении для намазывания 
на хлеб. В земельных постановлениях К а р л а  В е л и к о г о  масло упо
минается д в а ж д ы  и притом в ряду других продуктов, для производ
ства которых требуется величайшая чистоплотность.
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Потребление масла долго оставалось ограниченным, еще до половины 
X IX -го столетия, хотя этого нельзя сказать о странах с природными 
условиями, благоприятными для скотоводства, как Швейцария, Фрислан
дия, Голландия и Нормандия. В Швейцарии с XVI-ro столетия произ
водство масла все больше оттесняется на второй план производством 
жирных сыров, но этого не было в странах на берегах Северного моря 
с их благоприятными условиями сбыта. Здесь все больше распространя
лось производство масла, которое уже в X V-м веке велось по строгим 
правилам, и масло находило хороший сбыт, напр., на рынках Англии, 
потребление которой постоянно расло.

В середине X i X -го века потребность Англии в масле- покрывалась 
главным образом Францией и Голландией и в небольшой части— Герма
нией. С 1896 г. Германия стала ввозить масло, а с 1900 г. небольшое 
государство Дания выбрасывает на мировой рынок количество масла, 
далеко превосходящее поставляемое другими странами, уже в 1912 г. 
равнявшееся 90 милл. кгр. В первой половине X IX -го века Шлезвиг- 
Голштиния была образцом для всех стран, производящих масло. Неожи
данно быстрый рост спроса на масло с 1870 г. вызвал сильное развитие 
молочного хозяйства, и сейчас же наступили перемены в производстве, 
сделавшие тысячелетиями мало ценившееся масло лучше всего оплачи
ваемым и важнейшим продуктом молочного хозяйства. Пока идет прогресс 
культуры, и растет народное богатство, масло будет удерживать за собою 
это место в молочном хозяйстве.

Из этого краткого очерка мы видим, что масло является продуктом 
стран с умеренным климатом, средняя годовая температура которых не 
превышает 8°. В более теплых странах, где произрастает маслина, сли
вочное масло заменяется оливковым маслом и другими растительными 
жирами. Далее мы видим, что сливочное м а с л о  н и к о г д а  не  б ы л о  
н а р о д н ы м  п и щ е в ы м  п р о д у к т о м ,  но всегда предметом р о с к о ш и .  
Предметом народного питания оно никогда не может сделаться, оно 
слишком дорого, являясь самым редким в природе жиром, отличающимся 
своим своеобразным химическим составом от всех остальных животных 
и растительных жиров, несравнимым ни с каким другим жиром по вкусу, 
усвояемости и удобству.

§ 54. Получение сливок с помощью силы тяжести. Сила тяжести, 
применяемая с древнейших времен для разделения молока на сливки и 
тощее молоко, является силой, величина которой дана раз навсегда, и 
которую, поэтому, нельзя повышать. От скорости, которую она сообщает 
отдельным жировым шарикам, зависит, прежде всего, сколько из всего 
находящегося в молоке количества жира переходит в сливки и сколько 
удерживается в тощем молоке. Задача практики заключалась в том, что
бы приспособить применяемые для добывания сливок оборудования таким 
образом, чтобы влияние силы тяжести было использовано возможно полно. 
По.приведенной в § 13 формуле легко высчитать, что, принимая во внимание 
сопротивление, скорость движения жировых шариков молока равняется 
около 111 см., что составляет, приблизительно, девятую часть скорости 
свободно падающих тел '). Шарики, таким образом, продвигались бы 
вверх, не будь сопротивления, в первую секунду на 55 см., и в  слое 
молока толщиною в 55 см. они достигли бы поверхности его через одну 
секунду. Если в действительности отстаивание происходит совершенно 
иначе, то это потому, что продвижению жировых шариков противодействует

*) Для Я I; 5 -1,0362, '■>, 0̂,931 и g —9,80604 м.получаем 7 1,108 м. Прим. автора.
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сильное сопротивление. Сила тяжести сообщает каждому шарику жи
вую силу, прямо пропорциональную его массе. В виду же того, что 
каждый из самых крупных шариков прибл. в 244 раза тяжелее, чем каж
дый из самых мелких,—первый обладает при одинаковой скорости в 244 
раза большей живой силой при преодолевани'и сопротивления. Если, как 
это и есть на самом деле, никогда нельзя весь жир перевести в сливки, 
то у одной части мельчайших шариков живая сила должна быть настолько 
незначительна, что она не в состоянии преодолевать соответствующее со
противление; шарики не могут уже подниматься, а, наоборот, должны 
следовать движениям охватывающей их жидкости. Путем гомогенизации 
можно искусственно размельчить жир в молоке настолько, что образова
ния сливочного слоя в молоке уже не будет.

При постоянно одинаковом сопротивлении в тощем молоке остается 
тем больше жира, чем больше количество мельчайших шариков, или чем 
меньше средний диаметр жировых шариков в цельном молоке. Степень 
отделения сливок у данной пробы молока находится, таким образом, в 
зависимости от средней величины жировых шариков. Но так как послед
няя является признаком породы (§ 13), то, следовательно, бывают и по
роды рогатого скота, молоко которых лучше, и такие,— молоко которых 
труднее отстаивается. Молоко стародойных коров, обладающее сравни
тельно малыми жировыми шариками, дает меньший выход жира в слив
ках, чем молоко тех же коров новотельных, что заметно при одновре
менном отеле всех коров, особенно--чем короче время и ниже конечная 
температура отстаивания.

Как при постоянно одинаковом сопротивлении средняя величина 
шариков влияет на отстаивание сливок, точно так же на него влияет 
измененная сила сопротивления при постоянно одинаковой величине ша
риков. Сопротивление, которое шарики встречают при своем стремлении 
кверху, является суммой различных компонентов, которые, быть может, 
еще не все известны, и о влиянии которых мы еще очень мало знаем. 
В молоке находятся, как известно, рядом с совершенно растворенными 
еще и коллоидальные или разбухшие составные части. Растворы препят
ствуют свободному подъему шариков с одной стороны—внутренним тре
нием J). а с другой—течениями, образующимися в растворах движением 
шариков. К этим сопротивлениям присоединяются, далее, образуемые 
находящимися в молоке коллоидами. Они влияют с одной стороны тем, 
что придают жидкости известную густоту, а с другой—тем, что некото
рое количество их притягивается к поверхности шариков действием по
верхностного натяжения, и они должны к поверхности подниматься в виде 
балласта. Препятствия увеличиваются при стоянии молока еще тем, что 
свойства золя изменяются с течением времени (§ 8), а позже—свертыва
нием казеина вследствие развивающегося молочно-кислого брожения.

Приблизительное наглядное понятие о всех упомянутых сопротивле
ниях дает в я з к о с т ь ,  определяемая по скорости выделения капель из 
узких трубочек (§ 11). В данном случае, однако, необходимо принять 
еще во внимание, что быстрота выделения капель находится в зависи
мости, кроме вязкости, еще и от величины жировых шариков. Замеча
тельно показание Г у т ц е й т а ,  что при определении вязкости в короткие 
промежутки времени, начиная с доения, вязкость медленно но постоянно 
понижается прибл. до 11° C-L. кислотности, чтобы затем быстро повы
ситься. Быть может, это объясняется тем, что благодаря образующейся

*) W. F i e i s c h m a n n .  Das Molkereiwesen, S. 2i7 и дальше,
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молочной кислоте сперва должна раствориться часть находящегося в 
молоке коллоидального фосфата трикальция, пока не произойдут соеди
нение казеина с кальцием и выделение нерастворимого казеина.

Обусловленное свойствами молочного серума*) сопротивление не одина
ково ни в молоке разного происхождения, ни в молоке одного и того же 
животного в разное время. Оно п о д в е р г а е т с я  колебаниям в зави
симости, главным образом, от изменения состава солей молока. С пони
жением температуры оно быстро увеличивается. Трудно отстаивающееся, 
так называемое ленивое или мертвое молоко (§ 26) стало известным лишь 
с применением ледяного способа отстаивания. Непосредственно после 
дойки молоко находится в наиболее благоприятном состоянии для подъема 
жировых шариков уже потому, что наиболее богатое жиром молоко вы
даивается в конце, и жир, поэтому, в еще неперемешанном молоке в 
верхних слоях находится в значительно большем количестве, чем в ниж
них. На другие причины было указано в § 13-м. Лучше всего разливать 
молоко для отстоя немедленно после дойки, так как при температуре 
выше точки застывания молочного жира частое переливание, перемеши
вание или сотрясение во время перевозки производит дробление крупных 
шариков на более мелкие, т.-е. уменьшение средней величины шариков 2). 
Далее рекомендуется разливать молоко нетолстым слоем, не выше 10— 
15 см., оберегать его во время отстаивания от всякого сотрясения и за
ботиться о том, чтобы молоко возможно скоро успокоилось, а особенно 
прекратилось бы всякое противоположное поднимающимся жировым ша
рикам течение сверху вниз. Примесей к молоку для ускорения отстаи
вания сливок не существует. Примешивание химических веществ к мо
локу для предупреждения самопроизвольного свертывания следует считать 
фальсификацией молока (§ 23 стр. 104).

Время или продолжительность отстаивания. Образование жирового слоя на 
поверхности молока происходит во время отстаивания сначала очень быстро, а со 
временем постепенно замедляется 3). Даже в случае, если образовавшийся слой сливок 
больше не увеличивается, все-таки содержание в нем ж ира растет непрерывно во 
все время отстаивания. Тем не .менее существует для каждого способа отстаивания 
предельная продолжительность в р е м е н и  о т с т а и в а н и я ,  по истечении которой 
снимают сливки, так как теперь уже увеличение жира в сливках происходит на
столько медленно, что нет никакого расчета продолжать процесс отстаивания.

Образование сливочного слоя. При более высокой температуре (свыше 10°), 
образование сливок происходит большею частью таким образом, что сначала замечается 
незначительный слой, увеличивающийся со временем все более и более к низу, жи
ровые шарики поднимаются в общем сообразно своей величине так, что более крупные 
достигают сливочного слоя раньше, а более мелкие—позже. При постоянной низкой 
температуре (ниже 10°), среда молока сравнительно более густа, и сопротивляется, 
поэтому, находящимся в движении жировым шарикам сильнее. До тех пор, пока 
жировые шарики во время отстаивания не сблизились друг с другом, каждый из них 
в отдельности беспрепятственно, смотря по своей величине, быстрее или медленнее 
стремится вверх. Вскоре, однако, становится уже невозможным более крупным шарикам 
перегонять беспрепятственно более мелкие. В сгущающемся рое стремящихся вверх 
жировых шариков образуются заторы, и теперь уже замечается, всегда через более 
продолжительный промежуток времени, сразу сравнительно сильное утолщение сли
вочного слоя, которое постепенно сокращается по мере более тесного сближения 
жировых шариков друг с другом.

Чем ниже конечная температура отстаивания, тем больше толщина, вес и содер
жание воды, и тем меньше, по истечении определенного времени и при определенной

:) Под серумом молока следует понимать вполне обезжиренное молоко, содержа
щее все составные части нормального молока за исключением жира, след, жидкость, в 
которой взвешены жировые шарики.

2) Об одной причине неполного отстаивания «Milch-Ztg», 1903, стр. 337, 481 и 576.,
W. F i e i s c h m a n n ,  Studien tiber die Milch.. «Die landw. Versuchs-Stat.», 

Bd 14, 1871, S. 194.
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высоте разлива, п р о ц е н т н о е  содержание жира в сливках. Обратное получается 
при отстаивании молока одинакового качества и при прочих одинаковых условиях, 
но при изменении температуры получается меньше сливок,. которые тем беднее водой, 
богаче жиром и гуще, чем выше конечная температура отстаивания.

Чем выше и уже применяемая для отстаивания посуда, тем толще и жиже 
становится слой сливок, и тем более понижается как процентное, так и абсолютное 
содержание жира в сливках при остальных одинаковых условиях 1).

Слой сливок, как масштаб содержания жира в молоке. Из только что сказан
ного об образовании сливок видно, что мощность сливочного слоя более зависит от 
условий, при которых происходит процесс их отстаивания, чем от содержания жира 
в молоке. Если вообще и случается, что п р и  т о ч н о  т а к и х  ж е  у с л о в и я х  
более жирное молоко образует более толстый слой сливок, чем менее жирное, то это 
все-таки не всегда так, и если более жирное молоко образует более толстый слой 
сливок, то толщина сливочного слоя в молоке разного происхождения редко бывает 
пропорциональна содержанию жира в нем. Поэтому выводы, сделанные на основании 
толщины сливочного слоя, о содержании жира в .молоке или о размерах использо
вания жира, полученного из отстоя, ненадежны.

§ 55. Старые способы отстаивания сливок- Для удачного отстаива
ния сливок, т.-е. перехода возможно большего числа мельчайших жи
ровых шариков в сливки, необходимо, чтобы молоко стояло соответ
ствующее время; чтобы при этом задержалось самопроизвольное скисание, 
а вместе с тем уменьшением сопротивления должны быть созданы наи
более благоприятные условия движению шариков вверх. Но так как ни 
одно из этих требований не выполнимо в полном объеме, потому что одно 
требует более высокой, а другое— более низкой температуры, то возникает 
вопрос, как лучше всего согласовать эти противоречия. Практика вскоре 
нашла, что такая согласованность, при наличии остального целесообраз
ного оборудования, могла бы осуществиться при температуре 12— 15 , 
что эта температура является лучшей температурой отстаивания.

До 1877 года в различных местностях практиковались разные спо
собы отстаивания, при чем каждый из них имел свои точные правила. 
Наиболее распространенным и совершенным был г о л ш т и н с к и й  способ 
отстаивания. Все старые способы сходились на требовании чистоплотного 
обращения с молоком и разлива его немедленно после дойки. Далее 
почти все предписывали известную температуру, до которой необходимо 
охлаждать парное молоко, и которую необходимо поддерживать в течение 
всего времени отстаивания сливок. В остальном их требования отличались 
относительно конечной температуры отстаивания, продолжительности 
отстаивания, формы и материала предназначаемой для этого посуды, 
толщины слоя молока, способа съема сливок и помещений, служащих 
для отстаивания. При всех способах отстаивания молоко лишь в течение 
части отстаивания сохраняет равномерную температуру. В течение первых 
часов, пока оно не охладилось до предписанной конечной температуры, 
молоко отстаивается при более высокой температуре и при меньшем 
сопротивлении. Конечная температура колеблется при разных старых 
способах между 9 и 24'.  Съемка сливок производится или сверху, или 
осторожным спуском тощего молока из-под сливок. Снимать сливки сверху 
предпочтительнее, так как при другом способе сливки загрязняются 
отстоявшейся в это время на дне посуды грязью.

Рядом с голштинским известны способы Г у с с а н д е р а ,  Ш в а р ц а ,  
Р е й м е р а ,  г о л л а н д с к и й ,  д е в о н ш и р с к и й ,  О р а н ж - К  а у  нт и,

х) В основе большинства старых способов отстоя лежит ошибочное предполо
жение, что выходу жира благоприятствует, напр., отстаивание молока в течение
4 часов при точно одинаковой температуре за все это время от начала до конца 
(около 15”), или если молоко разольют при температуре тела животного (парное) и 
дадут ему в течение 4 часов .медленно охладиться до 15". Прим. автора.
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К у л и  и м а с с о в о е отстаивание. О шварцевском способе мы поговорим 
в следующем параграфе. Хотя этот способ был в употреблении короткое 
время, около 20 лет, он сыграл важную роль в молочном хозяйстве тем, 
что значительно упростил и удешевил производство, повысил его надеж
ность, ввел употребление льда, как необходимого средства производства, 
железной луженой посуды и улучшил качество продукта.

Относительно устарелых способов скажем здесь вкратце следующее:
1. Г о л ш т и н с к и й  с п о с о б  '). Сводчатый, вы сокий, пом естительны й м олоч

ный п одвал , с толсты ми, м ассивны ми стенам и. Т азы  д л я  отстоя  деревянны е, ок р аш ен 
ные внутри  и сн а р у ж и  м асляной  к р аск ой , стек лян ны е, л и б о  и з бел ого  ж ел еза . В е л и 
чина п лощ ади  отстойного пом ещ ения— один  квадратны й метр на к ор ову . Т олщ ина  
слоя  м ол ок а— 4 —6 см. — К онечн ая т ем п ер атур а  отстоя — 12— 15°/0.— П р одолж ител ьность  
отстаивания — 2 4 —36 часов. — С бивание сливок , скваш ивание которы х р егу л и р у ет ся  
определенны м и правилам и. — Ш лезвиг -  Голш тиния считалась в п р одол ж ен и е м ногих  
лет о бр азц овой  страной  м олочн ого х о зя й ст в а  не тольк о д л я  больш ей  части Герм ании, 
но и д л я  в сех  стран  зем ли , где п р ои зв оди ли сь  л уч ш ие сорта  м а сл а . В се  .молочное 
дел о  ф ун кц и они р овал о там по точно оп ределенны м , строго  обдуманны,м и тщ ательно  
испы танным правилам . С в оеобр азн ой  р азн ови дн остью  голш ти нского сп о со б а  является  
сп особ  Д  е с т  и н о н а.

С п о с о б  Д е с т и н о н а  -)• М олочны й п одвал , к ак  прн голш тинском  способе, 
но с  кирпичны м к ар н и зом  вок р уг стен вы ш иною ок оло 60  см. д л я  пом ещ ения отстой
ной посуды . Б ольш и е п родолговаты е четы рехугольн ы е п лоск и е чугунн ы е тазы , ок р а 
ш енны е или эм алированны е. -  В еличина площ ади  отстойного п ом ещ ен и я —0 ,8  квадрат
ных м етра на к орову. —  Т олщ и на сл о я  м олок а — 4 —6 см. —  К онечная тем п ература  
отстаивания — 12— 15°, к о т о р у ю ,летом  стараю тся  п олучи ть о х л а ж д ен и ем  отстойной  п о
суды  водой сн и зу . - П л о ск о е  у г л у б л ен и е  вдоль к ар н и за , соответствую щ ее дли н е отстой 
ны х тазов , сл у ж и л о  д л я  о хл аж даю щ ей  воды .— П р одол ж и тел ь н ость  отстаивания и сби 
вание сл и в ок , как  по голш тинском у сп о со б у . С пособ Д е с т и н о н а  был введен  в Гол- 
ш тинии.

2 . С п о с о б  Г у с с а н д е р а  3). О топляем ая м олочная, с двойны ми оконны ми  
рам ам и.— П лоски е, продолговаты е, четы рехугольн ы е отстойны е тазы  и з бел ой  ж ести , 
с округленны м и углам и н а  четы рех н и зк и х  н о ж к а х  п р исп особл енн ы е д л я  сп уск а  
тощ его м ол ок а, — В ели чин а площ ади  м о л о ч н о й -о к о л о  0 ,6  кв. м етра на к о р о в у .—Т о л 
щ ина сл оя  м ол ок а— 3— 3 ,5  см. К он еч н ая  тем п ер атур а  отстаи в ан и я — 20— 2 4 ° .— П р одол 
ж ител ьность о т с т а и в а н и я -2 3 —24 ч а са .— Сбивание сл а д к и х  сливок  в толкачной  м асло
бой к е и з  белой  ж е с т и .— В се п р и н адл еж н ости  и п о су д а , не исклю чая подойников, из  
белой  ж ести .

Этот введенны й ш ведским  м айором  П . У . Г у с с а н  д е р о м  сп особ  стал и звест
ным в Г ерм ании в 1856-м го ду , но не наш ел зд е с ь  больш ого р асп р остр ан ен и я . Он, 
к аж ется , был п ер ен я т  и з Ф и н лян ди и , где у ж е  с 1769 года  п р акти ковался  описанны й  
проф. Г а д  д  о м 4) сп особ  отстаивания, м ал о отличны й от тольк о что оп исан н ого . Он 
важ ен  тем, что науч ил  прим енять для  отстаиван ия  п о с у д у  и з  бел ой  ж ести ,

3. С п о с о б  Р е й м е р с а  5) .  (Н ем ец к ое м ассовое отстаивание). — М олочная или  
молочны й подвал с водопроводом . Б ольш и е, продолговаты е ч еты рехугольн ы е отстой
ные ванны  и з бел ой  ж ести  в в одян ой  б а н е .— В ели ч и н а  площ ади  отстойного пом ещ е
н и я — ок оло 0 ,5  кв. м етра на к о р о в у .-Т о л щ и н а  сл оя  м о л о к а -  ок оло 15 см . -К о н е ч 
ная тем п ер атур а  о т ст а и в а н и я —  10— 15 . — П р одол ж и тел ь н ость  отстаивания —  больш ею  
частью  39  часов .— Этот сп особ  стал прим еняться  в Г ерм ании с 1876 года .

4. Г о  л л  а н д с к и й  с п о с о б  6). М олочны й п одв ал .— Х о л о дн а я  ванна дл я  пред
варительного о х л а ж д ен и я  м ол ок а п ер ед  разливом , —  О тстойны е тазы  и з дер ев а  или

') W . F i e i s c h m a n n .  D a s M olk ere iw esen , стр . 29 3 . M a r t e n s ,  D a s R in d v ieh -  
zu ch t usw . der H erzogtu m er S c h le sw ig  u n d  H o ls te in , O ld en b u rg  in  H o ls te in , 18.53, 3 A u f!. 
Ц инковы е тазы , у п отр ебл ен и е которы х бы ло п р ин я то в Голш тинии в 1841 г., М а р  
т е н с о м рассм атри ваю тся  н а  осн ован и и  опытов, к ак  совер ш ен но непригодны е. Б олее  
п одробны х и сследован ий  о прим еним ости этого  м етал л а  д л я  ц елей  м олочного х о з я й 
ства п ок а  не им еется .

2) W . F i e i s c h m a n n .  D a s M olk ereiw esen , стр . 296 .
3) W . F i e i s c h m a n n .  D a s M o lk ereiw esen , стр . 303; P . U . G u s s a n d e r, N eu e

sc h w ed isch e  Mi Ich w ir tsch a ft oh n e K eller . D resd en , 1856.
4) «B erl. M olk .-Z tg», 1902, стр. 606 .
5) «M ilch-Z tg.» , 1877, crrp . 8 и 137; 1879. стр. 363, и 1880, стр . 405 .
6) W . F i e i s c h m a n n ,  D a s M o lk ere iw esen , стр. 289; J . ). Е  1 1 е b г о с k. D ie

ho 11. R in d v ie h z u c h t  u n d  Mi Ich w ir tsch a ft. B ra u n sch w eig , 1866.
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меди.--Величина площади отстойного помещения— 1.0—1,3 кв. метра на корову.—Тол
щина слоя молока—10—13 сч ,—Конечная температура отстаивания—12—15".—Дву
кратный съем сливок в течение 24-х часов.- Сбивание сильно скисшихся сливок.

В Голландии существует старейшее, упорядоченное, отличающееся соблюдением 
педантичной чистоты молочное производство.

5. С п о с о б  О р а и ж  - К а у и г и *). Молочный подвал или молочная с холодиль
никами и водопроводом. — Круглая посуда из белой жести, вышиною 40—42 см. и 
диаметром 20 см.—Площадь отстойного помещения—0,5 кв метра на корову.—Тол
щина слоя молока—35 см.— Конечная температура отстаивания—9 —13°.—Продолжи
тельность отстаивания до начала скисания сливок,—Сбивание сильно скисшихся сливок.

Этот способ применялся около 1855-го года в некоторых округах штата Нью-Йорк.
6. А м е р и к а н с к и й  с п о с о б  м а с с о в о г о  о т с т а и в а н и  я 2). Молочная 

с водопроводом. Большие молочные ванны емкостью 90—500 литров (ванны Онейда), 
из белой жести с водяной баней.—Площадь отстойного помещения 0,5 кв. метра на 
корову.—Толщина слоя молока 10—15 см.—Конечная температура отстаивания 15— 18°. 
Продолжительность отстаивания до начала скисания сливок. -  Сбивание сильно скис
шихся сливок. -  Применялся с конца шестидесятых годов X IX  столетия в Америке, 
особенно в штате Нью-Йорк.

7. С п о с о б  К у л и  ’).—Молочная.—Круглая посуда из белой жести, вышиною
50 см., диаметром 20—22 см., емкостью около 18 литров, с далеко заходящей за край 
крышкой; во время отстаивания посуда бывает совершенно под водой —Закрываю
щиеся крышкой водяные баки.—Площадь отстойного помещения—0,5 кв. метра на ко
рову.—Толщина слоя молока—40 45 см.—Конечная температура отстаивания—10° и
ниже.—Продолжительность отстаивания 12—36 часов.--Изобретен в 1876-м году в Аме
рике В. К у л и .  Ш р о д т  пишет в 1884-м году, что способ К у л и  нашел применение 
в мелких хозяйствах Шлезвиг-Голштинии.

Как совершенно своеобразный способ, который раньше применялся в мелких 
английских хозяйствах и был описан уже в 1784-м году: может быть упомянутым

8. Д е в о н ш и р с к и й  с п о с о б  4).— Никакого особого помещения для молока. 
Глиняные тазы, плоские жестяные тазы или небольшая четырехугольная, своеобразно 
устроенная жестяная посуда'—Толщина слоя молока—6 —10 см.—Подогревание молока 
спустя 12 часов в отстойной посуде, близко подходящее к  точке кипения,—Продолжи
тельность отстаивания—24 часа,—Сбивание весьма густых сливок рукой.

Наконец, приведем некоторые другие способы отстаивания, которые предлага
лись, когда обезжиривание молока посредством центробежной силы уже применялось 
на практике:

Способ П о м р и ц а  («Sachs, landw. Zeitschr.», 1879, crp. 569).—Способ отстаива
ния с употреблением соды—(«Milch-Ztg», 1879, стр. 510, и С. P e t e r s e n  und Dr. 
P. P e te r s e n ,  Forschungen auf dem Qebiete der Viehhaltung usw. 1883, Heft 14, стр. 264). 
Способ Т р е м з е р а  с верхним охлаждением («Milch.-Ztg», 1880, стр. 236, 186 и 625),— 
Способ Б е к е р а  (<tMilc.h-Ztg->, 1881, стр. 340, 353, 381 и 397).—Способ Г а а к а  при 
разрежении воздуха и под влиянием холода испарения («Milch-Ztg», 1882, стр. 457).— 
Отстаивание аппаратом С п и д у е л л а  («Milch-Ztg», 1889, стр. 475).—Способ отстаива
ния К а л ь м а  ‘«Milch-Ztg» 1689, стр. 835)—Способ К е л л о г а  ( Bi e d e r ma n n ,  «Zen- 
tra lb la tt fur Agriculturchemie» 1884, стр. 645).—Э л е к т р и ч е с к о е  обезжиривание мо
лока «Milch-Ztg», 1885, стр. 199) и способ О л ь д ф и л ь д а  («Milch-Ztg», 1897, стр. 574)й). 
Можно получить из молока жидкость, сходную со сливками, и без отстаивания по 
веками употребляющемуся местами способу доения с перерывом. Способ состоит в том, 
что половину молока одного удоя выдаивают в один подойник, а другую половину— 
в другой. Вторую половину сбивают на масло, а первую—используют каким-либо 
другим образом 6).

') F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, стр. 309.
2) F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, стр. 330 и 693.
3) «Milch.-Ztg». 1883, стр. 231; С. P e t e r s e n  und Dr.  P. P e t e r s e n ,  Forschun

gen auf dem Gebiete der Viehhaltung usw. Zweite Serie, Heft 9 bis 16 стр. 358.
*{ F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, стр. 298, и «Milch-Ztg», 1889, стр. 142.
5) Ср. еще F l e i s c h ma n n ,  Das Molkereiwesen, стр. 336 и 343; об отстое в разре

женном воздухе—«Milch.-Ztg», 1879, стр. 440; о влиянии наклонных стенок на отстаи
вание—«Milch-Ztg», 1879. стр. 93 и 105; о влиянии течений, вызванных нагреванием 
или охлаждением молока, — «Milch-Ztg.», 1889, стр. 225; о новой посуде для отстаива
ния—«Sihweizerisch Landw Zeitschr.» 1879, crp. 562; о вакууме для отстаивания мо- 
лока—В i е d е г m a n n, «Zentraibl. f. Agrikulturchem.», 3886, стр. 423, и о посуде Т о- 
р е х а г а —там же, 1890, стр. 787.

в) Ср. J. О. K r i i n i t z ,  Okon.-techno!. Enzyklop., Berlin, 1803, Bd 90, стр. 539.
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§ 56. Шварцевский способ отстаивания '). Этот способ, изобретенный 
в 1836-м году шведским помещиком Густавом Ш в а р ц е м  и применен
ный впервые в его имении Гофгаарден, известный также под названием 
«ледяного способа», требует площади помещения для отстаивания самое 
большее 0,5 кв. метра на корову. К помещению для отстаивания не 
предъявляется особых требований. Для отстаивания служит посуда про
долговато-четырехугольной формы вышиною 50 см., емкостью в 30—50 
литров, из белой жести, с округленными углами, так наз. шварцевские 
отстойные ушаты, в которые молока разливается на глубину около 
40 см. Наполненные ушаты помещают в продолговато—четырехугольные 
баки, устроенные с таким расчетом, чтобы в них поместилось 6 —-8 
ушатов, обкладывают их совершенно льдом, отстаивают в течение 12-ти, 
самое большее—24 часов и снимают затем сливки. В продолжение этого 
времени молоко охлаждается до нескольких градусов выше точки замерза
ния. Ш в а р ц  рекомендовал немедленно сбивать сладкие сливки и дал 
этим в Швеции и Дании толчок к первым опытам производства сладко
сливочного масла, как устойчивого рыночного продукта.

Как только парное молоко поступает на лед, прекращаются в нем 
все отвесно направленные течения, так как охлаждение происходит глав
ным образом со дна и с боков отстойной посуды, ноне сверху. Наблюда
ются лишь течения почти горизонтального направления снаружи вовнутрь 
и обратно, которые, однако, не препятствуют стремлению жировых шари
ков вверх, если ширина отстойной посуды не превышает 16— 20 см. 
Парное молоко охлаждается, по моим наблюдениям, в шварцевской от
стойной посуде до 10° в продолжение 3 —4 часов. Оно находится, поэтому, 
в продолжение нескольких часов при температуре, при которой сопротивле
ние движению жировых шариков, сравнительно, ничтожно. Это обстоя
тельство и совершенное отсутствие отвесно направленных течений являются 
причиной, что по шварцевскому способу в течение первых часов отстаива
ния собирается в сливках гораздо больше жира, чем при каком-либо 
другом старом способе отстаивания. Даже спустя 12 часов результаты 
отстаивания все еще благоприятнее, чем, напр., при голштинском спо
собе, предполагая, конечно, качественно одинаковое молоко. Но как 
только температура молока понижается ниже 10°, сопротивление возрас
тает и все более и более затрудняет движение жировых шариков. Уже 
спустя 24 часа результаты по шварцевскому способу почти всегда 
оказываются менее удовлетворительными, чем при голштинском, а еще 
более—спустя 36 часов, и в общем можно утверждать, что по шварцев
скому способу нельзя получить за год в среднем столько же жира в 
сливках, как при других способах, особенно по голштинскому. Швар
цевский способ, поэтому, пригоден только для молочных, где стремятся 
к получению сладких сливок и такого же тощего молока и не стремятся 
к самому высокому выходу масла. Он имеет большое значение там, где 
тощее молоко постоянно перерабатывается на сыр или применяется для 
воспитания или откорма на мясо телят, и там он нашел применение. Его 
продуктивность и сущность многими не признавались, в виду того, что 
его применяли в молочных, где стремились исключительно к высоким 
выходам масла.

С оверш енно н ехозя й ств ен н о  бы ло бы работать по ш варцевском у с п о с о б у , не имея  
достаточн ого за п а са  л ьда  или сн ега . Т а к , н а п р ., соверш енно неправи льн о ставить м о
л ок о в ш варцевской  отстойной п о су д е  в в оду  и о х л аж дать  ее н еск ольк и м и  к ускам и

J) F i e i s c h m a n n ,  D a s S w a rtzsch e  A u frah m u n gsverfah ren  und dessen  B e d e u tu n g fu r  
d ie  M agersennerei, B rem en , 1878, 2 A u fl.
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льда, плавающими на ее поверхности. При этом способе вода охлаждается на своей 
поверхности при соприкосновении со льдом вскоре ниже 4% между тем как в более 
глубоких слоях она остается постоянно при температуре максимума плотности воды, 
около 4°. Молоко в отстойных ушатах поэтому также становится со временем холод
нее вверху, чем внизу, а так как максимум плотности молока лежит ниже 4°, то 
нижние слои поднимаются вверх, а верхние, как более тяжелые, опускаются вниз. 
При ледяном же способе является непременным условием, чтобы нижние слои были 
тяжелее, чем верхние. В противном случае, хотя сначала в продолжение некоторого 
времени и будет наблюдаться полнейшее спокойствие в молоке, впоследствии, однако, 
образуется отвесное сверху вниз течение, оказывающее существенное сопротивление 
подъему жировых шариков.

§ 57. Способ отстаивания при помощи холодной воды. Разно
видностью ледяного способа является способ отстаивания посредством 
холодной воды, отличающийся от первого лишь тем, что для охлажде
ния молока применяется не лед, а холодная проточная вода, при чем 
молоко отстаивается в  продолжение 36 и более часов. При этом способе 
жирность сливок несколько больше, чем при ледяном. Он превосходен 
для горных местностей, где нет недостатка в холодной проточной воде. 
При отсутствии ее этот способ неприменим. В Швейцарии уже в X V I I - m  
веке отстаивали молоко в медных луженых внутри тазах, поставленных 
в холодную проточную воду ( Ш е й х ц е р 1).

§ 58. Лед, его добывание и хранение. Как в свое время была введена, 
благодаря применению способа остаивания по Г у  с с а н  д е р  у, посуда 
из белой жести, так с ознакомлением со шварцевским ледяным способом 
стали вводить в обиход молочного хозяйства лед: с 70-х годов прошлого 
столетия распространялось все более и более сознание, что при приме
нении льда оборудование молочных значительно упрощается, надежность 
производства повышается, и качество масла улучшается. Еще большее 
значение получает применение льда при появлении способа обезжирива
ния молока центробежной силой, и когда позже возникла пастеризация 
молока, а вместе с тем необходимость быстрого охлаждения, особенно 
сливок, после предшествовавшего подогревания. В виду того, что только 
в исключительных случаях было возможно достать необходимое количе
ство льда путем покупки, а об установке холодильных машин еще не 
могли и думать, явилась необходимость запасаться зимою натуральным 
льдом и сохранять его для надобностей в более теплое время года. Многие 
молочные вынуждены еще и теперь применять натуральный лед, и даже 
те, которые работают уже с искусственным льдом, применяют иногда еще 
и натуральный лед. Поэтому здесь уместно сказать несколько слов о 
целесообразном обращении со льдом.

При продолжительном хранении льда прежде всего необходимо стре
миться к возможному сокращению утечки при таянии. Эти потери возни
кают благодаря тому, что поверхность льда приходит в соприкосновение 
с более теплыми предметами, а еще в большей степени благодаря тому, 
что в сложенную кучу льда в теплое время года беспрерывно, днем и 
ночью, проникает струя теплого воздуха сверху вниз. Воздух, напол
няющий все пустоты сложенного штабелями льда, охлаждаясь около 
льда, оттаивает его, принимает сам температуру талого льда, делается 
по удельному весу тяжелее наружного воздуха, протекает сквозь все 
поры и щели изоляции нижней части штабеля наружу и заменяется но
вой струей теплого воздуха сверху и с боков.

!) Ср. F l e i s c h m a n n .  Das Swartzsche Aufrahmungsverfahren usw. 2-te Aufi. 1878, 
S. 73; «Milch-Ztg», 1877, S. 89. 1900, S. 87, и ((Deutsche Milchw. Ztg», 1899, S. 711.
О ледниках см. «Deutsche Landw. Presse», 1917, № 79, стр. 82 и 95.
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При хранении льда, как это обычно водится, в кучах, деревянных 
ледниках, надземных и подземных, его окружаю т,— в виду того, что воз
дух  является очень плохим проводником тепла.— изолированным воздуш
ным слоем, или материалом, удерживающим притяжением в своих порах 
воздух и оказывающим этим значительное сопротивление воздушному 
течению, т ,-е . плохими проводниками тепла. Этим путем значительно 
уменьшают потери от таяния льда. Если бы было возможно прекратить 
совершенно движение воздуха сквозь ледяную массу, то потери оказа
лись бы совершенно ничтожными, предполагая, что изоляционный мате
риал остался бы совершенно сухим.

Из этого вытекает необходимость сначала позаботиться о хорошем 
изоляционном материале. Для этой цели с большим успехом применяются 
опилки, мелкий торф, мякина, вереск, зола и т. п. Д алее, следует обра
щать внимание на то, чтобы изоляционный материал бы л'сух, так как 
во влажном виде он теряет свою способность плохо проводить тепло 
и даж е, быть может, способствует, в связи с брожением, образованию  
тепла. Необходимо, далее, снабжать всякое закрытое помещение, храня
щее покрытый изоляционным материалом лед, сверху вытяжной трубой, ’ 
с целью удаления паров воды и сохранения изоляционного материала 
в сухом виде. Наконец, всегда необходимо отводить талую воду.

Превосходно сохраняется лед в массивных строениях с толстыми 
заключающими изолированный слой воздуха каменными стенами, совер
шенно закрытых, довольно глубоко уходящ их в землю и имеющих только 
один вход сверху с двойными дверями, с устроенной внизу водоотводной 
трубой с водяным замком. Изоляционный материал является здесь не 
только излишним, но, если он—органическое вещество, даже вредным.
В таких строениях проток воздуха сквозь массу льда сильно затруднен.

Количество заключенного в ледяном штабеле воздуха тем меньше, 
чем меньше находится промежутков в общей массе льда. Поэтому реко
мендуется выпиливать ледяные глыбы правильными прямоугольными к ус
ками, которые тесно прилегали бы друг к другу. Щели между отдель
ными глыбами заполняют опилками. Мелко истолченный лед для этой 
цели менее пригоден; не легко удается также залить промежутки в х о 
лодные дни водой. Чем плотнее -лед, тем лучше он сохраняется. Необ
ходимо, поэтому, заготовлять только крепкий лед, и в мороз, а не 
в оттепель. Д ля получения льда, плотного и гладкого со всех сторон, 
необходимо очищать площадь, с которой предполагают брать его, каждый 
раз после выпадения снега. Никогда не следует брать необходимый для 
ежедневного потребления лед снизу, так как в таком случае каждый раз 
при открытии штабеля холодный, тяжелый воздух выходит и заменяется 
более теплым, вредно влияющим на хранение льда. Л ед  свозится при 
морозной погоде, а снег —  в оттепель. Снеговая глыба, заготовленная 
в оттепель и хорош о утоптанная, хранится при остальных одинаковых 
условиях лучше, чем ледяной штабель, так как она тает только с по
верхности ]).

Предложение 2) заготовлять лед путем опрыскивания особыми при
борами в морозные дни деревянных стоек с целью намораживания льда

3) Cp, W . F i e i s c h m a n n ,  D a s S w a rtzsch e  A u fra h m u n gsverfah ren  usw . B r em en , 
1878, 11 A u fl., S. 144; « H iid e sh . M olk .-Z tg», 1 889 , S . 361; N  о t  h 1 i n g, D ie  E is k e lle r ,  
E ish a u ser  und E issch ra n k e , {lire K o n str iik tio n  u n d  B e n u tzu n g . W eim a r , 1896, 5  A u fl., 
холодильны е устан овк и  для  ц елей  м олочного д е л а — «В ег!. M olk .-Z tg» 1896. S . 73; о по
стройке л ед н и к о в —«M ilch-Ztg», 1898, стр. 66  и  85, «B erl. M olk .-Z tg», 1899, S . 589, и
О. К  a s d о г f, E is  und K a lte  im  M o lk ere ib etr ieb  u sw . L e ip z ig , 1904.

2) « H iid esh . M olk .-Z tg», 1899, S . 4 , и « D eu tsch e  M ilch w . Z tg», 1899, S. 691.
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или приспособлять особую холодильную камеру в ледяном штабеле !), 
каж ется, мало обратило на себя внимания.

Если иметь в виду, что ежедневно зимою и летом в какой-либо 
молочной должны быть охлаждаемы как  пастеризованные сливки—до 5°, 
так  и пастеризованное обезжиренное молоко—приблизительно до 10°, и 
сквашенные сливки— до температуры сбивания; что в течение лета необ
ходимо охлаждать помещения для сбивания масла* хранения его до от
правки, а подчас и для хранения вечернего молока в течение ночи, а 
равно и помещения сыродельни; далее, что необходимо иметь холодную 
воду для охлаждения масла, и что в городских молочных необходимо 
снабжать льдом повозки для молока,—то приходится признать, что все 
это едва ли можно удовлетворить натуральным льдом. Это тем более 
невозможно, что в теплую зиму вообще нельзя бывает достать льда 
в большом количестве. Поэтому становится неизбежным, соображаясь 
с постоянным укрупнением производства в молочном хозяйстве и с воз
растающими требованиями по отношению к доброкачественности масла, 
думать об установке холодильных машин для производства искусствен
ного льда.

Установкой холодильных машин, с помощью которых с одной стороны можно 
приготовить искусственный лед, а с другой — охлаждать помещения молочной, произ
водство молочных продуктов ставится вне зависимости от зимней погоды, и устраня
ются вместе с тем все неудобства, сопряженные с доставкой льда из штабеля и очист
кой от прилипшего изоляционного материала.

Первая холодильная машина была установлена в Дании в 1894-м году в одной 
артельной молочной, а в 1897-м году таких машин насчитывалось в датских молочных 
уже 50. В Северной Германии уже в 1892-м году некоторые крупные молочные рабо
тали с холодильными машинами.

По исчислениям Ф и т а ,  по инициативе которого в 1897 году была установлена 
холодильная машина в Гамельнской артельной молочной, все расходы по э к с п л у а т а 
ции ее составляют 0,07 пфеннига на 1 кгр. молока, принимая в расчет, что такая 
машина дает 75 кгр. льда в час и потребует в час 0,9 куб. метра воды при 10°, при 
чем ежедневно перерабатывается 14.000 кгр. молока. В молочной с производством в 
среднем 3.000 молока, расход по эксплуатации холодильной машины соответствующей 
мощности на 1 кгр. молока выразился бы около 0,18 пфеннига.

Для объяснения происходящего при охлаждении льдом процесса могли бы слу
жить следующие краткие замечания:

Скрытая теплота таяния льда составляет в среднем 79,39, или округленно 
79 тепловых единиц. Следовательно, необходимо на 1 кгр. льда при 0° для превраще
ния его в воду при 0" израсходовать столько тепла, сколько понадобилось бы, чтобы
1 кгр. воды при 0'; нагреть до 79°, или 79 кгр. воды любой температуры нагреть на 1°. 
Наобррот, один кгр. воды при 79* охладится 1 килограммом льда при 0°, который в 
ней тает до 0 ', или 79 кгр. воды любой температуры охладятся 1 килограммом льда 
при 0 на 1°. При этом, конечно, не принято в расчет всех потерь тепла или увели
чения тепловой энергии из окружающего воздуха и т. д.

Удельная теплота молока среднего химического состава составляет, принимая 
удельную теплоту воды за единицу (§ 11), около 0,94. Поэтому для охлаждения мо
лока потребуется только 94% той массы льда, которая необходима была бы для та
кого же охлаждения равного количества воды.

§ 59. Степень обезжиривания. Когда еще до изобретения молочных 
центрофуг работали над усовершенствованием старого способа обезжири
вания, часто встречалась необходимость в сравнительном исследовании 
целесообразности двух способов. В Дании в таких случаях обыкновенно 
поступали так: переработав молоко одинакового происхождения по двум 
испытываемым способам, сбивали полученные сливки отдельно и опреде
ляли количество полученного масла, при чем объявляли тот способ про
дуктивнее, который дал больший выход масла. Этот ненадежный способ 
исследования, сопряженный с обходными путями, хотя и имеет за собою

>) «Milch-Ztg», 1904, S. 356.



Марианна из С.-Ламберта: воспитана на С ев.-А м ер. опы тной станции Р. С т е ф е н с а ;
р од . 26 м арта 1879 г.; с 23  по 3 0  сен тябр я  1884 г . и з  111,13 кгр. м олока  
д ал а  16,12 кгр. н есол ен ого  м асла; на 1 кгр  м а с л а — 6,9  кгр. м олока; еж е
дневн о 2 ,30  кгр. масла.

В  30  дней, с 29 м ая по 27 ию ня 1883 г ., и з 516 ,20  кгр. м олока дала  
44 ,2 4  кгр. масла; на 1 к гр . м а с л а - 1 1 ,6 7  кгр. молока; еж еднев н о 1,47 к гр . 
м асл а . В 248  дней, от 29 м ая 1883 г. по 31 января  1884 г. д ал а  в общ ем  
326 ,59  к гр . молока; еж едн ев н о  1,32 кгр. м а с л а .— С ветло-бурая; 4 7 6 ,3  кгр. 
ж и в о го  веса. П о ф отографии.

Кэт из Оксфорда: дж ер сей ск о й  породы ; р од . 20  ф евраля 1879 г .;  доставл ен а н а  Сев.- 
А м ер. опы тную  станцию ; с 1 по 8  ап р ел я  1885 г. и з 112,72 к гр . м олок а  
д а л а  17,29 кгр. н есол ен ого  м асла; на 1 кгр. м а с л а —6,5  к гр . м олока; еж е
дн евн о 2 ,4 7  кгр. м асл а .— С ветло-бурая  с белы ми отметинам и. П о  ф ото
графии.

Ж ивотны е с  белы ми отметинам и в настоящ ее врем я не в х о д у .

Ф л е й ш м а н .  «Молоко и молочное дело»,
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то преимущество, что не нуждается в химическом анализе, не отвечает, 
однако, более точным требованиям. Поэтому я предпочел в моих сравни
тельных опытах, производившихся также всегда с молоком одинакового 
происхождения, определять содержание жира в цельном и обезжиренном  
молоке и вес полученных сливок и высчитывать, сколько процентов об
щего содержания жира в молоке перешло при каждом отдельном способе 
в сливки. Такое процентное число я назвал с т е п е н ь ю  о б е з ж и р и 
в а н и я .  Выражение это принято и другими.

В виду того, что степень обезжиривания зависит не только от со
держания жира в тощем молоке, но и от содержания жира в цельном 
молоке и от весового соотношения сливок и тощего молока, она дает 
только тогда точное понятие при сравнении, если для опытов было взято 
молоко с одинаковым содержанием ж ира, и соотношение веса сливок и 
тощего молока в обоих случаях оказалось тождественным.

После, когда для обезжиривания сила тяжести была заменена центро
бежной силой, выдвинулся важный вопрос: которая из двух центрофуг 
продуктивнее при прочих одинаковых условиях, т .-е . которая из них 
переводит наибольшее количество жира в сливки и основательнее обезжири
вает тощее молоко? Наиболее удобным способом для этого является опре
деление процентного содержания ж ира, оставшегося в тощем молоке.

Е сли обозначить ч ер ез /  и / ,  п роцен тное содер ж ан и е ж и р а  в цельном  и о б е з 
ж ирен н ом  м ол ок е, через т — пр оцен тное количество обезж и р ен н о го  м олок а и чер ез х —  
степень о б езж и р и в а н и я , то

х  - 100 —  —j r  . т  % .

П ри среднем  содер ж ан и и  ж и р а  в м олоке с 3 ,4%  ж и р а , если в среднем  отделяю т  
15% сливок, степень обезж и р и в ан и я  на практи ке, при г о л ш т и н с к о м  сп особе и 
при 3 6 - ч а с о в о й  пр одол ж и тел ьности  отстаивания м огла быть п олуч ен а в 84% . 
Т ощ ее м олоко содер ж ал о  тогда 0 ,6 4 %  ж и р а , и если 97%  ж и р а  сливок  переш ли в 
м асло, а м асло со д ер ж и т  84%  ж и р а , и з  100 кгр. м олок а при том  сп особе п олуч ал ось  
3 ,30  к гр . м асла, или на о д н у  весовую  часть м асла ш ло 3 0 ,3 0  весовы х частей м ол ок а. 
П ри т ех  ж е  п р едп о л о ж ен и я х  м ож н о бы ло бы на практике, при л е д я н о м  сп особе и 
при 1 2 - ч а с о в о й  п р одол ж и тел ьности  отстаивания, степень обезж и р и в ан и я  в ср ед 
нем з а  год принять в 74% . Т ощ ее м олоко сод ер ж а л о  тогда  1,04%  ж и р а , и и з 100 кгр. 
.молока п олуч ал ось  2,91 к гр . м асла , или на о д н у  весовую  часть м асла р а сходовал ось  
34,37 весовы х частей м олок а.

§ 60. Центробежная сила. К общим свойствам материи принадлежит 
и н е р ц и я ,  которая, например, обнаруживается тем, что находящееся в 
движении тело оказывает сопротивление каждой перемене движения по 
отношению скорости и направления, для преодоления которого необхо
дима сила. Инерция обусловливает, поэтому, что движущиеся тела стре
мятся сохранить свое направление движения, т .-е . по прямой линии. Если 
заставить какое-либо тело двигаться по окружной линии, то оно обна
руживает в каждой точке своего кругового пути стремление двигаться 
по направлению проходящей через эту точку касательной, но вынуждено 
изменять это направление, к которому продолжает стремиться от точки 
до точки. Сила, которая это обусловливает, называется в физике ц е н т р о 
с т р е м и т е л ь н о й  силой. Она обусловливается, если соответствующий 
предмет вращается привязанный к нитке, прочностью этой нитки, если 
какая-либо жидкость вращается в круглом сосуде, —  прочностью стенок 
этого сосуда. Так как каждое давление вызывает точно такое же обрат
ное давление, то у каждого вращающегося по кругу тела должна обна
ружиться точно таких ж е размеров сила по направлению радиуса от 
центра к периферии, соответствующая центростремительной силе. Эту силу 
называют ц е н т р о б е ж н о й  силой. Эта центробежная сила является

13
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выразителем инерции материи, олицетворением того сопротивления, кото
рое оказывает движущееся тело перемене в направлении своего движения 
и действует на каждое тело, движущееся по кривой, т.-е. изменяющей 
свое направление от точки до точки линии. В § 13-м ускорение 9 , кото
рое получают жировые ш арики, если их подвергать центробежной силе, 
дано в следующей формуле:

♦“•'•(г- 'М й?)’ г-
где aj обозначает коэффициент, определяющий сопротивление движению, 
3 и о, — плотность молочного серума и молочного ж ира, -  — Лудольфово 
число, и — скорость вращ ения, т.-е. число оборотов пути одного шарика 
в минуту, и г — радиус вектор шарика. Из этой формулы ясно видно, 
что действующая на жировые шарики центробежная сила растет в п ро
стом отношении к расстоянию ш арика от центра вращения и в квадрат
ном отношении—к скорости движения.

Только что приведенная формула центробежного ускорения ю выводится только 
с помощью аналитической механики. Можно, однако, вывести ее, допуская небольшие

неточности, следующим более простым 
путем:

По окружности с центром С дви
жется тело с массой 1 по направлению 
стрелки с одинаковой скоростью и. 
В определенный момент оно находится 
при Л . Если бы здесь вдруг прекрати
лась центростремительная сила, то оно 
продолжало бы свое движение по напра
влению касательной АЕ.  Мы, однако, 
предполагаем, что центростремительная 
сила продолжает свое действие, и тело 
через очень малый промежуток времени t 
достигает точки В, т.-е. проходит дугу А В.  
Проведем диаметр AD,  соединим В  с А 
и D  прямыми, опустим из В  перпенди
куляр B F на AD, назовем линии A F и А В  
соотв. а и b и замечаем, что A D  — 2 г, 
если радиус круга обозначить буквой г.

Геометрия учит, что для треуголь
ника ABD,  который, как треугольник 
в полукруге, при В  является прямо
угольным, существует формула: А В2 =  

A F  . A D ,  или Ь1 а. 2 . г,  илиРис. 9.

* = 27?

Но отрезок а равняется отвесному расстоянию точки В  от касательной АЕ,  
т.-е. расстоянию, которое тело во время t  совершило под непрерывным влиянием 
центростремительной силы. Если обозначить ускорение центростремительной силы 
буквой с , то с одновременно представляет и ускорение влияющей на тело центро
бежной силы, и, по законам равномерно ускоренного движения, получается:

2 . а 1
2 c t~!

предполагая, однако, что /--чрезвычайно малая величина, и что поэтому можно было бы 
считать, что в продолжение такого очень мапого промежутка времени центростреми
тельная сила не изменяется. При таком предположении можно также допустить за
мену дуги А В  ее хордой Ь и вместо А В = v ■ t  писать:

3. b =  vt.
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Подставив значения а  и Ь из уравнений 2 и 3 в уравнение 1, получим:

Если тело делает в одну минуту и оборотов, т.-е. совершает путь и . 2 . г  . jt 
то совершаемый в одну секунду путь или скорость

и . 2  . г . -V = . -
60

и тогда получают

Если теперь тело заменить жировым шариком, обозначить через о и 0 [ плот
ность молочной среды и молочного жира и добавить еще коэффициент определяю
щий сопротивление движению, то получается для ускорения ср центробежной силы, 
действующей на жировой шарик на расстоянии г  от центра вращения при скорости 
вращения и:

т.-е. вышеприведенная формула. Из нее следует, принимая и 6000 и г — 15 см., 
значение 9  в 6,70 километра, не принимая во внимание все сопротивления, так что 
жировой шарик в первую секунду своего движения прошел бы расстояние в 3,35 ки
лометра. В § 54 указывалось, что ускорение, которое сообщается жировым шарикам 
силой тяжести, не принимая в расчет сопротивления движению, составляет около 
1,11 метра. В данном случае ускорение центробежной силы превысило бы ускорение 
силы тяжести прибл. в 6(Ю0 раз.

§ 61. Обезжиривание молока центробежной силой. Мощность силы 
притяжения земли, везде и всегда находящейся безвозмездно в распоря
жении всякого в виде свободной и естественной силы, которую прежде 
применяли исключительно для получения сливок, как уж е упомянуто,

Рис. 10. Ц ентрофуга с ведрами Л е ф е л ь д т а ,  выставленная н а  международной сел.-хоз. вы ставке в Бремене 
в июне 1874 г. (по чертеж у, подписанному Л е ф е л ь д т о м )

неизменяема; вместе с тем неизменяема не только достигаемая при наи- 
более благоприятных условиях степень обезжиривания, но и определенное 
минимальное потребное для этого количество времени. Дальнейшего обез
жиривания и сокращения продолжительности его возможно, поэтому,

13*
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достичь применением другой, легко увеличиваемой силы. Такой силой 
является центробежная сила. Она хотя и не находртся в безвозмездном 
распоряжении, а должна быть приобретаема, но зато она во всякое время 
к нашим услугам при добывании сливок и может быть повышена на
столько, что действием превышает в несколько тысяч раз силу тяжести. 
Необходимо лишь привести молоко в соответствующих сосудах в очень 
быстрое круговое движение. Мысль использовать эту силу в молочном 
хозяйстве, и прежде всего для сокращения продолжительности отстаива-

Рус. 11. Модель непреры вно действую щ ей молочной центрофуги П р а н д т л я .  Бы ла вы ставлена н а  первой 
международной молочной вы ставке во Ф ранкф урте н[М. в 1875 г.

ния, возникла, как кажется, не раньше середины X IX -го столетия. В 
1859 году Ф у к с  в К ар л ср у э1), в начале 60-х годов — Ф е с к а 2) в Б ер
лине и в 1864 году пивовар П р а н д т л ь 3) в Мюнхене в лаборатории Р е й -  
ш а у э р а и на кожевенном заводе М а й е р а  произвели свои опыты уско
ренного получения сливок посредством центробежной силы. Опыты их и 
других не получили широкой о гл аск и 1). В 1877 году германскому граж 
данскому инженеру Вильгельму Л е ф е л ь д т у  после более чем пяти
летней неустанной работы удалось сконструировать молочную центро
фугу, которая хотя и была с недостатками, но все-таки оказалась прак
тически применимой5). Эту старейшую в Германии центрофугу всякий 
раз после того, как  соответствующее ее вместимости количество молока 
бывало обезжирено, надо было останавливать и опоражнивать. И только 
в 1879 году появились почти одновременно в Швеции, Дании и Германии 
беспрерывно действующие центрофуги. С 1879 года конструкция молоч
ных центрофуг совершенствовалась из года в год. И в настоящее время

!) «Landw. Zentraibl. fur Deutschland», Berlin, 1859, II, стр. 408; M a r t  i n  у, Die 
Milch, Danzig, 1871, I, стр. 423.

2) «Milch-Ztg», 1883, стр. 389.
5V D i n g  1 e r, «Polyt. Journ.», 1864, 174, стр. 149—160.
4) B. M a r t i n y ,  Die Schleuderentrahmung, 1913, Bd l, стр. 7.
5) Cp. W. F l e i s c h m a n n .  Das Molkereiwesen, 1876, стр. 343.
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мы располагаем значительным количеством центрофуг (сепараторов) р а з 
личной конструкции, которые все приспособлены для беспрерывного приема 
молока во время хода и выделения сливок и обезжиренного молока отдель
ными струями. Применением этих машин, особенно после того, как уда
лось построить сепараторы и для ручного действия, старый способ отстаи
вания был совсем вытеснен. До 1886 г. знали только крупные центрофуги, 
приводимые в действие или паровыми машинами, или конными приводами, 
или другой механической силой. Эти крупные центрофуги называют центро- 
фугами (сепараторами) для м а ш и н н о г о  привода в противоположность 
центрофугам для ручного привода или р у ч н ы м  с е п а р а т о р а м .

Сила центробежная и сила тяжести. Для жировых шариков, описывающих круг 
с радиусом 0,15 м. при 77 оборотах в минуту, ускорение центробежной силы ' f  равно 
ускорению силы тяжести у, если не принимать во внимание сопротивление. При 
772 оборотах оно уже в 100 раз, при 2442 оборотах—-в 1000 раз, при 7721 обороте— 
в 10000 раз и при 10920 оборотах в минуту—в 20000 раз больше, чем % Еще боль
шее увеличение '■? может быть достигнуто, если вместе с числом оборотов увеличивать 
и радиус круга, описываемого жировыми шариками.

§ 62. Молоко во вращающемся цилиндре сепаратора. Существенную 
часть каждого сепаратора составляет предназначенный для приема молока 
цилиндр, воащающийся вокруг вертикальной или горизонтальной оси. 
Цилиндр должен представлять собою всегда тело вращ ения, хотя бы его 
форма была цилиндрической, луковицеобразной, грушевидной, конусо
видной или иной.

Во вращающихся, наполненных цилиндрах сепараторов влияние 
силы тяжести не проявляется в виду, превосходящего ее в несколько 
тысяч раз действия центробежной силы. В них сила тяжести заменена 
центробежной силой, и в молоке наблюдают точно такие же процессы, 
какие вызываются силой тяжести в спокойно стоящем молоке.

К ак молоко, медленно вливаемое в спокойно стоящие отстойные 
тазы, тотчас же заполняет самое глубокое место—-дно, разливается по 
горизонтальной плоскости и постепенно наполняет таз снизу вверх, точно 
так же вливаемое в цилиндр сепаратора направляется к периферии ци
линдра, располагается там кольцеобразно со свободной внутри почти 
цилиндрической поверхностью и наполняет барабан постелено с н а р у ж и  
в о в н у т р ь ,  т.-е по направлению, точно противоположному направле
нию центробежной силы. Все вращающиеся цилиндры сепараторов напол
няются, следовательно, при вливании в них молока без исключения и 
всегда снаружи вовнутрь, от крайней наружной стенки по направлению 
к оси вращения, при чем совершенно безразлично, в каком бы месте ци
линдра ни находился приток молока, и какое положение ни занимала бы 
ось его. Другой вид наполнения немыслим.

К ак в спокойно стоящем отстойном тазу производится вызванное 
силой тяжести давление на дно и стенки таза, точно таким же образом 
молоко производит во вращающемся цилиндре сепаратора пропорцио
нально центробежной силе давление на стенки барабана. К ак в наполнен
ном молоком спокойно стоящем отстойном тазу жировые шарики двига
ются по направлению обратному силе тяжести снизу вверх, точно так  же 
стремятся они во вращающемся наполненном цилиндре сепаратора обратно 
направлению центробежной силы, т.-е. с н а р у ж и  в о в н у т р ь  К ак там, 
так и здесь слой сливок образуется на п о в е р х н о с т и ,  следовательно, 
в цилиндре сепаратора—всегда во в н у т р е н н е й  ч а с т и ,  ближе всего 
лежащей к оси вращения молочного кольца.
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Только в о д н о м  отношении замечается существенная разница. При 
отстаивании посредством силы тяжести каждый жировой ш арик всегда 
обладает везде одинаковым неизменным ускорением у, тогда как  во вра
щающемся цилиндре центробежное ускорение » каждого жирового шарика, 
к ак  показывает формула для s  в § 60-м, находится в зависимости от 
расстояния г шарика от оси вращения. Чем меньше становится г, чем 
ближе, следовательно, подходят стремящиеся вовнутрь жировые шарики 
к  оси вращения, тем меньше их ускорение. Это неблагоприятное для 
обезжиривания обстоятельство зависит от сущности центробежной силы 
и не может быть изменено.

Во время пребывания молока в цилиндре молоко теряет, как  уже 
сказано в § 1 2  и § 1 б-м, часть содержащихся в нем газов и небольшое 
количество коллоидального казеина.

Движение жировых шариков и препятствия ему. Простое рассуждение подска
зывает, что жировой шарик не может направляться от наружного края молочного 
кольца, находящегося внутри воображаемого сперва без вставок цилиндра сепаратора, 
по прямой линии внутрь по направлению своего радиуса вектора, даже при отсутствии 
каких-либо течений и при условии, что каждая частица среды молока неизменно 
остается на своем месте Снаружи молочного кольца у стенки цилиндра развивается 
большая угловая скорость, чем у внутренней поверхности его, и эту большую скорость 
движущийся вовнутрь жировой шарик стремится сохранить. Он движется, поэтому, 
не по прямой линии радиуса вектора своей исходной точки, но описывает кривую 
линию, уклоняющуюся от радиуса вектора тем более в сторону направления вращения, 
чем больше эти шарики приближаются к поверхности молока. Совершенно неоснова
тельно было бы предполагать, что жировые шарики могут совершать свой путь в опи
санном виде беспрепятственно. Главным образом он задерживается беспрерывным 
притоком молока. При вращении цилиндра со скоростью 6000 оборотов в минуту частица 
молока с радиусом вектором в 10 см. совершает в одну секунду по окружности путь 
в 63 метра. Если представить себе теперь, что на поверхность вращающейся с такой 
стремительной скоростью массы попадает постоянно молоко со скоростью вращения, 
равной нулю, то становится понятным, что благодаря этому возникают сильнейшие 
течения внутри молочного кольца. Невозможно, конечно, точнее описать направление, 
которое принимает жировой шарик в тех сильных течениях, которые встречаются на 
его пути. Несмотря на это, уже через короткое время, как доказала практика, начи
нается образование сливочного слоя вблизи поверхности .молочного кольца. Условия 
становятся благоприятнее, если ввести молоко через сливочный слой вовнутрь молоч
ного кольца посредством трубки, прочно соединенной с цилиндром и обладающей ско
ростью его вращения. Представление, что внутри молочного кольца образуется будто бы 
пояс, в который спокойно впадает приток молока, и в котором исключительно про
исходит обезжиривание, т.-е. разделение молока на сливки и обезжиренное молоко, 
само собою разумеется, неосновательно. Обезжирение, т.-е. движение жировых ша
риков к поверхности, происходит повсеместно и постоянно внутри молочного кольца. 
К течениям, вызванным притоком молока, прибавляются еще возникающие при вы
текании сливок и обезжиренного молока и благодаря неравномерности хода барабана 
Все эти течения усиливаются и вдвое ощутительнее тем, что частицы молока враща
ются с разной скоростью в разных слоях молочного кольца.

Еще более, чем течения, влияет чрезвычайно сильно дрожание вращающегося 
со скоростью нескольких тысяч оборотов в минуту и кажущегося совершенно спокой
ным цилиндра, сообщающееся всему содержимому, конечно, и свободно движущимся 
жировым шарикам. В молочном кольце вращающегося цилиндра сепаратора без вставок 
жировые шарики образуют в жидкости рой, который постепенно густеет по направле
нию от стенок барабана к внутренней поверхности. В этом рое шарики вовсе не дви
гаются равномерно и спокойно к поверхности, но, благодаря дрожанию барабана, 
бросаются вперед, назад и в сторону, так что часть их, которая за отсутствием такого 
дрожания могла бы попасть в сливочный слой, постоянно отбрасывается назад. По
добное отбрасывание может произойти тем легче, чем больше, как мы видели, умень
шается ускорение центробежной силы ближе к сливочному слою. На эти чрезвычайно 
мешающие обстоятельства не обращали должного внимания, пока необходимо было 
разрешать более важные конструктивные вопросы. Только по введении ручных се
параторов подошли и к этому вопросу ближе, и ф о н Б е х т о л ь с г е й м у 1) удалось 
в этом отношении ввести существенное улучшение.

J) Патент Б е х т о л ь с г е й м а  на «Альфа-тарелки» относится к 1888 г.
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Изобретение фон Бехтольсгейма. Д ля возможного ограничения вызванных дро
жанием цилиндра быстрых и бурных, охватывающих все молочное кольцо сотрясений 
жировых шариков, для более спокойного их состояния и для возможного облегчения 
в достижении сливочного слоя, ф о н  Б е х т о л ь с г е й м  заполнял почти всю внутрен
ность отвесно стоящего цилиндра кольцеобразными жестяными вставками. Так как 
эти вставки оставляют между собою лишь весьма узкие, едва 1 мм. высотой кольце
образные пространства для прохода молока, жировые шарики могут вибрировать 
только в пределах узких проходов и достигают, поэтому, сливочного слоя быстрее 
и в большем количестве. Ф о н  Б е х т о л ь с г е й м  применял конические кольца, бла
годаря которым молочное кольцо цилиндра разделяется на много (смотря по величине 
цилиндра—до 60-ти) обособленных друг от друга тонких конусообразных—выгнутых 
дисков, образующих с осью вращения острый угол. В каждом из этих дисков шарики 
собираются очень быстро у нижней внутренней стороны и образуют здесь род очень 
тонкого слоя сливок, движущегося по откосу к внутренней поверхности молочного 
кольца для питания скопления жира, отделяющегося там в виде главного сливочного 
слоя. Снабжение цилиндров вставками имело поражающий успех. Благодаря им про
изводительность сепараторов почти утроилась, т.-е. стало возможным посредством ци
линдра со вставками, п р и  о д и н а к о в ы х  п р о ч и х  у с л о в и я х  и даже при 
уменьшенном содержании жира в тощем молоке, обезжиривать в три раза больше 
молока, чем посредством такого же барабана, но без вставок. Почти все современные 
сепараторы имеют цилиндры со вставками.

Весьма правдоподобным было бы объяснение выгодного влияния вставок тем, 
что в тонких дисках обезжиривание происходит потому быстрее, что шарики совер
шают более краткий путь к поверхности дисков. Допуская и эту возможность, необ
ходимо, однако, в первую очередь принять во внимание, что благодаря вставкам ре
гулируется беспорядочное движение жидкости, а особенно—интенсивное вибрирование 
шариков. Это, повидимому, следует из того, что вставки различного устройства, и 
такие, которые не разделяют молоко на тонкие диски, а расположены наподобие 
пластинок гриба, оказывают точно такое же влияние. Каждая вставка цилиндра, по
средством трения принуждающая молоко быстро воспринимать существующую в раз
личных слоях молочного кольца скорость вращения и сильно ослабляющая вибриро
вание шариков, должна способствовать успеху обезжиривания.

Давление обезжириваемого молока на стенки цилиндра. При высоте молока в 
тазу 10 см., о д и н  кв. см. поверхности дна должен выдерживать, при удельном весе 
молока 1,0312, давление 0,01 кгр.; при 6000 оборотов в минуту цилиндра, в котором 
находится молочное кольцо толщиною в 10 см., и внутренний диаметр которого равен 
15 см., давление, оказываемое молоком на 1 кв. см. площади стенки цилиндра, будет 
равно 41,50 кгр.

Сепараторная слизь. Под влиянием сильного давления и большого центробеж
ного ускорения у наружных частей молочного кольца в то короткое время, в которое 
молоко проходит через барабан, у стенки барабана и у вставок выделяется небольшое 
количество коллоидных составных частей молока. Оно составляет при центробежном 
ускорении, при котором 97% молочного жира переходит в сливки, в такой же про
межуток времени в среднем около 0,06% от веса молока и 0,5% от веса находящегося 
в молоке казенна. Так как этот отброс содержит вместе с тем и большую часть не- 
растворившихся грязевых частиц молока, особенно остатки кормов и навоз, слизист 
и всегда очень непригляден, то его назвали сепараторной слизью. О нем подробнее 
будет сказано в § 79.

Продолжительность прохода молока через цилиндр. Чем медленнее молоко 
проходит через вращающийся цилиндр, тем более жира переходит из него в сливки. 
Так как опыты показали бесполезность понижения процентного содержания жира в 
обезжиренном молоке ниже 0,10%, то оставляют молоко в цилиндре не дольше, чем 
необходимо для достижения этой границы. При новейших сепараторах для этого до
статочно нескольких секунд.

Если емкость барабана во время его вращения т  кгр. молока, а в час через
-  м  него проходит М  кгр. молока, то оараоан наполняется в течение часа—  раз, для

чего каждый раз понадобилось бы s  секунд. Продолжительность влияния центробеж
ной силы на молоко, или продолжительность пребывания молока в цилиндре равна:

т
' s  »= 3600. -jq  секунд.

Если принять для т  - 0,25 и М  150 кгр., получается, напр., для s =  6 секунд.
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§ 63. Приток молока во вращающийся цилиндр сепаратора. Цилиндры 
различных старых сепараторов страдали тем недостатком, что молоко, 
введенное во время вращения цилиндра в пространство, образованное 
внутри его сливочным кольцом, попадало на сливочный слой, давило на 
него и, вследствие своего более высокого удельного веса, пробивалось 
через него, увлекая часть сливок. Этим уменьшалось выделение жира. 
Цилиндры современных сепараторов устроены с таким расчетом, что при
текающее молоко каким-либо соответствующим образом без насильствен
ного проникновения чрез сливочный слой, или только в о д н о м  месте, 
или распределяясь равномерно, но всегда в х о д и т  от середины вовнутрь 
молочного кольца п о з а д и  с л и в о ч н о г о  с л о я ,  что значительно спо
собствует выходу ж ира.

Молоко проводить лучше всего к середине цилиндра, а именно так, 
чтобы средняя линия притекающей молочной струи совпадала с осью 
вращения.

§ 64. Вытекание сливок и обезжиренного молока. От пригодного для 
употребления сепаратора требуется прежде всего, чтобы он работал со
вершенно спокойно, в виду того, что при весьма большой применяемой 
скорости вращения неспокойный ход был бы опасным. Такое требование 
считается выполненным, если центр тяжести цилиндра находится на оси 
вращения, или, как говорится, сепаратор хорошо сбалансирован. Пред
ставим себе на минуту наполненный жидкостью, но без притока и вы
текания совершенно спокойно вращающийся цилиндр и положим, что 
в каком -либо , напр., наиболее дальнем от оси месте цилиндра вдруг 
образовалось в стенке небольшое отверстие. В тот же момент жидкость 
стала бы с большой силой выбрасываться из этого отверстия, а цилиндр 
стал бы сильнейшим образом бить, вследствие отсутствия в этом месте 
обратного давления, стенки цилиндра, т.-е, равновесие было бы нарушено. 
Д ля спокойного вращения цилиндра и во время вытекания жидкости, 
необходимо восстановить нарушенное равновесие приспособлением про
тивовеса у соответствующего места барабана. Если бы отверстие образо
валось не на наиболее удаленном от оси месте цилиндра, а ближе 
к внутренней поверхности жидкого кольца, то равновесие также наруши
лось бы, но в меньшей степени, потому что в данном случае жидкость 
вытекала бы с меньшей скоростью. Поэтому сделалось бы возможным, 
что весьма выгодно, восстановить и равновесие противовесом меньшего 
размера. Приспособляя у цилиндра два выходных отверстия, одно—-для 
сливок, другое— для обезжиренного молока, необходимо, поэтому, устроить 
оба возможно ближе к оси вращения, а именно так, чтобы они находи
лись под одинаковым гидростатическим давлением. Приспособляя их 
вместе с тем диаметрально противоположно, если бы механическое выпол
нение возможно было с математической точностью, исключили бы нару
шение равновесия. Если это, однако, с точностью не выполнимо, то 
осталось бы лишь незначительное выправление. Д ля того, чтобы заставить 
сливки выходить возможно ближе к оси вращения, достаточно поместить 
перпендикулярно к оси вращения желобок или трубку, доходящую до 
поверхности молочного кольца. Д ля обезжиренного молока устраивают 
точно такой же выход вблизи оси вращения или создают в барабане 
особую камеру для обезжиренного молока, доступную только с наиболее 
дальнего места цилиндра. Поверхность тощего молока находится по гидро
статическим законам, вследствие более высокого среднего удельного веса, 
всегда от оси вращения дальше, чем поверхность жидкого слоя, на 
которой собираются сливки. Поэтому необходимо выходное отверстие для
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стока обезжиренного молока поместить от оси несколько дальше, чем 
отверстие для сливок. У так называемых ч е р п а л ь н ы х  с е п а р а 
т о р о в  сливки и обезжиренное молоко выводятся наруж у посредством 
ч е р п а л ь н ы х  т р у б о к  с поверхностей, на которых они собираются 
в цилиндре.

§ 65. Регулирование весового отношения сливок и обезжиренного 
молока при получении сливок с помощью центробежной силы. И з каждого 
находящегося в работе цилиндра сепаратора сливки и обезжиренное 
молоко должны, вместе взятые, стекать в таком же количестве, в каком 
определяется приток молока. Но так как  оба выходные отверстия — для 
сливок и для тощего молока—никогда не бывают устроены на точно 
одинаковом расстоянии от оси, и отверстие для снятого молока устраи
вается дальш е, чем для сливок, то при изменении притока молока, напр., 
увеличении, из дальнего отверстия вытекает соответственно больше ж ид
кости. При этом изменяется и выход ж ира. При увеличении притока 
молока он ниже, так как молоко быстрее протекает через цилиндр и 
меньшее время подвергается действию центробежной силы. Так как  такие 
изменения во время обезжирения не согласуются с благоустроенным пра
вильным производством, то почти у всех центрофуг сделаны приспособле
ния, дающие возможность по желанию регулировать количество сливок 
п р и  п о с т о я н н о  о д и н а к о в о м  п р и т о к е  м о л о к а .  У черпальных 
сепараторов это производится погружением одной из трубочек, например, 
для обезжиренного молока, более или менее глубоко в жидкость, что 
легко выполнимо во время работы барабана. У большинства остальных 
сепараторов необходимо производить нужное регулирование до начала 
работы, и этого в большинстве случаев вполне достаточно.

При остающейся одинаковой ширине выхода для обезжиренного молока и при 
остальных равных условиях, если выход сливок не ограничен, вытекает тем больше 
сливок, чем больше молока в данное время проходит через цилиндр, чем медленнее 
вертится барабан, и чем ниже температура обезжириваемого молока. Первый случай 
не нуждается в более подробном объяснении; во втором—сливки делаются жиже при 
уменьшенном давлении, и трение у выходного отверстия уменьшается, так что в данное 
время вытекает несколько больше, а в третьем случае увеличивается вязкость, благо
даря чему количество обезжиренного молока, которое прибл. в 5 раз больше количе
ства сливок, уменьшается сильнее. Если, наоборот, выход обезжиренного молока 
ничем не ограничен, и вытекание сливок регулируется, то выход сливок тем меньше, 
чем больше молока проходит через цилиндр, чем быстрее вращается цилиндр, и чем 
ниже температура обезжириваемого молока.

§ 6 6 . Величина и надежность цилиндров-сепараторов. Из приведенной 
в § 60 формулы для ускорения центробежной силы вытекают следующие 
положения:

1. Если из двух одинаково построенных цилиндров сепараторов, 
которые оба вращаются с одинаковой скоростью, один вдвое шире 
другого, то ускорение центробежной силы в самой отдаленной от оси 
точке у второго почти вдвое больше.

2. Если из двух совершенно одинаково построенных и одина
ковой величины цилиндров сепараторов, один делает в минуту вдвое 
больше оборотов, т .-е.- обладает удвоенной скоростью вращения, 
то ускорение центробежной силы в самой отдаленной точке его 
точно в ч е т ы р е  раза больше, чем у другого.
Из этого вытекает, что повышение влияния центробежной силы 

возможно по двум направлениям: или увеличением радиуса цилиндра, или 
повышением скорости вращения. В виду того, что при удвоенном диаметре 
цилиндра влияние увеличивается только вдвое, а при удвоенной скорости
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вращения продуктивность увеличивается в четыре раза, второй способ 
оказывается более выгодным. Этот способ рекомендуется, кроме того, 
еще по другим причинам. Большие цилиндры менее удобны и труднее 
обслуживаются, чем меньшие. В виду того, что более крупную массу 
металла вполне однородного качества и плотности получить труднее, чем 
небольшую, необходимо определять скорость вращения больших цилиндров 
с особенной осторожностью, что можно выполнить лишь в ущерб про
дуктивности. К  этому, наконец, следует добавить, что большие барабаны 
хотя и обезжиривают в сравнительно короткое время много молока, 
требуют сравнительно большой двигательной силы, и что удобнее и боль
шею частью дешевле применить меньшую двигательную силу более про
должительное время, чем большую—в более короткий срок; поэтому с 
течением времени все чаще стали отказываться от применения очень 
крупных цилиндров, которые раньше часто строили, не имея достаточного 
опыта. Больш ая часть применяемых в настоящее время сепараторов с 
механическим приводом снабжена цилиндрами, вес которых не дости
гает 75 кгр ., вмещающими во время работы небольшое количество молока, 
около 4— 8  кгр. Более мелким из этих цилиндров придают зато скорость 
в 6000— 12000 оборотов в минуту. У различных современных сепараторов 
обезжириваемое молоко находится в цилиндре лишь очень короткое время, 
в большинстве случаев—-дробные части одной минуты.

Во время работы стенки цилиндра должны выдерживать значительное 
внутреннее напряжение под влиянием молока и собственной массы и 
должны быть поэтому, во избежание разрыва, достаточно крепки. Первое 
важнейшее требование, которому каждый цилиндр должен удовлетворять, 
заключается в том, что он должен быть достаточно гарантирован от 
разрыва.

Под н а д е ж н о с т ь ю  цилиндра я подразумеваю частное, которое получают 
при делении цифры абсолютной прочности материала на цифру внутреннего сопроти
вления стенки в наиболее отдаленной от оси точке цилиндра, при измерении в равных 
единицах. У наиболее опасного места цилиндра абсолютная прочность материала 
должна быть по крайней мере в ч е т ы р е  раза больше, чем возникающее во время 
работы внутреннее натяжение, т.-е. надежность должна быть по крайней мере четырех
кратная.

Если обозначить цифру надежности через S ,  абсолютную прочность материала 
цилиндра через F  и внутреннее натяжение стенки цилиндра в наиболее напряженной 
точке—через Т, то

При ц и л и н д р и ч е с к о й  форме цилиндра для Т  устанавливается формула *):

Т  = с . и2 [2,133 (6 . R? Ч- г») +  (R- -  г2) ]  ,

при чем log с -  0,7607011 — 9.

Здесь обозначает: и—скорость вращения или число оборотов цилиндра в минуту; 
г х — внутренний радиус молочного кольца; г —> внешний радиус молочного кольца и 
вместе с тем внутренний радиус стенки цилиндра; У?— внешний радиус стенки цилиндра 
Н С — константу.

i) W. F i e i s c h m a n n ,  Ueber Milchzentrifugen, «Die iandw. Vers.-Stat.», 26, 1881, 
S. 167; Beobachtungen tiber den Zentrifugenbetrieb in der Milchwirtschaft, «Die landw. 
Vers.-Stat-». 31. 1885, S. 367; Der Zentrifugenbertrieb in der Milchwirtschaft, «Schriften 
des Milchw. Vereins», 16, 1885; Arbeiten iiber den Zentrifugenbetrieb in der Miichwirt- 
schaft, Bremen, 1886, Heft 2, п «Milch-Ztg», 1886, №№ 17, 18, 20, 21, 34, 35 и 36; 
Beitrage zur Theorie der Entrahmung der Milch durch Zentrifugalkraft, «Die landw. 
Vers.-Stat.» 39, 1891, S. 31.
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При вычислении с удельный вес молока принят 1,0312, материала цилиндра—7,7 
и ускорение силы тяжести—981 см. Формула дает внутреннее .натяжение, выраженное 
в килограммах на один квадратный сантиметр,

Давление, которое производит молоко на о д и н  квадратный сантиметр внутрен
ней стенки цилиндра ц и л и н д р и ч е с к о й  формы, находят в килограммах по сле
дующей формуле:

D  =* т . и- (г2 — г2.,), при чем т —константа и log  т  =  0,7610379—9.

Если, например, подставить в формуле для Т : и  4000 оборотов в минуту, 
У? =  19,68 см., 19,08 см. и /■, 13,10 см., то внутреннее натяжение Т  получается,
круглым числом, равным 1102 кгр.

Пока цилиндр вращается пустым, внутреннее натяжение составляет только 
524 кгр. Как только он наполняется молоком, на каждый квадратный сантиметр 
внутренней стенки цилиндра прибавляется давление в 17,77 кгр., при чем внутреннее 
растяжение стенки барабана увеличивается на 578 кгр., так что оно теперь в общем, 
как уже указано, составляет 1102 кгр.

Для нашего примера толщина d  стенки цилиндра составляет 0,60 см. Если бы 
абсолютная прочность материала цилиндра составляла 4000 кгр. на квадратный санти
метр, то внутреннее натяжение при толщине стенки 0,60 см. -тоже было бы 4000 кгр., 
и цилиндр разрывался бы при 7621 обороте в минуту.

Если оставить скорость вращения в 4000 оборотов, то внутреннее натяжение, 
при постепенном увеличении толщины стенки, сначала уменьшалось бы в незначи
тельной степени, но потом оно бы возрасло опять и, наконец, достигло абсолютной 
прочности материала цилиндра и превысило ее. Так, при 4000 оборотов цилиндра 
в .минуту определяют для:

d  -•= 0,08 см. внутреннее сопротивление в 4000 кгр. (цилиндр разрывается) 
d  — 0,60 » » » » 1102 »
d  , 2,57 » » » » 766 » (минимальн. значение)
d  =  9,81 » » » » 1102 »
d  =  38,47 » » i) » 4000 » (цилиндр разрывается).

Из этого видно, что при принятых условиях внутреннее натяжение достигает 
своего минимального значения, если толщина стенки цилиндра равна 2,57 ем., и что 
цилиндр разрывается, как только толщина стенки меньше 0,81 мм. и больше 38,46 см.

§ 67. Постепенное совершенствование сепараторов. Имеются две воз
можности приложить центробежную силу к молоку: или заставляю т опи
сывать круговой путь молоко вместе с сосудом, в который оно налито, 
или заставляют цилиндр, насаженный на вал сосуд, вращ аться вместе с 
налитым в него молоком вокруг своей оси. Использование первой воз
можности привело к изобретению ц е н т р о ф у г и  с в е д р а м и ,  а вто
рой—к изобретению с е п а р а т о р а .  Центрофуга с ведрами1) оказалась 
невыгодной, применялась только во время опытов и очень скоро исчезла. 
Цель, к которой были направлены все стремления усилить приложенную 
к обезжириванию центробежную силу, состояла в том, чтобы в данное 
время обезжирить по возможности больше молока и притом как  можно 
больше понизить содержание ж ира в полученном снятом молоке.

Самые старые с е п а р а т о р ы  обезжиривали за определенный про
межуток времени столько молока, сколько мог вместить их цилиндр, и 
их нужно было для дальнейшей работы останавливать, опоражнивать, 
снова наполнять и снова приводить в действие. Такие, работающие с 
перерывом центрофуги впервые вошли в употребление в 1877 году. Так как 
количество молока, обезжиривавшегося в определенное время, измерялось 
емкостью цилиндра, то для повышения производительности центрофуг 
были принуждены увеличивать размеры цилиндра, что было связано с 
большими техническими затруднениями и неудобствами для производ
ства (§ 6 6 , стр. 2 0 1  и 2 0 2 ).

’) См. рис. 10, стр. 195.
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Первый крупный шаг вперед в улучшении устройства центрофуг 
состоял в том, что нашли возможность пропускать молоко через вра
щающийся цилиндр равномерным и непрерывным током, разделять его на 
сливки и снятое молоко и получать их отдельно также в виде непрерыв
ной струи. Это дало возможность не только обезжиривать без перерыва 
любое количество молока, сделать производство непрерывным, но и по
высить производительность центрофуг, при чем повышение производитель
ности достигалось не столько увеличением размеров, сколько увеличением 
скорости вращения цилиндра.

Цилиндры первых центрофуг уже были снабжены прочно укреплен
ными крыльями, которыми молоку быстро сообщалась скорость вращения 
цилиндра. Но у них во время работы притекающее на дно молоко всегда 
ударялось в слой сливок, что ухудшало выход ж ира. Этот недостаток 
учел д е - Л  а в а л ь ,  уже в 1879 г. построивший свой сепаратор так, что 
притекающее молоко вводилось внутрь молочного кольца по укрепленной 
на дне под слоем сливок трубке, не наруш ая равновесия сливок. Заме
чательно, что долгое время не оценивали значения такого устройства. 
Известная датская фабрика Б у р м е й с т е р а  и В а й н а  снабдила таким 
приспособлением свои черпальные сепараторы только через 10 лет. Такое 
целесообразное введение молока во вращающийся цилиндр, которое с 
1890 г. находится уже во всех сепараторах, означает дальнейший суще
ственный успех (§ 63, стр. 200).

Однако, самым крупным усовершенствованием в деле обезжиривания 
с помощью центробежной силы надо признать изобретение немецкого 
инженера Б е х т о л ь с г е й м  а. Он первый открыл в 1890 г. главное пре
пятствие сильному обезжириванию в вибрировании жировых шариков 
молока во вращающемся цилиндре, нашел средство обезвредить его и 
поднял обезжиривание на высоту совершенства, которой оно смогло до
стигнуть к 1919 г.

В обезжиривании молока с изобретением Б е х т о л ь с г е й м  а до
стигли границ возможного. Дальнейшее усовершенствование сепараторов 
может идти только по другим направлениям, — в сторону увеличения 
производительности, удешевления, упрощения и облегчения производства.

В конце 1877 г. центрофуга Л е ф е л ь д т а  стоила круглым числом 
1200 марок. С помощью ее можно было в час обезжирить 100 кгр. молока 
при 30° так же чисто, как  пользуясь голштинским способом отстоя в 
36 часов, стало-быть, получить содержание жира в снятом молоке около
0,60% . В 1919 г. можно было обезжиривать 100 кгр. в 1 ,5  минуты или 
4000 литр в час при 30°, получая тощее молоко с 0 ,10%  жира. Такой 
сепаратор стоил в 1914 г. вместе с принадлежностями около 1500 марок. 
Самые старые приводные центрофуги, построенные в 1877— 1880 г.г. были 
Л е ф е л ь д т а ,  Н и л ь с е н а  и П е т е р с е н а ,  позже— Б у р м е й с т е р а  и 
В а й н а  и д е - Л а в а л я .  К ним присоединяются в 1888 г. центрофуги с 
балансирующими и подвесными цилиндрами, а в 1890 г.— с цилиндрами 
со вставками. Ручные сепараторы появились с 1886 г ., и с 1903 г., когда 
истек срок патента на Альфа-тарелки, почти все сепараторы снабжаются 
вставками. К  1915 г. насчитывалось уже несколько сот различных сепа
раторов, как  и различных маслобоек. Основные положения повторялись, 
конечно, во всех сепараторах, так что различие может быть только во 
второстепенных приспособлениях. Цилиндр без вреда для производитель
ности может быть цилиндрическим, конусообразным, луковицеобразным, 
в форме горшка или какого-либо соединения этих форм. Ось вращения 
цилиндра может быть расположена как угодно, удаление сливок и
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снятого молока из цилиндра—различным образом, и цилиндр может быть 
скреплен с валом или быть съемным. Вращение цилиндра можно произ
водить или рукой, или какой-либо другой силой, и тогда или посред
ственно, через трансмиссию, или непосредственно, напр., с помощью па
ровой турбины. Наконец, вставки цилиндра могут быть, подобно билам 
маслобойки, самой разнообразной формы, лишь бы они выполняли свое 
назначение и устраняли колебания жировых шариков. В настоящее время 
в употреблении очень много систем ручных сепараторов. Цилиндры почти 
всех сепараторов вращаются на вертикальной оси. Ц и л и н д р ы  с валом 
наиболее крупных сепараторов, предлагаемых в настоящее время, весят 
в собранном виде около 80 кгр. Они имеют, если построены по образцу 
сепаратора Альфа, до 120 вставок— тарелок. Наиболее производительными 
ручными сепараторами можно в час обезжирить до 600 кгр. молока. Число 
оборотов барабана доходит у ручных сепараторов до 24000, а у привод
ных—до 17000 в минуту. Больш ая часть находящихся в употреблении 
сепараторов делают, однако, при ручном приводе только от 6000---8000, 
а при механическом— от 5000—6000 оборотов в минуту. Емкость цилин
дров во время работы ручных сепараторов большею частью менее 1 кгр., 
а у приводных—доходит до 11 кгр. молока.

Дальше следует краткое описание некоторых старых сепараторов, 
важных для истории обезжиривания с помощью центробежной силы или 
вообще, или потому, что отдельные детали их устройства были использо
ваны для всех, или для больших групп сепараторов позднейших.

§ 6 8 . Центрофуга Лефельдта. Машиностроительный завод J1 еф  е л  ьд- 
т а  и Л е н ч а  в Шенингене, дал в 1877 году первую машину для обез
жиривания молока центробежной силой, первую м о л о ч н у ю  ц е н т р о 
ф у г у  или с л и в о ч н у ю  ц е н т р о ф у г у  для конного или парового 
привода, которая оказалась применимой на практике и проложила, таким

Р ис. 12. П ервая центроф уга Л е ф е л ь д т а  1877 г. с производительностью  100 кгр. молока в час.

образом, дорогу к обезжириванию молока центробежной силой. Эта пер
вая и старейшая машина являлась центрофугой, работавшей с переры
вами. Пользуясь ею, нельзя было непрерывно обезжиривать большое ко
личество молока, т.-е. таким образом, чтобы молоко в одном месте по
стоянным притоком поступало в цилиндр, а сливки и обезжиренное мо
локо в особых местах выходили из него; можно было отделить сливки 
от молока только порциями, останавливая барабан каждый раз, когда 
известная порция обезжирена. Позже, с 1879 года, завод строил уже 
центрофуги для беспрерывного действия и многократно в течение года 
изменял их конструкцию. Рядом с центрофугами для механического
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привода завод выпускал с 1887 года и ручные, и между ними ручную 
центрофугу А р н о л ь д т а  (рис. 13) с л е ж а ч и м  цилиндром г).

Ц илиндр  первой герм ан ской  молочной ц ен тр о ф у ги , с которой  я  п роизвел  в 
1877 г о д у  первы е опыты в Р аден е, вращ ался  н а  вертикальной  оси  и им ел  ф орм у п р я 
м ого  ц или ндра, внутренние разм еры  к отор ого  были: диам етр— 0 ,786  м., вы сота— 0 ,342  м. 
и диам етр  вер хн его  отвер сти я —0 ,4 8 0  м. О на с л у ж и л а  для  обезж и ри в ан и я  100 кгр. м о
л о к а  и образовы вала во врем я работы  м олочное к ольцо в ц илиндре толщ иною  в 0 ,1 4  м. 
Ч и сл о  оборотов  бы ло 8 0 0  -  900 в м и н уту . П ри вращ ении  бар абан а  полны м  ходом  в 
теч ен ие 20 м инут тр ебовал ось  д л я  обезж и р и в ан и я  100 кгр. м олока, считая п у ск а н и е  в 
х о д  и остановку ц ил и ндр а 5 0 — 55 м инут. П о остановке цил и ндра вы лавливали сливки  
и сп уск али  затем  о б езж и р е н н о е  м ол ок о . В  высш ей степ ен и  н еудобн ое и св я за н н о е  с 
чувствительной  п отерей  ж и р а  вы лавливание сливок  пр ивело за  врем я н аш и х опы тов  
к том у, что стали у д ал я ть  сливки и з  ц или ндра, вливая в оду  или снятое м олок о в ещ е  
бы стро вращ аю щ ийся цилиндр, п ока  слой  сливок не п ор авн яется  с к раем  отверстия  
цил и ндра и б у д ет  вы брош ен в к о ж у х , ок р уж аю щ и й  цилиндр. Ф абр и к а потом  стала  
строить центроф уги  с таким  сп особом  вы черпы вания сливок  2) .

Рис. 13. Ручная центроф уга А р н о л ь д т а .  модель SX;  вертикальны й р азр ез  через цилиндр: а —трубка, под
водящ ая молоко; b— кам ера для сливок; с—кам ера для обезжиренного м олока.

§ 69. Сепараторы Л аваль и Альфа-Лаваль шведского акц. об-ва 
«Сепаратор, в Стокгольме. Предложенный в марте 1879 года в Германии 
« с е п а р а т о р »  д е-Л а в а л я  был первой практически пригодной молоч
ной центрофугой беспрерывного действия. Он был снабжен сравнительно 
маленьким луковицеобразным цилиндром, который должен был делать 
6000 оборотов в минуту, и отличался с самого начала своей простотой. 
С постройкой сепаратора изобретатель вступил на путь, который впослед
ствии оказался единственно правильным, которым можно было стремиться 
к  повышению производительности центрофуги не увеличением диаметра 
цилиндра, а повышением скорости вращения. Эта первая модель, цилиндр 
которой имел еще три отдельных части, которые между собою свинчива
лись и уплотнялись резиновыми кольцами, с течением времени плано
мерно все более совершенствовалась и упрощалась.

! ) О б испы тании приводны х ц ентр оф уг Л  е ф е л  ь д  т а см .: «M ilch-Z tg». 1877, 
стр. 203 и  291; 1878, S. 594; 1883, S . 529; 1886, стр. 269, 289, 333  и 351; B e r ich t fiber d ie  
W irk sa m k e it  der m ilc h w . V ers.- S ta t . u . d es M o lk e r e i- in s t it , R ad en  fur 1884, R o sto ck , 
1885, стр. 3 6 — 6 0 , и « B er l. M olk .-Z tg« 1896. S . 137; о ручны х центр оф угах: «M ilch-Z tg», 
1888, S. 853; « B e d . (D eu tsch e) M olk .-Z tg» , 1888, S. 451; 1892, S . 513. и «Jahrb. d. D eu tsch . 
L a n d w . G esellsch .» , 1891, 6, II, S . 271.

s) Ср. В . M a  r t  i n y ,  G esch ic h te  der R a h m g ew in n u n g . 1913, T e ii 2, B d  I, стр. 2 4 — 77.
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В 1886 году д е -  Л а в а л ь  заменил необходимую до того времени для его се
паратора паровую машину изобретенной им паровой турбиной 1), которую он поместил 
в штатив сепаратора, и благодаря которой он настолько упростил обезжиривание мо
лока центробежной силой, что дальше идти едва ли мыслимо. Паротурбинный сепара
тор сделал ненужными паровую машину, трансмиссии, ремни канаты, пояса и передачи 
и этим дал возможность уменьшить основной, капитал, съэкономить место и смазочное 
масло и повысить надежность работы. Для пускания сепаратора в ход было доста
точно отвернуть постепенно кран ведущего к турбине паропровода 2). Уже в 1886 г. 
д е  -Л  а в а л ь  ввел в практику первые р у ч н ы е  сепараторы, а именно два с лежачими 
и один со стоячим цилиндрами 3). Сепараторы д е -Л а в а л я , как для механического, так 
и для ручного привода, с 1890 г. уступают место так назыв, сепараторам А л ь ф а.

Приблизительно в середине восьмидесятых годов прошлого столетия мюнхенский 
инженер К л е м е н с  ф о н  Б е х т о л ь с г е й м  напал на мысль повысить продуктив
ность молочных сепараторов помещением в цилиндр вставок (сравн. § 62) и произвел 
необходимые для этого опыты с небольшим сепаратором. В 1888 году акц. об-во «Се
паратор» в Стокгольме приобрело по соглашению с ф о н  Б е х т о л ь с г е й м о м  так 
наз. «Альфа-патент», осуществляющий практически счастливую мысль мюнхенского 
инженера. В 1899 г. первая модель подверглась значительному улучшению целесообраз
ным изменением прежнего приспособления для притока молока внутрь барабана. 
Приобретением и использованием изобретения ф о н  - Б е х ю л ь с г е й м а ,  об-во «Се
паратор» сохранило за собой первенствующее положение, которое оно приобрело 
с 1879 года постепенным усовершенствованием молочных сепараторов, если не до на
стоящего времени, то по крайней мере до 1903 года, в который истек срок Альфа-па
тента. С этого года цилиндры большинства сепараторов снабжаются если не теми же, 
то им подобными вставками, тогда как прежде старались ввести вставки в цилиндры, 
не нарушая патентного права. Цилиндры без вставок встречаются теперь разве только 
у сепараторов с небольшими цилиндрами или у одиночных ручных сепараторов. В виду 
большого значения, которое имели сепараторы д е - Л а в а л я  для постепенного усовер
шенствования обезжиривания молока центробежной силой, уместно дать более подроб
ное описание этой машины.

Сепараторы де-Л аваля. Изобретатель сепаратора —доктор Г у с т а в  д е - Л а в а л ь  
начал в 1877 году в Стокгольме свои работы по сконструированию молочной центрофуги.

Рис. 14. С епаратор д е - Л а в а л я .  Модель Рис. 15. С еп аратор  д е - Л а в а л я .  Модель
1879. О безж иривал, при 5500 оборотах в 1881. О безж иривал, при 6000 оборотах в 

минуту, в час 150—2G0 кгр. молока. минуту, в час 250—300 кгр. молока,

') «Milch-Ztg», 1886, стр. 741 и 801.
2) Испытание паротурбинных сепараторов: Ge or g i ne ,  Insterburg, 1888, стр. 279, и 

«Konigsberger land-und forstw. Ztg», 1888, стр. 213.
s) Испытание первых ручных сепараторов: «Milch-Ztg», 1887, стр. 258, и Konigs

berger ia n d -u . forstw. Ztg», 1888 стр. 113.
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Год спустя, в мае 1878 года, он произвел первые опыты с построенной им ма
шиной и установил первую практически применимую беспрерывно действующую центро- 
фугу под названием «Сепаратор» к экономии некоего Л у д г о л ь м а  в Нордгаммере.

Осенью 1879 года один сепаратор поступил в Раден при Лалендорфе в опытную 
молочную, где вместе с ежедневной его работой он подвергался основательному испы
танию ‘).

Как уже сказано, цилиндр самой старой модели сепаратора состоял из трех 
разъемных частей (см. рис. 14): 1) приточная трубка для молока, проводящая молоко 
уже у первой модели, что особенно замечательно, с к в о з ь  с л и в о ч н ы й  с л о й  
внутрь цилиндра; 2) род крышки с доходящей до наиболее отдаленной части цилиндра 
загнутой трубкой для стока обезжиренного молока и со сливочной трубкой, напра
вленной вверх к верхнему приемному сосуду; и 3) род шейки цилиндра, чрез верхний 
край которой обезжиренное молоко стекает в нижний приемник. Луковицеобразный 
из ковкой литой стали цилиндр имел в наиболее отдаленных от оси местах толщину 
стенки в 0,8 см., наибольший внутренний диаметр —в 30 см., высоту- 11 см., емкость 
во время работы—б кгр. молока и весил в собранном виде, в.месте с хвостовиком длиной 
в 36 см., 24 кгр.

Рис. 16. П аротурбинны й сепаратор  Е. К Рис. 17.. А льф а-сепаратор №  1. Модель
Модель 1883. 1890. О безж иривал, при 5400—6000 обо

ротов а минуту, 1800 кгр. молока в час.

Уже в 1881 году цилиндр подвергся первому улучшению тем, что к нему при
бавили цилиндрическую, высотой 7 см, и диаметром 11 см. шейку, и что три разъемные 
части были заменены о д н о й  съемной, снабженной крыльями, стаканообразной, пред
назначенной для приема притекающего молока вставкой в шейке цилиндра 2). К нис
ходящему крылу приточного стакана была припаяна приточная трубка для молока 
(рис. 15).

В 1883 году, наконец, упразднили и вставку, вследствие чего барабан получил 
самую простую возможную для него форму 3). Притекающее молоко падает чрез верх
нее отверстие барабана (рис. 16) в стакан, помещенный на дне цилиндра, и проходит

') «Milch-Ztg», 1880, стр. 517 и 533; «Die landw. Vers.-Stat.», 1885, 31, стр. 367; 
«Milch-Ztg». 1886, стр. 333 и 551.

2) «M ilch-Ztg», 1881, стр. 525.
3) «Miich - Ztg», 1883, стр. 337.
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отсюда, чрез трубку сквозь образовавшийся во время работы сливочный слой внутрь 
цилиндра. Сливки выходят чрез нахрдящийся в крае шейки цилиндра узкий проход, 
а обезжиренное молоко—чрез трубку, поднимающуюся от одного наиболее отдаленного 
от оси места цилиндра, а затем чрез маленькое, помещенное приблизительно на поло
вине высоты цилиндрической шейки отверстие, которое при остановке цилиндра можно 
сузить или расширить; снаружи, конечно, каждая жидкость отдельно попадает в осо
бый кольцеобразный сосуд. Простой счетчик, приспособленный к валу, дал возмож
ность точно определять в любой момент скорость барабана.

Хвостовик цилиндра старейшей модели не был наглухо соединен с приводным 
валом, но покоился в углублении приводного вала, выложенном буксовым деревом, и 
получал движение путем треция. Во время работы цилиндр подскакивал на своей 
деревянной подставке наподобие большого волчка, так что деревянный вкладыш должен 
был уменьшать колебание цилиндра.

Если во время работы приводный вал вдруг останавливался, то это не пред
ставляло опасности, так как цилиндр мог продолжать свое движение. Впоследствии 
между приводным валом и хвостовиком цилиндра стали устанавливать легко освобо
ждаемое соединение ').

Сепараторы Альфа-Лаваль. Характерными для этих сепараторов являются свое
образные в с т а в к и  ц и л и н д р а .  Так как их нельзя было применить к луковице
образным цилиндрам, явилась необходимость изменить самую форму цилиндра. Он 
получил форму прямого цилиндра с навинчивающейся конусообразной крышкой, имею
щей сверху короткую цилиндрическую шейку. Вставку барабана представляют кольца

и з  б е л о й  ж е с т и  ‘) с очень небольшими выступами и имеют форму усеченного ко
нуса, образующая которого с горизонтальной плоскостью составляет угол в 56°. Ко
личество их находится в Зависимости от высоты цилиндра и промежутков, которые 
они образуют между собою, наибольшая ширина которых составляет 3 мм.

У с е п а р а т о р о в  с т а р о й  к о н с т р у к ц и и  в середине дна цилиндра 
помещен стакан (рис. 17), так наз. собиратель слизи, и над ним лежат друг над дру
гом примыкающие плотно конусной поверхностью, снабженные порядковыми номерами 
тарелки из белой жести; наружные края их доходят почти до стенки цилиндра, а 
внутренние края образуют свободное цилиндрическое пространство. В это простран
ство входит почти до дна цилиндра труба для притока молока, на которой помещены 
ч е т ы р е  крестообразно расположенных глухих крыла. Одно из этих крыльев снаб
жено по всей своей длине выступающей на 2 мм. рейкой, входящей' в соответствую
щей глубины надрез тарелок, что придает целому столбу тарелок устойчивость. При
текающее молоко поступает сперва, при наполнении цилиндра в начале работы, чрез 
приточную трубку в собиратель слизи, наполняет его снаружи внутрь, выступает 
чрез его верхний край, попадает оттуда чрез нижние промежутки тарелок к стенке 
барабана, поднимается моментально по ней вверх и покрывает ее кругом равномерным

’) Ср. В. Ma r t i n y .  Geschichte der Rahmgewinnung, 1913, Teil 2, Bd 1, стр. 234.
2) В практике молочного дела за вставками утвердилось название тарелок, хотя 

у вставки отсутствует существенная часть тарелки—дно. Прим. автора.

t _1>ЯГгг
Рис. 18. П роекция на вертикачьную  
плоскость ■ р азр еза  по оси Альфа- 

цилиндра. Модель 1899.

Рис. 19. П роекция на горизонтальную  
плоскость поперечн. р а з р е за  А льфа- 

цилиндра. Модель 1899.

14
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слоем молока, который постоянно все утолщается, наполняет все промежутки между 
тарелками о д н о в р е м е н н о  и р а в н о м е р н о  с н а р у ж и  в н у т р ь  и остана
вливается лишь тогда, когда внутренняя поверхность достигнет места выхода для сливок 
в виде полого, горизонтально расположенного винта в шейке цилиндра. Этот винт 
имеет продольное отверстие квадратного сечения и выпускает сливки в большем или 
меньшем количестве, смотря по тому, ввинчен ли он у спокойно стоящего цилиндра 
ближе к оси вращения, или вывинчен дальше. Обезжиренное молоко выходит наружу 
так же, как у сепаратора д е - Л  а в а л я ,  но не чрез о д н о  отверстие, а чрез шесть 
помещенных в шейке цилиндра горизонтальных отверстий, из которых каждое соеди
нено с доходящей до стенки цилиндра трубкой.

Как только что сказано, в цилиндрах более старой конструкции во время ра
боты молоко постоянно протекает чрез край находящегося на дне цилиндра собирателя 
слизи внутрь молочного кольца. Это место является начальной точкой непрерывно 
действующего нарушения гидростатического равновесия в молочном кольце, и можно 
было бы предполагать, что это мешает полному отделению жира. Опыты, произведен
ные в 1897— 1898 годах в Стокгольме, подтвердили это предположение.

Рис. 20. Альфа-цилиндр А 7. Модель Рис. 21. Приводный А льф а-сепаратор 
1913. с червячной передачей.

В модели 1899 года Альфа-сепаратора (рис. 18 и 19) удалось урегулировать 
приток молока таким образом, что производительность сепаратора повысилась, а именно 
у более крупных—на 10—20 и у меньших,—т.-е . у тех, производительность которых 
была ниже 400 кгр. молока в час,—на 60 и 109%. Нововведение заключается в том, 
что у верхней, цилиндрической части крестовины цилиндра, сквозь которую молоко 
падает на дно расширенного внизу в виде конуса собирателя слизи, поместили у малых 
по т р и ,  а у больших сепараторов—по ч е т ы р е  вдоль всей длины крестовины ребра 
с продольными щелями.

Главным назначением ребер было распределять молоко, как только собиратель 
слизи наполнится, равномерно во все промежутки между тарелками. Это устройство не 
вошло в практику. Другое изменение, которому подвергся цилиндр, заключалось в том. 
что промежуток между внешними краями вставок и стенками цилиндра был увеличен. 
Это изменение дало больше места для неизбежного отложения сепараторной слизи и 
вместе с тем дало возможность цилиндру дольше работать без перерыва. Вся батарея 
тарелок подходит своим наружным краем к стенке барабана на 1,5 см. В середине она 
образует свободное пространство, в котором помещается точно прилаженная крестовина.

Прочие изменения с 1899 года заключаются в том, что один из сепараторов был 
снабжен своеобразным приспособлением для приведения его в движение и руками и
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качанием на ногах, и что были введены улучшения различных частей машины: гор
лового подшипника, шнурового диска, счетчика оборотов и др. J). См. рис. 20 и 21,

§ 70. Центрофуги Бурмейстера и Вайна. Уже в 1872 году известный 
химик В. Ш т о р х  обратил внимание датских сельских хозяев 2) на про
изведенные П р а н д т л е м  в Мюнхене опыты отделения сливок от молока 
центробежной силой (§ 61). Вследствие этого в 1873 г. были произведены 
опыты с центрофугами с ведрами, и инженер В и н с т р у п  занялся кон
струкцией) молочной центрофуги. В 1876 году он произвел опыты со 
сконструированной им центрофугой 3) и преобразовал ее к 1878 году в 
непрерывно-действующую центрофугу. В то же время и другие инженеры, 
особенно Л . К. Н и л ь с е н ,  занимались конструированием молочной центро
фуги. В 1878 году в одной молочной в Копенгагене установлена была 
беспрерывно действующая центрофуга, изобретенная Н и л ь с е н о м  и 
построенная на машиностроительном заводе братьев П е т е р с е н  '*). В те
чение года ее усовершенствовали, и в 1879 г. она приняла вид, в кото
ром она под названием «Патент-Сепаратор Н и л ь с е н - П е т е р с е н а »  
стала известной в практике. В 1881 г. машино-и судостроительное акцио
нерное об-во Б у р м е й с т е р  и В а й н  приобрело выданный в 1878 г. па
тент, и с тех пор построенные по этому патенту центрофуги назывались 
ц е н т р о ф у г а м и  Б у р м е й с т е р а  и В а й н а  5). С 1888 года эта фирма 
строит и ручные центрофуги, из которых «Перфект» выпущен в 1899 г. °).

Центрофуги Б у р м е й с т е р а  и В а й н а  или « д а т с к и е  ц е н т р о -  
ф у г и» были в восьмидесятых годах очень распространены, особенно в 
Дании. В виду того, что так называемые черпальные центрофуги устроены 
совершенно иначе, чем центрофуги Л е ф е л ь д т а  и д е - Л а в а л я ,  счи
таю не лишним описать их несколько подробнее.

Датские центрофуги отличаются спокойным ходом, дают возможность регулиро
вать количество сливок во время работы цилиндра, имеют исключительное, при извест
ных условиях весьма ценное преимущество — поднимать по желанию сливки или 
обезжиренное молоко на несколько метров по подъемным трубкам, привинченным 
к  черпальным трубкам. Сливки и обезжиренное молоко при выходе из сточной трубки 
пенятся сильнее, чем у других центрофуг. Вследствие их частично тонкой конструк
ции они требуют тщательного и умелого ухода, а вследствие большого верхнего отвер
стия цилиндра, в которое свободно проходит рука, необходимо и осторожное обраще
ние. Передача снабжена автоматическими предохранителями, предупреждающими повы
шение числа оборотов выше нормы. Тут следовало бы упомянуть, что эти центрофуги 
могли бы быть применимы и для приготовления эмульсий разных растительных масел 
в обезжиренном молоке для откорма телят.

Д а т с к а я  ц е н т р о ф у г а  (рис. 22) состоит из вертикального цилиндрического, 
открытого сверху, построенного из шведской листовой стали цилиндра. Внутри него 
находятся три глухих крыла. У центрофуги «А» толщина стенки цилиндра— 1 см., 
высота — 34,0. диаметр верхнего отверстия — 38,8, а внутренний диаметр — 63,2 см.

г) Испытания сепараторов Альфа-Лаваль: «Milch-Ztg», 1891, стр. 153 и 333; 1892, 
стр. 156 и 171; 1896, стр. 249 и 263; «Konigsberger land.-u. forstw. Ztg.», 1894, № 6; 
«Jahrh. d. Deutschen Landw. GeseHsch.», 1897, 12, стр. 352; «Berl. Molk-Ztg», 1899, 
стр, 454; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1900, стр. 385 и 765; испытания приводных сепараторов: 
«Berl. Mo!k.-Ztg», 1904, стр. 613; «Milch-Ztg», 1905, стр. 487, и 1907, стр. 136; «Deutsche 
Milchw. Ztg», 1905, стр. 141; ручных сепараторов: «MiSch-Ztg», 1901, стр. 664; 1904, 
стр. 835, и 1905, стр. 13; «Berl. Molk.-Ztg», 1904, стр. 553, и «Hildesh. Moik.-Ztg», 1905, 
стр. 629. Ср. t a ^ e  В М а г t  i п у, Geschichte der Rahmgewinnung, 1913, Teil 2, Bd 1, 
стр. 253.

2) «Ugeskrift for Landmaend», 1872, II, стр. 48.
3) «Landw. Ann. d. mecklenb. patr. Vereins», 1879, S. 317.
4) «Milch-Ztg», 1878, стр. 707, и 1879, S .  11; «Ugeskrift for Landmaend», 1878, 22, 

от 22 ноября.
5) Испытания: «Milch-Ztg», 1881, стр. 593 и 609; 1886, стр. 589, 609 и 629; 1889, 

S. 821; «Вег. iiber die W irksamkeit der mile hwirtsch. Vers.-Stat. u. des M olkerei-Instituts 
Raden ini Jahre 1885», Rostock, 1886, S. 23.

6) Cp. III-e немецкое издание этой книги, стр. 172 и 173, рис.

14*
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Н а 2,5 см. н и ж е крыш ки ц или ндра пом ещ ается гори зон тальн ое к ольцо с внутренним  
диам етром  38,8  см., оставляя м еж д у  своим н аруж н ы м  краем  и стенкой  ц ил и ндр а св о
бодн ое п ростран ство ш ириною  только 0 ,2  см., р аздел яю щ ее, таким обр азом , в н утр ен 
ность цил и ндра на две части. В е р х н я я  м еньш ая часть доступ н а  тольк о со стороны  
стенки ц или ндра, т .-е . только для  об езж и р ен н о го  м олока. Н а дне цил и ндра пом ещ ается

к ол ь ц еобр азн ое, введенное лиш ь с 1889 г. п р исп особл ени е, п р оводящ ее притекаю щ ее  
молоко под образовавш им ся слоем  сливок  внутрь м олочного к ол ь ц а . О дна или две  
трубки , п р оходя щ и е ч р ез в ер хн ее отверстие цил и ндра почти д о  дн а  его , соединенны е  
с прием ником  н а  кры ш ке к о ж у х а , п р оводят  притекаю щ ее м ол ок о  в приточное к ольц о. 
Сливки и об езж и р ен н о е  .молоко вы водятся ч рез согнуты е, прикрепленны е к крыше 
к о ж у х а  черпальны е тр убк и  диам етром  0 .4  см . с остры ми стальны ми краям и. Сливочная  
тр убк а  во врем я работы  неподви ж н а, м еж д у  тем к ак  тр у б к а  для  о б езж и р ен н ого  м олока
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может оыть для регулирования количества сливок продвинута во время раооты вперед 
и назад. У головки вала может быть прикреплен ручной или автоматический счетчик. 
Испытанный на давление водой манометр, который я в виде опыта соединил с чер
пальной трубкой барабана, вращавшегося со скоростью 4000 оборотов в минуту, по
казал весьма значительное среднее давление столба воды в 34 метра высоты. Обозначая 
вертикальную высоту подъема от средней точки черпальной трубки через Н , внутрен
ний радиус молочного кольца в цилиндре—через г, число оборотов в минуту—через и 
и предполагая, что черпальная трубка доходит точно до середины молочного кольца, 
получаем, если пренебречь возникающим в подъемной трубке сильным трением и 
всасываемым воздухом:

Н ^ с . и 2 { г +  0,1)2, 
при чем log с =  0,7473582 — 6.

§ 71. Сепараторы с балансирующим или висячим цилиндром. Отли
чие этих сепараторов в том,, что у них цилиндр не скреплен с валом. 
У сепараторов Б а л а н с  цилиндр, снабженный углублением на нижней

Рис. 23. С еп аратор  Б ал ан с 1888. С ам ая с т ар ая  модель.

стороне, лежащим выше центра тяжести, балансирует на головке веретена, 
на которое он насажен. В движение приводится или трением на головке, 
или посредством штифта. У сепараторов М е л о т т  цилиндр подвешен к 
нижнему концу веретена.
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1. Сепараторы Баланс. Изобретателем этой системы и первым обла
дателем выданного в 1883 году патента является В. Л е ф е л ь д т ,  кото
рому мы обязаны введением молочных центрофуг в молочно-хозяйствен
ное производство.

Акционерное общество К а р л ь с х ю т т е  близ Рендсбурга приобрело 
патент и много раз в течение времени улучшало первоначальную кон
струкцию сепаратора *). В феврале 1888 г. установлен первый такой се
паратор под названием Б а л а н с - ц е н т р о ф у г а  2). Характерным призна
ком всех сепараторов этой системы является способ навешивания цилиндра. 
До 1903 г. барабан имел луковицеобразную форму с короткой, широкой 
шейкой и с глубоко вогнутым внутрь дном (рис. 23). Он помещается 
своим углублением без особых закреплений, т.-е. совершенно свободно, 
на вертикальном веретене, имеющем утолще'нную шаровидную головку, 
и принимает обусловленное законом динамики положение равновесия. 
Подобное свободное б а л а н с и р о в а н и е  придает цилиндру не только 
спокойный, но весьма надежный ход. При небольших сепараторах оказы
вается вполне достаточным для надежной передачи движения от веретена 
на цилиндр через образовавшееся трение между головкой веретена и 
углублением дна барабана, но этого нет в желаемом размере у крупных 
сепараторов. Здесь необходима помощь особого приспособления, заклю 
чающегося в том, что в головке в особое гнездо вставлен п о д в и ж н о й  
ш т и ф т и к ,  который входит в начале вращения от центробежной силы в 
особое углубление дна цилиндра и таким образом принуждает цилиндр 
следовать движению веретена. В случае внезапного прекращения или 
постепенного замедления движения веретена, цилиндр мог бы, тем не 
менее, без толчков и беспрепятственно продолжать свое вращение, так 
как штифтик, при более сильном движении барабана, свободно отодви
гается в свой канал благодаря наклонной плоскости углубления.

Сепараторы, построенные по модели 1905 г., снабжены вынимаю
щимися кольцеобразными вставками цилиндра, вертикальный разрез ко
торых по обе стороны имеет форму V, и цилиндры, форма которых при
способлена к батареям в 40— 65 друг над другом помещенных вставок :i).

2. Сепараторы Мелотт (рис. 24). изобретенные бельгийцем Юлием 
М е л о т т  в 1888 г. >), отличаются от других сепараторов тем, что ци
линдр подвешен к тонкому веретену, состоящему из трех частей 5). Ци
линдр свинчивается из двух частей. Вставки звездообразные, с отверстиями 
делались сначала из белогр ж елеза, а потом из алюминия (рис. 25). 
С 1902 г. сепараторы идут под названием «3 и г е н а» 6). а с 1904 г.

!) Ср. «Hildesh. Molk.-Ztg» 1891, стр. 335 и 336; «Milch-Ztg», 1892. S. 25, и «Вег!. 
Molk.-Ztg», 1896, S. 168.

2) «Milch-Ztg», 1888, стр. 394 и 463; «Hildesh. MoIk.-Ztg>>. 1888, S. 217. Ср. также 
«L’industrie laitifere», 1888, 11, p. 121.

■') Ср. «Hildesh. Molk.-Ztg», 1900, P . 385, 1903, S. 887, и 1905, S. 845; «Milch- 
Ztg», 1904, S. 563, рис.. и S. 823; «Berl Molk.-Ztg», 1899, S. 340; «Jahrb. d. Deutschen 
Landw. Gesellsch.», 1891, 6, II, S. 279. Ср. также В. M a r t i n y ,  Geschichte der Rahm
gewinnung, 1913, Teil 2, Bd I, S. 157.

4) «Milch-Ztg», 1889; S. 413; 189 0, S. 326; 1895, S. 252, и 1896, стр. 639 и 653;
«Beri. Molk.-Ztg», 1895, S. 231, и 1899, S. 540; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1894, S . 229; sJahrb. 
d. Dfeutsch. Landw. Gesellsch.», 1896, 11, S. 303; «W iirttemb. Wochenbl. f. Landw.», 1896,
S. 9; «Der Landwirt», Breslau, 1896, S. 25; «L’industrie laitiere», 1884, S. 137.

5) Ручной сепаратор Л е ф е л ь д т а  марки СВ, выпущенный в 1896 г., также 
имел подвесной цилиндр. Ср. II немецкое издание этой книги, стр. 153.

6) «Milch-Ztg», 1902. S. 241, рис., и «Berl. Molk.-Z.tg», 1902, S. 325, рис.
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старые звездообразные вставки заменены нозыми, другой формы >)• По за 
казу изготовляются сепараторы и ббльших размеров для механического 
привода 2).

§ 72. Обзор сепараторов, извест
ных до 1915 г. В предыдущем я ста
рался углубить понятие о процессе обез
жиривания молока с помощью центро
бежной силы и затем описать главные 
течения постепенного технического со
вершенствования сепараторов. С 1877 г. 
число сеператоров возрасло до сотен, и 
подробное описание каждой машины не
возможно, да и не нужно. Здесь я дам 
краткий, но достаточно полный алфа
витный перечень, откуда интересую
щиеся могут почерпнуть некоторые ука
зания. Больш ая часть ссылок относится 
к труду Б . М а р т и н и ,  —История по
лучения сливок, 1913, 2 часть—« С е п а 
р и р о в а н и е » ,  том I и том И (немец
кое издание). Ради краткости я буду 
указывать только, напр., М. I, 110, или 
М. II , 210, что надо понимать, как  т. I, 
стр. 110, или т. II , стр. 210 в т о р о й  
части указанной книги. Если нет ни
каких указаний, то это значит, что 
цилиндр сепаратора вращается на в е р 
т и к а л ь н о й  оси.

1. ABC-сепаратор, ручной с г о р и з о н 
т а л ь н о й  осью. Стокгольм, 1895, М. I, 390.

2. А в р о р а, ручной, Б р у н о  и К" в 
Ольде. М. П, 302.

3. А в т о м а т и ч е с к и й  с л и в о ч н ы й  
сепаратор, американский, 1906, М. II, 93.

4. А д л е р ,  ручной, фабр. К н ж е н  
Г а л е м е й е р .  прежде Д ю р к о п п  и К"
Билефельде. С 1897 г. а). М. 259, 304.

5. А й о в а ,  ручной, 1898, Комп. «Молочный сепаратор Айова» в Ватерлоо, Илли
нойс. М. 11. 78.

6. А к р а ,  ручной, киффгейзерских заводов. М. П 337.
7. Александра или Баланс-сепаратор. Самые старые модели почти не отлича

лись от сепараторов Баланс фабр. К а р л ь с х ю т т е  в Рендсбурге. С конца 80 годов 
XIX в. строился на фабрике Л и с т е р  и К" в Англии и в большом количестве Вво
зился в Россию, С 1887 г. строятся фабр. Т и т а н  в Копенгагене ручные и приводные, 
со вставками цилиндра и без н и х 4). См. § 69, стр.-207—209.

8. Альфа и Альфа-Лаваль. См. § 71 и М. I 161.
9. А л е м а н и я ,  ручной, Б у ш г о ф ф а .  Выставка Германского Сельско-Хозяй- 

ственного Общества в Галле 1901. М. II, 254.

Рис. 24. Ручной сеп ар ато р  М елотт.

И
в Рис. 25. Ручной сеп аратор  М елотт. Цилиндр со 

вставкам и. Горизонтальный разрез.

!) «Miich-Ztg», 1904, S. 547, рис.
2) «Milch-Ztg», 1900, S. 297; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1897, S. 330. В. Ma r t i n y ,  Qesch. 

der Rahmgewinn., 1913, Teil 2, Bd 2, S. 127.
5) «Berl. Molk.-Ztg», 1897, S. 330, рис., и 1900, S. 469; «Hiidesh. Molk -Ztg», 1900,

S. 475. рис.
4) «Berl. Molk.-Ztg», 1891, S. 579; 1893, S. 209. и 1904, S. 337, рис.; «Balt. Wo-

chenschr. f. Landw.», 1893, S. 230; Chronique agricole du Ct. de Vaud, Lausanne, 1898,
S. 196; «Deutsche Milchw. Ztg», 1903, S. 979, рис. 4; 1904, S. 1107.



216 VI. УЧЕН И Е О МАСЛОДЕЛИИ.

10. А  л ь  п и н а, ручной , и зобр етен  ш вейцарцем  З е й  ф е р т о м .  К онстр ук ци я  
такова, что его  у д о б н о  перевозить и летом  м ож н о  брать на альпийские пастбиш а

11. А л ь п и н а ,  ручной , ф абр. К у р ц  и Ф и ш е р  в Н ю рнберге. М. II, 352.
12. А м ери к ански й  Ч у д о  (W ond er) сепаратор  1894, ручной . М. II , 7§,
13. А н д е р с е н а  и Г а н з е н а  сеп ар атор. К опен гаген , 1884. М . J. 152.
14. А н г е л  о, ручной , М и л  е и К '1, в Г ю тер сл о . М. II, 273.
15. А п о  л л и н а ,  ручной , А л л е н д о р ф а  в Г еснице. Вы ставка Г ерм анского  

С ел ь ск о-Х озяй ств ен н ого  О бщ ества в М ю нхене 1905.
16. А п о л л о ,  той  ж е  ф абрики, что и А п о л л и н а - ) .  М. II,  332 .
17. А р х и м е д  (др угое н а зв а н и е— «Ш в е  ц  и я»), Стокгольм, 1908. Р учн ой . М . 1 ,483.
18. А р м и н и й  Стефана Г р е п п е р а  в В ал ьде. В ы ставка Г ерм . С .-Х . Об ва 

в Г алле в 1901. М . II, 306.
19. А  р н о л ь д  т а, ручной  с л е ж а ч и м  цилиндром , и зобретен  инж ен ером

А р н о л ь д т о м .  ф абр. Л е ф е л ь д т а  и Л е н ч а ,  в Ш еш ш ген е. См. § 68 , стр. 206*
20. А р т е  р н  а, р уч ной , фабр. Б р ю н н е р а  в А ртерне, С аксония, М. II, 34 8 .
21. А  р т у  с  р уч ной , ф абр . К у р ц  и Ф и ш е р  в Н ю р н берге. М . I I . -353.
22. А ст р а , Б ергедорф ск ого за в о д а  3). Б ер гедор ф ск ий  ж елезоделател ьны й  за в о д  

бл из Г ам бур га  с 1879 по 1903 я в л я л ся  п редставителем  С токгольм ского А кц. О бщ ества  
«С е п а р а т  о р» д л я  Г ерм ан и и . В ы пуск ал  под названи ем  А с т р а  ручны е и приводны е  
сепараторы  конструк ци и , сходн ой  со ш ведским и сеп араторам и  А л ьф а-Л авал ь . С 1907 г. 
больш е не строит. М. I, 372.

23. Б  а д  е н и я, р уч н ой , вы ставлен 3  и х  е л  е м н а  вы ставке Герм. С .-Х . О б-ва
в М ю нхене в 1905. М. II , 273.

24. Б аланс. См. § 7 1 , стр. 213, и М. I, 159.
25. Б алти и . П р еж д е  вы п ускали сь Г ерм анской  Ц ен тр ал ьн ой  ф абр . «Б а л т и к -  

с е п а р а т о р »  В ал ьтер а  Ф р и к а  в Б ер ли не. С 1913 г. —  об-вом  «Б алтик-сепаратор»  
в Б ерлине'. С епараторы  Б алтн к  по ф орме и к он стр ук ц и и  ц ил и ндр а п о х о ж и  н а  сепа
раторы  А льф а (§ 69), отличаясь от н и х  некоторы м и особен н остям и  к они ческ и х вставок. 
1904. М . !, 43 2 .

26. Б а р б а р о с с а ,  р уч ной , за в о д а  Б а р б а р о с с а  в З а н г е р х а у зе н е . Вы ставка  
Герм. С .-Х . О б-ва в Г ан новер е 1903. М. И , 356.

27. Б е а т р и с а ,  ручной , А м ерика, 1900. М . II, 68.
28. « Б е с ш у м н ы е »  сепараторы . См. сепараторы  Б р а у  н №  37.
29. «Б ез ш естерен» —  « В и к т о р и я » ,  1902, б р . С т а р ч  в Л ак р осе, В исконсин . 

М. II, 6 1 .
30. « Б е з о п а с н о с т ь » ,  ручной , ком пании Ш а р п л е с  С е п а р а т о р  в У эст- 

Ч естер е , П ен си л ь в ан и я . См. Т у б у л а р  №  26 3 .
31. « Б е л ы й  м е д в е д ь » ,  р у ч н о й  Л а н ц а  в М ангейм е. М. II , 299.
32. Б е х т о л ь с г е й м а  опытный сеп ар атор . См. § .6 9  и М . I, 251.
33 . Б  е л  ь г и к а, р у ч н о й 4) .  Б ельги я, построен  п осле М елотта. См § 71 .
34 . Б е р г а ,  р уч ной , назы вался  та к ж е «С тар » . А н гл и я. 1889. М. I I ,  21, см . №  246.
35. Б и л е ф е л ь д с к и й  р у ч н о й  сеп аратор, назы в. так ж е А д л е р .  См. №  4,
36. Б л и к с т ,  шведский ручной. М. J, 469.
37. О.  Б р а у н а 6) , р уч ной . Р учны е сепараторы  д -р а  О . Б р а у н а  вош ли в уп о

треблен и е с 1890 г . и в (891 г . и зготовлял ись  ф ирм ой Д р е с с е  и Л у д л о ф ф ,  п осле — 
Л у д л о ф ф  и сы н  в Б ер л и н е , тр ех  разм еров  Л ук ов и ц еобр азн ы й  цилиндр  приводился  
в дви ж ен и е не зу бч атой  передач ей , а  ш н уровой ; сепаратор  им ел п оэтом у тихи й  х о д  и 
назы вался  « б е с ш у м н ы м  с е п а р а т о р о м » .  М. И , 167.

38. Б р и т а  н и  к, А н гли я, 1910. М. I I , 26
39 Б р и т а н с к и й  с л и в к о о т д е л и т е л ь * * ) ,  приводны й черпальны й сеп а

р атор  с  цилиндрическим  вертикальны м  ц и л и н др ом . В  сущ ественном  сход ен  с сеп ар а
торам и Б у р м е й с т е р а  и  В а й н а .  С троился в А нгли и  с 1886 г. П овидим ом у, не  
наш ел р асп р остр ан ен и я .

40. Б  у  л  ь т м а н, ручной , вы ставлен ф ирм ой К  у  к с м а н и К 0 в Б ил еф ельде
на вы ставке Г ерм . С .-Х . О б-ва в М ангейм е. 1902. М. II , 313.

41. Б урм ейстера и В айна. См. § 70, стр . 2 1 1 , и М. I, 105, 109, 120.

]) «Milch-Ztg», 1891, S. 125, рис.
2) «Berl. Molk.-Ztg», 1904,5- 364; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1903, S. 814, рис., и S. 1095.
3) «Milch-Ztg», 1907, S. 136; «Berl. Molk.-Ztg», 1905, S. 277; «Deutsche Milchw. Ztg», 

1904, S. 893.
J) «Milch-Ztg», 1892, S. 496.
") «Berl. Molk.-Ztg», 1891, S. 130: «Hildesh. Molk.-Ztg», 1892, стр. 13 и 25; «Jahrb. 

d. Deutsch. Landw. Gesellsch.», 6, II, 1891, S. 286; «Zeitschr. d. landw. Ver. f. Rhein- 
preussen», 1892. № 50.

») «Milch-Ztg-», 1886, S. 259, рис.
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4 2 . Б у т т е р ф л и 1),  ручной , ак ц . об-ва  « Ц е н т р а т о р »  в Стокгольме; л е ж а 
ч и й  цилиндр  с зубч атой  и ш н уровой  передачей. 1895. М. I, 393.

43. Б  у  т т е р к у  п, ручной , вы ставлен фирмой Р  и х  т е.р  и Р о б е р т  в Г ам бурге  
на вы ставке Герм. С .-Х . О б-ва в М ангейм е 1902.

44. Б у  т и р - с е п а р а т о р 2), ф абр . Л е о  п . Р о б е р т  и К ” во Ф ранкф урте  
на М. Б ути р -сеп ар атор  по ф орм е и к он стр ук ц и и  ц ил и ндр а п о х о ж  на А л ь ф а -сеп а р а 
тор (§ 6 9 ).

45. В а л ь  б, р уч ной , фирмы В а л ь б  в А л ьцее. В ы ставка Герм . С .-Х . О б-ва  
в М ангейм е в 1902 г.

4 6 . В а л ь т е р ,  ручной , фирмы В а л ь т е р  в Д у д ен го ф ен е , П ф альц. В ы ставка  
Герм. С .-Х . О б-ва в М ангейм е в 1902.

47. В а з а  р уч ной , акц. общ . « У п с а л а - с е п а р а т о р »  в У п са л е . 1911. М I, 464.
48. В е г а  р уч ной . 1899, ак ц . общ . «Э с к и л  ь с т  у  н а - с  е п а р а т о р» в Э скиль- 

стуне. М. I, 420 ь) .
49. Центрофуги с ведрами. К огда  п оявипись первы е молочны е ц ентроф уги  

1877— 1880 г.г., и х  строили с недрами Эти центроф уги  имели вертикальны й вал с н а с а 
ж енны м и на н его к р угам и , к краю  которы х подвеш ивались ведра  д л я  м олока. В о время  
вращ ения вала ведра приним али гор и зон тал ь н ое п о л о ж ен и е. М ож но зд есь  уп ом я н уть  
ц ентр оф угу  И л ь г е н а ,  вы ставленную  в 1877 г. на сел .-х о з . вы ставке в Д еб ел ь н е  4) , 
н Ш р е д е р а ,  в свое врем я р асп р остр ан явш ую ся  бр . К л е н к е  в Г ем елингене 5) . Эти 
ц ентроф уги  не наш ли р асп р остр ан ен и я .

50. В е л ь т ,  ручной , фирмы К е м п е р  и Л о н с б е р г  в Н ей ен к и р хен -Р и тбер ге. 
В ы ставка Г ерм . С .-Х . О б-ва в Г анновере в 1903 г. См №  181, М. 11, 277.

51. В е н д е  л ь  ручной , Ф ридр. В е н д е  л ь  в Ш енингене, Б р а у н ш в е й г 6) .
52. В е с т а ,  1905, акц. общ . сеп ар аторов  В е с т а  в С токгольме. М . I, 476 7) .
53 . Вестфалия, ак ц . общ . Р а м е з о л ь  и Ш м и д т а  в О льде и Б и л еф ел ь д е, 

строится  с 1894 г. Ц илиндры  первы х м оделей  имели ф орм у усеч ен н ого  к онуса; 
внутр ен няя  к онстр ук ци я  бы ла сх о д н а  с к онстр ук ци ей  ш отландск их сеп араторов  В и к 
тория (см. №  55), передач а  ц епн ая  и ш н уровая  8) .  В 1898 г. к онстр ук ци я  бы ла и зм е
нена ^сначала у  бол ьш их сеп араторов) тем, что в цилиндр  были вставлены  три кры ла  
с трубкам и  д л я  вы хода сн ятого  м олок а и сливок. В 1899 г. соверш енно отказали сь  
от старой  конструк ци и  п р идал и  ц ил и ндр у вид пр ям ого  зак ры того сн и зу  ц илиндра  
с привинчиваю щ ейся кры ш кой, цилиндр  сн абдили  у л и тк ообр азн ой  вставкой (с р . сеп а
ратор Г е л и ц е  №  74). сп иральн о свер нутой  полоск ой  ж ести  р а зр ез  ч ер ез к отор ую  
давал  почти точную  к ар ти н у батареи  тар елок  А льф а °). Н ак онец , в 1905 г . эта  вставка  
была зам ен ен а  тарелкам и сходны м и с тарелкам и А льф а 1 ) (см. №  202 1 ). М . 11, 222.

5 4 . В е т т и н ,  ручной , Ф р и д р . Ш е й т е р а  в Н и дервю рш нице, С ак сон ия . 1893. 
М. II. 329 и 330 .

55. В иктория, ручной , фирмы В а т с о н ,  Л е д л о у  и К° в Г л азго  Ш отлан
дия; и зобр етен  в 8 0 -х  го да х  прош л. столети я  в Ш отландии . В  1894 г . первы е низки е  
цилиндры  бы ли зам енены  бол ее вы соким и б ез  и зм ен ен и я  д р у ги х  деталей  к онстр ук ци и . 
Новый вертикальны й, сделанны й и з л у ж ен о й  литой  стали ц ил и ндр  имел вид п рям ого  
у сеч ен н ого  двой н ого  к онуса , р а зд ел я л ся  на две части п ер егор одк ой , л еж ащ ей  в осн о
вании обои х конусов; м еньш ая, н и ж н яя , я вл ялась  кам ерой  для  сн я того  м ол ок а . 
Ц илиндр  имел в в ер х у  и в н и зу  круглы е отверстия. В  гори зон тальн ой  п ер егор одк е  
н аходи л и сь  б л и зк о  к н а р у ж н о м у  краю  отверстия, ч ер ез которы е снятое м олоко м огло  
п оступать в н и ж н ее отдел ен и е. В  верхнем  отделении были помещ ены  одн о  против  
д р у го го  два  г л у х и е  кры ла. П о в н утр ен н ем у верти к альн ом у краю  к а ж д о го  кры ла шел  
открытый внутрь  ж ел о б о к . В о врем я х о д а  края ж ел о б к а  вы ступали  и з п оверхн ости  
м олочного копьца. и, так  как ж ел о б о к  н ем ного не д о х о д и л  д о  п ер егор одк и , сливки

*) «M ilch-Z tg», 1898, S. 162, рис., и 1899, стр. 548  и 564; «B erl. M olk .-Z tg». 1897
S. 52; 1898, $ .  248 и 1899 S . 454; « H iid e sh . M olk .-Z tg», 1897, S . 101.

') « D eu tsch e  M ilchw . Ztg», 1906, S. 413, рис.
■’) « H iid e sh . M olkerei-Z tg», 1905, S. 225, рис.
4) «M ilch-Z tg», 1878, S . 646, и «L andw . [ahrbucher», VI I ,  1878, H eft  4  и 5.
5) «M ilch-Z tg», 1879, S . 562 , и 1880, S. 748.
6) «B erl. M olk.-Z tg», 1897, S . 33 0 .
:) «M ilch-Ztg», 1907, S. 265, рис.
*) «M ilch -Z tg», 1894, S . 380; 1896, S. 497, и 1899, S . 216, рис.: «H iid esh . M olk.-Z tg»,

1900, S. 385; « D eu tsch e  M ilch w . Z tg», 1898, S . 346, рис., и S. 380.
b) «O sterr. M olk.-Z tg», 1899, S. 143; « H iid e sh . M olk .-Z tg» , 1901, S. 777, рис.; 1902,

S. 33; 1903, S. 298; «M ilch-Z tg», 1903, S. 342.
;o) «B erl. M olk .-Z tg» , 1905, стр . 133 и 145.
>■) «M ilch-Ztg», 1910, S . 229, и 1911, S. 41; «B erl. M olk .-Z tg», 1910, S. 234; « H iid e sh . 

M olk .-Z tg», 1910, S . 625, и  1912, S . 1839; « D eu tsch e  M ilch w . Ztg», 1910, S. 429.
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могли тут входить в желобок, подниматься по нему до выходного отверстия и выбра
сываться наружу. Обезжиренное молоко выбрасывалось в специальный приемник через 
нижнее отверстие цилиндра. Молоко поступало в чашку, расположенную под верхним 
отверстием, и из нее вбрызгивалось внутрь цилиндра, пробивая при этом слой сливок. 
8 выводных сливочных отверстиях помещались винты, с помощью которых можно 
было регулировать во время остановки цилиндра выход сливок. М. II, 3.

56. В и к т о р и я  п р и н ц е с с а  ручной. Конструкция цилиндра, в сущности 
сходная с конструкцией Виктории; конструкция штатива и передаточного механизма— 
как у сепаратора Принцессы (см. N° 214).

57. В и к т о р и я ,  ручной, назыв. также Ц е р е р а .  Акц. общ. Г еф  л е - с е  п а 
ратор, в Гефле. См. № 287. М. I, 475.

58. В и х м а н а  сепаратор, В и х м а н  и К0 в Ренне на Борнгольме
59. В и л ь г е л ь м а ,  ручной, бр. Ф о х т  и К о х  в Оттмахау, Шлезвиг. М. I I , 304.
60- В и н с т р у п а  сепаратор. См. § 70. М. I, 96.
61. В и с к о н с и н  сепаратор, фабр бр. С т а р ч  и К“ в Лакросе, Висконсин. 

1902. М. И, 61.
62. Г а л л о в е й  сливкоотделитель, 1907, ручной, А м е р и к .  К о м  п. У и л ь я м  

Г а л л о в е й  в Ватерлоо, Айова. М, II, 94.
63. Г а р е  н а  сливкоотделитель, с 1895 г.. по Мелотт, Э. Г а р е н а  в Камбрэ, Сев.

департ., Ф ранция4). М. II, 155.
64. Г а з е л ь ,  ручной, Г е й л ь б р о н н а  и К н о п е р а  в Ганновере, сходен

с Д о м о  № 104. М. II, 197.
65. Г а л л е н з и с, ручной, фабр. Г а л л е н з и с III о м а к е р а в Галле.

Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Данциге 1904. См № 78. М, II, 327.
66. Г а н н о в е р а 3), ручной, фабр. Г е й л ь б р о н а в Ганновере; мало 

отличается от позднейшего сепаратора Дазекинг. М. 11, 197.
67. Г а н н о в е р а - Р е к о р д ,  ручной, железоделат. завода «Г а н н о в е р а» 

в Ганновере. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Берлине 1906. Висящий цилиндр без вставок.
68. Г а н н о в е р а - С и м п л е к с, ручной, завода Г а н н о в е р а .  Выставка 

Герм. С.-Х. Об-ва в Берлине 1906. Висящий цилиндр без вставок.
69. Г анза 4), основанного в 1896 г. в Стокгольме Ш в е д с к о г о  О б - в а  Ц е н т р о -  

ф у г. Это Общество раньше строило изобретенные в 1894 г. О л ь с о н о м  К р о н е н -  
с е п а р а т о р ы ,  усовершенствовало их и выпустило под названием Ганза. Стоячие 
цилиндры Ганзы относительно выше, чем у Альфа-сепараторов, и имеют, смотря по 
величине, до 50 восьмиугольных вставок. М. 1, 395, и II, 327.

70. Г а н з е н а и Б р у у н с а. См Наксков-сепаратор № 182.
71. Т. Т . А. Г а н з е н а ,  ручные и приводные; строились в Дании. М. I, 229.
72. Г а н з е н а ручной сепаратор, датский, М. I, 231.
73. Г а с с и я , ручной, фабрики молочных машин и моторов « Д а р м ш т а д т »

в Дармштадте. М. II, 328
74. Г е л и ц е 5), шведский, очень похож на Альфа-сепаратор, так что в Гер

мании до 1903 г. он мог строиться и продаваться только с разрешения владельцев 
Альфа-патента. В последнее время он был представлен фабрикой И о р г е н  Я к о б с е н  
во Фленсбурге. Вставка цилиндра состоит из длинной полоски жести, свернутой улитко
образно (helix—завиток), так что вертикальный разрез давал точно такую же картину, 
как и разрез батареи Альфа-тарелок. Изобретен в 1892. М. 1, 384.

75. Г е л и о с, ручной, фабр. «Г е л и о с>> Т е б б е и К в Билефельде. Вы
ставка Герм. С.-Х. Об-ва в Галле в 1901 г. М. И , 269.

76. Г е н н е б е р г, ручной, чугунолитейной и машиностроительной фабрики 
в Зуле, Тюринген. М. II, 350.

77. Г е р а ,  ручной, штамповального завода в Верле. Выставка Герм. С.-Х. 
Об-ва в Мюнхене 1905 г. М. II, 273.

78. Г е р к у л е с ,  ручной, машиностроительного завода Г а л л е н з и с, Б е р ч .  
Ш о м а к е р а  в Галле. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Данциге 1904. См. № 65. 
М. II, 327.

79. Г е р к у л е с ,  ручной, машиностроительного завода Ц ш о к  к  е в Кайзер- 
лаутерне. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Мюнхене 1905 г. М. II, 308. См. № 80, 114, 
239, 246.

’) «L’industrie laitiere», 1887, p.p. 280 и 292.
2) «Milch-Ztg», 1904, S. 53, рис.
b) «Bericht ub. d, Tatigkeit d. Milchw. Inst, zu Proskau», 1899/1900, стр. 13.
4) «Milch-Ztg», 1904, crp. 675 и 756, рис.; «Berl. Molk.-Ztg», 1904, crp. 397 и 469;

«Hildesh. Molk.-Ztg», 1905, стр. 573.
5) «Milch-Ztg», 1897, стр. 555, рис., и стр. 620; 1899, стр. 548 и 563; «Berl. Molk.-

Ztg», 1899, стр. 454.
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80. Г е р ц, ручной, фабрики Ц ш о к н е  (см. предыд. №). Выставка Герм. С.-Х. 
Об-ва в Мангейме 1902. М. II, 307.

81. Г е р м а н и я, акц. общ. Фленсбургского железоделательного завода, прежде 
Р е й н г а р д т  и М е с с  м е р .  См. № 277, М. I, 211, и II, 332.

82. Г е р м а н и я ,  ручной, братьев Ш у л ь ц  в Мюнстере. М. II, 207.
83. Г е р м а н и я Т р и у м ф ,  ручной, машиностроительной фвбрики С т. Г р е п- 

п е р  в Дельбрюкке; черпальный. Фабрика выпускала ручные сепараторы под этим 
названием и без черпального приспособления, похожие на ручной сепаратор В е с т 
ф а л и я .  М. II, 305.

84. Г и г а н т, самые большие сепараторы своего времени, завода Б у р м е й- 
с т е р  и В а й н  в Копенгагене. Паротурбинные.

85. Глоб 1)> с 1902 г. акц. общ. «Ротатор» в Стокгольме. В конце 80-х годов 
XIX  в. американец Р ю л я г о й т  взял патент на молочный сепаратор со своеобразной 
вставкой, который он назвал «link-blade-separator», т .-е . сепаратор с кольцом из 
пластинок. Вставка представляет собою кольцевидное тело, состоящее из 46 изогну
тых прямоугольных жестяных пластинок. Каждая пластинка по одному из своих пря
мых краев дл. 7 см. имеет по два отверстия, через которые пропущены 2 железные 
кольца с диам. 3 см., так что все пластинки могут двигаться наподобие листов книги. 
Акц. общ. «Ротатор» купило патент, кое-что усовершенствовало и с 1902 г. строило 
по нему сепараторы «Глоб». М. I, 413.

86. Г л о р п я, ручной, другое название «Т и п - т о п » ,  с 1907 г. шведской фаб
рики в Зёдертелье. М. I, 409.

87. Г и о м, ручной, фабрики А л л е н д о р ф а  в Геснице. Выставка Герм 
С.-Х. Об-ва в Галле 1901. См. №№ 15 и 16. М. И, 334.

88. Г е р и к е ,  ручной, Билефельдского завода в Билефельде. М. II. 320.
89. Г о л  д е н Г а р в е с т с  1912, ручной, М о н г о м е р и  У о р д  и К0

в Чикаго. М. II, 85.
90. Г р а н а т, ручной, баварской фабрики сепараторов К у р ц  и Ф и ш е р  

в Нюрнберге. М. II, 352.
91. Г р е я  сепаратор, черпальный, не отличается от британского сливкоотделн 

теля, см. № 39. М. И, 2 /
92. Г р е т  У э с т е р  и (великий западный) сепаратор, ручной с 1906 года 

фирмы Р о к  А й л е н д  П J1 о у К ' в Рок-Айленде, Иллинойс. М. II, 87.
93. Г ю б н е р а ручной сепаратор, фирмы И. Г ю б н е р  и К . О п и ц 1)

в Пардубице, Богемия; с некоторыми изменениями строился по образцу ручной центро
фуги А р н о л ь д т а  с лежачим цилиндром.

94. Д  а л и я, изготовляется с 1912 г. в Швеции по модели Глория. М. I, 410.
95. Д а н  “), также сепаратор А н д е р с е н а  и Г а н з е н а .  Насколько 

можно установить, начало постройки относится к 1885 г. Строился по патенту А н д е р 
с е н а  и Г а н з е н а ,  машиностроительным заводом Д а н а  в Вальби близ Копенгагена. 
Был распространен в Дании и Швеции. М. 1, 153.

96. Д  а н и я, датский приводный черпальный сепаратор. В свое время выпу
скался заводом Б у р м е й с т е р а  и В а й н а ,  Копенгаген.

97. Д а з е к и н г  *) строился с 1894 г. заводом сепараторов Георга Д а з е к и н г а  
в Ганновере. Выпускался четырех размеров. Ручной. Передаточный механизм—шнуро
вой и зубчатый. В 1896 г. сепараторы Д а з е к и н г  были снабжены вставкой по об
разцу Альфа-сепараторов, что дало, повод к протесту владельцев Альфа-патента.

98. Д е р б и ,  ручной, К е м  п е р а  и Л о н с б е р  г а в Нейенкирхене. М, 11,278.
69. Д е й ч л а н д  (Deutschland), ручной, В. В и г а н д  и К ’. О льде. М. II, 257.

100. Д  и а б о л о, ручной, шведского акц. общ. «П у м п - с е п а р а  т о р» 
в Стокгольме с 1908 г. М. 1, 458 5).

101. Д и а м а н т ,  завод Д ю р к о п п а  в Билефельде. М. II, 283.
102. Д  о р м а н  а сепаратор из Зулингена, Ганновер 6).
103. « Д л я  д о м а ш н е г о  х о з я й с т в а » ,  с 1906, назыв. также Б а л т и к  Н. Акц. 

общ. «Радиатор» и «Балтик-сепаратор» в Зедертелье. См. № 25. М. I, 435.

!) «Milch-Ztg», 1902, стр. 373 и 659; 1903, стр. 228; 1904, стр. 161 и 739; 1905, 
стр. 86; «Berl. Molk.-Ztg», 1904, стр. 565; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1904, стр. 361, и «Deutsche 
Milchw. Ztg», 1903, стр. 557.

2) «Osterr. Molk.-Ztg», 1896, S. 52.
) «Milch-Ztg», 1886, crp. 22; «Deutsche Landw. Presse», 1886, стр. 100, рис.

4) «Milch-Ztg», 1895, стр. 657, и 1898, стр. 292, рис.; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1896,
стр. 410, и 1898, стр. 457; «Berl. Molk.-Ztg». 1897, стр. 330.

s) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1910, стр. 1225 и 1249.
6) «Hiidesh. M olk.-Ztg», 1890, стр. 388.
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104. Д о м о  1) ,  ручной , ш ведского акц. общ . С а л е н  н у с ,  1906. М . I, 448.
105. Д р ессе и Л у д л о ф ф а  2), п о зж е  Л у д л о ф ф а  и С - в е й  в Б ер ли не. С начала  

эт а  ф абр ик а п р обовал а  строить сепараторы  Б р а у н а ,  очень сходн ы е с  «Текта» 
(см. №  253); в 1894 г. он а вы ступила с новым сепаратором , настолько отличаю щ имся  
от сеп ар атора  Б р а у н а ,  что его  н адо  рассм атривать, к ак  сепаратор  новой  системы. 
М одель 1898 года  отличается от п р еж н и х  только изм енением  к онстр ук ци и  веретена. 
С 1897 г, сепараторы  этой  системы строили сь и приводны е. См. № №  109, 249. 259.

106. Д  ю р к о  о п а  черпальны й с л еж ач и м  цилиндром , строился  с 1885 года. 
И . Д ю р к о о п о м  в Б р а у н ш в ей ге . М. 1, 93 и Д  ю р к  о о п а сеп аратор. М. II, 280.

107. Д  у  к  с -с е п а р а т о р ы , ок оло 1906 г. вы пускались м аш иностроительной ф аб
ри кой  Л  е о п. Р о б е р т  и К 0 во Ф ран кф урте н. М. См. Л° 44.

108. Д у к е ,  ручной , с 1906 г. строился  ак ц . общ . N orra  S v e r ig e s  C en trifu gfab rik er  
в Гедем оре, Ш веция. М. I, 467.

109. З в е з д а  ь), ручной , с 1898 г. фирмы Л у д л о ф ф  и С - ь я в  Б ер л и н е . М. I I ,
174, 276, 304  323  и 329.

110. 3  е л ь х  о р с т а, ручной , п р еж де Б ю н дск ого  ж ел езодел ател ь н ого  зав ода  
в Б ю н де. В ы ставка Герм . С .-Х . О б-ва в Г ан новер е 1903. М. II , 325.

112. 3  и г е н а ,  с подвесны м  ц илиндром , с 1893, фирмы И о с. М е й с ,  в Геннефе, 
на З и ге . См. М елотт § 71. М. II , 137.

113. И д е а л ,  р уч ной , Ф р и ц а  Г е м п е л я  и К 0 в Г  ан новере в 9 0 -х  г о д а х  п р о
ш лого столети я  вы п уск ал ся  четы рех разм еров: м одель А— сц е п н о й  и м одель В —с  з у б 
чатой передачей. М. II, 257, 305 и  329.

114. И д е а л ,  ручной , м аш иностроительного за в о д а  1Д ш о к к  е в К ай зерсл аутер н е.
В ы ставка Герм. С .-Х . О б-ва в М ю нхене 1905. М. II , 307 . См. №  79, 80 , 239, 246.

115. И  д  е а л , та к ж е Ц е р е р а ,  ручной , акц. общ . Г е ф л е - с е п а р а т о р  в Г  еф ле  
Ш веция, В ы ставка Герм. С .-Х . О б-ва в ’ Д ю ссел ь д о р ф е 1907. М. I, 475. См. №  289.

116. И  л ь  г е н ,  р уч ная  ц ентроф уга  с ведрам и. См. №  49.
117. И  л  л  и н  о й с  — молочны й сепаратор, р у ч н о й ,  А м ери к анской  К ом пании  

ж ел езо дел а т ел ь н ы х  зав од ов  в О ттаве, И лл и ной с. М. 1 1 ,5 9 .
118. И м п е р а т о р с к и й  р у с с к и й  п а р о т у р б и н н ы й  с е п а р а т о р .  См.

о сеп ар аторе Т у б у л а р .
119. И м п е р и я ,  п остроен  О л ь с о н о м  в Сев. А м ерике. М. I, 395.
120. «И м п е р и я  - К  о н у  с», « И м п е р и я  Д и с ? к » , И м п е р и я  4 0  с е р и й » ,  

Сев. А м ери к а. Р учн ой , К ом п. И м п е р и я  - с е п а р  а т о.р в Ч и к аго , 1898, М. II, 55.
121. И з  о л  а, р уч ной , 1905. м аш иностроительной  ф абрики  Д и р к е  и М е л ь м а н

в О сн абрю ке (пр едставител ь  ф абрики  В а т с о н ,  Л е д л о у  и К* в Г л азго). Вы ставка  
Герм. С .-Х . О б-ва в М ю нхене в 1905 и Д ю ссел ь д ор ф е в 1907. М. II, 15.

122. K a r a ,  ручной , м аш иностр. К иф ф гейзерского за в о д а  в А р тер не. М. II , 339.
123. К а н и ц ,  р уч ной  4). 1893 черпальны й, Л ю н ен ск ого  за в о д а  Ш у л ь ц  и К 0 

в Л ю н ен е н а  Л и п пе, В естф ал и я , и звестен  с 1897 г. М. II, 191.
124. К  а р л и к А п о л л о ,  р уч ной , А л л е н д о р ф а ,  за в о д а  м олочны х сеп араторов  

« А п о л л о »  в Г есн и це. В ы ставка Герм . С .-Х . О б-ва в Д ю ссел ь дор ф е 1907, См. №  1 5 ,1 6 ,8 7 .
125. К о р о л е в а ,  ф абрики  К ом п. «Ш а р п л е с - С е п а р а т о р »  в У эст -Ч естер е  

П ен си львани я , назы в. та к ж е « Р у с с к и й  с е п а р а т о р » .  См. №  225. М . II , 29.
126. К а р л о т т а ,  ручной , вы ставлен М а й ф а р т о м  и 1<\ Б ер ли н , на вы ставке 

Герм. С .-Х . О б-ва в Б ер л и н е в 1906 г. См. № №  135 и 136.
127. К о р о л ь  з д о р о в ь я ,  ручной , ф абр ик и  «К  и н  г - с е п а  р а т о р» в Б уф ф ало. 

М. II, 69.
128. К л е н к е ,  стр оил ся  бр . К л е н к е  в Г ем ели н ген е бл и з Б р ем ен а . Р учн ая  

ц ен тр оф уга  с ведрам и. См. №  49.
129. К о х а ,  ручной  К о х а  и Г р е б а  в Д арм ш тадте. Вы ставка Г ерм . С .-Х . О б-ва  

в Д а н ц и г е  в 1904 г.'
130. К  о е f  о е d , руч ной  и п р иводной , 1888, фирмы Н . R . К  о е f о е d и С0 в К о 

пенгагене. Б ал ан с-сеп ар атор ы . М . I, 159.
131. К о й н  у  р 5), так ж е « П е р в ы й  К  о п н  у  р» фирмы T h e  P r e m i e r  

C y c l e  С о  в Д о о с е  б л и з Н ю р н бер га . Р учны е с вертикальны м ц ил и ндр ом . Ц илиндр  
б ез  вставок и ли  со вставкам и в виде к олец  и з  волнистой  ж ести . М . II, 314.

г) « M ilc h -Z tg » , 1908, стр. 517.
2) «M ilch-Ztg», 1884, crp. 449, и 1895, стр . 223; «B erl. M olk.-Ztg», 1895, стр. 172;

1897, стр. 330 , и 1899, стр. 311 и 540; « H ild esh . M o lk -Z tg » , 1894, стр. 421, и 1899, стр. 307; 
«D eu tsch e L andw . Presse», 1894, стр. 753; « M itte il. d . d eu tsch eu  L a n d w . G esellsch .» , 1895, 
S tu c k  5, стр. 53.

3) «M ilch-Ztg», 1899, стр. 484; 1904. crp . 326, и  «B erl. M o lk .-Z tg »  1903, стр. 373.
* )  «Berl. M olk .-Z tg», 1897, стр. 258; « H ild e sh . M olk .-Z tg», 1897, стр. 342, и 1898,

стр. 519.
5) «Milch-Ztg», 1902, S. 692.



§ 7 2 . О Б ЗО Р  С ЕП А РА ТО РО В, И З В Е С Т Н Ы Х  ДО 1915 Г. 2 2 1

132. К о м ет а  !), р уч н ой , м аш иностроительного К иф ф гейзерского зав ода  в А ртерне, 
Саксония, и звестен  с 1897. М. II 3 0 4  и 335.

133. К оем в с, той  ж е  ф абрики, что и  №  132. во многом п р и бл и ж ается  к М елотт. 
Зубчаты й передаточны й м ехани зм . Ц и ли ндр  бочкообразны й. Сливки и о безж и р ен н ое  
м олоко вы ходят из ц ил и ндр а в н и зу . В н утр и  ц ил и ндр а к ры лья, вставок нет. В ы пу
скался  четы рех разм еров , часовой п роизводи тельн ости  от 30  до  100 л и тр ов . М . II, 335

134. К л е в л е н д ,  р уч н ой . А м ери к а, 1904. М. II , 8 1 ,
135. К о л у м б а ,  ручной , вы ставлен М а й  ф а  р т о м  и К 0, Ф р ан кф урт на М. 

на вы ставке Герм . С .-Х . О б-ва в Г алле в 1901.
136. К о л у м б и я ,  р уч н ой , вы ставлен М а й  ф а р  т о м  и К ’, Ф р ан кф урт н а  М. 

на вы ставке Герм. С .-Х . О б-ва в М ю нхене 1905.
137. С опт m e i l  f a u t ,  ручной , фирмы В и г а н д  и К 0, б л ь д е .  М. II , 25 7 .
138. К о р о н а ,  ручной , вестф альской ф абрики сеп ар аторов  Б р у н о  и К ’ в 

О льде. Вы ставка Герм. С .-Х . О б-ва в М ангейм е 1902.
139. К  о р о н а, ручной , вы ставлен Г и л ь д е м е й с т е р о м  и К 0, О л ь д е , на  

вы ставке Герм, С .-Х . О б-ва в Д ю ссел ь дор ф е 1907. Со ш нуровы м и зубчаты м  п ер ед а 
точным м ехани зм ом . М . I I , 301 и 321 .

140. К р о с н а ,  ручной , Б илеф ельдск ой  м аш иностроительной  ф абрики Д ю р -  
к о п п  и К 0. В ы ставка Герм. С .-Х . О б-ва в Б ер л и н е 1906. М. U , 28 2 .

1 4 ! . К  р о з  о, молочны й сепаратор  К р о н е н б е р г а ,  общ ества м аш инострои
тельной С оф иенгам м ерской ф абрики  бл и з Гю стена. Зубчаты й  передаточны й м ехан и зм . 
И зготовл яется  восьми разм еров  от 50  д о  400  л итров . В ы ставка Герм. С .-Х . О б-ва в 
Д ю ссель дор ф е 1907. М. I I , 3 6 6 .

142. К р е т ц и г а ,  р уч н ой , со  ш н уровой  п ер едач ей , вы п ускал ся  в 90 -х  го да х  
п рош лого столетия К арл ом  К ретцигом  в Л е в е н б е р г е ,  С и лезия , пяти разм еров .

143. К орон а-сеп араторы  2) Ш ведского А к ц . О бщ . Ц ен ./роф уг в С токгольм е. С кон
струированы  О л ь с о н о м. Зубч аты й  передаточны й м ехан и зм  и цил и ндри ч ески й  
стоячий цилиндр, слиш ком  узк и й  по отнош ению  к высоте; п одобн о  ц илиндрам  А льф а- 
сеп араторов , состоял  и з  д в у х  частей: ц илиндрической , закры той в н и зу , В  конической  
крыши с ц или ндри ческой  ш ей к ой . С корость вращ ения у зк о го  ц ил и ндра очень ве
лик а, до 12000 обор, в мин. В ц илиндре н а х о дя т ся  две вставки: в сер еди не тр убк а  
д л я  п ритока м олока, у к р еп л ен н ая  на гори зон тальн ом  ж естян ом , сн абж ен н ом  отверстиям и  
к р у ж к е, и на ней  вставка, в ер х н я я  часть которой  соответствует к о н у со о б р а зн о й  кры ш ке 
и им еет вид «короны », а  н и ж н яя  часть о б р а зу ет  св о ео б р а зн о е  пр изм атич еск ое тело  и з  
ж ести . В ы ведение сливок  и об езж и р ен н о го  м олока п р ои зв оди тся  сх о д н о  с А л ьф а-сеп а
ратором . К орон а-сеп аратор ы  вы п ускали сь д в у х  систем: системы  К  1899 ш ести разм еров , 
часовой производи тел ьн ости  от 40  до  3 0 0 , и системы  R 1900, четы рех разм еров , про  
изводительности  от 75 до  350 к гр . м олок а в час. В ы пуск  сеп ар аторов  теперь п р ек р а 
тился. Вм есто н и х  ф абрика строит сепараторы  Г ан за . См. №  6 9 . М. I, 395 .

144. К  у т и  н а ,  ручной, м аш иностроительного за в о д а  Т е в т о н и я  во Ф р ан к 
ф ур те на О . М . I I ,  341.

545. К у р ь е р  3), ручной , фирмы «Ф абрика Р адиатор» в С токгольм е. Ц и ли ндр  
им еет вставку с ш естью  вертикальны м и п ер егор одк ам и .

146. Л  а к т а ,  ручной , «М аш ино- и М остостроительн ого О бщ ества» в Г ельси нг
ф орсе 4) ,  Ф и н л я н ди я , 1910.

147. Л  а м е л  л  а , ручной , м аш ин остроител ьного  за в о д а  Т е в т о н и я  во Ф р а н к 
ф урте н. О. Вы ставка Герм. С .-Х . О б-ва в Б ер л и н е 1906. См. №  240, 254. М . I I , 341 .

148. Л а н ц -сеп а р а т о р ы  Г е н р и х а  Л а н ц а  5) в Л и н денгоф е б л и з М ангейм а, 
вышли в 1900 г. Ц и линдрической  формы ц илиндр . И з  руч ны х сеп араторов , которы е  
все с зубчаты м  передаточны м  м еханизм ом , самые малы е имею т цилиндры  б ез  вставок, 
а  больш ие—-со вставк ой, состоящ ей  и з  т р ех  л еж а щ и х  д р у г  н а  д р у ге  к р уж к ов  и з н о
вого сер еб р а , сн абж ен н ы х спиральны м и ребрам и . Ц и ли ндры  сам ы х бол ьш их ручны х  
сеп араторов , свинчиваю щ иеся и з д в у х  частей, имею т три  вставки: средню ю — ц или ндри 
ч ескую , откры тую  с о б еи х  сторон  т р у б к у , д е р ж а т е л я  в с т а в о к ,  точно соответствую щ его

') «В ег!. M olk .-Z tg» , 1897, S . 33 1 .
-) «M ilch .-Z tg», 1898, S . 664; 1899, S. 4 2 0 , ри с., сто. 548 и 564; 1901, S . 664;

1902, S. 677, р и с., и 1904, S . 675; «B erl. M olk .-Z tg», 1899, S . 365; 1889, S. 454, и 1900,
S . 17; « H iid esh . M olk.-Ztg», 1900, стр . 3 8 5 , 457  и 785; « D eu tsch e  M ilch w . Ztg», 1899,
S . 562; 1902, S . 480, и 1903, S . 125. ' '

3) «M ilch-Z tg», 1901, S . 707, рис., и 1902, S . 65.
4) «M ilchw . Z en tra ib l.» , 1912, S . 42 9 , р и с . .
5) «M ilch-Z tg». 1902, S . 56 2 , и 1903, S . 595; « H iid esh , M o l!-Z tg » , 1900, S . 820,

р и с ., «D eu tsch e  M ilch w . Ztg», 1905, стр. 973  и 997; « J a h r t . der D eu tsch en  L an d w .
G esellsch aft» , 1903, S. 224.
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форме цилиндра, и ч л е н и с т у ю  в с т а в к у  из алюминия Членистая вставка состоит 
из большого числа продолговатых четырехугольных слегка изогнутых пластинок, связан
ных между собою посредством шарнира и снабженных большим количеством узких вер
тикальных прорезей. Высота всех членов одинакова, тогда как ширина у одной по- 
ловнны больше, чем у другой. Более узкие—гладки, более широкие—волнисты в гори
зонтальном направлении, и в цепи они стоят попеременно. Если сложить зигзагом 
всю цепь, то получится цилиндрическое тело, плотно входящее в держатель и оста
вляющее внутри свободное пространство для средней вставки. М. II, 288.

149. Л аваль-сепараторы акц. общ. «С е п а р а т о р» в Стокгольме См. § 69, 
стр. 209, М. I, 234.

150. Лефельдта центрофуги, см. § 68, стр. 205.
151. Л и л и я ,  ручной, с 1905 г. Международной комп. жнеек в Америке, Чи

каго. М. II, 65.
152. Л и н д е н г о ф с к и й, ручной’), Линденгсфского завода в Силезии, из

вестен с 1894 отличается от сепаратора Б р а у н а  (№ 37) только положением вере
тена и соединением цилиндра с веретеном. М. И, 184.

153. Л и н  к-б л е д - с е п а р а т о р ы  ( lin k -b la d e ). См. Глоб - сепараторы № 85 . 
М. I, 413.

154. Л и н н е я ,  ручной, с 1911, иазыв. также Ц е р е с .  См. № 289. М I, 475.
155. Л и с т е р ,  ручной, с 1909 г. фабрики Л и с т е р  и KJ в Дурслее, Гло- 

честер. М. !1. 23.
156. L i t t l e  g i a n t  r u s s i a n  (Малый русский великан), паротурбинный 

сепаратор. См. ниже Т у б у л а р  - с е п а р а т о р ы .
157. Л о ф о с ,  ручной, бр. III т е  й м е л ь  в Генефе. М. II, 221.
158. Л о у  д а у н ,  ручной, с 1894 г. Американской ко.мп. « С е п а р а т о р »  в Бен- 

бридже Нью-Йорк. М. II, 75.
159. Л у д л о ф ф а ,  ручные, Л у д л о ф ф а  и С-в е й. См. № 37, 105, 109, 249.
160. Л ю б к е-сепараторы -) с 1894 г. Г1. Л ю б к е  в Бреславле. Мало отличается 

от сепаратора Б р а у н а  № 36. М. II, 185.
161. М аф  ф е и-центрофуги, строились по образцу центрофуги Ф е с к а  (№ 276) 

Джакомо М а ф ф е и  в Реджио Эмилия, 1880. М. I, 85 и II, 162.
162. М а р с ,  ручной, М и л е  и К ’ в Герцеброке. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва

р. Мюнхене в 1905 г. М. И, 272
163. М а з о в и я, ручной, выпускался фабрикой М и л е и К" в Герцеброке и

машиностроительным обществом А д а л ь б е р т  Ш м и д т  в Остероде п Вост. Пруссии.
М. II, 271.

164. М а с с е й  Г а р р и с ,  ручной, с 1905. М а с с е й  Г а р р и с  К'  в Торонто, 
Канада. М. II, 99 3).

165. М а т а д о р а ,  ручной, М и л е  и К'  в Герцеброке и К р е т ц и г а  и С-вей 
в Яуере. Силезия. М. И, 268.

166. М а к с и м  ручной, с 1910 г. акц. общ. « Р а д и а т о р »  и «Б а л т и  к -  се 
п а р а т о р »  в Зедертелье. М. I, 44S.

167. Мелотт, См. § 71, стр. 213.
168. М е р к  у р J), ручной, без съемной вставки, выпущен фирмой З е й д е л ь  и К ,) 

в Билефельд-Гаддербауме, М. II, 322.
169. М е т е о р ,  ручной, в 90-х годах прошлого столетия выпущен фирмой 

М и л е  и К'  в Герцеброке. М. II, 270.
170. М и х а е л я  и Н и л ь с е н а  в Рескильде на Зеландии, Дания, 1900. Воз

можно, что он одинаков с сепаратором под № 198.
171. М и к а д о  5), ручной, упоминается в опытах, поставленных в 1894 г. в Геде- 

мартене, Норвегия. Построен О л ь с о н о м  в Сев. Америке. М. I, 395.
172. М и л о  ручной, Миле и К '  в Гютерсло. М. II, 273.
173 М и л ь у о к и — сливкоотделитель с 1909 г. М ил ь у о к и -С е п а р а т о р  и К 1

в Мильуоки. М. II, 83.
174. М и н е р в а ,  ручной, А м а д е у с а  К о л ь  в Гамбурге. М. И, 183.
175. М и н е р в а ,  ручной, завода «М и н е р в а» Г р и м м е  л я и KJ в Гайгере,

Гессен-Нассау. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Мангейме 1902. М. II, 303.
176. М о д е р н - с т и л ь ,  ручной, М и л е  и К", в Гютерсло. М. II. 273.
177. М ё л л е р а  опытная центрофуга. В 1878 г. построена М ё л л е р о м  в Ро- 

зендале в Факсе на Зеландии. М. I, 99.

!) «Berl. Molk.-Ztg», 1895, S. 463, и «Hildesh. Molk.-Ztg», 1898, S. 713. 
"-) «Milch-Ztg», 1894, S. 380.
“) «Milch-Ztg», 1908, S. 481.
4) «Milch-Ztg», 1902, S. 466, рис., и «Hildesh. Molk.-Ztg», 1902, S. 709.
b) «Berl. Molk.-Ztg», 1897, S, 41.
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178. М он о п о л ь -с  е п а р а т о р ’), также п а т е н т о в а н н ы й  с п и р а л ь 
н ый  с е п а р а т о р .  М о н о п о л ь  КН , выпущен К ю к е н  и Г а л е м е й е р о м  
в Билефельде. М. II, 261.

179. М у л ь т и п л е к с ,  видоизменение центрофуги Л е ф е л ь д т а ,  спустя неко
торое время после которой был построен. М. I, 54

180. М у н  к о , ручной, не отличается от К а р л о т т ы .  См. № 126.
181. Н а х т и г а л ь ,  ручной, К е м  п е р а  и Л о н с б е р г а  в Нейенкирхене. 

Выставка Герм. С.-Х. О-ва в Мангейме 1902. М. II, 276.
182. Н а  к с  к о в ,  изобретен М. Б р у у н о м  и Г а н з е н о м  в Горслунде 

близ Накскова на Лааланде, строился с 1882 на машиностроительной фабрике Т у к- 
с е н а  и Г а м м е р и х а  в Накскове 2). Сепаратор предназначался для мелких молоч
ных, имел цилиндрический стоячий цилиндр с идущим вниз веретеном. Черпальный. 
Теперь не строится. См. № 70. М. I, 107.

183. Н а ц и о н а л  ь, ручной; Национальной Комп. молочных машин в Гошене, 
Индпана. М. II, 51.

184. Н е г в е р а  Р е к о р д  Т в 1909 г. строился в Гамбурге. М И, 199.
185. Н и л ь с е н а  и бр. П е т е р с е н  черпальная центрофуга. См. § 71. М. I, 103
186. Н о р и с ,  ручной, баварской фабрики сепараторов К у р - ц а  и Ф и ш е р а  

в Нюрнберге. М. II, 352.
187. О л ь м е й е р а  и Ш о м а к е р а ,  ручной, из Бекума. М. 11, 255.
188. О л ь д е н б у р г с к и й ,  ручной, Ольденбургского завода машин и сепа

раторов А в г  О с т е р г о ф а  в Дамме, Ольденбург. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва 
в Ганновере 1903 г.

189. О м е г а  3), ручной, машиностроительной фабрики «Э к с ц е л ь с и о р» 
в Стокгольме. С лежачим цилиндром. М. I, 379. См. № 312.

190. О п т и м а  или Г а н н о в е р а  О п т и м а  железоделательного завода Г а н- 
н о в е р а  в Ганновере. Ручной. М. II, 199.

191. О р и о н ,  ручной, акц. общ. « Р о т а т о р »  в Стокгольме, сепаратор типа 
«Г ло б » .  М. I, 413.

192. О к с ф о р д ,  ручной, Р о к - А й л е н д  П л о у  и К'1 в Рок-Айленде, Илли
нойс. Построен в 1905. Его место заступил Г р е т  У э с т е р  н. См. № 92. М. П. 87.

193. П а л л а с ,  назыв. также Ц е р е с, ручной, с 1911, акц. общ. « Г е ф л е -  
с е п а р а т о р »  в Гефле. Швеция. См. № 289. М. I, 475.

194. П а н ,  ручной, общ. « П а н - с е п а р а т о р »  в Тильзите. Выставлен Ц и л л -  
г и т т о м  и Л е м к е ,  Эльбинг, на выставке Герм. Сельско-Хоз. Общ. в Ганновере 1903, 
М. И, 278 и 354.

195. П а п е ,  черпальный, 1883 Г е р м а н а  П а п е ,  выпущен М о л ь т р е х т о м  
в Гамбурге. См. № 205. М. I, 92.

196. П а т е н т о в а н н ы й  с п и р а л ь н ы й  с е п а р а т о р  К. Н. См. № 178.
196. П а р о т у р б и н н ы е  с е п а р а т о р ы  д е  Л а в а л я .  См. рис. 16 и М. I, 248.
198. П е д е р с е н а  Б а л а н с ,  1885 строился П е д е р с е н о м  и Н и л ь с е н о м  

в Рескильде, Дания. М. I, 158.
199. « Н е с р а в н е н н ы й »  с е п а р а т о р  (peerless)—с 1912 г. П и р л е с  К р и м  

С е п а р а т о р  Kj b Ватерлоо, Айова. Ручной. М. II, 87.
200. « П е р в а я  э к о н о м и я » ,  ручной, 1912, Сев. Америка, М. II, 62.
201. П е р ф е к т  4). См. § 70 и М. I, 123 и 134. Ручной и приводной.
202. П е р л ,  ручной, фабрики сепараторов Г. Р а м е з о л я в Зендерхорсте. 

Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Данциге 1904.
203. П е р с о о н с а  5), ручной, М. П е р с о о н с а  в Тильдонке близ Лувена, 

Бельгия, 3898. М. II, 150.
204. Бр. Петерсен и Нильсена. См. § 70.
205. Петерсена. Г. П е т е р с е н  в конце 70-х годов пр. ст. строил приводные 

нентрофуги. Центрофуги черпальные с чечевицеобразным лежачим цилиндром, без 
кожуха и очень неуклюжие |>). Они строились машиностроительной фабрикой М о л ь -  
т р е х т  и KJ в  Гамбурге, а с 188? г .—акц. сепараторостронтельным общ. в Гамбурге. 
Инженер этой фабрики Г. П а п е  также взял патент на сепаратор. Черпальные центро
фуги Г. П е т е р с е н а  не строятся с 1886 г. Центрофуги Г, П а п е  также не нашли 
распространения. Ср. № 195. М. I, 86.

J) «Milch-Ztg», 1900, S. 695, и «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 325, рис.
3) «Milch-Ztg», 1882, S. 741, «Ugeskrift for Landmaend» от 19 октября 1882 г.
3) «Milch-Ztg», 1889, ст р .'548, 564 и 597, рис., «Berl, Molk.-Ztg», 1899. S. 454.
4) «Milch-Ztg», 1908, S.  289; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1908, стр. 1325 и 1407, и «Deut

sche Milchw. Ztg», 1908, S 1039.
b) «Nouveaux progrfes en laiterie, par P.  de V u у s t  et W a u t e r s, Louvain, 

1899, из M a r t  i n  у, Milchw. Taschenbuch, 1901, II, S. 72.
6) «Milch-Ztg», 1881, S. 201, и 1882, S. 115.
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206. П и к к о л о ,  р уч н ой , Я к о б а  и Б е к к е р а  в Л ей п ц и ге . В ы ставка Герм . 
С .-Х . О б-ва в Г алле в 1901.

207. П л а н е т  г) , К и ф ф гейзер ского  за в о д а , п р еж де П . Р е й с с  в А ртерне, 
С аксония. П о к онструк ци и  очень п о х о ж  на К осм ос ( К °  133). Ц илиндр  им еет вставку  
состоя щ ую  и з м н огих н алож ен н ы х д р у г  на д р у га , соединенны х цепью  двойны х воро
н ок . И зв естен  с 1898. М, I I ,  335.

208. П о л я р  2), зав ода  Й о г .  Ш т е й м е л я  наел, в Геннефе на З и г е , с под
весным цилиндр'ом и вставкам и, сходны м и со вставками Глоба (№  85); в 1906 г. 
вы п ускал ся  10 разм еров  пр оизводи тел ьн ости  60— 5 0 0  кгр. м ол ок а в час. М. I I ,  122,
127. См. №  283 , 290, 295.

209. П о  л л о , р у ч н о й , А л л е н д о р ф а  в Г еснице. М. I I ,  334.
210. П о л л н н а ,  руч ной , А л л е н д о р ф а  в Г еснице. М. I I ,  334 .
211. П р а н д т л я  ц ентр оф уга , первы й опы т п остройки  непреры вно действую щ ей  

молочной ц ентроф уги . П о к а за н а  на п ервой  м еж д у н а р о д н о й  вы ставке м олочного х о зя й 
ства во Ф ран кф урте н. М. в 1875 г. См. § 6  и  § 6.1, р и с. 10.

212 . с П е р в ы й » ,  фирмы T h e  P r e m i e r  C y c l e  С 1 в Д о с с е  бл и з Н ю рнберга;  
не отличается  от К о й н у р а . См. №  131. М . I I , 314.

2 1 3 . П р и м у с ,  р уч н ой , ак ц . общ . Х ь ор та  и К 1 в С токгольм е. 1908. М. I, 483.
214 . П р и н ц есса , ф абрики  В а т с о н ,  Л е д л о у  и K J в Г л а зю , Ш отландия. Эта 

ф абрик а стр оил а сн ач ала только сепараторы  В и к т о р и я  3) (см . №  55). П о зж е  стала  
строить так ж е сепараторы  Э м п р е с с  (см. №  310  4). М, И , 11.

С епараторы  П р и н ц есса  им ели стояч ий , ц или ндри ческой  формы закры ты й св ер х у  
цилиндр  с круглы м  отверстием  в н и зу , закры вавш им ся привинчиваю щ ейся крыш кой.

215. П умп, ак ц . общ . П ум п-С епаратор 5) в С токгольме. И зобр етатели  этого  сеп а
ратора бр. Г у л ь т ,  ср. №  312. В ставк а стоячего ц и л и н др а , состоящ ая  и з больш ого коли
чества п р ям оугольны х, и зогн уты х н ап одоби е черепицы  ж естян ы х п л асти н ок , ск р еп л ен 
ны х кольцом , им еет сходство  со вставкой Г л  о б а.

Р у к о я т к а  сеп ар атора  приводит в дей стви е простой  н асос и при правильном  
числе оборотов  р ук оятк и  накачивает оп р еделен н ое количество м олока и з  стоящ его  
на п о л у  бак а  в в орон к у. П ри  ум еньш ении  чи сла оборотов  и у ск ор ен и и  ц ен тр обеж н ой  
силы  в сепаратор  п одается  м еньш е м олока и н аобор от , так  что к ол ебан и е скорости  
вращ ения ц ил и ндр а м ал о отзы вается  на чистоте обезж и р и в ан и я . П ум п -сепараторы  
х а р а к тер и зу ю т ся  больш ой п роизводи тел ьн остью  по отнош ению  к в есу  ц или ндра. Вы 
пущ ены  бы ли сепараторы  и приводны е. М. I, 4 5 3 .

216. Р а в е н н а ,  р у ч н о й , Р а в ен сбер гер ск ого  . за в о д а  сеп ар аторов  в В ерсм он де. 
М . II , 3 1 6 .

217. Р е к о р д ,  р уч н ой , 1900, ш ведского ак ц . общ . в З ед ер т ел ь е , очень п о х о ж  
на сеп аратор  №  119. М . I , 3 9 8 .

218 . Р е ф о р м ,  р уч н ой , Г а о с а  и К" в М ю н хен е. М . II , 275  и 353 .
2 1 9 . Р е й д а ,  1907, К ом п. по сн абж ен и ю  п р и н адлеж н остя м и  м олочн ого х о зя й ст в а  

Р е й д а  в Ф и ладел ьф и и. Р у ч н о й . М . II, 5 3 .
2 2 0 . Р е к о р д ,  р уч н ой , ж ел езодел ател ь н ого  за в о д а  Г а н н о в е р а  в Г анновере. 

М . II, 197.
221 . Р  е н  д с б  у  р г с к н  й . Б ал ан с-сеп а р а то р . См. § 7 1 , затем  №  7 и М . I, 180.
2 2 2 . Р о л и к о в ы й  сеп аратор, р у ч н о й , за в о д а  роликовы х сеп араторов  в Р идебей ле  

б л и з Д р е з д е н а , Н ебольш ой вертикальны й цилиндр  сн абж ен  вставк ой , очень п о хож ей  
н а вставк у Г л оба  (№  85) *-). М . I I ,  361 .

223. Р ю б е ц а л ь  ;) ,  р у ч н о й , К а р л а  К р е т ц и г а  в Л ев ен б ер ге , С илезия . 
С тоячий цилиндр, п р еж д е  б ез  вставок , с  1903 г . сн абж ается  вставкой, сходн ой  с А льф а- 
вставкой. См. №  165. М . И, 262 .

2 2 4 . Р ю б з а м а  М и н е р в а ,  р уч н ой . А  м а н д  у  с а  К  а л ь в Г ам бур ге. М. И ,
183. См. №  175.

2 2 5 . «Р усск и й  сепаратор» К ом пании  Ш а р п л е с - С е п а р а т о р  в У эст -Ч ест ер е , 
П ен си льв ан и я . См. н и ж е Т у б у л а р  №  26 3 . М. I I , 2 9 .

х) cM ilch-Z tg», 1898, S. 504 ри с.; <<Beri. M olk .-Z tg», 1898, S. 342; «Q sterr. M olk .- 
Ztg», 1900, S. 128 рис.

2) « H ild esh . M olk .-7 tg» , 1906, S. 8 3 9 , рис.
3) « H ild esh . M olk .-Z tg», 1889, S. 556; «Jahrb. d. D e u tsch en  L a n d w . G ese llsch .» ,’ 1!, 

1891, S. 261. и «M ilch -Z tg», 1895, S. 587; ср. 13 I нем ец к ое и здан и е этой  книги  стр . 181.
*) О писание сеп араторов  Э м п р е с с  н аходи тся  во П -м  нем ецком  издани и  этой  

книги, стр. 167.
5) «M ilch-Z tg», 1904, S. 599, и 1905, стр. 147, 449 и 464.
6) «M ilch-Ztg», 1908, S . 325.
т) «M ilch-Z tg», 1903, S . 273, и « H ild e sh . M olk .-Z tg», 1902, S . 730
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226. « Б е з о п а с н о с т ь »  ( S a f e t y ) ,  ручной, коми. Ш а р п л е с - С е п а р а т о р  
в Уэст-Честере, Пенсильвания. См. ниже Тубулар № 261.

227. С а г а ,  ручной, 1908, З е д е р б е р г а  и Г а а к а  в Стокгольме. М. I, 486.
228. С а т у р н ,  ручной, Ш т е й н е р а  и Б р о х м а н а  в Штригау, Силезия. 

М. II, 323 и 329.
229. С а р о н и я ,  ручной, со стоячим цилиндром и цйшой или шнуровой пере

дачей, выпущен в 90-х годах прошлого столетия заводом сепараторов Ф е н и к с  
в Летте. М. II, 267.

230. С е к о л о г), ручной, машиностр. фабрики Г о ф м а н а  в Билефельде. Со 
шнуровой передачей, стоячим цилиндром и без вынимающихся вставок. М. II, 325.

231. С е л е к т а  г), ручной, машиностроительного завода О с к а р а  В и с н е р а  и 
М е х л е р а  в Альтоне, со стоячим цилиндром и одной вставкой. М. II, 350.

232. С и г м а ,  ручной, Ш т е й н е р а  и Б р о к м а н а  в Штригау. Силезия, 1909. 
М. II, 323.

233. С и л е з и я ,  ручной» в 90-х годах X IX  в. выпускался машиностроительной 
фабрикой бр. Ф о х т  и К о х  в Оттмахау, Силезия. М. if, 304.

234. С и м м о н с а  самобалансирующийся сепаратор Комп. железоделательных 
заводов С и м м о н с а ,  С.-Луи. Ручной, 1911. М. II, 71.

235. С и м п л е к с ,  ручной, завода Б е р р е л  и К" в Литлфолс, Нью-Йорк 
М. П, 73.

236. С и м п л е к с ,  иначе Г а н н о в е р а  С и м п л е к с ,  механического завода 
Г а н н о в е р а  в Ганновере. См. № 68 и М. II, 198.

237. С и м п л е к с ,  ручной, .машиностроительной фабрики Ц ш о  к к е  в Кайзерс
лаутерне. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Мюнхене 1905, М. II, 307. См. №№> 79, 80,
114, 246, 264, 288.

238. С и м п л е к с ,  ручной, машиностроительного завода Т е в т о н и я  во Франк
фурте на О. Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Берлине 1906. См. № 147, 254.

239. С и м п л и я ,  ручной, машиностроительного завода Т е в т о н и я  во Франк
фурте на О. М. II, 341.

240. С л и в к о к о н ц е н т р а т о р, ручной, 1889, бр, Ш у л ь ц  в Мюнстере. 
М. II, 206.

241. « С о е д и н е н н ы е  Ш т а т  ы», Комп. Верм. ф. маш. в Беллоу Фолс. С 1891 г.— 
ручные и приводные. М. II, 41.

242. С п е ц и а л ь, ручной, М и л е  и К" в Гютерсло. М. II, 274.
243. С п и р а л ь н ы й  с е п а р а т о р  М о н о п о л ь  К- Н. фирмы К ю к е н  и

Г а л е м е й е р  в Билефельде. См. М о н о п о л ь  № 178.
244. С т а б и л ь. машиностроительной фабрики Ц ш о к к е  в Кайзерслаутерне. 

Выставка Герм. С.-Х. Об-ва в Мюнхене, 1905, См. № 239.
245. С т а н д а р т ,  паровой сепаратор, Америка. См. Т у б у л а р.
246. С т а р ,  ручной, Б е р г а  в Англии, 1889. См. № 34. М. II, 21.
247. С т е л л а  s), ручной. 1910, фирмы Л у д л о ф ф  и С-ья в Берлине. Выставка 

Герм. С.-Х. Об-ва в Мюнхене 1905 г. М. II, 177 и 327.
248. Свеа4), акц. общ. сепараторов С в е а  в Стокгольме. Цилиндр раньше имел

вставку, состоявшую из 8 вертикальных волнистых, крылообразных пластинок.
С 1902 г. вставка похожа на Альфа-тарелки. М. I, 443.

249. Свериге, ручной, акц. общ. «Э к с ц е л ь с и о р» в Риндбне, Швеция. Изго
товлялся по чертежам Н и л ьс о н а. Вставками служили четыре выгнутые вверх кольца 
со складчатым краем; вставки можно было вынимать. М. I, 383.

250. S. Z. (Э с ц е т), ручной, Ш о м а к е р а  и Ц у м б ю л ь т а  в Бекуме. Выставка 
Герм. С.-Х. Об-ва в Галле, 1901. См. № 266

251. Т е к т а ь), ручной, машиностроительной фабрики Д р е с с е  и Л у д л о ф ф  а, 
теперь Л у д л о ф ф  и С-ья в Берлине, 1892. Он и,чел очень большое сходство с сепа
ратором Б р а у н а .  В своей старой форме теперь уже больше не выпускается6). 
См. № 37, 105, 109, 247. 159 М. II, 171.

252. Т е в т о н и я  '), ручной, машиностроительного завода Т е в т о н и я  во 
Франкфурте на О. Стоячий цилиндр, зубчатая передача, вставки. См. №№ 147, 240, 
241. М. II, 340.

!) «M.Ich-Ztg» 1904, S. 209; «Berl. Molk.-Ztg», 1903, S. 385.
2) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1903, S. 233.
3) «Milchw. Zentraibl.» 1913, S. 52.
4) «Milch-Ztg», 1904, S. 145; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1903, S. 911 и 1905, S. 655, рис.; 

«Deutsche Milchw. Ztg», 1903, S. 999, рис.
“) «Milch-Ztg», 1892, S. 530; «Berl. Molk.-Ztg» 1892, S. 299.
б) Ср. И немецкое издание этой книги, стр. 178.
') «Milch-Ztg», 1900, S. 664; 1902, S. 3 и 263.
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2 5 3 . Т у л е ,  ручной , ак ц . общ . сеп ар аторов  Г е ф л е ,  Ш веция. Вы ставка Герм. 
С .-Х . О б-ва в Д ю ссел ь дор ф е 1007. Д р у г о е  н азвани е— Ц е р и с  М. I, 475.

2 5 4 . Т ю р и н г и я  ‘), с 1899 вы п ускал ся  м аш иностроительной  ф абрик ой  Л и с т  
в Н а у м б у р ге  и Н о а к  и Г е р т н е р  в П озн ан и . Ц илиндрической  формы цилиндр без  
в ставок , зу б ч а та я  п ер едач а. П о ж ел а н и ю — приводной . М. 1 1, 250 .

2 5 5 . Т  и п - т о п, так ж е «Т . Т .» . 1907, «Г л о р и я - с е п а р а т о р »  Ш ведского А к ц . 
О бщ . С епараторов  в З ед ер т ел ь е . Р уч н о й . М . I, 409 .

2 5 6 . Т и тан-А л ек сандр а, ручной  бал ан с-сеп ар атор  акц. общ . Т и т а н  в Л ей п ци ге  
и п о зж е  Т и т а н - А л е к с а н д р а ,  О бщ . П остройки  М аш ин и С епараторов в Б ер л и н е. 
Вы ставка Г еам . С .-Х . О б-ва в Г ан новере 1903 и Д ю ссел ь д ор ф е 1907. См. №  252 . 
М. I , 168 2) . '

257. Т  и т а н и я , ручной , м аш иностроительного за в о д а  Т е в т о н и я  во Ф р ан к 
ф урте н. О. См. №  25 2 . М . II , 34 2 .

258. Т о р ,  р уч ной , с 1908 ак ц . общ . сеп араторов  У  п с а  л а в У п сал е. М. 1 ,4 6 4 .
259. Т р и л и с т н и к ,  ручной , О л ь м е й е р а  в М ю нстере. М . I I , 304 .
260 . Т р и у м ф ,  ручной , Б е н и ш а  и К л а а с а  в З о с т е . М. II, 255.
261 . Тубул'ар. В  1890 г . в С оединенны х Ш татах Сев. А м . вышли маш ины для  

обезж и р и в ан и я  м олок а под названи ем  Ш а р п л  е с и  « Р у с с к и й » ,  приводивш иеся  
в дви ж ен и е н е пар овой  м аш ин ой , а н епосредствен но п аром  п од  давлением . П ар  д е й 
ствовал н а  схо д н о е  с  тур би н ой  п р и сп особл ен и е на ц и л и н др е. П о имею щ имся п р ей с
курантам , в 1891 г . ф абрик а Ш а р п л е с  в У эст -Ч естер е, П енсильвания, вы пускала  
L i t t l e - g i a n t - r u s s i a n  сепараторы  д в у х  разм еров , производительностью  30  и 
60  галлонон  3) м ол ок а в час; сеп аратор  ( ( Б е з о п а с н о с т ь » ,  т а к ж е  д в у х  разм еров  
(той ж е  пр оизводи тел ьн ости), и  « И м п е р а т о р с к и й  р у с с к и й » ,  п роизводи тель
ностью  2200 ан гл и й ск и х ф унтов  4) м олок а в час. В Г ерм ании эти  сепараторы  р асп р о
странились м ало 5).

С течением  врем ени цилиндр  эти х  сеп араторов  был соверш ен но п р еобр азован . 
С начала он имел ф орм у н и зк ого  пр ям ого  ц или ндра, вы тянутого в вы сокий, прям ой  
к о н у с  с  у зк о й  цилиндрич'еской ш ей к ой . С н ар уж и  н а  ц или ндри ческой  части н аходи л ось  
кольцо турбины , к к отором у пар п одв оди лся  по гори зон тальн ой , сн абж ен н ой  мано  
метром и р егул я тор ом  т р у б е . Ц и ли ндр  вращ ался  со скоростью  7 5 0 0 — 10000 оборотов  
в м и н уту. П о зж е  п ар овую  т у р б и н у  пом естили на веретене, п ридали  ц и л и н др у  ф орм у  
удли н ен н ой  т р у б к и , дли н а которой  превы ш ала диам етр  в 8— 10 р аз и  повы сили число  
оборотов  д о  25000 в м и н уту . Н о и  при совер ш ен но и зм ененной  ф орме п р идер ж ивали сь  
п ервоначального устр ой ств а , которое п озв ол я л о  во и зб еж а н и е  си льн ого  вспенивания  
сливок  и обезж и р ен н о го  м олока дер ж а ть  во время х о д а  цилиндр  соверш енно закрытым  
от входн ого  отверстия д л я  м ол ок а до вы ходны х отверстий для  сливок  и о б езж и р ен 
ного м ол ок а . В 1899 г. сепараторы  этой  к онструк ци и  вы пускались восьми различны х  
разм еров: И м п е р а т о р с к и й  р у с с к и й ,  С т а н д а р т ,  М а л ы й  в е л и к а н  р у с 
с к и й  № №  1 и 2 и Ш а р п л е с - Т у б у л а р  № №  9. 2 5 , 40  и 60  с  часовой  п р ои зв о
дительностью  120— 2700 к гр . м олока, частью  р учного п ривода, частью  паротурби нн ы е 6).

С 1904 г. эти ам ери к анск и е сепараторы  строили сь и в Герм ании  на за в о д а х  
С е п а р а т о р  Т у б у л а р  в Г а м б у р г е ,  Г ам бур г, и вы пускались п од  названием  
Т у б у л а р - с е  п а р а т о р 1) в 19-ти н ом ер ах  дл я  руч ного , тур би н н ого  и  рем енного  
привода . В се  ном ера имеют длинны е тр убк ообр азн ы е цилиндры , соверш ен но закры ты е  
во врем я х о д а , кром е тр ех  необходим ы х н ебольш их отверстий. Ц илиндры  подвеш и
ваю тся н ап одоби е ц и л и н др а  сеп ар атора  М е л о т т . М олоко входи т сн и зу  •).

Ц илиндры  сеп ар аторов  с п роизводи тел ьн остью  м еньш е 500  к гр . м олок а в час 
не имею т никакой  вставки для ул уч ш ени я  об езж и р и в а н и я , если  не считать съемного  
р а с п р е д е л и т е л я  м о л о к а ,  коротк ого  ж ест я н о го  ц или ндра. Н ап роти в, цилиндры  
б ол ьш и х сеп араторов  сн абж ен ы  вставкой, состоящ ей  и з 24— 36 тон к и х ж естян ы х  
п ласти нок , соединенны х по в ер хн ем у  краю  в одн о  ц елое. Н а п р ., вставка сеп аратора  
№  26 им еет д л и н у  57 см. и диам етр  10 см. М. II, 3 2 .

!) «M ilch -Z tg» , 1899, S . 53 4 , р и с ., и 1900, S . 216; «B erl. M olk .-Z tg» , 1900, S . 137;
« H ild e sh . M olk .-Z tg» , 1902, S . 105.

2) «B erl. M oik .-Z tg», 1912, S. 457 .
8) 1 галлон  4 ,5 4 4  литра.
4) 1 англ . ф унт =  0 ,4 5 3 6  кгр.

«M ilch-Z tg» 1892, S . 550, и 1895, S . 335; «B erl. M olk .-Z tg» , 1891, S . 492; « H il
d esh . M olk .-Z tg» , 1892, S . 604, р и с .

*) «M ilch -Z tg», 1899, S . 472, и 1900, S .  711; « B er l. M olk .-Z tg» 1899, стр . 339 и 340; 
«В ег. iib . d. T a t ig k . d. M ilch w . In s t it . H am eln» , 1898, S. 30 , и 1899, S . 27 .

7) «M ilch-Z tg», 1904, стр . 65 и  83, рис. и 1905, S . 9 7 , рис.; «B erl. M olk .-Z tg»,
1904, S . 449; « D eu tsch e  M ilch w . Ztg», 1904, S. 8 6 9 , рис., и 1906, S . 2 9 , ри с.

“) «M ilch -Z tg» 1910, S . 301; « H ild e sh . M olk .-Z tg», 1910, S. 287.
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262 . Т у к с е н а  и Г а м м е р и х а  ч ерп альн ая  центр оф уга , н азы в. такж е Г а н 
з е н а  и Б р у у н с а  и ли  Н а к с к о в с к а я .  См. № №  70, 182 М. 1, 107.

263. У  н и  о н ,  ручной , с 1906 г. вы пущ ен акц. общ . б р . Н о р д к в и с т  в  Сток
гольме, В и т т о м  и К р ю г е р о м  в Г алле. М. 1. 481, и  II, 30 6 .

264. У н  и в е р с а л ь ,  р уч н ой , с 1894  вы п ускал ся  С в е н с с о н о м  в Р ен л ан де, 
Ш о м а к е р о м  и Ц у м б ю л ь т о м в  Б ек у м е. М. I 388  и  II. 257. См. №  252.

26 5 . У  п с  а л а , р у ч н о й , с 1903 г . ак ц . общ . У п с а л а - с е п а р а т о р  в У п сале. 
М. 1, 461 J). См. № №  4 7 , 260 .

2 6 6 . У о л ь с л е й  5), 1907, У ол ь сл ей ск ая  ком п. маш ин для  стриж к и  овец в Б и р 
м ингем е. М . I I ,  25 .

26 7 . У о р л д  (М и р ), р уч н ой , К е м  п е р а  и Л о н с б е р г а  в Н ей ен к н р хен е . 
См. №  5 0 . М . II, 278.

2 6 8 . « У с о в е р ш е н с т в о в а н н ы й »  А л е к с а н д р а  Ю м б о  с е п а р а т о р  
с 1890 г. ф абрика Д е в и с  и Р а н к и н  в Ч и к а го . Р у ч н о й . М. II , 47.

26 9 . Ф е н и к с ,  р у ч н о й , Э р н с т а  Ф е р с т е р а  и К 0 в М агдебур ге. Вы ставка  
Г ерм . С .-Х . О б-ва в Г ан новер е 1903. М. II, 259.

27 0 . Ф а м а, ручной , с 1909 г . а к ц . общ ества сеп ар аторов  Ф  а  м а  в Сток
гольм е. М. I, 488.

27 1 . Ф а в о р и т ,  руч ной , акц. общ . сеп араторов  У  п с а л а  в У п са л е  с 1907. М . I, 46 4 .
272. Ф е н и к с ,  р у ч н о й , с 1911 м астер ск и х С а л е н и у с а .  См. №  104. М. I, 446.
273. «Ф ерм ерш а», ручной , с 1912 г. ф абрики  Л е к о н т  и Л е б о п е н  в К у р т ен э , 

Ф р ан ц и я . М. II. 159.
274 . Ф е с к а  центроф уги. А л ь б е р т  Ф е с к  а, владел ец  старинной  м аш инострои

тельной ф абрики  в Б ер л и н е , у ж е  в начале 6 0 -х  годов  X I X -го  века дел ал  опыты по 
обезж и р и в ан и ю  м ол ок а с  пом ощ ью  ц ен тр обеж н ой  силы  (ср. § 61); в конц е 70 -х  годов  
построил п р иводную  ц ен тр оф угу  со стоячим ц илиндром  и пы тался в 1879 г ввести ее 
в практику. Т а к  как он а  вследствие н еукл ю ж ести  н ах о ди л а  м ало сбыта, в 1884 г. 
строить ее п ер естали  3).

275. Ф л е н с б у р г с к и й 4) с  1893 г. вы п ускался  ф ленсбур гск им и  зав одам и . 
Самые стары е сепараторы  этой  фирмы назы вались ф л е н с б у р г с к и м и  б а л а н с -  
с е п а р а т о р а м и ;  с 1895 г. они назы вались ф л е н с б у р г с к и м и  п а т е н т о в а н 
н ы м и  с е п а р а т о р а м и  и с 1897 г. —  «Г е р м а  н и я». С н ачала 1906 г. заводы  п р о
и зводство сеп ар аторов  прекрати ли . М I, 210.

276. Ф л о р а ,  ручной, зав одов  Д ю р к о п п  в Б ил еф ельде. М. II , 283.
277. Ф л о т т ,  ручной , зав одов  Ц ш о к к е  в К ай зер сл а у тер н е . М. II, 312.
278. Ф о р т у н а ,  ручной, Д р е й  е р  а в Б рем ен е. Вы ставка Герм. С .-Х . О б-ва  

в М ю нхене 1905 г. с за в о д а  в Э ск ильстун е, Ш веция. См. №  311. М. I, 421 * ) .

279. Ф  р а м, ф абрики  сеп ар аторов  Ф р а м  в Г анновере. Эти сепараторы  во всех  
сущ ествен ны х, д ет а л я х  п одр аж аю т сеп араторам  Г а н н о в е р а  и Д а з е к и н г а  
(см. № №  66, 67, 68, 97 в). М одель новы х ручны х сеп ар аторов  Ф р а м  с 1900 г. у ж е  
л иш ена вставок , п о х о ж и х  на А льф а-вставки; в остальном  к он стр ук ц и я  осталась  п р еж 
няя. М. II , 193.

280. Ф р а н к о н и я ,  ручной , И о с .  З е й ф е р т а  в В ю р ц б у р ге . Вы ставка Герм. 
С .-Х . О б-ва в М ангейм е 1902. М. II, 352.

281. Ф р е я 7), ручной , ф абрики  Ш т е й м е л я  Н аел, в Геннеф е на З и ге , 1893. 
М. II, 208. Ср. №  290.

282. Ф р е д е - Р е ф о р м ,  ручной  стр оил ся  с 1893 г. Ф р е д е ,  как  черпальны й, 
с 1909 г. сн а б ж ен  вставкам и. М. II, 186.

283. Ф р и з и я ,  р у ч н о й , вы пущ ен ф ирм ой Ш м и д т  в Л ее р е , В о ст . Ф ри слан ди я, 
в 8-м и ном ер ах , п роизводи тельн остью  75— 400 кгр. м ол ок а в час. Н е отличается  от 
тогдаш ней В е с т ф а л и и .

4) «M ilch -Z tg» , 1908, S . 541.
2) «M ilch-Z tg», 1910, стр. 481 и 493.
3) «M ilch -Z tg» , 1880, S. 157, и 1883, стр. 369 и 385, и « D eu tsch e  I .a n d w . Presse», 

1880, S . 164.
4) «M ilch-Z tg», 1901, S. 529; 1902, стр. 3 3 8 , 597 и 609; 1903, S . 3 6 9 , и 1904, S. 595; 

1895, стр. 77, 173 и 289; 1897 стр. 599  и 665; «B erl. M olk .-Z tg», 1895, стр. 413, 415  
и 450; 1901, S . 447; « H ild e sh . M olk .-Z tg» , 1898, стр. 408, 424  и 440; 1902, S . ,  909; 
« D eu tsch e  M ilch w . Ztg», 1904, S . 1057.

“) «M ilch -Z tg» , 1908, S . 265 .
‘ ) «M ilch-Z tg», 1898, S . 626; « H ild e sh . M olk .Z tg» , 1898, S. 758, р и с ,  и 1899, S. 689, 

рис.; «B erl. M olk .-Z tg», 1899, стр. 540  и 579; «Вег. iib . d. T a t ig k . d. m ilc h w . In s tit . zu 
P roskau» fur 1899 1900, S. 13; « Z e itsch r . d. L a n d w ir tsch a ftsk a m m er  f. d. P r o v in z  
S ch les ien » , 1900, H eft 12.

7) «M ilch-Z tg», 1900, S. 67 6 , рис.

15*
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284. Ф  и р и с, р уч ной , с 1903 ф абрики  сеп ар аторов  У п с а л а .  М. I, 461.
285. Ц е н т р а т о р ,  ручной, иначе A B C - с е п а р а т о р  Ц е н т р а т о р ,  акц. 

общ . Ц е н т р а т о р  в Стокгольме. С леж ачи м  цилиндром .
286. Ц  ш о к к е сепараторы  *) м аш иностроительной  ф абрики  Ц ш о к к е  в К а й зе р с 

л а у тер н е . Р азли ч н ы х величин и конструкций; п о х о ж и  на сепараторы  М е л о т т .  №  167.
287. Ц е р е р а ,  ш ведский ручной  сеп аратор  1905 . М I. 472. См. №  115.
288. Ц е р е р а 2), р уч ной , ф абр. Ш т е й м е л я  Н а е л ,  в Геннеф е на З и г е . К о н 

стр укц и ей  цилиндра и формой п о х о ж  на сеп араторы  Л у д л о ф ф а ,  м одел ь  1898. 
См. № №  37. 105, 283. М. II , 210.

289. Ч е р п а л ь н ы е .  См.  Б у р м е й с т е р а  и В а й н а — § 70 и № №  3 9 , 70, 81,
9 1 , 96, 182, 185, 195, 205  и  284.

290. Ч е м п и о н .  А м ерика, 1904. М. II, 81.
291. Ш арплес. См. Т у б у л а р . М. II, 29.
292. Ш е ф ф и л ь д .  Ш еф ф ильдской комп. сеп ар аторов  в Ч ик аго , 1908. М. II, 96.
293. Ш т е й м е л я  3), р уч н ой ; б ол ее старая  м одель ф абрики Ш т е й м е л я  н а е л ,  

в Г еннеф е на З и ге  отли чалась  от ц ентроф уг Б р а у н а  (№  37) главны м о бр азом  к он 
струкцией  п ередаточн ого м ехани зм а. См. № №  208, 283, 290 .

294. Ш т е й н е р а  п атентованн ая  м аш ина дл я  об езж и р и в а н и я  м олок а в 8 0 -х  годах  
прош л. ст. вы п ускалась  И о с .  Ш т е й н е р о м  в В екел ьсдор ф е, Б огем ия , и в Ш тригау, 
С илезия. М. II , 324.

295. Ш т и л л е ,  р уч ной . Ф. Ш т и л л е  в Л ен гер и х е  Вы ставка Герм. С .-Х . Об-ва  
в Г ан новере 1903. М. II , 279

296. Ш е й т е р а 4) в Н идервю рш нице, С аксония. Р уч н ой , со стоячим цилиндром  
и зубчаты м  передаточны м  м еханизм ом .

297. Ш р е д е р а  р уч н ая  ц ентр оф уга  с  ведрам и См. №  49.
298. Э в р и к а  р уч ной  м ехани ч еск ого  за в о д а  Б р ю н н е р а ,  акц. общ . в А ртерне. 

В ы ставка Герм. С .-Х . О б-ва в Г ан новер е 1903. М. II , 345.
299. Э к о н о м ,  ручной , Ш т е й н е р а  и Б р о х м а н а  в Ш тригау, С илезия. 

М. II, 323.
300 . Э х о ,  ручной , вы ставлен Б ил еф ельдск ой  м аш иностроительной  ф абрикой  

Г е р и к е  на вы ставке Герм . С .-Х . О б-ва в Г ан новер е в 1903. М. II , 316.
301. Э к л е р ,  ручной . М И , 278. Н е отличается  от К а р л о т т ы .  См. №  126.
302  Э к л и п с ,  р уч ной , 1894, Сев. А м ерика. М. II , 60.
303 . Э к о н о м и я ,  р уч ной , С в е н с е о н а  в Ш веции, 1893. М. I, 3 8 8 .
304. Э л е к т р о ф у г а ,  сеп аратор, приводим ы й в дв и ж ен и е электричеством , 

ф абрики н ебольш их м оторов « Г а м б у р г »  в Г ам бурге. М. II, 325.
305. Э л и т а  ручной , зав од ов  Э л и т а  в Г альберш тадте. В ы ставка Герм . С .-Х . 

О б-ва в Д а н ц и ге , 1904
306. Э л и т  а, новы й, р уч ной , м аш иностроительной  ф абр. В е н ц к и  й , акц. общ. 

в Г р а д ен ц е , З а п . П р у сси я . В ы ставка Герм . С .-Х . О б-ва в Д ю ссел ь дор ф е. 1§07. М. II. 358.
307. Э и  и  н е н т, р уч ной , И о с .  В  е  р и  и  г а в Б ел ен е. 1907, М. 1 1, 328.
308. Э м п р е с с - сеп аратор  ф абрики  В а т с о н ,  Л е д л о у  и К “ в Г л азго . Ш от

л ан ди я . См. П р и н ц е с с а  №  214. М. II , 8.
309. Э с к и л ь ,  ручной , акц. общ. Э с к и л ь с т у н а - С е п а р а т о р  в Э скиль- 

ст у н е , Ш веция 1907. М . I, 420.
310. Э к с ц е л ь с и о р 5), с  1891. изобретены  бр. Г у л ь т  в Ш веции. См. № №  81, 

2d 1. М. I, 377.
311. Э к с п р е с с ,  ручной , 1907, акц. общ  Э к с п р е с с - С е п а р а т о р  в С ток

гольм е. М. I, 470
312. Э к с т р а с е п а р а т о р  В 6), ручной , фабр. Э к с ц е л ь с и о р  в С токгольме.
313. Ю с т р м т ,  ручной , д р у го е  н азв ан и е —  « В е л и к и й  З а п а д н ы й »  (см. №  92).

1905. М. II, 87.
314. Ю в е к  р уч н ой , вы пущ ен в 9 0 -х  го д а х  прош лого ст. В  и г а  н  д о м  и К “ 

в О льде, В естф ал и я. М. II. 256, 272 и 327.
С е п а р а т о р ы  с л е ж а ч и м  ц и л и н д р о м  № №  1,  19, 42. 93 106, 189, 287; 

с в и с я ч и м  ц и л и н д р о м  № №  67, 68 , 133, 167, 208, 263, 288; б а л а н с - с е п а р а 
т о р ы  № №  7 , 130, 198, 221. 258; ч е р п а л ь н ы е  № №  39, 70, 8 1 , 91 ,  9 6 , 123, 182,
185, 195, 2 0 5 , 264, 284; ц е н т р о ф у г и  с  в е д р а м и  № №  4 9 , 116, 128.

’) «M ilch-Z tg», 1905, S . 475; « H iid esh . M olk .-Z tg», 1904, S . 756.
2) «M ilch -Z tg» , 1899, S. 246, и 1900, S. 677, рис.; «B erl. M olk .-Z tg» , 1898, S. 354; 

«H iid esh . M olk .-Z tg» , 1899, S . 821. /
3) «B erl. M olk .-Z tg», 1895, S 4 6 2 , р и с ., и  1898, S. 354. /
4) «M ilch-Z tg», 1894, S. 380; «B erl. M olk .-Z tg», 1898, S. 342.
*) «B erl. M olk .-Z tg», 1891, S . 286.
6) «M ilch-Z tg», 1899, стр. 5 4 8 , 564  и 5 9 7 , рис.; «B erl. M olk .-Z tg», 1899, S. 454.
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§ 73. Лучший сепаратор. Пригодность сепаратора определяется, хотя 
и не исключительно, его продуктивностью, т.-е. тем количеством молока, 
которое им обезжиривается в час, при условии предписанной постоянной 
быстроты вращения, постоянно равномерного притока молока при темпе
ратуре 30° по Цельсию, с таким расчетом, чтобы в обезжиренном молоке 
осталось среднее содержание ж ира, напр., в 0,10% .' При сравнении раз
ных систем преимущество было бы за  тем сепаратором, который при 
данных условиях обезжиривает в час наибольшее количество молока при 
наименьшей затрате средств. Наиболее производительный сепаратор дол
жен быть вместе с тем и наилучшим, а таким следует считать сепа
ратор, который при условиях, в которых он применяется, оказывается 
т е х н и ч е с к и  и э к о н о м и ч е с к и  наиболее приспособленным. Будет ли 
когда-либо изобретен такой сепаратор, который можно было бы объявить 
лучшим при любых условиях, остается пока вопросом открытым. Весьма 
легко допустить, что могут встретиться случаи, когда при незначитель
ной разнице в производительности менее продуктивному сепаратору мо
жет быть отдано предпочтение, потому что он дает некоторыг преимуще
ства и удобства, кажущиеся сами по себе незначительными, но при 
особых условиях имеющие решающее значение.

О собен н ости  отдельн ы х си стем  сеп араторов . К ром е разм еров  п р ои зв оди 
тельности , сепараторы  р а зн ы х  систем  отличаю тся д р у г  от д р у г а  ещ е некоторы м и д р у 
гими признакам и; тр ебован и ям и , предъявляем ы м и к обсл уж и ваю щ ем у и х  п ер со н а л у  в 
смы сле вним ательности  и заботл ивости  в у х о д е  з а  ним и; бол ее или м енее спокойны м  
ход о м , больш ей  и ли  меньш ей простотой  к онструк ци и ; р асх о д о м  см азочного м асла; п о
требностью  в б о л ее  или м енее частом рем он те, бол ее или м енее легким  вы полнением  
этого  рем он та на м есте работы  сепаратора; бол ьш ей  или меньш ей присп особл енн остью  
ц и л и н др а к  н акап ливани ю  сл изи  и т. д.

И сп ы тан и е сеп ар атор ов . П р ои зводи л ось  м ного испы таний, давш и х практически  
ценны й м атериал для  су ж де н и я  о п родук тивн ости  р азл и ч н ей ш и х систем  сеп ар аторов , 
н о , тем не м енее, соверш енно отсутствую т оп ределен н ы е сравнительны е испы тания н аи 
б ол ее и звестны х систем  сеп араторов . И это не уд и в и тел ь н о , так  как таки е испы тания  
не тольк о отнимаю т м ного врем ени, но вместе с тем и очень сл ож н ы  и тр ебую т  
больш их д ен еж н ы х  за т р а т . П оэтом у не так  л егк о  реш аю тся  н а  испы тание, тем бо 
л е е , что при постоянны х и зм ен ен и я х  и ул уч ш ен и я х  в сех  систем  н ел ь зя  быть у в ер ен 
ным, что полученны й м атериал м ож ет  сл уж и ть  осн ован и ем  д л я  оценки  данн ы х сеп а
раторов  б ол ее п р одол ж и тел ь н ое время.

В есьм а ж ел ател ь н о  бы ло бы при испы таниях сеп араторов  рядом  с  важ нейш им и  
данны м и опы та отмечать и точны е у к а за н и я  о строении  и к онстр ук ци и  испы ты ваемы х  
сеп араторов , по к р айней  м ере , следую щ ие: 1) вес собр ан ного  к работе ц и л и н др а с 
хвостови ком  или б ез  н его; 2) вес вставок ц илиндра; 3 ) количество в ходя щ и х в ком
плект цил и ндра тарелок ; 4) п р едп и сан ное число оборотов  ц ил и ндра в м и н уту; 5 ) при  
ручны х сеп а р а т о р а х — п редп и сан н ое число оборотов  в м и н уту  р ук оятк и  с ук азан и ем , 
ск ольк о оборотов  ц ил и ндр а п р и ходи тся  на один  обор от  рук оятк и; 6) количество мо
лок а , которое цилиндр  д о л ж ен  обезж и р и в а ть  в час; 1 )  ем кость ц ил и ндр а во врем я  
работы; 8) р а сх о д  силы ; 9) ц ен у  и 10) ц ел есообр азн ость  вспом огательны х п р и сп особл е
н ий , напр ., р егул и р ован и я  п ритока м ол ок а, н аблю ден ия  з а  скоростью  вращ ения и пр.

Р у ч н ы е  сепараторы , с одной  стороны —очень полезны е, с д р у го й —м огут  быть оп ас
ными врагам и м ол оч н о-хозяй ств . у к р у п н ен н о го  п р оизв одства  и п р инципов к ооперации.

§ 74. Условия, влияющие на степень обезжиривания молока с по
мощью центробежной силы. К ак уже упомянуто в § 59, степень о б е з ж и 
р и в а н и я  молока, получаемого с помощью центробежной силы, лучше всего 
измеряется процентным содержанием ж ира в тощем молоке. При таком 
совершенстве, какого достигли современные сепараторы, можно требовать, 
чтобы степень обезжиривания сепараторами была доведена до содержания 
жира в тощем молоке— от 0,08 до 0,12, в среднем—до 0 ,10% . Степень 
обезжиривания находится в зависимости;

1. О т  м о щ н о с т и  ц е н т р о б е ж н о й  с и л ы  или от быстроты вра
щения цилиндра. К ак указано в § 60, стр. 194, центробежная сила растет
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пропорционально квадрату числа оборотов цилиндра в минуту, Поэтому, 
при уменьшении предписанного числа оборотов цилиндра в тощем мо
локе остается много ж ира, который мог бы быть извлечен при большем 
внимании.

2. О т в р е м е н и ,  в п р о д о л ж е н и е  к о т о р о г о  ц е н т р о б е ж 
н а я  с и л а  д е й с т в у е т  н а  м о л о к о ,  т.-е. от количества молока, 
которое обезжиривается в час, или от продолжительности того времени, 
которое молоко находится в цилиндре (§ 62). Чем больше молока обез
жиривается в данное время, тем больше ж ира остается в тощем молоке.

3. О т т е м п е р а т у р ы ,  при которой происходит обезжиривание. 
Чем теплее молоко, тем лучше оно обезжиривается. С 5 —25° содержание 
ж ира в тощем молоке понижается быстро, а с этой точки при повышении 
температуры до точки кипения— более медленным темпом.

Эти три условия имеют решающее значение. В виду того, что их во 
всякое время можно изменить, можно сказать, что результаты обезжири
вания зависят всецело от способа и образа обслуживания сепараторов. 
Из других влияний приходится считаться:

4. Со с в о й с т в а м и  ц и л и н д р а  с е п а р а т о р а ,  напр., имеет 
ли цилиндр целесообразные вставки; насколько толсто молочное кольцо 
в цилиндре; вращается ли цилиндр спокойно, и насколько сложно его 
обслуживание.

5. С о с о б ы м и  с в о й с т в а м и  обезжириваемого молока, иначе 
говоря, величиной жировых шариков 1) и ближайшими свойствами молоч
ного серума. Т ак , напр., при прочих одинаковых условиях молоко.посред
ством центробежной силы обезжиривалось хуже при наличности сравни
тельно мелких жировых шариков, после дальней перевозки или оказав
шееся ленивым или кипяченым, или получившее сильное сотрясение 
перед обезжириванием путем перемешивания или перекачивания при 
температуре свыше 36°, чем молоко с крупными жировыми шариками 
или свежее молоко с обычными свойствами. При температуре между 30 
и 3 5 ° эти влияния хотя и не особо заметны и в отдельных случаях не 
имеют практического значения, но все-таки достаточно значительны, что
бы в течение более продолжительного времени воздействия проявлять 
себя довольно ощутительно. Чем ниже температура обезжириваемого мо
лока, тем ярче они проявляются, что особенно заметно при температуре 
ниже 2 0 п.

Достижимая степень обезжиривания. Понизить содержание жира в тощем молоке 
с помощью центробежной силы ниже 0,07% удается лишь при исключительных усло
виях. К указаниям, что в сепарированном тощем молеке при о б ы ч н о й  р а б о т е  
найдено менее 0.08 или даже только 0,05% жира, следует относиться поэтому с неко
торой осторожностью.

Влияние продолжительности сепарирования на степень обезжиривания. В не
значительных размерах влияет на степень обежнривания и продолжительность сепариро
вания, особенно когда в молоке находится много нерастворимых грязевых частиц. 
Если при продолжительной работе какого-либо сепаратора брать время от времени 
пробы тощего .молока для исследования, то можно заметить, что вначале обезжирива
ние происходит несколько совершеннее, чем позже. Это обусловливается, повидимому, 
постепенным накоплением в цилиндре сепараторной слизи и грязи. Наслоением слизи 
с течением времени несколько уменьшается емкость цилиндра. Насколько незначитель
ной ни кажется такая причина, все-таки ее влияние можно доказать, особенно у 
сепараторов со вставками в цилиндрах, предоставляющих для образования слизи очень 
большую площадь

Законы обезжиривания молока центробежной силой. Уже при первых опытах, 
произведенных в 1887 г. в Радене с центрофугами Л е ф е л ь д т а ,  можно было уста
новить. что обезжиривание центробежной силой удается тем лучше, чем теплее обезжи-

') См. § 13, стр. 56, и § 54, стр. 184.



риваемое молоко, чем меньше молока в определенный промежуток времени проходит 
через цилиндр, и чем быстрее он вращается. Но они вместе с тем показали, что между 
процентным содержанием жира /  в тощем молоке -  с одной стороны и быстротой враще
ния и цилиндра, обезжиренным в час количеством молока М  и температурой обез
жиривания t —с другой стороны существуют определенные закономерные соотношения. 
Вычисления, произведенные мною в связи с большим, количеством отдельных опытов, 
показали, что при работах с сепараторами более старых конструкций весьма близко 
к истине, если принять, что процентное содержание жира в тощем молоке /  обратно 
пропорционально квадрату числа оборотов и быстроты вращения и прямо пропорцио
нально квадратному корню из количества М  обезжириваемого в час молока. Для 
зависимости величины /  от температуры обезжиривания t  я нашел, что если / ,  обозна
чает процентное содержание жира в тощем молока при 40°, между границами от 13—
40° отношение f — /,■ 1,035 ^  На основании этого устанавливается формула:
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в которой с обозначает константу, устанавливаемую точными опытами для каждого 
отдельного сепаратора. С точным определением значения этого коэффициента данного 
сепаратора, как я показал раньше1), если понимать под М {, и , и t, среднее значение 
этих трех величин, можно путем вычисления довольно точно определить значение /  
для всех значений и, от у2 и, до 2.  и,, для всех значений М  от V2 М\  до 2 . М,  и для 
всех значений t—в границах 20—40°. У некоторых сепараторов я  достигал лучших 
результатов, если я в указанной формуле подставлял просто М  вместо М.  Для трех 
центрофуг, применявшихся почти исключительно до 1888 года, указанная формула подхо
дила очень хорошо. Насколько эта формула подходяща и для современных сепараторов, до 
сего времени точно не исследовано. Значение с мною было найдено б свое время для 
сепаратора д е - Л а в а л ь  старейшей конструкции и определилось в 363/460. Х и т х е р  
нашел его для сепаратора М е л о т т  480152 и Р у ш е—для сепараторов Альфа-Лаваль 
А 1 модель 1899 года—в 147345. При опытах с сепаратором Альфа-Лаваль разница 
между непосредственно найденным и вычисленным по выше приведенной формуле 
значением для ?  равнялась максимум 0,053, в среднем 0 014%.

П равила, вытекающие из законов обезжиривания. Для получения всегда удо
влетворительных результатов необходимо на практике тщательно соблюдать нижесле
дующие четыре правила:

1. Необходимо, чтобы барабан вращался с предписанной скоростью. Пустить 
его быстрее может быть опасным (§ 66), а при недостаточно быстром вращении получают
ся весьма значительные убытки.

2. Чтобы изо дня в день обезжиривалось точно определенное количество молока 
в час при соблюдении возможно большей равномерности производительности.

3. Чтобы поступающее в цилиндр молоко имело всегда правильную температуру.
4. Чтобы сепаратор и передаточный механизм находились в порядке, и все 

смазываемые места были достаточно снабжены хорошим смазочным маслом.
§ 75. Наблюдение за  скоростью вращения цилиндра сепаратора.

В виду того, что скорость вращения цилиндра (см. предыдущий параграф) 
сильно влияет на степень обезжиривания молока, необходимо постоянно 
следить за ней во время работы на сепараторе. С одной стороны—необ
ходимо наблюдать за  тем, чтобы она не понизилась ниже предписанного 
числа, с другой стороны—необходимо принять соответствующие меры 
против слишком быстрого вращения в виду сопряженной с ним опасности 
разрыва цилиндра. Имеется достаточно систем практически применимых 
измерителей числа оборотов. Д ля точных опытов необходимы регистрирую
щие счетчики, дающие возможность точно определить в течение более 
продолжительного времени число оборотов цилиндра сепаратора.

На практике применяются различные способы для соблюдения точного числа 
оборотов цилиндра. Для этого пользуются счетчиками, которые, как у сепараторов 
Альфа-Лаваль, постоянно соединены с сепараторами, могут быть включены и выклю
чены. Другие, не прикрепляемые к сепараторам счетчики состоят из стержня с за 
остренным внизу концом, который плотно прижимают к головке вала так, чтобы он 
принял одинаковую скорость с валом. На шкале, приводимой в движение стержнем,

J) Вег. iib. d. Wirksamk. d. milchw. Vers.-Stat. и. d. Moik.-lnst. Raden im jah re  
1884), S. 23. Rostock, 1881.
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отсчитывают по соотв. делениям число оборотов вала в определенное время. Подобные 
приспособления дают возможность определить точно число оборотов цилиндра в минуту 
во время работы, когда это окажется нужным. В производстве нет необходимости 
определять во всякое время число оборотов цилиндра. Вполне достаточно знать, вра
щается ли цилиндр с достаточной скоростью, и повышается или понижается число 
оборотов. Это достигается во всякое время счетчиком Б р а у н а 1), который может 
быть посредственно или непосредственно приспособлен к каждой центрофуге. Этот 
прибор состоит из стеклянной трубки длиной 12 см., почти доверху наполненной 
жидкостью и вращается, будучи прикрепленным к центрофуге, с такой же быстротой, 
как и цилиндр. Вследствие этого в жидкости образуется воронка, острый конец кото
рой при определенной быстроте вращения лежит на определенной же глубине ее, 
отмеченной черточкой. У Пумп-сепараторов (§ 72, № 215) правильное число оборотов 
цилиндра определяется высотой столба молока в приточной воронке, снабженной 
соотв. делениями. У ручных сепараторов наблюдают за точным числом оборотов ру
коятки. Это достигается применением метронома-маятника, установленного на соотв. 
число качании в минуту, к которому приноравливают вращение рукоятки. Но только 
при сепараторах с зубчатой передачей можно быть уверенным, что цилиндр делает 
соотв. число оборотов при соблюдении правильного числа оборотов рукоятки. Сепарато
ры, цилиндры которых приводятся в движение путем трения или шнуровой передачей, 
не следовало бы пускать в дело без счетчика оборотов.

§ 76. Наблюдение за количеством сепарируемого в час молока. Каж
дый сепаратор может обезжиривать в час различное количество молока, 
при чем в тощем молоке получается настолько же разное процентное 
содержание жира. В благоустроенной молочной необходимо стремиться к 
возможно совершенному извлечению жира из молока. Для достижения 
этой цели необходимо следить за тем, чтобы, во-первых, молоко притекало 
в цилиндр постоянно с одинаковой скоростью, и, во-вторых, чтобы ко
личество сепарируемого молока соответствовало желаемой степени обез
жиривания. Первое требование удовлетворяют применением поплавков в 
приемнике. Чем меньше приемники, тем чувствительнее они действуют, и 
тем больше они соответствуют своему назначению. Хороший приемник 
должен быть устроен так, чтобы можно было расширить или сузить путь, 
по которому молоко вытекает, т.-е. уменьшить или увеличить стекающее 
в час количество молока.

Приток молока. Точные размеры притока молока определяют многократным 
определением жира в тощем молоке, производительности сепаратора и изменением при 
тока молока до тех пор, пока тощее молоко не обнаруживает среднее содержание жира, 
наир., 0,10%. Даже у самых лучших приемников давление, под которым молоко про
текает, в зависимости от высоты слоя колеблется в определенных, хотя узких границах, 
а вместе с тем колеблется н количество его, поступающее в определенное время в ци
линдр. Для обыкновенной молочной это едва заметно. При точных испытаниях сепара
торов необходимо устранить эти колебания. Почти равномерный приток молока в 
цилиндр сепаратора достигается применением плавающего приемника Л е  ф е л ь д т а 2) 
или регулятора Р и с б е р г а 8).

Часовую производительность сепаратора определяют следующим образом: отме
чают точно тот момент, когда цилиндр достиг нужного числа оборотов и вместе с тем 
начала обезжирения, когда открыт кран подогревателя или приемника молока, и когда 
последний остаток молока выходит чрез этот кран. Этот промежуток времени равен 
тому времени, в продолжение которого все количество молока проходило через цилиндр. 
Если бы, напр., с 6 часов 17 минут утра до 9 час. 32 мин., т.-е. в 3 часа 15 минут 
или в 195 минут через цилиндр сепаратора прошло бы ровно 2600 кгр. молока, то в 

2600.60 .
час обезжиривалось бы “у й — =800 кгр. молока.

Указания заводов сепараторов о часовой производительности сепараторов очень 
неопределенны. Они могли бы служить твердым основанием лишь тогда, если бы вместе 
с тем было указано, при какой температуре эти данные действительны, и какое про
центное содержание жира остается в тощем молоке.

*) «Milch-Ztg», 1892 S. 339, рис., и «Berl. Molk.-Ztg», 1892, S. .167, рис.; ср. также 
«Berl. Molk.-Ztg», 1914 S. 134.

2) «Milch-Ztg», 1886, S. 291, рис.
3) «Milch-Ztg», 1903, S. 612, рис.; о регуляторе фирмы P а м e з о л ь и Ш м и д т , с м .

«Milch-Ztg», 1902, S. 516, рис.
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§ 77. Регулирование температуры сепарируемого молока. В виду 
того, что содержание жира в тощем молоке находится в большой зави
симости от температуры, при которой происходит процесс обезжиривания, 
является совершенно недопустимым сепарировать молоко, при случайной 
температуре, меняющейся изо дня в день. Необходимо, наоборот, сепари
ровать молоко ежедневно при одной и той же температуре. Целесообразнее 
всего, как показала практика, держаться температуры от 25 до 35°, т.-е. 
в среднем 30°, если не сепарируют молоко одновременно с пастеризацией 
при 70—80°. Если уже остановились на известной температуре, то не
обходимо точно придерживаться ее и наблюдать посредством частого 
измерения, чтобы она во время сепарирования по возможности меньше 
мэнялась.

Д ля подогревания молока до нужной температуры применяют подогреватели, 
которые вводят между сборным молочным баком и приемником сепаратора, и которые 
лучше всего нагревать паром. Само собою разумеется, что с подогревателями для. 
охлаждения сливок и тощего молока необходимы х о л о д и л ь н и к и .  Наряду с по
догревателями старых систем, из которых удобны простые цилиндрические с простыми 
мешалками без щеток, имеются более новые различной конструкции.

ис. 26. У стан о зка  для подогревания м элока и пастери зац и и  и охлаж дения тощ его  м олока при употреблении
регенеративного подогревания.

В центре— А льф а-сепаратор . С лева—регенеративны й подогреватель с насосом  между ним и сепаратором . 
С п рава рядом с сепаратором —п ас тери затор  и дальш е—холодильник. Н агретое молоко с регенеративного 
подогревателя поступ ает н а  сеп аратор . Тощ ее молоко идет н а  п астер и зато р , затем  по трубе—н а регенера
тивны й подогреватель, после чего, нагревш и молоко и сам о  охладивш ись, тощ ее молоко с помощью насоса 

передается  на холодильник, где охл аж дается  почти до тем пературы  воды, питаю щ ей холодильник.

Е сли  тощ ее м олок о тотчас по вы ходе и з  сеп ар атора  п а ст ер и зу ется , то для  п о 
д огр ев ан и я  цельного м олок е и , одн ов р ем ен н о с эти м , о х л а ж д ен и я  тощ его мож но поль- 
зоваться так назыв. р е г е н е р а т и в н ы м и  п о д о г р е в а т е л я м и  (см. рис. 26). Чем 
короче время действия на сливки и тощее молоко температуры выше 25 , тем это лучше 
для их качества. Во вре.мя подогревания следует устранить всякое более сильное дви
жение молока, так как это оказывает вредное влияние на обезжиривание. Если летом 
не определяется кислотность цельного и тощего молока, то может случиться, что мо
локо « п р и г о р и т »  на аппарате, т.-е. выпадет сгусток, мешающий работе; чистка 
сепаратора и пастеризатора от сгустка требует много времени и работы. Если хотят, 
во избежание охлаждения сливок и тощего молока, сепарировать молоко при 15й, то 
надо уменьшить приток молока в 5—8 раз. Но вытекающие отсюда издержки в паро
вых молочных в общем выше, чем связанные с подогреванием молока и последующим 
охлаждением сливок и тощего молока.
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В 1891 г. Б а к х а у с 1) советовал соединять пастеризацию молока с сепарирова
нием, т.-е. выходящее из пастеризатора молоко с температурой 70 — 80“ сейчас же на
правлять на сепаратор. При этих условиях производительность сепаратора гораздо 
больше» чем при температуре молока 30 — 35”. Прием этот не получил широкого 
распространения, так как, кроме достоинств, он обладает и очень существенными 
недостатками.

§ 78. Работа на сепараторах в молочных. При желании обеспечить 
нормальный ход производства молочных продуктов, необходимо заботиться 
о достаточном помещении, чтобы служащие и рабочие, с одной стороны, 
не были чрезмерно перегружены работой, а, с другой стороны, приложили 
бы к исполнению своих обязанностей всю свою заботливость и умение. 
О постройке и оборудовании более крупных молочных будет сказано в 
отделе IX . Прежде всего необходимо заботиться о чистоте, свежем воз
духе в сепараторном отделении, так как молоко при сепарировании при
ходит в соприкосновение с воздухом, сливки и тощее молоко при выходе 
из цилиндра сильно пенятся. Дурной воздух в сепараторном отделении 
понижает качество сливок и масла.

Количество необходимых сепараторов зависит от производительности 
их, от среднего количества ежедневно перерабатываемого молока и от 
времени, в которое молоко должно быть отсепарировано. Здесь следовало 
бы отметить, что на основании опыта до сего времени на практике при
меняются сепараторы с наибольшей часовой производительностью в 1500— 
2500 кгр. (в среднем 2000 кгр.); что не рекомендуется отдельные сепа
раторы пускать в работу без перерыва дольше двух часов, потому что 
к концу этого срока степень обезжиривания несколько понижается, и дневная 
работа в молочных лучше всего распределяется, если сепарированию от
водят не более 2— 3 часов.

Наряду с температурой сепарирования и с количеством пропускае
мого в час молока необходимо установить известное соотношение между 
сливками и тощим молоком. Само собой разумеется, что устанавливаемые 
для такой работы правила не должны пониматься как железные, авто
матически исполняемые предписания, но они должны быть разумно при
способлены к особым свойствам перерабатываемого молока (§ 74, стр. 229).

При оборудовании молочных с механическим приводом может воз
никнуть вопрос, какую механическую силу применить для работы сепа
раторов: остановиться ли на конном приводе, или применить паровую 
силу, или воспользоваться двигателями внутреннего сгорания в виде 
газовых, керосиновых и т. п. моторов, газосепараторов или электромоторов. 
Хотя ни одну из этих форм нельзя определить как безусловно целесо
образную, тем не менее на практике выяснилось, что для молочных в 
общем лучше всего подходит паровая машина, как дающая вместе с 
силовой энергией и необходимую в молочном деле транспортабельную 
теплоту в виде водяного пара.

Регулирование соотношения между сливками и тощим молоком. Если скорость 
притока молока в цилиндр не изменяется то процентное содержание жира в сливках, 
будь оно 15, 20, 25 и более, не влияет на содержание жира в тощем молоке. Лишь 
в случае понижения содержания жира в сливках ниже 10% возможно при применении 
некоторых сепараторов, что отделение сливок произойдет не вполне правильно. Сливки 
становятся тем гуще и богаче жиром, чем меньше их общее количество. Рекомендуется 
отделять не меньше 10% от веса молока, а переступать через 20% следовало бы лишь 
в случае, если молоко очень богато жиром, или если преследуются особые цели. 
Состоящие при артельных и сборных молочных с л и в о ч н ы е  о т д е л е н и я ,  с целью 
отправлять возможно меньшее весовое количество продукта и оставлять у себя возможно

!) «Вег!. Molk.-Ztg», 1891, стр. 727 и 739, и 1892, стр. 37 и 49.
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больш ее количество тощ его м ол ок а , стрем ятся  по возм ож н ости  ум еньш ить к оли чествен 
ный вы ход сл ивок  О бы кновенно дел аю т так, что п ри  ср едн ем  содер ж ан и и  ж и р а  в 
м олоке 3,4%  отделяю т о к о л о  10— 2 0 , в средн ем  15%  сл и в ок  от веса м олока е с л и  в 
тощ ем м олок е осталось  0 ,10%  ж и р а , то  со д ер ж а н и е ж и р а  в сл и в к ах , см отря по том у , 
б ер у т  л и  10, 15 или 20% , д о л ж н о  равн яться  соотв. 33,1, 22,1 и 16,6% .

О бращ ение с сепаратором . П ер ед  началом  сеп ар ир ов ан ия  н еобходи м о  еж едневн о  
уб ед и ть ся , правильно л и  со бр ан  сеп ар атор, достаточ н о л и  см азочного м асла. В о  время  
сеп ар ир ован ия  н ео б х о д и м о  постоян н о наблю дать з а  приток ом  м ол ок а и ч ер ез каж ды е  
пять м и н у т—з а  тем п ер атур ой  м ол ок а и числом  оборотов  ц и л и н др а . Д а л ек о  не доста
точно п ропари вать еж едн ев н о  цилиндр с его  п р и н адлеж н остя м и  и вы поласкивать их  
горячей  и х о л о дн о й  водой; н еобходи м о  и х  еж ен едел ь н о , по к р ай н ей  м ере два раза , 
промы вать теплы м , слабы м раствором  соды . Н еобходи м о  строго  соблю дать сл ед , правила:

1. Е сли  сеп ар атор  не в п олн ой  исправности, то  ни п од  каким  видом  нельзя  
пускать  его  в р аботу .

2 . Ц илиндры  сеп ар аторов  долж н ы  быть пускаем ы  в х о д  м едленно и п о 
степ ен но доводим ы  д о  п р едп и сан ной  ск орости.

3 . П риводны е рем ни, соск оль зн ув ш и е со  ш кивов во врем я работы , ни под  
каким  видом  не долж н ы  быть надеваем ы  оп ять , п ока ш кивы ещ е вращ аю тся. 
Н еобходи м о  остановить двигатель и н адеть  рем ень лиш ь тогда , к огда ш кив  
ок ончательно остановится.

4. В о  врем я работы  н ельзя  ни дотроги ваться  р у к о й  до  ц и л и н др а , ни вво
дить ее  в н его , что у  н екоторы х сеп ар аторов  легк о. П ри  работе с черпальны м и  
сеп араторам и  нельзл  рисковать удал я ть  во врем я работы  о д н у  и з черпальны х  
тр убоч ек  и опять ее вставлять.

5. Е сли  во врем я работы  зам еч ается  к ак ое-л и бо  н еобы кновенное я в л ен и е, 
н еобходи м о  сей ч ас ж е  остановить дви гатель, и точно таким  ж е  о бр азом  сл едует  
п оступ ать , если  поч ем у-ли бо  в др у г  остановится  цилиндр.

6. Н еобходи м о  тщ ательно и збегать  п одходи ть  бл и зк о  к приводном у рем ню  
во врем я х о д а  работы .
В больш инстве м олочны х р аботаю т на сеп а р а т о р а х  еж едн ев н о тольк о один  р аз  

и сеп ар и р ую т  утр ен н ее  м олок о вместе с вечерним и д а ж е  с обеденны м  м олок ом  преды 
д у щ его  дня, к отор ое хр ан и тся  д о  этого  врем ени в особом  пом ещ ении при тем п ер атур е  
н и ж е 10°. П р акти к а п о к азал а , что р а б о т у  н ел ь зя  вы полнять с д о л ж н ой  тщ атель
ностью , если  сеп ар ир ован ие п р одол ж ается  б ол ее четы рех часов в день. С этим н у ж н о  
считаться при оп ределен и и  к оличества устан авл иваем ы х сеп ар аторов .

Е ж едневны е зап и си  о р а боте сеп а р а т о р о в . В  п р ави льн о п оставленной  м олочной  
еж едн ев н о  записы ваю тся все бол ее важ ны е побочны е обстоятельства и данны е п р о и з
водства по соответствую щ ей ф орм е. Т ак и е за п и с и , обн ар уж и ваю щ и е тотчас м алейш ие  
н еиспр авности  н причины  и х  в озн ик н овен и я, дел аю т п р ои зв одство  в достаточной  сте
п ени  надеж ны м . К а к о го  р ода  дол ж н ы  быть эти  зап и си , и к ак  и х  составлять , показы 
вает сл едую щ ая таблица:
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Е сли  в дан н ую  неделю  из п ер ер аботан н ы х 12132 кгр. м олока п олучен о, н ап р ., 
455 кгр. м асла , то на 1 кгр. м асла уш л о  26 ,66  кгр. м олока, или и з  100 к гр . м олока  
п олуч и лось  3 ,7 5  кгр. м асла . К оличество м асл а  В ,  которое п олучается  при правильном  
пр ои зв одстве и з м олока со средним  содер ж ан и ем  ж и р а  / ,  н а х о дя т  по п р остой  формуле:

В  == 1 , 2 . / — 0,32, напр. - 1 ,2 .3 ,4  —  0 , 3 2 =  3 ,7 6  кгр.

Т а к  к ак  на самом д ел е  и з  100 кгр. м олок а получ и лось  3 ,76  кгр. м асла при  
ср едн ем  содер ж ан и и  ж и р а  в м олок е 3 ,4% , то вы ход сл ед у ет  считать вполне уд ов л е
творительны м . С пом ощ ью  у к а за н н о й  ф ормулы , как  только стали известны  среднее  
сод ер ж а н и е ж и р а  перерабаты ваем ого  м олок а и вы ход м асла и з 100 кгр. м ол ок а, легк о  
определить, н орм ален  л и  вы ход.

§ 79 . Сепараторная слизь. Внутри цилиндра сепаратора на стенке, 
крышках, дне, вставках (особенно у стенок цилиндра), после каждого сепа
рирования находят серую слизистую, крайне неприглядную массу, так назы
ваемую с е п а р а т о р н у ю  с л и з ь  (ср. § 62, стр. 199), которая иногда на
столько вязка, что отрывается большими кожистыми кусками ')• Такие 
куски, будучи высушенными, выглядят, как роговые пластинки. Эта масса 
содержит почти все грубые, твердые грязевые частицы, которые находились 
в молоке: остатки кормов, кусочки навоза, волосы, чешуйки кожи, неор
ганическую пыль, много лейкоцитов и клеток и т. д ., а затем еще очень 
много бактерий и других микроскопических грибков. В существенном 
она состоит, однако, из составных частей молока, главным образом из 
казеина, составляющего около 80%  от веса ее сухого вещества. Смотря 
по времени года, составу и особенным свойствам молока, продолжитель
ности и силе влияния центробежной силы, вес тщательно собранной, 
освобожденной по возможности от сливок и тощего молока, совершенно 
свежей слизи составляет 0,020 —  0 ,100 , в среднем 0,060%  от веса про- 
сепарированного молока. Х отя потеря казеина, которую терпит молоко 
вследствие сепарирования, и незначительна, так как она составляет в 
среднем около 0 ,48 , в крайнем случае 0,60%  всего количества казеина, 
однако, формула для вычисления сухого вещества молока по удельному 
весу и содержанию жира уж е неприменима для сепараторных сливок 
и тощего молока (§ 18, стр. 83 , и § 50, стр. 173).

К оли ч ество  сеп ар аторн ой  слизи . Е сли  оп редели ть вес сеп араторн ой  слизи  в зве
ш иванием  ц ил и ндр а д о  и п осл е его  работы  (в п оследн ем  с л у ч а е — п осл е того, как  все 
м олок о у д а л ен о ), то вес ее всегда  ок азы вается  слиш ком  вы соким , так  как в ц илиндре  
н а р я д у  с сл изью  н а х оди тся  н ек отор ое количество ком пактны х м асловндиы х сливок  
и остатки тощ его м олок а, удер ж ан н ы е к апиллярны м  п р и тя ж ен и ем , особен н о в у зк и х  
п р о м еж у тк а х  м е ж д у  вставками. Е сл и  ж е  эт у  сл и зь  соск р ести  п осл е работы  цилиндра, 
отделить от н ее сливки и дать стечь всем у тощ ем у м ол ок у , то вес п олучается  обы кно
венно неск ольк о н и зк и й . П оэтом у почти н ев озм ож н о  устан ови ть соверш енно точно  
вес сам ой сл и зи , н есм отря на т о , что вместе со  слизью  взвеш иваю тся и все н а х о 
дивш и еся  сл уч ай н о  в м ол ок е грубы е м ехани ч еск ие грязевы е частицы . В е с  сл и зи , 
собр ан ной  мною  тщ ательны м соск р ебан и ем , составлял  всегда  только 40— 60%  от веса, 
п олуч ен н ого  мною  осторож ны м  взвеш иванием  ц и л и н др а  д о  и п осле его работы . П о моим  
собственны м  и по всем  м не известны м  и сследован иям , количество сл изи  к олебл ется  
м еж д у  0,01 и 0 ,14%  от веса о б езж и р е н н о го  м ол ок а . К ак  ср едн ее, я  н а х о ж у  0 ,060% . 
Ещ е б ол ее б л и зк ом у  и сследован ию  п о дл еж и т  вопрос, не увели чи вается  л и  вы деление  
сл изи  введением  вставок в цил и ндр  и св я за н н о е  с этим увели ч ен ие внутренней  п о 
верхности  ц и л и н др а .

!) « M ilch -Z tg» , 1879, S. .663; 1880, S . 5 3 6 , и 1896, S. 639; «B erl. M olk.-Ztg», 1897, 
стр. 560 , и 1901, S . 15; «T he A n a ly st» , 1899. p . 201; « D a iry  C hem istry» , p. 210; W . F i e i s c h 
m a n n . B er. iib . cl. W irk sa m k e it  der m ilc h w . V e r s .-S ta t . u . d es M o lk .-In st it . R aden , 
R osto ck , b e i T ied em a n n , 1882, S . 54; 1883, S. 25, и 1884, S. 27; P. V  i e t h, B er. iib . 
d ie  T a t ig k e it  d. M ilch w . In s t it . zu  H am eln» , 1895, S . 10, и 1898, S. 25.



§ 7 9 . С Е П А РА Т О РН А Я  С Л И ЗЬ . 237

Химический состав сепараторной слизи и его золы. По всем известным анализам 
свежая слизь содержит (в процентах):

Среднее. Минимум. Максимум.
В о д ы ......................................................................  68,20 63,72 75,18
Жира .......................................... . 1.44 ' 0,13 4,10
К азеина.............................................................. .... 25,34 17,47 29,40
Прочих органических в е щ е с т в ..................... 1,80 0,44 3,54
З о л ы ...................................................................... 3,22 1,81 4,11

100,00
Простое вычисление показывает, что по приведенному здесь среднему составу 

сепараторная слизь тождественна сыру, сделанному из молока с 0,57% жира.
По Б а р т е л ю ,  сепараторная слизь содержит 67,50% воды, 2,67% золы, 12,56% ка

зеина, 13,29 %. «клеток» и 3,99% других органических веществ; по Ф и т у 1)—в среднем 
64 ’п воды. 3,5% золы, 30% протеина и 2,5% жира. Количество казеина в слизи зависит 
от скорости вращения цилиндра и кислотности молока. Л  а к с а 2) утверждает что в 
эфирной вытяжке кроме молочного жира, находится жир из остатков корма и жир из 
клеток тела, находящихся в слизи.

По двум анализам, произведенным в Радене в разное время, средней состав золы 
сепараторной слизи следующий (в процентах):

Окиси к а л и я .......................................................  3,155
» натрия ...................................................  1,325
§ к а л ь ц и я ...................................................  45,025
» м агн и я ........................................... 3361
» железа ...................................................  1,848

Фосфорного ангидридаг) .................................  43.976
Х л о р а ..................... ................................. 1,691

100.381
Ошибка метода за счет присоед. кислорода. 0,381

100,000
Сущность сепараторной слизи. Если в молоке в среднем содержится 3,50% бел

ковых веществ и в том числе 3,15% казеина, если вес слизи состапляет 0,06% от веса 
молока, и если в слизи содержится самое большое наблюдавшееся количество казеина 
—29,4%, то из 1000 частей казеина молока в слизь переходит 6 частей, тогда как 
в то же время из 1000 частей молочного жира выделяется центробежной силой около 
975 частей.

З и г ф е л ь д  наблюдал, что жирное молоко дает больше слизи, чем менее жир
ное, и что из многократно промытых водой и разбавленных водой сливок при сепа
рировании опять выделяется слизь 4). Отсюда можно бы сделать вывод, что, может быть, 
часть ультрамикронов белков и фосфатов молока удерживается на очень большой об
щей поверхности жировых шариков вследствие поверхностного притяжения, отрывается 
центробежной силой и служит для образования сепараторной слизи. Но, повидимому, 
сущность явления иная. Именно, здесь можно усмотреть известное сходство с образо
ванием пенки на молоке. Если снять пенку с поверхности горячего молока, то скоро 
она вновь образуется. Если пропустить молоко через сепаратор, вычистить цилиндр, 
слить сливки и тощее молоко вместе, отсепарировать опять при тех же условиях и 
повторять это сколько угодно раз, то слизь образуется каждый раз, даже если рабо 
тать вместо цельного с тощим молоком. Слизь, выделяющаяся из молока, при первом 
сепарировании самая вязкая, и ее больше всего. Напрашивается такое решение во
проса, что слизь, как и пенка, выделяется только из поверхностного слоя молока,
и.менно там, где молоко сильно прижато к твердой стенке,

Настоящую сепараторную слизь не следует смешивать с мелким хлопьевидным 
сгустком, оседающим в цилиндре при сепарировании при высокой температуре кисло
ватого молока и быстро засоряющим цилиндр. В § 77, стр. 233, уже указывалось на 
это весьма неприятное для производства явление.

Денежные убытки от выделения сепараторной слизи. Предполагая, что слизь 
содержит 30% составных частей, стоимость 1 кгр. которых 2,50 марки, 1 кгр. слизи

*) «Jahresbericht des Milchw Inst, zu Hameln» fur 1911, S. 21, № 36.
2) «Milchw. Zentralbiatt», 1913, стр. 663 и 691,
•) Включая полученную сжиганием белковых веществ фосфорную кислоту, которая 

при содержании н слизи круглым числом 25% казеина и 3% золы, составляет 16% от 
веса золы. Примеч. авт.

«Hiidesh. Molk.-Ztg», 1900, стр. 725 и 746, и 1908, стр. 277.
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стоил бы 0,75 мйрки. Получающиеся в среднем из 100 кгр. молока 0,06 кгр. слизи, 
представляли бы таким образом ценность в 4,5 пфеннига. При выделении сепаратор
ной слизи несут поэтому, на каждые 100 кгр. молока убыток, выражающийся по вы
сокой оценке в сумме 4 -5 пфеннигов.

Опасность сепараторной слизи. Здесь следовало бы еще упомянуть, что скармли
вание сепараторной слизи свиньям может стать очень опасным, так как находящиеся 
в молоке туберкулезные бациллы большею частью скапливаются в сепараторной слизи 1). 
Шведский ветеринарный врач К ь е р р у л ь ф  первый указал в 1893 году на эту 
опасность, а в Мекленбурге в 1897 г. для предупреждения распространения через корм 
туберкулеза среди свиней 2) было издано распоряжение, предписывающее уничтожение 
сепараторной слизи сжиганием. С 1911 г. такое распоряжение действует для всей 
Г ермании3).

§ 80. Влияние сепарирования молока на качество продуктов. При
умелой работе обезжиривание молока центробежной силой влияет лишь 
благоприятно на качество сливок и тощего молока, и давно уже доказано, 
что легко можно получать масло из сепараторных сливок, отвечающее 
всем требованиям. Очень незначительная потеря веществ, которой молоко 
подвергается при обезжиривании вследствие перехода незначительного 
количества белковых веществ в сепараторную слизь, не имеет, повиди
мому, на практике какого-либо значения, особенно для применения тощего 
молока. Получение высокосортного масла связано с выполнением неизбеж
ного требования, чтобы выходящие из цилиндра сепаратора сливки охлажда
лись до 5° немедленно и как можно скорее с применением для этого льда. 
Если сливки остаются более продолжительное время под влиянием той 
высокой температуры, с которой они оставляют цилиндр, то качество их 
весьма чувствительно понижается, а вместе с тем и качество масла, по
лученного из них. Охлаждение сливок только до 12° не оправдалось. 
Вероятно, при менее сильном охлаждении большая часть жира в слив
ках не затвердевает, что при сбивании масла приносит вред. И тощее мо
локо должно быть быстро охлаждено по крайней мере до 10 -14°, если 
его сейчас же не используют.

Сливки. Против требования охлаждать сливки быстро и сильно на практике 
больше всего грешат, хотя по точным опытам уже известно, что сливки при более 
высокой температуре очень быстро теряют свой чистый вкус, и что получение мало- 
мальски сносного масла из сливок, оставленных при более высокой температуре, 
является исключительно случайностью.

Едва ли существуют молочные, где в продолжение целого года имелась бы в рас
поряжении настолько холодная вода, чтобы при помощи ее можно было точно вы
полнять указанное требование. Поэтому в молочных без льда обойтись нельзя, и не 
обходимо озаботиться о достаточном количестве его путем установки холодильных ма
шин или иными способами. При обезжиривании при 30° в случае отсутствия холо
дильной машины, необходимо запастить льдом, расчитывая 0 20—0,30 кгр. льда на каж
дый пропускаемый на сепараторе литр молока.

Тощее молоко. Д ля производства тощих сыров вообще не годится тощее молоко 
с содержанием жира только в 0,10%. Между тем нет ничего легче, как регулирование 
сепарирования с расчетом получения тощего молока с любым более высоким содержа
нием жира, при наличии выгодного и верного сбыта тощих сыров. Пастеризованное 
тощее молоко уже теряет способность образовывать под влиянием сычужного фермента 
связный сгусток (§ 11). Если и допустить возможность искусственного восстановления 
его способности реагировать на влияние сычуга, оно тем не менее осталось бы мало 
пригодным для сыроделия. Мнение, что оно плохо переносится телятами при скармли
вании в течение долгого времени, опровергнуто многими опытами 4).

§ 81. Сливки. Под с л и в к а м и  подразумевают полученную из мо
лока механическим путем молокообразную жидкость, отличающуюся от 
молока главным образом своим ббльшим содержанием жира, уменьшенным

Ср. § 43, стр. 159, далее «Milch-Ztg», 1891, S. 851, «Hildesh. Molk-Ztg», 1891, S. 556.
г) «Berl. Molk.-Ztg », 1895, S. 561.
1  «Milch-Ztg», 1903, S. 70, и «Berl. Molk.-Ztg», 1902, S. 232; ср. также § 43 и § 6.
4) Ср. § 41, стр. 156, прим. 1, и § 48, стр. 170.
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удельным весом, повышенной густотой .и вязкостью и более полным, 
нежным вкусом. Н аряду с жиром, сливки содержат и все остальные 
составные части молока и почти в точно таком ж е соотношении, как 
в молоке, из которого они получены. Если после сепарирования молока 
сложить весовые количества сливок и тощего молока, то сумма их ни
когда не будет равна количеству пропущенного молока, в виду неизбеж
ных потерь от испарения воды, прилипания жидкости к стенкам посуды 
и проливания незначительного количества. При правильном производ
стве в более крупных молочных с сепараторами эти потери составляют 
около 0,50— 0,75%  от веса молока. Опыты, произведенные над сливками 
и тощим молоком устарелых способов отстаивания, показали, что серум  
сливок, если во время отстаивания вода могла свободно испаряться, 
обнаруживает заметное увеличение содержания протеина по отношению 
к содержанию воды и уменьшение содержания сахара по отношению 
к содержанию протеина, и что серум тощего молока содержит немного 
больше молочного сахара, чем серум молока цельного >).

Заводские сливки обычно содержат от 20— 30%  жира. Получение 
самого лучшего масла удается легче всего из не очень жирных сливок, 
содержание жира в которых не превышает 20— 25% . При сепарировании 
является полная возможность получать масловидные сливки с содержа
нием жира, повышенным до 60 и более процентов. В обычной жизни сливки 
с 10— 20% жира называются к о ф е й н ы м и  и густые с 25% жира—  
сливками д л я  с б и в а н и я .

Бйлыиая часть полученных в молочных сливок идет на выработку 
масла. Тем не менее сливки являются везде лакомым пищевым продук
том и составляют, особенно в больших городах, весьма ценный и поэтому 
очень выгодный предмет торговли.

Некоторые свойства сливок. Полученные посредством отстоя сливки содержат 
преимущественно крупные и самые крупные жировые шарики молока. В сепаратор
ные сливки попадают в большом количестве более мелкие и самые маленькие жиро
вые шарики, и последних тем больше, чем интенсивнее производят обезжиривание. 
Чем жирнее к о ф е й н ы е  сливки, тем меньше их надо для того, чтобы придать 
известному количеству черного кофе более светлый цвет. Покупатель ценит поэтому 
содержание жира по способности сливок более или менее легко « п о д б е л и т ь »  кофе. 
В виду того, что такая способность значительно повышается гомогенизациею сливок 
(§ 6 и 13), то покупатель может быть введен в заблуждение в своем суждении о жир
ности сливок, применяя гомогенизированные сливки вместо обыкновенных. Сомни
тельно, чтобы такой обман встречался часто и являлся выгодным, в виду того, что 
гомогенизация доныне является еще довольно дорого стоящей операцией. От сливок 
д л я  с б и в а н и я  требуют, чтобы они легко сбивались и « с т о я л и » .  И эти качества 
некоторые продавцы ухитряются повышать примешиванием к сливкам сгущающих 
средств в виде гросснна, раствора известкового сахара и т. д. в незначительном, а по
тому трудно доказываемом количестве.

При обезжиривании молока, тем или иным способом, сливки сильно обогащают
ся бактериями, т.-е. в определенном объеме сливок находится значительно больше заро
дышей, чем их содержалось в одинаковом объеме молока, из которого выделялись 
сливки В связи с этим, быть может, находится давно уже подмеченный на практике 
факт, что сливки, предоставленные самим себе, скисают в одинаковых условиях не
сколько быстрее, чем цельное молоко или полученное вместе с ними тощее молоко. 
Далее наблюдали что очень густые сливки с очень высоким содержанием жира (50% 
и выше) при прочих равных условиях скисают несколько медленнее, чем более жид
кие сливки.

Может быть, это можно объяснить тем, что в очень густых сливках содержание 
минеральных составных частей может спуститься до 0,2—0,1%. возможно слишком не
достаточного количества, чтобы поддерживать сильное размножение молочно-кислых 
бактерий, даже при благоприятных прочих условиях 2).

1) «Die Landw. Vers.-Stat.», 1863, 5, S. 182.
2) «Milchr-Ztg», 1897, стр. 211 и 374.
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Весьма вероятно, что в самопроизвольном сквашивании сливок и тощего молока 
участвуют те же бактерии, что и в самопроизвольном сквашивании цельного «молока, но 
это еще не доказано и не лишне было бы произвести в этом направлении исследования.

Килограмм сливок с 25% жира дает около 2600 калорий т.-е. прибл. в 3,7 раза 
больше, чем цельное молоко.

Содержание жира в сливках. Обозначая через /  и fx процентное содержание 
жира в цельном и тощем молоке, через R  и В —полученное из 100 весов ых частей мо
лока количество сливок и масла, процентное содержание жира в сливках х  находят

100 . (/—/.) В . 86
точно по формуле х  — ------- д,--------: а приблизительно по формуле х  — д ,—
и процентное количество сливок /?, которое надо получить, если содержание жира в 
сливках должно быть х  %:

R _  100 ■ ( / - / , )
X —/ , .

При желании получить сливки с содержанием жира в 17— 18%. при содержа
нии жира в молоке 3,0 3,5, 4.0 и 4,5% необходимо выделить сливки из молока в ко
личестве 16, 19, 22 и 25%.

Денежная стоимость сливок. Денежная себестоимость сливок для производителя 
определяется очень легко. Если, напр., в среднем из 100 кгр. молока получается 
3,50 крг. масла по 3,00 марки, 1 кгр. пахты оценивается в 0,03 мар., и отделяется 20 кгр. 
сливок из 100 кгр. молока, то получается, что

3,50 кгр. масла по 3,00 м. дают 50,50 м.
16.00 » пахты » 0,03 » » 0,48 »
0,50 » потери »_________________ —

20.00 кгр. 10,98 м.
По этому расчету 1 кгр. сливок оценивался бы в 54,9 пфеннига. Для определе

ния чистой выручки следовало бы отсюда исключить стоимость расходов, связанных 
с приготовлением масла и использованием пахты. Рыночная стоимость большею 
частью значительно превышает действительную стоимость сливок. Сливки с содержа
нием жира в 14—20% должны бы стоить производителю в среднем в 3—4 раза дороже 
такого же количества молока.

Химический состав сливок и их золы. Из следующей таблицы виден химический 
состав сливок с меняющимся содержанием жира (в процентах):

В о д а ............................. .... 77,3 72,9 68,5 64,1 59,7 55,4 29,6
Жир . . . . . . . . . . . .  15,0 20,0 25.0 30,0 35,0 40,0 67,5
Белки .....................................  3,2 3,0 2,8 2,6 2,4 2,0 1 3
Молочный сахар . . . . .  3,9 3,6 3,3 3,0 2,7 2,4 1,5
Зола . . . . . . . . . . .  0,6 0,5 0,4 0,3 0,2 0,2 0 1

100,0 100,0 100,0 ТОО,0 100,0 100,0 100,0
Д ля удельного веса s  при 15" сливок с /  %  жира формула

1032 — /
* 1000

дает значения, хорошо согласующиеся с непосредственно определенным содержанием 
жира в сливках до 50% . У сливок с содержанием жира больше 50% разница может 
превысить 0,035.

На о д н у  часть воды в сливках с содержанием жира от 15 до 30% приходится 
круглым числом около 0,1 части не жира (белок, молочный сахар и зола). Следова
тельно, содержание не жира пропорционально содержанию воды в сливках.

Чистая зола пробы сливок с содержанием жира 15,2% имела следующий состав
(в процентах):

Окиси к а л и я ...................................................... .... 28,381
« натрия . . .  . . . . .  . . 8,679
« к а л ь ц и я ........................................................................... 23,411
<( магния ................................................................................3,340
« ж е л е з а ................................................................................ 0,292

Фосфорного ангидрида..............................................................  24,358
Х л о р а .................................................................................. .... 14,895

103,356
Ошибка .метода за счет цриеоедин. кислорода................... 3,356.00.000
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§ 82= Тощее молоко. Под т о щ и м  молоком подразумевается молоко
образная жидкость, получаемая как побочный продукт при обезжирива
нии цельного молока, отличающ аяся от последнего главным образом 
меньшим содержанием жира и, в связи с этим, повышенным удельным 
весом, уменьшенными густотой и вязкостью и синеватым цветом при 
средней и более высокой температуре. За  исключением ж ира, оно содер
жит все остальные составные части почти точно в том же отношении, 
как и то цельное молоко, из которого оно получено. Незначительное 
количество ж ира в тощем молоке состоит, главным образом, из мелких и 
мельчайших жировых шариков молока. Рядом с обычными составными 
частями молока в нем находится еще незначительное количество молочной 
кислоты. При правильном производстве тощее молоко имеет удельный вес при 
15°, колеблющийся от 1,0320 до 1,0365, в среднем 1,0345, и содержит при 
отстаивании молока 0,8, а при сепарировании—0,08—0,15% , в среднем
0,10%  ж ира. Его применяют для производства тощих сыров (о чем 
впоследствии будет сказано подробнее), как пищевой продукт для непо
средственного питания людей и хлебопечения, как кормовое средство, 
особенно для свиней и телят, и для некоторых технических целей.

Тощее молоко как пищевой продукт. Тощее молоко является народным средством 
питания в полном смысле этого слова, так как оно среди всех пищевых продуктов 
считается наиболее ценным. Само собою понятно, что питательная ценность его ниже 
цельного молока, и что оно совершенно непригодно как односторонний пищевой про
дукт для питания детей грудного возраста. Для определения его ценности, зависящей 
исключительно от содержания в нем протеиновых веществ, молочного сахара и мине
ральных солей, совершенно не принимается в расчет то незначительное количество 
жира, которое оно еще содержит. Сепараторное тощее молоко является более ценным 
продуктом, чем получаемое прежним способом, потому что оно отличается большей 
ч и с т о т о й  и с в е ж е с т ь ю .

По приведенным в § 3 данным, 1 кгр. белков в тощей говядине стоит 4,35 м. 
Если предположить, что молочный сахар представляет собой ценность, равную только 
трети такого же веса белка, то в 100 кгр. молока, при содержании в нем 4 0% бел 
ков и 4,5% молочного сахара, находится всего 5,5 кгр. вещества, равного по цен
ности белкам. Оставляя жир совершенно в стороне и оценивая 100 кгр. тощего молока

7,5
в 7,5 м., ценность 1 кгр. белка определяется в - g =  1,36 м. Даже в самой тощей го
вядине 1 кгр. белков нами оплачивается в три раза дороже, чем в тощем молоке. В 
Англии сгущенное тощее молоко потребляется в большом количестве *). Предубеждение 
против употребления тощего молока в пищу людям, широко распространенное прежде 
рассеяно опытами, проделанными со времени 1914 г.

Денежная стоимость тощего молока. Стоимость 1 кгр. тощего молока в хозяй
стве устанавливается легко. Если, напр., известно, что 100 кгр. молока дают в сред
нем 3,5 кгр, масла по 3,0 м. и 16 кгр. пахты по 0,03 м., то использование сливок 
выражается в 10,89 м. Предполагая доходность от 100 кгр. цельного молока в 15 м. 
и получая из этого количества 78 кгр. тощего молока, 1 кгр. тощего молока должны 

402
оплатить - jg  с; 5,15 пфеннигами. Можно было бы, поэтому, продать 1 кгр. тощего мо
лока по цене 5,0 пфеннигов и сберечь вместе с тем еще расходы, .вызванные исполь
зованием тощего молока в собственном хозяйстве. В городах за тощее молоко получают 
цену, равную половине стоимости такого же количества цельного молока. Килограмм 
тощего молока среднего состава дает 420 калорий, т.-е. немного больше половины 
теплотворной способности цельного молока.

Тощее молоко как корм. Применение тощего молока в виде главного кормового 
средства для другого пользовательного скота, кроме телят и свиней, в общем является 
невыгодным и редко встречается2). Воспитание и откармливание т е л я т  в общем тем 
выгоднее, чем свежее тощее молоко. При кормлении телят в возрасте от 4—12 недель 
исключительно тощим молоком понадобилось бы для прироста о д н о г о  кгр. живого 
веса, судя по немногим имеющимся опытам, в среднем около 18—20 кгр., т.-е.

х) «Milch-Ztg>>. 1899, S. 808.
2) Ср. «Milch-Ztg», 1901, S. 41; «Berl. Molk.-Ztg», 1896, S. 261; 1898, S. 245, и 

1899, стр. 203, 228, 358, 428.
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приблизительно вдвое больше, чем цельного молока. Тощее молоко одно скармливается в 
более благоустроенных хозяйствах очень мало. Большею частью вместе с ним дают 
телятам п о " крайней мере в продолжение некоторого времени еще цельное молоко и 
повышают питательность примешиванием к нему льняного или другого масла или 
прибавлением крахмала или сахара. С 1906 года рекомендуют прибавлять к тощему 
молоку осахаренного крахмала в размере 4 —6%. Осахаривание производят посред
ством имеющегося в продаже « д н а  с т а з  о л и на»,  прибавляя его в количестве 10 кгр. 
на 100 кгр. крахмала '). Если хорошо предрасположенный к откорму мясной теленок, 
который стоил 20 м. и при покупке весил 40 кгр., через 10 недель достиг живого 
веса в 126 кгр. по цене 80 пфеннигов, то оплата корма будет 80,80 марки. Если 
200 кгр. цельного молока при цене 12 пфен. за кгр. стоят 24 м., на 1000 кгр. тощего 
молока остается еще 56.8 м., что означает оплату 1 кгр. тощего молока в 5,68 пфен. 
Скармливание тощего молока с крахмалом животным, которые в будущем должны 
быть кастрированы или идти на убой, можно начинать уже в возрасте двух недель. 
На основании опыта в Клейнгоф-Тапиау с 14 телятами Х и т х е р * )  сообщает, что для 
прироста о д н о г о  килограмма живого веса в с р е д н е м  требуется (в граммах):

Цельного молока. Тощего молока. Крахмала.
За первые 5 недель . .....................  590 11785 591
За вторые » » .........................  17 14436 713
За третьи » » .........................  3 16176 811
В течение 15 н е д е л ь ...................... 154 14076 722

» 10 » .....................  304 13111 625
Тощее молоко, возвращаемое из артельных молочных с ограниченным произ

водством обратно членам артели, которое может заносить патогенных бактерий в 
отдельные хозяйства, следовало бы ради предосторожности каждый раз перед выдачей 
пастеризовать при 80-90°, а затем охлаждать.

Я уже указал, что некоторые утверждают, будто телята плохо переносят пасте
ризованное тощее молоко. Пастеризованное молоко, как мы видели (§ 11), в большей 
или меньшей степени теряет чувствительность к влиянию сычужного фермента. Можно 
бы допустить, что молоко от нагревания хуже растворяется в пищеварительных 
жидкостях, т.-е. труднее переваривается. Но опять-таки можно было бы сделать его 
легче переваримым, путем прибавления известных веществ, подобно тому, как нагре
тому казеину можно искусственно возвратить его чувствительность к  действию сычуж
ного фермента. И, повидимому, это возможно, как показывают многочисленные опыты 
(ср. § 80): к пастеризованному тощему молоку прибавляют поваренной соли (2 гр, 
на литр) или фосфорно-кислого кальция.

При скармливании тощего молока с в и н ь я м  1 кгр. тощего молока окупается, 
по многим опытам, в среднем в 2—3 пфен, при цене 80 пфен. 1 кгр. живого веса свиней.

Химический состав тощего молока и его золы. Состав тощего молока в среднем 
следующий (в процентах):

Старый Сепараторный 
способ. способ.

Воды ......................... ........................  89,85 90,45 •
Жира . . . . . . .  ......................... 0,75 0,10
Белков ...................................................... 4,03 4,00
Молочного с а х а р а ......................... 4,60 4,70
Минеральные сост. части . . .  . . 0,77 0,75

100,00 ~ 1 Щ « Г
Удельный вес при 1 5 ° ......................... 1,0340 1,0345

Чистая зола пробы сепараторного тощего молока показала следующий состав 
(в процентах):

Окиси к а л и я ........................................................................... 29,543
» н а т р и я .......................................... ............................  9,145
» к а л ь ц и я .......................................................................24,134
» м а г н и я ...................................... ................................  3,026
» ж е л е з а ....................................................................... 0,301

Фосфорного ангидрида ........................................................22,177
Х л о р а ...................................................................................... 15,071

108,397
Ошибка метода за счет присоедин. кислорода . . . .  3,397

___________________ Тоодю
*) «Landw. Ann. d. mecklenb. patr. Ver.», 1907, стр. 129 и 142.
2j «Berl. Molk.-Ztg», 1913, S. 314.
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§ 83. Общее о маслоделии. Масло состоит, как уже упомянуто в 
§ 53, в сущности из ж ира, который в своей первичной форме находится 
в молоке в виде бесчисленных чрезвычайно малых шариков. Собирание 
и соединение возможно большей части этих жировых ш ариков, с б и в а 
н и е  масла, производится до настоящего времени исключительно сотря
сением или сбиванием жидкости, в которой эти шарики содержатся. Масло 
можно сбивать непосредственно из молока, но подавляюще большая часть 
производимого масла сбивается из сливок и называется с л и в о ч н ы м  
маслом. Из § 13 мы знаем, что весь жир в парном молоке находится в 
жидком состоянии и затвердевает лишь после охлаждения и более про
должительного стояния молока или сливок. Чем полнее это затвердевание, 
т.-е. чем меньше жира к началу сбивания масла остается в жидком виде, 
тем выгоднее это оказывается для выхода и качества масла. Далее мы 
знаем, что эти жировые шарики окружены влагою молочного серума, и что 
они, вследствие образующегося на их поверхности натяжения, лишь с 
трудом могут быть приведены в непосредственное взаимное соприкосно
вение. Н а основании самых старых опытов, по которым молоко или 
сливки, простоявшие несколько дней и скисшиеся, гораздо легче и со
вершеннее поддаются сбиванию на масло, чем в свежем и сладком состоянии, 
необходимо вывести заключение, что сопротивляющиеся соединению ж и
ровых шариков силы ослабевают в известных границах с возрастом и 
повышением степени кислотности жидкости. Но так  как вследствие ски
сания в молоке изменяется сначала взаимоотношение фосфатов различной 
основности, а в дальнейшем вследствие этого не только первичное хими
ческое свойство казеина, но и степень его дисперсности, то кажется, 
что сбивание происходит только тогда наилучшим образом во всех отно
шениях, когда степень раздробления казеина уменьшится до вполне опре
деленной степени. В вызывании самой благоприятной степени раздроблен
ности казеина состоит главная цель процесса сквашивания,подготовляющего 
молоко и сливки к сбиванию масла. До сего времени еще не удалось 
при сбивании масла из свежего сладкого молока получить хоть сколько- 
нибудь удовлетворительный выход по количеству и качеству, почему и при 
сбивании масла из молока оно перерабатывается везде в состоянии сква
шенного. Хотя сладкие сливки дают меньше масла, чем сквашенные, но 
при умелом обращении—все-таки еще удовлетворительный выход. На 
практике, однако, сбивание масла из сладких сливок производится только 
в ограниченных размерах. Больш ая часть масла добывается из сква
шенных сливок.

При сбивании масло выделяется в круглых, похожих на крупу ко
мочках со средним диаметром 2  мм., т.-е. с головку обыкновенной бу
лавки, которые называются «зерном». Оно плавает поверх п а х т ы ,  по
бочного продукта маслоделия. Полученная соединением зерна масса может 
быть названа н е о б р а б о т а н н ы м  м а с л о м ,  «сырым маслом» в противо
положность г о т о в о м у  м а с л у ,  получаемому обработкой и отжиманием 
необработанного масла. Вес необработанного масла и полученной пахты, 
вместе взятые, никогда в точности не соответствуют общему весу пере
работанных молока или сливок, но всегда менее на 1,5— 1,0%. Нет 
возможности, путем сбивания, выделить из молока или сливок всю на
личность жира; остальное количество его, 1 0 — 1 4 %  всего перво
начального количества ж ира, смотря по тому, сбивается масло из молока 
или сливок, всегда остается в пахте. К ак поступать при сбивании 
масла из скисшегося молока, скисшихся сливок и сладких сливок, объ
ясняется ниже.

ш*
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Совершающиеся при сбивании масла процессы еще не достаточно выявлены 
в отдельности. Во всяком случае сбивание зависит от предварительного превращения 
э м у л ь с и и  жидкого жира в с у с п е н з и ю  твердого. Само собою разумеется, что 
это возможно только при температуре, лежащей ниже точки застывания молочного 
жира. Дальнейшего разрешения ожидают еще следующие вопросы:

1. Как происходит медленное затвердевание жира, какое закономерное соотно
шение существует между величиной затвердевшей части—с одной стороны и темпера
турой и содержанием в молочном жире олеиновой кислоты—с другой?

2. Имеет ли место в жировых шариках при медленном охлаждении разделение 
жира на долго остающуюся жидкой и на кристаллически застывающую части, как 
это наблюдается в топленом масле?

3. Содействует ли сбивание жидкости в маслобойке только соединению затвер
девшего жира в комочки, или оно в то же время вызывает и затвердение части жира, 
остававшейся жидкой,—переохлажденного жира? Последнее едва ли вероятно, во всяком 
случае может иметь место только в очень ограниченных размерах, потому что переход 
жира из жидкого состояния в твердое совершается не моментально, а постепенно, 
через целый ряд промежуточных ступеней; кроме того, в молочно.м жире находятся 
глицериды, которые при температурах нижней границы обычной температуры сбивания 
еще находятся в жидком состоянии, и по отношению к ним не может быть и речи о 
переохлаждении.

4. Происходит ли сбивание нормально только тогда, когда весь жир затвердеет, 
или же и при нормальном сбивании всегда известная часть жира остается жидкой?

5. Может ли случиться, и при каких обстоятельствах, что при сбивании масла 
вместе с соединением твердых шариков будет происходить распыление шариков с 
жиром, оставшимся жидким?

6. Применяется ли процесс сквашивания, требующий более долгого выдержи
вания молока и сливок, только из-за благоприятного влияния молочной кислоты на 
прочность и вкус масла, или хотят вместе с тем выдержать время, требующееся для 
затвердения по возможности большой части жира, или преследуются обе цели, может 
быть, еще и третья—облегчение соединения в комочки твердого жира?

На замечательные изменения молочного жира при медленном охлаждении молока 
уже указывалось выше в §§ 11 и 13. Так как для нормального сбивания можно дать 
твердые определенные правила, го играющие здесь роль процессы должны обладать 
известной закономерностью.

§ 84. О маслобойках вообще. Требование, которому должна удовле
творять каж дая маслобойка, заключается в том, чтобы в ней при умелом 
обращении можно было сбить масло из молока или сливок без затруд
нения в течение 35—45 минут с удовлетворительным выходом. Чем проще 
притом устройство, тем более она заслуживает названия хорошей масло
бойки. Бесконечный ряд хитроумных приспособлений у маслобоек и тысячи 
различных способов приведения сбиваемой массы в движение привели в 
конце концов лишь к подтверждению практического опыта, что лучш ая 
маслобойка—наиболее простая. Некоторые требования необходимо вы
полнять во всяком случае.

1. Отверстие для вливания молока или сливок и для вынимания не
обработанного масла должно быть возможно широкое, с таким расче
том, чтобы маслобойку можно было легко прочистить и высушить, 
и чтобы внутри нее не было места, недоступного для осмотра и 
чистки рукой.

2. Маслобойка должна быть снабжена простым, хорошим затвором, не 
допускающим выбрызгивания жидкости во время сбивания масла.

3. Маслобойка должна быть легка на ходу и прочна.
Ж елательно и важно, особенно для крупного производства, чтобы

у маслобойки был приспособлен входящий внутрь термометр для наблю
дения температуры жидкости во время сбивания масла.

Лучшим материалом для маслобойки нужно считать хороший густо
слойный лес без сучков (бук, дуб или горная сосна). Применение металлов 
для постройки маслобойки не рекомендуется вследствие их большой
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теплопроводности, затрудняющей сохранение нужной при сбивании масла 
температуры в различное время года. Поэтому железные маслобойки, 
окрашенные масляной краской или эмалированные, не целесообразны; 
маслобойки из белой жести с водяной баней тоже не лучше. Каждая 
новая маслобойка должна быть подготовленной для работы многократным 
запариванием—горячей и прополаскиванием холодной водой. По окон
чании работы маслобойки необходимо немедленно опоражнивать, промы
вать и ставить для проветривания и сушки. Нет ничего легче, как 
устроить маслобойки так, чтобы в них масло сбивалось в течение 5— 10 
минут. Такие маслобойки, однако, обыкновенно не годятся, так как при 
их помощи нельзя надеяться ни на удовлетворительный выход, ни на 
хорошее качество масла. Смотря по величине, маслобойки строятся для 
ручного или механического привода. При механическом приводе большею 
частью применяют паровую силу.

Маслобойки подразделяются на: 1) т о л к а ч н ы е ,  2) вращающиеся 
и качающ иеся, 3) у д а р н ы е  с л е ж а ч и м  б и л о м ,  4) у д а р н ы е  со 
с т о я ч и м  б и л о м  и 5) м а с л о б о й к и  с о с о б ы м и  п р и с п о с о б л е 
н и я м и  д л я  с о т р я с е н и я  ж и д к о с т и .  В границах этих главных 
групп, при более близком разборе конструкции маслобойки, можно про
извести дальнейшее подразделение.

М а р т и н и  J) разделяет маслобойки прежде всего на две главные группы:
1) к а ч а ю щ и е с я  м а с л о б о й к и ,  т.-е. у которых в движение приводится сам 
содержащий жидкость сосуд, и 2) неподвижные маслобойки, в которых движется только 
находящаяся в них жидкость. Первая группа затем подразделяется на1) к а ч е л ь н ы е  
маслобойки, а именно а) в и с я ч и е  и б) к а ч а ю щ и е с я ,  и 2) на в р а щ а ю щ и е с я ,  
а именно: а) к а т я щ и е с я  и б) о п р о к и д ы в а ю щ и е с я ;  во второй группе—на
1) т о л к а ч  н ы е  и 2) м а с л о б о й к и  с б и л о м ,  а именно—а) у д а р н ы е  и б)с м у 
т о в к о й  и 3) воздушные маслобойки.

Попытки подвергать сбиваемую жидкость сотрясению всевозможными способами 
привели к опытам сбивания масла и с к л ю ч и т е л ь н о  движущимся притоком воздуха. 
Из различных предложений, сделанных в этом направлении, ни одно не нашло 
применения на практике. Воздушной маслобойки в тесном смысле этого слова практика, 
следовательно, не знает. Но среди толкачных и ударных маслобоек имеется целый 
ряд с особыми приспособлениями, посредством которых во время сбивания масла 
струя свежего воздуха постоянно приводится в соприкосновение с жидкостью. И эти 
маслобойки назывались « в о з д у ш н ы  м и». Прежде сильно распространенное мнение, что 
доступ воздуха в жидкость во время сбивания масла будто бы благоприятно влияет 
или на ход сбивания, или на качество масла, при ближайшем исследовании не выдер
живало критики. Поэтому и так называемые воздушные маслобойки не имеют практи
ческого значения и здесь особо не рассматриваются. П а р м а н т ь е  и Д е й е  уже в 
1798 г. установили, что воздух не имеет никакого отношения к процессу сбивания масла.

§ 85. Толкачные маслобойки 2) .Т  о л к а ч н ы е  м а с л о б о й к и  состоят 
из неподвижной кадки и о д н о г о  или д в у х  толкачей. Только у о д н о й  
маслобойки с одним толкачом кадка делает во время сбивания маятни
кообразное движение. Они большею частью делаются из дерева, ^но бы
вают и из белой жести и других материалов. Почти все особые приспо
собления стремятся к облегчению движения толкача^ Они пригодны 
только для ручного привода, для мелких хозяйств, где не ежедневно 
сбивается масло, где мало обращается внимания на то, сопряжено ли 
сбивание масла с большей или меньшей затратой труда. Прежде, конечно, 
применяли их и в крупном производстве и приводили их в движение 
конным приводом, а в Америке— даже паровой силой. Если не считаться 
с тем, что движение толкача особенно утомительно, они выполняют свое 
назначение очень хорошо. Толкачные маслобойки являются, по всей

В. M a r t  i n  у, Kirne und Girbe, 1895, S. 4.
-) В. Ma r t i n y ,  Kirne und Girbe, S. 31, и F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 402.
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вероятности, старейшими маслобойками. Их можно наполнять до середины 
и давать толкачом, смотря по величине кадки, от 50— 100 ударов в ми
нуту. Вставить термометр в кадку нельзя.

Толкачные маслобойки самой простой формы и конструкции очень распростра
нены в мелких хозяйствах всей Европы и Америки. Прежде, как я уже сказал, тол
качные маслобойки применялись и в крупном производстве, и многие мослобойки этой 
группы имеЛй особое устройство; здесь можно назвать:

a) Деревянные маслобойки: Б е л е я ,  
Б е д р о ,  В е с т к о т т а ,  В е с т м а н а ,  
В и л ь с о н а ,  Д а с х о р с т а ,  Д и р к с а  
и М е л ь . м а н а ,  Д р у м м о н д а , Гольм - 
г р е н а  (воздушная), К а р р е ,  К а т е р -  
с а, Л е в и ,  Л и н д с е я ,  Л у и ,  в а н- 
Л о о н а ,  Н а у м а н а ,  Р а д т к е ,  Р и д -  
л е р а ,  Р о б е р т с а ,  Р и е р с о н а ,  Сей-  
р а, С е г н е т а,  С т е в е н с а ,  Ф и ш е р а .  
Ц е к е л я  и А х е н б а х а и  вестфальская 
Ю л и я 1).

b) Глиняные маслобойки: маслобойка 
С а в а р и.

c) Металлические маслобойки: В оль
ф е н ш т е й н а, Г у с с а н д е р а, К л и ф 
т о н а  (воздушная), М е н к е н а, П и п е 
р а ,  Р а у н т р и ,  Р е  п н е  с а, Ф р и с а .

§ 8 6 . Вращающиеся, качающиеся 
и качельные маслобойки2). У всех 
этих маслобоек двигается бочка; 
она вращается на своей оси, или 
качается, или производит эти оба 
вида движения в одно время. Их 
делают преимущественно из дере
ва, редко— из белой жести. Н аи
более распространены в р а щ а ю 
щ и е с я  маслобойки; прежде до
вольно часто применявшиеся к а -

Рис. 27. Гильдесгеймская толкам ная глиняная м асло- Ч й Ю Щ И С С Я  МаСЛОООИКИ П О Ч Т И  vO ~
бойка, из книги В. Ma r t i n  у, Kirne und Girbe, вершенно исчезли, а качельные

Berlin, 1895, стр. 38, рис. п . маслобойки встречаются только в
мелких английских и американ

ских молочных. Конструкция этих маслобоек обусловливает перерывы 
во время сбивания масла для выпускания расширившегося с поднятием 
температуры воздуха; отверстие бочки большею частью меньше, чем же
лательно для мытья и проветривания, и термометр приспособить к ней 
не легко. Эти недостатки при р у ч н о м  приводе с излишком покры
ваются тем, что этот вид маслобоек гораздо легче на ходу, чем все 
другие. У хороших вращающихся маслобоек отверстие бочки широкое, 
цапфы лежат на роликах, а била, если они есть, устроены так , чтобы 
их было легко вынимать. Подобные маслобойки— самой простой конструк
ции, как, напр., Л е ф е л ь д т а ,  а также В и к т о р и я ,  являю тся самыми 
лучшими маслобойками для ручного привода. Что у них нельзя увели
чить силу движения выше определенного предела, нельзя считать недо
статком их. С 1900 года, когда удалось приспособить к ним прибор для 
отжимания масла, они получили значение и для крупного производства.

Щ «Milch-Ztg», 1902, S. 596, и «Deutsche Milchw. Ztg», 1902, S. 402.
2) В. M a r t  i n у, Kirne und Girbe, 1895, S. 104, и F l e i s c h m a n n ,  Das Molke

reiwesen, Braunschweig, 1876, S. 409.
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Наполнять их следует меньше половины, а число оборотов их должно 
быть, смотря по величине, от 30 до ПО в минуту.

В р а щ а ю щ и е с я  маслобойки, которые все, за исключением некоторых, мало 
применяемых, делаются только из дерева, разделяются по роду движения на три группы: 
содержащий жидкость бочкообразный, цилиндрический или призматический сосуд вра
щается на главной оси, проходящей через основание, или на оси, перпендикулярной 
главной оси сосуда и проходящей через ее середину (боковой) или на оси, проходящей 
через центр сосуда наклонно к главной оси.

Здесь надо указать:
а) маслобойки, вращающиеся на главной оси:

1. Бочкообразные или. цилиндрические: кроме вращающихся маслобоек са
мой простой конструкции, известных везде, и кроме жерновообразной маслобойки 
Швейцарии и горных местностей Австрии и Германии,—маслобойки Ол у э я  и С-вен 
(жестяная бочка), А т к и н с о н а ,  А п п е л ь т а ,  Б а м б е р а ,  И с т у у д а ,  Фа ч -  
ч и о л и ,  Г а с а у е й ,  Г а р р и с о н а  (жестяная бочка), Г о п и е р т о н а ,  Л е 
ф е л ь д т а ,  М а р т и н э ,  О л и в ь е ,  Р а н  г о  (жестяная бочка), Ш м и д т а ,  С и- 
м о н а ,  Т и н к л е р а  американская маслобойка «Т р о н к», маслобойка У э й д а .

2. Призматические маслобойки: Ан д р ь юс а ,  Б л а н ш  а р  а, Б р е д ф о р д а  
(шести- и восьмиугольные основания), К у р т и с а ,  Ф у  й ю (восьмиугольные осно
вания), Г и ф ф о р д а  (кубическая), Л л е в е л и н а и С ы н а  (треугольные осно
вания), В и л ь я м с а  и С - в е й  (шестиугольные, неравносторонние основания) 
« D i a m o n d  B a l a n c e »  (ромбические основания), «Саксония» (четырехугольные 
основания с закругленными углами, выпяченные бока)1) и П а л ь  м е р с а  
(с отжимальной доской)2).

b) Маслобойки, вращающиеся на боковой оси: А л ь б о р н а  («Триумф»), Б е р- 
г е д о р ф с к о г о  завода («Астра»), Б р е д ф о р д а ,  Б у р  х а р д  а, Г ю н ц ' е л я ,  Г а 
с а у е й ,  Л а ф е м а  и В и л ь с о н а ,  Л е ф е л ь д т а ,  С п и д у е л л а  (стеклянная). 
С т о д д а р д а, « С ю р п р и з » ,  У э й д а ,  В и л ь я м с а  и С-в ей,  « В и к т о р и я » ,  В а л- 
л и н а 3) и М ей  р е л  л я  с отжимальной доской4).

c) Маслобойки, вращающиеся на наклонной оси; маслобойки А м и и К ’ (пло
ские бочкообразные или цилиндрические), Г у м м е л я  (бочкообразные), Л л е в е л и н а  
и С ына  (бочкообразные), Мидло  (кубические), Т о м а с а  и Т е й л о р а  (призматические

!) «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 367.
2) «Berl. Molk.-Ztg», 1902, S. 290, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1902, S. 587.
3J «Milch-Ztg», 1902, S. 179.
a) «Milch-Ztg», 1902, S. 179.

Рис. 28. Ш вейцарская ж ерновообразная 
маслобойка.

Рис. 29. «Виктория», опрокиды ваю щ аяся м аслобойка, 
вращ аю щ аяся н а  боковой оси.
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с шестиугольными основаниями), Т и н д а л я  (бочкообразные), У а й п л а  и а м е р и -  
к а н с к и е я щ и ч н ы е  (кубические).

Качающиеся и качельные маслобойки: с т а р и н н а я  ф р а н ц у з с к а я  к а 
ч а ю щ а я с я  маслобойка, называемая также б р  а б а н т с к о й  или ф л а н д р с  к о й ;  
снабженные вертикальным билом маслобойки: Б у м  л е р  а, К о м р е н а ,  К у р т и с а ,  
Д э в и с а ,  Д а у л я ,  Э б е р д и н г а ,  Э д у а р д а ,  Ф л а к а ,  Г е й г е р а  (стеклянная), 
Г ' а с а у е й ,  Л а н д с б е р г а ,  З е е г е р а  и К н а п п е ,  Ш т а р к е р а ,  С т е ф е н с о н а ,  
С т ь ю а р т а ,  В е й с с е  и бр. Г у л ь т  в Стокгольме').

§ 87. Ударные маслобойки с лежачими билам и2). Х отя этот вид 
маслобоек обнаруживает большое разнообразие своей конструкции, тем 
не менее они мало распространены. Они пригодны только для ручного про
изводства в малых размерах. Вслед
ствие того, что их нельзя наполнять 
для сбивания до половины, их при
шлось бы делать для крупного про
изводства слишком громоздкими. Не
достаток, присущий всем ударным 
маслобойкам с лежачим билом, со
стоит в том, что сбиваемая жидкость 
в том месте, где вал била проходит 
сквозь стенки бочки, легко загряз
няется. Термометр не легко приспо
собить к боченку. Но зато ничто не 
препятствует устройству широкого 
отверстия, благодаря чему мытье и 
проветривание значительно облег
чаются. У хороших маслобоек этой 
системы отверстие бочки должно быть *' '•  - 
очень широко, стенка, сквозь которую
проходит вал, должна быть достаточ- Рис. ЗО. С та р ая  у дарн ая  маслобойка с леж ачим

. ______ билом простейш его утрой ства , т а к  н аз . лиро-
110 Т О Л С Т а , И  О И Л О  Д О Л Ж Н О  В Ы Н И М А Т Ь С Я . образная  м аслобойка К л е в е .

При сбивании вал делает 75— 120
оборотов в минуту, а при помощи зубчатой передачи—даже несколько 
сотен оборотов. К ак хорошие маслобойки, можно было бы назвать масло
бойки Б л а н ш а р а ,  П е т е р с е н а  и Г а н з е н а и С п а й н а .

Сосуды ударных маслобоек с лежачим билом имеют форму бочки, цилиндра, 
ящика с плоским или полуцилиндрическим дном или кадки.

Здесь надо назвать:
а) Деревянные маслобойки: старинная лирообразная маслобойка К л е в е, 

старинная р е г е н в а л ь д с к а я ,  л а у з и ц к а я ,  новая а л ь т е н б у р г с к а к ,  
м а р к г р а ф с к а я ,  старинная н е м е ц к а я  я щ и ч н а я ,  старинная а н г л и й 
с к а я  я щ и ч н а я ,  отринная ш о т л а н д с к а я  я щ и ч н а я ,  старинная ф л а- 
м а н д с к а я ,  ф р а н ц у з с к а я .  Большая часть этих маслобоек вошла в упо
требление во второй поповине X V III-го ст., и некоторые служили для сбивания 
молока. Более нОвые маслобойки: А л ь б е р т а ,  американская У н и о н ,  А н т о 
ни (воздушная), А т к и н с о н а ,  Б а р т а ,  Б е р е н с а ,  бельгийская И г е л ь ,  
Б е е р м а н а  («Виктория»), Б л а н ш а р а ,  Б о д е н а ,  Б р е д ф о р д а ,  Б р е й -  
ч а н а  и Ф и л л е р а ,  Б р и н к е р г о ф а ,  Б р а у н а ,  « Б р е т а н ь » .  Б у р г е с а  
и К е я  (воздушная), К л а с с а ,  К л е й т о н а  и Ш у т л у о р с а ,  Д е л ь ф и н а ,  
Д и н а ,  Д  е н и, «Д е р б и ш и р», Д  е р л о н а, Д р е я  и Д и н а ,  Д ю ш е н а ,  
« а н г л и й с к а я  п а т е н т о в а н н а я » ,  Ф р а н с у а ,  Ф ю р с т а ,  Го,  Г е б г а р д а  
Г е ф ф е р с а ,  Г ю л ь д е н ш т е й н а ,  Г у м т о в а ,  Г ' а с а у е й ,  Г у д а й  (сте
клянная), К о х а ,  К у й п е р а, Л е н и н а ,  Л е н к а ,  Л о й д а ,  Л а у р е н с а 
и К0, Л ю б к е ,  М а й ф а р т а, М у н ц и г е р а, М у р х а, О с в а л ь д а ,  От т а ,

г) «Milch-Zig». 1899, S. 724.
2) Ср. M a r t  i n  у, Kirne und Girbe, S. 174, и W. F l e i s c h m a n n ,  Das Mol

kereiwesen, S. 420.
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П е т е р с а  и Г а н з е н а ,  П ф а н г а у з е р а ,  П и л ь т е р а ,  П р е е  л е р  а, Р е й -  
е р с б а х а  (Германия), Р и ч м о н д а  и Ч е н д л е р а ,  С а м у э л ь с о н а  (воздуш
ная), Ш е ф е р а ,  Ш м и д т а  («Германия»), Ш у б а р т а  и Г е с с е ,  Ш в а ф ф а ,  
С п а й  на,  Ш т е е г е р а ,  Ш т е й н р ю к а ,  С т р а а т а ,  Т и к е ,  В е р м о н т а ,  
Ф о й х т а ,  В и л ь к и н с о н а, В и л ь я м а  и С., Р а й т а ,  Ю н г а .

в) Металлические маслобойки без приспособления для охлаждения: ста
ринная с у с с е к с к а я  А т в у д а ,  У и м б л а  и У о р н е р а ;  с приспособлением 
для охлаждения: а м е р и к а н с к а я  с т е р м о м е т р о м  А л ь б о р н а  (по
Ж и р а р у ) ,  Б е р м а н а  (по Л а в у а з и ) ,  Б р а у е р а  (штаргардская), Б р о к е ,  
Б а у л е р а ,  Б р е г л е р а 1), д е  В а л ь  к у р а ,  Д ю р к о п п а  (из эмали
рованного железа), Ж и р а р а ,  Г а р р и с о н а ,  И о р д а н а  и С., К о м о  (по 
Л а в у а з и ) ,  К у р т е н а, К р о у э л а, К р а а н а и К0. К р а ц е ,  Л е й б л е ,  
Л а в у а з и ,  Л е ф е л ь д т а  и Л е н ч а ,  М ю л л е р а  (по Л а в у а з и ) ,  О л у э я  
и С ы и а, новая р е г е н в а л ь д с к а я ,  Р о б и н з о н а ,

с) Маслобойки с различными особыми приспособлениями: « А р х и м е д »  
Д и р к с а и М е л ь м а н а 2), B a r a t t e  d i t e C a i f e u t r e e  (из жести с дойными 
стенками с войлочной прокладкой). Б е р н ь е  (с двумя отделениями, из которых 
одно предназначено для нагревания или охлаждения жидкости), Б у ш е  (приспо
собление для изменения скорости вращения), « D i s c  C h u r  п » 3) (снабжена 
вертикальными кругами, погруженными частью в жидкость), N e w  E r a  D i s c  
C h u r n  (как предыдущая), В и л  л а р  а (приспособление для обработки масла), 
Д ж о н с о н а  М ю л л е р а  с косо лежащим билом. П т  и Б а м б е р а  И с т у у д а  
и Р о б и н з о н а ,  З е й д е р а  с косо лежащей бочкой н билом, В и н ц е н т а  
с косым билом, « Р е к о р д »  Н и  с т р е л !  а из листовой стали с косым билом4), 
« T h e  D i s Ь г о w» 6) (комбинированная для сбивания и обработки масла) и другие. 
Были попытки приводить в движение била этих маслобоек ногами наподобие 

велосипеда6).

§ 8 8 . Ударные маслобойки со стоячим билом. У д а р н ы е  масло
бойки со стоячим билом простейшей конструкции являются лучшими 
маслобойками для крупного производства. При конической форме бочки 
является возможным наполнять ее почти до двух третей емкости, так 
что эти маслобойки при сбивании сразу большого количества сливок срав
нительно менее громоздки. Д ля ручного привода они мало пригодны, 
потому что для передачи движения рукоятки на било необходимо зубча
тое колесо или другие приспособления, требующие затраты излишней 
силы. Хорошие ударные маслобойки со стоячим билом устроены с выем
ными ударными планками, а вал снабжен простой крыльчатой рамой и 
сверху— приемником для смазочного масла; внизу вал имеет углубление, 
в которое входит помещенный на дне бочки шип, а крышка имеет в опре
деленном месте отверстие для термометра. Валу придают, смотря по 
тому, сбивают ли молоко, сладкие или сквашенные сливки, 90— 150 обо
ротов в минуту. Маслобойки с более быстрым вращением била не оправ
дали себя.

Сосуды ударных маслобоек со стоячим валом имеют обыкновенно коническую, 
в редких случаях — цилиндрическую, бочкообразную или иную форму. Они делаются 
большею частью из дерева, редко из металлов. Главное отличие маслобоек этой группы 
заключается в особого рода приспособлениях ударного механизма. В крупных произ
водствах простые формы этих маслобоек очень распространены. Родиной маслобойки, 
ударный механизм которой состоит из вала с простой крыльчатой рамой и считаю
щейся самой лучшей для более крупных молочных, является Дания. Если ее часто 
называют и «голштинской маслобойкой с улучшенным приспособлением», то это 
объясняется, быть может, тем большим значением, которое голштинское маслоделие 
имело раньше, и еще тем, что новейшее датское маслоделие развивалось из старого 
голштинского.

’) «Deutsche Milchw. Ztg», 1902, S. 736.
2) «Hiidesh. Molk-Ztg», 1896, S. 410.
3) «Berl. Molk-Ztg», 1893, S. 519, и «Osterr. Molk.-Ztg», 1895, S. 207.
4) «Milch-Ztg», 1902, S. 180.
6) «Milch-Ztg», 1900, S. 388.
e) «Milch-Ztg» 1898, S. 520.
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Сю да относятся  м аслобой ки :
а) П р остой  конструкции с одним  вертикальны м  б и л ом , всегда  вращ аю 

щ и м ся  один ак ово: « а м е р и к а н с к а я » ,  А в е р и  (« Т у б у л а р » ), Б о л ь к е н а ,  
ф о н  Б р е т т и н а ,  В и л а н д т а ,  за в о д а  К а р л ь с х ю т т е ,  д а т с к а я ,  Д и р к с а  
и М е л ь м а н а ,  Г р и ф ф и т а  (стек л я н н ая ), Г р о н и н г е р а ,  г о л ш т и н с к а я  
старой  и новой к онстр ук ци и , К л а р к а  (J a n k ee  H y d ro th e rm a l Churn с П о л ь ш и  
ж естяны м и кры льям и), К  л и б е р  н а ,  К о р н м е с с е р а ,  г о л ш т и н с к а я  
с двойны м м еталлическим  дном , сл уж ащ и м  для  р егул и р ован и я  тем пературы  !) ,

Г о ф м а н а ,  Г ю н е р с д о р ф а  
(и з  бел ого  ж е л е з а 2) , И е б б а  
(T e leg ra p h  C hurn), И о р д а н а ,  
Л  а  в а л я  (с  п аровой  тур би н ой ), 
Л  и н ь е р а , М а д с е н а ,  М а р -  
х  а , старинная в о с т . - ф р и с- 
л а н д с к а я ,  П и р с а  (стекл ян 
н ая) , П е л а т т а  и  Г р и н а  
(ст ек л я н н а я ), П е т е р с е н а ,  
П е т т а ,  П и п е р а ,  Р е н д с -  
б у р г с к а я ,  Ш а р ф а  (ж естя 
н а я ), ш в е д с к а я ,  с е п а р а -  
т о р - м а с л о б о й к а ,  Ш е п а р а ,  
Т у  ц е .

К  этим .маслобойкам скон
стр уи р ов ан  п р и бор , устр ан я ю 
щ ий необходим ость  наблю дать  
за  ход о м  сбивания 3).

b ) С косо  ст о я щ и м  билом : 
А с т р а  и  Э ф ф е к т .

c) С к олебл ю щ и м ся  билом : 
B a r a t t e  E x p e d i t i v e ,  м а
сл обойк а Д  е л а т р -Д  е р в и л -  
л я ,  а н г л и й с к а я ,  Э р н с т а ,  
г о л л а н д с к а я  м ая тн и к овая , 
И з р а е л ь с о н а ,  Л а а к е ,  О т т а ,  
Ф и л а р а т о р ,  Р и г и  - Ш е й- 
д е г г а ,  Т р е б е р а ,  У р с - Э г -  
г е р а ,  В а л к а ,  В а з а р е л и  
(и з бел ого  ж е л е з а ).

d) С двум я би лам и, в ращ аю 
щ и м и ся  на одн ой  оси  в п р о
ти воп олож ны х направлен и ях: 
А л ь б о р н а  ж е л е з н а я , « Б а л ь 
з а м »  и з стекла или ж ест и , 
Б е р а н е к а - Б о й х а  ж ест я 
н а я , Б р о х а р т а ,  Г ю н е р с 
д о р ф а  и з стекла или ж ест и , 
Л е м е с р а ,  П а р к е ,  Р е б е -

Рис. 31. Современная голш тинская ударн ая маслобойка со стоячим  д е н а  (стек л я н н ая ) Ш  Т е  Й 11- 
билом, приводимая в действие паровой маш иной. г о ф ф а  Ф е р ь е  *

e) С двум я  или более би л ам и , приводим ы м и в дви ж ен и е одн о  от  д р у го г о :
Б а . м б е р а ,  И с т у у д а ,  Л а б а н а ,  Н и л ь с е н а  с  пятью  би лам и , С т е н -  
д и н  г а  (Sun an d  P la n e t  M otion  C hurn) и В и л а н д т а .

f) Т ак  н азы в. турбин н ы е или в оздуш н ы е м аслобой ки : а м е р и к а н с к а я  
в о з д у ш н а я ,  Б у р г а  и К", за в о д а  К а р л ь с х ю т т е ,  Ж и р а р а ,  Л а б а н а ,  
Г а м м а ,  Н и ц ш е ,  С т ь е р н с в е р д а  ж ест я н а я , ш т  р а л ь з  у  н  д  с к а  я , Т а н к а  
и Г е т ц е ,  Ч е р к а с о в а  с двум я  билам и р ядом  и Ч е н е я  “).

§ 89. Практическое значение различных типов маслобоек. Об этом 
уже в предыдущем параграфе сделаны некоторые замечания, почему я 
здесь ограничусь указанием, что до сего времени не существует пока

!) « H ild e sh . M o lk .-Z tg » , 1904, S . 659 .
- )  « D eu tsch e  M ilch w . Z tg » , 1899, S . 500.
3) « D eu tsch e  M ilch w . Z tg » , 1898, S . 3 6 3  и « M i!ch -Z tg » , 1901, S . 49 .
4) «M ilch -Z tg» , 1903, S . 69 .



§ 89. П Р А К Т И Ч Е С К О Е  З Н А Ч Е Н И Е  Р А З Л И Ч Н Ы Х  ТИ П О В  М АСЛО БО ЕК . 251

абсолютно хорошей маслобойки, т.-е. маслобойки, которая была бы оди
наково пригодна при всех условиях для сбивания молока и сливок, 
сладких или сквашенных, как для мелкого, так  и для крупного произ
водства, или маслобойки, которая при всех условиях была бы более про
дуктивна, чем другие. Д ля мелкого производства лучше всего брать, 
простую деревянную т о л к а ч н у ю  маслобойку, если не ежедневно сби
вают, а при ежедневном сбивании масла—простую деревянную в р а 
щ а ю щ у ю с я  маслобойку, напр., В и к т о р и ю  (§ 8 6 ), или же простую 
деревянную маслобойку с л е ж а ч и м  б и л о м .  Лучшей маслобойкой для 
крупного производства является деревянная улучшенная д а т с к а я  м а 
с л о б о й к а  со стоячим билом, известная под названием улучшенной гол
штинской маслобойки.

Маслобойки с хитроумными и сложными приспособлениями не имеют 
никакой практической ценности. Столетние опыты научили, что удовле
творительный выход хорошего масла получается лишь тогда, если образо
вание зерна из правильно подготовленной жидкости происходит не слиш
ком быстро, приблизительно через 30—45 минут. Эта цель легко дости
гается самыми простыми средствами; хитроумные и сложные приспосо
бления тщетны, и это должны бы, наконец, понять изобретатели.

В р а щ а ю щ и е с я  маслобойки приводятся в движение сравнительно 
легче и удобнее остальных. «Вспенивание» сливок вследствие чрезмерно 
сильного сотрясения в них невозможно, так как  удары ослабляются, как 
только быстрота движения переходит определенную границу. Поэтому 
процесс сбивания масла при соответствующей температуре может про
исходить в них только сравнительно спокойно и медленно, не .слишком 
быстро. Вследствие этого, многие побочные условия, влияющие на про
цесс сбивания масла, а именно: высокое содержание ж ира в жидкости, 
слишком высокая температура и степень наполнения маслобойки не так 
сильно отражаются на получаемом продукте, как при применении масло
боек других типов, и, наконец, с вращающимися маслобойками, особен
но крупными, легче всего удается получать масло равномерного, хоро
шего качества. С. этой точки Зрения вращающиеся маслобойки имеют 
заслуженное преимущество перед маслобойками остальных типов.

М аслобойки  с  необы чны м и п р исп особл ени ям и  для  дви ж ен и я  ж и д к о ст и , н а п р ., 
ц е и т р о ф у г а  - м а с л о б о й к а  С м и т а ,  м аслобой к а М е й е р а  и Ш в а б е д и с с е н а  
и К е н и г а  %  д ал ее м аслобой ки  А л ь ф а  2), « К о р о н а »  3) , центр оф уга-м аслобой к а  
А н д е р с о н а 4) и м аслобой ка «Г а н з  а» 5) , у  которы х вращ ается  вертикальны й цилин
дрический  и ли  конический сосуд; м аслобой к а «Св е а »  s) и м аслобой ка В а л л  е р  а 7), 
у  которы х вертикальны й со су д  вращ ается  то в т у , то  в д р у гу ю  с т о р о н у 8); м асло
бой ка « Б а л а н с » ,  у  которой  би ло и бочка вращ аю тся в пр отивополож ны е стороны  9).

И з м асл обоек , в которы х пы тались сбивать м асло  только сильны м вдуванием  
в о зд у х а , сл едовательно, в оздуш н ы х м аслобоек  в прям ом  смы сле сл ова , м ож н о назвать  
м аслобой ки  Д ж о н а  Б ь ю к е н е н а  К р и ,  К о л я  (S im p le x  C hurn), ф о н  Д е н а ,  
Р о л л а н д а ,  Ф р а н с у а ,  и  К “, В а л ь т е р а  (P n e u m a tic  C hurn) и В е с т о н а  (A tm o 
sp h eric  C hurn).

г )  «M ilch -Z tg » , 1896, S . 255 .
2) « M ilch -Z tg » . 1898, S . 276, и 1902, S . 180; « H iid e sh . M o lk .-Z tg » , 1898, стр. 116,

293 и 501 .
3) «M ilch -Z tg » , 1901, S . 3 8 , и  « H iid e sh . M o lk .-Z tg » , 1903, S . 76 5 .
4) «M ilch -Z tg», 1901, S.' 7, и 1902, S . 179.
5) « H iid e sh . M o lk -Z tg » , 1905, S . 711 .
fi) « M ilch -Z tg» , 1898, S . 229, и 1899, S . 693 .
' )  « M ilch .-Z tg » , 1899, S . 75 6 .
8) О своеобр азн ом  п р и сп особл ен и и  д л я  п олуч ен и я  м асла и з м олок а и сливок , 

п атентованны х в Л он дон е Г и л л о м ,  см . « D eu tsch e  L an d w . P resse» , 1892, S. 1041, рис.
9) « H iid e sh . M o lk .-Z tg » , 1910, S . 99 7 .
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§ 90. Подготовка жидкости к сбиванию. Если жидкость подлежит 
сбиванию сладкая, не сквашенная, что экономически допустимо только 
у сливок, но не у молока, то в предварительной подготовке нет надоб
ности. При сбивании масла из сквашенной жидкости предварительная 
подготовка к сбиванию масла преследует цель—вызвать в совершенно 
свежей массе чистое молочно-кислое брожение и создать условия, при 
которых к а з е и н  и ж и р  пришли в течение 18—24 часов равномерно 
по всей массе в агрегатное состояние, обеспечивающее лучший выход 
масла. Хотя процесс свертывания неизбежен, но тем не менее казеин не 
должен получить настолько твердую консистенцию, чтобы жир не мог 
уже быть отделен от него. Ж ир должен достигнуть известной степени 
твердости. Если жидкость достигла такого состояния, наиболее благо
приятного для сбивания масла, то говорят о ней, что она с о з р е л а .  
Созревшее молоко должно иметь вид желатины или сычужного сгустка, 
а созревшие сливки характеризую тся их густотой и степенью кислотности. 
Точной объективной исходной точки для определения зрелости не суще
ствует, научиться определять зрелость можно только путем навыка. 
Если жидкость не достигла еще определенной зрелости перед сбиванием 
масла, выход его несколько уменьшается, а если она перекисла, то от 
этого страдают качество и прочность масла. Вызывать созревание быстрее 
или медленнее 18—24 часов, как показала практика, не рекомендуется, 
так как  в обоих случаях возможно неравномерное по всей массе скиса
ние жидкости. При более быстром созревании, при котором состояние 
жидкости быстро меняется, трудно уловить наиболее благоприятный 
момент для сбивания, масла, а при более медленном созревани и - как 
сливки, так  и молоко подвергаются более продолжительным, чем это 
требуется для качества масла, неблагоприятным случайностям. К ак при 
умелом регулировании степени созревания достигается наилучший вы
ход масла, так и заботами о недопущении во время созревания рядом 
с молочно-кислым брожением какого-либо другого обусловливается воз
можно лучшее качество масла.

Закваска из самопроизвольно скисшихся жидкостей х) . На практике и теп ерь  
ещ е очень часто п редоставл яю т сливки или м олоко, п редназначенны е д л я  сбивания, 
сам оскваш иванию . Н о, с др у го й  стороны , та  ж е  п рактика давно у ж е  д о к а за л а , что по
добны й сп особ  б езу сл о в н о  невы годен у ж е  по одном у том у, что этим оставляю т м аслоде
лие на .произвол  судьбы . Б о л ее  целесообразны м  ок азал ось  у ж е  прибавлен и е к  свеж ей  
ж идк ости, п р едн азн ач ен ной  д л я  сби ван и я, з а к в а с к и ,  получ ен н ой  сам опроизвольны м  
скваш иванием . В  голш ти нски х м олочны х обы кновенно прим еняли  п р еж д е , как за к в а ск у , 
к и сл ую  п а х ту  от п оследн ей  сбойки; этого  сп особа  ещ ё д о  сего времени п р и дер ж и 
ваю тся в больш инстве м олочны х Г ерм ан и и . П ри достаточном  внимании это бы ло бы 
и довол ьн о х о р о ш о . Н о при н едостатке вним ания и н у ж н о го  навы ка р и скую т, особенно  
летом , п они ж ени ем  качества м асла от н е п р а в и л ь н о г о  с в е р т ы в а н и я  с л и 
в о к ,  с а л и с т о г о  в к у с а  м а с л а  и т . д . Я в лен и я  эти м огут  п р одол ж аться  целыми  
м есяц ам и , так  как причина их —  прим еняем ая для  скваш ивания сливок п ахта  —  п ере
носится  и зо  дня  в ден ь  в новую  п р едн азн ач ен н ую  дл я  сби ван и я м асла ж и дк ость . Этой 
оп асности  и збегаю т вернее всего, как  это п р акти куется  в хор ош о поставленны х м олоч
ны х у ж е  с 1880 года , еж едневны м  приготовлением  св еж ей  за к в а ск и , а  если и это  
врем енно не у д а ет ся , —  прим енением  зак в аск и  и з  д р у го й  м олочной, вы рабаты ваю щ ей  
м асл о , п р и зн ан н ое п ревосходны м .

З а к в а с к а  и з  с а м о п р о и з в о л ь н о  с к в а с и в ш и х с я  ж и д к о с т е й  
п риготовляется  лучш е всего  следую щ им  обр азом : в п ервую  очередь ставят для  скиса
ния особен н о тщ ательно п олуч ен н ое цельн ое или тощ ее м ол ок о в количестве 6%  сква- 
гш ваем ой  потом  ж и д к о ст и . Д л я  этой  цели  уп отр ебл я ю т н ебольш ие ж елезн ы е уш аты, 
подобны е отстойны м уш атам  Ш в а р ц а  (§ 56 ), окуты ваю т и х  в ойлоком , ставят в д ер е
вянны й ящ ик с чистой, су х о й  солом ой  и покры ваю т, к огда  т у д а  влито м ол одо , редким  
п олотном . В этой  п о су д е  оставляю т ц ельн ое или тощ ее м олоко, п одогр етое, см отря по 
обстоятельствам , п редвари тельн о д о  2 0 — 30", в течение 24 часов в теплом  м есте. Слад
к ое тощ ее м ол ок о , сеп ар аторн ое или п осле отстоя м олок а по сп особу  Ш в а р ц а ,
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более прнгодпо, чем цельное молоко, так как оно уже не выделяет сливок, и, следо
вательно, нет опасения, что весьма чувствительный молочный жир на поверхности 
жидкости во время скисания потерпит какие-либо изменения вкуса, и эти изменения 
сообщатся сквашиваемой жидкости. Но так как свежее тощее сепараторное .молоко 
скисает несколько медленнее (§ 81), то часто еще приготовляют закваску из цельного 
молока. В этом случае рекомендуется для безопасности постоянно снимать образовав
шиеся во время скисания сливки.

Чистые культуры молочно-кислых бактерий и свойства находящихся в продаже 
препаратов. Искусственное сквашивание сливок является существенным успехом масло
делия. Однако, при самопроизвольном сквашивании, для тонкости вкуса и аромата 
масла, повидимому, имеют знач<ние, кроме молочно-кислых, и другие виды имеющихся 
в молоке бактерий. После выяснения Г ю п п е  причин самопроизвольного распада молока 
(§ 44) не подлежало уже сомнению, что процесс предварительной подготовки молока 
или сливок к сбиванию масла заключается в развитии в этих жидкостях в возможно 
чистом виде молочно-кислых бактерий. Когда к тому же еще научились, без ущерба 
для качества масла, путем пастеризации освобождать молоко и сливки от большин
ства опасных чуждых бактерий, легко было натолкнуться на мысль —придать маслоде 
лию большую, устойчивость и надежность тем, чтобы сбиваемую жидкость сначала 
пастеризовать, а затем вносить в нее закваску, полученную на ч и с т о й  к у л ь т у р е  
молочно-кислых бактерий. Замечательно, что для приготовления таких чистых куль
тур на практике, повидимому, никогда не применяют B a c i l l u s  a c i d i  l a c t i c i  
Г ю п п е ,  хотя он долгое время считался главным bi збудителем самопролзвольнаго 
свертывания молока. По всей вероятности, это находится в связи с тем, что эта 
бацилла не обладает таким выдающимся значением, которое были склонны ей при
писывать. Только в 1898, т.-е. спустя 10 лет после введения чистых культур в молочно
хозяйственной практике, Э к л ь с  ) произвел некоторые опыты с чистыми культурами 
этого вида бактерий, из которых выяснилось, что они по своему влиянию на свойства 
и вкус масла не оставляют желать ничего лучшего, но действуют недостаточно сильно 
и быстро. Ш т о р х  в Копенгагене уже в 1887 году из сквашенных сливок, получен
ных из хозяйств, известных производством первосортного масла, выделял молочно
кислых бактерий и культивировал их в чистом виде. Произведенные им в 1888 году 
опыты доказали, что некоторые виды выделенных им таким образом молочно-кислых 
бактерий2) дают отличную закваску для сливок, и что заквашенные ими сливки дают 
превосходное масло. Подобные опыты производились В е й г м а н о м 3) в Киле, кото
рый в Германии впервые независимо от Ш т о р х а  занят был разрешением этой же 
задачи и приготовлением чистых культур для практических целей, не сообщая сначала 
подробнее о применяемых им видах бактерий. В настоящее время чистые культуры 
молочно-кислых бактерий имеются в продаже в большом количестве в жидком и сухом 
виде. Первые препараты были чистыми культурами подобранных рас Bacterium lactis 
acidi Л е й х м а н а, которые почти всегда и везде преимущественно участвуют в 
самопроизвольном скисании как молока, так и сливок. По имеющимся данным, отдель
ные чистые культуры, встречающиеся в продаже, содержат рядом с молочно-кислыми 
бактериями еще особые виды дрожжей, образующих, как думают, известный « а р о м а т » .  
Далее, однако, бактериологические исследования показали, что имеющиеся в продаже 
чистые культуры далеко не всегда являются действительно чистыми, и что поэтому 
употреблять их надо с осторожностью. Хотя отзывы о них вообще благоприятны, 
однако нет достаточных оснований везде их рекомендовать, тем более, что при нормаль
ных условиях и внимательной, правильной работе и без них удается получать неизменно 
первосортное масло ’). Большое и постоянное значение чистых культур для практики 
состоит преимущественно в том, что при их помощи быстро 1 надежно устраняются 
все вызванные низшими грибками пороки сливок. Такими пороками являются, напр., 
т в о р о ж и с т ы е  сливки, а в масле—р ы б н ы й, г о р ь к и й ,  р е п н ы й  привкусы и 
малая прочность его. Успеха и в этом направлении можно ожидать только при 
предварительной пастеризации сливок.

Появляющийся при созревании молока и сливок аромат. Характерные для 
масла в к у с  и з а п а х  зависят несомненно непосредственно .от свойств молочного 
жира, поэтому посредственно —от свойств корма, момента лактационного периода и

х) С. Н. E c k l e s ,  The relation of certain bacteria to the production of butter. 
«Zentraibl. f. Bakteriol». II Abt. 1898, Bd. IV, S. 730.

Щ V, S t o r c h ,  Nogle Undersogelser over Flodens Syrning, 18 Ber. d. Laborat. 
f. landw. Versuche a. d. Kg1-. Veter.- u. Landbau-Hochschule, Kopenhagen, 1890; иссле
дование пороков масла и сквашивания сливок —«Milch-Ztg», 1890, S. 304.

3) «Landw. Wochenbl. f. Schlesw.-Holstein», 1890, Nr. 29 и 48, и «Milch-Ztg», 1890,
S. 944.'

*) «Milch-Z.tg», 1897, S. 519; «Berl. Molk.-Ztg», 1885, S. 625.
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возраста животного и, быть может, от других, до сих пор недостаточно исследован
ных индивидуальных физиологических условий. Далее они непосредственно обусловли
ваются степенью кислотности сбиваемой жидкости и, при сбивании масла из кваше
ных сливок, видом применяемой закваски. В-третьих, наконец, на вкус и запах непо
средственно влияют способ обращения с молоком и сливками, независимо от сквашива
ния, способ сбивания м а с л а , способ промывки, отжимания, посолки и хранения масла, 
поскольку всем этим тонкий b k v c  и  аромат жира, образующиеся во время сква
шивания, разрушаются или прикрываются.

Лучшее масло из квашеных сливок отличается, как известно, особыми, приятными 
а р о м а т о м  и вкусом. Установлено, что этот аромат связан с известными ближе, еще не 
исследованными веществами, возникающими в незначительном количестве при с а м о 
п р о и з в о л ь н о м  скисании в молоке или сливках. Среди множества видов бактерий, 
способных возбуждать молочно-кислое брожение, имеются такие, которые придают 
сливкам желательный чистый и приятно освежающий запах и вкус, и другие, производя
щие вместе с молочной кислотой незначительное количество вещ еав, благодаря кото
рым сливки получают нежелательный привкус; и третьи^ не производящие ни того, ни 
другого. Поэтому утверждают, что одни молочно-кислые бактерии, особенно Bacterium 
lactis acidi, применяемые для приготовления закваски, уменьшают аромат масла, и что 
рядом с ними существуют другие бактерии, низшие грибки», дрожжи и разновидности 
Oidium, так наз. «аромат образующие», или вызывающие только аромат или его уси
ливающие. Нельзя исключить и возможность, что дающие аромат вещества всегда обра
зуются при чистом, самопроизвольном сквашивании молока, но под влиянием раз
личных условий, которым они подвергаются от появления в сливках и до изготовле
ния масла,—не всегда в одинаковой степени, или вовсе не обнаруживаются. До 
сего времени не удалось выяснить окончательно этот вопрос и установить, связано 
ли возникновение аромата с образованием алкоголей или летучих жирных кислот 
или эфиров, или оно связано с деятельностью пептонизирующих бактерий, г.-е. 
с разложением молочного сахара, либо нейтральных жиров или белковых веществ 
сливок. Поэтому нельзя удивляться, что до сего времени еще не существует чистых 
культур молочно-кислых бактерий, дающих возможность получать прочное масло не 
только чистого вкуса, но и с тонким ароматом1).

Закваски на чистых культурах молочно-кислых бактерий. Чистые культуры для 
непосредственнаго заквашивания предназначенной для сбивания жидкости не при
меняются, а сперва их употребляют для приготовления з а к в а с к и .  Для этой цели 
лучше всего брать сепарированное тощее молоко по возможности из цельного молока, 
выдоенного с соблюдением возможно большей чистоты; его пастеризуют, помещая на
2 часа в кипящую воду, и затем быстро охлаждают, смотря по времени года, до 20—30‘. 
Чистые культуры молочно-кислых бактерий встречаются в продаже в ж и д к о м  в и д е ,  
обыкновенно в бутылках емкостью 0,75 литра, и в виде п о р о ш к а ,  упакованного в 
соответственную стеклянную посуду. Содержимое о д н о й  банки порошкообразного 
препарата, около 100 гр., равняется по своему эффекту около 0,75 литра жидкого 
препарата. При помощи жидкого препарата можно сквасить двадцатикратный объем 
пастеризованного молока при 30° в 18—22 часа с образованием равномерного сгустка. 
После пастеризации тощее молоко в количестве, соответствующем смотря по обстоя
тельствам, 4—8% от веса предназначенных к сквашиванию сливок, вливают лучше 
всего в фаянсовый горшок, предварительно тщательно пропаренный и вымытый горя
чей водой. Затем прибавляют чистую культуру, перемешивают хорошо вымытой мутов
кой, покрывают деревянной крышкой, оставляют в покое и заботятся о том, чтобы 
температура держалась на 30’. Если закваска получила желаемое свойство ранее того 
времени, когда ее предполагают пустить в дело, то необходимо ее охладить до 12° и 
сохранять при этой температуре. Перед заквашиванием сливок, снимают ложкой 
верхний слой закваски, удаляют его, а остальную массу перемешивают до тех пор, 
пока она не станет вполне равномерной. Приливая чистую культуру, необходимо сразу 
использовать все содержимое бутылки, Остаток ее, после откупоривания бутылки, в 
дальнейшем уже непригоден. Если все содержимое бутылки чистой культуры соста
вляет более одной двадцатой части нужного количества закваски, то скисание про
исходит соответственно раньше. Наоборот, закваска поспеет позже, быть может, чрез 
24—30 часов, если в распоряжении было сравнительно малое количество чистой 
культуры. Но и в таких случаях можно, регулированием соотв. температуры, забо
титься о том, чтобы момент готовности закваски наступил ни слишком рано, ни 
слишком поздно. Поднимать температуру выше 35°, однако, недопустимо. В некото
рых молочных, в которых закваска из чистой культуры молочно-кислых бактерий 
приготовляется только чрез известный промежуток времени, в остальное время при
меняют для сквашивания сливок оставшуюся от предыдущего сбивания пахту.

*) Ср. F. L a f a r ,  Handbuch der technischen Mykologie, 1906, II, S. 293.
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Но было бы гораздо лучше оставлять закваску из чистой культуры для приготовления 
закваски для сквашивания сливок следующего дня, т.-е. д л я  п е р е с а д к и .  Правиль
ная степень кислотности устанавливается по практическому опыту. Слишком высокая 
кислотность ослабляет культуру бактерий.

Возобновление или пересадка закваски. С самого начала необходимо урегулиро
вать количество закваски с таким расчетом, чтобы ее хватало не только для сквашива
ния сливок, но и для приготовления новой закваски на следующий день. При этом 
необходимо иметь в виду, что для пересадки необходимо 10% нужной для сквашива
ния сливок закваски. Оставленное для пересадки количество закваски разбавляют 
соотв. количеством тощего пастеризованного молока, приготовленного, как указано 
выше, для разводки чистой культуры, оставляют при 25—30" в покое и стараются, 
регулируя температуру в этих границах, получить новую готовую закваску через 18 
часов. При возобновлении закваски безусловно необходимы возможно большие тщатель
ность и осторожность. В том обстоятельстве, что в пастеризованном тощем молоке 
всегда еще находятся жизнеспособные споры различных масляно-кислых бацилл, 
кроется серьезная опастность, а поэтому рекомендуется продолжать возобновление 
указанным образом не дольше одного месяца. Для пересадки чистых культур молочно
кислых бактерий в самых молочных были предложены различные аппараты1). Были 
сделаны попытки упразднить необходимую пересадку заквасок путем приготовления и 
продажи2) более сильных заквасок, которые могли бы вводиться непосредственно 
в предназначенные для сквашивания сливки3), но они не привели к цели.

Пастеризация предназначенной для сбивания жидкости. Нет никакого сомнения, 
что посредством пастеризации предназначенной для сбивания жидкости качество масла 
значительно выигрывает, а производство делается надежнее. Кроме того, еще известно, 
что путем пастеризации можно устранить так наз. вкус кормов, который принимается 
молоком при скармливании репы, брюквы и квашеных кормов. Другие пороки сливок 
пастеризацией не устраняются. Эту температуру можно довести до 90 — 95°, не при
чиняя вреда молочному жиру и качеству масла. Полученное из так сильно подогретых 
сливок масло не становится лучше, чем из пастеризованных при менее высокой темпе
ратуре, но отличается от них своей равномерностью. Привкус кипяченого, который 
принимают сливки, теряется во время созревания сливок не всегда и иногда еще за 
метен в масле.

В Дании наблюдали 4), что выход масла из пастеризованных сливок несколько 
меньше, чем из непастеризованных. Пахта из пастеризованных сливок содержала в 
среднем на 0,06% жира больше, чем пахта от непастеризованных сливок при одина
ковых остальных условиях. Далее обнаружилось, что содержание воды в масле из 
пастеризованных сливок на 0,25 'у, менее, чем в масле из непастеризованных сливок. 
Этими двумя обстоятельствами обусловливалось, что выход масла из пастеризованных 
сливок оказывается ниже в среднем на 1,4% против выхода из непастеризованных 
сливок. Другие опыты, произведенные в Киле 5), дали выход из пастеризованных сли
вок такой же, как из непастеризованных. Если даже окажется, что понижение выхода 
при датских опытах, само по себе довольно значительное, имеется на самом деле, то 
оно компенсируется лучшим качеством масла из пастеризованных сливок. Необходимо 
быстро и сильно, лучше всего до 5° охлаждать сливки немедленно после пастеризации, 
особенно если они подогреты до 90—95°. Сладкие, предназначенные для пастеризации 
сливки не должны быть слишком жирными и густыми, т.-е. они должны составлять 
около 15% количества молока, от которого они отделены, и содержать около 20—25% 
жира. При пастеризации более жирных сливок рекомендуется перед этим разбавить 
их соответствующим количеством молока. Об аппаратах для пастеризации в отделе VIII 
в параграфе о пастеризованном молоке даны более подробные указания. Пасте
ризованные или стерилизованные сливки не могут быть ни под каким "видом оставлены 
для самоскисания, нр должны быть сквашены закваской, полученной или самоквасом, 
или на чистой культуре молочно-кислых бактерий.

Что пастеризованные или стерилизованные сладкие сливки не дают масла с 
хорошим привычным вкусом, можно было предполагать, и это подтверждается соответ
ствующими опытами. Вопрос, соединить ли пастеризацию с сепарированием молока, 
или пастеризовать отдельно сливки, а в случае надобности— и тощее молоко, может 
разрешаться в каждом отдельном случае на основании экономических соображений. 
Раздельная пастеризация предпочтительна, если молоко перед пастеризацией не может

J) «Berl. Molk.-Ztg», 1898, S. 596, и 1900, S. 599; «Milch-Ztg», 1899, S. 520, и 
«Hildesh. Molk.-Ztg», 1900, S. 441.

2) «Milch-Ztg», 1900, S. 259.
3) Cp. «Berl. Molk.-Ztg», 1897, S. 571.
4) «Milch-Ztg», 1894, S 284.
4  «Milch-Ztg», 1895, S. 385.
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быть достаточно основательно очищено. Пастеризацием) загрязненного молока заметно 
повышается содержание в .молоке р а с т в о р е н н ы х  загрязнений, что во всяком случае 
не безразлично. В Дании, по инициативе Б а н г а, пастеризация сливок в артельных 
молочных обязательна.

Сквашивание сливок и управление созреванием. Чтобы молочный жир достиг 
желаемой твердости, охлаждают сливки перед сквашиванием до 6 — 8°. оставляют их 
при этой температуре по крайней мере на 2 часа и, так как при этих условиях само- 
сквашивание идет крайне медленно, поднимают температуру для ускорения созревания 
до 16 - 2 0 ’. При заквашивании сливок количество закваски для заквашивания пасте
ризованных сливок берется в размере 7—8, непастеризованных—5 —6 и сливок из менее 
чистого молока—-только 4—5% от веса сливок. Закваска должна быть о с т о р о ж н о  и 
медленно, равномерно перемешана со сливками. Необходимо строго придерживаться 
испытанных границ температуры созревания сливок, так как переход их вверх или 
вниз понижает надежность процесса. Да в уклонении нет и никакой нужды, потоку 
что данные температурные границы обусловливают в любое время года созревание 
сливок в 18— 24 часа. Ускоряют или задерживают созревание, на более или менее 
короткое время повышая или понижая температуру сливок. Описанному, обычному 
при сквашивании сливок приему В е й г м а н противопоставляет созревание на холоду, 
как дающее лучшие результаты. По этому способу сливки перед сквашиванием охла
ждают только до 10—12“ и оставляют при этой температуре не меньше 6 часов. Сле
дят за тем, чтобы созревание шло при температуре 15 — 16°, но ни в коем случае не 
выше 16', что достигается употреблением достаточно сильной закваск и 1).

Регулярным наблюдением за температурой сквашивания сливок, часгыми про
бами и вообще тщательным надзором за ходом сквашивания легко приобретается такая 
степень знания и опыта, которая вернее приводит к цели, чем повторный точные опре
деления содержания молочной кислоты в сливках химическим путем. В виду того, 
что вследствие слишком слабого сквашивания понижается не качество масла, а только 
выход, и то только в незначительной степени, между тем как при слишком повышенной 
кислотности лучшее качество исключается, необходимо обращать особое внимание на 
то, чтобы сливки не перезрели, т.-е. не перекисли. Нельзя рекомендовать понижать 
кислотность перекисших сливок путем прибавления извести.

Рис. 32. В анна для созревания сливок.

Степень сквашивания обыкновенно определяется субъективными вкусовылигощу- 
щениями. Быть может, не будет слишком большой ошибкой определять степень кислот
ности как слабую, среднюю или сильную, если она выражается 20, 25 или 30 и более 
градусами кислотности, при чем один градус кислотности соответствует о д н о м у  куб. 
сантиметру Щ нормального раствора едкого натра на 100 куб. сантиметров сливок.

Для созревания сливок в 18—24 часа сквашиваемую жидкость ставят в б о л ь 
ш и е  сосуды, деревянные или из белой жести, в обращенном на север помещении, 
отапливаемом и легко проветриваемом, и держат их при возможно постоянной темпе
ратуре, осторожно перемешивая особо для этого предназначенной сделанной из хоро
шего дерева мутовкой; сливки закрывают или, смотря по надобности, оставляют откры
тыми. Лучше всего удается придать предназначенной для сбивания жидкости желаемую 
равномерность во всех ее частях помещением ее для сквашивания в о д н о м  соответ
ствующей величины сосуде, а не разливать ее по нескольким мелким сосудам.

6) Н. W e i g m a n n .  Mykologie der Milch. Leipzig, 1911. стр. 187 и 188.
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Д ля облегчения регулирования во время созревания температуры большого коли
чества сливок имеются различные приспособления, которые должны применяться во 
всех больших молочных. Из этих приспособлений: « А г и т а т о р »  В и з  а р  а, « П р о 
г р е с с » ,  «О п т и м у с » ,  « Ас т р а »  и других, большое распространение получило 
последнее (см. рис. 32)1). Б е з  х о р о ш е г о  п р и с п о с о б л е н и я  д л я  о х л а 
ж д е н и я  и д о с т а т о ч н о г о  з а п а с а  л ь  д а  н е в о з м о ж н о  п о л у ч а т ь  н е и з 
м е н н о  х о р о ш е е  м а с л о .  Не менее важна, чем правильное сквашивание, и забота 
о том, чтобы к  началу сбивания масла большая часть молочного жира достигла извест
ной с т е п е н и  т в е р д о с т и .  Лучше всего перед сбиванием охладить сливки почти 
до 0° и выдержать при низкой температуре возможно долго. По Г е л ь м у ,  достаточно 
к сквашенным сливкам прибавить до сбивания замороженных сливок молока цельного 
или тощего или пахты. При искусственном сквашивании и пастеризации сливок необ
ходимо всячески охранять сливки от вредных бактерий.

Особые способы подготовления жидкости к сбиванию масла. Во избежание 
сложной и требующей неустанного внимания процедуры сквашивания сливок посред
ством молочно-кислого брожения, с целью упрощения всего процесса маслоделия, были 
сделаны попытки вызвать созревание сливок для сбивания масла прибавлением кислоты, 
особенно с о л я н о й  или м о л о ч н о й  кислоты.

М ю л л е р 2) предложил в 1894 году осторожно, при постоянном помешивании, 
прибавлять к сливкам при температуре сбивания химически чистую, имеющуюся в 
продаже соляную кислоту (содержащую 27—20 хлористого водорода), разбавляя ее 
предварительно трикратным количеством воды до тех пор, пока не будут достигнуты 
нужная степень кислотности и желаемая консистенция, после чего сбивание масла 
производится обычным порядком. По Б о л л е  (владелец известной крупной берлинской 
молочной)3), следует вместо соляной кислоты применять м о л о ч н у ю  к и с л о т у  с 
53—54% чистой молочной кислоты (С3Нв0 3). Сливки охлаждают до 10 — 12’’, к ним 
прибавляют постепенно 1% молочной кислоты, разбавляя ее раньше четырех- или пяти
кратным количеством воды, оставляют при частом перемешивании на 1—1,5 часа в 
покое и затем сбивают на масло. Исследование этих двух способов выяснило, что 
выход, содержание воды в масле и содержание жира в пахте не обнаружили ничего 
необыкновенного. Но зато полученное масло оказалось без всякого аромата и никогда 
не достигало качества лучшего сорта масла, полученного обычным способом. При при
менении соляной кислоты наблюдалось, при сравнительно сильном подкислении, воз
никновение при сбивании масла запаха сероводорода, у масла—слабый салистый при
вкус, уменьшение прочности, а у пахты настолько неприятный сильно кислый вкус, 
что она для непосредственного дальнейшего использования уже оказалась непригодной. 
Ни тот, ни другой способы не в состоянии пока вытеснить прежний способ скваши
вания сливок посредством молочно-кислого брожения.

В Канаде Л е к л е р  3) советовал быстро охлаждать свежие сливки до 5°, заква
шивать при этой температуре сильной закваской и сейчас же сбивать при температуре 
9 -1 1 ° . О результатах этого приема подробности неизвестны.

Для повышения надежности производства рекомендуют прибавлять как к 
закваске, так и к заквашенным сливкам незначительное количество виннокаменной 
или уксусной кислоты. Хотя подобные средства сами по себе и невинны, но они все- 
таки скорее приносят вред маслоделию, чем какую-либо пользу, так как в надежде 
на них легко может случиться, что необходимая общая заботливость понизится. Если 
и можно такими средствами скрыть пороки сливок или, в лучшем случае, частично их 
устранять,—в умело управляемых молочных им не место.

§ 91. Сбивание масла. Процессы, которые происходят в маслобойке при 
сбивании масла до появления плотных комочков масла величиной с 
булавочную головку, и отдельные обстоятельства, обусловливающие строе
ние, консистенцию и содержание воды в необработанном масле, пока тео
ретически еще мало выяснены. Поэтому мы вынуждены, при установлении 
правил для сбивания масла, основываться преимущественно на практи
ческих опытах.

Масло лучшего качества содержит, как показали практические опы
ты, не более 15% воды, не мажется и не крошится, показывает среднюю 
степень мягкости и обладает своеобразным, зернистым строением, которым

J) «Milch-Ztg», 1905, S. 527, и 1906, S. 410, «Berl. Molk.-Ztg», 1906, S. 400;
«Hildesh. Molk.-Ztg», 1905, S. 792, и «Deutsche Molk.-Ztg», 1906, S. 577.

2) «Milch-Ztg», 1894, стр. 301, 425 и 701.
3) «Milch-Ztg», 1895, S. 383.
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образование масла из бесчисленных отдельных шариков и маленьких 
комочков вполне ясно обрисовывается под микроскоп-ом. Такое масло по
лучают только тогда, если сливки обладают соответствующим содержа
нием жира, и сбивание совершается в нормальный срок. Продолжитель
ность сбивания зависит главным образом от двух факторов: от силы дви
жения сливок и от температуры сбивания. Т ак как  они оба до известной 
степени находятся в обратном отношении друг к другу, и более или ме
нее сильное движение можно компенсировать понижением или повыше
нием температуры сбивания, то регулированием обоих можно получить 
желаемую продолжительность сбивания. Сила движения зависит от кон
струкции маслобойки, и так как не всегда можно легко и быстро изме
нить ее по желанию, то искусство правильного сбивания масла в сущности 
сводится к уменью найти температуру сбивания при данных условиях, 
чтобы образование зерна происходило в желаемый срок. В маслобойке 
при сбивании масло получает свое строение, при правильной подготовке 
сливок— и степень твердости, словом, консистенцию, и ошибки, допу
щенные при сбивании, позже нельзя исправить ничем.

Сопротивления, затрудняющие соединение жировых шариков в комочки 
масла, преодолеваются тем легче, чем выше температура или сильнее 
встряхивание. Оба эти средства сокращать продолжительность сбива
ния понижают качество и выход масла. При слишком высокой темпера
туре часть ж ира теряет твердость, при усилении встряхивания происхо
дит то же. Сверх этого, в комочках масла задерживается больше, чем 
желательно, пахты в форме микроскопических капелек; удалить ее позже 
не удается, и масло получается не зернистого строения, а мажущееся и 
слишком водянистое.

Влияние на сбивание электрического заряда жировых шариков (§ 8 ) 
отрицается.

Обстоятельства, влияющие на процесс сбивания масла. Выход и качество масла 
зависят от целого ряда обстоятельств. Можно указать следующие:

1. К а ч е с т в о  м о л о ч н о г о  ж и р а .  На вкус и твердость молочного жира 
можно в широких границах оказывать влияние способом кормления молочных коров. 
Чем тверже молочный жир, чем выше его точка плавления, тем труднее он сбивается 
в комочки. Молоко или сливки из молока стародойных коров с жиром таких свойств 
сбиваются труднее, чем молоко или слнвки из молока новотельных коров. Необходимо 
сбивать молоко и сливки от стародойных коров при более высокой температуре. Мне 
раз встретилось, что молоко или сливки стародойных коров сбивались лишь тогда, 
когда температура их была доведена до 24'\ и оставляли многого желать в отношении 
количества и качества масла. В таких случах непременно помогают прибавлением 
г о р я ч е й  воды в маслобойку и называют полученное таким путем твердое масло «обо
жженным» .

2. С о д е р ж а н и е  ж и р а  в с л и в к а х  п р и  с б и в а н и и  м а с л а .  Чем бо
гаче сливки жиром, чем больше количество жировых шариков, тем больше времени по
надобится для соединения их при сбивании масла. Если на это не обращать внима
ния при установлении температуры сбивания и силы сотрясения, то легко может слу
читься, что масло в маслобойке перебьется, и получится мажущаяся консистенция. 
Наименьшая опасность грозит при сбивании сливок во вращающихся маслобойках, 
так как у них для повышения силы сотрясения поставлены известные границы. Уста
навливая для определенной маслобойки жирность сливок для сбивания в известных 
узких границах, придают производству известную равномерность и устойчивость. В мо
лочных, где применяют известную голштинскую маслобойку со стоячим билом, опре
деляют, на основании практических опытов, содержание жира в сбиваемых сливках с 
таким расчетом, чтобы оно колебалось между 15 и 3 0 .  Очень жирные сливки потре
буют н при пастеризации особого осмотрительного обращения для предотвращения 
распыления более крупных жировых шариков.

3. С р е д н я я  в е л и ч и н а  ж и р о в ы х  ш а р и к о в  м о л о к а  и л и  с л и в о к .  
Возможно, что средняя величина жировых шариков сливок, а вместе с тем и порода 
коров, давших молоко, имеют влияние на выход масла. В виду того, что более круп
ные шарики, вследствие большей живой силы, которую они получают от сотрясения,
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несомненно легче приходят в непосредственное взаимное соприкосновение, чем малень
кие, а взаимное соприкосновение маленьких шариков затрудняется еще сравнительно 
большим поверхностным натяжением,—легко можно предположить, что при сбивании 
масла тем больше жира останется в.пахте, чем больше мелких и мельчайших жировых 
шариков содержится в сливках. Наблюдения Ф и т а  и др. ')  не подтверждают, одна
ко, этих предположений. Хотя мельчайшие шарики и труднее соединяются благодаря 
сильному сотрясению сливок, большая часть их все-таки переводит в образующиеся 
комочки масла. Старания понизить по возможности содержание жира в тощем молоке 
во время сепарирования хотя и выгодно отражаются на выходе масла, но не настоль
ко выгодно чтобы оплатить усиленным выходом масла время и силы, затраченные для 
подъема степени обезжиривания.

4. Т е м п е р а т у р а  с б и в а н и я .  Выше указано, что искусство сбивания ма
сла состоит, главным образом, в том, чтобы найти правильную температуру сбивания. 
Отсюда следует, что р е г у л и р о в а н и е  т е м п е р а т у р ы  с б и в а н и я  является 
одним из самых важных моментов сбивания масла. Температура, при которой должно 
начинаться сбивание масла, находится в зависимости от побочных обстоятельств, осо
бенно от степени силы сотрясения, и определяется:

для сладких сливок . . . .  . . . .  10— 13° в среднем 11,5'’
» сквашенных с л и в о к .........................11—16° » 13,5’
» сквашенного молока . . . . . . . .  14—19' » 16,5J

В наиболее удачных опытах сбивания сладкого молока при необыкновенно 
сильном сотрясении, необходимо было начинать сбивание масла при температуре 
7.50—8,75, в среднем 8,125°.

В общем начальную температуру берут тем ниже, чем меньше времени стояли 
сливки перед сбиванием, чем выше была температура предварительного охлаждения, и 
чем мягче молочный жир по химическому составу. Повышением температуры сокра
щается продолжительнссть сбивания и наоборот. Но если при этом не поступают осто
рожно, то можно наделать ошибок. Легко может случиться, что масло при слишком 
низкой температуре засалится в бочке, а при слишком высокой температуре станет мяг
ким и мажущимся. В случае неправильного установления температуры, можно в виде 
исключения исправить такую ошибку приливанием теплой или холодной отварной воды. 
При таких мерах, которые вообще не рекомендуются, необходимо обратить особое внима
ние на то, чтобы применялась исключительно чистая вода и не выше 35°. В мелких мо
лочных с менее совершенным оборудованием, для регулирования температуры жид
кости обыкновенно пользуются с успехом у ш а т а м и ,  наполняемыми холодной или 
теплой водой.

Сотрясение жидкости в маслобойке всегда сопряжено с развитием теплоты. Чем 
сильнее сотрясение, тем сильнее и быстрее повышается температура; с этим обстоятель
ством необходимо считаться при сбивании масла. Повышение температуры при сбивании 
сквашенных сливок или молока, если температура при начале сбивания была нормальна, 
обыкновенно не должно быть больше 1,0—2,5°. При правильном сбивании сладких 
сливок температура повышается на 3° и более.

5. С и л а  с о т р я с е н и я .  Чем сильнее сбиваемая жидкость подвергается со
трясению, тем более сокращается продолжительность сбивания масла, но в ущерб про
дукту. При применения улучшенной голштинской маслобойки с простой крыльчатой 
рамой, сбивание масла протекает лучше всего и в Продолжение обычного времени, если 
придают билу в среднем, смотря по тому, сбивают ли масло из скисшегося молока, 
сквашенных или сладких сливок,— 100, 120 или 160 оборотов в минуту. В п. 4 было 
уже упомянуто, что сотрясение жидкости всегда сопряжено с развитием теплоты. 
У вращающихся маслобоек нельзя по желанию повышать сотрясение до любой степе
ни, но только в пределах известных границ, т.-е. таких размеров быстроты вращения, 
при которых возникающая центробежная сила не уничтожает действия силы тяжести.

6. С т е п е н ь  н а п о л н е н и я  м а с л о б о й к и .  При описании разных масло
боек в §§ 85—88 была уже упомянута предельная высшая степень возможного напол
нения маслобойки. Чем ближе подходит наполнение к высшей степени, тем продолжи
тельнее в общем происходит сбивание масла. Как при сравнительно малом, так и при 
очень большом наполнении, необходимо заботиться о регулировании остальных дей
ствующих факторов, чтобы сбивание не происходило ни слишком быстро, ни слишком 
медленно. В самых поместительных, обыкновенных, п р о с т ы х  маслобойках сбивают не 
более 100 кгр. жидкости сразу, тогда как в новых, больших машинах, приспособлен
ных одновременно для сбивання и отжимания масла, можно за один прием сбивать 
до 2000 кгр.

7. К и с л о т н о с т ь  ж и д к о с т и .  В § 8 3  было уже упомянуто, что скисшиеся 
сливки легче сбиваются, чем сладкие, и что доныне вообще не удавалось сбивать 
сладкое молоко с мало-мальски >адовлетворительны.ч выходом масла. Чем меньше

17*
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к ислотность , тем сильнее н у ж н о  сотр я сен и е, тем н и ж е д о л ж н а  быть тем п ер атур а сби 
в ан и я , и тем н и ж е становится вы ход м асла . С одерж ан и е ж и р а  в п ахте н аходи тся  
в общ ем в обратном , а поэтом у вы ход м а сл а — в прям ом отнош ении к кислотности  
сливок  1) . Н о эта законом ерность  имеет м есто только до известной границы  кислой  
реак ц и и , к отор ая  оп р еделяется  32 градусам и  кислотности  (1 гр а д у с  соотв . 1 к у б . см. 
1/ 4  н орм альн ого  р аствора едк ого н атр а на 100 к уб . см . сливок). *

8. Ч и с т о т а  п р о ц е с с а  с к в а ш и в а н и я  Е сли созреван ие не ч и стое, т .-е .  
если  в сл ивк ах  р ядом  с м олочно-кислы м и бактериям и развиваю тся  др уги е неж елательны е  
м икроорганизм ы , особен н о п ептон и зир ую щ ие бак тери и , то  к азеин  п олучает у ж е  не те  
свойства, на которы е рассчиты ваю т д л я  п олуч ен и я  х о р о ш его , прочного м асл а , и при  
которы х он во врем я сби ван и я л егк о  отделяется  от ж ир ов ы х ш ариков. Н ечистое  
ск исани е п оэтом у вредно отзы вается  н а  качестве м асла и п он и ж ает  его вы ход.

9. П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь  с б и в а н и я .  С оверш енно особое зн ачен ие д л я  сби
вания м асла имеет п р авильное устан овл ен ие продол ж и тел ьности  сбивания м асла. П рак 
тика уч и т, что д л я  качества м асла  и его  вы хода вы годнее всего, при усл ови и  тщ ательной  
работы , ум ерен н ого  н ап ол н ен и я  м аслобой ки , при п ер ер аботк е не бол ее 400 к гр . ср а зу , 
если сбивание м асла и з  скваш енны х сливок  п р ои зв оди тся  в 3 0 — 45 м ин ут. Ч ем больш е  
сливок сбиваю т с р а зу , чем ж и р н ее  сливки и м еньш е к ислотность и х , чем н и ж е у ст а 
навливаю т тем п ер атур у  при сби ван и и , и чем м енее сильно сотрясени е сливок , тем  
дольш е в общ ем п р одол ж ается  сбивание м асла . Е сли  сбивание м асла п р ои сходи т  в 
норм альны й ср о к , то и з этого в озм ож н о с вы сокой степенью  вероятности  заклю чить, 
что и остальны е оказы ваю щ ие влияние на сбивание обстоятельства бы ли соответствен
ным обр азом  учтены . Е сли  ж е , н аобор от, м асло  не сби вается  в нормальны й ср ок , 
то это зн ач и т , что ж и дк ость  им ела не соответственную  т ем п ер атур у , или сотрясени е  
н е бы ло достаточн о си льн о, или что бы ла доп у щ ен а  к акая-ли бо  д р у га я  ош ибка. Е сли  
сби ван и е м асла п р одол ж ается  необы кновенно долго , исклю чительно вследствие н едо
статочного сотр я сен и я , и если  д л я  бол ее усп еш н ого  окончания повы ш аю т тем п ературу, 
то м асло становится, к ак  и при сильном  и бы стром сбивании, м ягким  и м аж ущ им ся, 
так  к ак  обр азую щ и еся  при сильном  сбивании  комочки м асла вбираю т в себя  н енор 
м ал ьн о больш ое количество п ахты  2) .

10. П р и б а в л е н и е  в е щ е с т в  в ы г о д н ы х  и л и  в р е д н ы х  д л я  с б и в а 
н и я .  В ещ еств, облегчаю щ их при п р ибавлении  в сливки сбивание или ул учш аю щ и х м асло  
не сущ ествует . Р еклам ируем ы е так  назы ваемы е м асляны е порош ки содер ж ат  все в виде  
главны х составны х частей углекислы й натр и рядом  с ним, быть м ож ет , ещ е квасцы , 
п овар ен н ую  соль или сел и тр у  и орлеан  и с л у ж а т  п оэтом у , главны м об р а зо м , дпя  того , 
чтобы связать  к ислоту и придать м а сл у  б ол ее интенсивны й цвет. И з вещ еств, которы е 
м огли бы быть прибавлены  в отдельны х сл у ч а я х  зл он ам ер ен н о , м ож н о назвать  
м ы ло, щ елочь и наш аты рны й сп ирт, малы е количества которы х у ж  зам едля ю т сби
вание или дел аю т его  соверш енно н евозм ож ны м . С ахар , квасцы, к л ей , сп ирт, м ук а, 
крош ки х л е б а , которы м т о ж е  приписы ваю т отриц ательн ое вли я н и е, в м а л ы х  д о з а х  
не вредны . О ш ибочное у т в ер ж д ен и е , что прибавлен и е са х а р а  к сливкам  м еш ает сби
ванию  м асла , и сходи т  от Э т т  м ю л л е р а  3).

Получение необработанного масла. Н а осн ован и и  преды дущ его, при сбивании  
м асла сл едует  п оступать ниж еследую щ им  обр а зо м . Сперва взвеш иваю т созревш ую  
ж идк ость и доводя т  ее тем п ер атур у  точно д о  того г р а д у с а , при котором  сбивание  
м асл а  соверш ается  в 3 0 — 45 м и н ут, к ак  п ок азал и  п р еды дущ ие опыты. Эта лучш ая  
тем п ература ни в коем сл уч ае не м ож ет быть один ак ова  для  такой  ж е  ж идк ости  
в л ю бом  м есте и при лю бой  м аслобой ке, или дл я  того ж е  м еста, при той  ж е  м асло
бой ке в п р одол ж ен и е ц елого  года , н о , со о б р а ж а я сь  с  сущ ествую щ им и обстоятельствам и, 
д о л ж н а  быть согласован а с величиной и особой  конструк ци ей  м асл обой к и , особенно  
с бы стротой , с которой  дви ж ется  ж и дк ость , с  количеством  ж идк ости  по отнош ению  
к ем кости м аслобойки , с содер ж ан и ем  ж и р а  в сл и в к ах , со свойством м олочного ж и р а  
и с врем енем  го да . Л уч ш е всего доводить т ем п ер атур у  скисш ейся ж и дк ости  д о  н уж н ого  
р а зм ер а  переливанием  ее  цели к ом  или частично в ж естя н у ю  п о су д у  и пом ещ ением  
п оследн ей , д о  тех п о р , п ока не дости гн ута  ж ел аем ая  тем п ер атур а , в теп лую  воду  
при 3 0  или с а м о е  б о л ь ш е е  35°. П о сливании  правильно подогретой  ж идк ости  
в м асл обой к у , изм еряю т ещ е р а з  ее  тем п ер атур у  д л я  в озм ож ного  добавоч н ого  у р е г у 
лир овани я  ее в сл уч ае н адобн ости , а затем  начинаю т сбивать. Р егул и р ов ан и е тем п е

*) J .  S е b е 1 i n , U ber A b h a n g ig k e it  der B u tte r a u sb e u te  v o n  dem  S au eru n gsgrad  
des R ah m es, « D ie  L a n d w . V e r s .-S ta t .» , 1887 , 3 4 , S . 93 .

2) Ср. H i 11 с h e r, V ersu ch e m it zw ei A stra  - H a n d b u tter fe r tig er , verb u n d en  
m it e in g eh en d en  S tu d ie n  u b er  den  B u tte r u n g sv o r g a n g . «L an d w . J a h rb iich er» , B e r lin , 
B d 51, S . 48 9 .

3) Ср. M . E t t m u l l e r i  opera o m n ia , F ran k fu rt, 1688, II, S . 162, и J . G. К  r u n i t z, 
O k o n o m .-te c h n o l. E n c y k lo p a d ie , B e r lin , 1776, B d . 7, S. 453 .



§. 92. СБИВАНИЕ МАСЛА И З КИСЛЫ Х СЛИВОК. 2 6 1

ратуры жидкости в маслобойке во время сбивания масла не допускается. За процессом 
сбивания необходимо внимательно следить, наблюдая также время от времени за тем
пературой, для своевременного принятия Д1ер, если она, вследствие слишком быстрого 
вращения била, поднимется слишком сильно, и следя за первым появлением и посте
пенным ростом масляного зерна. Как только зерно достигло правильной средней вели
чины, т.-е. величины обыкновенной булавочной головки, немедленно прекращают сби
вание !). После этого смывают зерно с боков и стенок бочки ч и с т о й ,  сначала 
кипяченой, а затем в достаточной степени охлажденной водой; в случае применения 
пахты в собственном хозяйстве или, в противном случае, когда пахта должна остаться 
не разбавленной водой,—тощим молоком, для чего пользуются небольшой лейкой; 
вынимают масло из маслобойки посредством волосяного сита и освобождают его погру
жением по порциям в волосяных ситах два—три раза в ч и с т у ю ,  холодную, сперва 
прокипяченую воду от большей части оставшейся на его поверхности пахты. При 
пользовании маслоизготовителями промывку совершают таким образом, что после 
спуска пахты наполняют бочку два раза чистой водой до 0,9 количества сливок и 
медленно вращают в течение 10 минут. Остаток внешней прилипшей к  зерну жидкости 
следует теперь по возможности основательно удалить путем отжимания. Основатель
ная промывка зерна кипяченой холодней водой повышает прочность масла. Наконец, 
полученное масло взвешивают и определяют, сколько кгр. молока понадобилось для 
приготовления одного кгр. масла, или сколько кгр. масла получилось из 100 кгр. 
молока. При посолке масла его взвешивают обыкновенно после первого отжимания 
перед посолкой для того, чтобы по найденному весу определить количество соли 
для посолки.

Если помещение, в котором сбивают масло, не отапливается, или летом недо
статочно прохладно, то маслобойка прополаскивается перед сбиванием, смотря по 
надобности, или горячей, или холодной отварной водой.

Окрашивая масло, отмеряют масляную краску в правильном соотношении и 
осторожно смешивают ее с находящейся в маслобойке жидкостью непосредственно 
перед сбиванием масла с таким расчетом, чтобы краска не приходила в соприкосно
вение с деревом бочки и не терялась бы. Окрашивать масло только во время отжи
мания, что практиковалось раньше, совершенно не целесообразно.

Необходимо ежедневно отмечать температуру жидкости в начале и конце сби
вания масла, продолжительность сбивания и прибавить к этим отметкам еще данные, 
по которым можно было бы судить о быстроте вращения била.

§ 92. Сбивание масла из кислых сливок. Кислые сливки сбиваются 
сравнительно легче и дают, если они сами по себе были безукоризненны, 
наиболее прочное масло. Температура, при которой их сбивают, коле
блется при обыкновенных условиях между 1 1 - 1 6 ° .  В более крупных 
молочных пользуются улучшенной датской (голштинской) маслобойкой, 
при чем валу дают 110 — 120 оборотов в минуту, или маслоизготовителем. 
Количество сливок, предназначенных к сбиванию в датской маслобойке, 
должно быть по крайней мере такое, чтобы они стояли на 10  см. выше 
нижнего поперечного бруска рамы била, но не выше 10  см. до верхнего 
бруска. В маслоизготовителе уровень сливок должен стоять ниже оси 
вращения.

Во время сбивания, которое должно быть окончено в 30 или самое 
большее в 45 минут, температура сливок не должна повышаться более, 
чем на 1,0 или в крайнем случае на 1,5°.

Способ сбивания масла, патентованный фирмой Ф р и к е  и В и т т е в  1910 году, 
известный под названием способа « Ф р и - В  и», изобретен неким Ф е т о м .  Способ 
имеет некоторое сходство с более старым—канадским способом Л е к л е р а 2). По спо
собу Ф р и - В  и сливки оставляют стоять при 2—-5° в течение суток, и затем при 18—20!J 
с и л ь н о  сквашивают (большое количество закваски). После 4—6-часового стояния при 
этой температуре прибавляют еще такое же количество закваски, охлаждают до 10— 
дают созревать 18—20 часов и, наконец, через 46—50, в среднем через 48 часов от 
начала охлаждения, сбивают3).

х) Об а в т о м а т е  д л я  н а б л ю д е н и я  за сбиванием см. § 88, далее «Milch- 
Ztg», 1898, S. 599 и «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 540.

2) «-Milch-Ztg», 1909, S. 555, Cp.§ 90.
3) «Milch-Ztg», 1910. S. 409»; «Berl. Molk.-Ztg». 1909, S. 495. и 1910, S. 579; 

«Deutsche Milchw. Ztg», 1910, S. 1485; «Mitt. d .D eutsch . Miichlw. Vereins», 19S2, Ju li,
S. 121, и «Hildesh Molk.-Ztg», 1913, S .  1567.
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Другой, более старый способ требует после длительного охлаждения сливок на 
5—3° вдвое более сильного сквашивания, чем обыкновенно, и сбивания при начальной 
температуре в течение 90 минут.

Ни тот, ни другой способы не вносят улучшения выхода масла по сравнению 
со старым испытанным способом. Следует заметить, что оба прежде всего требуют 
воздействия на сливки низких температур,—это старинное требование, которое не
которыми молочными недостаточно еще оценивается.

§ 93. Сбивание масла из сладких сливок. Масло из совершенно слад
ких и в остальном безукоризненных сливок обладает чистым, свободным 
от всякого привкуса вкусом масла и представляет собою самое лучшее 
масло, которое только существует. Т ак как при сбивании « асл а  из слад
ких сливок совершенно отпадает сквашивание их, которое сопряжено с 
таким трудом, осложнениями и ненадежностью, то с технической точки 
зрения весьма желательно вообще переходить к сбиванию масла из слад
ких сливок. Если сладкие сливки не так легко сбиваются и дают меньший 
выход, чем кислые сливки с одинаковым содержанием ж ира, то это, 
вероятно, уравновешивалось бы большим преимуществом от упразднения 
сквашивания сливок. Если тем не менее производство сладкосливочного 
масла практикуется в весьма ограниченных размерах, то это объясняется 
главным образом тем, что преобладающее число покупателей предпочитает 
более сильно выраженный вкус масла из кислых сливок.

В 1874 году управляющий заводом презервированного масла в Копенгагене— 
Б у с к мл. старался ввести производство сладкосливочного масла в крупных молочных 
Дании и Южной Швеции. Несколько лет казалось, что дело идет очень хорошо, но 
уже в 1882 году стали уклоняться от производства этого вида масла, и в настоящее 
время все молочные, вырабатывавшие прежде сладкесливочное масло, перешли опять 
на выработку масла из кислых сливок. Произведенные в то время весьма тщательные 
опыты выяснили, что выход масла из сладких сливок при применении улучшенной 
датской маслобойки уменьшается только на 2—3%  против выхода из кислых сливок 
с одинаковым содержанием жира, если при сбивании сладких сливок температура 
11— 12°, било делает около 160 оборотов в минуту, и продолжительность сбивания не 
менее 25 и не превышает 30 минут. Если обращаться со сладкими сливками по спо
собу Г е л ь м а ,  т.-е. если их перед сбиванием сильно охлаждать прибавлением заморо
женных сливок, либо цельного или тощего молока, то выход получился бы такой же, 
как и из кислых сливок при равном содержании жира.

Оставшаяся после сбивания сладкосливочного масла пахта принимает, уже после 
непродолжительного времени, горьковатый, царапающий вкус, который особенно ярко 
выступает при медленном подогревании пахты. Это приписывается деятельности извест
ных бактерий, могущих существовать только в амфотерной или нейтральной, но не 
в кислой среде. Точно такое же явление замечалось у сладкосливочного масла, сохра
нявшегося продолжительное время. Сладкосливочное масло в общем не так прочно, 
как масло из кислых сливок.

§ 94. Сбивание масла из молока. 1. Масло из молока, как  уже
упомянуто в § 90, экономически недопустимо сбивать из совершенно 
с л а д к о г о  молока, так как до сего времени не удалось получить 
хотя бы только приблизительно, удовлетворительный выход масла. На
оборот, кислое молоко успешно перерабатывалось до 1900 г. С 1915 г. 
в Германии от этого способа совершенно отказались. Обыкновенно сбивают 
молоко 24—26-часовое и, смотря по тому, производится ли ежедневно 
двукратная или трикратная дойка, сливая молоко от двух или трех удоев. 
Молоко сливается в большие деревянные бочки или цилиндрические жестя
ные сосуды, слоем глубиной: летом— около 60, а зимою—несколько выше, 
рр 75—80 см., предоставляют ему скваситься, не прибавляя к нему, следо
вательно, какой-либо закваски. Молоко может поступить в маслобойку, 
когда оно получит вид сычужного сгустка молока, т.-е. оно еще не долж
но плотно свернуться. При работе с улучшенной датской маслобойкой 
било ее должно делать около 1 0 0  оборотов в минуту, а температуру



§ 94 . С БИ В А Н И Е  МАСЛА И З  М ОЛОКА. 263

сбивания ставят в границах 14— 19° с таким расчетом, чтобы сбивание 
окончилось в 45—60 минут.

Сбивание масла из молока требует мало места и немного посуды, предъявляя 
и к техническим познаниям персонала молочной весьма умеренные требования, и дает 
вообще, благодаря своей большой простоте, различные выгоды. С другой стороны, оно 
допускает только одностороннее использование молока и сопряжено с большей затратой 
рабочей силы, чем сбивание масла из сливок. Его встречали только в хозяйствах, где 
оказывалось возможным заменить при сбивании масла ручной труд другими силами. 
Сбивание масла из молока дает в среднем несомненно меньше первосортного масла, 
чем сбивание из сливок. Пахта должна быть либо скормлена свиньям, либо перера
ботана на творог или творожный сыр. Прежде подобный способ использования молока 
был сильно распространен благодаря своей простоте,—но в настоящее время он усту
пает все более новейшему течению и оправдывается экономически только при весьма 
ограниченных условиях. Ни в одной стране, где молочное хозяйство призвано к высокой 
степени развития, не применяется этот способ в более обширных размерах. Когда 
возник этот способ получения масла, с точностью трудно установить, тем не менез 
достоверно известно, что он уже применялся в XVII I-м столетии в разных странах, 
в Бельгии, Голландии и, вероятно, также в Северной Франции.

Выход масла при сбивании молока несколько н и ж  е, чем при сбивании кислых 
сепараторных сливок, и несколько выше (приблизительно в отношении 100:102), чем 
при сбивании кислых отстойных сливок. Еще в 1877 году строилась специально для 
сбивания масла из кислого молока н о в а я  р е г е н в а л ь д с к а я маслобойка, в 
принципе неудачно сделанный из чугуна прибор, который в тс время настоятельно 
рекомендовался его фабрикантом.

2. Производство подсырного масла. В местностях, где распростра
нено производство жирных твердых сыров, из сыворотки, содержащей 
еще небольшое количество не перешедшего в сыр молочного жира, полу
чают, как  побочный продукт, масло. Производство подсырного масла в 
Швейцарии и Южной Баварии более широкие размеры приняло прибли
зительно с I860 г .1). Раньше в пищу употребляли непосредственно жирный 
цигер (Vorbruch), выделяющийся из сыворотки. Выделить жир из сыво
ротки можно т р е м я  способами. По первому способу, остающуюся после 
удаления сырной массы в котле с ы в о р о т к у ,  содержащую 0,4—0,9% 
жира, подогревают до 6 8 — 75°, приливают к ней 1% кислой отваренной 
сыворотки, нагревают далее до 80—905 и счерпывают быстро появляю
щуюся при этой температуре на поверхности зернисто-пенистую массу, 
составляющую 1,5—4,5, в среднем 3,0%  от количества всей сыворотки, 
содержащую 6— 12% ж ира. По другому способу, сыворотку ставят на 
24 часа о т с т а и в а т ь с я  в холодную воду и снимают « п о д с ы р н ы е »  
сливки. Наконец, по третьему способу, сыворотку сепарируют, как молоко. 
Отстаивание сыворотки практиковалось в 70-х годах в Ш вейцарии, но 
скоро было оставлено. Сепарирование, рекомендовавшееся Пфи с т е р  Г убе- 
р о м  уже в !8 8 5 г ,  и исследованное В и д м а н о м  в 1886 г., применяется 
только там, где сепараторы имеются для других целей и могут быть 
использованы попутно. Полученное из подсырных сливок масло назы
вается « п о д с ы р н ы м » .

Собирание жира и образование жирного цигера возможно главным образом благо
даря имеющемуся в сыворотке альбумину. Подобно тому, как мутные жидкости можно 
просветлить белком, так и жир из сыворотки, содержащей альбумин, удаляется при его 
свертывании. Как известно, коллоидный альбумин свертывается при определенной 
температуре не сразу, а постепенно. Содержащие альбумин вполне прозрачные жидкости 
при медленном нагревании уже при 65° начинают выказывать еле заметные переливы 
цвета, при дальнейшем нагревании мутятся все больше, и близко к точке кипения 
выпадают плотные хлопья. Если свертывание осторожно производить в сыворотке, то 
наступает момент, когда все более и более увеличивающиеся молекулы приобретают 
настолько сильное сцеплейие, что удерживают заключенный .между ними жир и вместе

J) Подсырное масло упомянуто уже в Okonom.-technologische Encyklopadie К р го
н и  ц а , 1776, Band 7, стр. 468 и 469. Прим. автора.
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с ним поднимаются на поверхность, образуя здесь пенисто-хлопьевидный слой (Vor- 
bruch), резко отделяющийся от лежащей внизу прозрачной зеленовато-желтой жидкости 
По удалении первого сгустка при приливании кислоты и дальнейшем нагревании в 
обезжиренной сыворотке происходит второе свертывание; получается собственно ц и г е р, 
который составляет большая часть протеиновых веществ молока, не свернувшихся от 
действия сычужного фермента. Надо научиться так отваривать пену, чтобы в сыворотке 
оставалось очень немного жира. Если не прилить к сыворотке кислоты, то пена или 
совсем не образуется, или образуется неполно. Выход пены и масла из нее может 
сильно колебаться в зависимости от приемов при обработке сырной массы. При не
осторожной резке калье, сильным разбивании зерна, неосторожном вымешивании, 
количество пены увеличивается за счет уменьшения содержания жира в сыре. Если 
пена отваривается слишком медленно, как это бывает при нагревании котлов паром, 
то выход жира понижается. Нормальное количество получают только, если осторожно 
вымешивают и медленно нагревают по удалении сыра. Не рекомендуется нагревать 
сыворотку, пуская пар прямо в сыворотку.

Отчерпанную пену быстро охлаждают, разливают через тряпку в плоские тазы, 
оставляют на сутки, сливают выделившуюся под ней водянистую жидкость и присту
пают к сбиванию. Обыкновенно ее разбавляют процентов на 50 водой (она слишком 
густа), так что жира в ней еще содержится около 6% , приливают немного кислой 
сыворотки и сбивают при начальной температуре 13—15° в обыкновенной маслобойке 
Полученная пахта при данном разведении пены водой содержит около 0,3% жира. 
Подсырные сливки сбиваются точно так же, только их не разбавляют водой. Продол
жительность сбивания равняется 30—40 минутам').

Иногда пену и подсырные сливки сбивают не отдельно, а смешанными со слив
ками из молока. Можно считать, что при производстве жирных сыров—эмментальского 
или грюйера—на 100 кгр, переработанного молока получается около 0,40 кгр, пенного 
или 0,50 кгр. сывороточного масла, содержащего не более 17% воды и не менее 82% жира. 
По А л л е м а н у, наиболее благоприятная концентрация ионов для выпадения пены 
(Vorbruch) — -45.10-7, для выпадения цигера (Ziger)—£ 180.10-7.

Преимущества производства сывороточного масла в сравнении с пенным те, что 
сывороточное .масло лучшего качества, и дает экономию топлива и времени. Но, с 
другой стороны, оно связано с известными затратами, как покупка сепаратора и проч.

Пенное масло содержит больше белков, чем сывороточное и сливочное. Промывкой 
сливок можно уменьшить содержание белков в масле. Сыворотка, обезжиренная раз
личными способами, имеет одинаковую ценность, как корм.

§ 95. Машины, для отделения сливок и сбивания их тотчас же в 
необработанное масло. В течение 1889 года появились два новых аппа
рата, приспособленных для одновременного отделения сливок и сбивания 
масла из этих сливок. Один из этих аппаратов —м а с  л о э  к с т  р а к т  о р 
И о г а н с о н а 2) — демонстрировался впервые на выставке Королевского 
Сельско-Хозяйственного Общества в Виндзоре, в Англии в 1889 году, а 
другой—« м а с л о с е п а р а т о р  д - р а  д е - Л а в а л я » — впервые в Германии 
на четвертой передвижной выставке Германского Сельско-Хозяйственного 
Общества в Страсбурге в 1890 году 8). Оба аппарата обезжиривают мо
локо центробежной силой и сбивают затем тут же из отделенных сливок 
масло, и у  обоих приспособления для сбивания заключаются в том, что 
сливки подвергаются чрезвычайно сильному сотрясению. В маслоэкстрак- 
торе сливки сбиваются на месте внутри центробежного цилиндра, где 
они выделяются, а у  маслосепаратора сливки оставляют цилиндр обычным 
путем, проходят поверх холодильника и оттуда уже поступают в малень
кий, свободно лежащий и прикрепленный к стенке сепаратора маслобой
ный цилиндр, в котором оно и сбивается. Вал этого маслобойного цилиндра 
приводится в движение шнуром от веретена сепаратора. Впоследствии у

*) Ср. К о e s  t i e r  und M i i l i e r ,  Zur Fabrikation der Kasereibutter, «Landw. 
Jahrbuch der Schweiz», 1909, S. 529.

2) «Milch.-Ztg», 1889, стр, 614 и 774; 1890, стр. 273, 286 и 335; 1892, S. 548, и 
1893. S. 307, «Berl. Molk.-Ztg», 1890, S. 23; 1891, S. 597; 1892, S. 353; 1893. стр. 89 и 
267; «Hiidesh. Molk-Ztg», 1889, стр. 213 и 310; 1890, стр. 137, 146, 163. 326 и 389; 
1898, стр. 205 и 221.

s) Ср. «Milch-Ztg», 1890, сто. 273, 335, 494, 523 и 601; 1891, стр. 143, 719 и 731; 
«Hiidesh. Molk.-Ztg», 1890, стр. 197, 229, 326 и 390.
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м а с л о э к с т р а к т о р а  переместили маслобойную камеру изнутри ци
линдра выше него.

К ак  известно, тем пературы , при которы х с одной стороны — п р ои сходи т  о б е з 
ж иривание м олока, а с др у го й  стороны  —  сбивание м асла  соверш ается  наиболее  
благоприятны м обр азом , не совпадаю т. В  виду того, что к онстр ук ци я  м а с л о э к с т р а к 
т о р а  обусл овл ивает  п роизводство обезж и р и в ан и я  всегда  при тем п ер атур е, требую щ ей ся  
для сбивания м асл а , а п ри  прим енении м а с л о - с е п а р а т о р а  ничто не п репятствует  
регулировать тем п ер атур у  д л я  к аж дой  п оследую щ ей  оп ераци и  особо  соотв. образом , 
то последний аппарат обл адает  известны м преим ущ еством  п ер ед  первы м . М асло дол ж н о  
оставлять э к с т р а к т о р  при тем п ер атур е 2 0 —21°, а м а с л  о с е п а р а т  о р —при  
тем пературе 16— 17°. В м аленьком  м аслобойном  ц илиндре м а с л о с е п а р а т о р а  било  
делает при правильном  х о д е  сеп ар атора ок оло 3600 оборотов  в м и н уту, а в м а с л о -  
э к с т р а к т о р е  бы строта вращ ения <5ыла зн ач и тел ьн о больш е.

В 1891 году специальные 
журналы принесли первые изве
стия из Северо - Американских 
Соединенных Штатов о третьем 
подобном аппарате— маслоакку- 
муляторе ]), изобретенном шве
дом А . В а л  и н, прежним дирек
тором акц. об-ва «Сепаратор» 
в Стокгольме. Об опытах с этил; 
аккумулятором ничего неизвест
но, точно так же я не мог 
нигде в доступной мне литера
туре найти точное и ясное опи
сание устройства этой машины.
Посколько можно было судить 
по одному рисунку, он состоит 
из сепаратора д е-Л а в а л я ,  над 
верхним отверстием которого 
укреплен низкий цилиндриче
ский сосуд с конусообразной  
надставкой —  самый аккумуля
тор. Во время работы выбрасы
ваемые из цилиндра сливки поднимаются по трубке в аккумулятор и 
сбиваются здесь, при действии центробежной силы, сильным сотрясением 
и трением, получающимся вследствие быстрого вращения сосуда 2). Сби
вание и здесь происходит, как и у маслоэкстракторов прежней конструк
ции Н о г а  н е о н  а, при той ж е температуре, при которой производится 
обезжиривание.'

Четвертым таким аппаратом является р а д и а т о р 3) (р и с .3 4 ),демонстри
рованный в Германии впервые в Любеке во время 3-й Германской молоч
но-хозяйственной выставки в 1895 году, изобретенный инженером С а л е -  
н и у с о м и построенный акц. об-вом «Радиатор» в Стокгольме. Улучшенными 
радиаторами являются с 1906 года в Германии известные Б а л т и к - р а -  
д и а т о р 4) и б у т и р а т о р  (патент С а л  ен  и у с а ) 6). Радиатор походит на

!) «M ilch -Z tg» , 1891, S . 785; 1892, стр . 3 8  и 496; 1894, S. 659, и 1897, S. 81 3 , рис.; 
« B e r l. M olk -Z tg», 1891, S . 258 .

2) «M ilch -Z tg» , 1891, S . 785; 1892, S. 38 , и 1894, S. 659 , рис., и  « D eu tsch e  (B er
lin er) M olk .-Z tg» , 1891, S . 258.

3) «M ilch .-Z tg » , 1896, S . 393; 1897, стр. 791 и  823; 1898, стр. 69, 98, 153, 385, 582  и 
645; 1899, S . 230; 1901, S. 707; « B e r l. M olk-Z tg», 1891, S . 444; 1895, S . 462; 1896, 
стр . 6 0 4  и 620; 1897, стр. 259 и  526; 1899, S . 398, и  1901, S . 41; « H iid e sh . M olk -Z tg» , 
1891, S . 546; 1892, стр. 41 и 288; 1896, S. 115; 1898, стр . 2 0 , 86  и 22 1 , и  1899, S- 45 2 .

4) «M ilch .-Z tg» , 1906. S . 409, и  1907, S . 15.
5) « B e r l. M olk .-Z tg» , 1906, S . 537 .

Рис. 33. М аслосепаратор.
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аккумулятор, маслобойный сосуд также помещен над Альфа-сепаратором, 
и сливки из цилиндра сепаратора поднимаются туда.

Новостью является приспособление сильно действующего холодиль
ного прибора в цилиндре и во внутренней стенке маслобойного сосуда. 
Можно впускать в сепаратор пастеризованное, еще горячее молоко, где 
оно охлаждается во время обезжиривания до желаемой температуры для 
сбивания масла. Холодильным прибором в маслобойном сосуде темпера
тура все время поддерживается на таком уровне, т . - й . 15— 17°. В масло
бойный сосуд сверху входит вращающаяся на прочном кронштейне

Рис. 34. Р адиатор . Рис. 35. О твесный р азр ез  радиатора^более 
старой  конструкции.

отвесная черпальная трубка, загнутая внизу коленом и оканчивающаяся 
короткой, горизонтальной, слегка выгнутой частью с черпальным коль
цом. В отвесной части трубки находятся несколько выше колена много
численные отверстия. Если опускать трубку при вращении вместе с 
черпальным кольцом до поверхности сливочного кольца, то сливки посту
пают в трубку, но тотчас же вытесняются чрез отверстия трубки тонкими 
струями и ударяю тся о поверхность вращающегося с полной скоростью 
сливочного кольца. Возникающим при этом сильным сотрясением произ
водится сбивание масла.

По произведенным в Швеции Н и л ь с о н о м  и З о н д е  н о м  опытам Ц с произво
дительностью радиатора оказывается, что она приблизительно такова, какая достигается

l) «Hildesh. Molk.-Ztg», 1896, S. 115.
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при обычной работе Альфа-сепаратора и датской маслобойки. По мнению В а а г е- 
П е т е р с е н а ,  сбивание масла по обычному способу во всех отношениях гораздо пред
почтительнее, чем при помощи радиатора.

Видеть аккумулятор мне не удалось. Маслоэкстрактор и радиатор я несколько 
раз видал в работе, но лично не имел возможности их испытать. С м а е  л о с е п а р а 
то р о м  я познакомился ближе. По сделанным мною наблюдениям 1), сбивание масла 
этим аппаратом отличается от обычного способа следующим:

1. Выделение масла производится механическим воздействием, которое 
несравненно сильнее, чем обыкновенно применяемое при сбивании масла.

2. Образование масляного зерна происходит много быстрее, чем при обыч
ном способе сбивания масла.

3. Масляное зерно не достигают той величины, которую оно принимает 
при обычном способе.

4. Сливки только очень незначительное время подвергаются механическому 
воздействию.

5. Выходящее масло является чем-то средним между очень густыми слив
ками и маслом и только после отжимания с выделением большого количества 
пахты принимает свойства обыкновенного необработанного масла.
Существенно новое, которым эти аппараты поражают нас, заключается в том,

что они дают возможность сбивать совершенно свежие сливки с удовлетворительным 
выходом масла. Как ни важна эта продуктивность, она все-таки недостаточна для 
того, чтобы внести в практику молочного хозяйства какой-либо значительный прогресс. 
Этого можно было бы ожидать лишь тогда, если окажется, что новые аппараты дают 
масло, отвечающее всем требованиям техники, торговли и вкуса. Произведенные мною 
опыты показали, что мелкое зерно, возникающее так быстро, удерживает значительно 
больше пахты, чем получаемое при сбивании масла обычным путем, и что оно поэтому 
дает масло с несколько большим содержанием воды, чем обыкновенное хорошее масло. 
Но даже в том случае, если бы удалось, основательно удалить пахту из такого рода 
масла, новые аппараты все-таки не нашли бы, вероятно, широкого распространения, 
так как совершенно сладкое, приготовленное из совершенно свежих сливок масло, ко
торое не отвечает господствующему в Германии вкусу,—нашло бы себе лишь узко 
ограниченный рынок сбыта. Были попытки придать радиаторному маслу вкус масла 
из кислых сливок погружением его в необработанном виде в жидкость, содержащую 
молочную кислоту, в которой его оставляли на некоторое время. Результаты этих опытов 
не исследованы достаточно.

О м а с л о с е п а р а т о р е  ничего не стало слышно с 1892 года, а м а с л о -  
э к с т р а к т о р ы ,  так же, как а к к у м у л я т о р ы ,  не строятся уже с 1898 года 2) . 
Вероятно, и радиатор больше не применяется, по крайней мере об этом ничего неиз
вестно. Другие попытки получения масла иным путем, чем обычным способом, далеко 
не распространялись 3).

К е н  в Геттингене предложил отделять от жидкости взвешенный в молоке жир 
с помощью электроосмоза или катафореза. Способ его таков: в тарелку из неглазиро- 
ванной обожженной глины наливают молоко, на верхней и нижней поверхности по
мещают электроды, и пропускают через молоко и тарелку электрический ток. При 
этом отрицательно заряженный молочный жир остается на тарелке, жидкость уходит, 
но казеин свертывается и остается вместе с жиром. Молочный жир подвергается из
менениям. Последние обстоятельства уменьшают практическое значение способа К е н а .  
Едва ли старинный способ получения масла механическим путем, оставляющим мо
лочный жир без изменения, может быть заменен каким-либо другим способом.

§ 96. Подкрашивание масла. Необходимость в оптовой торговле для 
вывоза в течение целого года иметь дело с хорошим маслом с постоянно 
о д и н а к о в ы м  внешним видом, привела к еще существующему требова
нию—придавать сильно меняющемуся в течение года в своей окраеке 
маслу равномерный определенный цвет прибавлением к нему желтого 
красящего вещества. Д ля  молочных это требование обременительно и не
удобно, но оно должно исполняться до тех пор, пока оптовый покупа
тель платит наивысшую цену за  масло высшего сорта, предназначенное 
для экспорта, лиш ь тогда, если оно имеет нужный цвет. Со времени

!) «Milch-Ztg», 1891, № 60, S. 719, и № 61, S. 731.
2) «Berl. Molk.-Ztg», 1898, S 626.
г) Ср. «Milch-Ztg», 1894, S. 108, и 1899, S. 647; «Berl. Molk.-Ztg», 1893, S. 171, 

и «Hildesh. Molk.-Ztg», 1889, S. 400, и 1892, S. 299.



268 V I. У Ч Е Н И Е  О М А С Л О Д ЕЛ И И .

затиш ья в экспорте масла из Германии в 1896 г. начали постепенно отказы
ваться от подкрашивания масла. В настоящее время (1919) уже очень 
многие молочные Германии не подкрашивают масла даже и зимой.

От хорошей краски для масла требуется, чтобы она окрашивала 
масло в желтый цевет, не сообщая ему постороннего вкуса или запаха; 
чтобы она не содержала вредных для здоровья веществ; чтобы способ ее 
приготовления не был внушающим отвращение; чтобы она удобно приме
нялась; чтобы имела возможно сильную способность красить, и чтобы 
продажная цена ее была в правильном отношении к ее действительной 
стоимости.

На г а м б у р г с к о м  рынке для масла, отправляемого в Англию, требуется 
к р а с и в ы й  о в с я н о - с о л о м е н н ы й  ж е л т ы й  цвет, а предназначенное для Испа
нии, Португалии, частью также и для Южной Америки масло должно иметь, густой 
о р а н ж  е в о-ж е л т ы й  цвет. Прежде в экспортирующих масло странах, во Франции, Гол
ландии, Северной Германии применяли различные красяхцие вещества, как ш а ф р а н ,  
с а ф л о р ,  с у м а х ,  к у р к у м у ,  с о к  м о р к о в и  (Daucus carota), н о г о т к и  (Calen
dula arvensis) и о р л е а н ,  которые прибавлялись к маслу большею частью при его 
отжимании г). В настоящее время масло окрашивается всегда в м а с л о б о й к е ,  что 
несомненно целесообразнее, т.-е. к жидкости в  маслобойке непосредственно перед 
сбиванием масла прибавляют точно отмеренное количество жидкой продажной краски 
для масла. Применяемые в Германии, Дании и Швеции имеющиеся в продаже краски 
для масла состоят все из раствора орлеана, находящегося в мякоти плодов растущего 
в Южной Америке и восточной Индии дерева аннатто (Bixa oreilana). Красящие 
вещества растворяют в дешевом индифферентном масле, главным образом в к о н о 
п л я н о м  или к у н ж у т н о м ,  и прибавляют еще различное количество куркумы. 
Подобных красок берут, если масло предназначено для Англин, на 100 кгр. молока 
или на количество сливок, полученное из такого количества молока, в среднем непол
ных 4 гр. В масле содержится тогда, если из 100 кгр. молока его получено 3,5 кгр., 
0,12% или 1,2 гр. краски в 1 кгр. масла (если в пахте ничего не осталось от этой 
краски). Но так как последнее всегда случается, то правильно окрашиваемое для 
английского рынка масло содержит в среднем в 1 кгр. неполный 1 гр. краски. Если 
цена 1 литра краски—4 —5 марок, то подкрашивание 100 кгр. масла обходится около 
80 пфен. Масло, подкрашенное указанным количеством растворенной в кунжутном 
масле краски для масла, не дает реакцию Б о д у э н а .  Эта реакция появилась бы лишь 
тогда, если бы стали применять краску в тройном и большем количестве 2).

Плохая краска, несмотря на незначительную примесь ее к маслу, придает ему 
тем не .менее неприятный, нечистый вкус, наиболее ярко выступающий как раз у осо
бенно высоких сортов. Поэтому рекомендуется обращать внимание на то, чтобы краска 
применялась с в е ж а я  и х о р о ш е г о  качества.

§ 97. Посолка масла. Во всей Южной Германии, Ш вейцарии и стра
нах бывшей Австро-Венгрии посолка масла не производится. Масло, счи
тающееся в Англии тонким столовым сортом, или несоленое, или обла
дает очень слабым соленым вкусом, придаваемым ему промывкой в сла
бом рассоле. Наоборот, в Северной Германии, Дании, Швеции, Гол
ландии и некоторых местностях Франции употребляют только соленое 
масло. Смотря по надобности, масло содержит весьма различное количе
ство соли: предназначенное для немедленного потребления — 1— 3% , пред
назначаемое для вывоза—обыкновенно 4 —5% , иногда до 10% его веса 
и выше. Цель посолки заключается в получении более прочного масла и 
придании ему вкуса соли. Кроме того, по солкой удается основательнее 
освободить необработанное масло от пахты, чем это можно без примене
ния соли. Вполне достаточно прибавить к маслу 4 —5%  соли, чтобы 
придать ему прочность, удовлетворящую все требования практики. Хоро
шая соль для масла должна не только быть чистой, но и обладать со
ответственной зернистостью и быстро растворяться в воде. Слишком 
большие зерна не вполне растворяются во влаге масла. Прибавляемая

J) F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 504.
2) «Milch-Ztg», 1902, стр. 771 и 788.
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в масло соль, конечно, не вся остается в готовом масле, так как  боль
шая часть ее при отжимании масла после посолки удаляется в водном 
растворе. Из количества прибавленной соли половина уходит при обра
ботке. При посолке и отжимании необработанное масло теряет в весе 
от 2 —до 6 % , и только при чрезвычайных обстоятельствах оно теряет 
около 1 0 % своего веса.

Свойства соли для посолки м асла. Ч тобы  и сследовать п ригодность  соли  для  
посолки м а с л а , н еобходи м о  оп редели ть ее чистоту хим ическим  путем  и п одвергнуть  
ее осм отру  в л у п у . Л уч ш ая  соль д л я  м асла им еет чисто-белы й цвет, св ободна от хи м и 
ческих за гр я зн е н и й  и содер ж и т  в су х о м  виде не м еньш е 99 %  чистого хл ори стого  
натрия, не больш е 0 ,1 0 %  солй  е,магния или х л ор и стого  к альция и н е больш е  
О 5%  гипса или  гл аубер ов ой  соли  >). С орта соли  с затхлы м  зап ахом , прим есью  п еска  
или больш ого количества гипса, сер н ок и сл ого  н атр и я , хл ори стого  к альц и я  и х л о р и 
стого м агния, вследствие этого притягиваю щ ие бы стро в лагу  в о зд у х а , н епригодны  для  
посолки м асла. П ри  дальнейш ем  и сследован ии  оп р еделяю т зер н и стость  соли с помощ ью  
тр ех  сит с различны м и отверстиям и в 2 ,0  1,0 и 0 ,5  кв. мм. и оп ределяю т к аж ущ и й ся  
удельны й вес и относительную  скорость  растворен и я  2) .  П р еж д е  считались лучш им и  
сорта соли, состоявш ей  и з неслиш ком  м елк и х, в озм ож н о тон к и х  и н еж н ы х пластинок. 
Т ак ая  соль имеет вы сокий п роцент частиц, остаю щ и хся  на сам ом грубом  пробном  
си те, п оказы вает сравнительно меньш ий к аж ущ и й ся  удельны й вес и растворяется  
бы стро в воде. В  п оследн ее врем я п л а с т и н ч а т о й  ф орме кристаллов соли у ж е  не 
придается  больш ого зн ач ен ия , обращ аю т вним ание лиш ь н а  м е л к о с т ь  кристаллов. 
Соль м ож н о стер и ли зов ать  нагреванием .

Сильнее п осолен н ое м асло  при п р очи х равны х у сл о в и я х  п рочнее м ал осол ьн ого . 
В А м ерике бы ли поставлены  опыты с  продолж ительны м  хр ан ен и ем  сол ен ого  и н есо 
л еного  м асла при — 2 6 ° ,—  12° и 0°; при этом  наблю далось , что вли яни е сол и  на проч
ность зави сит  от тем пературы  хр ан ен и я ; д а л е е , что к к он ц у  опыта в с е  н е с о л е н о е  
м асло сд ел ал ось  м ягким , тогда  к ак  сол ен ого  м асла только часть изм ен и лась  в этом  н а
правлении. и , н ак он ец , что у  сол еного  м асла сильное о х л а ж д ен и е  п они зи ло процентное  
сод ер ж а н и е ж и р а . Опыты, п ови дим ом у, н у ж д а ю т ся  в п р овер к е 3).

П рим еси к м аслу (кроме соли). В  А м ери к е, А в стр ал и и , а теперь в Ш веции, 
Ф ран ци и  и  д р у ги х  ев р оп ей ск и х стр ан ах  к м асл у , п р едн азн ач ен н ом у для  вы воза, 
к р о м е  с о л и ,  п рибавляю т ещ е д р у ги е  к онсерви р ую щ ие вещ ества, главны м образом  
п репараты  бор н ой  кислоты , а та к ж е са х а р , сел и тр у  и гу м м и а р а б и к 4). П о ук азан и я м  5) 
Ф и т а ,  австрали йск ое, ф р а н ц узск ое и бел ьги й ское м асло , ввозим ое в А н гли ю , как  
н есолен ое, так  и сол ен ое , всегда содер ж и т  бор н ую  к и сл оту . В о  ф р анц узск ом  м асле  
н аш ли , —  что сом нительно, —  та к ж е и  ф луорнды  6). К ак  у ж е  у п ом я н уто , ж ел ател ь н ая  
прочность м асла гаран ти руется  в достаточной  м ере одной  тольк о солью , почем у все  
остальны е прим еси , з а  исклю чением  са х а р а , не дол ж н ы  до п у ск а т ь ся .

§ 98. Обработка масла. Цель обработки масла заключается в соедине
нии образовавшихся при сбивании масла бесчисленных комочков масла, 
зерен, величиной с булавочную головку, в полном удалении прилипшей 
к ним пахты и получении из них г о т о в о г о  м а с л а ,  безусловно равно
мерного продукта, лучшего строения и безукоризненного вида. Это дости
гается о т ж и м а н и е м  масла. С отжиманием иногда соединяется и 
п р о м ы в а н и е  масла. При обработке посоленного масла, влияние отжима
ния значительно усиливается вследствие притягивания каждой крупин
кой соли окружающей ее влаги, растворения в ней и образования капли 
рассола. Насколько важно отжимание масла, понятно из того, что, с 
одной стороны, каждое отдельное масляное зерно содержит в себе ми
кроскопически малые капельки пахты, смотря по более или менее целесо
образному сбиванию масла, в большем или меньшем количестве, и что,

г) О хим ическом  составе соли д л я  п осолк и  м асла ср . « H ild esh . M o lk .-Z tg » ,  
1912, S'. 889.

2) F l e i s c h m a n n ,  D a s M olk ereiw esen , S . 4 9 7 , и F. W . W  о 11, A  s tu d y  of d a iry
s a lt .  U n iv . o f. W isc o n s in , « A g r ic . E x p . S ta t ,  B u ll,» , №  74 . M ay 1899.

3) « jo u r n . o f D a ir y  S c ien ce» , V o l. 1, №  2 , и з « B e r l. M oik.-Z .tg», 1918, 41 , S . 243 .
* )  « D eu tsch e  M ilch w . Z tg» , 1902, S . 23 .
5) Cp «M ilch -Z tg» , 1892, S 331 и 1899, S . 696; «B erl. M olk .-Z tg» , 1903, S . 498 .
<*) « B er l. M olk .-Z tg » , 1903, S . 23 3 .
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с другой стороны, к поверхности каждого отдельного масляного зерна 
пристает пахта в силу поверхностного притяжения, Заключенная в масля
ном зерне пахта настолько мелко раздроблена, что нельзя значительно 
уменьшить ее количество путем отжимания, если даже производить его 
очень долго. В крайнем случае можно достигнуть некоторых результатов 
посредством осмотических явлений, вызываемых солью. С другой стороны, 
очень легко удается удалить ' прилипшую снаружи к зерну пахту, и это 
должно сделать как можно тщательней. К ак только это достигнуто, 
обработка масла прекращ ается. Дальнейшее отжимание не только бес
цельно, но даже вредно, так как  невыгодно отзывается на своеобразном 
строении, которое должно иметь хорошее масло.

Рис. 36. М аслоотжим атель.

Отжимание масла. Искусство отжимания масла заключается в сжимании и 
передвигании масла с таким расчетом, чтобы находящаяся в нем пахта соединялась в 
капли и стекала. Образование более крупных капель достигается довольно длинными 
многочисленными углублениями в куске масла. Совершенно ошибочно и нецелесо
образно комкать масло во время обработки его со всех сторон или выкатывать его в 
тонкие пласты, или обрабатывать его иным насильственным способом. Работу отжима
ния должно всегда производить посредством маслообработника. Существует целый 
ряд таких машин, из которых самые старые построены еще без всякого понимания 
сущности дела, как, напр., масляный шприц Г а н  к о к а  и Б о л ь к е н а ,  а другие, 
как о т ж и м  а т е л ь  Э в р и к а ,  отжимальная машина Р и д а  и ш в е й ц а р с к и й  
м а с л о о б р а б о г н и к ,  в отношении целесообразности оставляют желать многого1). 
Как хорошо отвечающие требованиям, могут быть рекомендованы только д в а  масло- 
обработника: для крупного производства—изобретенный в Америке и улучшенный в 
Дании и Германии маслообработник с рифленым валом, вращающимся над движущимся 
в свою очередь вокруг своей оси круглым столом, и также американскаго происхожде
ния, улучшенная А м с и н к о м отжимальная доска—для мелкого производства. Реко
мендованный французом Б а к е  способ освобождать необработанное масло от пахты 
центробежной силон в специально для этой цели устроенном центробежном аппарате 
оказался при ближайшем исследовании 2) в о б щ е м  невыгодным.

1) Напр., «Milch-Ztg», 1898, S. 311, и 1900, S. 184.
2) «Вег. iib. d. Tatigk. der milchw. Vers.-Stat. u. d. M olk.-Instituts Raden fa r d.

Jahr 1885», Rostock bet J. G. Tiedemann, 1886, S. 28; ср. также «Milch-Ztg», 1891, S. 700;
1898, S .-359, рис.; 1899, S. 789, рис.
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Лучше всего происходит процесс отжимания при температуре масла 10—15°. 
Поэтому помещение, в котором отжимается масло, должно быть летом соответственно 
прохладно, а зимой отапливаться.

Сильная промывка масла во  в р е м я  о т ж и м а н и я  понижает тонкость его вкуса
и, быть может, устойчивость и оправдывается только, если сквашивание сбиваемой 
жидкости было нечисто или слишком сильно. Применять жесткую, сильно известковую 
воду для промывки масла не рекомендуется, так как наблюдалось '), что она вредно 
влияет на качество масла. Так как в каждой молочной может случиться, что масло- 
обработником временно нельзя пользоваться, и каждый маслодел должен знать и 
отжимание масла руками, я полагал бы не лишним здесь упомянуть, как здесь следо
вало бы поступать наиболее целесообразно.

При о б р а б о т к е  р у к а м и ,  вынутое волосяным ситом из маслобойки масло 
помещают в передачку, корытообразный буковый лоток, слегка наклонный к одному 
концу, дают стечь пахте, отделяют куски весом в 1—2 кгр., кладут первый кусок к 
боку лотка и производят на него умеренное давление ладонями обеих рук, свертывают 
затем сплющенный кусок, ставят его и производят эту манипуляцию от шести до 
десяти раз. Таким же образом поступают с каждым из остальных кусков, пока не 
обработана вся масса, и первое отжимание закончено. При посолке отжатое масло 
взвешивают на десятичных весах, определяют по найденному весу необходимое количе
ство соли, считая на каждый кгр. от 20—40 гр. (2—4%) сухой, хорошей соли, и 
отмеряют вычисленное количество соли в стеклянной мензурке. Теперь кладут поло
вину кусков масла в верхней части лотка, рассыпают на них половину всего количе
ства соли, кладут другую половину масла сверху слоем и обсыпают ее другой полови
ной соли по возможности равномерно. Само собою разумеется, что по описанному 
способу масло может быть посыпано солью и в три и больше слоев, смотря по обстоя
тельствам. Точно так же само собою понятно, что руки перед началом отжимания 
масла должно вымыть сначала в очень теплой, а затем холодной воде. После того 
как масло таким образом посолено, отрезают последовательно, сверху вниз, [захваты
вая все слои, куски весом в 4 —5 кгр. и отжимают на свободном месте лотка по пре
дыдущему 8— 10 раз. Перед каждым новым давлением свертывают расплющенные 
куски попеременно с разных сторон и перевертывают их одновременно с целью воз
можно равномерного распределения соли. Отжимание продолжают до тех пор, пока 
при сильном сжимании пробного куска величиной с кулак не обнаруживаются только 
мелкие капли рассола, не больше булавочной головки. Если куски масла немедленно 
после посолки кладут р я д о м ,  а не один на другой, то вся масса масла получает 
более равномерные свойства. Однократная обработка после посолки вполне достаточна.

При и с к л ю ч и т е л ь н о м  о т ж и м а н и и  н а  м а с л о о б р а б о т к и к е ,  масло 
раскладывают после стока пахты сперва порциями не очень толстым слоем по всему 
столу маслообработника, подготовивши последний предварительно промыванием горячей 
п холодной водой и наблюдая за тем, чтобы предназначенные для стока пахты желобки 
и отверстия не были закупорены. Отжимание на ручном маслообработнике произво
дится д в у м я  лицами: одно вертит рукоятку с умеренной быстротой, а другое разде
ляет запаренной деревянной лопаткой слой масла, как только оно прошло через вал, 
на длинные куски (около 30 см.), поворачивает их при одновременном свертывании 
на четверть оборота и направляет их опять под отжимальный вал. Подобное сверты
вание и поворачивание должно быть произведено умело с таким расчетом, чтобы на
ходящиеся на масле капли жидкости могли стекать. Если пахта больше почти уже 
не стекает, прекращают эту работу. Теперь взвешивают масло и отмеряют, в случае 
посолки его, необходимое количество соли. Затем кладут масло порциями на отжи
мальный стол, распластывают каждую порцию не слишком толстым слоем по столу, 
обсыпают его равномерно соответственным количеством соли и пропускают до тех пор 
под вал, пока при сильном сжимании пробного куска не выступят только мелкие 
капли рассола, не больше булавочной головки, что обыкновенно бывает после того, 
как масло будет пропущено под вал 8— 10 раз.

Уже с 1906 года строились маслообработники, автоматически производящие 
свертывание и повертывание масла, напр., маслообработкик « Б а в а р и я »  и масло- 
обработник « Ас т р а » .  При определенной установке стола маслообработника Б а в а- 
р и я, вал, при неизменном вращении стола в одну сторону, начинает вращаться в про
тивоположном направлении, вследствие чего масло на столе скатывается в конусо
образную массу. Через треть оборота стола вал автоматически переключается в обрат
ную сторону и отжимает масло, пока после следующей трети оборота стола вращение 
вала опять не меняется. Это повторяется, пока стол не перестанет вращаться. Необхо
димо поэтому, во избежание переотжимания масла, строго наблюдать за тем, чтобы 
работа своевременно была прекращена. При обработке машиной, можно отжимание

х) «Milch-Ztg», 1895, S. 818.
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масла после посолки произвести за о д и н  раз. При обработке руками, наоборот, 
рекомендуется, вследствие утомления, для охлаждения рук и подготовки их обмыва
нием в холодной воде к дальнейшей работе, отжимание производить за несколько раз 
с промежуточными остановками. Лучшие сорта масла содержат не ниже 10 и не 
выше 15% воды.

Потеря в весе при отжимании и свойства воды, стекающей с маслообработника.
По исследованиям в Клейнгоф-Тапиау, необработанное масло, правильно сбитое, вы
нутое из маслобойки волосяным ситом и взвешенное после стенания пахты, теряло 
после п е р в о г о  отжимания 4,2% своего веса. После прибавки к нему 2% от тепе
решнего веса соли оно теряло, при в т о р о й  отжимке, 2,84% отвеса масла после пер
вой отжимки •гр вес прибавленной соли. Следовательно, первоначальный вес необрабо
танного масла, не принимая во внимание прибавленную соль, уменьшался на 5%. 
Если к первоначальному весу приложить вес употребленной соли и сравнить с весом 
готового масла, то получится потеря в 6,82%. Вода, стекающая с маслообработника, 
по Э й х л о ф ф у ,  содержит 79,94%  воды, 17,15% золы (из них 17,01% поваренной 
соли) и 2 91% нрочих составных частей. Отсюда, принявши во внимание вес стекающей 
воды из предыдущего, можно вычислить, что в масле остается круглым числом 56% 
от всей соли, пошедшей на посолку. Другой опыт дал 48% соли, оставшейся в масле.

За чем надо следить при отжимании масла. Помещение, где обрабатывается и 
временно хранится масло, должно быть чисто и свободно от пыли и мух, всегда с тем
пературой 10—15° и защищено от проникновения яркого дневного или солнечного 
света. Масло, как известно, ухудшается под влиянием света и воздуха. Уже нескольких 
минут действия солнечного света достаточно, чтобы масло потеряло свой цвет и при
няло салистый привкус. Лето.м иногда бывает необходимо покрывать лежащее в пере
дачке масло марлей.

Хранение отжатого масла. По окончании отжимания, готовое масло возможно 
плотно набивается тотчас же в соотв. приготовленные бочки или формуется и упако
вывается для розничной продажи. Для формовки масла существуют особые машины, 
ручные или приводные, напр., машина Ш р е й б е р а  '). Готовое для продажи масло 
до отправки из молочной хранится в специально для этого предназначенном помеще
нии при температуре не выше 10° (по возможности ниже). Помещение в случае на
добности охлаждается искусственно.

§ 99. Машины, приспособленные для сбивания и отжимания масла, 
маслоизготовители, комбинированные маслобойки. Опыты приспособления 
маслобоек с таким расчетом, чтобы они могли быть применены и для 
сбивания и для отжимания масла, производились щ Америке и Англии 
уже в  половине прошлого столетия. Сперва снабжали ударные масло
бойки приспособлениями для отжимания, как маслобойки В и л  а р  а 2) 
(описана в 1854 году) и Б  л а п  ш а р а 4) (описана в 1873 г.). Позже 
стали приспосабливать для обеих целей вращающиеся маслобойки. Аме
риканцы со свойственной им одним практической проницательностью 
сознавали, что в р а щ а ю щ и е с я  маслобойки являю тся в общем лучше 
приспособленными для фабричного, ускоренного производства масла, чем 
маслобойки остальных групп (ср. § 89). Старейшей приспособленной для 
отжимания масла вращающейся маслобойкой была, быть может, восьми
угольная маслобойка Ф е н н е р а  или Ч о т  о к а, которая была в  ходу в 
южной части штата Нью-Йорка. М а р т и н и 4) упоминает о маслобойке 
О у э н а  с приспособлением для отжимания. Подобные машины, но зна
чительно больше размерами и целесообразнее построенные, американского 
происхождения, были патентованы в 1893 году Д и с б р о у  и В и з  а р  ом. 
Визаровская машина нашла мало применения, но зато машина Д и с б р о у ,  
демонстрированная в 1900 году на Парижской всемирной выставке и 
зимою 1900/1901 года подробно испытанная в Альнарпе в Швеции, была

3) «Milch-Ztg», 1905, S. 173, рис.
2) «Mech. Mag.», 1854, N° 1599; D i n g i e r ,  «Polyt. journ.», 1854,133, S. 184; H a m m ,  

Die landw. Ger. u. Masch. Eriglands, Braunschweig, 1856, S. 902, рис.; M a r t  i n у, Die 
Milch. 1871, П, S, 113, рис.

3) «Milch-Ztg», 1873, S. 544, рис.
4) M a r  t i n y ,  Kirne und Girbe, Berlin, 1895, S. 139,
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введена в Европе. З а  ней последовали вскоре еще две другие маш ины:, 
патентованные в 1905 году В и к т о р и я  и С и м п л е к с . .  С 1905 года 
машины по американским моделям начали строиться и в Европе и успешно 
применяться в больших молочны х1). С изобретением и использованием 
маслоизготовителей техника маслоделия сделала большой шаг вперед.

Б олее и зв ест н ы е м аш и н ы , одноврем енн о сбиваю щ ие и отж им аю щ ие м асло, м огут  
быть п одразделены  на маш ины  со сравнительно коротким и бочкам и и отжимальны м  
прибором, составляю щ им  особы й аппарат, вводимы й в б оч к у  лиш ь по окончании  сби
вания (рис. 37). К  ним п р и н адл еж ат  маш ины С и м п л е к с ,  « У с п е х » .  «Г р а  с с о» и 
« А с т р а » .  К о  второй гр уп п е относятся  маш ины  с вы тянуты ми в д л и н у  бочкам и  
(рис. 38), в которы х п р ибор  дл я  отж и м ан и я  п р и к р еп л ен  н а гл у х о . К  ним принадлеж ат: 
маш ина « к о р о л е в а  м о л о ч н о й »  с одним  только отж им альны м  валом , м аш ина  
В и н н е р а  с двум я  диам етрально д р у г  п р о ти в др у га л еж а щ и м и в а л а м и  бл и з стенки  бочки;

Рис. 37. М аслоизготовитель; короткая бочка и отдельное приспособление для отжимки м асла.

д ал ее маш ина Д и с б р о у  с одной парой  валов, н а х о д я щ и х ся  в сер еди не бочки, и. 
н ак он ец , «В и к  т о р» или « В и к т о р и я »  и «С и л ь к  е б о р г» или «Б  а  ф ф» с двум я  
парам и валов. В  зак лю чени е сл едовал о бы ещ е уп ом я н уть  о м аш инах « Ч о т о к в а »  
и «Т и с к  и», в которы х н еобр аботан н ое м асло пы тались освобож дать  от пахты  б ез  
валов тем, что по удал ен и и  пахты  и з бочки застав л я л и  его в п р о до л ж ен и е и зв естного  
врем ени п адать с высш ей точки вращ аю щ ейся бочки в н и з, п осл е чего  его  снова  
подним али б и л а м и 2).

В се н аходя щ и еся  в уп отр ебл ен и и  маш ины имею т или ц ил и н др и ч еск и е, или  
сл егк а  к онические боч к и , удобн ы е дл я  стекания пахты , с одним  или д в у м я , см отря  
по длине бочки, плотно закры ваемы ми отверстиям и, с п р и сп особл ен и я м и  дл я  вы пуска  
обр азов авш егося  при сбивании  сж атого  в о зд у х а , а затем  пахты  или р ассол а , и с м а
леньким и стеклянны ми окнам и, даю щ им и в озм ож ность  следить з а  х о д о м  сби ван и я  
м асла. Б очке м ож н о  придать по ж ел ан и ю  бол ее бы строе или м едл ен ное вращ ени е. Д л я  
сби ван и я при ср едн ем  н апол н ени и  ок оло 33%  всей ем кости, п ридаю т ей 20, а для  
отж и м ан и я— 2— 3 обор ота  в м и н уту . В о  врем я отж и м ан и я  м асло п остоян н о , после  
п р о х о ж д ен и я  ч ер ез отж им альны е валы, опять подн и м ается  билам и и направляю щ им и  
планкам и п роводи тся  н а  вращ аю щ иеся в п р оти в оп ол ож н ом  направлен и и  отж им альны е  
валы. В о  врем я одного обор ота  бочки все м асло д о л ж н о  п р оходи ть  ч ер ез валы . Е сли  
этого не п р о и сх о д и т ,— что м ож ет  сл учиться  при сбивании очень ж и р н ы х сл и в ок ,— то  
н еобходи м о часть м асла вынимать и з бочки, т .-е . отж им ать м асл о  в д ва  прием а. Ч истк а  
бочек  до л ж н а  быть у д о б н а , а та к ж е д о л ж н о  быть в озм ож н о  вы суш ивание от одного  
дн я  до д р у го го .

5) « Мilch-Ztg>>, 1905, стр . 159 и 301; 1906, стр. 290  и 4 1 0 , и « D eu tsch e  M ilch w .  
Z tg » , 1905, S. 588 .

x) H . W e  i.'gift a  n &, E rfah ru n gen  u n d  V e r su c h e m it  den v e r e in ig te n  B u tte r -u n d  K n et-  
m a sch in en . L e ip z ig , 1906.
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При применении машин н апол н яю т боч к у созревш им и при соотв. тем п ературе  
сливкам и, п р и в одят  тщ ательно зак р ы тую  боч к у в д в и ж ен и е, вы пускаю т от времени  
д о  врем ени  сж аты й в о зд у х  и вращ аю т боч к у д о  т ех  п о р , пока не о б р а зу ет ся  зер н о . 
Н ем едл ен н о п осле этого останавливаю т боч к у, сп уск аю т п а х ту  сквозь  сита, промы вают
и, быть м ож ет , охл аж даю т  н еобр аботан н ое м асло и п риступ аю т затем  к отж им анию . 
П о сл е  того, как  бочка п р иведен а в дви ж ен и е, а м асло  бы ло три р а за  п р оп ущ ен о  через  
вальцы , ее опять останавливаю т, п р о и зв о д я т  п о со л к у  и  оставляю т обсы панное солью  
м асло на полч аса . П осл е этого  его пр опуск аю т 3 - 4  р а за , останавливаю т бочк у, оста
вляю т м асло на %— 1 час в п окое, п р оп уск аю т опять д ва  р аза  и ч ер ез известны й  
п р ом еж уток  повторяю т отж и м ан и е ещ е р а з . В о м н огих м олочны х отж и м ан и е п осле  
посолк и  п р оизводи тся  беспреры вно з а  один  р аз. М асло вы ходит и з  бочки в виде го
тового п р одук та  и м ож ет  быть н ем едл енн о уп ак ов ан о .

Рис. 38. М аслоизготовитель; длинная бочка с внутренним не вынимаю щ имся приспособлением
для отжимки м асла.

Н аи бол ее п одходя щ ей  тем пературой  при сбивании ок азал ась  12— 14°. П р о д о л ж и 
тельность сби ван и я равн яется  25 — 75 минутам , см отря по бол ее или м енее вы сокой  
тем п ер атур е сби ван и я и по больш ем у или м еньш ем у р азм ер у  н аполнения бочки. Т щ а
тельны м и опытами бы ло д ок азан о , что при ум елой  работе с новы ми маш инами вы ход  
м асла не м еньш е, чем при работе на обы кновенны х, просты х м аслобой ках, а  им енно у л у ч 
ш енны х голш тинских. З д есь  о к азал ось  д а ж е , что при работе с этими маш инами си ль
н ое к олебан и е со д ер ж а н и я  ж и р а  в сл и в к ах  д а л ек о  не в такой  степени влияет на вы ход  
м асла, как при р аботе н а  голш тинской м асл обой к е . Х ар ак терн ой  особенностью  вра
щ аю щ и хся  м асл обоек  вообщ е является  то, что все им ею щ ие зн ач ен и е при сбивании  
м асла побочны е обстоятельства  ощ ущ аю тся м енее зам етно, чем при м аслобой ках  
д р у г и х  групп  (ср . § 89).

Экономическое значение машин. К ак  тольк о что ск а за н о , новы е маш ины даю т  
такой  ж е  вы ход м асла и м асло и п а х ту  с  тем  ж е  ср едним  содер ж ан и ем  ж и р а , как  и 
обы кновенны е просты е м аслобой к и . Т очн о так  ж е  качество м асла не оставляет ж елать  
ничего лучш его ' ) .  Х отя  п р и обр етен и е м аш ин соп р я ж ен о  с больш им и затратам и денег, 
и отдельны е приемы  п ри  р аботе с ними н еудобны  и обрем енительны  или требую т  
больш ой остор ож н ости , эти  недостатки  уравн овеш и ваю тся  с избы тком  многими п р еи м у
щ ествам и, заклю чаю щ им ися в том, что с помощ ью  больш их м аш ин м ож н о п ереработать  
с р а зу  в ш есть р аз больш е сл и в ок , чем в сам ы х больш их обы кновенны х, п росты х м ас
л обой к ах , и что процесс отж им ания сущ ествен но уп р ощ ается  и сокращ ается , особенно,

*) Стр. K l e i n  и.  К  l o s e ,  P riifu n g  e in es B u tte rfe rtig ers « V ierk an t»  fiir H and- 
b etrieb  v o n  A h l b o r n  in H ild e sh e im , «M ilch w . Z e n tra ib l.» , 1 9 1 5 ,1 5 , S . 225; R o s e n g r e n ,  
U n tersu ch u n g  iib er  b ie  V e r h a ltn isse  d ie  au f den W a sserg eh a lt der B u tte r  bei A n w en d u n g  
vo n  sog. 3 u tte r fe r t ig e r n  e in w irk en , «M ilchw . Z en tra ib l.» , 1916 , 11, 161, и 12, 175; H i 11- 
c h e r ,  V ersu ch e m it  dem  A stra -H a n d b u tter fe r tig er , « B e r l. M olk .-Z tg» , 1918, 31, S . 184, 
и V ersuche m it  zw ei A stra -H a n d b u tter fe r tig er n , verb u n d en  m it  e in g eh en d en  S tu d ien  iiber  
d en B u tteru n g sv o rg a n g , «L an d w . Jah rb iich er» , B e r lin , 1918, 51, 489.
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когда отжимание масла после посолки производится не через известные промежутки 
времени, а за один раз без перерыва. Наполнение бочки может колебаться в очень 
широких границах между 10 и 40% полной емкости, что очень выгодно при колебаниях 
дневного заноса молока в течение всего года. К этому еще нужно добавить, что тут 
нет надобности ни в отдельном отапливаемом помещении для отжимания масла, ни в 
том, чтобы масло переносить с целью отжимания из одного помещения в другое и 
подвергать его, таким образом, всевозможным неблагоприятным влияниям и случай
ностям; что можно без затраты труда сохранять в масле в продолжение всего года во 
время отжимания ту температуру, которая наиболее подходяща для этой работы; что 
опасность получения полосатого или пятнистого масла понижается, и что вообще 
удается легче, чем при обыкновенном способе сбивания и отжимания масла, приго
товлять равномерное, хорошее масло.

Новые машины оправдали себя везде, где они были введены в Германии. Осо
бенно пригодны они для большого производства Большее преимущество, повидимому, 
имеют машины, у которых прибор для отжимания прикреплен наглухо. Но не пред
ставляется возможным считать ту или другую машину, из имеющихся в употреблении, 
лучшей во всех отношениях

§ 100. Выход масла из сливок и молока. Из большого числа масло
боек только меньшая часть получила на практике право гражданства. 
Посредством всех этих маслобоек можно, при условии умелой работы, из 
сливок с определенным содержанием жира получать почти одинаковое 
количество н е с о л е н о г о  масла. Если не учитывать побочные влияния, 
выход масла,—здесь все время речь идет о несоленом масле.—зависит от 
содержания жира в молоке и от двух моментов его обработки: от о т д е 
л е н и я  с л и в о к  и с б и в а н и я  м а с л а  из сливок. О т д е л е н и е  с л и 
в о к  характеризуется (§ 59) или с т е п е н ь ю  о б е з ж и р и в а н и я ,  или 
просто процентным содержанием жира в тощем молоке. При настоящем 
состоянии техники не трудно достичь степени обезжиривания 97,5%  при 
среднем содержании жира в молоке 3 ,4%  и взятии 15% сливок от общего 
веса молока, иначе говоря, получить тощее молоко с содержанием жира 
не больше 0 ,1% . С б и в а н и е  лучше всего характеризуется с т е п е н ь ю

18*
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с б и в а н и я ,  т.-е. количеством ж ира в процентах, перешедшего из сли
вок в масло. Если, напр., из 500 кгр. молока с 3,4%  жира получено
3,88 кгр . масла с 84%  ж ира, а от молока сливок взято 15%, то степень 
сбивания равняется 98,32% . При сделанных допущениях с т е п е н ь  с б и 
в а н и я  с л а д к и х  сливок с 12— 18% жира равняется 95— 96% , а кис
лого молока с 3 ,4%  ж ира— 88—89%.

Обычно на практике не измеряют отдельно степень обезжиривания 
и степень сбивания, а спрашивают просто: сколько несоленого масла с 
определенным содержанием жира можно получить из молока с известным 
содержанием сливок при правильном обезжиривании и сбивании? На этот 
вопрос легко ответить, пользуясь приведенными ниже простыми форму
лами, вывод которых будет дан в § 161.

Е сли  обозначить чер ез /  п роцен тное содер ж ан и е ж и р а  в м олоке и принять, что 
готовое н есоленое м асло содер ж и т  84%  ж и р а , то л егк о  достиж им ы й процентны й вы
х о д  В ,  при ум елой  работе, при сбивании кисл ого  м олока оп ределяется  по формуле:

1)  В  =  1 ,05 . / ;

и при сбивании и з  к ислы х сл ивок , если со д ер ж ан и е ж и р а  в тощ ем .молоке 0 ,1 0 % , сте
пень сбивания 9 8 ,3 2 %  и при отделен и и  15%  сливок  по ф орм уле:

В  1 , 1 9 8 . / — 0,19;

или п рощ е, но достаточно точно д л я  тр ебован и й  практики:

2) Я 1 , 2 . / — 0,2.

Е сли  и з лю бого  количества м олок а М  к гр . с /  %  ж и р а  получаю т В  к гр . м асла , 
то соотнош ения м е ж д у  этими трем я величинам и м ож н о  представить уравнением :

M . f3) в
8 7 ,5 6

и з которого л егк о  вы числяется к а ж д а я  и з  т р ех  величин, если  остальны е две известны .

П ри сделанны х доп у щ ен и я х  и з 3 ,4  к гр . ж и р а  в 100 к гр . м ол ок а 0 ,1 4 0 8  к гр . или  
4 ,1 5 %  потеряны  дл я  м асл а , так  как 0 ,0 8 5  к гр . или 2 ,50%  остались в тощ ем м олоке и
0 ,0 5 5 8  к гр . или 1 ,6 5 % — в п а х те . П ри зтом  расчете п р и н я то , что тощ ее м олоко содерж и т
0 ,1 % , а п а х та — 0 ,5 %  ж и р а .

О вы ходе подсы рного м асла  ск азан о  в § §  9 4  и 101.
Н а практике вы ход м асла оп р еделяется  больш ею  частью взвеш иванием  п олуч ен 

н ого м асла и делени ем  весового количества м ол ок а н а  весовое количество м асл а . И з  
этого  узн аю т сн ач ала, ск ольк о весовы х частей  м олок а пош ло на о д н у  весовую  часть 
м асла. Е сли  теперь раздел ить  100 на п олуч ен н ое ч и сло, то получ и тся  соответствую щ ее  
100 весовы м частям м олока количество м асла или п р о ц е н т н ы й  в ы х о д  м а с л а 1). 
В м олочны х, где м асло сол и тся , его всегда взвеш иваю т п осле п ер вого  отж им ания перед  
п осолк ой  с целью  п равильного оп р едел ен и я  количества п отребн ой  соли и вместе с тем  
п ол ь зую тся  этим весом д л я  оп р еделен и я  вы хода м асла. Т ак  как не вполне отж атое  
м асло содер ж и т  больш е в л аги , чем готовое, то вы ход м асла оп р едели тся  несколько  
вы ш е, чем и сх о д я  от веса  готового м асл а . В ы ход сол ен ого  м асла н еск ольк о вы ш е, чем 
н есо л ен о го . В  правильно ор ган и зованн ой  м олочной как о б езж и ри в ан и е м ол ок а , так  и 
сби ван и е м асла долж н ы  протекать в течение года  соверш енно равном ерно так , чтобы  
к олебан и я  в вы ходе м асла м огли быть вызваны тольк о колебаниям и содер ж ан и я  ж и р а  
в м ол ок е, см отря по врем ени го да . Х отя  в так и х молочны х содер ж ан и е ж и р а  в пере
рабаты ваем ом  м ол ок е л егк о  м ож ет  быть оп р еделен о  п р и б л и з и т е л ь н о  по вы ходу  
м асл а , но все-таки н еобходи м о в оздер ж ать ся  от подобн ы х выводов.

Е сли  не охл ади ть  достаточно сливок  при п одготовке и х  к  сби ван и ю , то вы ход  
м асла м ож ет  п он и зи ться . Ч тобы  и збеж ать  эт о г о ,, в м олочны х, где нет п риспособлений  
для  о х л а ж д ен и я , сеп ар ир ую т п а х ту  и  сливки из пахты  п рибавляю т к сливкам , п о л у 
ченным и з м ол ок а .

В Ш веции об удовлетворительности  вы хода су д я т  по количеству ж и р а , остаю 
щ егося в п ахте от 100 к гр . м олок а (в среднем  0 ,0 5  к г р .) , а в Д а н и и — по содерж ан и ю  
ж и р а  в су х о м  вещ естве пахты  (ок ол о  6% ).

х) См. W . F l e i s c h m a n n ,  H ilfs ta fe ln  fiir d ie  M eierei - B u ch ftih ru n g, L e ip zig , 
bei M, H e i n s  f a s  N a ch fo lger .
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Если корова дает в год 2500 кгр. молока с 3,4%  жира (в 300 дней—8,3 кгр., 
в 365—6,8 кгр. ежедневно), то по формуле 2) в год она дает круглым числом 97 кгр. 
масла, т.-е. из 100 кгр. молока 3,883 кгр. масла или 1 кгр. масла из 25,77 кгр. молока, 
или на 1 кгр. молока приходится 0,039 кгр. масла.

§ 101. Различные виды масла. Смотря по тому, сбивается ли масло 
из молока или сливок, различают прежде всего м о л о ч н о е  масло и 
с л и в о ч н о е  масло. Молочное масло приготовляется только из кислого 
молока. Сливочное, масло подразделяется, далее, на масло из с в е ж и х  
сливок и масло из к и с л ы х  сливок. В то время, когда еще мало были 
распространены сепараторы, масло, поступавшее из молочных, имевших 
сепараторы, называли ц е н т р о ф у г о в ы м  маслом. Его определяли осо
бым названием, потому что думали, что оно ниже качеством, чем полу
ченное по старому, особенно по голштинскому способу. Наконец, разли
чают с в е ж е е  масло и з а г о т о в л е н н о е  в п р о к ,  с о л е н о е  и н е с о 
л е н о е ,  п о д к р а ш е н н о е  и н е п  од  к р а ш е н н о е .  Можно сделать 
масло, остающееся съедобным до 1,5 лет. Д ля целей обыкновенной тор
говли требуется прочность на несколько недель, а для снабжения мор
ских судов— не меньше 0,5, а лучше 1,0— 1,5 года. На масляном рынке 
различают, обыкновенно, следующие виды:

1. С в е ж е е  масло или с т о л о в о е ,  с л и в о ч н о е  масло и т. д., пред
назначаемое для немедленного употребления в пищу. Оно или совсем не солится, 
или солится очень слабо, иногда только промывается в слабом рассоле, и или 
совсем не подкрашено, или только зимой. Высшие сорта этого масла вырабаты
ваются из совершенно свежих сладких сливок, не солятся и не окрашиваются. 
Так называемое п е т е р б у р г с к о е  или п а р и ж с к о е  масло, которое раньше, 
главным образом, вырабатывалось в Финляндии, представляет из себя несоленое 
сливочное масло с своеобразным приятным, легким привкусом. Посредством 
пастеризации предназначенных для его выработки сливок оно получает большую 
устойчивость. Сливки подогреваются перед сбиванием до точки кипения воды 
или около этогох), быстро опять охлаждаются и затем сбиваются обычным 
путем. Понятно, что только совершенно сладкие сливки могут подвергаться 
такому способу обработки.

2. П р о ч н о е  масло из молока или сливок всегда солится и большею 
частью также подкрашивается; от него требуется, чтобы оно сохраняло около 
четырех недель, а по возможности еще дольше, свежий, чистый вкус. Оно пред
назначено для вывоза. Прочнее всего хорошее масло из кислых сливок, так как 
в нем благодаря молочно-кислым бактериям все остальные бактерии вытеснены, 
и кислая реакция не допускает развиваться большому числу вредных бактерий, 
так что жир с течением времени изменяется, главным образом вследствие посте
пенного окисления. Хорошее, прочное масло со временем может только про
горкнуть, но не может принять какого-либо другого неприятного вкуса, как, 
напр., салистый или горький привкус.

3. П о д с ы р н о е  масло. О получении п о д с ы р н о г о  масла, побочного 
продукта при производстве твердых жирных сыров, сказано в § 94. Этот вид 
масла идет на рынок в сравнительно малом количестве. Содержание воды и 
качество зависят от способа получения: при отваривании первого цигера (Vor- 
bruch) масло получается худшего качества и с большим содержанием воды, чем 
при отстаивании и сепарировании сыворотки.

4. П р о ч и е  в и д ы  м а с л а .  Встречающиеся в мелкой торговле под раз
личными названиями виды масла имеют только местное значение2).
Масло, предназначенное для непосредственного употребления в пищу лучше 

всего формовать к р у г л ы м и  кусками, потому что оно в таком виде лучше уклады
вается на тарелке, и его удобнее закрывать стеклянным колпаком. М а ш и н ы  д л я  
ф о р м о в а н и я  м а с л а  окупаются только в большом производстве. Они работают 
хорошо и быстро, если обслуживаются тремя работниками. При завертывании масла 
в пергамент необходима некоторая осторожность, так как в торговле существуют сорта 
пергамента, содержащего свинец, железо, борную кислоту, соединения магния, клей,

*) Ср. девонширские сливки § 55 под № 8.
2) W. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 632; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1887,

S. 404; «Milch-Ztg», 1898, S. 312; В. M a r t i n y, Worterbucb der Milchwirtschaft aller 
Lander, 1907,
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сахар и другие вещества, могущие оказывать вред. Хороший пергамент должен содер
жать растворимых в воде веществ не больше 10%, сахара—не больше 8% , золы—не 
больше 4%, должен быть лишен запаха и свободен от составных частей, вредно 
влияющих на масло.

Формование и завертывание масла в пергамент для розничной продажи можно 
производить вручную и с помощью машин. Двое рабочих сформуют и завернут при 
нормальной плотности масла в час около 600 кусков по 100 гр. При работе на машине 
двое рабочих в то же время могут сформовать до 1000 кусков '). Рекомендуется пер
гамент перед употреблением промывать кипятком и затем вымачивать в холодном 
рассоле. Для быстрого исследования пергамента на способность не пропускать жиры 
рекомендуют «п р о б у н а  п у з ы р и »  и на т е р п е н т и н н о е  м а с л о ;  по первой 
пробе плотным пергаментом считается тот, который пузырится над пламенем, а но 
второй—не пропускающий совсем или пропускающий очень мало терпентинное масло, 
при натирании им пергамента. Терпентинная проба лучше.

Обыкновенное прочное масло. На гамбургском масляном рынке различают з и м 
н е е  или с т о й л о в о е  и л е т н е е  или т р а в я н о е  масла. З и м н е е  масло подразде
ляют на с т а р о д о й н о е  или с в е ж е е  масло, а летнее масло на м а й с к о е, р а н н е е  
л е т н е е ,  п о з д н е е  л е т н е е  и п о ж н и в н о е  масло. Наиболее прочными считаются 
раннее и позднее летнее, пожнивное масло, особенно июньское. Прочное масло упако
вывается, поскольку оно не отправляется в другие части света, в деревянные кадки 
и бочки, которые на отдельных крупных европейских масляных рынках должны иметь 
совершенно определенную величину и качество. Зимой бочки запаривают и обсыпают 
внутри солью; летом бочки не запариваются. Внутри бочки выстилаются запаренным 
и вымоченным в крепком рассоле пергаментом.

Чем совершеннее предохраняют прочное масло от влияния воздуха и света, тем 
лучше оно сохраняется. Этим, прежде всего, нужно руководствоваться при упаковке 
и хранении масла. Потеря в весе, которую терпит упакованное в обыкновенных дере
вянных бочках масло, довольно значительна При опытах, произведенных в Клейнгоф- 
Тапиау 2), свежее масло, посоленное 2% соли, содержавшее в среднем 13,15% воды, 
потеряло при указанном способе хранения через о д и н  месяц от своего первоначаль
ного веса 1,07 и через четыре месяца —- 6,46%, а от своей первоначальной влаги— 
через о д и н  месяц—8,14 и через четыре месяца—49,13%.

В 1896-м году из Австралии сообщалось 3), что там предназначенное для вывоза 
в Англию масло упаковывают в стеклянные пластинки, скрепленные по краю бумагой, 
затем стекло покрывают гипсом и, наконец, завертывают весь получившийся шар 
в особую для этой цели приготовленную бумагу.

Презервированное и консервированное масло. Предназначенное для снабжения 
морских судов и для вывоза в тропические страны масло называется с 1873 года 
п р е з е р в и р о в а н н ы м  4). Оно не является продуктом своеобразного приготовле
ния или снабженным особыми примесями, но состоит из отборного первосортного 
масла, позволяющего, на основании компетентного суждения знатоков масла, с боль
шой вероятностью предполагать большую прочность его. Это масло— всегда соленое, 
иногда, как прочное масло вообще, с прибавкой, кроме соли, еще и сахара, селитры 
или борной кислоты и почти всегда подкрашено. Его упаковывают в герметически 
запаиваемые круглые жестянки разных величин, емкостью от 1 до 23 кгр. масла и 
снаружи большею частью выкрашенные анилиновой краской 5),

В Бремене, Гамбурге, Киле Копенгагене, Стокгольме и других европейских 
портовых городах существуют большие предприятия для торговли маслом, поставляю
щие по требованию презервированное масло в жестянках для трансатлантического вывоза.

В конце 1895 года Б а к г а у с  и Ш а х 6) предложили своеобразный способ кон
сервирования и освежения масла, который в главных чертах заключается в том, что 
масло сначала топят, а потом сразу же или после предварительной стерилизации 
смешивая его в эмульсоре со свежим цельным или тощим молоком при темпера
туре 50—60°. превращают его в эмульсию—искусственные сливки. Из этих искусствен
ных сливок получают затем масло или обычным путем, или путем охлаждения масля
ного жира струею очень холодной воды и отжимки его. Были и другие подобные 
предложения 7). Способ Б а к г а у с а и Ш а х а  не получил распространения.

J) «Berl. Molk.-Ztg», 1916, 23, S. 178.
2) «Milch-Ztg», 1894, S. 734.
3) «Milch-Ztg», 1896, S. 170.
*) W. F l e i s c h m a n n ,  Uber praservierte Butter, Schriften des Milchw. Ver. № 15, 

Bremen, 1883.
b) «Milch-Ztg», 1892, S. 38, рис.
6) «Milch-Ztg», 1895, S. 849, и 1896, S. 138; «Bed. Molk.-Ztg», S895, S. 609; 1901,

S. 564; «Вег!. Molk.-Ztg», 1901, S. 409, и «Hildesh. Molk.-Ztg», 1904, S. 96.
7) «Deutsche Milchw. Ztg», 1917, 51, S 408, и «Deutsche Landw. Presse», 1917, 24, S. 220.
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§ 102, Топленое масло. Полученный перетопкой сливочного или под- 
сырного масла масляный жир составляет в Южной Германии и Австрии, 
вследствие господствующих там исстари народных привычек, весьма 
важный предмет торговли. Хорошее, чистое т о п л е н о е  масло содержит 
от 97 до 99,5% , а менее тщательно вытопленное—только 94— 97%  жира. 
Лучшие copra получают при перетопке хорошего масла в водяной ' бане 
при 40°, отстаивая его при этой температуре в продолжение нескольких 
часов до полного просветления. Образовавшуюся на его поверхности 
пену осторожно снимают, а затем сливают тщательно с осадка. Из пены 
и осадка получают еще масло, пригодное для кухни. При производстве 
топленого масла в крупных размерах получается убыль в 12— 18, а в 
мелких размерах—от 18 до 24% и более от веса растопляемого масла. 
Иногда при производстве в крупных размерах возникают затруднения, 
заключающиеся в том, что растопленный масляный жир при слишком мед
ленном охлаждении не затвердевает весь, а лишь часть выделяется в виде 
твердой массы, а другая часть его, в виде жидкого масла, остается жидкой.

Известное на гамбургском масляном рынке под названием с и б и р с к о г о  топленое 
масло вывозится через Архангельск и Ленинград из внутренних местностей России. 
Не следует смешивать это масло с сибирским маслом, приготовляемым в Сибири и 
поступающим с начала этого столетия оттуда на европейские рынки. Запасы топленого 
масла для домашнего хозяйства хранят лучше всего в хорошо прикрытых больших 
глазированных глиняных горшках в прохладном, темном месте.

При неосторожном перетапливании масла, напр., на голом огне, топленое масло 
легко портится. Уже при 120° его качество понижается, и оно принимает пригорелый 
или салистый привкус. При более высокой температуре оно претерпевает более сильные 
изменения, обнаруживаемые тем, что йодное число и способность преломлять свет 
понижаются, и жир теряет свой желтый цвет.

§ 103. П ахта. Под п а х т о й  подразумевают жидкость, получаемую 
при обычном сбивании молока или сливок без прибавления воды и по 
своему химическому составу очень похожую на тощее молоко. Она содер
жит преимущественно более мелкие жировые шарики молока, при чем 
удельный вес ее несколько выше, чем у цельного молока, колеблется от 
1,032 до 1,035 при 15° и обнаруживает, смотря по роду сбиваемой жид
кости, более или менее сильную кислотность. П ахта из сладких сливок 
легко принимает неприятный горьковатый привкус, особенно резко высту
пающий при подогревании ее. При правильном сбивании масла пахта 
обыкновенно содержит около 0,40—0,50%, в редких случаях— только 
0,20 или до 0,80%  ж ира. Т ак называемая пахта, получаемая при работе 
с описанными в параграфе 95 машинами для отделения сливок и сбивания 
их сейчас же в масло, еще очень богата жиром. Она содержит 2— 7, в 
среднем около 3%  ж ира. «Молочным» видом и своеобразной вязкостью 
хорошая пахта, повидимому, обязана отчасти механической обработке 
при сбивании масла свернувшегося казеина.

Пахта от кислых сливок используется в небольших количествах для с ыр о д е л и я  
и в качестве п и щ и  для людей. Она является здоровым, освежающим летним напитком, 
переносится даже грудными детьми и употребляется на кухне для разведения сметаны 
и приготовления супов, соусов, овощей и салатов. Килограмм пахты среднего состава 
доставляет около 410 калорий. В городах, если спрос на нее очень зелик, пригото
вляют из тощего молока похожий на пахту напиток и продают его за пахту >).

Пахта часто употребляется в корм свиньям. Питательность ее различна, смотря 
по тому, разбавлена она водой или нет. Неразбавленная водой пахта может оплачи
ваться при благоприятных обстоятельствах при скармливании свиньям до 3 пфен. за 
килограмм. Слишком кислую пахту не рекомендуется давать сразу большими 
порциями, а разделять на 4—3 небольших порций в день. Ее следует перед скармли
ванием кипятить, а отваривающийся при этом творог размельчать и возможно равно
мернее размешивать.

’) «Deutsche MUch-Ztg», 1917. 31, 241.
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В молочных, где до сих пор не могут отказаться от устаревшего мнения, что 
нельзя сбивать масла без разбавления сливок водой, получают пахту со столь различ
ным количеством воды, что невозможно дать определенных цифр ее химического состава. 
Если неразбавленная водой пахта содержит 0,5% жира и S J %  сухого вещества, то 
после прибавления 25% воды жира будет только 0,40%, а сухого вещества 7%. Не раз
бавленная водой пахта от кислых сливок имеет при 15J у д е л ь н ы й  в е с  1,032— 1,035. 
Рекомендуется определять удельный вес с помощью пикнометра, а жир—по способу 
Г о т л и б а .  Сыворотка, полученная из пахты путем нагревания до 50' и процеживания 
через полотно, имеет при 15° удельный вес !,0250—1,0275 и при 20 вращает на
3,5— 4,5'’. Творог из пахты мягче и менее связный, чем из тощего молока.

Содержание жира в пахте от подсырных сливок указано в § 94.

Состав не разбавленной водой пахты от кислых сливок и ее чистой золы характе
ризуется следующими цифрами (в процентах):

8,7% сухого ве
щества с 5,75% 

жира.

в о д ы .................................................................91.30
ж и р а ..............................................................0,5Э
протеина . . . . . . . . . ......................3,50
молочного сахара и молочной кислоты 4,00 
з о л ы ...................................................................0,70

100,00

Чистая зола пахты:

окиси к а л и я ......................................................... 24,80
» натрия ...................................................... 11,70
» кальция • ..................................................25,00
» м а г н и я .....................................................3,70
)> железа . . . . .........................0,50

фосфорно-кислого ан ги д р и д а ..................... 22,00
х л о р а ..................................................................   16,00

103,70
Ошибка метода за счет присоедин. кислорода. 3,70

1ТОдГ~

§ 104. Сущность и свойства масла. Маслом является выделенный из 
коровьего молока, остывший, все еще состоящий из мельчайших комоч
ков несплавленный молочный жир с примесью обыкновенно 14— 15% от 
его веса слегка кислого тощего молока (пахты) в равномерном тончайшем 
распределении. Свойства масла зависят, прежде всего, от свойства молоч
ного жира, из которого оно состоит, и от способа получения и обработки 
молока, из которого оно происходит. Из плохого сырого материала, т.-е. 
из грязно выдоенного молока или при нечистоплотном и небрежном 
обращении с молоком, нет возможности приготовить хорошее масло. Хо
рошее масло на поверхности, на разрезе—совершенно однородного, не 
пятнистого, не полосатого вида. Его естественный цвет, находящийся 
под влиянием корма, а, быть может, и индивидуального свойства коровы, 
зимой—бледно-желтый до белого, а летом— желтоватый до бледно-желтого. 
При этом оно не совершенно без блеска и не сильно блестяще, а имеет 
своеобразный нежный блеск благодаря своему особому рыхлому, обусло
вленному его происхождением из молока, строению. Оно должно быть не 
слишком твердым, но и не слишком мягким, и хорошо мазаться на хлеб. 
Находящиеся в нем капельки влаги должны быть не слишком велики 
и не слишком обильны, и прозрачными, а не молочными или мутными. 
Соленое масло должно быть равномерно просолено и не должно содержать 
нерастворенной соли.

В к у с  и з а п а х  масла теснейшим образом связаны друг с другом. 
Хорошее масло должно иметь только чистый своеобразный вкус масла и 
быть свободным от всяких посторонних привкусов. Приготовленное из



§ 105.  О Б Ы Ч Н Ы Е  П О Р С К И  МАСЛА. 281

к и с л ы х  с л и в о к  масло обладает своеобразным, ярко выступающим, 
освежающим а р о м а т и ч н ы м  вкусом, который точно нельзя описать 
словами. Масло из с л а д к и х  с л и в о к ,  которое в Германии пригото
вляется только в ограниченных размерах, не обладает этим ароматом, но 
отличается только очень слабо выступающими нежными, чистыми вкусом 
и запахом. Вкус соли в соленом масле должен быть чистым, не резко 
выделяющимся и соответствовать требованиям рынка. Петербургское 
или парижское масло получает легкий привкус кипяченого молока. От 
хорошего масла, наконец, требуется, чтобы оно, было свободно от загр яз
нения, особенно от волос коров, а равно и от ненормальных свойств. 
При суждении о свойстве .масла, следовательно, принимаются во внимание 
сначала его в и д ,  з а п а х ,  в к у с ,  к о н с и с т е н ц и я  и к о л и ч е с т в о  и 
с в о й с т в о  ж и д к о с т и  в нем ( р а с с о л а ) ,  а затем, далее, вероятная 
прочность и его химический состав, особенно содержание в нем ж и р а  
и в о д ы .

Обстоятельства, от которых зависят свойства масла. Свойства масла зависят от 
содержащегося в молоке жира, следовательно, от способа ухода и кормления, от момента 
лактационного периода, вероятно -и от возраста, породы и "индивидуальности коровы. 
Но в более сильной степени, однако, чем этими обстоятельствами, качество масла 
обусловливается обращением с молоком перед сбиванием масла и способом производ
ства .масла.

Масло из молока стародойных коров обыкновенно-плотнее, чем из молока ново
тельных, и большею частью с менее тонким вкусом. По отношению к влиянию кор
мления коров на свойство масла установлено, что цвет, запах, вкус, прочность и осо
бенно плотность масла зависят от свойства даваемого коровам корма.

Хотя об особенном влиянии отдельных кормов на свойства масла до сих пор 
ничего не известно, но все-таки следовало бы обратить внимание на указанные в 
§ 31-м данные. Луиджи К а р е а н о 1) высказывает предположение, что желтая окраска 
вызывается возникшими в животном организме и перешедшими затем в молоко про
дуктами превращения воспринятого с кормом хлорофилла под вероятным влиянием 
сернистого водорода. Тем, что хлорофилл из свежих растений обладает иными свой
ствами, че.м хлорофилл из сушеных растений, объясняется различие цвета зимнего и 
летнего масла.

Исследование масла.—Для определения плотности масла надавливают на него 
плоской стороной ножа и затем отрезают кусок с целью посмотреть, остаются ли 
на ноже мазки. От надавливания из масла легко выступают мелкие капли рассола 
для подробного осмотра. При определении вкуса масла, отрезают небольшой кусок 
совершенно чистым ножом, снимают его мизинцем свободной руки, кладут (не с ножа) 
в рот, оставляют его короткое время спереди на языке и затем проглатывают, при
жимая его в это время к небу. Если прочное масло спустя 8— 14 дней обладает еще 
совершенно чистым, тонким вкусом, если оно имеет правильный вид, строение и кон
систенцию, а особенно совершенно чистый и в небольшом количестве рассол, то 
можно с высокой степенью вероятности утверждать, что оно прекрасно будет держаться 
и пригодно как презервированное масло, т.-е. для укладки в жестянки для вывоза. 
Масло с мутным рассолом, хотя и обладает всеми другими хорошими качествами, 
никогда долго не держится.

§ 105. Обычные пороки масла. Нежелательные свойства, наблюдае
мые у масла, обусловливаются большею частью недочетами при изгото
влении масла и лишь в меньшей части — недочетами при кормлении 
молочных коров. Несомненно, что многие пороки масла вызываются и 
усиливаются низшими грибками, которые иногда не без участия техни
ческого персонала приводят производство в ненормальное состояние. Боль
шая часть пороков масла весьма определенно обнаруживается у хран я
щегося на складе прочного масла (голштинского или экспортного). В 
нижеследующем я привожу вкратце перечень обычных пороков масла, 
применяя к ним их технические термины, обычные на гамбургском и 
берлинском масляных рынках.

l)  «Milch-Ztg», 1895, S. 387.



282 VI.  У Ч Е Н И Е  О М АСЛОД ЕЛИИ

Масло называется:
При пороках внешнего вида: н е ч и с т о г о  ц в е т а  (unrein in der Farbe), п о л о 

с а т ы м  (streifig), п я т н и с т ы  м (f ieckig), п е с т р ы  м (scheckig, bunt), м р а м о р н ы  м 
f marinoriert) (эти пороки обнаруживаются вследствие недочетов при подкраске, посолке 
и отжимании масла и наблюдаются зимою чаще, чем летом, особенно у масла из ,мо 
лочных, где зимою обработка .масла производится в недостаточно теплых помещениях), 
м а т  о в ы м (m att) или п л о т н ы м  (dick) (если оно переработано, или, вследствие 
слишком большого затвердения жира, оно не имеет столь желаемого легкого блеска), 
ж и р н ы м  (fettig), с а л и с т ы м  (schmalzig), . м а ж у щ и м с я  (schmierig) (если оно 
имеет сильный жирный блеск вследствие слишком быстрого сбивания или недостаточ
ного отжимания).

При пороках строения, консистенции: м у т н ы м  (trtib), слишком богатым рассо
лом (zu reich ап Lake), с м у т н ы м  м о л о ч н ы м ,  с ы в о р о т о ч н ы м или т в о р о ж и 
с т ы м  рассолом (при сбивании слишком быстром или при стишком высокой температуре, 
или от небрежного отжимания), в о д я н и с т ы м  (wasserig) (когда масло недостаточно 
отжато и при намазывании брызжется), п л о х о  о т д е л я ю щ и м  в о д у  (wasserlassig) 
(сначала водянистости незаметно, но вскоре после приготовления масло выделяет воду 
и теряет в весе). Это явление означает, что внутри масла имеются силы, выжимающие 
воду. По моему мнению, причина лежит в употреблении плохой закваски или в ошиб
ках, допущенных при сквашивании сливок. Можно объяснить себе это явление, 
допустив, что сначала закваска действовала слабо, а, когда масло уже готово, кон
центрация водородных ионов увеличилась, вызвала уменьшение поверхности содержа
щихся во влаге масла коллоидных тел и в связи с этим увеличение поверхностного 
натяжения, что вызвало выжимание воды J), п е р е р а б о т а н н ы м  (uberarbeitet) (когда 
масло слишком долго отжималось и содержит мало рассола, поэтому трудно намазы
вается и не имеет уже блеска), т в е р д ы м  (hart), х р у п к и м  (brockelig), к р о ш л и  
в ы м  (krtimelig), с у х и м  (trocken), обработанным при слишком высокой температуре 
(zu warm gearbeitet), п р и г о р е л ы м  (verbrannt) (когда оно трудно мажется, при чем 
жир его очень тверд, или вследствие кормления коров, или потому, что молоко от 
стародойных коров. П р и г о р е л ы м  называется масло, в конце сбивания которого 
прилили горячей воды в маслобойку); м я г к и м  (weich), м а ж у щ и м с я  (schmierig), 
с а л и с т ы м  (salbig) (масло содержит мягкий жир или вследствие рода кормления коров, 
или слишком быстрого сбивания масла и при слишком высокой температуре).

При пороках вкуса и запаха: п р о г о р к л ы м (ranzig) становится со Бременем 
самое лучшее .масло, медленнее—при самой тщательной обработке и скорее—при менее 
тщательной. Смотря по тому, выступает ли прогорклый вкус слабее или сильнее, масло 
называют: т у с к л ы м  (matt), с т а р ы м  (ait), п р и г о р ь к о в а т ы м (ranzelnd), п р о 
г о р к л ы м  (ranzig), щ и п л ю щ е  п р о г о р к л ы м  (kratzend), г о р ь к и м  (bitter), 
н е с ъ е д о б н ы м  (ungeniessbar), т е р п к и м  (herb), о с т р ы м  (scharf), к и с  л ы м (sauer) 
(масло, приготовленное из перекисших сливок. Иногда образование кис поты происхо
дит уже в готовом масле), с а л и с т ы м ,  с а л ь н ы м ,  в к у с а  с в е ч н о г о  с а л а  
(масло подвергалось более продолжительное время влиянию дневного света или только 
короткое время непосредственному влиянию солнечных лучей; вода в масле зимою 
замерзла и опять растаяла; корова кормилась молодым клевером; молоко хранилось 
перед переработкой в старой, сильно заржавленной посуде), о л е и с т ы м  (olig), 
р ы б н ы м  (fischig), в к у с а  в о р в а н и  (tranig) (вкусовой порок, появляющийся только 
в масле из кислых жидкостей, особенно летом, характеризуя собой повышение свой
ственного этому виду масла аромата до приторности, обусловленное определенными 
видами бактерий, развивающихся во время скисания жидкости рядом с молочно
кислыми); ш т а ф  (staffig) (напоминающий своеобразный вкус, остающийся во рту 
после сыра рокфора. Возникновению этого порока способствуют укладка .масла в 
сырые бочки и недостаточно плотное набивание его в них); в к у с а  к о р м о в  (оно 
может быть весьма различным и обусловливается тем, что при скармливании известных 
кормов остатки их попадают в молоко, или это молоко воспринимает пахучие вещества 
из воздуха на скотном дворе. Говорят о к л е в е р н о м  (kleegeschmack), о г о р ь к о м  
(bitter), к о р м о в о м  г о р ь к о м  (futterbitter) или вкуса б р ю к в ы —от чрезмерного 
кормления репой, брюквой, капустными листьями или промерзшей и испорченной 
свеклой; о к и с л о м  (sauer), к о р м о в о м  к и с л о м  (futtersauer) или т е р п к о м  
вкусе (herb)—при чрезмерных дачах квашеного корма, или барды; о ц а р а п а ю щ е м  
г о р л о  (kratzig) при скармливаиип испорченных прогорклых жмыхов; о п у с т о м  
(fade) при усиленном кормлении картофелем; вкусе с к о т н о г о  д в о р а ,  вкусе к о- 
р о в ь е г о  х в о с т а  (при нечистоплотном обращении с молоком, при загрязнении его 
коровьим пометом или при слишком долгом оставлении молока после дойки на скотном

l) «Hildesh. Molk.-Ztg», 1917, 49, S. 676, и 50, S. 689, и «Deutsche Milchw. Ztg». 
1917, 96, S. 761.
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дворе).; о п е р е с о л е н о . м  (iibersalzen), н е р а в н о м е р н о й  с о л к е  (ungleich gesalzen) 
(такое масло всегда полосато или пятнисто), о г о р ь к о с о л е н о м  (salzbitter) (при
менялась плохая соль при посолке), о з а т х л о м  вкусе (muffig) (масло хранилось 
в  заплесневелом подвале, и л и  применялась сырая, зараженная плесенью соль); о вкусе 
г н и л о с т н о м  (faulig), т в о р о ж и с т о м  (kasig) (масло получено из старых пере
кисших сливок, грязно или промыто плохой водой), в я л о м  (niichtern), п у с т о м  
(leer, fade) (в масле из кислых сливок отсутствует освежающий аро.мат), н е в к у с н о м  
(abschmeckend), п о р о ч н о м  (fehlerhaft), н е ч и с т о м  (масло с неприятным вкусом, 
не поддающимся точному определению); говорят о вкусе п р и г о р е л о г о  м о л о к а  
(nach gekocliter Milch, brennlich, brenzlicht) (во время пастеризации не было доста
точного надзора за молоком), д ы м н о м  (raucherig) (печи в помещениях, где обраба
тывалось масло, сильно дымили), м ы л ь н о м  (seifig) (посуда небрежно промывалась 
gqeHb жесткой водой); вкуса с м а з о ч н о г о  м а с л а  (nach schmierol) и м а с л я н о й  
к р а с к и  (nach Olfarbe) (масло соприкасалось со смазочным маслом, или молоко хра
нилось в посуде, свеже-окрашенной масляной краской), о привкусе м е т а л л а  (Metall- 
geschmack) (кислая жидкость, из которой получено масло, имела следы молочно-кислых 
солей металлов); д р о ж ж е в о м  вкусе кислого хлеба !).

При прочих пороках: с с л у ч а й н ы м  о п р е д е л е н н ы м  п р и в к у с о м  (масло 
получило посторонни привкус, соприкасаясь с пергаментом при обертывании или с 
другими предметами), п л е с н е в ы м  (масло прорасло беловатыми, серозелеными, черно
ватыми, изумрудно-зелеными или красными гнездами плесеней), с и н и м  (biau) (масло 
добыто из синего молока), г р я з н ы м  (масло содержит волокна, волосы, мертвых мух, 
сажу и т. д. или обнаруживает пятна ржавчины и смазочного масла, или вообще 
признаки нечистоплотного обращения с ним).

Кое-что о сущности пороков масла. Изменения, наблюдаемые большею частью 
при продолжительном хранении масла, заключаются в том, что оно становится или 
п р о г о р к л ы м ,  или с а л и с т ы м  (вкус свечного сала). Так как все сорта .масла, 
даже самые высокие, с течением времени обязательно п р о г о р к а ю т ,  то можно было 
бы подобное изменение масла назвать обычным и в некотором роде даже «нормальным». 
Поэтому-то его и наблюдают всегда в большей или меньшей степени рядом с другими 
изменениями, возникающими подчас в масле при его хранении. Лучшие сорта масла, 
как показывает практика, при правильном хранении и уходе никогда не становятся 
салистыми, а равно и не всегда кислыми. Если масло со временем рядом с прогорклым 
обнаруживает еще и салистый и необычайно кислый вкус, то это доказывает, что или 
оно подверглось неблагоприятной случайности, или что при приготовлении и обра
щении с ним были допущены неправильности.

Так как при обезжиривании центробежной силой большая часть находящихся 
в молоке бактерий переходит в сливки, при сбивании масла из кислых сливок пред
намеренно вызывают в сливках сильное размножение молочно-кислых бактирий; на
конец, в виду совершенной невозможности удалить низшие грибки при сбивании, 
отжимании и промывке масла, мы находим уже -в совершенно свежем масле различных 
бактерий в огромном количестве. Благодаря этии бактериям могут, смотря по обстоя
тельствам, при хранении масла произойти в нем самые разнообразные изменения. 
Небезынтересно' будет поэтому познакомиться несколько ближе с произведенными в 
этом направлении опытами, почему я здесь вкратце привожу наблюдения О р л а  
И е н с е н а, собранные им по этому предмету на основании прежних работ Д ю к л о ,  
Р и т с е р т а ,  Л а ф а р а ,  ф о н  К л е к и и др. Они производились над кусками масла, 
по форме и величине обычными для розничной торговли, которые он приобрел из 
различных источников и хранил при различных условиях. Быстрее всего портились, 
как наблюдал О р л а  И е н с е н ,  куски, подвергнутые непосредственному влиянию 
солнечных лучей. Они приняли под обесцвечивающим действием света совершенно 
белый цвет и, кроме того, противный запах и вид с а л а .  Химическое исследование 
установило, что йодное число жира сильно понизилось; первичное содержание в .масле 
свободных жирных кислот, наоборот, несколько повысилось, именно обнаружились 
летучие жирные кислоты, и эти-то кислоты, перегоняемые с парами воды, не придали 
дестилляту запах эфира масляной кислоты, но обнаружили сильную альдегидную 
реакцию. Бактериологические исследования выяснили, что количество содержащихся 
в к а ж д о м  грамме такого масла живых зачатков, исчисляющихся сначала многими 
миллионами, все более уменьшалось, и, наконец, отдельные пробные куски толщиной 
в 6 см. спустя 10 недель оказались совершенно стерильными. Точно таким же хими
ческим изменениям, основанным в сущности на окислении находящегося в масляном 
жире олеина, подвергался при тех же условиях чистый топленый стерилизованный 
молочный жир.

*) Ср. R o s e n g r e n ,  Untersuchungen uber die Ursachen des sogenannten Hefege- 
schmackes der B utter. «Miichw. Zentraibl.», 1912, S. 321.
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Все защищенные от прямых солнечных лучей, частью подвергнутые умеренному 
рассеянному дневному свету, частью же хранившиеся в совершённой темноте куски 
масла п р о г о р к л и  и или совсем не обнаружили понижения йодного числа своего 
жира, или обнаружили его в очень незначительных размерах. Дестиллят с летучими 
масляными кислотами показывал лишь с л а б у ю  альдегидную реакцию, но зато обна
ружил явный запах эфира масляной кислоты. При более продолжительном хранении 
содержание в масле свободных и преимущественно н е л е т у ч и х  масляных кислот 
постоянно увеличивалось, но, однако, неравномерно во всей массе масла, а им енно- 
быстрее во внешних, более доступных воздуху слоях, чем внутри. При разрезании 
куска масла было явственно видно прогрессивное изменение масляного жира снаружи 
вовнутрь. Наружная часть хранившегося в темноте масла, резко отличающаяся от 
внутренней, была более темного цвета, при чем тонкие слои ее пропускали сильнее 
свет, и под микроскопом оказалась совершенно проросшей нежными, направляющимися 
внутрь куска масла гифами плесневых грибков. Весьма характерно, что во всех 
пробах встречались те же грибки O i d i u m  l a c t i s  и другой, гораздо медленнее 
развивающийся вид—С l a d o s p o r i u m  b u t y r i  J e n s e n .  Оба вместе обладают спо
собностью отщеплять от нейтральных жиров свободные жирные кислоты и глицерин, 
и благодаря им масло из стерилизованных сливок, в которое введены чистые куль
туры их, в короткое время становится сильно прогорклым. Рядом с этими двумя 
грибками во всех пробах прогорклого масла встречались еще B a c t e r i u m  f l u  o r e  s- 
c e n s  l i q u e f a c i . e n s ,  B a c t e r i u m  c a s e i  Ф р е й д е н р е й х а  и B a c t e r i u m  
n o d i g i o s u m ,  которая тоже в состоянии расщеплять жир Сначала она сильно 
разрасталась в наружных, уже слегка прогорклых слоях масла, но затем ее оттеснили 
плесневые грибки. P e n i c i l l i u r n  g l a u c u m  о котором раньше думали, что он тоже 
содействует прогорканию масла, сильно развивается, по И е н с е н у, на прогорклом 
масле только при особых условиях, напр., при хранении масла в сырых подвалах, или 
на кусках масла, обернутых в бумагу, или в слегка прикрытой посуде. Он проявляет 
себя серозеленым цветом на поверхности масла и придает ему вскоре вместе с Oidium 
вкус, похожий на ощущаемый во рту после сыра рокфора, который торговцы масла 
называют ш т а ф о м .  Рядом с упомянутыми организмами в прогорклом .масле встре
чаются в большом количестве сбраживающие молочный сахар дрожжи, которые, 
однако, по И е н  с е н у ,  не участвуют при разложении жира. Точно так же не уча
ствуют при разложении жира факультативно анаэробные молочно-кислые бактерии, 
попадающие в масло из кислых сливок в огромном количестве, которое в сладко
сливочном масле очень быстро возрастает. Так как они очень скоро подавляются 
образующимися свободными жирными кислотами, сбраживание ими имеющегося молоч
ного сахара протекает лишь медленно и не до конца. Хотя B a c t e r i u m  l a c t i s  ac i di  
занимает сначала в масле господствующее положение, но с развитием прогорклости 
и расщеплением жира его вытесняют постепенно родственные виды, а именно те, 
которце наблюдаются в созревающих сырах, напр., B a c i l l u s  c a s e i  Ф р е й д е н 
р е й х а .  Некоторые другие достаточно определенные разновидности бактерий, чаще 
или регулярно обнаруживаемые еще в свежем масле, едва ли размножаются в нем и, 
кажется, не влияют на изменения, которым масло подвергается во время его хранения.

Если иногда, с одной стороны, в прогорклом масле находят низкую кислотность, 
а, с другой стороны, сорта масла с высокой кислотностью на вкус оказываются лишь 
слабо прогорклыми, то в этом во всяком случае нельзя видеть противоречия. Низкая 
степень кислотности может быть у прогорклого масла, если большая часть отщеплен
ных свободных жирных кислот опять нейтрализовалась аммиаком или другими основ
ными продуктами разложения масла, а масло с высокой степенью кислотности может 
быть на вкус оттого мало прогорклым, что преимущественно обусловливающие про
горклый вкус летучие, растворимые в воде и легко разлагающиеся жирные кислоты 
поглощаются частью низшими грибками и исчезают из масла. При этом следовало бы 
принять еще во внимание, что чувство обоняния и вкус у разных людей развиты 
в различной степени.

Чем тщательнее масло приготовлено, чем меньше белка и молочного сахара оно 
содержит, тем дольше оно не горкнет, и тем медленнее усиливается прогорклый вкус. 
Точно так же можно отсрочить прогорклость масла прибавкой соотв. количества соли, 
около 3—5% от веса масла. Из сливок, пастеризированных со всеми предосторожно
стями один раз, а лучше всего два раза и быстро и сильно охлажденных на чистом 
воздухе, при устранении во время изготовления масла всякой инфекции через воздух, 
пыль и загрязненную воду, можно получать масло, удовлетворяющее наивысшим тре
бованиям прочности; масло, которое в течение 2—3 месяцев может сохраняться как 
столовое, а в течение 6—9 месяцев — как кухонное; конечно при этом предполагается, 
что такое масло тщательно предохраняется от аэробных грибков, обусловливающих 
и ускоряющих прогорклость. Но вопреки всем предосторожностям нельзя избежать 
того момента, когда масло все-таки, наконец, портится, делается непригодным для
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пищи и рядом  с прогорклы м  в кусом  п олуч ает  ещ е сырный, сильно кислый или вкус  
ворвани. Чисты й масляны й ж и р , в к отором  м нкроорганнзм ы  не н аходя т  необходим ы х  
условий для  ж и зн и , защ ищ енны й от света, н е  п р огор к ает  го р а зд о  дольш е, чем масло. 
При тем пературе крови и в т е м н о т е  он о п одв ер ж ен о  подобны м  ж е, х о т я  и м енее  
сильно заметны м и зм ен ен и ям , чем при обы кновенной тем п ер атур е и  ярком  свете. Точно  
так ж е и сливочное м асло, при хр ан ен и и  его  в тем ноте и при тем п ературе крови, 
скорее становится салисты м , чем п рогорклы м , п отом у что обусл овл иваю щ и е про
горклость бактерии  при такой  тем п ературе не тольк о не р азм н ож аю тся, но погибаю т  
даж е скорее, чем ири ком натной тем п ер атур е. К ак  к а ж ет ся , те изм ен ен и я, которые 
происходят в м асле при повы ш енной тем п ер а т у р е , объ ясняю тся главны м о б р а зо м  про
цессами ок ислен ия, сопряж енны м и с повы ш ением веса ж и р а , к ислотности  и п о н и ж е
нием йодного числа.

Различны е встречаю щ иеся иногда  пороки  .м а с л а , явл яю щ иеся  сл едстви ем  д е я 
тельности н изш их гри бк ов, обн ар уж и ваю тся  больш ею  частью , если  сбиваю тся  м олоко  
или сливки, которы е у ж е  сами п одвер гли сь  необычным изм енениям . Они н а х о д я т ся , 
поэтому, в связи  с так  наз. п о р о к а м и  м о л о к а  (§ 4 5 ) , или, как «о л  е и с т о е» м асло, 
порок, встречаю щ ийся только в м асле и з кислы х м ол ок а или сл ивок , объ ясняется  
недочетами в процессе созр ев ан и я  сливок. П одобны е и ещ е некоторы е д р у ги е  п ор ок и , 
обнаруж иваем ы е у ж е  в свеж ем  м асле и уси ли в аю щ и еся  во врем я хр ан ен и я , как, напр., 
вкус б р ю к в ы  в м асле и з  м олок а коров, которы м брю к ва не скарм ливалась, 
обусловливаю тся опречеленны м и видам и бактерий , р азв и в аю щ и хся  рядо.м с  м олочно
кислы ми, особен н о летом  во врем я подготовки ж и д к ости  к сбиванию . Г н езд а  зем л я 
ничного цвета, наблю даем ы е и зр едк а  у  стар ого  м асл а , п р изн авали сь  колониям и п о х о 
ж его на B a c i l l u s  p r o d i g i o s u s  —  B a c t e r i u m  b u t y r i  r u b r i  П о д а .  В ер о 
ятным в озбуди тел ем  п одобн ого  явлен ия  В е й г м а н  и Г р у б е р  считаю т р о з о в ы е  
д р о ж ж и .  П рочие ненорм альны е, больш ею  частью  редко встречаю щ иеся изм енения  
в старом м асле, н а х о дя щ и еся , быть м ож ет , и в св язи  с порочны м строением  и ли  необы к
новенными хим ическим и свойствами м асла, н аблю дались К  р и г е р о м, Ш т о р х  о  м , 
П е н  с е н  о м  и др . и п одвергли сь  бак тери ол оги ч еск ом у и сследован ию .

Г р и п е н б е р г  произвел  исследован ие плесени  м асла на ск л а д а х  и н аш ел, что 
наиболее ч асто встречаю щ иеся в м асляны х боч к ах плесневы е грибки  п р и н адл еж ат  
к р оду  P e n i c i l l i n  in и T r i c h o s p o r i u m .  Бы ли найдены  главны м обр азом  Р е n i- 
c i l l i u m  c r u s t a c c u m  и T r i c h o s p o r i u m  с о 1 1 а  е. О ба лучш е всего разм н о
ж аю тся  при свободном  д оступ е в о зд у х а , при чем со д ер ж ан и е поваренной  соли  в п ита
тельной ср еде д л я  н их неблагоп ри ятно.

Б о л ее подробны е св еден ия  о п о р ок ах  м асла и о сущ н ости  и п р и ч и н ах их  
имею тся в специальной  л и тер атур е 1).

§ 106. Химический состав масла. Если химический состав масла не 
может быть всегда однородным, а изменяется вместе со способом при
готовления масла, то при всех обстоятельствах главной составной частью 
является все-таки молочный или масляный ж ир. Как все другие обычные 
молочные продукты, так и масло содержит все составные части молока
и, за исключением жира, приблизительно в таком ж е количественном со
отношении, как цельное или тощее молоко или пахта. Поэтому масло 
могло бы быть определено как вид плотного молока. Именно благодаря 
тому, что в нем рядом с жиром находится определенное количество воды 
и незначительное количество протеина, молочного сахара и солей, оно 
становится тем, что оно есть. В молоке среднего химического состава на 
100 частей воды приходится 4 части протеина, 5,25 части молочного са
хара и 0 ,85 части золы, так что количественное отношение воды к сумме 
остальных составных частей вместе с жиром равно 100:10,10 или округленно 
10:1. Если правильно сделанное масло содержит в среднем 15% воды, то в 
нем должно находится 0,6%  протеина, 0,8%  молочного сахара и 0,13%  
золы. Продолжительным промыванием или посолкой (около 4% соли) и

]) Ср. Н . W e i g m a n n ,  D a s R an zigw erd en  der B u tte r  und  d ie  B u tterfeh ler  in  
dem  «H an d bu ch  der T ech n isch en  M yk olog ie»  v o n  F . L a f a r ,  1906, B an d  I I , S. 210; 
И . W e i g m a n n ,  L’eber das E n tsteh en  des S teck r iib en g esch m a ck es der B u tte r , « L an d w . 
Jah rb u ch er» , 1908, S. 261; V . S  t o r c h ,  N eu ere  U n tersu ch u n g en  tiber d ie  S au eru n g  des 
R ah m es, 1890; С. O. J e n s e n ,  B a k ter io lo g isch e  U n tersu ch u n gen  iiber g ew isse  M ilc h -u n d  
B u tterfeh ler , 1891; М. К  u h n, M olk erei-In stru k tor  fiir O stp reu ssen , J a h resb e r ich te  
1902 u. 1903 и пр.
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сильным отжиманием можно уменьшить в масле количество протеина и, 
в несколько большей степени, количество молочного сахара или молоч
ной кислоты.

При правильном приготовлении обычным путем, необработанное масло, 
вынутое из маслобойки волосяным ситом, содержит перед отжиманием 
от 16 до 22% воды и от 76 до 82% жира. Оптовая торговля определяет 
количество отдельных составных частей масла, заготовляемого впрок, 
нижеследующими границами1) (в процентах):

Границы содержания воды'-).......................  . . от 6 до 16
» » жира1. . . . : ' . . . . »  80 » 91
» » прочих органических частей 0,80 » 2,00
» » золы, за исключением при

бавленной поваренной с о л и ....................... ....  0,10 » 0,28

Лучшие сорта масла содержат не ниже 82% жира, не свыше 15% 
воды и не более чем 2% прочих составных частей, не считая прибавлен
ной соли.

С редний хим ический  состав  готового м асла  оп р еделя ется  сл едую щ ей  табли ц ей  
(в п р оцен тах):

С О С Т А В Ы .

Н есол ен ое  
и з сл адк и х  

сливок:

С оленое и з  
к исл ы х | 
сливок:

М олочное I 

масло: 1

П одсы рное

пенное:

Подсырное 
сепаратор

ное или 
отстойное8}.

Н е
п р о 

мытое.

П р о 
мытое.

Н е
п р о 

мытое.

П р о
мытое.

1

Н есо
леное.

С о л е -! 
н о е . |

С приб. 
слив.

Б ез
сли
вок.

Б е з  п р и 
бавки  

сливок.

В о д ы ......................... 15,00 15,00 1 2 0 0 12,50 14,60 12,50^ 16,00 17,00 12,00

Ж и р а ......................... 83,50 83,75 84.75 84,60 83,00 83 ,50 83 ,0 0 82,00 87,00

П р отеи н а  . . . . 0 ,60 0,53 0,50 0,48 1,08 0,80

П роч их ор ган и ч е
ск их вещ еств 0,77 0,60 0,55 0,42 1,20 1,00 1,00 1,00 1,00

З олы  или зол ы  и 
с о л и ......................... 0 .13 0,12 2,20 2,00 0,12 2,20

100 00  100,00
I1
1
i

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100 00

1

100,00

М асло, п олуч ен н ое с помощ ью  ул уч ш енн ого  радиатора, к аж ется , по отнош ению  
к содерж ан и ю  воды в нем не отличается от обы кновенного сливочного м а с л а 4). У дель
ный вес при 15° составляет в среднем  для  н есоленого  м асла 0,9437 и дл я  соленого
0 ,9 5 1 5 . Д л я  точек  п лавлен и я и затвердеван и я  м асла  весьма бл изк о  п одходя т  цифры, 
указанны е в § 13 д л я  чистого м асляного ж ира.

х) Ср. Schriften  des M iich w ir tsch a ftlich en  V e r e in s ,№ 1 5 ,  B rem en , 1883, и «M ilch- 
Z tg» , 1890; S. 3 8 1 , 1892 стр. 330 и 352.

2) О содер ж ан и и  воды в м асле ср . «M ilch -Z tg», 1898, S. 534, и M a r t i n  у ,  Der 
W assergeh a it der B u tter , B er lin , 1898; «M ilch -Z tg», 1899, стр. 81, 99, 114 и 132; «Berl. 
M olk.-Z tg», 1899, S . 411 .

3) G . K o s t l e r  u.  Fr .  M u l l e r ,  Zur F a b r ik a tio n  der K asereib utter. «Landw. 
Jah rb u ch  der S ch w eiz» , 1909, S, 529.

4) «M ilch-Ztg», 1897, S . 823.
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Как пример химического состава золы масла, приводится здесь результат ана
лиза золы несоленого, непромытого, хорошо отжатого масла из кислых сливок
(в процентах):

Окиси к а л и я ............................................................................... 19,329
» натрия . . .  . ..................................................  7,7)4
» к а л ь ц и я ..........................................................• . . . . 23,092
» м а г н и я .......................................................................  3,287
|) фосфорно-кислого ангидрида . .........................  44,273
» хлора . . . . .  ..............................................  2,604

Железа, серной кислоты и п о те р и .....................................  0,288
ш о д а

Ошибка метода за счет присоедин. кислорода . . . .  0,587
100 (XX)

Указанное количество фосфорной кислоты содержит и образовавшуюся вслед
ствие сгорания содержащего фосфор лецитина.

§ 107. Анализ и контроль масла. Химический анализ масла не пред
ставляет никаких особых затруднений. Для часто нелегкого разрешения 
вопроса о фальсификации масла, определения химического состава масла, 
однако, большею частью недостаточно, необходимы еще дальнейшие ис
следования особого р о д а 1). Такие случаи встречаются, когда необходимо 
доказать наличность 1) в р е д н ы х  к р а с я щ и х  в е щ е с т в ,  2) н е д о 
п у с т и м ы х  к о н с е р в и р у ю щ и х  с р е д с т в ,  3) п о с т о р о н н и х  т в е р 
д ы х  в е щ е с т в ,  примешанных к маслу с целью хотя бы увеличения его 
веса, и 4) п о с т о р о н н и х  ж и р о в  в масле. В виду того, что растепле
нием несоленого масла в горячей воде и перемешиванием его в этой 
воде, далее отжиманием несоленого масла с соленой водой или соленого 
масла с водой легко увеличить вес масла на 26% и выше, то попытки 
преднамеренного увеличения веса водой встречаются часто. Определением 
количества воды в масле такой обман устанавливается самым простым 
образом. При сильном распространении, которое получили изготовление 
пищевых жиров и торговля продуктами, заменяющими масло, и топле
ным маслом, при соблазне фальсифицировать масло и топленое и не
топленое посторонними жирами, или искусственные продукты выдавать 
за полученные из молока,— стало особенно важным исследование топле
ного и нетопленого масла на посторонние жиры, а именно умение отли
чать молочный жир от других жиров. Наиболее ценные и единственно 
пригодные способы исследования, которые в данном случае имеются, ос
нованы на том, что в молочном жире, наряду с глицеридами нелетучих, 
нерастворимых в воде жирных кислот, содержится 8 —9% от его веса 
глицеридов летучих, растворимых в воде жирных кислот, тогда как все 
другие животные и большая часть растительных ж иров2) содержат почти 
исключительно пальмитин, стеарин и олеин, а нерастворимых жирных 
кислот содержится всегда почти 95,5% . В молочном жире их имеется в 
среднем только 87,75% . Находят, поэтому, или по Г е н е р у  и А н г е л л у  
в исследуемом жире количество нерастворимых жирных кислот, или по 
Р е й  х е р т у  и М е й с с л ю— содержание летучих жирных кислот. Если бы 
количество нелетучих и нерастворимых жирных кислот в молочном жире 
было неизменяемо, то можно было бы установить присутствие в масле

*) См. «Veroffentl. d. Kaiserl. Gesundheitsamtes», 1898, № 16, Beilage: Anweisung 
zur chem. Unters. v. Fetten u. Kasen, Bekanntmachung vom April 1898, S. 306; «Milch- 
Ztg», 1898, стр. 265, 281 и 295; «Berl. Molk.-Ztg», 1898, crp. 185, 198 и 210, и «Chem. 
Zentraibl.», 1899, S. 709.

2) Пальмовое и кокосовое масла, напр., содержат, кроме пальмитина, стеарина, 
олеина и большого количества миристина и лаурина, также капронин, каприлин и 
капринин.
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даже очень небольшого количества посторонних жиров. Но так как оно 
колеблется между 85,4 и 91,3% , то с контролем масла дело обстоит 
точно так же, как и с контролем молока: фальсификации в малом раз
мере нельзя указать как здесь, так и там. Тем не менее только при 
исключительно неблагоприятных, редко встречающихся условиях, бывает, 
что фальсификация масла 20 и даже 25% посторонних жиров не может 
быть обнаружен >). Поэтому старались найти дальнейшие способы иссле
дования молочного жира на посторонний жир для выяснения сомни
тельных случаев. Важнейшие описания их в нижеследующем2).

Контроль масла по Генеру и Ангеллу. До конца семидесятых годов X IX  сто
летия не было возможности отличить молочный жир от других жиров, и только откры
тый Г е н е р о м  и А н г е л л о м 3) в 1874 году в Англии способ исследования делал 
это возможным. Способ основывается на том, что в молочном жире глицериды нерас
творимых— к глицеридам растворимых жирных кислот стоят в ином отношении, чем во 
всех остальных жирах. Определяется « ч и с л о  Г е н е р а» —сумма нерастворимых ж ир
ных кислот молочного жира, выраженная в процентах от веса жира. Производство 
исследования заключается в следующем: отвешивают 3—4 гр. чистого вытопленного, 
безводного, профильтрованного через сухой фильтр в горячей воронке, тщательно пере
мешанного масляного жира, производят в водяной бане с 1 - 2  гр. твердого едкого 
кали и 50 куб. см. алкоголя полное омыление (после прибавления нескольких капель 
воды не должна образовываться остающаяся муть), выпаривают до густоты сиропа, 
разбавляют 100— 150 куб. см. воды, разлагают мыло прибавлением разбавленной 
соляной или серной кислоты до сильно кислой реакции и подог ревают в продолжение 
около получаса, пока нерастворимые жирные кислоты не расплавятся в виде прозрач
ного масла, и кислая водянистая жидкость не прояснится совершенно. После этого 
фильтруют через высушенный при 100°, взвешенный фильтр из самой плотной 
фильтровальной бумаги, сначала намоченной, промывают осторожно (воронка должна 
быть наполнена только до двух третей высоты фильтра) горячей водой до тех пор, 
пока остающаяся в конце, исследуемая каплей лакмуса чрезвычайно слабая кислая 
реакция более не уменьшается, высушивают жирные кислоты на фильтре и взвешивают. 
Если жирные кислоты чисто промыты, высушивание до постоянного веса удается 
хорошо в несколько часов. Из очень большого числа исследований масла, произведен
ных но этому методу 4), сумма нерастворимых масляных кислот в нефальсифицирован
ном масле колеблется в границах от 85,40 до 91,30%; как приблизительное среднее, 
может быть принято 87,75%. Утверждают, будто сумма нерастворимых жирных кислот 
масляного жира подвержена в течение года регулярным колебаниям, т.-е. находится 
в зависимости от корма, лактационного периода и т. д., но этого не удалось доказать. 
Наоборот, кажется, твердо установлено, что результаты, получаемые при исследовании 
старого прогорклого масла—с одной стороны и свежего .масла—с другой, не обнару
жили характерной разницы.

Контроль масла по Рейхерту - Мейсслю. В виду того, что способ Г е н е р а весьма 
сложен и отнимает много времени, Р е й х е р т 5) воспользовался мыслью, лежащей 
в основании метода Г е н  е р а  и А н г е л л  а,—отделить летучие жирные кислоты молоч
ного жира от нелетучих путем дестилляции, и доказал, что при точном исполнении 
определенных правил легко можно отделить путем дестилляции определенную, при 
повторных исследованиях одной и той же пробы масла, остающуюся почти тожде
ственной, часть всего его количества. Основанный на этом способ исследования масла,

!) «Milch-Ztg», 1887. S. 731.
3) Исследование сливочного масла и пищевых жиров: «Milch-Ztg», 1908, стр. 121, 

133, 145 и 181; маргарина и масла: «Chemikerzeitung», 1911, S. 602; определение 
кокосового жира: «Zeitschr. f. Unters. der Nahrungs-u. Genussmitt.», 1910, стр. 529 и 
544, и 1912, S. 334; «Milchw. Zentraibl.», 1910, S. 154. и 1913, S. 83; способ Э в е р с а  
(магний): «Milchw. Zentraibl.», 1912, стр. 269, 436 и 437; о микроскопическом 
контроле: «Osterr. Molk.-Ztg», 1908, стр. 312 и 315; ср. также § 13.

3) H e h n e r  and A n g e l !  Butter, its Analysis and Adulterations, London, 1877, 
и F r e s e n i u s ,  «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1877, Гб. S. 145, и 1878 17, S. 287.

4) Cp. K r e t s c h m a r ,  Ber, d. deutsch. chem. Gesellsch. 10, S. 2091; К u 1 e-
s c h o f f ,  «Ber. d deutsch. chem. Gesellsch.», 11, S. 514; S c h r o d t  u. H e n z o l d ,  «Die 
landw. Vers.-Stat.», 1891, 38, S. 362; 1892 40, S. 299; R e i c h e r t ,  F r e s e n i u s ,
«Zeitschr. f. anal. Chem.», 1884, 23, S. 565, и V i e t h ,  «Milch-Ztg», 1889, S. 544.

s) F r e s e n i u s ,  «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1879, 18, S. 68.
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дальше развитый М е й с с л е м 1), стал общеизвестным под названием способа Р е й 
х е р т а - М е й с с л я .  Для оценки масла он имеет большее значение, чем какой-либо 
другой. Он заключается в следующем. Подвергают омылению 5 гр. чистого, фильтро
ванного жира двумя граммами твердого едкого кали и 50 куб. см. 95% алкоголя, 
свободного от кислоты и альдегида, выпаривают прозрачный раствор мыла до почти 
полного удаления алкоголя, разбавляют густое мыло 100 куб. см. воды и разлагают 
40 куб. см. серной кислоты, разбавленной водой в отношении 1 : 10. После этого под
вергают эту жидкость дестилляции, набирают 110 куб. см. дестиллята, фильтруют его 
и прибавляют к 100 куб. см. фильтрата всегда одинаковое небольшое количество 
тинктуры лакмуса и титруют У 10 нормальным едким кали до тех пор, пока синяя 
окраска жидкости даже после продолжительного взбалтывания больше не изменяется. 
Число израсходованных кубических сантиметров щелочи, умноженное на 1,1, и есть 
число М ейссля . По М ейсслю , пробы масла, у которых получилось число менее 26, 
нужно считать фальсифицированными. На основании последующих исследований реко
мендовалось принимать низшей границей для нефальсифицированного масла число 25; 
В о л ь н и  2) предложил в 1887 году различные изменения способа М е й с с л я ,  вслед
ствие чего теперь не везде применяется один и тот же метод, и числа получаются 
несравнимые. По способу Л е ф м а н а - Б и м а  омыление производится при помощи 
глицерина — едкого натра 3). Подобно числам Г е н е р а, и числа Р е й х е р т а  — 
М е й с с л я — В о л ь н и  для нефальсифицированного масла могут колебаться в широ
ких границах; были найдены с одной стороны—числа равные 14,7, 13,4 и даже 12,95, 
а с другой стороны — 40,0 4). Число Р е й х е р т а - М е й с с л я  колеблется большей 
частью между 20 и 30 и в среднем равно 27. Оно обыкновенно понижается к концу 
лактационного периода коров и бывает выше всего весною и ниже поздней осенью. 
С показателем преломления молочного жира в связи не находится.

Контроль масла с помощью рефрактометра. Этот способ основан на том, что 
молочный жир, вследствие содержания в нем глицеридов с более бедными углеродом 
летучими жирными кислотами, показывает меньший показатель преломления, чем 
другие жиры. С к а л ь в е й т 5) применял для исследования масла уже в 1886 году 
рефрактометр А б б е ,  при чем он сперва определил показатель преломления расто
пленного жира при 20°, а затем, по мысли А. М ю л л е р а 6), показатель преломления 
части, оставшейся жидкой при остывании растопленного молочного жира. Позже вер
нулись опять к определению показателя преломления чистого находящегося в расто
пленном виде молочного жира. В настоящее время применяют построенный Ц е й с с о м 
при сотрудничестве В о л ь н и  м а с л я н ы й  р е ф р а к т о м е т р ,  похожий по внешнему 
своему виду и устройству на рефрактометр для определения жира в молоке, описан
ный и иллюстрированный в § 22. Масляные рефрактометры тоже снабжены прибором 
для нагревания Перед применением шкалу рефрактометра необходимо проверить. 
Приступая к наблюдению, регулируют предварительно температуру, помещают неболь
шое количество растопленного и профильтрованного молочного жира между тщатель
ным образом прочищенными гранями призм, закрывают оправу и наблюдают спустя 
три минуты чрез зрительную трубку. По В о л ь н и ,  отвесная линия границы между 
темной и светлой частями поля зрения в зрительной трубке при 25° 7) находится: 
у чистого масла между делен, шкалы . . 49,5 и 54,0 (показ, преломл. 1,459 до 1,462) 
|> других жиров большею частью » . .58 ,6  » 66,4 ( » » 1,465 » 1,470)
» смеси обоих » » » . . 54,0 » 64,8 ( » » 1,462 » 1,469)

Все пробы, у которых значение оказывается ниже 54,0, следует рассматривать 
как нефальсифицированное масло. Но для большей убедительности и для того, чтобы 
не пропустить фальсифицированных проб, следует, по В о л ь н и, понизить эту границу 
и подвергать дальнейшему исследованию все пробы с числом выше 52,2. Для предва
рительного контроля масла и для скорейшего нахождения подозрительного масла из 
большого числа проб маслорефрактометр очень удобен8). Число рефракции повышается 
вследствие прогорклости и нагревания жиров (приготовление топленого масла). 
С числами Р е й х е р т а - М е й с с л я  оно в связи не стоит.

J) D i n g i e r ,  «Poiytechn. Journ.», 1879, 233, 229, и «Arch. d. Pharm.», 1879, 215, 531.
г) «Milch-Ztg», 1887, стр. 609 , 630, 651 и 669.
3) «Chemiker-Ztg», 1896, № 62, S. 607, и «Deutsche Milchw. Ztg», 1900, S. 564-.
4) «Milch-Ztg», 1889, S. 541, 1898, S .  833, и 1899, S. 200; «Berl. Molk.-Ztg», 

1898, S. 597, и 1899, S. 369; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1899, S. 1; «Deutsche Milchw. Ztg», 
1898, стр, 797 и 814, и «Die landw. Vers.-Stat.», 1892, 41, S. 15; об определении всех 
летучих кислот в масле см. «Die landw. Vers.-Stat.», 1898, 49, S. 215.

“) «Repert. f. anal. Chem.», 1886, S. 181.
6) «Milch-Ztg», 1886, стр. 455 , 473 и 493.
') Обычно определяют показатель преломления при 40°. Прим. авт,
ь) Ср. «Milch-Ztg», 1886, стр. 454 и 462; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1891, S. 293, и 

«Chemiker-Ztg», 1900, стр. 394 и 395.
19
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Контроль масла по Кетсторферу !) основан на том, что масляный жир, кгк 
содержащий больше жирных кислот с низким молекулярным весом, чем другие жиры, 
при одинаковом весе должен содержать больше кислотных молекул, чем последние. 
Числом К е т с т о р ф е р а  или о м ы л е н и я  называется число миллиграммов едкого 
калия, пошедшее на омыление одного грамма жира. Определяют количество гидрата 
окиси калия, связанного кислотами жира путем титрования. Поступают следующим 
образом. Берут колбу с широким горлом, емкостью 150—200 куб. см., и смешивают 
в ней 1—2 гр. чистого фильтрованного жира с 25 куб. см. титрованного раствора 
едкого калия (гидрат окиси калия, растворенный в ректификованном винном спирте 
так, чтобы концентрация составляла около ^-нормального раствора едкого калия). 
Покрывают колбу воронкой, подогревают в заранее приготовленной водяной бане при 
частом взбалтывании до точки кипения и поддерживают слабое кипение в продол
жение 15 минут. После этого вынимают колбочку из водяной бани и титруют, при
бавляя предварительно 1 куб. см. спиртового раствора фенолфталеина, '^-нормальным 
раствором соляной кислоты, пока жидкость не получит желтый цвет. Из разницы 
количества соляной кислоты, соотв. 25 куб. см. раствора калия, и израсходованного 
при обратном титровании количества кислоты вычисляют количество гидрата окиси 
калия, связанного кислотами жира. Количество содержащихся в жире кислот К е т с -  
т о р ф е р  выражает количеством миллиграммов гидрата окиси калия, необходимого 
для омыления 1 гр. чистого жира. Чистый масляный жир потребует для омыле
ния 206—245, в среднем 227, а другие жиры, применяемые для фальсификации масла, 
за исключением пальмового масла, — не свыше 197 миллигр. гидрата окиси калия. 
Число омыления повышается при прогоркании и нагревании жиров. При работе 
с V11 - нормальным едким калием, расходе для омыления х  куб. см. его, число К е т с 
т о р ф е р а  К  находится по уравнению:

п

Ю к е н а к  и П а с т е р н а к  надеялись использовать для суждения о масле 
внутреннюю связь чисел омыления и Р е й х  е р т а-М е й с с л я ;  они утверждали, что 
р а з н и ц а  между числом Р е й х е р т а - М е й с с л я  и числом о м ы л е н и я ,  умень
шенным на 200. должна мало отклоняться от 0. Ф а р н ш т е й н е р  пытался опреде
лять число омыления суммы нелетучих и летучих нерастворимых жирных кислот и в 
этом числе получить отправную точку при суждении о чистоте масла. По З и г ф е л ь -  
д у 2), ни ту, ни другую мысль нельзя использовать на практике.

Контроль масла по удельному весу чистого жира при 100° использует наблюде
ние. что масляный жир обладает более высоким удельным весом, чем большая часть 
жиров, применяемых для фальсификации его. Оно имеет решающее значение только в 
тех случаях, в которых исследуемый жир обнаруживает слишком низкий удельный вес 
в сравнении с масляным жиром, так как различные растительные жиры, как масла 
земляного ореха, кунжутное и маковое, обладают таким -же и даже более высоким 
удельным весом Определение производят посредством ареометра—м а р г а р и м е т р а  4). 
Способ этот усовершенствовал сначала В и о л е т т 5), а затем Б р ю л л е 6). Б р ю л л е  
встряхивал исследуемый жир в растопленном виде с размельченным в порошок хло
ристым кальцием и костяным 'углем. фильтровал и определял затем удельный вес по
средством ареометра—о л е о б у т и р о м е т  р а при 100° в масляной бане.

Удельный вес чистого масляного жира при 100° (§ 13), колеблется большею 
частью между 0,8650 и 0,8685, в среднем равен 0,8668. По 3 е л л ю '), эти границы лежат 
между 0,8670 и 0,8680. В и о л е т т  определяет их от 0,86320 до 0,86425, тогда как 
для маргарина—от 0,85766 до 0,85865. М а й е р “) исследовал 20 сортов масляного 
жира, удельный вес которых при 100° находился между 0,8616 и 0,8641, а Г у т ц е й т 9) 
нашел удельный вес жира из молока стародойных коров при 100° в 0,8624.

Иногда является желательным узнать точки плавления и застывания жира или 
выделенных из жира твердых жирных кислот. Эти определения требуют, при условии 
получения точных результатов, больших стараний и времени. В общем при определении

!) «Zeitschr. f. anal. Chem.», 1879, 18, стр. 199 и 431, и R B e n e d i k t ,  Anal, 
d. Fette und Wachsarten, Berlin, 1903, IV Aufi. S. 172.

2) Beitrage zur Beurteilung der Butter, «Milchw. Zentraibl.», 1906, S. 145.
3) «Milch-Ztg», 1887, S. 359.
4) «Milch-Ztg», 1979, S. 63; 1881, S. 122; 1882, S. 436; 1886, S. 460; 1887, S. 359.
5) «Berl, Molk.-Ztg», 1894, S. 233.
6) «Miich-Ztg. 1896», S. 297.
7) «Arb. a. d. Kaiser!. Deutsch. Reichsgesundheitsamte», I, S. 529.
b) «Die landw. Vers.-Stat.», 1888, 35, S. 270.
6) «Landw. Jahrb.», 1895, 24, S. 655.
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точки п л а в л  е н и я, п оступаю т так: п р ик реп ляю т стеклянны е капиллярны е т р у 
бочки, в которы х н аходи тся  засты вш ая м асса , к ш ар и ку п р овер ен н ого  терм ом етра, с 
дел ени ям и  д о  десяты х долей  гр ад уса , п о гр у ж а ю т  и терм ом етр и капиллярны е трубочки  
в со су д  с в одой , которы й приводится  п утем  м е т а л ь н о г о  п рибора в постоян н ое дв и ж е
ние, м едл ен но подогреваю т и оп ределяю т при пом ощ и наблю дательной  зрительной  
тр убк и  т ем п ер а т у р у , при к оторой  масса в к апи ллярны х тр у б о ч к а х  становится ж идк ой  
и начинает дви гаться . Т о ч к у  з а т в е р д е н и я ,  к отор ую  ещ е т р удн ее устан ови ть точно, 
оп р еделя ю т, собл ю дая  соответствую щ ие меры п р едостор ож н ости , путем  очень м едлен
н о го , п остепенн ого  о х л а ж д ен и я  н езн ач ител ьного  количества растопл ен ной  массы ! в 
к оторой  помещ ен терм ом етр.

О пределение и о дн а го  числа по Гшблю (ср. § 13). Н енасы щ енны е ж ирны е кислоты , к 
которы м п р и н адлеж и т н а х о дя щ а я ся  в м асляном  ж и р е  олеин овая  к исл ота , м огут  со
единиться  к ак  в свободном  состоя н и и , так  и в ф орм е и х  гли цери дов  с галои дам и , при  
чем к а ж д а я  м ол ек ул а  олеиновой  кислоты  п р и соеди н яет  два атом а и о да . П оглощ ен 
н ое и сследуем ы м  ж иром  количество и о да , вы раж ен н ое в п р оц ен тах  к  количеству ж и р а , 
назы вается  й о д н ы м  ч и с л о м .  Н а осн ован и и  эт о го , отнош ение йодны х чисел р а з
ны х п роб м асл а  равно отнош ению  со д ер ж а н и я  ол еин а в п р о б а х  м асла, п р едп ол агая  
отсутстви е д р у г и х  ненасы щ енны х ж и р н ы х к и сл о т . П о Б е н е д и к т у 1),  й одн ое число  
оп р еделя ется  следую щ им  об р а зо м . П ом ещ аю т 0 ,8 — 1,0 гр. чистого м асляного ж и р а  в 
к о л бу  с  хор ош о п р итер той  стеклянной  п р обк ой  ем костью  5 0 0 — 6 0 0  к у б . см ., растворяю т  
п рибл изител ьно в 10 к у б . см . хл ороф ор м а и приливаю т 25 к у б . см . й одн ого  р аствора  
(состоит и з  см еси растворов  25 гр . и о д а — с одной  стороны  и 30  г р . сулем ы — с др угой  
стороны , каж ды й  в 500  к у б . см . р ектиф икованного 94%  спирта). Растворы  сулем ы  и 
иода н еобходи м о  сохр ан ять  отдельно и смышивать и х  по к р айней  м ере з а  48 часов до 
у п отр ебл ен и я . Е сли  ж и дк ость  при взбалты вании не совсем  п р озр ач н а , то п рибавляю т ещ е 
нем ного хл ор оф ор м а . Е сли  в к оротк ое врем я ж и дк ость  соверш ен но обесц веч ивается , 
то прибавляю т ещ е 25 к у б . см. йодн ого  р аствора. К оличество и ода д о л ж н о  быть 
таково, чтобы ж и дк ость  сп устя  ! >.*— 2 часа бы ла ещ е густого  коричневого ц вета . П о  
прош ествии этого  врем ени р еак ц и я  д о л ж н а  считаться оконченной, но и з  п р ед о с то р о ж 
ности оставляю т см есь ещ е на 3— 4  часа в п ок ое, п рибавляю т 15— 20 к уб . см . р аствора  
и одистого к а л и я , взбалты ваю т и добавл яю т 3 0 0 — 500 к уб . см . поды. Е сли  при этом  
получ ается  красны й осадок  йодистой р тути , то  п р ибавлен н ое количество и одистого  
к али я  ок азал ось  недостаточны м . Это и справляю т п рибавлен и ем  иодистого к а л и я . 
Т еп ер ь  п рибавляю т при частом взбалты вании раствор сер н овати сто-к и слого  н атр а  (на  
литр ок оло 2 4  гр. соли) до  т е х  пор , пока водная  ж идк ость  и слой  хл ор оф ор м а  ок аж утся  
л иш ь сл або  ^окраш енными. П осл е этого  п рибавляю т нем н ого  к р ахм альн ого  клей стер а
и , н ак он ец , титрую т. Н еп осредствен н о п ер ед  и п осле титровани я  устанавливаю т  
титр р аствора и ода  по р аствор у  серн овати сто-к и слого  н атр а . П ри  п р огор к ани и  и 
н агревании  ж и р а  й одн ое число п о н и ж а е т с я 2). Й од н ое число к олебл ется  м еж д у  25 и 
46, чащ е м еж д у  30  и 35, в среднем  р авн яется  32 .

Ф и тостер и н ац етатн ая  проба. Д л я  р азр еш ен и я  в оп р оса , ф альсиф ицировано ли  
м асло растительны м ж ир ом  или н ет, м ож ет  сл уж и ть  то обстоятельство , что в р а с 
тительны х ж и р а х , з а  исклю чением  оливкового м асл а , н аходи тся  в больш ем  или м ень
ш ем количестве ф итостери н , зам еняем ы й в ж ивотны х ж и р а х , вклю чая и м асляны й  
ж и р , х о л естер и н ом . Н а  осн ован и и  н абл ю ден и я , что оп р едел ен и е ук су сн о -к и сл о го  эф и ра  
ф итостерина особен н о  у добн о  д л я  оп р едел ен и я  прим еси р астительн ого ж и р а  к  м асл у , 
Б  е м е р вы работал  ф и т о с т е р и н а ц е т а т п у ю  п р о б у ,  вы полнение которой  п о
др обн о  оп исан о в известной  книге Б е н е д и к т а - У л ь ц е р а —  «А нализ ж и р а  и р а з
ны х видов в о с к а » 3) .

О пределение числа П оленске. И м еет целью  доказы вать п р исутствие к окосового  
м а с л а 4) в к оровьем  м асл е. Х отя  оно имеет м ало практи ческ ого зн а ч ен и я 5) ,  но представляет  
некоторы й теоретический  и н тер ес. К ак  у п о м я н у т о , при  оп р еделен и и  чи сла Р е й х е р т а -  
М е й с с л я  получ ается  мутны й дести лл ят , которы й перед  титрованием  н еобходим о  
профильтровать. О тф ильтрованная часть состоит и з н ерастворим ы х в воде ж ирны х  
к исл от , переш едш их в дести л л ят . П о л е н с к е  растворяет оставш иеся  на фильтре
ж ирны е кислоты  в 90%  а л к огол е, прибавляет ф енолф талеина и титр ует  1/ю -нормаль-
ным водным раствором  бар и та . Ч и сл о  употребл ен ны х к уби ч еск и х  сантим етров этого  
раствора барита он назы вает «новым масляны м числом ». В л и тер атур е его назы ваю т

х )  R . B e n e d i k t ,  A n a ly se  d . F e tte  u . W a ch sa r ten . B e r lin , 1903, IV A u fl, S. 190.
:) 1. с ., стр . 195; «M ilch -Z tg .» , 1898, S . 469.
3j B e n e d i k t ,  1. c., S. 533; «Z e itsch r. f .  U n ters . d . N a h r .-u . G enussm .», 1898,

S. 21, и  1901, стр. 1073 и 1092.
4) К ок осов ое м асло добы вается  и з копры , я д р а  п лодов  кокосовой пальм ы — C ocos 

n u cifera  и м асличной пальмы— Cocos b u ty ra c ea .
5) М . S i e g f  е 1 d, D er E in flu ss  der V erfu tteru n g  v o n  R iib en b la ttern  u sw ., «Z eitsch r. 

f. U n ters . d . N a h r u n g s-u . G en u ssm itte l» , 1907, 13, S. 513.
19*



292 VI. У Ч Е Н И Е  О М АС Л О Д ЕЛ И И .

часто н ч и с л о м  П о л е н с к е 1). По П о л е н с к е ,  оно должно колебаться: для чистого 
молочного жира—между 1,5 и 3,0 и для кокосового жира, содержащего большее 
количество летучих трудно растворимых жирных кислот,—между 16,8 и 17,8. По 
З и г ф е л ь д у ,  оно достигает для чистого молочного жира значений, находящихся 
между 4 и 5. Были попытки применения способа П о л е н с к е  для исследования 
строения молочного жира и поэтому разделить петучне жирные кислоты на две 
группы: на растворимые в воде и нерастворимые. Но так как разделение этим путем 
не особенно точно, его значение невелико.

Определение степени прогорклости и кислотности масла. Прежде были того 
мнения, что прогорклость пропорциональна находящемуся в масляном жире количе
ству свободных кислот, и что поэтому степень прогорклости можно характеризовать 
количеством свободных Кислот. Если это предположение и не безусловно точно (см. § 105), 
тем не менее часто определяют количество свободных кислот в масляном жире в виду 
того, что знание его может быть важным и для других целей. Такие определения, 
однако, производятся разными аналитиками в различных единицах: или пере
водят найденное общее количество свободных кислот на о л е и н о в у ю  к и с л о т у  
и указывают, сколько олеиновой кислоты, выраженной в весовых процентах масляного 
жира, соответствует свободным кислотам, или определяют общее количество свобод
ных кислот количеством миллиграммов едкого калия, необходимого для нейтрализа
ции кислоты в одном грамме масляного жира, называя это число « ч и с л о м  к и с л о т 
н о с т и » ;  или, наконец рассматривают, как К е т с т о р ф е р ,  Ш т о к м е н е р  и др., 
то количество свободных кислот, которое нейтрализуется в 100 гр. жира 1 куб. см-' 
нормального раствора едкого калия, как размер степени прогорклости масляного 
жира. О д и н  градус прогорклости соответствовал бы, поэтому, числу кислотности
0,56 или 0,282% олеиновой кислоты2). По Б е н е д и к т у ,  число кислотности показы
вает, сколько кубических сантиметров ую-нормального раствора едкого калия, или 
сколько миллиграмм гидрата калия необходимо для насыщения находящихся в 1 гр. 
масляного жира свободных кислот. Если, например, для насыщения кислот в а гр.
масляного жира пошло х  куб. сантиметров щелочи то число кислотности 5  будет

х  х  . 5,61
э - - а куб. см. V») нормальной щелочи = - • — миллиграммов гидрата калия.

Для производства определения растворяют 5—10 гр. чистого жира в нейтрализованной 
смеси из двух частей эфира и о д н о й  части алкоголя и титруют, прибавивши 
фенолфталеина, водной или алкогольной щелочью.

Германский санитарный надзор дает следующие указания для определения сво
бодных жирных кислот в масляном жире: около 6 гр. растопленного и фильтрованного 
масляного жира растворяют в нейтральной смеси 15—20 куб. см. алкоголя с таким же 
количеством эфира и, применяя фенолфталеин (в 1% алкогольном растворе), титруют 
’/ю-нормальным раствором щелочи. Каждый кубический сантиметр нормальной щелочи, 
израсходованный для насыщения свободных кислот в 100 гр. масляного жира, соста
вляет так называемый градус кислотности 3).

Исследование масла на содержание посторонних веществ (за исключением жиров). 
В случае надобности исследовать масло на содержание в нем консервирующих веществ, 
как борной кислоты, салициловой кислоты, формалина, которые рядом с поваренной 
солью могут встречаться в нем, или на содержание посторонних плотных веществ, 
прибавленных с целью повышения его веса, можно поступать следующим образом. 
Растапливают 10—40 гр. исследуемого масла с двойным—тройным количеством соответ
ствующей теплой, дестиллированнйй воды, прибавляют немного алкоголя и поддержи
вают при очень медленном перемешивании в течение около 15 минут при температуре 
выше точки плавления жира. После этого его оставляют некоторое время в покое п 
подвергают затем жидкость, находящуюся под слоем жира, а также и осадок, хими
ческому и микроскопическому исследованию. Так как при обнаружении различных 
могущих встречаться веществ нет надобности в соблюдении особых мер предосторож
ности, и в виду того, что фальсификация масла картофельной мукой, гипсом, раство
римым стеклом и т. д. встречается чрезвычайно редко, здесь нет надобности отдельно 
описывать реакции на все возможные и невозможные средства фальсификации. Жид
кость под жиром почти совершенно проясняется, если масло не было фальсифициро
ванным, при нагревании с небольшим количеством едкого натра.

Доказывать присутствие флуоридов, применяемых будто бы как консервирующее 
средство, легко удается переводом фтора во фторо-водородную кислоту и наблюдением 
ее влияния на стекло. Присутствие борных соединений мешает реакции, так как соеди
нение фтора с бором летуче, и фгор в форме борного фтора улетучивается.

4) F r e s e n i u s ,  «Zeitschr f. anal. Chem.»,1905, 44. S. 777, и 1903, 42, S. 460.
2) «Chemiker-Ztg», 1891, 24, S. 410, n V .  v o n  K l e c k i ,  Untersuchungen iiber 

das Ranzigwerden und die Saurezah! der Butter. Leipzig, 1894, S. 43.
3) «Berl. Molk.-Ztg», 1898, S. 334.



§ 107, АНАЛИЗ И КОНТРОЛЬ МАСЛА. 293

Присутствие н е о б ы к н о в е н н ы х  к р а с я щ и х  в е щ е с т в  доказывается, по 
Г и л ь г е р у, следующим образом. Выпаривают приблизительно половину полученной 
только что описанным способом, находящейся под жиром и профильтрованной жид
кости до четвертой части ее объема и разделяют затем на три равные части—а, b и с. 
К части а прибавляют соляную кислоту. Если выпадет желтый осадок, то это дока
зывает присутствие динитрокрезола или динитронафтола. К части b прибавляют аммиак 
с целью обнаружения присутствия куркумы, как красящего вещества. Наконец, часть 
с подогревают с сахаром и соляной кислотой. Появление красной окраски указывает 
на присутствие шафрана. Другие части первоначальной жидкости выпаривают досуха 
и остаток обрабатывают концентрированной серной кислотой, после чего он принимает 
синюю окраску при наличности орлеана. Для доказательства красящих веществ из 
моркови и одуванчика надежных реакций еще неизвестно. Настоящий шафран, как 
указывают, не окрашивает петролейный эфир. При растворении краски в кунжутном 
масле можно пользоваться реакцией Б о д у э н а .

Р е а к ц и я  Б о д у э н а ,  определяющая в масле кунжутное масло или маргарин 
с примесью кунжутного масла, производится следующим образом: если красящие веще
ства, дающие с соляной кислотой красный цвет, отсутствуют, взбалтывают сильно по 
крайней мере у., минуты 5 куб. см. растопленного масляного жира с 0,1 куб. см. алко
гольного раствора ф у р ф у р о л а  ( о д н а  объемная часть фурфурола в 100 объемных 
частях абсолютного алкоголя) и с 10 куб. см. соляной кислоты удельного веса 1,19. 
Если выделяющаяся внизу соляная кислота принимает явственную красную окраску, 
которая быстро не исчезает, то присутствие кунжутного масла несомненно. При налич
ности красящих веществ, окрашивающих соляную кислоту в красный цвет, необхо
димо перед реакцией освободить растительный масляный жир путем взбалтывания с 
соляной кислотой от соответствующих красящих веществ 1).—Многие другие способы 
исследования масла обсуждать здесь подробно не позволяет место.

Отличие подсырного масла от сливочного. Сопоставление в § 106 показывает, 
что пенное подсырное масло в среднем беднее жиром и богаче водой, а отстойное или 
сепараторное, напротив, богаче жиром и беднее водой, чем сливочное масло из кислых 
сливок. Этого, однако, недостаточно для того, чтобы отличить один вид масла от дру
гого. Уже в 1907 г. Ш а ф ф е р  предложил для различения сливочного и подсырного 
масла реакцию Ш а р д и н г е р а  (формалин — метиленовая синька). Однако, проверка 
этого метода показала, что его одного недостаточно для окончательного решения, если 
даже производить реакцию при 70°, когда продолжительность обесцвечивания подсыр
ного масла гораздо больше, чем сливочного. Более положительные результаты дает 
содержание окиси кальция и ангидрида фосфорной кислоты в пахте, полученной из 
масла. В о б е з ж и р е н н о м  с у х о м  в е щ е с т в е  пахты находится в среднем:

1. Из сливочного масла . . . .  1,80 %  СаО и 2,25 %  Р205
2. » подсырного пенного . . . 1,50 » » » 1,70 » »
3.. » подсырного отстойного или

сепараторного . . . . . .  0,85 » » » 1,55 » »
Особенно резко здесь выступает различие между сливочным маслом и нодсырным 

сепараторным. В подсырном масле отсутствует кальций, перешедший в сыр. Но так 
как при сепарировании подсырные сливки почти совершенно свободны от казеина, 
тогда как при отваривании пены туда попадает порядочно казеина в виде п ы л и  с ы р- 
н о г о з е р н а ,  то пахта из сепараторного подсырного масла содержит меньше кальция, 
чем пахта из пенного. Необходимое для исследования количество пахты получают, 
цеитрофугируя масло на лабораторной центрофуге, при чем оно разделяется на жир 
н пахту 2).

Химический анализ масла. При определении химического состава масла берут 
сперва пробы из различных мест имеющейся в распоряжении массы, перемешивают их 
осторожно с таким расчетом, чтобы не было потери воды, и производят затем отдельные 
определения этой средней пробы следующим образом:

1. О п р е д е л е н и е  к о л и ч е с т в а  в о д ы .  Взвешивают в слегка покры
том стеклянном стакане 5—10 гр. масла и растапливают его в воздушной бане. 
Затем фильтруют после того, как растопленный жир стал прозрачным, в воз
душной бане чрез фильтр известного веса в колбочку, вес которой тоже известен, 
сливая на фильтр осторожно по возможности весь жир с находящейся под жиром 
водной массы. Водный остаток в стеклянном стакане сушат при 100°, охлаждают 
его и жир в колбочке И фильтре, которые до этого оставляют в сушильном 
шкафу, под эксикатором, взвешивают и повторяют сушку, охлаждение и взве
шивание до тех пор, пока последний полученный вес от предыдущего покажет

J) «Milch-Ztg», 1898, стр. 120, 421 и 451; «Berl. Molk.-Ztg», 1898, S. 307; 1889, S.344.
2) K o s t l e r ,  Zur Charakterisierung unserer schweizerischen Butterarten, «Landw. 

.Jahrbuch der Schweiz», 25, 1911, S. 247.
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р а зн и ц у  не б ол ее 1 м иллиграм м а. И з найденной  потери в еса ,— вес стеклянного  
стак ан а и звестен  п ер ед  взвеш иванием  м асл а ,— оп ределяется  со д ер ж ан и е воды в 
м асле. С ледует и збегать  слиш ком  продол ж и тел ьной  суш ки, так  как при этом  м ож ет  
обр а зо в а ть ся  окислен ие ж и р а , со п р я ж ен н ое с  небольш им  увеличением  в е с а 1).

И з различны х сп особов  бы строго оп р еделен и я  со д ер ж а н и я  воды в масле  
м ож но реком ендовать сп особ  оп р еделен и я  с помощ ью  весов «П е р п л е к  с » и) , 
С пособ этот есть усоверш енствованны й М ю л л е р о м  сп особ  Р и ч м о н д а 3),  
п р едлож енны й им ещ е в 1899 г . О писание сп особа  прилагается  ф ирм ой к весам . 
П о имею щ имся данны м , оп р едел ен и я  с  помощ ью  этого  ап парата отличаю тся от 
аналитических оп р еделен и й  обычно не больш е, чем на 0 ,1 0 —0,20% .

2 . О п р е д е л е н и е  ж и р а .  О статок в стек лян ном  стакане отделяю т не
больш ой стеклянной  палочкой по возм ож ности  полностью  от дн а  стак ан а , п р о 
поласкиваю т его безводны м , чистым эф иром  на ф ильтре, ук р епл ен ном  в н ебольш ой  
воронке над к олбочкой, содерж ащ ей  главную  м ассу  ж и р а , промы ваю т стеклянны й  
стакан, палоч к у и ф ильтр с  его  содерж им ы м  эф иром  до тех  п ор , пока п р оба  на  
часовом стекле не п ок аж ет  сл едов  ж ира; отгоняю т эф и р , суш ат в воздуш н ой  
бане при 100° и о х л а ж д а ю т  п од  эксикатором ; пом ещ аю т опять в в оздуш н ую  
бан ю , взвеш иваю т п осле ох л а ж д ен и я  и п р одол ж аю т таким обр азом  д о  тех  пор , 
пока п оследн и й  вес не бу д ет  разн иться  от п реды дущ его не б о л ее , чем на 
1 м иллиграм м .

3 . О п р е д е л е н и е  з о л ы .  Собранны й н а  ф ильтре осадок  обугливаю т  
вместе с ф ильтром в платиновом  тигле на ум еренн ом  огне и п осле повторного  
кипячения с дести лл ир ованн ой  водой и ф ильтрования обж игаю т д о б ел а . П осле  
этого  вливаю т ф ильтрат порциям и в охл аж ден ны й  платиновы й тигель к зо л е , 
вы суш иваю т на водяной  бане, о зо л я ю т, н ак он ец , соверш енно вместе с фильтром  
в закры том  тигле на ум еренн ом  огне, о х л а ж д а ю т , взвеш иваю т и вычитают вес 
золы  обои х фильтров и з  п олуч ен н ого  веса. Т а к  к ак  н есоленое м асло больш ею  
частью  содер ж и т  н ем ного б ол ее 0 ,1 0 %  зо л ы , то содер ж ан и е в ней х л о р а  м ож ет  
быть лиш ь о к о л о '0 ,0 0 3 % , и п оэтом у м ож н о весьм а бл и зк о к  истине определить  
п роцентное со д ер ж ан и е поваренной  соли в соленом  м асле определением  х л о р а  
в зо л е , если не хотя т  опр еделять  его н еп о с р е д с тв ен н о 4) .

4. О п р е д  е л е н и е б е л к о в ы х  в е щ е с т в .  О твеш иваю т 80  —  100 гр. 
м асла, отделяю т ж и р  п осле удал ен и я  воды соверш енно от остальны х составны х  
частей м асл а , собл ю дая  при этом  в точности сп о со б , указанны й при описании  
оп р еделен и я  воды и ж и р а , и уп отр ебл яю т собранны й на ф ильтре остаток дл я  
о п р еделен и я  азота . П о н ай ден н ом у количеству а зота  вы числяю т путем  ум но
ж ен и я  на коэф ф ициент 6 ,39  со д ер ж ан и е белковы х вещ еств. В  в иду  то го , что, осо 
бенно в старом  м асле и м асле и з кислы х сл и в ок , п одл еж и т сом нению , п р ин адле
ж а т  ли все азот-содер ж ащ и е вещ ества к груп п е белковы х вещ еств, полученное  
число для  белковы х вещ еств м ож ет  получиться  с н ебольш ой неточностью .

5 . О п р е д е л е н и е  б е з а з о т и с т ы х  р а с т в о р и м ы х  о р г а н и ч е 
с к и х  в е щ е с т в  (молочны й сахар , м олочная кислота и т. д .) . П ри точном  
определении  п роцен тного содер ж ан и я  в м асле воды , ж и р а , золы  и белковы х  
вещ еств (два  хор о ш о  согласую щ и хся  оп р еделен и я) вычитают сум м у п роцен тного  
содер ж ан и я  эти х  составны х частей  и з 100 и считаю т при составлении  выводов  
ан али за  полученны й остаток з а  п роцен тное содер ж ан и е в м асле безазоти сты х  
растворим ы х ор ган и ч еск их вещ еств. П опы тка эту  гр у п п у  вещ еств определить  
непосредствен но не приводит, по моим н аблю ден иям , к ж елан н ой  цели похом у, 
что при промы вании о б езж и р ен н ого  остатка водой иногда  более, иногда м енее  
азотисты х вещ еств п ер еход и т  в раствор . О т н еточности , п рисущ ей  оп ределен и ю  
количества белковы х вещ еств, страдает, понятно, и оп р еделен н ое и з  разницы  
количество безазоти сты х растворим ы х ор ган и ч еск и х вещ еств.

) М. S i e g f e l d ,  D ie  Z u sa m m en se tzu n g  des B u tte r fe tte s  u. d . W asserb est. i. d . 
B u tte r , «C hem iker-Z tg», 1910, 3 8 .

s) Cp. « H ild e sh . M olk .-Z tg» , 1908, S . 1209; « B er l. M o lk .-Z tg » , 1909, стр . 26 и 79; 
«D eu tsch e  M ilch w . Ztg», 1909, S . 109; «M ilch w . Z e n tr a ib l.» , 1908, S. 7 , и «Z eitschr. f .  d . 
U nters. v o n  N ah rn n gs- u. G en u ssm .» , 1908, 16, H eft  12, стр. 4 7 3  и 725 .

3) R i c h m o n d ,  D a iry  C h em istry , L ondon , 1899, p. 252 .
4) B e n e d i k t  u.  U I z e r ,  A n a l, der F e tte  u. W a ch sa r ten , B e r lin , 1903, IV A u fi. S . 785 .



V II.

Учение о сыроделии.
§ 108. Свертывание молока и свойства сгустка. Задача сыроделия 

заключается в использовании б е л к о в  м олока1). Молоко сначала свер
тывается. Этот сгусток (калье), заключающий в себе все составные части 
молока, в том числе и воду, путем дробления, формования, частичной 
сушки и посолки перерабатывают в с в е ж и й  с ы р ,  а его, наконец, обычно 
подвергают еще с о з р е в а н и ю ,  биохимическому процессу, улучшающему 
вкус и усвояемость сыра. Уже с древнейших времен молоко свертывали 
путем самоскисания, т.-е. с помощью молочной кислоты. Сладкое свежее 
молоко свертывали с ы ч у ж н ы м  ф е р м е н т о м ,  встречающимся в желудке 
животных, и иногда соком фиг-) и других растений. М о л о ч н о - к и с -  
л ы й  и с ы ч у ж н ы й  с г у с т к и  считались раньше одним и тем же 
продуктом, пока в 1870 — 1875 г. г. работами Ш м и д т а  и К а п е л -  
л е р а 3), а особенно обширными, уже упомянутыми в § 7 и § 12 исследо
ваниями Г а м м а р с т е н а  не было доказано, что эти оба сгустка 
существенно друг от друга отличаются. Главная разница заключается в 
том, что к и с л о т н ы й  сгусток есть не что иное, как чистый, выделен
ный из его кальциевого коллоидного соединения к а з е и н  молока в 
твердом состоянии, а с ы ч у ж н ы й  представляет собою нерастворимое 
кальциевое соединение особого образовавшегося под влиянием сычужного 
фермента из казеина белкового тела— п а р а к а з е и н а .  Д ля понимания 
дальнейшего рекомендуется запомнить различие между коллоидным к а- 
з е и н - к а л ь ц и е м  молока (ср. § 1 2) и чистым, свободным от кальция и 
нерастворимым к а з е и н о м ;  между нерастворимым соединением п а р а к а- 
з е и н - к а л ь ц и я  в сычужном сгустке и чистым п а р а к а з е и н о м ;  
между к и с л о т н ы м  сгустком или чистым к а з е и н о м  и с ы ч у ж н ы м  
сгустком или п а р а к а з е и н  к а л ь ц и е м  и, наконец, между т в о р о г о м  
и с в е ж е й  с ы р н о й  массой— с одной стороны и выпадающим из кислой 
сыворотки при нагревании сывороточным белком, ц и г е  р о м,  — с другой. 
О сущности сгустка, полученного действием растительных соков, пока 
нет подробных исследований. Д ля сыроделия сычужная сырная масса 
гораздо важнее кислотного творога. Сыры можно разделить на д в е

') Ср. P o u r i a u - M o n t e r a n ,  Laiterie, 6 edit., Paris, 1908; E. M a r r ,  Le 
Roquefort, Rodez, 1906; G i u s e p p e  F a s c e t t i ,  Caseificio, Miiano, 1910; В о e g g  i Id, 
Maelkeribruget 3, Udgave 1907; Н у  e k e r n  a, Leerbock der zwiverberednirig, Leewarden, 
1913; v a n  D a m,  Opstelien over Moderne Zuivelchemie, Hoorn, 1916; L. T i j m s t r a  e n  
D. C. De W a a l ,  Onderzoek naar een verband tusschen het vetgehalte van de droge stof 
van kaas, het vetgehalte der kaasmelk en het oorspronkelyk vetgehalte van der vollemelk, 
Leeurwarden, 1917; Bericht tiber den intern, milchwirtsch. Kongress in Bern, 1914; 
A u f s b e r g ,  Die Bereitung von Weichkasen im Algau, S tuttgart, 1901, и Sonthofen, 
1907; W i t t ,  Die heiztechnischen Einrichtungen der Kaserei, 1911; M o r i t z  H e у n e, 
Das deutsche Nahrungswesen, Leipzig, 1901, S. 365.

2) Г о м е р ,  Илиада, V, 902.
3) S с h rn i d t u. К a p e 1 1 e r, Ein Beitrag zur Kenntnis der Milch, Dorpat, 1874.
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особые большие группы: на сыры к и с л о-м о л о ч н ы е  и сыры с ы ч у ж 
н ы е ,  выказывающие важные различия свойств.

Кислотное свертывание молока. При предположении, что находящийся в молоке 
в коллоидном растворе казеин, играющий роль слабой кислоты1), представляет хими
ческое соединение с кальцием (СаО), процесс кислотного свертывания объясняется 
очень просто. Из казеин-кальциевого соединения, равномерно распределенного по всей 
массе молока, как «дисперсная фаза», вследствие соединения молочной кислоты с 
кальцием (в молочно-кислый кальций), выпадает казеин, химически не изменившийся, 
но уже более не растворимый. Сгусток заключает в себе, как губка, все остальные 
составные части молока. Полученный осаждением кислотой из молока, казеин хорошо 
растворяется в известковой воде и  опять осаждается, что говорит о том, что казеин в 
этих процессах не изменяет своих свойств.

Сычужное свертывание молока. Если мы и знаем кое-какие побочные обстоя
тельства этого процесса, самый процесс выяснен очень мало. Благодаря его важности 
для сыроделия, о нем будет особо сказано в следующем § 109. Как уже сказано, 
прежде не видели существенной разницы между кислотным и сычужным свертыванием. 
Еще Л и б и х  высказывался в этом смысле'). Как и самопроизвольное сквашивание 
молока, сычужное свертывание является следствием бродильного процесса. П а с т о р  
в свое время различал ф е р м е н т ы  о р г а н и з о в а н н ы е  (бактерии) и н е о р г а 
н и з о в а н н ы е ,  р а с т в о р и м ы е  в в о д е .  Теперь такого различия не придержива
ются, ибо «организованные ферменты» способны при известных обстоятельствах 
выделять «неорганизованные ферменты» —э н з и м ы .  Б р о д и л ь н ы е  п р о ц е с с ы  
в широком смысле слова являются особыми химическими процессами, при которых 
органические тела, присоединяя воду, расщепляются на более простые соединения. 
Своеобразность брожения состоит в том, что каждое брожение вызывается особым 
энзимом, что для брожения нужно чрезвычайно малое количество энзима, и что энзим 
не вступает в химическое соединение ни с бродящим телом, ни с новообразовавшимся 
веществом. На ход всех процессов брожения оказывают большое влияние количество 
фермента, содержание влаги в бродящей массе и температура. Действие энзима 
представляют так, что молекула энзима соединяется с молекулой преобразовывающегося 
тела, но это соединение сейчас же разлагается водой, при чем получаются неизменен
ная молекула энзима и продукт гидратации бродящего тела. Вместо того, чтобы 
говорить: « о с а ж д а т ь  м о л о к о  с ы ч у ж н ы м  ф е р м е н т о м » ,  в практике гово
рят: « с к в а ш и в а т ь  м о л о к о  с ы ч у ж н о й  з а к в а с к о й » .

Мнимое свертывание молока воздушным электричеством 3). Старое ошибочное 
мнение, что молоко свертывается от скапливающегося в воздухе во время грозы элек
тричества, перенесенное Г е р м б ш т е д т о м 4) и в  науку, здесь упоминается только 
для полноты. Преждевременное свертывание, наблюдаемое в молоке во время г р о з ы ,  
объясняется просто очень благоприятными условиями для роста и действия бактерий 
в молоке при неподвижном, теплом и сыром воздухе.

Творог, кислотный сгусток, не эластичен, легче растворяется в воде, чем сычуж
ный, слегка слизист и клеек. Способ его получения обусловливает его кислую реакцию 
и преобладание в не.м молочно-кислых бактерий. Он является приемлемой питательной 
средой только для немногих бактерий и дает гораздо меньше простора для производ
ства из него сыров, чем сычужный. Созревание кисло-молочных сыров почти без исклю
чения протекает таким образом, что сырная масса изменяется с н а р у ж и  в н у т р ь .  
Творог содержит неизмененный казеин: фосфата кальция очень немного, так  как мо
лочная кислота совершенно растворяет большую часть коллоидных фосфатов и делает 
невозможным механическое удерживание их при свертывании.

Сычужный сгусток—свежая сырная масса, полученная из сладкого цельного 
или тощего молока при 30—35", эластична, нерастворима в воде, не клейка и не сли- 
зиста ■’•), При правильном приготовлении из чистого молока он содержит очень много 
разнообразных бактерий. Так как можно по желанию направить созревание сырной 
массы по различным направлениям, сычужный сгусток дает возможность производить 
много различных видов сыров. Наиболее ценные и прочные виды сыров делаются из 
сычужного сгустка. Он состоит не из казеина, а из новообразовавшегося тела —

‘) Н. B r a c o n n o t ,  Memoire sur !е caseum et sur le lait etc.: «Ann.de chim. et 
de phys.». 1830, tome XI.1I1, p. 338.

2) J.  v. L i  e b i.g , Chemische Briefe, Leipzig u. Heidelberg, 1865, S. 159.
) K r i i n i t z ,  Okon.-techn. Encyklopedie, Berlin, 1803, Bd. 90, S. 357.

■) H e r m b s t a d t ,  Unters. iib, d. Milch d. Kiihe, «Abhandl. d .  Konigl. Akad. d. 
Wissensch. in Berlin», 1808, III,  S. 28.

•) A l l e m a n n  u, S c h m i d t ,  Ober die Festigkeit des durch Lab erzeugten Milchko- 
agulums, реферат в «Milchw. Zentraibl.», 1916, №<№ 18, 19 и 20.
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параказеина и заключает в себе все количество находящихся в молоке в коллоидном 
состоянии ди- и трикальциевых фосфатов.

Цигерный сыр. Наряду с сырами из творога или сычужной сырной массы, с ы р а м и  
в собственном смысле слова из смеси творога или сычужной сырной массы с ц и г е- 
р о м, свернувшимся альбумином, приготовляется молочный продукт, сходный с сыром. 
Его формуют и подвергают созреванию. Чистый цигер, как побочный продукт при про
изводстве твердых сыров, употребляется большею частью свежим и не формованным. 
К этой группе сыров относятся и сыры из молока вялого к сычугу, нагретого до тем
пературы свертывания альбумина. Самый известный цигерный сыр—«з е л е н ы  й».

§ 109. Сычужный фермент и сычужное свертывание. Под сычужным 
ферментом понимают фермент, способный свертывать с л а д к о е  молоко 
воздействием на его казеи н 1). Уже с древних времен известно, что 
такой фермент находится в желудке очень многих млекопитающих, особенно 
много его в желудке молодых, питающихся еще исключительно молоком 
животных. В более новое время похожий на сычужный фермент был 
найден и в желудке человека, рыб, птиц и в соке некоторых растений. 
При этом оказывается, что сычужный фермент из желудка жвачных 
отличается от ферментов другого происхождения известными побочными 
действиями. Употребляющийся в сыроделии фермент добывается почти 
исключительно из телячьих желудков, которые легко получить в доста
точном количестве. До сих пор еще не удалось получить сычужный 
фермент в чистом виде. З е л ь д н е р 2) добыл из приготовленной с помо
щью 5%  раствора поваренной соли вытяжки из сухих телячьих желуд
ков повышением концентрации поваренной соли выше 1 0 % , осадок, 
представляющий собой в сухом виде серо-коричневый порошок, о д н о й  
части которого было достаточно для свертывания миллиона частей молока 
при 35° в 40 минут. Т ак как порошок содержал 36%  органических 
веществ, то одна часть его оказалась достаточной для свертывания при 
равных условиях 2 , 8  миллионов частей молока, и так как  органические 
вещества еще не состояли исключительно из чистого фермента, то он 
должен действовать на молоко еще сильнее:i). Его способность свертывать 
молоко связана с узко ограниченными условиями. Свертывание происхо
дит только при определенной температуре и вообще не проявляется, 
если в молоке не находятся известные растворимые соли, или если 
реакция молока не имеет незначительной степени кислотности, или 
если оно слабо щелочно или нейтрально. По современным взглядам, при 
сычужном свертывании молока имеют место два процесса: сначала— 
расщепление казеина на две части, и далее— выпадение одной части— 
параказеина. Продолжительным нагреванием при температуре выше 60-5 
уменьшается способность молока свертываться от действия сычужного 
фермента и при известных условиях совсем прекращается. Молоко, 
окрашивающее фенолфталеин в ясно красноватый цвет, сычугом уже 
более не свертывается. Кислая реакция в весьма узких границах способ
ствует действию сычуга. Но, как  только образуется в молоке так  много 
свободной кислоты, что она сама в состоянии оказывать влияние на 
казеин, сгусток показывает уже не совсем те свойства, которыми обладает 
полученный исключительно сычугом. Если молоко под влиянием сычуга 
не свертывается, то причиною тому может быть, что расщепление казеина

>) О. A l l e m a n n ,  Die Bedeutung der Wasserstoff-Jonen fur die Milchgerinnung, 
<«Biochem. Zeitschr.», Berlin, 1912, Bd 45, S. 346.

-) «Die landw. Vers.-Stat.», 1888, 35, 418, прим.
3) Ф и т  исследовал сычужный порошок, в котором одна часть свободного от 

молочного сахара органического вещества свертывала в 40 мин. при 35' круглым числом 
6 миллионов частей молока. См. «Вег. iib. die Tatigk. des Milchw. Inst. Hameln im 
Jahre 1908», S. 29.
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не произошло, или хотя и последовало расщепление, но параказеин не 
выпал, а остался в растворе. Замечательно, что реакция молока под 
влиянием сычужного фермента, каж ется, не изменяется. Влияние сычуга 
находится в зависимости и от химического состава молока, особенно от 
его неорганической части. Чем богаче молоко казеином и сухим веще
ством, тем больше потребуется сычужного фермента для свертывания его 
при определенных условиях. Сильное рлияние на действие фермента 
оказывают, наконец, и особые свойства казеина, который по неизвестным 
до сих пор причинам в молоке различного происхождения оказывается 
то более, то менее чувствительным к действию фермента. Может быть, 
эта непостоянная чувствительность стоит в связи со степенью дисперсности 
казеина, с различным соотношением между числом субмикронов и амикро
нов. Чем сильнее действие, тем больше образуется параказеиназасчет сыворо
точного белка. Поэтому можно повысить выход сыра употреблением боль
шего количества сычужного фермента, правда, обычно за счет качества сыра.

Время от прибавления фермента к молоку до наступления свертыва
ния называется п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь ю  с в е р т ы в а н и я .

1. Ферменты телячьего желудка. Добытый из желудка молочных телят путем 
экстракции сычужный фермент до сего времени, как уже упомянуто, нельзя получить 
в чистом виде. Поэтому о его природе еще очень мало знают. До сих пор принимали, 
что в желудочном соке находятся четыре фермента: п е п с и н ,  х и м о з и н ,  п а р а х и м о -  
з и н  и,—как утверждает П е т р и ,—еще четвертый, не выясненный ближе. Последний, 
повидимому, не отличается от парахимозина. Химозин и является сычужным фермен
том, вызывающим свертывание молока. Понижение крепости свежеприготовленной 
вытяжки из желудка при ее хранении можно объяснить тем, что имеющийся там 
пепсин медленно разрушает химозин, «переваривает» его. В а н  Д а м 1) уже в 1908 г. 
отстаивал идентичность химозина и пепсина и утверждал, что нет никаких оснований 
делать различие между с в е р т ы в а ю щ и м  и п е р е в а р и в а ю щ и м  энзимами, так 
как только внешние условия вызывают то одно,то другое действие. Г а м м а р с т е н - ) ,  
не будучи сторонником этого воззрения, еще в 1914 г, описал новый метод разделения 
пепсина и химозина.

Из крепкой вытяжки фермента приготовляют очень прочный, сухой, порошко
образный препарат — с ы ч у ж н ы й  п о р о ш о к .

2. Действие сычужного фермента на молоко еще мало выяснено. Наиболее 
исчерпывающим и тщательным исследованием .мы обязаны Г а м м а р с т е н у. Если 
свернуть сычугом приготовленный Но его рецепту раствор казеина, освободить совершенно 
полученную сыворотку выпариванием и осторожным приливанием уксусной кислоты 
от еще находящегося в ней в незначительном количестве сычужнаго сгустка и про
фильтровать, то из фильтрата посредством алкоголя или дубильной кислоты или 
реактива М и л л о н а можно выделить протеиновое тело, свободное от нуклеиновых 
веществ. Г а м м а р с т е н назвал это вещество с ы в о р о т о ч н ы м  п р о т е и н о м  и 
высказал в середине семидесятых годов XIX -го стол, о сущности сычужного свертыва
ния следующее предположение: сычужный фермент действует в определенных границах 
температуры непосредственно на казеин и расщепляет его при гидратации но крайней 
мере на два новых белковых вещества—по количеству значительно преобладающий 
«с ы р» (Kase) и небольшое количество с ы в о р о т о ч н о г о  п р о т е и н а  (альбумозы), 
из коих последний — сывороточный протеин—остается в растворе, а первый выделяется 
в присутствии растворимого фосфата кальция в виде свертка. Ш у л ь ц е  в Цюрихе 
предложил заменить название того белкового вещества, которое Г а м м а р с т е н  назвал 
«с ы р о м», — название, которому можно придать различные понятия, — названием 
«II а'р а к а з е и н». Предположение Г а м м а р с т е н  а, как уже упомянуто (§ 12), с течением 
времени подверглось изменению, поскольку было доказано, что влияние сычуга обна
руживается не только в присутствии растворимого фосфата кальция, но также при 
наличии растворимых солей кальция вообще и, как кажется, даже при наличии 
хлористого натрия и других растворимых солей. О химическом составе казеина 
параказеина и сывороточнаго протеина в § 12 находятся более подробные указания.

') v a n  D a m ,  Beitrag zur Kenntnis der Labgerinnung. H o p p e - S e y l e  r, 
«Zeitschr. f. phys. chem.», 1908/9, 58, S. 295.

-) O. H a m  m a r s  t e n ,  Studien Tiber Chymosin- und Pepsinwirkung. H o p p e -  
S e y  ! er ,  «Zeitschr. f. physiol. Chem.», 1915,94, стр. 104 и 291, далее 74, S. 142.
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П а р а к а з е и н ,  по Г а м . м а р с т е н у 1), как и казеин, дает слабо-кислую реак
цию. Растертый с влажным углекислым кальцием, он растворяется с выделением 
углекислоты, но значительно труднее, чем казеин. Существенная разница между 
казеином и параказеином состоит в том, что известковые растворы параказеина не 
изменяются сычугом '-'). Далее оба вещества различаются еще тем, что известковые 
растворы параказеина легко осаждаются посредством небольшого количества хлористого 
кальция, или хлористого натрия, быть может, и посредством других растворимых 
солей, тогда как известковые растворы казеина при этих же условиях не выпадают. 
Свежее молоко содержит раствор казеин-кальция, несмотря на присутствие большого 
количества хлористого кальция и других растворимых солей. Независимо от незна
чительного количества растворимого в воде сывороточного протеина, отщепляемого от 
казеина, можно бы влияние сычуга на .молоко представить себе таким образом, что 
казеино-кальциевое соединение переродится в параказеино-кальциевое соединение. Это 
вновь образовавшееся соединение не может, однако, остаться в свежем молоке в 
растворенном состоянии, а должно выделиться в нерастворенном виде. Образующийся 
под влиянием сычуга сгусток следовало бы, поэтому, несмотря на составные части 
молока, которые он механически содержит в себе, принимать не как чистый парака
зеин, но как соединение этого вещества с кальцием, как п а р а к а з е и н-к а л ь ц и й.

Как нам известно, влияние сычуга на молоко обнаруживается лишь при наличии 
известных растворимых солей. Было бы, однако, ошибочно думать, что только эти соли 
и способствуют влиянию сычуга. Г а м м а р с т е н  доказал, что сычужный фермент в 
состояний разложить казеин и в свободном от солей растворе. В таких растворах, 
однако, образовавшееся параказеино-кальциевое соединение остается в растворенном 
состоянии. Растворимые соли, поэтому, не имеют с действием сычуга как такового 
ничего общего, а производят исключительно выпадение параказеин-кальция3) . Выпаде
ние, производимое в чистых параказеино-кальциевых растворах посредством свобод
ного от кальция хлористого натрия, может совершаться только при температуре 
организма или более высокой н исчезает опять при охлаждении смеси до комнатной 
температуры. Кроме того, образовавшийся от действия хлористого натрия сверток ни
когда не образует связную фарфоровидную массу, но представляет собой скорее рых
лый, в виде крупных хлопьев осадок. «Нормальный сгусток» 4) параказеино - кальцие
вого соединения получается, по Г а м м а р с т е н у  и З е л ь д н е р у ,  посредством 
фосфата кальция или хлористого кальция. Представление о сычужном свертывании, 
как р а с щ е п л е н и и  казеиновой молекулы, трудно связать с некоторыми данными 
позднейших исследований.

По А л л е м а н у и М ю л л е р у 1), казеин под действием сычужного фермента 
расщепляется на п а р а  к а з е и н ,  б л и з к и е  к п а р а  к а з е и н  у в е щ е с т в а  и вто
ричную альбумозу—с ы в о р о т о ч н ы й п р о т е и н .  Близкие к параказеину вещества 
характеризуются, как первичная казеоза, не осаждаемая уксусной кислотой, н как 
модификация параказеина, хорошо осаждаемая уксусной кислотой, но не осаждаемая 
солями кальция, слабым раствором сернокислого цинка и нагреванием. Б о с у о р с  и 
в а н  С л а й к °) думают, что расщепление казеина сычугом происходит так же, как 
гидролиз дисахаридов, где .молекула распадается на две мулекулы моносахарида. Эти 
авторы- определяют молекулярный вес казеина и параказеина соотв. в 8888 и 4444,— 
Л и н д е 7) утверждает, что молоко содержит два казеина—я и 3. К а з е и н а  очень 
немного, и он растворен, а к а з е и н а  а —0,9 находятся в состоянии коллоидной су
спензии, а остаток—в виде раствора.

Наблюдаемое иногда явление, что некоторые коровы дают молоко, плохо свер
тывающееся от действия сычуга, объясняется, по в а н  Д а м у 8), не ненормальным

’) «Zeitschr. f. phys. Chem.), 1896, 22, Heft 2, S. 103.
-j О возражениях, выдвинутых против этого П е т е р с о м  см. § 12, стр. 52.
3) См. работы A r t h u s  и P a g e s ,  отчасти согласные со взглядами Г а м. мар-  

с т е н  а, отчасти им противоречащие: «Jahresber. iib. d. Fortschritte in der Lehre von 
d. Garungsorgan. 1890, Bd I, S. 173. По A r t h u s  и P a g e s ,  растворы параказеин- 
кальция не осаждаются солями щелочных металлов. См. также исследования B u x t o n  
a n d  R a h е, «The journal of medical research», 22, 1910, p. 483

4) Следует ли под «нормальным сгустком» понимать связный фарфоровидный 
сгусток, неясно из соответствующих сообщений.

■) A I I е in а п п и. Mil t i e r ,  Ueber den Chemismus der Labwirkung usw. «Milchw. 
Zentraibl.», 191!, S. 385.

''■) В о s w о r t h u. v a n S 1 у k e, там же, 1917, S- 118.
■) L i n d e t ,  « B i e d e r m a n n s  Zentraibl. f. Agrikulturchemie», 1914, *13, S. 352.
') v a n  D a m ,  Beitrag zur Kenntnis der Labgerinnung. H o p p e - S e y  i e r, 

«Zeitschr. f. physiol. Chem.», 1908 9, 58, S. 295; M i l r o y ,  «Biochemical Journal», Cam
bridge, 1915, Bd 9, № 2, S. 215.
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состоянием казеина и не недостатком в молоке растворимых кальциевых солей, а 
только недостатком в молоке коллоидного кальция и слишком малым количеством 
кальция, связанного с казеином. Кальциевые соли участвуют в сычужном свертывании, 
но растворимых солей это касается только в малой степени. Как уже указано, с рас
щеплением казеина они не имеют ничего общего и только усиливают образование 
сгустка и ускоряют свертывание.

Все имеющиеся до сего времени исследования указывают, что п р и  с в е р т ы 
в а н и и  к а з е и н  в о  в с я к о м  с л у ч а е  и з м е н я е т с я .  Это подтверждают два 
обстоятельства: в о - п е р в ы х ,  то, что сычужная сыворотка содержит растворимых 
азот-содержащих веществ больше, чем кислотная, приблизительно на 10%, и, в о -в т о 
р ы х ,  то, что растворы параказеин-кальция не осаждаются сычугом. Теперь доказано, 
что действие сычужного формента не исчерпывается расщеплением казеиновой молекулы, 
но что имеется еще вторичное действие, проявляющееся в возрастании количеств,', 
с ы в о р о т о ч н о г о  п р о т е и н а  за счет параказеина. Наконец, еще установлено, 
что скорость реакции при действии сычуга является функцией активных водородных 
ионов, т.-е., что продолжительность сквашивания при прочих равных условиях обратно 
пропорциональна относительному количеству водородных ионов в молоке.

3. Явления, сопровождающие сычужное свертывание. Главное явление, вызы
ваемое сычужным ферментом, состоит в том, что молоко из жидкого состояния пере
ходит в твердое. Однако, этот переход, как и при самопроизвольном сквашивании, 
происходит не непосредственно и внезапно. Г у Т it 8 ft т 1) и 1895 году произвел, по моему 
предложению, соотв. исследования изменений физических свойств молока с момента 
прибавления сычуга до .момента, когда влияние сычуга обнаруживается по внешним 
признакам, результаты которых, нуждающиеся в дальнейшем подтверждении, вкратце 
сводятся к следующему:

L Удельный вес молока не изменяется под влиянием сычуга, пока еще 
не наступило разделение на сырную массу и сыворотку.

2. Немедленно после прибавления к молоку сычуга начинается повышение 
вязкости.

3. Если устанавливать крепость сычужной закваски и температуру, яри 
которой происходит свертывание, так, чтобы продолжительность свертывания не 
изменялась, то оказывается, что под влиянием сильной закваски при низкой 
температуре вязкость повышается с самого начала Заметно, а позже—лишь мед
ленно. Под влиянием слабой закваски при более высокой температуре вязкость 
увеличивается сначала очень мало, но растет с течением времени очень быстро 
и весьма значительно. В дополнение к этому можно еще заметить:

4. На электропроводность молока сычужное свертывание влияет непостоян 
ным образом.

5. Реакция молока не изменяется в заметной степени.
После сычужного свертывания кислотность сыворотки оказывается значительно 

ниже кислотности молока. А л л е м а н 2) объясняет это тем, что казенн обладает зна
чительной способностью связывать кислоты. Тотчас после осаждения казеина получают 
при титровании сыворотки более низкие значения. Следовательно, кислотность молока 
находится в большой зависимости от количества белков.

4. Температурные границы действия сычужного фермента. Действие сычужного 
фермента связано с определенными, еще точно не установленными границами темпе
ратуры. Вблизи нижней границы действие, однако, еще не проявляется, так как выде
ленный из казеина параказеин пока остается в растворенном виде. Молоко, к которому 
прибавлен при 8й сычуг, предохраненное антисептическими средствами от изменения 
низшими грибками, хранившееся в продолжение некоторого времени, не показало при 
данной температуре никаких наружных изменений, но свертывалось тотчас же при 
подогревании до 40°, тогда как такое же количество молока и сычуга при 40' сверты
валось лишь спустя несколько часов3). С возрастанием температуры распад казеина, 
который уже при 10— 12’ обнаруживается через соответственное время, совершается 
все быстрее и быстрее. Действие сычуга, следовательно, усиливается с повышением 
температуры. При температуре около 41й оно достигает своей высшей точки и отсюда 
быстро понижается при дальнейшем повышении температуры. Опыты показали, что 
сычужный сверток при 15° еще хлопьевиден и очень рыхл, при 25—45®—более или

!) «Milch-Ztg», 1895, S. 745.
-) A l l e m a n n ,  Beitrage zur Kenntnis der wissensch. Grund!. cl. Kasebereitung usw. 

Bern, 1913, S. 349.
3) H i l l r a a n n ,  Beitrage zur Kenntn. d. Einfiusses d. Labferm. auf d. Eiweissst. d. 

Milch u. zur Verwert. d. Milch f. Kasereizwecke, Inaug.-Diss. Leipzig, 1895; далее: Bei
trage zur Kenntn. der Wirkung des Labferments auf. d. Eiweissstoffe d. Milch, Berlin, 
1897; также <<Milch-Ztg», 1897, S. 602.
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менее плотен и фарфоровиден н прк 50’*~опять рыхл и хлопьевиден. Растворы сы
чужного фермента становятся недеятельными, если они подогреты до температуры 
выше 60°. Они ослабляются, если их продержать более продолжительное время при 
температуре от 50 до 60°. Раствор сычужного фермента, нагревавшийся с целью сте
рилизации при совершенно нейтральной реакции в продолжение 32 часов до 59 —60°, 
потерял при этом 44% своей первоначальной силы. Об отношении между температурой 
н действием сычуга при 20 — 50'* приведены данные в нижеследующей таблице. Они 
указывают, при одинаковой кислотности и одном и том же содержании в молоке 
растворенного кальция, количество сырого молока, свернутое одним и тем же коли
чеством фермента и в то же время, и являются, поэтому, пропорциональными силе 
фермента. Свернутое при 41° количество молока принято за 100:

20° — 18 36° — 89 44° — 93
25° _  44 37° — 92 45° — 89
30° — 71 38a — 94 46° — 84
31° — 74 39° -  96 47° — 78
32° — 77 40° — 98 48° — 70
33° — 80 41° — 100 49° — 60
34» — 83 42° — 98 50° — 50
35° -  86 43° — 96

Более высокая температура оказывает более сильное ослабляющее влияние на 
действие разбавленных растворов сычужного фермента, чем крепких, и в водных 
растворах сильнее, чем в молоке. Верхняя граница температуры, при которой насту
пает разрушение фермента, лежит тем ниже, чем дольше действие температуры. В  сла
бых водных растворах уже большая часть фермента разрушается при 40 > в течение
3 часов. Концентрированные растворы выдерживают кратковременное кипячение без 
полного разрушения фермента. При некоторой осторожности, вытяжка сычуга крепости
1 :500 может быть подвергнута фракционированной стерилизации, теряя при этом 
43,5% крепости. З н г ф е л ь д * 1) думает, что при ослаблении или разрушении сычужного 
фермента, при высоких температурах, происходит гидролитическое разложение. При
бавкой к раствору сычужного фермента хлористого натрия можно ограничить это 
разложение, а вместе с тем отчасти и потерю фермента. По произведенным в моей 
лаборатории исследованиям, нельзя стерилизовать при 60° растворы сычужного фер
мент? с нейтральной реакцией без того, чтобы они сейчас же не становились недея
тельными 2). По наблюдениям К а м у с а  и Г л е я  3), можно стерилизовать сычужный 
порошок, не вызывая ослабления, при температурах выше 100°. Ф р е й д е н р е й х 4) 
пробовал делать сьчужную закраску свободной от низших грибков путем прибавления 
формальдегида.

Крайние границы для температуры вверх и вниз, при которых в практике 
сыроделия подвергают молоко действию сычуга, лежат при 20 и 48°, но в большин
стве случаев молоко сквашивают при 30—35°.

5, Закономерность действия сычуга. Если подействовать сычужным ферментом 
на свежее молоко разного происхождения, то оказывается в общем, что продолжи
тельность свертывания прямо пропорциональна содержанию в молоке казеина и под
чиняется следующим правилам:

1. Продолжительность свертывания при одинаковых температуре и силе или 
количестве сычуга п р я м о  пропорциональна свернувшемуся количеству молока.

2. Продолжительность свертывания при одинаковых температуре и коли
честве молока о б р а т н о  пропорциональна силе или количеству сычуга.

3. Сила сычуга при одинаковых температуре и продолжительности свер
тывания п р я  м о пропорциональна количеству молока.
На последнем из этих трех правил основан способ, по которому определяется 

сила различных сортов сычужной закваски. Совершенно точными оказываются эти 
правила, однако, только при температуре между 30 и 40°, и если употребляется 
сычужной закваски не больше, чем достаточно для свертывания в продолжение 
5— 10 минут. Увеличивая количество сычуга, при неизменных температуре и количе
стве молока, сверх этой нормы, понижают продолжительность свертывания, но не 
в указанном во втором правиле отношении, а постепенно все медленнее, и, наконец, 
доходят до такой точки, выше которой при дальнейшем прибавлении сычуга сокра
щение продолжительности свертывания уже не происходит.

>) «Milchw. Zentralbi.», I l l ,  1907, S. 426.
2) F r. B a u m a n n ,  Beitrage zur Erforschung der Kasereifung, Inaug.-Dissert. Ko- 

nigsberg, 1893, S. 15.
3) «Beri. Molk.-Ztg», 1897, S. 465.
4) «Landw. Jahrb. d. Schweiz», 1897, S. 102.
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Т ак  назы ваемы й « з а к о н  в р е м е н и »  им еет, сл едовател ьн о, только ограничен
н ое прим енен и е или , др уги м и  словами: п р ои зв еден и е врем ени скваш ивания 1) н а  коли
чество ф ерм ента есть величина н еп остоя н н ая .

6* В л и ян и е реакции м о л о к а . Д а в н о  у ж е  и зв естн о , что и скусствен н ое повы ш ение  
естественной  кислотности  м ол ок а в п р едел а х  оп р еделен н ы х, весьма у з к и х  границ  осто
р ож н ы м  п рибавлен и ем  р азв еденн ы х кислот уси л и в ает  действие сы чуга. И звестно и то, 
что дей стви е сы чуга н а  м олок о или совсем , или частью  сокращ ается  при кипячении  
и при п рибавлении  щ елочей. П ри  п р оизведен ны х З е л ь д н е р о м  опы тах п р одол ж и 
тельность  сверты вания очень бы стро ур ел и ч и вал ась , есл и  в м олоке, при соверш енно  
одинаковы х п р очи х у сл о в и я х  и одинаковом  количестве сы чуга, кислотность  п он и ж а
лась  прибавлением  р азв еденн ы х щ елочей . М олоко с к ислотностью  5° т р ебовал о , н апри 
м ер, для  сверты вания сы чугом в о р а з  больш е врем ени, чем такое ж е  м олоко с кислот
ностью  7°, а н ейтр ал изован н ое м олоко п од  вли яни ем  сы чуга вообщ е не сверты валось. 
Е сл и  в таком  м олок е со  щ елочами и сы чугом восстановить опять первоначальную  
к ислотность  осторож н ы м  прим еш иванием  слабы х к и сл от , то х о т я  и  п р ои сходи т  процесс  
сверты вания, но у ж е  го р а зд о  п о зж е , чем в таком  ж е  свеж ем  м олоке при остальны х  
одинаковы х у сл о в и я х . В л и ян и е щ елочей на чувствительность к сы чугу З е л ь д н е р  
объ ясняет недостатком  р аствор ен н ого  к альц и я  в м ол ок е. Он дум а ет , что прибавлением  
щ елочей со д ер ж ан и е в м олоке р астворен н ы х солей  к альция будто  бы ум еньш ается . 
М олоко, ставш ее от щ елочей невосприим чивы м  к действию  сы чуга, возобн овл яет  вос
приим чивость опять при прибавлен и и  не только к исл от , н о , п одобн о кипяченом у мо
л о к у , при п р ибавлении  соответствую щ его количества х л о р и сто го  кальц и я или введении  
углек и слоты . Бы ли попы тки и сп ол ь зов ан и я  этого  н а  практике. Г и л ь м а н п р едл ож и л  
в 1895 го ду  с целью  повы ш ения вы хода сы ра п рибавлять к п ерерабаты ваем ом у на сыр 
м ол ок у  на к аж ды е 100 к и л о гр . от 10 до  20 грам м окиси к альц и я  или соответственное  
количество х л ор и стого  к альц и я. В  нем н оги х п р ак ти ч еск и х опы тах, сделанны х в этом  
н ап р ав лен и и , п р ибав лен и е окиси  к альция к м ол ок у  не о к азал ось  ни в каком  отнош е
нии выгодным.

В о  2-м  п ун к те этого  п ар агр аф а у ж е  у к а за н о , что скорость  действия сы чуж ного  
ф ерм ента при постоянны х у сл о в и я х  явл я ется  ф ун кц и ей  количества активны х водор од
ны х ионов. П о А  л л е м а н у  -), растворы  п а р ак азеи н а  о са ж да ю т ся , при концентрации  
в одородн ы х ионов  м еж д у  130 . !0 -7 и 450  . 10-7. Самая бл агоп р и я тн ая  концентрация  
л еж и т  ок оло 200 . 10-7. Эта к онц ен трац и я  не совпадает с изоэл ек трн ч еск ой  точкой или  
к он ц ен трац и ей , при которой  коллоиды  к азеи н  и п ар ак азеи н  не показы ваю т ни п о л о 
ж и т ел ь н о го , ни отрицательного за р я д а , оп р еделен н ого  М и х а э л и с о м  и Р о н а  для  
к азеи н а  360  . 10-7. К онц ен тр ац и я  активны х водородн ы х ионъв не изм ен яется  при сы чуж 
ном сверты вании. О на повы ш ается при п р ибавлении  хл ори стого  кальция и пониж ается  
от щ авелекислы х щ елочны х м етал лов .

7. Различны е влияния н а  действие сы ч уж н ого  ф ер м ен та . П р ибавл ени е воды  
в м олоко за д ер ж и в а ет  сы ч уж н ое сверты вание, ум еньш ает кислотность и не увеличи
вает со д ер ж ан и е р аствор ен н ого  к ал ь ц и я , к ак  дум ал и  п р еж д е , а ум еньш ает. М олоко, 
см еш иваем ое с п остепенно все увеличиваю щ им ся количеством  воды , теряет сначала  
сп особн ость образовы вать связны й сверток  и стан ови тся, н ак он ец , соверш енно нечув
ствительны м по отнош ению  к сы ч угу . Зам едл я ю щ ее влияние п рибавки  воды  ур а в н о 
веш ивается  в п р едел а х  известны х границ  усиленны м  прибавлен и ем  сы чуга.

Е сли  растворы  сы чуга подвергать б ол ее п р одол ж и тел ь н ое врем я влиянию  света, 
то си ла и х  постепенн о п он и ж а ется . Н и зш и е грибки  р азр уш аю т активность сы чуж ны х  
растворов  м едл ен н о , но у в ер ен н о . П о П е т е р с у  :!) ,  дей стви е сы чуга за д ер ж и в ается  
п рисутствием  х л ор и стого  к а л и я , азотн о-к и слого  к а л и я , сер н о-к и слого  к али я  и соот
ветствую щ их соеди нени й  н атр и я  и ам м ония в прим енявш ем ся им количестве 1— 4%  от 
веса  м олока; си льн ее всего дей ствую т соли  амм ония. А лкалоиды : х и н и н , морфин, 
ст р и х н и н , вератрин  и коф еин, прим ененны е в м алы х д о з а х , уси ли ваю т сы чуж ное  
сверты вание. И звестковая  в ода , п р и бав л ен н ая  в возрастаю щ ем  количестве, сначала  
зам едл я ет  влияние сы чуга, а  затем  очень бы стро совсем  его п р ек р ащ ает. Э лектриче
ский ток, пропущ енны й ч ер ез растворы , ун и ч тож ает  ф ерм ент. Д у м а ю т , что это п р о 
и сх о д и т  от дей стви я  к и сл ор ода  in  s ta tu  n a scen d i. С одерж ание ж и р а  в скваш иваемом  
м олок е оказы вает вли яни е на дей стви е сы чуж н ого ф ерм ента. И звестны й объем  сливок  
при п р оч и х  равны х у сл о в и я х  сверты вается тем м едленнее, чем больш е процентное  
сод ер ж а н и е ж и р а.

') Ср. B u r r i ,  N eu ere  F orsch u n gen  b etreffen d  d ie  G esetze der L abw irkung, 
«S ch w eiz. M iic h z e itu n g » , 1916, № №  2 9 —32.

-) A l l e m a n n ,  D ie  B e d e u tu n g  der W asserssto ff-J o n en  fu r  d ie  M ilchgerinnung; 
C. N e u b e r g, « B io ch em . Z e itsc h r ift» , 1912, 4 5 , S . 34 6 , и B e itr . z. K en n tn . d. w issen sc h . 
G rundi. d. K a seb ere itu n g  usw ., B ern , 1913, S . 352 .

R . P e t e r s ,  U n te r s . i ib . d. Lab u . d ie  lab ah n l. F erm en te . R ostock . 1894, S . 27.
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Прибавляя формалин в прогрессивно увеличивающихся дозах, уменьшают вос
приимчивость молока к сычугу, смотря по обстоятельствам, быстрее или медленнее п 
уничтожают ее, наконец, совсем. Насыщенное формалином молоко уже не сверты
вается сычужным ферментом. От прибавления формалина к молоку повышается его 
кислотность до совершенно определенных, обусловливаемых свойством молока границ. 
Ш т е й н  е г г е р  !) обозначает молоко, как только оно достигло этой границы, вн асы - 
щ е н н ы м» формалином и называет количество градусов 2), на которое кислотность 
молока повысилась от формалина сверх его первоначальной степени естественной 
кислотности, — «а л ь д е г и д н ы м  ч и с л о м »  молока. Оно колеблется для обыкновенного 
молока между 5,8 и 8,5 градусами кислотности. Д ля своего насыщения молоко требует 
прибавления около 0,045% формальдегида, содержащего 36,5% чистого альдегида.

Сычужный фермент растворяется в воде, хлористом натре, хлористом аммонии 
и глицерине. Как из растворов глицерина, так и из водных растворов он осаждается 
посредством алкоголя. Он не диализирует, не дает, будучи очищен от белка, ксанто- 
протсиновую реакцию и осаждается основным уксусно-кислым свинцом (но не ней
тральным), не осаждается таннином. Глицериновые растворы чистого сычужного фер
мента реко.мендуются для практического применения.

8. Отношение пастеризованного, кипяченого и плохо свертывающегося молока 
к сычужному ферменту. Мною наблюдалось и указывалось впервые уже в 1881 г. ;1), 
что молоко, часами пастеризовавшееся при 56 -6 0 °, не обладает уже той же способ
ностью свертываться, как сырое молоко, н е  т о л ь к о  от  к и с л о т ,  но  и от  д е й 
с т в  и я с ы ч у г а ,  и что сверток из пастеризованного молока обладает иными свой
ствами, чем соответствующий сверток из сырого молока. К е в е н н  4) уже в 
1857-м году указывает, что кипяченое молоко менее легко свертывается сычугом, чем 
свежее молоко. В то время я мог доказать, что пастеризованное молоко, оставленное 
самоскисанию или сквашенное посредством кислоты, дает рваный, мелкий, хлопье
видный, богатый водой сверток, который трудно выделяется и- трудно соединяется в 
связную массу. Подобные явления наблюдаются, если молоко подогреваетея в продол
жение двух часов до 60°. При возрастании температуры достаточно все более короткого 
времени для вызывания этого явления. Свойства, похожие на свойства кислотного 
свертка, обнаруживает и сычужный сверток из пастеризованного молока. По 
З е л ь д н е р у ,  эти явления обусловливаются тем, что, вследствие кипячения, выпа
дает фосфат кальция, и этим уменьшается или совсем исчезает количество растворимых 
солей кальция в молоке. Он делает такой вывод из того, что пастеризованное молоко 
возвращает себе первоначальную способность свертываться сычужным ферментом, если 
к нему прибавляют соответствующее количество растворимой кальциевой соли, либо 
разбавленной кислотой или углекислотой опять растворяют ставший нерастворимым 
кальций. Так как кипяченое молоко содержит много растворимых щелочных солей, 
можно было бы думать, что, вопреки недостатку в растворимом кальции, оно все-таки 
должно обладать способностью свертываться. Но это, однако, не так

Относительно значения кальция для восстановления восприимчивости кипяченого 
молока к сычугу, следовало бы сперва заметить, что бывают пробы молока, в которых 
содержание растворенного кальция уменьшается при кипячении только в очень незна
чительных размерах или даже совсем не уменьшается, и которые при этом все-гакп 
не реагируют на сычуг. Далее, н а б л ю д а л о с ь ч т о  если из кипяченого молока 
восприимчивость которого к сычугу была опять восстановлена путем введения угле
кислоты, удалена находящаяся в газообразном состоянии углекислота посредством 
воздушного насоса, при чем содержание в нем растворенного кальция оставалось 
без изменения, но кислотность сильно понижалась,—молоко все-таки теряло свою 
восприимчивость к сычугу, несмотря на присутствие растворенного кальция. Прибавле
нием к кипяченому молоку нейтрального хлористого кальция едва ли повышается. 
рследствие своеобразных реакций между этой солью и фосфатами молока, с о д е р ж а 
н и е  в н е м  р а с т в о р е н н о й  и з в е с т и .  Но кислотность в значительной степени 
повышается, и вместе с тем восстанавливается и восприимчивость к сычугу. Наконец, 
следовало бы еще упомянуть, что как в Голландии, так и в Швейцарии часто наблю
далось появление «вялого к сычугу» сырого, т.-е. некипяченого молока, которое в 
ином отношении казалось свободным от ненормальных свойств, не всегда было

! )  R .  S t e i n e g  g e r ,  Beitrag zur Kenntnis der Einwirkung der Formaldehyd 
auf die Milch. «Landw. jahrb . d. Schweiz», 1905, S. 508.

-) Кислотность по С о к с л е т у - Г е н к е л ю.
') Опыты с новым способом отстаивания Б е к к е р а ,  «Milch-Zeitumg», 1881, 

стр. 381 и 397.
4) B o u c h a r d a t  e t  Q u e v e n n e ,  Du lait, Paris, 1857, 11 fasc., p. 18.
•■) Beitrag zur Kenntnis der Labgerinnung von j .  J .  O t t  de V r i e s  und 

F. M. J .  B o e k h o u t ,  «Die landw. Vers.-Stat.», 1901, 55, 8 . 221.
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ненормально бедно растворенной известью и все же мало чувствительно к действию 
сычужного фермента.

Как содержание в молоке растворенной извести, так, кажется, и кислотность 
его, в противоположность старым взглядам, не имеют непосредственного отношения к 
восприимчивости к сычугу. Так, с одной стороны, сырое, вялое к сычугу молоко не 
всегда обнаруживает заметно уменьшенную кислотность, а, с другой стороны, молоко 
с очень высокой первоначальной кислотностью при остальных равных условиях сверты
вается от действия сычужного фермента иногда .медленнее, чем молоко с меньшей 
кислотностью.

Из всех до сего времени имеющихся наблюдений необходимо вывести заключе
ние, что способность молока к свертыванию посредством сычуга только в очень незна
чительной степени находится в зависимости от присутствия растворенной извести, в 
более высокой степени—от кислотности молока и в первую очередь — от чрезвычайно 
легко изменяющихся свойств казеина. Это вытекает, как кажется, еще из того, что 
искусственно приготовленный из кипяченого молока сычужный сверток никогда не 
дает хорошего безукоризненного сыра.

9. Применение сычужного фермента. На практике, исключая самые примитивные 
сыродельни, пользуются для сквашивания (свертывания) молока только растворами 
сычужного фермента, приготовляемыми по мере надобности (не в запас) в виде настоя 
из телячьих желудков, или продажным препаратом в виде сычужного порошка. Почти 
везде подкисляют доставляющую фермент массу кислой сывороткой (кислой шоттой) 
и оставляют настаиваться в теплом месте (25 —35°) в продолжение 24—40 часов перед 
употреблением. При этом настой (сычужная закваска) приобретает кислотность 30 —50’ 
(по С о к е  л. - Г е н  к.). В хорошо оборудованных сыродельнях дают закваске созревать 
в особых т е р м о с т а т а х - я щ и к а х .  Вместо термостатов предварительно нагретую 
закваску можно выдерживать просто в ящиках с хорошей не проводящей тепло изо 
ляцией- « Ш о т т о й »  в Швейцарии называют обезжиренную сыворотку, в которой 
возможно полнее осажден цигер. Сычужный фермент доставляют или сушеные телячьи 
желудки, или приготовленные из них впрок препараты, или продажный сычужный 
порошок, при чем ежедневно приготовляется дневная порция. В прок сычуги загото
вляются в сыродельнях таким образом: сухие, хорошие сычуги очищают от жира и 
подозрительных по качеству частей, нарезают мелкими кусочками, прибавляют около 
5 весовых процентов соли и перца, основательно перемешивают, смачивают уксусной 
кислотой и через 8 —12 часов прибавляют столько пахты, чтобы масса склеилась. В за
ключение массу плотно набивают в глиняные горшки или чаще формуют в шарики 
величиной с кулак. Эти шарики *) весят около 0,50 кгр. при диаметре около" 10 см.; 
они могут до употребления лежать в теплом, сухом месте в продолжение 3 —4 недель, 
при чем их иногда слегка коптят. Иногда прибавляли к таким растворам для боль
шей устойчивости, кроме поваренной соли и перца,-винного спирта, селитры, гвоздики, 
мускатного цвета, цвета корицы, лаврового листа, эфирных масел 2) и т. д.

Продажные жидкие сычужные закваски впервые выпущены в больших коли
чествах в 70-х годах прошл. ст. аптекарем Л е о н о м  К р и к о м  в Бар-ле-Дюк 
(Франция) и Х р. Г а н з е н о м 3) в Копенгагене. Приблизительно с 1900 г. появился 
с ы ч у ж н ы й  п о р о ш о к .

Рецепт С о к с л е т а  для приготовления сычужной закваски заключается в сле
дующем 4). Опоражнивают свежие желудки, надувают их, сушат быстро на воздухе и 
хранят по крайней мере в течение трех месяцев. По удалении части, лишенной скла
док, разрезают их на кусочки величиной приблизительно 1 кв. см., берут на каждые 
100 гр. желудка 1 литр"воды, 50 гр. поваренной соли и 40 гр. борной кислоты, на
стаивают при обыкновенной комнатной температуре в продолжение 5 дней, взбалты
вают почаще. После этого прибавляют на каждый литр взятой воды еще 50 гр. пова
ренной соли и фильтруют. Из одного литра воды получают около 800 куб. см. 
фильтрата, который дополняют до одного литра прибавлением 200  куб. см. 10% 
раствора поваренной соли, насыщенного борной кислотой. Такая закваска обладает 
крепостью 1 : 10000 после двухмесячного хранения.

Вместо борной кислоты применяют и спирт, но закваска получается тогда менее 
устойчивой. Смешивают опять 100 гр. телячьего желудка с 3 литр, воды и 50 гр, 
поваренной соли. Спустя 5 дней прибавляют еще 50 гр. соли, 100—110 куб. см. 90% 
алкоголя, фильтруют и дополняют фильтрат от каждых 100 гр. желудков до 1 литра 
жидкостью, содержащей 10% поваренной соли и 8 - 9  объемных процентов алкоголя.

l) Ср. «Mitteil, d. Milchw. Ver. im Algau», 1900, S. 305, и 1909, S. 339; «Milch- 
Ztg», 1911, S. 237, и «Ber!. Molk.-Ztg», 1911; S. 246.

-) Тминное масло, передающее свой вкус сыру, не годится.
Щ «Osterr. Mo!k.-Ztg», 1916, S. 142.
*) «Milch-Ztg», 1877, стр. 497 и 513; «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 439.



Таким образом, свеже-приготовленные сычужные закваски теряют, благодаря содержа
нию пепсина, в продолжение первых двух месяцев около 30% своей крепости, но 
сохраняют ее с этого момента в течение 8  месяцев и более почти совершенно целиком. 
Из этого вытекает что сычужные закваски следовало бы продавать и употреблять 
лишь спустя 2 месяца со дня их приготовления. При настаивании сычугов на кислой 
шотте при 30° имеют целью не только получить вытяжку энзима, но и усилить размно
жение в закваске определенных бактерий. Кислота разрыхляет слизистую оболочку 
желудка, способствует извлечению фермента и осаждает слизь. Осадок на дне сосуда 
употребляется в Швейцарии для подкислекия сладкой шотты при приготовлении новой 
закваски.

10. Продажные сычужные препараты. Продажные жидкие сычужные закваски 
содержат, кроме сычужного фермента, еще незначительное количество пепсина, обра
зующий молочную кислоту фермент, довольно много слизи и других, еще точно не 
выясненных органических веществ. К ним прибавляется поваренная соль или алко
голь, чаще—другие консервирующие средства, как борная кислота, глицерин, эфирные 
масла (тминное или гвоздичное масло), тимол, салициловая кислота, бензойная кислота, 
ксантогенокислый калий и т. д. Все эти примеси повышают устойчивость заквасок за 
счет крепости их, так как они часть сычужного фермента парализуют. Продажные 
жидкие закваски должны быть аппетитны на вид, прозрачны и не иметь ни против
ного, ни’ сильного пряного запаха; они должны хорошо сохраняться и не терять за 
год больше 25% своей крепости; они не должны быть слишком слабыми; будучи со
храняемы в течение нескольких месяцев в темном месте, иметь крепость по крайней 
мере 1 :6000 и, наконец, не должны быть слишком дороги.

С ы ч у ж н ы е  п о р о ш к и  богаче ферментом и беднее загрязняющими органи
ческими веществами, чем продажные жидкие сычужные закваски. Их приготовление 
составляет пока еще секрет, так что более точно о нем ничего нельзя сообщить. До
бывают их, вероятно, таким образом, что отделяют от жидкости богатый сычужным 
Ферментом осадок, получаемый из сычужных растворов соответственным образом, осто
рожна. сушат и высушенный, превращенный в порошок остаток равномерно емешивают 
с индифферентным порошкообразным веществом (напр., .молочный сахар). Хороший 
продажный сычужный порошок должен иметь почти белый цвет, быть почти без запаха 
и растворяться в воде совершенно или почти совершенно. Свинец, значительное коли
чество которого доказано в некоторых сортах, само собой понятно, не должен содер
жаться в нем. Так как он богаче ферментом и беднее загрязняющими побочными 
составными частями, чем продажная жидкая закваска, он заслуживает предпочтения. 
Тем не менее, часто порошок не так охотно применяют на практике, как более удоб
ную жидкую закваску, так как его употребление связано с различными неудобствами. 
Сычужный порошок должен быть при хранении тщательно оберегаем от сырости, так 
как в противном случае он начинает гнить. Далее необходимо перед употреблением 
растворить его и продержать около 15 минут до полной растворенности. Если заква
сить молоко раньше, чем порошок совершенно растворился, то калье получится не
однородное. Вообще едва ли удастся вследствие крайне сильного действия сычужного 
порошка приготовить два точно одинаковых раствора из двух равных, тщательно 
отвешенных количеств того же препарата, смешанных с одинаковым количеством воды. 
В торговле встречаются сычужные порошки крепости 1 : 300000 и еще сильнее. Кроме 
сычужных порошков, встречаются в торговле еще с ы ч у ж н ы е  к о н с е р в ы  в форме 
таблеток.

Согласно многим имеющимся анализам :), содержание главных составных частей 
колеблется в следующих пределах:

С ыч у жн ые  порош ки.
Э к стр ак ты . С молочн. С неорган.

%  сахаром %  вещ. %
Вода . . . . . . .  . . .  84 до 89 0,0 до 1,2 0,0 до 1,2
Молочный сахар . . . . .  — 83 » 87 —
Прочие орган, вещества . . 1 до 5 4 » 7 2 до 4
З о л а .................... .... 7 » 20 6  » 10 94 » 98
А з о т ..................................... .... 0,4 » 0,6 0,3 » 1,0 0,3 8 1,0
Зола этих сортов состояла главным образом из поваренной соли и показывала 

слабую реакцию на борную, кислоту. Ни жидкие закваски, ни растворы порошка не 
должны показывать даже слабую щелочную реакцию. С ы ч у ж н ы й  п о р о ш о к, при 
готовленный только на поваренной соли, хранится в темноте, будучи хорошо закры
тым, почти не изменяя крепости в течение года.

х) V i e t h ,  «Milch-Ztg», 1900, стр. 657 и 673, и «Berl. Molk.-Ztg», 1901, S. 449; 
B u r r  u. B e r b e r i c h ,  «Molk.-Ztg», 1908, crp. 450 и др.
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11. Определение крепости сычужной закваски. Определение крепости препарата 
сычуга может стать желательным по двум причинам. Оно необходимо для суждения 
о цене имеющегося в продаже сычужного препарата и для регулирования в практике 
сыроделия количества прибавляемой к молоку сычужной закваски с таким расчетом, 
чтобы свертывание определенного количества молока при определенной температуре 
происходило в желаемый промежуток времени. При применении свежего молока для 
исследования сычуга получаются результаты, которые, благодаря колебаниям в про
бах молока кислотности, количества растворенной извести и восприимчивости казеина, 
едва ли в состоянии дать надежные точки опоры. Может случиться, что исследования 
одного и того же раствора сычуга с помощью двух различных проб молока дадут 
цифры различные между собой на 100% и более. Если поэтому окажется необходимым, 
с целыо суждения о цене сычужного препарата, получить надежные данные о крепости 
его, то необходимо исследовать действие сычуга на чистом казеино-кальциевом растворе 
определенной кислотности или, так как это обычно недоступно, на нескольких, 4 - 6  
пробах свежего молока различного происхождения и пользоваться данными наблюдения 
осторожно. Если эго необходимо, можно крепость исследуемого сычужного препарата 
сравнивать с к о н т р о л ь н о й  с ы ч у ж н о й  з а к в а с к о й » 1). Для нужд практики сыроделия 
вполне достаточно исследовать крепость сычужной закваски на свежем, чистом молоке. 
Тем не менее рекомендуется и в этом случае подвергать действию исследуемого сычуга 
несколько проб совершенно свежего молока и брать среднее из полученных цифр. По 
предложению Сок с ле г а ,  пришли к соглашению—определять крепость какого-либо сы
чужного препарата указанием, сколько кубических сантиметров взятой для исследо- 
дования жидкости (молока или казеино-кальциевого раствора) свертывается одним 
кубическим сантиметром раствора сычуга или одним граммом сычужного порошка при 
35 ’ в 40 минут. При исследовании ж и д к и х  п р е п а р а т о в  поступают так: 5 куб. 
см. исследуемой сычужной жидкости или водный раствор 5 гр. исследуемого сычуж
ного порошка доводят примесью дестиллированной воды до 100 куб. см. После тща
тельного перемешивания отмеривают пипеткой 10 куб. см. соответствующие 0,5 куб. см. 
исследуемого сычужного препарата, прибавляют их к 500 куб. см. совершенно свежего 
молока, нагретого точно до 35° и отмечают этот момент с точностью до одной секунды. 
Раствор сычуга вдувают с силой в молоко для равномерного распределения в нем и 
быстро после этого еще взбалтывают. Как видно, на 1000 куб. см. молока приходится 
теперь одна часть, Т.-е. 1 куб. см. или i гр. сычужного препарата. Теперь двигают 
уже заранее помещенный в молоке термометр медленно взад и вперед и наблюдают, 
1Ю возможности точно, за временем, пока не обнаружится момент появления свертка, 
когда вслед за движущимся термометром показываются мелкие хлопья. Температура 
молока должна быть в продолжение всего опыта возможно точно поддерживаться на 35°. 
Если бы, например, продолжительность свертывания была 5,55 минут, то количество 
молока х, свернутого при той же температуре этим же количеством сычуга, но в 40 ми- 
мут, можно определить из пропорции: 5 ,55:40 1000: х, откуда .к - 7207. Исследуемый
сычужный препарат имел бы крепость 1 : 7207 или круглым числом 1 : 7200 -).

С ы ч у ж н ы е  п о р о ш к и ,  действующие сравнительно очень сильно3), иссле
дуют таким образом: отвешивают точно i гр. такого порошка, растворяют в 200 куб. см. 
воды, оставляют по крайней мере четверть часа в покое, сильно взбалтывают и затем, 
смотря по обстоятельствам, прибавляют 5 или 10 куб. см. раствора к 500 гр. свежего 
молока при 35° с расчетом, чтобы отношение сычуга к молоку равнялось приблизи
тельно 1 : 20000 или 1 : 10000. Если бы, например, при соотношении сычуга к молоку, 
как 1 :20000, продолжительность свертывания определилась опять в 5,55 минут, т.-е. 
в 5 минут и 33 секунды, то количество молока х ,  которое при той же температуре 
свернулось бы только в 40 минут одной весовой частью сычуга, находят из пропорции 
5,55 : 40 -  20000: х; следовательно, х  — 144144, т.-е. сычужный порошок имел бы кре
пость круглым числом 1 : 144000.

При исследовании препаратов сычуга следует иметь в виду, что молоко с раз
личных скотных дворов, молоко разных коров и даже молоко отдельных коров в 
разное время лактационного периода обладает различной чувствительностью к сычугу. 
При хранении молока оно с течением времени заметно уменьшает чувствительность 
к сычугу, это же происходит при сепарировании и сильном встряхивании ').

*) A. D е v а г d a, Ober die Prufung der Labpraparate usw.;«Die landw. Vers.-Stat.», 
1896, 47, S. 401.

2) Cp. «Milch-Ztg», 1898, S. 151; далее V i e t h  и S i e g f e l d ,  Ober Labwirkung 
und Labprufung, «Milch-Ztg», 1000, стр. 657 и 673; «Berl. Molk.-Ztg>, 1909, S. 283.

3) Cp. «Milchw. Ztg fur Osterreich», 1919, S. 49; O. G r a t z ,  Gie Bereitungweise 
von Labpulver.

4) W. Mii 1 l e r ,  Uber den Einfluss der Behandlung der Milch auf ihre Labfahigkeit, 
«Biol. Zeitschr.», 46, 1912, S. 94.
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В а н  Д а м  устан ови л , что перевари вани е п ар а к а зеи н а  при низкой  концентра  
дни  в одородн ы х ионов  (окол о 1000. 10 - 7 норм.) идет почти п ар алл ельн о коагулирую щ ей  
си л е сы чуж н ого эн зи м а, и дум а ет , что на осн ован и и  этого  наблю ден ия  м ож но предл о
ж ить м еж д у н а р о д н о  применимы й метод и сследов ан и я  сы чуж ной зак в аск и  ■). И сходя  и з  
крепости прим еняем ого на Г оорнской  опы тной станции н орм альн ого сы чуж н ого порош ка, 
бы ло н ай д ен о , что сы ч уж н ая  зак в аск а, сверты ваю щ ая в 40  м инут при 35° 100000 частей  
м ол ок а, дает  « ч и с л о  п е р е в а р и в а н и я »  2 6 ,5 , которое и п р едл агается  как осн о
вание д л я  и зм ерен и я  крепости  сы чуж ной  за к в а ск и .

Е сли  различны е ж и д к и е сы чуж ны е зак в аск и  при одинаковой  щ елочности по 
р озол овой  кислоте н еодин ак ово вы держ иваю т нагреван ие, то это, по в а н  Д а м у 2),  
объ ясн я ется  небольш им  различием  со д ер ж а н и я  гидроксильны х нонов. Ч ем  чищ е зак в аск а , 
тем чувствительнее она к  этим ионам  З а гр я зн ен и е  белковы м и вещ ествам и п р едо х р а 
няет от дей стви я  ионов .

К у п е р  р ек ом ен дует  для  оп р еделен и я  крепости  сы чуж н ого препар ата  ап парат  
Г е с с е - Л о б е к а ,  даю щ ий в озм ож н ость  бол ее точно опр еделять  м ом ент н аступ л ен и я  
сверты вания м о л о к а 3).

В  XI I I  веке в Г олландии уп отр ебл я л и  для  сверты вания м олок а в сы р одел ьн ях  
та к ж е р а збав л ен н ую  сол ян ую  к исл оту  4).

Р а сти т ел ь н ы е, сходн ы е с сы чуж ны м , ф ерм енты . Д а в н о  и звестно, что соки  н ек о
торы х растений  п р ои зв одя т  дей стви е, сх о д н о е  с действием  сы ч уж н ого  ф ермента. 
П е т е р с ) п о к а за л , что ф ерменты , действую щ ие на бел ки  м олок а так  ж е , как сы ч уж 
ный, н аходятся: в л и стья х и с у х и х  п л одах  ф иги (F icu s  ca r ica ), в артиш ок ах (С упага  
sc o lim u s и card u n cu lu s), в ч ер топ ол охе (C arduus m acro cep h a lu s, C arduus su m m an u s и 
C au sin ia  h y str ix ) , в подм арен ни к е (G a liu m  m o ilu g o ) и в ды нном дер ев е (C arica P a p a y a ). 
Ф ерм ент ды нного дер ев а  зам ечателен  тем , что его действие не тольк о не осл абляется  
при р азбав лен и и  м олок а водой , а д а ж е  уси ли в ается . Ф ерменты, сходны е с сычужным, 
найдены  дал ее з  со к а х  A c a n th o c y stio s  horrida, W h ita n ia  (P u n cer ia ) co a g u la n s, 
P in g u ic u ia  v u lg a r is  и a lp in a , C arlin a  co ry m b o sa , ca rd u n cu lu s и a c a u lis , C lem a tis  
v it a lb a ,  R a n u n cu lu s b u lb o su s , A n th r iscu s v u lg a r is , C ap se lla  bursa p a sto r is , D a tu ra  stra 
m o n iu m , G eran ium  m o lle , L am iu m  h yb rid u m  и a m p le x ic a u le , M ed icago  lu p u lin a , P h ila -  
d elp h u s coron ariu s. P la n ta g o  la n ceo la ta  и м ицелия R h izo p u s n ig r ica n s в). Ф ерм енты  
сходны е с пепсином  н аходя тся  в так  назы ваем ы х плотоядны х р а ст ен и я х , н апр ., в 
B ro u sso n a tia  p a p y r ife ra , S aracen ia  f la v a , D rosera r o tu n d ifo lia  и т . д . Соки м н огих р а ст е 
ний сверты ваю т м олоко вследствие со д ер ж а н и я  в н и х  кислот или дуби л ьн ы х вещ еств. 
П ракти ческ ое прим енение в очень р ед к и х  сл у ч а я х  н а ходи т  только сок  фиг и некоторы х  
ч ертополохов .

§ ПО. Сычужная закваска и сквашивание молока. Уже с древних 
времен известно, что первым и самым важным действием в производстве 
сычужных сыров является сквашивание молока. Здесь дело идет не только
о сравнительно легко получаемом сычужном свертывании молока, так  
как закваска должна дать дальнейшему созреванию сыра желаемое на
правление. Если сыр, напр., эмментальский или пармезан, не удался, 
несмотря на то, что молоко было хорошее, то опытный сыровар с пол
ным правом ищет причину в употребленной закваске. Больш ая присущая 
сыроделию ненадежность зависит главным образом от трудности приго
товить закваску, содержащую в преобладающем числе вполне определен
ных бактерий созревания. Когда в начале 70-х годов X IX  века стали 
пытаться устранить эту нерадежность путем приготовления сычужных 
эссенций и порошков, практики еще ничего не знали об этих препара
тах. Но они инстинктивно чувствовали, что эти и с к у с с т в е н н ы е  за 
кваски могут удовлетворить только о д н о  из двух требований, предъ
являвш ихся к ним. Искусственная закваска т о л ь к о  сквашивала молоко,

]) Ub. d . B e stim m . d. W irk u n gsw ertes v o n  H a n d e ls la b , «D ie  landw . V ers .-S ta t .» , 
1912, 7 8 , S . 133.

2) О н едостатк ах  п р одаж н ой  зак в аск и  см . B i e d e r m a n n ,  «Z entra ib l. f. A grik .-  
C hem .», 1911 ,40 , S . 645.

“) « H ild e sh . M olk .-Z tg .» , 1916, 29, S. 45 2 , и « B e r l. M olk .-Z tg» , 1917, S. 245.
4) K r t i n i t z ,  O k o n .-tech n o l. E n c y k lo p a d ie , B e r lin , 1785, 35, S. 424.
5) R . P e t e r s ,  U n tersu ch . ub . d. Lab и d . la b a h n lich en  F erm en te . R osto ck , 

1894, S . 43.
«) «M ilchw , Z en tra ib l.» , 1918, S . 146.

2 0 *



308 VII.  У Ч Е Н И Е  О С Ы Р О Д Е Л И И ,

не оказывая влияния на созревание сыра. Опыты дали неудовлетвори
тельные результаты, что сначала не могли объяснить. Только в 1896 г. 
благодаря работам по молочно-хозяйственной бактериологии, особенно 
работам Либефельдского Института, было получено указание, что при
чина негодности искусственных заквасок лежит в отсутствии в них воз
будителей созревания сыра. Уже раньше !) имелись указывающие на это 
наблюдения. Т ак, Ш. М а р т е н  в Мамиролле нашел, что вредное влия
ние искусственной закваски устраняется, если разводить ее вместо воды 
шоттой, выдержанной перед этим несколько часов при 30°. Уже в 1894 г. 
Г е р ц  обратил внимание на то, что в е с т е с т в е н н о й  з а к в а с к е  
в противоположность искусственной при настаивании телячьих сычугов 
на шотте происходит сильное размножение бактерий, что не может быть 
безразличным для качества сыра. После того, как узнали, что годная 
в дело закваска, кроме сычужного фермента, всегда должна содержать 
еще определенных бактерий, ведущих созревание сырной массы, стали 
искать виды микроорганизмов, особенно важных для созревания различ
ных видов сыра :|). Уже в 1899 г. Ф р е й д е н р е й х  и Ш т е й н е г г е р  
получили возможность рекомендовать 4) швейцарским сыродельням разво
дить сычужный порошок шоттой, свежей или подверженной брожению, 
которая должна быть закваш ена чистой культурой сырных молочно
кислых бактерий о и е , описанных Ф р е й д е н р е й х о м  уже в конце 
80-х годов X IX  века. Позже для этого употребляли смесь чистых куль
тур Вас. й, Вас. г, Bact. lactis aerogenes, Bact. lactis acidi, некоторых 
не разжижающих желатину, выделенных из эмментальского сыра кокков 
и Mycoderma cerevisiae. Между этими организмами Т е н и  придавал осо
бое значение Вас. в- и Mycoderma cerev., так как оба они хорошо пере
носят температуры, применяемые при втором нагревании зерна эммеи- 
тальского сыра.

После довольно долгого употребления в Швейцарии сычужного 
порошка, разведенного в заквашенной шотте, стали находить его неудоб
ным, указы вая, что сыр, сделанный на искусственной закваске, труднее 
выделяет сыворотку, чем сыр на естественной. Поэтому с 1903 г. начали 
вместо сычужных порошков опять пользоваться телячьими желудками, 
настоенными на шотте. Но при этом часто с желудками заносились в за 
кваску бактерии, вызывавшие позже вспучивание сыра. Предполагая, 
что вредные бактерии не могут получить в закваске преобладания, если 
шогга сильно подкислена, Ш т е й н е г г е р  и Х о л ь  в 1910 г. рекомен
дуют для этого, под названием к а з о л ь  (Casol), смесь кислот, состоящую 
из 90%  уксусной, 10% пропионовой и следов в а л е р и а н о в о й  к и с 
л о т ы .  Способ употребления следующий: обливают телячьи желудки 
300 к. см. шотты, прибавляют 4 к. см. казоля, доливают через 2 ч. шотты 
до 2 литров и оставляют созревать в термостате при 30—32°. Через 
36 ч. закваска достигает кислотности 3 5 —50" С.-Г. и готова к употре
блению. Само собою разумеется, что смесь кислот подавляет молочно
кислое брожение, и легко может случиться, что такая «кислая закваска» 
будет через 36 часов показывать только 30° кислотности, тогда как без

•) Ср. «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 13.
2) «Mitt. d. Milchw. Vereins im Algau, 1894, S. 154.
3) Cp. § 122 (работы D u c l a u x ,  v.  F r e u d e n r e i c h  и A d a m e t z ) ,  а также: 

v. F r e u d e n r e i c h  и O r l a  J e n s e n ,  Ob. d. Einfluss d. Naturlabes auf d. Reifung 
d. Emmentaler Kase. X Jahresber. der Molkereischule Rtitti pro 1896, Beilage XI, § 63.

4) «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 13: Ub. d. Anwendung v. Kunstlabpraparaten bei 
der Kasefabrik.



казоля или с прибавкой только 2 куб. см. казоля достигнет 50—60°. 
Все же невозможность точно управлять кислотностью закваски с помощью 
казоля возмещалась тем, что при употреблении «кислой закваски», по 
наблюдению многих, сыр реже вспучивался. Позже, в 1913 г. Ш т е й 
не  г г е р рекомендовал *jj| вместо казоля другую жидкость, тоже смесь 
кислот, которую он назвал к а з о л и н о м  (Casolin). О годности этого 
нового средства ничего неизвестно. После того как обнаружили, что оса
док в хорошей кислой сыворотке представляет собою почти чистую куль
туру молочно-кислых бактерий, пригодную для приготовления закваски 
для эмментальского сыра, опять возвратились к способу приготовлять 
у себя в сыродельне необходимую для закваски бактериальную культуру. 
Такие культуры все больше распространяются в Швейцарии с 1915 г. 
Этими культурами пользуются для приготовления закваски или из хоро
ших сухих телячьих желудков, или из продажного сычужного порошка. 
Кислая, сыворотка средней крепости при прибавлении культур показы
вает около 60 С.-Г. Испортившуюся (бродящую) кислоту (кислую сыво
ротку) можно исправить коротким нагреванием до 58—60°, но при этом 
надо соблюдать осторожность, так как при нагревании выше 63° боль
шинство всех бактерий в кислоте погибает 2).

Сычужная закваска служит прежде всего для свертывания молока 
В получения из него калье— сырого материала для приготовления сычуж
ного сыра. Дальнейшей обработкой калье обусловливается продолжи
тельность свертывания молока, которая колеблется при производстве 
разных видов сыра между 15 и 90 и даже до 120 минут, но при про
изводстве большей части сыров не превосходит 40 минут. К ак показывает 
наблюдение, калье образуется не вдруг после прибавления закваски. 
Молоко изменяет свое агрегатное состояние очень медленно, становится 
сначала густо-жидким, затем желатинообразным и, наконец, настолько 
уплотняется, что ломается над опущенным в него и осторожно припод
нятым пальцем. Но с наступлением этого явления и по истечении того 
времени, которое называют п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь ю  с к в а ш и в а 
н и я ,  действие закваски еще не заканчивается, калье продолжает у п л о т 
н я т ь с я ,  т.-е. оно выделяет сыворотку и становится все плотнее, пока 
спустя более или менее продолжительное время не достигнет той степени 
плотности, которую оно при существующих обстоятельствах вообще 
в состоянии принять. Во время второго периода уплотнения, сыворотка 
зеленовато-желтого цвета выделяется тем обильнее, чем сильнее стяги
вается калье. Плотность калье, для определения которой можно пользо
ваться сконструированным Б у р р и  и А л л  е м а н о м аппаратом :!), зави
сит в первую очередь от количества или крепости закваски, от продол
жительности сквашивания и от температуры сквашивания, а содержание 
воды в калье находится в обратном отношении к  плотности. Так как, на 
основании опыта, многочисленные виды сычужных сыров каждый в отдель
ности требуют совершенно точно определенной влажности и плотности, 
а эти свойства в свою очередь достигаются исключительно условиями, 
при которых происходит сквашивание молока, и малейшие колебания 
имеют решающее значение, сквашивание молока требует величайшего

!) «M ilch w . Z e n tra ib l.» , 1914, S. 57 .
- )  Ср. A l l e m a n n ,  B e itr . z. K en n tn . d. w issen sch . O ru n d l. d. K ase fa b r ik . usw . 

«B erl. M olk .-Z tg» , 1913, стр. 4 4 6 , 457  и 505 . Ср. т а к ж е  «M itt. d. S ch w e iz , m ilc h w ir tsc h . 
ti. b a k te r io lo g isc h . A n sta lt  B e rn -L ie b e fe ld » , 1911, 1915 и 1916, и «Jah resber. d . B ern isch . 
M olk .-Schtite R iit t i-Z o llik o fe n »  1907 и 1913.

3) «L andw . Jah rb u ch  der S ch w eiz» , 1916, S . 3 5 7 .
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внимания и заботливости. Это тем более необходимо, что плотность, и 
влажность сырной массы обусловливается не только продолжительностью 
скваш ивания, температурой и количеством фермента, но и содержанием 
ж ира в молоке и кислотностью его. При производстве очень мягких сы
ров молоко сквашивают при 2 0 —25° и увеличивают вместе с этим про
должительность сквашивания. Напротив, при производстве твердых, спо
собных к долгому хранению сыров сквашивают молоко при 28—35 и 
сокращают время сквашивания. При слишком медленном сквашивании, 
продолжающемся час и более, возникают ненормальности, на которые 
необходимо обращать внимание и после по возможности сглаживать. Чем 
продолжительнее сквашивание, тем труднее поддерживать в молоке во 
все время одинаковую температуру, и тем явственнее обнаруживается 
при цельном молоке отстаивание ж ира в верхних слоях калье. Точно 
так же и слишком быстрое сквашивание влечет за собою недочеты: калье 
может слишком быстро настолько уплотниться, что становится уже не
возможным достаточно обработать и размельчить его массу. При произ
водстве одного и того же вида сыра, среднюю температуру сквашивания 
повышают зимою или в случае повышения содержания ж ира в молоке, 
или при сравнительно низкой степени кислотности, на Г  или дробную 
часть его и наоборот.

Все манипуляции закваш ивания молока и все меры должны быть 
направлены к получению с о в е р ш е н н о  о д н о р о д н о г о  в о  в с е х  е г о  
ч а с т я х  к а л ь е .  Это всегда надо иметь в виду.

Постановка молока в сырном котле на определенное содержание жира. Для 
регулирования температуры и времени сквашивания молока может быть желательным, 
если имеют дело со смесью молока различной жирности, знать процентное содержание 
жира в смеси. Далее, при производстве сыров, которые должны иметь приблизительно 
определенное содержание жира в сухом веществе, может встретиться необходимость 
составления смеси молока с определенным содержанием жира. Если обозначить отдель
ные количества молока, входящие в смесь, через от, тл , т г и т. д., процентное содер
жание жира соответственно—через / ,  / , ,  и т. д. и через 'а—процентное содержание 
жира в смеси, то

т  . /  +  щ  . / ,  — от2 . / 2 +  . . . .
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I. а = т  +  от, — пъ

Если с помощью молока, содержащего /  %  жира, требуется поставить содер
жание жира смеси на а % , то спрашивается, сколько надо взять этого молока. Обозна
чивши искомый вес через т , получаем

11 т  =  • • • •
a — f  

%
Д ля случая только двух различных порций молока, т.-е. если т„ от3 . . . О, 

формулы принимают вид:

,ч 41 . /  * ОТ, . / ,  а1) « " —-------- и 2) т  — ГТ1\ — ■ -  , ■от -т от, а —/

В высшей степени простое вычисление по этим формулам может быть произве
дено и с помощью прямоугольника с проведенными диагоналями *).

Если какие-либо сыры должны иметь определенное процентное минимальное 
содержание жира в сухом веществе, приходится регулировать содержание жира в 
молоке в котле так, чтобы ̂ -процентное содержание жира в сухом веществе удовлетворяло 
требования. Это было бы возможно, если бы между /  и у  существовала определенная 
зависимость, может быть, не совершенно постоянная, но хотя бы колеблющаяся в 
узких границах. Повидимому, такая зависимость существует, по крайней мере такой 
вывод можно сделать на основании моих исследований состава тощего бакштейна из

') H o a r d s  Dairyman, 1912, № 9, p. 231, из «Hildesh. Molk.-Ztg», 1912, № 82,
S. 1550.



молока с содержанием жира до 2,3% в отношении к составу м олока'). Если обозна
чить через л ■ /  и P '- 'f  соответствующую часть жира и обезжиренного сухого вещества,

* 100 . /  переходящие из молока в сыр, то имеем о б щ у ю  формулу у  ---------- -— , в которой

величина * '*- х ,  различная для различных видов сыра, имеет значение, колеблющееся

в узких границах. Зная значение х  для определенного вида сыра и подставивши его, 
можно п р и б л и з и т е л ь н о  вычислить по формуле для каждого содержания жира /  
в молоке в котле процентное содержание жира в сухом веществе соответствующего сыра. 
Для трех величин формулы у ,  /  и х  имеются уравнения:

' ) -у I00 / - f  х ’ 2>/ X wthy
Возраст сыра, повидимому, очень мало влияет на данные этой формулы. Для 

тощего бакштейна я нашел х  3,43. Если такие сыры должны содержать в сухом
25веществе, напр., не меньше 25% жира, то /  = 3,4 ■- 1,13%. У меня не хва-

1LHJ— J.D
тает материалов, чтобы дать х  и для других видов сыров. Д ля сыров типа эмменталь- 
ских и гауда значение х  должно равняться в среднем п р и б л и з и т е л ь н о  3,8 и 3,0.

В Швейцарии отношение между содержанием жира в молоке и в сухом веществе 
сделанного из него сыра выражают « ж и р о в ы м  к о э ф ф и ц и е н т о м», входящим в 
формулу: у  с  . /  ( с —жировой коэффициент). Отношение между величиной моих фор
мул х  и жировым коэффициентом с  выражается такими уравнениями:

100 , _. 1004 ) * - ■ — - /  и 5) г f X x -

В Швейцарии теперь (1918) столкнулись со следующим вопросом: следует ли 
указывать и требовать в торговле сырами низшее содержание в сыре с у х о г о  в е щ е 
с т в а  или высшее содержание воды, которое не должно быть превышаемо ). Ср. вспо- 
могат. табл. XVI.

Приготовление сычужной закваски. Здесь остается добавить немного к сказан
ному выше. Употребление продажной жидкой закваски, которую можно прямо прили
вать к молоку, удобно, но не рекомендуется для некоторых сыров, так как она содержит 
только сычужный фермент и не содержит необходимых для созревания сыра бактерий. 
Хорошую закваску получают так: телячьи желудки или сычужный порошок заливают 
в 2—3-литровом глиняном горшке соответствующим количеством шотты, скисшейся 
самоквасом, с прибавкой или без прибавки чистых культур бактерий, казоля, казо- 
лина и проч. и дают созревать, лучше всего в термостате, при 30 — 3211 в течение по 
крайней мере 22 часов. Дольше 40 часов закваска не должна стоять. Закваска ука
занной зрелости предпочитается более молодой, потому что при употреблении последней 
больше опасность вспучивания сыров. Температура во время созревания закваски не 
должна превышать 32°. Если замечено, что она бродит, что куски сычуга всплыли, или 
она издает ненормальный запах, то ее не следует употреблять во избежание опасности 
получить порочный сыр. Тягучая закваска должна быть только для известных видов 
сыра. Хорошая сычужная закваска должна прежде всего обладать желаемой крепостью, 
содержать сильную расу бактерий созревания сыра, быть по возможности свободной 
от вредных микробов, для некоторых видов сыров иметь на поверхности пленку 
микодермы и не должна иметь гнилостный запах. Кислотность может колебаться, 
смотря по времени года, между 35 и 60°, в среднем равняться 40 — 45°. Выше уже 
было указано, что относительно лучшего способа приготовления закваски существуют 
разногласия.

Определение крепости сычужной закваски можно производить следующим обра
зом. Нагревают все молоко в котле до нужной температуры и помещают уже в начале 
подогревания пустое блюдо емкостью больше двух литров в молоко с таким расчетом, 
чтобы оно плавало и воспринимало температуру молока. Тем временем отмеривают

’) W. F I е i s с h m a n n, Die Bereitung von Backsteinkasen, Berlin, 1916, S. 92.
[Русский перевод в изд. «Северного Печатника», 1926 г.1

■ -) Ср. 27 Jahresber. d. Bern. Molk.-Schule Riitti-ZolHk, 1913 14, S. 29, и H o s t  i e r
u. В г о d r i с k - P  i 11 a r d, «Landw. Jahrb. der Schweiz», 1918, S. 223, и «Schweiz.
Miichzeitung», 1918, 44, Xs№ 67 и 68.
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10 куб. см. закваски и разбавляют ее водой до 100 куб. см. Как только- молоко в 
котле достигло нужной температуры, вливают один литр его в блюдо, прибавляют к 
нему 10 куб. см. разбавленной закваски, перемешивают, отмечают тут же время и 
наблюдают теперь с точностью до секунды то время, которое проходит до появления 
свертка. Если, например, оказалось, что молоко в блюде свернулось в 8 минут и 
30 секунд, т.-е. в 8,5 минут, и если желают, чтобы в котле продолжительность сква
шивания была около 40 минут, то достаточно разделить 8,5 на 40 для того, чтобы 
найти, сколько куб. см. сычуга нужно влить на каждый литр молока. Так как 40 в 
8,5 минутах содержится точно 0,2125 раз, то следует влить на каждый литр круглым 
числом 0,21, или на каждые 100 литров 21 куб. см. сычуга. Точным наблюдением 
свертывания молока в блюде вместе с тем определяется правильность образования 
калье. Непосредственно по окончании этого продолжающегося едва ли более 10 минут 
исследования, можно будет, если температура молока тем временем не изменилась, 
удалить блюдо и приступить к заквашиванию. Если, например, в котле находится

657 литров молока, то следовало бы прибавить ---- — =  137,97 или округленно1 ио
138 куб. см. закваски вместе с необходимым количеством краски. Если свертывание 
все-таки не происходит точно в желаемый срок, потому что, быть может, в виду спешки, 
предварительное исследование производилось недостаточно внимательно, то в после
дующие дни изменяют количество закваски до тех пор, пока все не идет по желанию.

О качестве, т.-е. чистоте закваски является возможным судить на основании 
сычужно-бродильной пробы в связи с бродильной пробой (см. § 24, стр. 117). Поверх
ностное суждение можно сделать на основании пробы на ложке: берут столовую ложку 
молока при температуре сквашивания, прибавляют несколько капель закваски и наблю
дают, быстро или медленно происходит свертывание, как образуется калье.

Сквашивание молока. Для сквашивания молока необходимы, кроме сырного 
котла, соответственные измерительные сосуды, термометр и ковш для перемешивания 
закваски с молоком. Поступают следующим образом: после того, как молоко доведено 
в т о ч н о с т и  до нужной температуры, отмеривают точно необходимое количество 
закваски и вместе с тем, если сырное тесто должно быть подкрашено, сырную краску, 
вливают в молоко, перемешивают продолжительно и основательно, дают молоку оста
новиться, накрывают в случае необходимости котел крышкой для сохранения равно
мерности температуры и предоставляют жидкость самой себе. Количество закваски не 
должно быть слишком мало по объему, должно составлять по крайней мере один про
цент от объема молока, для более легкого равномерного распределения ее. Время от 
времени пробуют, сначала через более продолжительные промежутки, а затем чаше, 
произошло ли свертывание. По обнаружении свертывания ждут еще до тех пор, пока 
калье не достигнет желаемой степени плотности, и приступают затем тотчас же, как 
только окажется нужным, к формовке сыра или к дальнейшей обработке калье в котле. 
С целью наблюдения за температурой во время сквашивания молока лучше всего 
пользоваться простым термометром с медной шкалой, прикрепленной к полированной 
со всех сторон дощечке. Закваске дают созревать в месте, защищенном от действия 
света. Сычужный порошок сохраняют в темном, с о в е р ш е н н о  с у х о м  месте М.

Д ля "правильного определения плотности калье надо еще заметить, что с п о 
с о б н о с т ь  м о л о к а  с в е р т ы в а т ь с я  и в связи с этим п л о т н о с т ь  калье, при 
прочих равных обстоятельствах, сильно зависят от особых физических и химических 
свойств перерабатываемого молока. В общем она уменьшается, если молоко долго хра
нится перед сквашиванием при температуре 10— 15" или сильно встряхивается; время 
лактационного периода и кормление, повидимому, на нее не оказывают влияния; она 
возрастает с возрастанием температуры, кислотности и концентрации водородных ионов; 
течка коров и перемена погоды сказываются на молоке только некоторых коров и 
притом то в ту, то в другую сторону. При сквашивании молока отдельных коров не 
наблюдается постоянной связи между способностью молока свертываться и плот
ностью калье.

§ 111. Пригодность молока для сыроделия. В местностях, где молоко 
используется преимущественно сыроделием, и, кроме того, как в Швей
царии, сыры имеют вес от 50 до 100 кгр. и выше, следовательно, один 
круг уже представляет собой весьма значительную ценность, получают 
особое значение заботы о надежности сыроделия и об устранении молока, 
являющегося опасным для сыра. Первое мероприятие заключается в том, 
что на основании особого договора с поставщиками молока исключают

*) Ср. О. A l l e m a n n ,  Beitrage zur Kenntnis der wissenschaftlichen Grundlagen 
der Kasebereitung usw. «Landw. Jahrb. d. Schweiz», 1913, стр. 325—361.
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поставку молока от больных коров; запрещают применение известных 
удобрительных туков и кормовых средств временно или в продолжение 
всей поставки; поставку молока от свежедойных коров раньше 10— 14 дней 
после отела; требуют соблюдения возможно большей чистоты на скотных 
дворах и при обращении с молоком и налагают чувствительную кару за 
фальсификацию молока. Если корм и в связи с ним удобрение оказывают 
большое влияние на свойства м о л о ч н о г о  ж и р а ,  а вместе с тем и на 
качество сыра, то все же едва ли корм оказывает существенное влияние, 
с которым надо считаться в сыроделии, на х и м и ч е с к и е  и ф и з и ч е 
с к и е  свойства молока. Напротив, для бактериальной флоры молока 
кормление имеет громадное значение. Кормом определяется микрофлора 
не только воздуха на скотном дворе, но и микрофлора поверхности тела 
животного, всех предметов на скотном дворе и, конечно, молока. Н а 
пример, молоко, получаемое на барде, не годится ни для питания грудных 
детей, ни для производства первосортного сыра. Поэтому необходимо 
возможно чаще исследовать молоко на его п р и г о д н о с т ь  д л я  с ы р о 
д е л и я ,  т.-е. насколько чистоплотно обращались с ним, насколько оно 
свободно от ненормальных физических и химических свойств и не со
держит ли опасных микроорганизмов. Исследование производится опи
санным в § 24, стр. 116, способом пробы молока на брожение, при помощи 
которого легко выделить молоко отдельных поставщиков, обладающее 
ненормальными свойствами. Если появляются ненормальности в про
изводстве, а предварительная проба на брожение не дает указаний, то 
необходимо произвести еще сычужно-бродильную пробу, из которой 
выясняется в случае недоброкачественности пробных сырков, что причина 
ненормальности заключается не в молоке, а в закваске. Особенно важно, 
чтобы в молоке находилась сильная, преобладающая над всеми остальными 
микроорганизмами раса м о л о ч н о - к и с л ы х  б а к т е р и й .  Узнают это при 
пробе молока на брожение по тому, что спустя 10  и не более 15 часов 
образуется безукоризненный сверток. Молоко, свертывающееся вяло,только 
спустя 24 часа, в общем менее пригодно для сыроделия. Надо еще заметить, 
наконец, что высшее качество некоторых видов сыра может быть достиг
нуто только при совершенно свежем молоке, а других—только при молоке, 
обладающем ко времени сквашивания определенной кислотностью, или, 
как говорят в практике, « з р е л о с т ь ю » .  Малой степени зрелости требуют 
эмменгальские сыры, более высокой—пармезан, еще более высокой— гол
ландские, английские и американские твердые сыры. Следовательно, смотря 
по виду сыра, надо следить за надлежащей степенью зрелости молока.

В виду невозможности создания на каждый день благоприятных условий для 
сыроделия, нельзя производство сыра ставить в границы строгих правил, а необхо
димо ежедневно все манипуляции приспособлять каждый раз к данным обстоятель
ствам. Способность к  этому приобретается только путем наблюдений и практического 
опыта. Кроме явлений, приковывающих внимание во время работы, необходимо прежде 
всего знать содержание жира и кислотность перерабатываемого молока. Кроме того 
рекомендуется определять кислотность сыворотки, выделяющейся из сыра, находяще
гося под прессом уже около 2—3 часов, и еще через 2—3 часа после этого. При 
втором определении кислотность должна быть вдвое выше, чем при первом. Если 
этого нет, то необходимо оыть готовым к тому, что созревание сыра пойдет не совсем 
в желаемом направлении. Нет лучшего средства обогащения и исправления своего 
опыта, чем тщательное наблюдение с одной стороны — свойств созревающего и созрев
шего сыра, а с другой стороны — обстоятельств, при которых эти сыры в свое время 
были сделаны, взвешивая и сопоставляя то и другое Без аккуратного ведения по
дробного технического журнала это невозможно.

Швейцарские сыродельные заводы, перерабатывающие цельное молоко, требуют 
от своих поставщиков, чтобы они не скармливали своим коровам обрезки и остатки 
плодов, сырой или кислый картофель, свекловичную ботву, молочные отбросы и вообще
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какие-либо испорченные корма, не прикармливали бы летом во время пастбищного 
содержания коров бардой, зеленым солодом, пивной дробиной и жмыхом, и чтобы 
не поливали траву навозной жижей.

§ 112. Подкрашивание сыра. Подкрашивается тесто почти всех луч
ших сычужных сортов, особенно предназначенных для экспорта. Большею 
частью придают тесту только слабый желтоватый или красновато-желтый 
оттенок, редко— густой оранжево-желтый. Приготовленные в Швейцарии и 
в Южной Германии сыры имеют слабо-золотисто-желтый, а голландские 
английские и американские--более или менее красновато-желтый цвет 
теста. Для подкрашивания сырного теста применяют только сырные 
жидкие краски, растворы красящего вещества орлеана в спиртовом рас
творе едкого натра или спиртовые растворы красящего вещества шафрана, 
которые прибавляют к молоку одновременно с закваской. Прибавляя 
раствор шафрана, получают золотисто-желтое тесто, раствор орлеана 
дает красновато-желтый цвет.

Прежде прибавляли к молоку для подкрашивания сырного теста непосредственно 
имеющиеся в продаже тестообразный орлеан и шафрановый порошок. В настоящее 
время во всех сыродельных заводах, где более тщательно работают, применяют только 
жидкую сырную краску, прибавляя ее в молоко в определенном количественном отно
шении. Приготовление хорошей краски из орлеана настолько сложно, что ее не реко
мендуется делать в сыродельнях, тогда как краску из шафрана делают очень просто 
следующим образом: берут на каждый грамм шафрана 20 куб. см. смеси из равных 
частей дестиллированной воды и чистого винного спирта, обливают ею шафран в боль
шой бутылке, закупоривают и оставляют на 4—5 дней при обыкновенной комнатной 
температуре, взбалтывают почаще и фильтруют, наконец, через полотно. При стои
мости одного фунта шафрана 50 марок, если подобной вытяжки расходуют на каждые 
50 кгр. молока 2 куб. см., подкрашивание метрического центнера (50 кгр.) сыра стоит 
около 24 пфеннигов. Подкрашивание сыра, следовательно, обходится не так дорого, 
даже в случае применения покупных красок, которые, конечно, дороже, чем собствен
ного приготовления. В виду частой фальсификации шафрана, необходима осторожность 
при покупке его ’).

§ 113. Сырные котлы, ванны и пр. для производства сычужных сыров. 
Д ля сквашивания молока применяют особые обогреваемые сосуды, сырные 
котлы, которые в разных местностях имеют различную форму, делаются

Рис. 41. Неподвижный котел с подвижной топ кой . Вертикальный разр ез.

из разного материала и нагреваются или непосредственно огнем, или 
паром, или горячей водой. От способа подогревания молока простым 
вводом в молоко пара уж е отказались и в тех местностях, где он прежде

‘) Ср. К- Т е  i c h e r t ,  Uber die Untersuchung und Beurteilung von Safran usw. 
«Milchw. Zentraibl.», 1907, S. 369.
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применялся. Сосуды для сквашивания молока бывают или круглы, формы 
котла, или продолговато-четырехугольны в виде ванны. В Европе при
меняют главным образом круглые с ы р н ы е  к о т л ы ,  а в крупных аме
риканских и английских сыр
ных заводах, где сыры приго
товляются фабричным спосо 
бом, — почти только с ы р н ы е  
в а н н ы .

С ы р н ы е  к о т л  ы делают 
из полированной нелуженой 
меди емкостью не больше 1.500 
литров. Уже при такой вели
чине становится трудным полу
чать во всех частях совершенно 
однородное калье. Котлы, имею
щие приблизительно форму по-
Л у Ш З р И Я ,  П р С Д П О Ч Т И Т б Л Ь Н б б  Р ис- 42. Неподвижный сырный котел с подвижной топкой.

сильно выгнутым или вверху
суженным или коническим котлам. Котлы подогревают или непосред 
ственно над огнем, или паром. В Ш вейцарии, в верхней Италии, 
Австрии и Южной Германии непосредственное нагревание над огнем 
применяется еще часто. Котел подвешивают или на вращающейся пере
кладине над закрытым, а часто даже над открытым очагом !), или заде
лывают котел в кирпичную кладку и топочный прибор помещают на 
железной вагонетке, движущейся на рельсах в открытом сверху или 
закрытом канале -).

Рис. 43. Три неподвижных сырных котла с топкой, движущейся в закры том  канале.

Неподвижный котел и подвижная топка (рис. 43 и 42) лучше, чем 
неподвижный очаг и подвижный котел. В виду того, что при нагревании 
котлов непосредственно на огне нельзя так же точно регулировать тем
пературу молока и сырной массы, как при хорошем равномерно греющем 
паровом отоплении, последнее безусловно предпочтительнее. Точно так же 
не оказались соответствующими своему назначению медные котлы с двой
ным дном, нагреваемые введением пара в пространство между стенками.

*) « M it te i l  d . M ilch w . Ver. im  A lgau » , 1903, 14, S. 344, рис. 
-) Ср. W . F  i e i s  с h m a n n, D a s M o lk ereiw esen , S. 76 6 , рис.
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Вполне удовлетворительным оказалось следующее приспособление для 
небольших заводов (рис. 45), отличающееся простотой и дешевизною. 
Медный полушарообразной формы котел с выгнутыми краями помещают в 
деревянный чан, книзу слегка суженный, и вводят туда пар через 
трубку, которая входит непосредственно над дном чана под котлом. На 
противоположной стороне, опять-таки непосредственно над дном чана, 
врезают открытую трубку, наружный конец которой согнут вниз для 
стока конденсационной воды. Перед внутренним концом этой трубки у 
дна чана закрепляют не совсем плотно прилегающую планку, задержи
вающую выход пара.

Рис. 44. Сырные котлы , нагреваемы е паром.

Д ля получения нужного пара за отсутствием парового котла проще 
всего заделать в кирпичную кладку обыкновенный котел, крышка кото
рого навинчивается и имеет довольно большое отверстие. Это отверстие 
закрывается плотно круглой железной пластинкой, вес которой обусло
вливает, что пар дает нужное, очень незначительное давление, и кото
рая вместе с тем служит и предохранительным клапаном. Через крышку 
проходит паропроводная трубка и вторая, открытая с обоих концов, до
ходящая почти до дна котла, через которую уходит пар, как только вода 
в котле почти выкипела, и служит, таким образом показателем, что ко
тел необходимо наполнить опять водой. Этого простого приспособления 
вполне достаточно для подогревания содержимого сырного котла до 4 0 '. 
В случае необходимости повысить температуру до 60° и выше, лучше 
пользоваться паром более сильного давления. В таком случае, кроме того, 
рекомендуется заменить деревянный чан железным, снаружи изолирован
ным плохим проводником тепла, снабженным деревянной обшивкой.

Величина котла, нужная для образования пара, легко определяется, если вспом
нить, что вода, испаряющаяся при 100" и давлении воздуха 760 мм., поглощает около 
537 тепловых единиц, и что пар, при переходе путем конденсации в воду 100 , опять 
отдает такое же количество тепла. Если, например, в сыродельне необходимо подо
гревать максимально зараз 1500 кгр. молока с 10 до 35°, т.-е. на 25°, то потребова
лось бы для этого, принимая теплоемкость молока равной теплоемкости воды, 37500 
тепловых единиц. Каждый кгр. воды при полной конденсации в воду при 100° дает
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около 537 и при ох л а ж д ен и и  воды до  35°— дальнейш ие 6 5 , а всего 602  тепловы х еди 
ницы. Т ак  как 602 содер ж атся  в 37500  точно 62 ,29  р а за , н еобходи м о  бы ло бы в котле, 
н е  с ч и т а я  п о т е р ь ,  превращ ать в пар круглы м  числом 63  кгр. воды. П риним ая  
в расчет неизбеж н ы е потери  и вместе с тем н еобходи м ое количество горячей  воды для  
разны х потр ебн остей , п р идется  остановиться па величине к о тл а , рассчиты вая его вдвое  
в 126 кгр. или ещ е больш ей ем кости .

Ц е с и и д .........................................1__________________________ 2 M et с г

Р и с .  45. Сырный котел с паровым нагреванием. Вертикальный разрез.

Х о р ош ее п р исп особл ени е для  п одогр евани я  сы рного к отл а п аром  им еет против  
н епосредствен ного  н агреван ия  на о г н е ,—независи м о о т т о г о , что он о зн ач и тел ьн о о б л е г 
чает все работы  при обсл уж и ван и и  к о т л а ,— ещ е некоторы е д р у ги е  п реим ущ ества; оно  
прощ е, чищ е, зн ач и тел ьн о д еш ев л е , да ет  в озм ож н ость  топить п ар ообр азовател ь , кроме  
дров и торф а, и каменны м углем , коксо.м, иметь в расп ор яж ен и и  во в сяк ое время  
достаточное количество горячей воды и вместе с этим  м ож ет  сл у ж и т ь  д л я  отопления  
пом ещ ения м олочной  паром  или горячей  водой.

Рис. 46. Сы рная ванна О нейда. Рис. 47. Сы рная ванна О нейда.
Вертикальный разрез.

Д л я  н ебольш их сы роделен  в В ер хн ей  И тали и  р ек ом ен дую тся  терм осиф оны , при  
которы х н агреван ие сы рного котла п р ои сходи т  посредством  п ротекаю щ ей горячей  воды. 
Они состоят и з  небольш ого в одя н ого  к отл а и сы рного к отл а с  двойны м  дном . Оба 
котла соединены  трубам и , сн абж ены  п р исп особл ени ям и  д л я  р егул и р ован и я  давления. 
П о тр убам  п р ои сходи т  ц и р к ул я ц и я  горячей  воды  (105°) и з  терм оси ф она под котел и 
оттуда , п осле отдачи части теп ла,— опять в тер м оси ф он . С вязь м еж д у  котлами м ож ет  
быть прервана посредством  к р а н о в ').

') О. F a s c e t t i ,  L ’l t a l ia  A g r ico la , 1915, 52, №  3, S. 117. Ср. так ж е « M itte il . d 
M ilch w . V er. im  A lg a u » , 1916, S. 28 1 .
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Большие а м е р и к а н с к и е  в а н н ы  делаются из луженой меди или 
белого железа и подогреваются обыкновенно горячей водой или также 
паром. Наиболее применимыми в Америке являю тся сырные ванны 
«О ней да» (рис. 46 и 47). Кроме того, в употреблении ванны А р м с т р о н г а ,  
М и л л а р а ,  Д ж о н с а  и Ф а у л ь к н е р а ,  С т ю а р т а ,  З е е г е р а  и др .1). 
Ванны представляют известные неудобства. Д аж е если бы удалось, что едва 
ли возможно, в этих ваннах достигать равномерного калье во всей его 
массе, то все-таки невозможно переработать в них калье так, чтобы оно 
осталось однородным. Американская сырная ванна уместна особенно там, 
где стремятся к ежедневной фабричной переработке возможно боль
шего количества молока, но не к лучшей качественной выработке сыра.

§ 114. Обработка калье до формования. Существуют виды мягких 
сыров, при приготовлении которых калье, после сквашивания, оставляют 
еще короткое время в котле для дополнительного уплотнения и затем, 
не подвергая его предварительному размельчению, тотчас же переклады
вают плоскими ковшами в формы. Но при производстве большинства ви
дов сыра калье размельчается постепенно все более и более до опреде
ленной, обусловливаемой особенностями данного вида сыра величины зерна, 
при чем стараются, чтобы зерно по величине было как можно р о в н е е .  
Т ак размельчают калье для различных видов сыра, напр., на куски с 
кулак , яблоко, орех, вишневую косточку, горох, конопляное семя и т. д. 
Чем мельче зерно, тем меньше в нем остается сыворотки, и тем плотнее 
и тверже сырная масса. В сырных котлах легко размельчить калье по
средством ковшей, ножей 2) и мешалок :i) настолько, как это желательно, 
что в сырных ваннах, в которых трудне вымешивать, не легко дости
гается. Хотя американскими ножами для калье (рис. 48, 49, 50), состоя
щими из ряда параллельных вертикально или горизонтально располо
женных лезвий, иможно разрезать калье на одинаковые кубические кусочки 
определенной величины, но дальнейшее р а в н о м е р н о е  дробление их 
в самой ванне не достигается. Д ля этой цели в американских сырных 
заводах употребляют особый прибор—д р о б и л к у (рис. 52), при помощи 
которой освобожденную от сыворотки сырную массу подвергают даль
нейшему размельчению. Сырные ванны и дробилки должны быть приме
няемы совместно: там, где применяют одну, нельзя обойтись и без дру
гой. Совершенно нецелесообразно было бы размельчать сырную массу на 
дробилке, имея в своем распоряжении сырный котел. Д ля  вымешивания 
раздробленного калье в сырных ваннах применяют своеобразного вида 
мешалку (рис. 51).

Во время дробления в котле калье дополнительно уплотняется, ста
новится тем беднее водой, чем мельче его дробят. При производстве боль
шинства видов твердых сыров, дополнительному уплотнению способствует 
в т о р о е  п о д о г р е в а н и е ,  т .-е . постепенное повышение температуры со
держимого сырного сосуда иногда только на несколько градусов выше 
температуры сквашивания, но иногда и больше, а в отдельных случаях 
даже до 75°.

Своеобразной обработке подвергают калье при производстве чеддара 
в большинстве сырных заводов Америки: оставляют размельченное калье

]) L. В. A r n o l d ,  American Dairying, Rochester, N .-Y ., 1876; F. W. W о 11, 
A handbook for farmers and dairymen, New-York, 1900: D e c k e r - W o l l ,  Cheese making 
Madison, 1909.

2) Cp. «Mittei 1. d. Milchw. Ver. im Algau», 1905, 16, S. 61.
3) Швейцарская мутовка делается на Альпах из молодой елки с расположенны

ми мутовками ветвями.
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лежат£ или под сывороткой или, по удален и \ ее, в закрытой сырной 
ванне при температуре близкой к температуре сквашивания до тех пор, 
пока она не достигнет нужной степени з р е л о с т и ,  т.-е. пока не обра
зовались определенная клейкость и кисловатый запах. О степени зрелости 
судят, по Н о р т о н у ,  п р о б о й  г о р я ч и м  ж е л е з о м ,  заключающей
ся в том, что железную палочку накаливают докрасна, остуживают, 
пока при дневном свете красноты уж е не наблюдается, после чего к ней 
прикладывают кусочек сырной массы и наблюдают ее свойства. Если 
сырная масса к ж елезу прилипнет и при удалении тянется нитью, обры-

Ножи для калье  с вертикальными лезвиями.

Рис. 48. С одной рукояткой . Рис. 49. С двумя рукояткам и .

вающейся при длине в 1— 3 см., то оно достигло нужной зрелости. Еще 
незрелым или перезрелым оно оказывается, смотря по тому, что оно или 
совсем не прилипает к ж елезу, или прилипает и вытягивается в слиш
ком длинные нити.

Рис. 50. Нож с горизонт, лезвиями. Рис. 51. М еш алка для сырной массы.

При всех работах, от сквашивания молока до формования сыра, все 
меры должны быть направлены к тому, чтобы калье получилось во  в с е х  
е г о  ч а с т я х  с о в е р ш е н н о  о д н о р о д н ы м .

О бработка калье при пр оизводстве ш вей царск и х тверды х сы ров р асп адается  на 
переверты вание к ал ь е, п останов к у зе р н а , второе н агр ев ан и е, вы меш ивание и оседан ие  
зер н а . П остановк а зер н а  берет больш е всего врем ени. В ы сказанн ое выше требован и е  
постановки  р овн ого зер н а  вы полняю т луч ш е всего п ри  некотором  навы ке, если  о б р а 
ботка п р ои сходи т  в котле. П осл е то го , к ак  п р оц есс  сверты вания окончился, и калье  
достаточно ок р еп л о , сним аю т кры ш ку, переклады ваю т сн ач ала сырным ковш ом п л о ск и е  
куски  калье и з середи ны , где о х л а ж д ен и е  п р ои сходи т  м едл ен н ее , к краю  к о тл а , с 
целью  у д ер ж а н и я  зд есь  к алье от слиш ком  бы строго о х л а ж д ен и я . Затем , к о гд а  калье  
достаточно ок р епл о, деревянны м  сырным н ож ом  р а зр еза ю т  всю м ассу  к алье в д в у х
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взаим но п ер п ен ди к ул я р н ы х н ап р ав л ен и я х  так , чтобы он а бы ла р а зд ел ен а  на п ар ал л е
л еп и п еды , дли н ою  и ш ириною  в 10 с.ч., д оходящ и е д о  стенки или дна котла, и начи
наю т п остепенн о переверты вать всю м а ссу  к алье в котле ковш ами так , чтобы н иж н яя  
часть его переш ла н а в ер х , а в е р х н я я — в н и з, р а зр еза я  его  при этом  остры м передним  
краем  ковш а на все б ол ее м елкие к уск и . Е сли  во врем я этой  м ан и пуляци и , при к ото
рой в к а ж д о й  р у к е  им еется по к овш у, к алье достаточно разм ельчилось  и уп лотн и л ось , 
б ер у т  арф у и работаю т ею до  тех  п о р , п ока зер н о  не получит ж ел аем ую  вели чи ну и 
вм есте с тем правильную  эл асти ч н ость , плотность и су х о ст ь . П ри этом  сп особе обр а
ботки  все части сы рной м ассы  н а х о дя т ся  в постоян н ом  дви ж ени и  и потом у сохр ан яю т  
один ак овую  тем п ер атур у . В  бол ьш их ам ери к ан ск и х  сы рны х в а н н а х , н аобор от, вся  
сы рная м асса, п ока работаю т нож ам и, до л го  не м еняет свое п ол ож ен и е (часто д о  30  ми
н ут и дольш е); н а х о дя щ и еся  внутри  н в н и зу  части о х л аж д аю тся  гор аздо  м едл ен н ее , 
чем н аходя щ и еся  сб о к у  и в в ер х у , и п оэтом у к алье не м ож ет  быть однородны м , так  
как тем п ература его  не всегда  и не в езд е  осталась  один ак овой .

П р оц есс др облен и я  начинается  
т и х о  и м едлен но и  по м ере уп лотн е
н ия калье п р ои зв оди тся  с в озр астаю 
щ ей скоростью . П оступ ая  с долж ны м  
вним анием  и зн ан и ем  дел а , получаю т  
светлую  сы воротку, в которой  за м е
чаю тся р азв е только нем ногие мелкие  
хл оп ь я  калье (сы рная пы ль). П ри не
достаточном  внимании получаю т очень  
м ного « с ы р н о й  п ы л и » , от чего стра
дает вы ход сы ра. П осредством  особого  
п р и бор а  м ож н о опр еделять  содерж ан и е  
сы рной пыли в сы воротке в объемны х  
п р оц ен тах . П рибор  состоит и з зап ая н 
ной, с одного су ж ен н о го  к онц а, снаб
ж ен н о го  делениям и, стек лян ной  тр у б 
к и , в которой пыль отделяется  от сы
воротки п осл е д в ухч асов ого  стояния  
или с помощ ью  ц ен т р о ф у ги 1). П о окон
чании др обл ен и я  зер н о  д о л ж н о  иметь 
средню ю  величину, н апр и м ер , для  
эм м ен тальского  сы ра— с конопляное  
сем я , д л я  ал ь гауск ого  к р угл ого  й 
грю й ер а—с горош и н у, д л я  заан ен ск ого  
— с п росян ое зер н о  и д л я  сы ра белле- 
л ей —с грецкий ор ех . Ч ем к р у п н еезер н о . 
тем больш е воды остается  при осталь
ны х одинаковы х обстоятельствах в 

Рис. 52. Дробилка для сырной массы. з е р н е , что, конечно, имеет значение
д л я  дальн ей ш его х о д а  созреван ия  2).

Х отя  прим еняем ы й в Е в р оп е при производстве тверды х сы ров обычный способ  
работы  в сы рны х к отл ах  и кропотливее, и т р у д н ее , чем ам ериканский сп особ  обра
ботки калье в бол ьш их ванн ах, но несом н ен но с о в е р ш е н н е е .  О н дает  при уме
лом обращ ении  соверш енно одн ор одн ую  м а ссу  к алье и возм ож ность  влиять по соб
ственном у ж ел ан и ю  на свойство калье до  п оследн его  м ом ента п ер ед  его формованием.

К  е е v  i 1 и зобр ел  св о еобр азн ое п р и сп особл ен и е для  р а зр еза н и я  калье в котле. По 
сущ еств у , оно состоит и з  вер ти к альн ого , п риводим ого в дви ж ен и е конны м приводом, 
вала, на котором  прикреплены  четы ре кры ла, сн абж ен н ы е нож ам и, установленны м и  
но разны м н апр ав лен и я м . К а ж ет ся , что этот н ецелесообр азны й  аппарат передается  все 
более и бол ее вполне за сл у ж е н н о м у  забвен ию . М ехан и ческ ая  м еш алка ; ), изготовляе
мая в Ш вейцарии и А л ь га у , п оск ол ь к у  м не и зв естн о , тож е не наш ла дальнейш его  
прим енения.

В торое нагреван ие д о л ж н о  п р оизводи ться  м едл ен но и остор ож н о  с таким расче
том , чтобы к аж д ая  отдельн ая  частица сы рной массы равном ерно уп лотн ял ась . При 
бы стром подогревани и  зер н о  уп л отн яется  только н а  своей  п о в ер хн ости , а потом у за 
тр удн я ется  или совсем  остан авл ивается  вы ход сы воротки изнутри; вся сы рная масса

*)' « B e r l. M o lk .-Z tg .» ,.,1912, S . 447 .
2) F r .  S c h a f f e r ,  U b . cl. E in f lu ss  d. K orn grosse d . B ruches bei d . K asefabrik. 

au f d . R eifu n g sp ro d u k te  der K ase. «L a n d w . ja h r b . der S ch w e iz » , 1898, S. 273.
« M itt. d. M ilch w . V er. im  A lg a u » , 1902, 13, S . 111., р и с ., и «A rb eiten  der Deut- 

schen  L a n d w ir tsch a fts-G ese llsch a ft» , 1910, H eft 172, S . 2 2 , р и с.
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становится недостаточно сухой, а также и неравномерной, вследствие чего сыры выхо
дят неудачными.

Не подлежит сомнению, что второе нагревание влияет на содержание бактерий 
в сырной массе г). Только немногие низшие грибки без вреда для себя выдерживают 
нагревание выше 50'. Особенно стойкими оказываются Mycoderma cerevisiae, Bacterium 
casei s и некоторые другие молочно-кислые бактерии. К вредному влиянию высокой 
температуры присоединяется еще влияние возрастания кислотности содержимого котла, 
от чего страдают все чувствительные к кислоте бактерии, а именно виды Coli и Аёго- 
genes. Чем выше температура второго нагревания, тем менее широко, при прочих рав
ных условиях, созревание сыра, и тем меньше в зрелом сыре количество растворимых 
белковых веществ и веществ, образующихся при их разложении. Сырная масса, на
гретая до 60°, дает сыр, созревание которого уже нельзя направить по желаемому пути.

Иногда перед последним оседанием зерна охлаждают содержимое котла, если 
оно было нагрето выше 50°, до 45—50°. Это надо делать осторожно, так как при слиш
ком сильном охлаждении прилипшая к зерну снаружи сыворотка недостаточно быстро 
выделяется под прессом.

В среднем температура второго нагревания равняется для эмментальского сыра 
54°, для п арм езан а-50°, для гауда—42° и для чеддара—40°.

Отделение сырной массы от сыворотки производится при применении котлов 
обычно выниманием находящейся под сывороткой сырной массы при помощи серпянки. 
Сыворотку после этого вычерпывают из котла, что проще и лучше всего. В ваннах 
сыворотку спускают по помещенной у дна ванны трубке, снабженной краном, при 
чем заботятся о возможно полном удержании сырной массы в ванне во время спуска 
сыворотки. О дальнейшей обработке см. § 136.

§ 115. Формование сычужного сыра. Когда сырная масса получила 
соответствующие свойства, ее вынимают из сырного котла или ванны для 
соответствующего формования. Некоторые отдельные виды мелких сычуж
ных сырков, сыры из козьего и овечьего молока и кисломолочные фор
муют просто от руки. Но большая часть сыров получает свою опреде
ленную форму тем, что сырную массу помещают в соответствующие фор
мы, в которых она или совсем не подвергается какому-либо давлению, 
или под влиянием внешнего постоянно увеличивающегося давления оста
вляется до тех пор, пока отдельные зерна не соединятся в связную плот
ную массу, и пока прилипшая к наружной части зерен сыворотка не 
стечет по возможности полнее. И при формовании необходимо следить за 
тем, чтобы вся масса, предназначенная для о д н о г о  сыра, была с о в е р 
ш е н н о  о д н о р о д н а .  При производстве, например, очень мягких, ж ир
ных сыров из мягкого, полученного при сравнительно низкой темпера
туре и большой продолжительности сквашивания калье, которое не дро
бят, а перекладывают непосредственно в формы, и которое не во всех 
своих частях одинаково жирно, наполняют все формы сразу, кладя туда 
равные части из верхнего, среднего и нижнего слоев калье, перемеши
вая, наконец, еще и содержимое наполненных форм. Далее необходимо 
следить за тем, чтобы сыворотка стекала из свежих сыров р а в н о м е р н о ,  
т .-е . не оставалась бы в некоторых местах больше, чем в других, и чтоб 
выходящая сыворотка быстро удалялась от сыров. Пока сыры находятся 
в формах, необходимо их часто переворачивать; в продолжение первых 
часов, когда сыры еще очень мягкие,— чаще, а после того, как они ста
новятся более плотными,—реже. Подобным переворачиванием стараются 
равномерно распределить влажность по всему сыру. Машины, построен
ные для формования и перевертывания бакштейна, повидимому, получи
ли мало распространения 2).

*) v. F r e u d e n r e i c h ,  Ub. d. Einfluss d. bei d. Nachwarmen des Kases ange- 
wandten Tem peratur auf d. Bakterienzahl i. d. Milch u. i. Kase. «Landw. Jahrb. d. 
Schweiz», Bd 9, 1895, S. 100; ср. также S c h a f f e r ,  Ob, d. Einfluss d. sogenannten 
Nachwarmens bei d. Kasefabrik. auf d. Reifungsprodukte der Kase, там же, S, 93.

- )  «M itt. d . M ilchw. Ver. im A lgau», 1910, S. 166, «Berl. Moik -Ztg», 1910, S. 295.
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Помещения, где сыры леж ат в формах целыми днями, должны быть 
ни очень холодными, ни слишком теплыми, но иметь равномерную сред
нюю температуру. При слишком высокой температуре (20°) можно опа
саться, что возникнет оживленное, связанное с развитием газов броже
ние, благодаря чему сыры вспучиваются, а при слишком низкой темпе
ратуре ( 1 0 °) сыворотка не вполне стекает, что впоследствии может такж е 
принести большой вред. Мягкие сыры, созревающие быстро, которые нель
зя  долго хранить, формуют небольшими кусками разного вида, а мед
ленно созревающие, прочные, твердые сыры, наоборот,—большими кру
гами и употребляют для этой цели формы из ивовых плетенок, дерева, 
белой жести и олова. При прессовании сыров в формах их завертывают 
в серпянки и употребляют формы из крепкого дерева или металла с 
отверстиями в боковых стейках и днищах, если последние имеются. Ци
линдрические формы без днищ при высоте не более 10  см. не имеют 
отверстий, их приспособливают таким образом, чтобы можно было их 
сузить или расширить.

Под прессом происходит увеличение числа активных водородных ионов—след
ствие продолжающегося образования бактериями молочной кислоты. Через 8 часов 
прессования сырная масса обыкновенно имеет кислотность равную кислотности са
мопроизвольно свернувшегося молока, и концентрация К  водородных ионов имеет зна
чение К  130.10-’. Параллельно возрастанию значения К.  в сыворотке сыра под прес
сом под действием сычужного фермента, происходит увеличение переходящего в сы
воротку азота за счет параказеина.

Сырные формы и серпянка. В Англии и Америке применяют при производстве 
честера, чеддара и денлопа высокие цилиндрические, сверху и снизу открытые и снаб
женные отверстиями формы из толстого белого железа; в Швейцарии при производ
стве круглых сыров применяют согнутые в круг полосы (обичайки) шириной с ладонь, 
из отборного букового дерева без отверстий, стягиваемые крепкой веревкой; их уста
навливают уже или шире и помещают между двумя большими, иногда снабженными 
железными обручами и закрепленными деревянной крестовиной, деревянными кругами; 
во Франции при производстве сыра бри применяют согнутые в виде обруча полоски 
из цинка или белой жести, не снабженные отверстиями, которые тоже можно сузить 
или расширить; в Голландии для формования сыров гауда применяют чашеобразные 
снабженные отверстиями формы и т. д.

Цилиндрические сырные формы, в которых прессуются сыры, должны быть прочны 
и устроены с таким расчетом, чтобы можно было сейчас заметить, если оба дере
вянные круга, между которыми сыр прессуется, не вполне параллельны; чтобы сыво
ротка легко и беспрепятственно стекала, и чтобы переворачивание сыров и смена сер
пянок могли производиться легко и удобно.

С е р п я н к и ,  применяемые для обертывания прессуемых в формах сыров, вы
тканы для этой цели особым способом из крепкой конопляной нитки. Они должны 
иметь очень редкую ткань, чтобы могли легко пропускать сыворотку и быстро сох
нуть. Нитка должна быть не слишком толстой, но очень крепко скрученной, так как 
в противном случае она сильно разбухает—и уменьшает поэтому пропускную способ
ность серпянки.

Для формовки мелких сыров, например, некоторых видов французских гастро
номических или мелких кисломолочных сыров, применяют, при производстве их в 
крупных размерах, особые машины 1).

§ 116. Прессование сычужных сыров. Различные виды мягких сы
ров или совершенно не прессуются, или только очень слабо,—наклады
ванием тяжести без дальнейших приспособлений, увеличивающих да
вление. Но существуют твердые сыры, которые не прессуются и вместе 
с тем становятся очень плотными и сухими. Плотность и влажность сыров 
едва ли обусловливается силой прессования, но почти исключительно спо
собом получения и дальнейшей обработки калье в сырном котле. Прес
сование имеет целью только ускорить стекание сыворотки из свежих

‘) Ср. «Berl. Molk.-Ztg», 1895, S. 246; «Milch-Ztg», 1898, S. 82, и «Hildesh. Mo!k(- 
Ztg», 1898, S. 83.
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сыров, уплотнить отдельные частицы сырной массы и быстро придать 
сырам гладкую поверхность. Урегулировать влажность отдельных ча
стиц сырной массы путем прессования совершенно невозможно. Под 
прессом удаляется только сыворотка, прилипшая к зерну с н а р у ж и .  
Из находящейся внутри зерна сыворотки удаляется прессованием только 
очень незначительная часть и не только она одна, но постоянно в со
единении с механически включенным жиром. Прессование сыров надо 
производить, если хотят достичь желаемой цели, с осторожностью и 
знанием дела. Производимое давление не должно быть во все время 
прессования одинаково, но должно вместе с возрастающей при бес
прерывном давлении плотностью сыра медленно и постепенно увеличи
ваться. Если сыры сначала, пока они еще мягкие, прессовать слиш
ком сильно, то сырная масса на поверхности сыров настолько уплот
няется, что сыворотка уж е не в состоянии пробиваться наруж у, сыры 
остаются слишком влажными, и последствием этого может быть, что они 
после вспучиваются. То же (самое может случиться, если их недостаточно 
сильно прессуют, или если при применении раздвижных форм они уста
навливаются настолько узко, что сверху или внизу между оболочкой 
формы и обичайкой обр азу
ются выступы сырной массы, 
принимающие исключительно 
на себя всю тяжесть давления 
пресса. О необходимости ча
стого переворачивания сыров 
во время прессования, замене 
влажных серпянок сухими и 
соответствующем регулирова
нии температуры окружаю  
щего воздуха говорилось уже 
в предыдущем параграфе. Тем- 
пература воздуха в помеще
нии для прессования не долж 
на быгь ниже 1СР и выше 20°.

Различные виды прессо
ванных сыров достигают луч
шего качества лишь при усло
вии целесообразного давления 
сначала, доходящего до опре
деленного максимума, точно 
устанавливаемого путем прак
тических наблюдений. Мерой 
максимального давления слу
жит выраженное в кгр. высшее 
давление, производимое на 
о д и н  кгр. прессуемого сыра.
В общем прессуют при одина
ковом содержании жира более 
крупные сыры— сильнее, чем 
м елкие,и  при одинаковой ве
личине жирные сыры — .менее сильно, чем тощие. Точно так же сыры 
одного вида прессуют летом несколько сильнее, чем зимой. Только те 
сырные прессы, при применении которых становится возможным легко 
и удобно соблюдать все необходимые при прессовании правила, заслуживают

21*
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названия хороших и целесообразных. Хороший сырный пресс прежде 
всего должен работать б е с п р е р ы в н о ,  т.-е. действовать не скачками, и 
должен быть так устроен, чтобы давление не только легко можно было 
постепенно усиливать, но чтобы также во всякое время можно было 
узнать, насколько велико действующее в данный момент общее давление, 
т.-е . сколько кгр. давления производится на о д и н  кгр. сыра.

Сырные прессы. В Швейцарии, Австрии и Южной Германии применяют для 
прессования сыра исключительно прессы с одним рычагом с подвижным грузом 
(рис. 53). В Голландии, Англии и Америке прежде существовавшие плохие ящичные 
прессы заменены винтовыми прессами (рис. 54) и изящными на вид рычажными прес
сами (рис. 55). Железные прессы, занимающие мало места и производящие большое 
давление сравнительно небольшим неподвижным грузом при помощи д в у х  друг за 
другом действующих рычагов, имеют тот недостаток, что они очень дорого стоят, 
легко ржавеют, быстро изнашиваются и не имеют подвижного груза. ( ораздо целесо
образнее более дешевые, прочные швейцарские рычажные прессы усовершенствованной 
конструкции настоящего времени ’). Они вполне удовлетворяют все предъявляемые 
к хорошему сырному прессу требования; их неудобство состоит в том, что они зани
мают много места, и если их делают величины, необходимой для прессования боль
ших эмментальских сыров, они выглядят неуклюжими 2).

Устройство хорошего простого рычажного пресса. Существенную часть всех 
простых рычажных прессов составляет р ы ч а г  второго рода, т.-е. точка опоры кото
рого находится у одного конца его. Давление, которое производит подвешенный, пред
ставляющий собою действующую силу подвижной груз, легко высчитывается по закону 
действия рычага, не принимая сначала во внимание вес самого рычага. Закон дей
ствия рычага может быть выражен в двоякой форме: или говорят, что рычаг уравно
вешен, если статические моменты равны, или что рычаг находится в равновесии, если 
сила и груз обратно пропорциональны плечам рычага.

Если хотят устроить для сыродельни простой сырный пресс с о д н и м  рычагом 
по рис. 56, можно поступить следующим образом.

У какой-либо стены прессовального помещения прикрепляют приблизительно 
на высоте 60 см. прессовальный стол, на котором предполагают прессовать сыр, лежа
щий между двумя соответственной величины деревянными кругами. Ширина стола 
соразмеряется с диаметром сыра, она равна, например, 70 см. Над столом прикре
пляют к стене на соотв. высоте горизонтальную крепкую деревянную планку, удер
живающую рычаг. Подвижным грузом может служить снабженная дужкой чугунная

5) К р ы ч а ж н ы м  п р е с с а м  принадлежат еще — служащий подставкой для 
сыра прессовальный стол и два круга, между которыми помещается сыр.

2) Ср. W. F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 819; «Milch-Ztg», 1872, 
стр. 229, 230 и 252; «Schweizerische Landw. Zeitschr.», 1878, S. 133; M a r t i n y ,  Die 
Milch usw., 11, 250, 251, 237, также 205, 262, 263; P o u r i a u ,  La laiterie, II edit., 
p.p. 371, 379, 430,439, 441, 442; W i 1 с k e n s, Die Alpwirtschaft usw., Wien, 1874, стр. 180, 
267, 296 и 299; V i l l e r o y ,  I.aiterie, beurre et fromages, Paris, 1863, стр. 234, 235; 
С. P e t e r s e n ,  Anleitung zum Betrieb der Milchwirtschaft, 11 Aufi., Bremen, 1878,
S. 174; j .  J .  E l  S e r b  r o c k .  Die hollandische Rindviehzucht und Milchwirtschaft, 
Braunschweig, 1866, S. 87; S c h a t z m a n n ,  Verbesserte Kasepressen mit verschiedbarem 
Gewicht, Aarau, 1870, S. 3.

Pmc. 54. Л еж ачий ам ериканский винтовой сырный пресс. Рис. 55. Английский сырный пресс.
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гиря весом 50 кгр., а рычагом— четырехгранный брусок из крепкого дерева, немного 
суженный к одному концу и действующий через посредство деревянного брусочка на 
верхний прессовальный круг.

Предположим, что прессуемый сыр имеет средний вес в 15 кгр.; максимум про
изводимого давления должен составлять 225 к г р , так что на 1 кгр. сыра должно при
ходиться 15 кгр. давления. Расстояние от точки L , в которой производится давление 
на сыр, до точки опоры U, т.-е. плечо груза UL,  равняется 36 см. Сначала следо
вало бы определить длину рычага. Если бы он ничего не весил, так что максимум 
давления должно быть произведено исключительно подвижным грузом, то длина х  
плеча силы получилась бы из уравнения: х  . 50 36.225, т.-е х  162. Таким образом,
длина рычага должна быть 162 см. При весе рычага в 4 кгр., если центр тяжести 
его 5  отстоит на 72 см. от U, получаем давление cl, которое оно производит на сыр 
только своей тяжестью, из уравнения d  . 36 4 . 72, т.-е. d  - 8 кгр. При применении
максимального давления, на долю подвижного груза падает только 225 — 8 217 кгр.,

Рис. 56. Рычажный пресс.

и вместе с тем расстояние UA х  от точки опоры, где в данном случае должен быть 
подвешен груз, находим из уравнения х  . 50 - 36.217, т.-е. х  156,24 см. Поэтому 
следовало бы от утолщенного конца рычага отмерить по длине 156,24 см., отметить 
найденную конечную точку ясной поперечной чертой и выжечь около нее число 225. 
Так как для практических целей достаточно делить рычаг с таким расчетом, чтобы 
давление точно было обозначено через каждые 25 кгр., то дальше надо вычислить, 
до какой точки нужно передвигать груз, чтобы общее давление составляло только 
200 кгр. Расстояние х  подвижного груза от точки опоры U находят в таком случае 
из уравнения х  . 50 ■- 36 . (200—8), т.-е. х  138,24 см. Это расстояние также отме
ряют на рычаге и обозначают найденную вторую точку цифрой 200. Как видно, при 
уменьшении давления на 25 кгр., точка для подвижного груза уменьшается на 18 см. 
Из этого находят, при игнорировании незначительного веса верхнего прессового круга:

для общего давления в 175 кгр. значение х  — 120,24 см,
» » » » 150 » » х =  102,24 »
» » » » 125 » » х  — 84,24 »

Идти еще дальше запрещает ширина стола в 70 см. Теперь имеется возможность
повышать производимое па о д и н  кгр. сыра давление с 8,33 кгр. постепенно до 15 кгр.

Помещенный под краем сгола желобок R  служит для стока выделяющейся 
сыворотки. Сырные прессы, подобные только что описанному, просты, прочны и дешевы 
и удовлетворяют всем требованиям, которые могут быть к ним предъявлены.

При необходимости прессовать сыры сравнительно небольшой величины одним 
рычажным прессом, можно будет заменить верхний деревянный круг большой четы
рехугольной доской, под которой поместилось бы несколько, например, четыре сыра,
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при чем необходимо принять в расчет, что на о д и н сыр производится только 
четвертая часть общего давления пресса. Если, наоборот, кладут несколько сыров 
друг над другом, то каждый отдельный сыр подвергается действию полного произво
димого прессом давления. К этому для каждого отдельного сыра, за исключением 
верхнего, прибавилось бы еще давление, производимое верхними сырами вместе с дере
вянными прокладными кружками на ниже лежащие.

Так как прессование, ко вреду для сыроделия, большею частью еще произво
дится произвольно, то нельзя дать точных указаний того давления, которое необхо
димо для разных видов сыра. Лишь только для сыров швейцарских имеются точные 
указания. На каждый 1 кгр. сыра повышают давление:

для эмментальскнх сыров весом в 50— 100 кгр. на 15—24 кгр.
» альгауского круглого » » 40— 70 » » 8—10 »
» бательматских сыров » » 30— 40 » » 4— б »
» тощих сыров » » 14— 20 » » 12— 18 »

Большие более ценные сыры необходимо снабжать ежегодно «текущими номе
рами. В п р е с с о в ы в а т ь  номера не советуется; лучше их написать черной краской, 
составленной из сажи и масла.

§ 117. Поселка сычужных сыров. Только немногие виды мягких 
сыров, особенно французские, которые не подвергаются процессу созрева
ния. а продаются в свежем виде, солятся по вкусу непосредственно 
перед едой. Все остальные сыры солятся частью до созревания, частью 
во время созревания. Главная цель посолки заключается в том, чтобы 
сыры были вкуснее, легче переваримы и устойчивее. Рядом с этим при 
посолке имеют место еще некоторые важные процессы. Вследствие того, 
что соль в соприкосновении со свежей сырной массой притягивает влагу 
и превращается в насыщенный рассол, возникают осмотические процессы: 
с одной стороны— растворенная соль переходит внутрь массы, а с д р у 
гой стороны— влага, содержащая в растворе составные части сыворотки, 
главным образом молочный сахар, известь и фосфорную кислоту, выде
ляется из сырной массы. При этом, как  я показал на опыте1), вес 
вытекающей в определенное время из сырной массы жидкости больше, 
чем вес впитывающегося рассола. Поэтому оказывается возможным 
уменьшить посредством посолки содержание воды в свежих сырах и 
сделать их суше. Смотря по тому, приводят ли свежие сыры уже в 
начале в соприкосновение с избытком .соли, или солят их в продолжение 
недель или месяцев мелкими дозами соли через определенные промежутки 
времени, является возможным уменьшать их влажность или быстро, или 
постепенно, и в этом последнем случае—по желанию и по требованию 
данного момента. Эго имеет значение, потому что та оживленность, с 
которой размножаются и выявляют свою своеобразную деятельность 
бактерии, уменьшается вместе с влажностью сыра, и в виду того, что 
все должно быть направлено к обеспечению с п о к о й н о г о  и р а в н о 
м е р н о г о  течения процесса созревания и к недопущению в свежих 
сырах возникновения бурного брожения. Так как соль не только пони
жает влажность сыров, но непосредственно производит и задерживающее 
влияние на действие бактерий, то посолка сыров дает очень важное 
преимущество по двум направлениям. При изготовлении очень богатых 
водой, мягких сыров, необходимо во всяком случае поторопиться с 
сушкой. Это достигается тем, что сыры формуются небольшими, сравни
тельно тонкими кругами, их обсыпают обильно мелкой солью и переносят 
во время посолки или непосредственно после нее в особо приспособлен
ные помещения— с о л и л ь н ю  или с у ш и л ь н ю  (во французских сыродель
ных их называют le haloir и le sechoir или dem ihaloir или cave halante).

F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, c t d .  834 и 835.
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В менее влажные, свежие твердые сыры более тонких сортов соль вводится 
постепенно мелкими дозами. Это необходимо уже потому, что более 
крупные твердые сыры, в которых осмотические процессы происходят 
медленнее, чем в мягких сырах, уплотняются на своей поверхности скорей, 
чем внутри, если их обсыпают сразу слишком большим количеством соли. 
Для твердых сыров необходимо с у ш и л ь н о е  п о м е щ е н и е ,  где их 
выдерживают до тех пор, пока они не высохнут достаточно, чтобы пере
нести их в подвал для созревания.

В общем при посолке сыров на практике применяются три разных 
способа: 1) п о с о л к а  в т е с т е ,  2) п о с о л к а  в р а с с о л е  и 3) о б с ы п а 
н и е  и л и  в т и р а н и е  с у х о й  с о л и  в с ы р ы .  Сухая посолка--самый 
старый и все еще самый употребительный способ. Посолка в тесте 
применяется в Америке. Наконец, посолка в рассоле, прежде применяв
шаяся только для твердых сыров, с 1907 г. введена в Альгау и для 
бакш тейна1). Способ посолки сухой солью является с а м ы м  л у ч ш и м ,  
но, к сожалению, и самым кропотливым и дорогим способом.

Соль и расход ее. Для посолки сыра необходимо употреблять только хорошую, 
сухую, мелкозернистую соль с чистым запахом и вкусом. Содержание бактерий в соли 
также может влиять на ее пригодность 2). В случае надобности особо мелкого зерна, 
ее необходимо сначала размолоть.

О количестве соли, нужном при всех трех видах посолки, нельзя дать точных 
указаний за отсутствием надежных наблюдений. Меньше всего соли требуется при 
посолке в тесте/несколько больше при посолке в рассоле. Относительно третьего 
способа посолки потребуется, по моим наблюдениям: при посолке змментальских сыров 
среднего веса- 6 %  соли от веса свежего, только что вынутого из формы сыра, а для 
очень крупных и медленно созревающих сыров того же вида—еще больше. В зрелых 
сырах содержание поваренной соли колеблется между 1 и 4% , в среднем—составляет 
около 2%,

Посолка сыров в тесте состоит в том, что к сырной массе, прежде чем ее фор
мовать, примешивают соли в количестве от 1 до 5% от ее веса. Соль при этом очень 
быстро растворяется в сыворотке, прилипшей к отдельным частицам сырной массы, и 
сильно вытягивает влагу из нее, так что при формовании и прессовании сыра стекает 
сравнительно большое количество жидкости, и сыры при поступлении в подвал, 
окажутся значительно суше, чем сыры одинакового возраста, но посоленные по иному 
способу. Обычно в подвале не продолжают посолку сыров, а удовлетворяются тем, 
что время от времени перевертывают и чистят их сухой щеткой. Хотя этот способ 
посолки, при котором к сырам примешивают все предназначенное для них количество 
соли сразу, и очень прост, его, однако, применяют только при производстве отдель
ных видов сыра, так как он исключает более продолжительное влияние на процесс 
созревания сыра. Его применяют в Европе только при производстве малоценных 
тощих твердых сыров, которое должно обходиться возможно дешево и быть просто, но 
в американских сырных заводах им пользуются при фабричном производстве жирных 
твердых сыров.

При посолке сыров в рассоле, применяющейся уже столетия в Голландии, кла
дут их на 3—4 дня в насыщенный раствор соли, перевертывают их ежедневно два 
раза, густо обсыпают солью каждый раз верхнюю часть, выступающую из рассола, и 
наблюдают за тем, чтобы на дне деревянного солильного чана всегда находилось не
сколько нерастворившейся соли. Насыщенный рассол, возобновляемый каждые 8— 14 
дней, при одновременной основательной чистке чана, приготовляют с таким расчетом, 
что на каждые пять частей воды берут две части обыкновенной поваренной соли. Сто 
весовых частей воды при обыкновенной температуре растворяют 36 —37 весовых частей 
поваренной соли При этом способе поверхностный слой сыра пропитывается солью на 
глубину 1,0— !,5 см., и, если сыры не слишком велики, т.-е. не тяжелее 15 кгр., соль 
распределяется благодаря осмотическому процессу равномерно по всей сырной массе. 
По моим наблюдениям, жирные и тощие сыры весом от 7— 15 кгр. теряют после че
тырехдневной посолки в рассоле от 5—6% своего веса. Посоленные этим способом сыры 
в подвале уже более не солятся, а только регулярно перевертываются и разве только

') Во Франции солят в рассоле и камамбер: М. P. V a s 1 i n, Le iait, 1925, Fe- 
vrier. Прим. перев.

2) A. W o l f f ,  Priifung des Molkerei-Salzes, «Milchw. Zentraibl.>>, 1925, S. 545.



328 VII. У Ч ЕН И Е О СЫРОДЕЛИИ.

обмываются слабым рассолом время от времени. Этим способом из свежих сыров извле
кается меньше влаги, чем посолкой в тесте. Они поэтому остаются мягче и влажнее, 
чем посоленные в тесте. Крупные твердые сыры, особенно тощие, легко приобретают 
этим способом очень твердую корку, отделяющуюся от внутренней мягкой массы, как 
только сыры надрезаны и оставлены на несколько часов в сухом месте. Некоторые 
виды твердых сыров, после посолки в продолжение некоторого времени сухой солью, 
кладут еще на 12—24 часа в рассол исключительно для того, чтобы придать им твер
дую корку. В настоящее время применяют такой способ и к более крупным сырам 
весом от 30 до 60 кгр. Д ля таких сыров необходимы, однако, особое внимание и тща
тельность, и следует применять не насыщенный рассол. По произведенным в бавар
ском Альгау опытам ), применяют рассол, содержащий 20—24% соли и регулируют 
содержание в нем соли при помощи ареометра при 15°. Если обозначить через S  
удельный вес рассола при 15° и через п—процентное содержание соли в нем, то имеют 
силу (с точностью до 0,2% следующие уравнения:

S 1 п  . 0,00755 и п  S" ” 1- .
0,00755

В слишком слабом рассоле сыры покрываются слизью, а очень сильный рассол 
является причиной того, что корка сыров преждевременно затвердевает, а позже в 
подвале покрывается слизью, сыр пересаливается. Посолка продолжается в среднем в 
течение 2—4 дней. Летом она бывает дольше, чем зимой; более крупные сыры и склон
ные к брожению или медленному выделению сыворотки солят несколько дольше, чем 
мелкие и удачные. Б ак  для рассола, который еженедельно необходимо опвражнивать 
и чистить, ставят обычно в прохладном месте с таким расчетом, чтобы рассол кото
рый всегда должен быть чистым и прозрачным, даже летом не был теплее 12—13’.

Более крупные твердые сыры часто солят 1—2 дня сухой солью, прежде чем 
положить их в рассол с 20—24% соли. Если сыры лежат в рассоле в несколько слоев, 
то их надо каждый день слегка приподнимать, чтобы они не склеились.

Бакштейн и штанген держат 30—48, ромадур и лимбургский —24, вейслакер—72 
часа при 12—16° в рассоле с 15—18% соли.

При посолке в рассоле легче получить красивую равномерную форму сыра, ме
нее легко повреждается корка, и в сравнении с другими способами посолки расходу
ется меньше соли и работы.

Посолка сухой солью снаружи. При этом способе посолки сыры обсыпаются по 
поверхности или натираются солью. Это производится регулярно в определенные про
межутки времени, сначала ежедневно или через день, затем реже и, наконец, только 
смотря по надобности. Посолку начинают или непосредственно после вынимания из 
форм, или спустя несколько дней, когда сыры несколько подсохнут. При этом способе 
посолки необходимо обратить внимание на то, чтобы вся поверхность сыров была 
возможно равномерно посолена, чего достигают перевертыванием сыров перед каждой 
новой посолкой, распределением рассола, как только соль окончательно растворилась, 
посредством особой предназначенной для этого щетки равномерно по всей поверхности 
и более частой посолкой боков сыра, чем нижней и верхней поверхности его. Перево
рачивать сыры можно только, если поверхность их достаточно высохла. Пока Сыры 
еще отдают обильно влагу, их держат в особых помещениях, солильне или сушильне, 
и заботятся о том, чтобы рассол быстро стекал с сыров. В это время молодые сыры 
настолько еще влажны и мягки, что необходимо принять меры для сохранения их 
внешней формы. Прямоугольные мелкие сыры укладывают с этой целью близко друг 
к другу, а крупные круглые сыры стягивают деревянной обичайкой, наподобие фор
мовальной, или обтягивают их полоской полотна (Англия и Америка). Как только по
верхность достаточно окрепла, сыры освобождают от форм и продолжают посолку. 
Наконец когда самая посолка уже окончена, крупные сыры обтирают время от вре
мени полотном пропитанным рассолом, а мелкие сыры окунают изредка в рассол или 
кислую сыворотку. Само собой понятно, что при посолке необходимо соображаться с 
особыми свойствами отдельных видов сыров и с температурой и относительной влаж
ностью окружающей атмосферы. Так как при этом способе посолки осмотические про
цессы имеют достаточно времени, то проникновение соли в сыр. высыхание и измене
ние сырной * ассы происходят очень медленно, что очень важно для процесса созрева
ния. Вследствие того, что, смотря по обстоятельствам, солят иногда сильней, иногда 
слабей, является возможным ускорять или замедлять как высыхание, так и затверде
вание сыров и этим влиять в продолжение долгого времени на процесс созревания. При

*) «Mitteil. d. Milchw. Vereins im Algau», 1900, стр. 26 и 259, 1908, S. 73, 1909,
S. 78, и 1910, S. 168; H e r z ,  Milchw. Kaiender, 1909, S. 65, и 1910, S. 59, «Schweizer Milch- 
Ztg», 1893, № 52, P e t e r  und H e l d ,  Anleitung zur Fabrik. usw. d. Eminent Kasesy 
1907, S. 59, и Ф л е й ш м а н ,  Сыр бакштейн (изд. «Сев. Печатник». 1926, стр. 68).
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усиленной посолке глазки эмментальского сыра развиваются несколько медленнее, 
чем при более слабом солении. Кроме того, часто замечается, что при одинаковом 
способе посолки и при остальных одинаковых условиях более крупные сыры, в кото
рые соль проникает медленнее, обнаруживают лучше развитые глазки, чем более мел
кие; что богатый солью подкорковый слой свободен от глазков, и что лучше развитые 
глазки образуются не в тех частях сыра, которые находятся вблизи пропитанной солью 
корки. Чтобы всегда поступать правильно, необходимо тщательно наблюдать за созре
вающими сырами и не забывать время от времени из твердых сыров брать пробу 
пробником, а мягкие надрезать, точно исследовать их внутреннее строение и опреде
лять их вкус. Описываемый способ посолки имеет тот недостаток, что он весьма кро
потлив, отнимает много времени и требует, по крайней мере при крупных, ценных 
твердых сырах, как, напр., эмментальских, большого навыка и заботливости, а вме
сте с тем и значительной затраты физических сил. Но, с другой стороны, он дает 
рядом с уже упомянутыми большими преимуществами еще ту выгоду, что сыры обра
зуют только чрезвычайно тонкую корку, что поверхность сыров реже поражается пле
сенями, и что, благодаря ежедневным работам в сырном подвале, не только явится 
побуждение к различным наблюдениям, но и невольно вынуждены будут обращать 
внимание на все ненормальные явления, вследствие чего становится возможным не
медленное их устранение.

По способу, предложенному Г и н о м  для производства тощих круглых сыров *) 
и предупреждающему вспучивание сыров, применяют одновременно два рода посолки: 
сначала солят сырное зерно, а затем сыры досаливают в рассоле.

§ 118. Производство сыров из подвергшегося нагреванию вялого к 
сычугу молока. Изменения, которым молоко подвергается при продолжи
тельном подогревании при температуре выше 60° или при продолжитель
ном кипячении, имеют для сыроделия большое значение. Продолжитель
но нагревавшееся молоко выделяет от действия кислот не плотный 
сверток крупными хлопьями, а кашеобразный, мелкий, хлопьевидный, 
заключающий и свернувшийся альбумин, и дает под влиянием с ы ч у га ,^  
если еще не потеряло чувствительности к его действию— не плотный, 
связный, а хлопьевидный или рыхлый губкообразный осадок и, собственно 
говоря, становится уже непригодным для сыроделия. Подобное изменен
ное подогреванием молоко я называю для краткости в я л ы м  к сычугу *)■ 
В виду того, что в крупных современных маслодельных заводах все 
больше распространяется пастеризация цельного или тощего молока, 
отчасти по экономическим, отчасти по санитарным причинам, вопрос об 
устранении ограничения, которому этим подвергается использование 
тощего молока, получает определенное практическое значение.

К ак уже упомянуто в § 109, условия, при которых молоко теряет 
свою способность свертываться под влиянием сычуга, далеко еще не 
выяснены. Хотя и установлено, что при прибавлении х л о р и с т о г о  
к а л ь ц и я  в соответственном количестве к вялому к сычугу молоку 
происходит свертывание его, но этим вовсе еще не доказано, что, наобо
рот, молоко становится вялым к сычугу вследствие недостатка в раствори
мых солях, особенно кальциевых. Наоборот, кажется, что вялое состояние 
вызывается изменениями, которым подвергается казеин молока при кипяче
нии. Если это так , то возникает вопрос, называть ли полученные из 
вялого к сычугу молока посредством сычужной закваски продукты 
с ы р о м  в обычном смысле. То обстоятельство, что полученная из такого 
молока сырная масса объемистей и богаче водой, чем нормальная, ука
зывает на то, что вялое молоко могло бы, если это непременно нужно, 
быть переработанным на мягкие сыры.

К л е й н  и К и р с т е н  произвели весьма тщательные и обширные 
опыты %  с производством сычужных и кисло-молочных сыров из вялого

[См. Ф л е й ш м а н ,  Сыр бакштейн, изд. «Сев. Печатник», стр. 18. Прим. перев.].
-) «Milch-Ztg», 1898, стр. 785 и 803; 1900, стр. 177, 196, 210, 242 и 258; л901, 

стр. 6, 21 и 35; «Beri. Molk.-Ztg», 1900, стр. 195 и 206; «Milch-Ztg», 1899, S. 435, 
и 1901, S. 195.
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тощего молока, и им удалось восстанавливать восприимчивость тощего 
молока к  сычугу р а с т в о р о м  х л о р и с т о г о  к а л ь ц и я ;  затем они 
примешивали «прививку» с целью увеличения количества нужных для 
созревания бактерий; они пришли к заключению, что при такой обра
ботке оно достаточно пригодно для производства бакштейна и гарцских 
сырков. Были сделаны довольно удачные опыты производства из пасте
ризованного молока, молочно-кислых сыров и сыров, похожих на бак
штейн, тильзитский и друг. ')•

П ереработка на сыр в я л о го  к сы ч угу  м олока. П о К л е й н у  и К и р  с т е н у ,  
п оступ аю т следую щ им  обр азом : тощ ее .молоко п одогреваю т до  40° и п рибавляю т сна
чала" с ы ч у  ж  н у  ю з а к в а с к у ,  затем  с ы р н у ю  к р а с к у ,  после этого— р а  с т  в о р 
х л о р и с т о г о  к а л ь ц и я  и , н ак он ец , «п р и в и в к у» и разм еш иваю т все это р авн о
м ерно в тощ ем м ол ок е. С ы ч у ж н о й  з а к в а с к и  бер у т  столько ж е , как  и при сква
ш ивании св еж е го , сы рого тощ его м ол ок а . Б е з  прим еси краски н ельзя  обойтись, так  
как неподкраш енны й сыр и з в ял ого  м олок а об н а р у ж и в а ет  некрасивы й ж ечто-серы й  
цвет теста . К ак  «п рививк а», м о ж ет  быть прим енено и л и  св еж ее тощ ее м ол ок о, вы дер
ж а н н ое п р едвар и тельн о в п р одол ж ен и е 1— 2 часов при благоп риятной  для  развития  
бактерий тем п ер атур е в 40° (2 ,5 %  от веса зак ваш иваем ого в ялого тощ его м ол ок а), 
и л и  столько ж е  за к в а ск и , п риготовленн ой  на чистой к у л ь т у р е , уп отр ебл яю щ ей ся  для  
скваш ивания сл и в ок , и л и  5%  от веса скваш иваем ого тощ его м олока, св еж его , ц ель
ного м ол ок а , и л и ,  н ак он ец , на к аж ды е 100 кгр. тощ его м олок а 250 гр . бакш тейна  
тр ехн едел ь н ого  возр аста , о св обож ден н ого  от корки  и п редвари тельн о растертого с не
больш им  количеством  зак ваш иваем ого  тощ его м ол ок а. Р а с т в о р  х л о р и с т о г о  
к а л ь ц и я ,  содер ж ащ и й  в 100 к у б . см . 40  гр . хл ори стого  к альц и я , что соответствует  
около 20  гр . окиси  к ал ь ц и я , прим еш иваю т на к аж ды е 100 кгр. скваш иваем ого тощ его  
м олока 100— 125 к у б . см .

В  остальн ом , в главны х чер тах , п оступаю т обычным обр а зо м . Сы воротка выде
л яется  бы стро и оказы вается  т а к о й .ж е  п р озр ач н ой  или д а ж е  п р озр ач н ей , чем при  
обы чной работе со  свеж им  тощ им  м олок ом . Т а к  к ак  сы рная м асса сравнительно богаче  
водой  и зак лю ч ает  в себе и свернувш и й ся  молочны й б ел о к , вы хода сы ра оказы ваю тся  
очень хор ош и м и . П ри  производстве бакш тейна и з в ял ого  м олок а К л е й н  и К и р с т е н  
п олуч ал и  в средн ем  больш е на 32%  созр евш его  сы ра, а с у х о г о  вещ ества сыра—  
на 12%  бол ь ш е, чем при к онтрольны х опы тах, сделанн ы х с сырым тощ им м олоком . 
Б акш тейн  и сыр ш пиц и з в ял ого  тощ его м олок а ок азал и сь  луч ш его  качества, чем 
сдел анн ы е и з  св еж его  м ол ок а . Т очн о так  ж е  д о л ж ен  хор ош о удаваться  и з п астер изо
ванн ого м олок а ж ирны й ром адур . Р ек ом ен дуется  прибавлять к м ол ок у  ж и д к и е к у л ь 
туры  и посы пать сухи м и  к ультурам и  созреваю щ ий сыр.

Т в о р о г  и з в ял ого  м олока, пригодны й для  производства  кисло-м олочны х сыров, 
п олуч ается , по Г а м и л ь т о н у  -), следую щ им  образом : к  тощ ем у м ол ок у п рибавляю т  
10 *,, его веса пахты  и оставляю т при 30'1 до  тех  пор, пока во взятой и з  загустевш ей  
массы  пр обе при п одогревани и  до  36* к азеи н  не б у д е т  вы падать в виде тонк и х хлопьев  
(не рези н ови дны й) с вы делением  п р озр ач н ой  сы воротки. Т а к  к ак  тв о р о г  т о ж е очень  
богат в л агой , то вы ход при п р оизв одстве к исло-м олочн ы х сы ров и з  в ялого м олока  
бы вает вы ш е, чем и з св еж его  тощ его м ол ок а. П о К и р с т е н у ,  см еш иваю т для  п о л у 
чения т в о р о г а  в ял ое тощ ее м олок о при 30° с 10%  его  веса свер нувш егося  тощ его  
м ол ок а , добавл яю т неск ольк о сы чуга, ок оло V s части того количества, которое у п о 
тр ебляю т при производстве бак ш тейн а, оставляю т эту  см есь на 16 часов, вычерпывают  
затем  калье в м еш ок и з гр у б о го  полотна, даю т ем у  стекать в течение 8  часов и пере
рабаты ваю т его  затем  обычным сп особом . П рибавк а х л ор и стого  кальция при п р ои з
водстве твор ога  из в ялого м олок а не н у ж н а .

§ 119. Помещения для созревания сычужного сыра (сырные подвалы).
Из сушильни переносят сыры в о т а п л и в а е м ы е  помещения для созрева
ния, в которых уже начавшийся и более или менее подвинувшийся процесс 
созревания должен продолжаться далее и оканчиваться. Д ля быстро созре
вающих сыров достаточно одного помещения, но для долго выдерживаемых 
сыров рекомендуется иметь д в а  помещения для созревания, одно —

f  «M ilch -Z tg» , 1901, S . 326; « B er l. M o lk .-Z tg » , 1898, S. 333; 1901, стр . 313, 325  
и 457; « D eu tsch e  M ilch w . Z tg » , 1901, S .  393; O u e r a u l t ,  «M ilch -Z tg» , 1909, S. 470; 
v . С г  e g 1 e d у ,  там  ж е , S . 485; G о r i n i, «M ilch -Z tg» , 1911, S. 265; « H ild esh . M olk.-Z tg», 
1910, S. 1735; сп особ  M a z e  производства  ф р а н ц узск и х  м ягки х сы ров, « H ild e sh . M olk.- 
Z tg», 1913, S . 795; «B erl. M o lk .-Z tg » , 1917, S. 125.

2) « M ilch -Z tg » ,. 1900, S. 145, и « H ild e sh . M o lk .-Z tg » , 1914, S . 445.
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для более молодых, а другое—для более старых сыров. В помещении для 
молодого сыра поддерживают температуру воздуха несколько выше 15—20°, 
относительную влажность атмосферы—несколько ниже, около 85—90%  и 
проветривают чаще в виду испарения воды из сыров. В подвалах с более ста
рыми сырами держат температуру в о зм о ж н о  р а в н о м е р н е е ,  10— 15°, а 
относительную влажность воздуха—90—95% . В пределах указанных гра
ниц определяют температуру для более быстро созревающих сыров— выше, 
чем для медленно созревающих; и для тощих сыров — выше, чем для 
жирных сыров того же вида. Если температура поднимается выше 20°, 
процесс созревания протекает хотя и быстрее, но менее равномерно, при 
чем получается больший процент неудавшихся сыров. З а  температурой 
и относительной влажностью воздуха, в виду их особого значения для 
созревания, надо постоянно наблюдать и ежедневно записывать. Поэтому 
в каждом помещении для созревания необходимо иметь термометр и при
бор для измерения влажности. Из числа приборов для измерения влаж 
ности устроенные по А в г у с т у  п с и х р о м е т р ы  заслуживают предпо
чтения перед менее надежными г и г р о м е т р а м и  1). Полки, на которых 
лежат в подвалах для созревания круги сыров, делают из. дерева, на
столько широкими, чтобы сыры поместились на них всей своей поверхностью.

Уход за сырами во время созревания очень важен, поскольку им 
уменьшается или совершенно предотвращается возможный вред произ
водству. Этот уход при всех сырах заключается в периодическом пере
вертывании сыров с целью придания им соответствующего внешнего вида 
и достижения возможно о д н о р о д н о г о  высыхания. Некоторые виды 
сыра подвергаются при этом еще особому уходу: твердые сыры обтирают 
рассолом или чистят их щеткой досуха; мягкие сыры перетирают, т.-е. 
распределяют образующуюся слизь равномерно по всей поверхности или 
укладывают их на некоторое время в ящики. Частое перевертывание сыров, 
особенно мягких, является работой обременительной, отнимающей много 
времени. Поэтому были сделаны удачные попытки упростить эту работу 
применением вращающихся полок -), на которых одновременно можно 
перевертывать несколько тысяч штук мелких сырков.

Из всех подвалов для созревания сыра необходимо удалять м у х  
всех видов, с особенной тщательностью—из подвалов, предназначенных 
для мягких сыров, в которых легко заводятся летом, в июле, августе и 
сентябре, личинки различных видов мух, особенно некоторых разновид
ностей обыкновенной сырной мухи (P iophila  casei). Так как  заселенные 
личинками мух сыры быстрей созревают, чем сыры, не тронутые ими, 
то становится необходимым возможно скорее их продать, что влечет под
час за собой значительный убыток. Лучшей защитой от вторжения мух 
в подвалы являю тся легко устраиваемые приспособления в виде сеток 
на окнах и затемнение помещений. Если в крайнем случае необходимо 
применить какое-либо средство для уничтожения личинок на сырах, то 
можно их окунать несколько раз в тепловатый крепкий водный настой 
обыкновенного хорошего перца 3).

«Mitt. d. Milchw. Ver. im Algau», 1917, S. 293.
2) «Milch -Ztg», 1899, S. 438, и «Beri, Molk.-Ztg», 1899, S. 341,
3) Мухи не только размножаются, но и растут необычайно быстро. Наблюдали, 

что отдельные мухи в теплый летний день за <4 часа откладывали до 200 яичек, из 
которых через сутки выводились личинки, увеличивавшие свой живой вес за следую
щие сутки в 200 раз. Д ля истребления мух рекомендуется смешать 2 столовые ложки 
40%-го формалина с 12 литра молока, разлить смесь небольшими порциями по мелким 
тарелкам и в середину" каждой положить по кусочку хлеба, чтобы он немного выда
вался из жидкости. К г u п i t  z советует в своей Ok.-techn. Encyklop. 1785, 35, стр. 446 
и 466, выносить пораженные личинками сыры на 2—3 дня в помещение с темп. 2—3 ’.
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Вызревший сыр лучше всего хранить в неотапливаемых п о д в а л а х  
при темп. 0°—7°. На старых твердых сырах, при небрежном уходе, по
является иногда в несметном количестве обыкновенный с ы р н ы й  к л е щ  
(Acarus siro) и превращает сухую массу сыра с течением времени в по
рошок, состоящий из экскрементов и шкурок линяющего клещ а. На более 
молодых, сухих твердых сырах он прокладывает неглубокие ходы в корке. 
Он приносит значительно меньше вреда, чем сырная муха, и легко уни
чтожается частым обтиранием сыров маслом, крепким рассолом или спир
том, при чем полки для сыра основательно промываются мыльной водой. 
Д ля уничтожения крыс, мышей и улиток ') в подвалах ни в коем случае 
нельзя применять яд.

Отопление и вентиляция подвалов. Приспособление п о д в а л о в  д л я  с о з р е 
в а н и я  сыра до 1890 года повсюду, даже в Швейцарии, где бы этого можно было 
всего менее ожидать, в Австрии и во всей Германии оставляло желать много лучшего. 
Сравнительно лучше всего они были оборудованы во Франции в сыродельнях, произ
водящих французские мягкие сыры. Отопление производилось только печами, во мно
гих сырных подвалах—даже железными печами: особые приспособления для вентиля
ции едва ли были известны, а относительную влажность воздуха старались прими
тивнейшим образом повысить и поддерживать на желательной высоте подвешиванием 
мокрых серпянок, расстиланием в проходах мокрой соломы или впусканием от вре
мени до времени пара в помещения. Этот последний способ применял, напр., П ф истер- 
Г у б е р  2) еще в начале восьмидесятых годов X IX -го столетия в Швейцарии при 
изобретенном им способе ухода за круглыми твердыми тощими сырами. Недостаточная 
приспособленность сырных подвалов чрезвычайно затрудняла не только уход за сырами, 
но и вообще все сыроделие, в том смысле, что вынуждены были уже при обработке 
калье в котле считаться с вредными влияниями, которым сыры подвергаются впослед
ствии в подвалах. В настоящее время в подвалах всех крупных хорошо оборудован
ных сырных заводов устроено паровое или водяное отопление и приспособления для 
регулирования вентиляции. Около 1894 года инжеиер Г е л ь м  усовершенствовал обо
рудование сырных подвалов 3). Он предложил сперва строить эти подвалы или совер
шенно без окон, или снабжать их немногими маленькими оконцами. Чем больше окон, 
тем больше подвалы находятся в зависимости от состояния погоды, и тем труднее 
становится поддерживать температуру и относительную влажность воздуха в продол
жение всего года на одинаковом уровне. Далее он устроил приспособление для 
снабжения отапливаемых горячей водой подвалов непрерывным притоком воздуха, 
насыщаемым перед этим в особой, для этой цели приспособленной камере водяными 
парами при температуре около 10°. Приток воздуха может быть при этом приспо
соблении по желанию увеличен или уменьшен. Он входит сверху вблизи потолка 
в подвал, проходит над расположенными здесь горячими трубами, нагревается и пони
жает, благодаря нагреванию, свою относительную влажность, проходит подвалы и 
оставляет их, наконец, по каналам, открывающимся внизу у пола подвалов. Целесо
образным регулированием скорости воздушной струи и регулированием отопления 
становится возможным температуру и влажность воздуха не только довести в точности 
до желаемой степени, но и постоянно поддерживать. К сожалению, такое оборудование 
довольно дорого, и в этом, вероятно, причина, что оно не нашло еще обширного при
менения, и, быть может, еще и в отсутствии подробных исследований его технической 
и экономической ценности. Каждое улучшение в устройстве сырных подвалов отзы
вается благоприятно на всем сыроделии.

Определение относительной влажности воздуха. Под о т н о с и т е л ь н о й  в л а ж 
н о с т ь ю  в о з д у х а  понимается находящееся в воздухе количество водяных паров, 
выраженное в процентах к количеству, которое воздух поглотил бы до состояния 
насыщения при данных температуре и барометрическом давлении. Поэтому, напр., 
относительная влажность воздуха в 75% значит, что воздух при данной температуре 
и воздушном давлении только на три четверти насыщен водяными парами.

Выдерживание сыра при низких температурах. В 1896—1900 г.г. в Северо-Аме- 
риканских Соединенных Штатах были сделаны опыты в ы д е р ж и в а н и я  чеддара и 
других сыров при температуре ниже 10*. Что касается п р а к т и ч е с к и х  результа
тов, то опыты подтвердили предположение, которое напрашивалось с самого начала, 
что сыры, перенесенные в прохладное помещение в начальном периоде созревания,

') «Hitldesh. Molk.-Ztg», 1917, S. 235.
-) Ср. § 130 под № 12—тощий сыр П фи с т е р  а. 
а) «Milch-Ztg», 1894, S. 828.
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созревали очень медленно, и что они при низкой температуре во влажном воздухе 
мало теряли в весе. Производившие опыты утверждают, что выдержанные при низкой 
температуре сыры обнаруживают более нежный вкус и более прочны. Так как при 
некотором уменьи можно добиться и обычным путем и в значительно более короткое 
время нежного вкуса и прочности сыров, то неизвестно, какое преимущество дает 
этот .способ ухода Экономически он потому непригоден, что оборот помещенного 
в сырах капитала замедляется. Точно так же не видно особого преимущества в том, 
что он дает, б ы т ь  м о ж е т ,  случайно, возможность спекуляции этими сырами, благо
даря большей прочности с о з р е в ш и х  сыров. В т е о р е т и ч е с к о м  отношении эти 
опыты тоже не дали ничего, что существенно обогатило бы наши познания о про
цессе созревания сыров J).

§ 120. Искусство сыроделия. Сыроделие гораздо сложнее, чем масло
делие. При сыроделии необходимо считаться с большим числом побочных 
условий и взвешивать и направлять их взаимное влияние с таким рас
четом, чтобы они привели к заранее намеченным конечным результатам. 
Д ля этого нужны навык и опыт. Кто в состоянии хотя бы о д и н  вид 
более тонкого сыра хорошо сделать в различных местностях, т.-е. при 
измененных внешних условиях, тому удается после краткого указания 
или при умелом описании и всякий другой вид.

Весьма вероятно, что отдельные виды сыра получают свои х ар ак 
терные особенности благодаря действию определенных бактерий или группы 
их. Так как из данного количества молока везде и во всякое время можно 
выработать любой вид сыров, то необходимо, чтобы все нужные для сыро
делия виды бактерий везде и во всякое время встречались в. молоке, т.-е. 
имели бы обширное распространение Поэтому искусство сыроделия за 
ключается в подготовке свежей сырной массы каждый раз с таким рас
четом, чтобы развивались главным образом именно виды бактерий, нуж
ных для созревания данного вида сыра. Сыроделие имеет для этого 
в своем распоряжении целый ряд различных средств. Прежде всего можно 
свертывать молоко кислотами или сычугом. При производстве сычужных 
сыров имеется возможность при различном сквашивании молока полу
чать калье плотнее или мягче и, смотря по постановке зерна, влажнее 
или суше; определять регулированием содержания ж ира сквашиваемого 
молока строение калье; уменьшать по усмотрению путем второго подо
гревания до различной температуры содержание влаги в сырной массе; 
этим же путем ослаблять развитие менее стойких видов бактерий и регу
лировать до желаемой степени путем прессования количество оставшейся 
в сырах между их отдельными частицами сыворотки. Но этим еще не 
исчерпываются средства сыроделия, которыми оно в состоянии создать 
различнейшие условия. Сквашиванием свежего или зрелого молока или 
с о з р е в а н и е м  сырной массы после постановки зерна в сырном котле 
можно направить созревание по известному пути. Можно оказывать боль
шее или меньшее влияние на созревание, наконец, еще различными 
способами посолки, больше или меньше высушивая свежие сыры, прежде 
чем их переносят в настоящие помещения для созревания, далее регули
рованием температуры и относительной влажности воздуха в подвалах 
и уходом за сырами во время созревания.

При этой деятельности, которая до сих пор на практике протекала 
большей частью чисто инстинктивно, на основании неточных наблюдений

l) B a b c o c k ,  R u s s e l l ,  V i v i a n  and B a e r ,  Influence of cold-curing on the 
quality of cheese. 18 ann. re p , of the Wisconsin Agric.-Exp.-Stat., 1901, p. 136; B a b c o c k  
and R u s s e l l ,  Curing of Cheddar-cheese with especial reference to cold-curing, Univ. 
of Wise. Agr.-Exp.-Stat., Bull. 94, 1902; B a b c o c k ,  R u s s e l l  and B a e r ,  Shrinkage 
of cold-curyed cheese during ripening, Univ. of Wise. Agr-Exp.-Stat., Bull. 101, 1903; 
v a n  S l y k e ,  S m i t h  and H a r t ,  iXew-York Agr .-Exp.-Stat. Geneva, Bull. 234, 1903;



и опыта, необходимо всегда иметь в виду, что успех всего дела связан 
с одним непреложным требованием, выполнять которое при сыроделии 
необходимо постоянно усерднейшим образом. Это требование заключается 
в том, чтобы каж дая манипуляция, в чем бы она ни заклю чалась, была 
произведена с таким расчетом, ч т о б ы  в с я  м а с с а  к а л ь е  и м е л а  с о 
в е р ш е н н о  о д н о р о д н ы е  с в о й с т в а .  Я не упускал в предыдущих 
параграфах, при описании отдельных манипуляций сыроделия, всегда об 
этом напоминать. П рактика давно сознавала, что нельзя ожидать равно
мерного хорошего процесса созревания и успеха сыроделия, если сырная 
масса недостаточно однородна. Погрешности против этого требования, 
особенно у крупных твердых сыров, получаемых из всей имеющейся 
в распоряжении сырной массы только в количестве одного или двух 
кругов, неминуемо наказываются. Кто проникся ясным сознанием широко 
охватывающего значения этого требования, про того можно сказать, что 
он известным образом постиг секрет сыроделия и нашел ключ к правиль
ному пониманию всех практических правил. Если проверять испытан
ные практические правила сыроделия в отдельности по их смыслу, то 
всегда окажется, что они направлены исключительно к удовлетворению 
упомянутого требования.

§ 121. Химия созревания сыра. Главная составная часть всех свежих 
сыров, параказеин— у сычужных и казеин— у кисло-молочных сыров, 
в воде очень мало растворяется, почему свежие сыры в общем мало 
вкусны и переваримы. Поэтому дают им созревать, чтобы сделать их 
съедобными, т.-е. выдерживают их при соответствующих условиях (§ 119) 
до тех пор, пока разложение их составных, частей, которое начинается 
тотчас же, не достигнет определенной границы. Если это достигнуто, 
сыры называются зрелыми. В процессе созревания участвуют различные 
молочно-кислые бактерии, пептонизирующие и газообразующие и, на
конец, дрожжи и плесени. Правильно вызревшие сыры какого-либо вида 
обладают лучшим вкусом и высшей степенью усвояемости, которых они 
вообще могут достигнуть при их особенностях.

Важнейшей частью процесса созревания сыра являются несомненно 
те превращения, которым подвергается как параказеин, так и казеин: из 
этих главных составных частей сыра образуются постепенно растворимые 
в воде более простые соединения, поглощаемые находящейся в сырах 
водой, и не только, обусловливают вкус сыров, но и изменяют тем, что 
их растворы проникают в поры сыров, вид и консистенцию сырной массы. 
Присутствие ж ира сказывается, независимо от продуктов распада, ко
торые он дает, на характере сыра и по жирности сырной массы и по 
повышению или понижению, смотря по количеству его в сыре, вкуса, 
нежности и связности сырной массы. Возможно, что жир в том количе
стве, в каком он находится в твердых сырах, затрудняет или замедляет 
влияние бактерий на белок.

Медленно созревающие т в е р д ы е  с ы р ы ,  повидимому, не подвер
гаются какой-либо значительной убыли в весе во время процесса созре
вания, не считая усушки, тогда как быстро созревающие м я г к и е  
с ы р ы  с сильным запахом теряют часть органических веществ.

Установлено, что при созревании сычужных сыров известную роль 
играет продолжающееся действие взятой для сквашивания молока сычуж
ной закваски.

Существуют наблюдения, что развитие некоторых видов низших 
грибков, участвующих при созревании сыров, задерживается под влиянием
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света. Поэтому рекомендуется иметь темные подвалы для созревания 
сыра, что желательно и по другим соображениям, приведенным в § 119.

От протекания многих возникающих при созревании сыров отчасти 
весьма сложных процессов и от различнейших группировок органических 
соединений, образующихся в созревающих сырах и иногда существующих 
временно, зависят особые свойства многочисленных видов сыров. Старей
шие исследования химических изменений, которым подвергается сырная 
масса при созревании, дают мало существенного !), тогда как исследо
вания Д ю к л о  далее прекрасные и точные исследования созревания 
эмментальского и некоторых других швейцарских сыров Э. Ш у л ь ц е ,  
У.  В е й д м а н а ,  Б.  Р е з е  и Ф.  Б е н е к е  ?) и исследования Б о н д з и н -  
с к о г о ,  А д а м е ц а ,  Ф р е й д е н р е й х а ,  О.  И е н с е н а ,  Б е к г у т а ,  
О т т - д е - В  р и з а ,  В е й г м а н а ,  ф о н - К л е к и 4), в а н - Д а м а 5), Т е н и ,  
Б у р р и ,  К ю р ш т е й н е р а ,  А л л е м а н а ,  С у з у к и  и др. дали инте
ресные данные о химизме и бактериологии созревания сыра. То немногое, 
что нам известно об изменениях, которым подвергаются отдельные со
ставные части молока во время созревания сыра, приводится вкратце ниже.

Содержание воды в сыре постоянно понижается при созревании. Часть воды 
испаряется или стекает при посолке сыров вместе с рассолом, а другая часть исче
зает потому, что вода входит в возникающие при созревании новые соединения и свя
зывается химически.

Молочный сахар. Из органических составных частей свежей сырной массы корен
ному изменению подвергается прежде всего молочный сахар. Как известно, большая 
часть находящегося в молоке молочного сахара переходит при производстве сыров в 
сыворотку. Сравнительно малое количество, которое остается в сыре, исчезает у боль
шинства видов сыров в короткое время, даже в несколько дней, и переходит, пови
димому, в м о л о ч н у ю  к и с л о т у .  Очень поражает изолированное утверждение 
Л и н д е ,  А м м а н а  и Г у д е ,  согласно которому в камамбере из молочного сахара 
вообще не образуется молочная кислота, а только масляная кислота. Во всяком случае 
в свежей сырной массе путем брожения молочного сахара образуется большее или 
меньшее количество кислоты, что имеет значение в том отношении, что при кислой 
реакции задерживается развитие большой группы бактерий, и затрудняются возникно
вение гнилостного разложения, сильного развития газов и другие нежелательные 
явления. Имеющиеся исследования делают весьма вероятным, что более или менее 
высокая кислотность, которой достигает свежая сырная масса, играет решающую роль 
при дальнейшем ходе процесса созревания и вместе с тем при развитии особых свойств

1) Ср. F i e  i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 846.
2) D u с la  u x , Fabrication, m aturation et maladies du fromage de Cantal, «Annales 

Agronomiques», 1878, «Annales de l’lnstitu t national agronomique», № 5, 1892, p. 23; 
Le lait, etudes chimiques et microbiologiques, Paris, 1887 и 1894; Sur le role protecteur 
des microbes dans la creme et les fromages, «Ann. de I’ lnstitu t Pasteur», 1893, VII ,  
p. 304; Principes de laiterie, Paris, 1893.

8) «Landw. Jahrbiicher», 11, S. 587; 16, S. 317, и «Die landw. Vers.-Stat.», 31, S. 115.
4) К л e к и дает очень полный обзор важнейших работ о созревании сыра в 

своем критическом реферате: Uber den Reifungsprozess der Kase. Cp. «Zentraibl. f. Bak- 
teriol.», I! Bd, 1896.

l ) v a n  D a m ,  Untersuchungen iiber den Reifungsprozess von Edamer Kasen, 
Berichte die Vers.-Stat. Hoorn, VII, 1910, и Uber die Enzyme des Lab, там же, VIII,  
1910, также B i e d e r m a n n ,  «Zentraibl. f. Agrikulturchem.», 1911, 40, стр. 642 и 857; 
T h o n i ,  Beitrag zur Kenntnis der Bakterienfiora von nach Emmentaler Art bereiteten 
Kasen usw., «Landw. Jahrb . d. Schweiz», 1909, S. 395; B u r r i  u. K i i r s t e i n e r ,  Unter
suchungen iiber die Beteiligung obligat anaerober sporenbildender Faulnisbakterien an 
der normalen Reifung der Emmentaler Kase, «Landw. Jahrb . d. Schweiz», 1909, S. 422; 
T h o n i  u. A l l e m a n n ,  Bakteriologische und chemische Untersuchungsergebnisse von 
fehierhaften Emmentaler Kasen, «Zentraibl. f. Bakteriol.» usw. II, 44, 1915, S. 101; 
B u r r i  u. S t a u b ,  Zur Kenntnis der in reifen Emmentaler Kasen vorherrschenden Bak- 
terien, «Landw. Jahrb. d. Schweiz», 1915, S. 625; S u z u k i ,  H a s t i n g s  u. H a r t ,  
Reifung der Cheddarkase; B i e d e r m a n n ,  «Zentraibl. f. Agrikuiturchemie», 1911,40, 
S. 420; G o r  i n i ,  Studien iiber die rationeile Herstellung der Kase, «Milchw. Zentraibl.», 
1915, 44, S. 337.
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разных видов сыра. Очень кислый творог, из которого приготовляется большая часть 
кисло-молочных сыров, образует с самого начала благоприятную питательную среду 
только для дрожжевых и плесневых грибков, тогда как в нем находит себе благо
приятные условия для своего развития только узкий круг бактерий.

Что же касается дальнейшей судьбы м о л о ч н о й  к и с л о т ы ,  то она, вероятно, 
очень часто временно, а иногда и постоянно связывается с имеющейся известью или 
образующимся аммиаком. В эдамских сырах найдены по мере созревания сыра в уве
личивающемся количестве иглы и зерна молочно-кислого кальция. В большинстве 
сыров, особенно в мягких, часть молочной кислоты преобразуется дальше, напр., в 
летучие жирные кислоты, муравьиную, уксусную, пропионовую и масляную, быть 
может, при развитии газов. Пытались доказать даже в зрелых твердых сырах, в эммен- 
тальских, тесто которых обладает в продолжение всего процесса созревания кислой 
реакцией, далее и в эдамских и пармезане присутствие еще с в о б о д н о й  молочной 
кислоты.

Минеральные составные части. Само собой понятно, что и минеральные составные 
части в свежих сырах затрагиваются образующейся сначала кислотой и дальнейшим 
процессом созревания, связанным с изменением реакции сырной массы. Они участвуют 
в разложении и новообразовании солей. Часть их выходит из сырной массы вместе с 
образующи.мся при посолке сыров рассолом, в который она попадает вследствие осмоза.

Жир. Бывший раньше спорным вопрос, подвергается ли жир сыра существен
ному изменению, разрешился исследованиями рокфора и различных других видов 
мягких сыров в том смысле, что он при созревании некоторых сыров подвергается 
глубокому разложению, начинающемуся расщеплением на глицерин и свободные жирные 
кислоты. Найденные в старых сырах количества не связанных с глицерином жирных 
кислот настолько велики, что предположение, что они могли бы возникнуть при распаде 
молочного сахара или белков, кажется, следует исключить. Тогда как жирные кислоты 
остаются в сырах, освободившийся глицерин, повидимому, очень быстро разлагается. 
По крайней мере не удалось доказать хотя бы следов его в зрелых сырах. Причину 
разложения жира следует, вероятно, искать не в окислении атмосферным кислородом, 
разве лишь в малой части, а главным образом во влиянии микроорганизмов, которые 
частью еще мало исследованы, и которые выделяют расщепляющий жир энзим—л и п а з у. 
Выделенный из наружных слоев эмменгальского и лимбургского сыров жир не пока
зывает более низкое иодное число, чем жир из внутренней части этих сыров, из чего 
следует заключить, что по крайней мере у этих видов сыра не происходит окисления 
жира в наружных слоях кислородом воздуха. Как у твердых, так и у мягких сыров 
расщепление жира происходит очень медленно, направляясь снаружи внутрь. Можно 
считать установленным, что как у созревающих при участии плесневых грибков мягких 
сыров, так и у рокфора, начало расщепления жира производится развивающимися на 
них и внутри их плесенями. Выделенные из жира сыра жирные кислоты входят тотчас 
же в новые соединения или с аммиаком, в виде своеобразных но запаху и вкусу солей, 
или, поскольку это относится к летучим кислотам, в виде эфиров этих кислот, как 
их нашли в эдамском сыре и рокфоре. Встречающиеся в с о з р е в а ю щ и х  сырах 
с в о б о д н ы е  л е т у ч и е  жирные кислоты образуются, как предполагают, большей 
частью из нежировых составных частей сыра. О. И е н с е н  сделал опыт определения 
количества и вида образующихся при созревании эмментальского сыра различных л е т у 
ч и х  жирных кислот по их роду и количеству. Вместе с тем он установил содержание 
в полученном из сыров соляной кислотой жире свободных н е л е т у ч и х  жирных 
кислот, при чем он подвергал исследованию, начиная со швейцарских: э д а м с  к и й ,  
р о к ф о р ,  р о м  а д у  р, б р и ,  к а м а м б е р  и из кисло-молочных сыров — г л а р н- 
с к и й ц и г е р .  Из числа летучих жирных кислот он считает п р о п и о н о в у ю  
кислоту особо характерным продуктом распада для эмментальских сыров.

Утверждение, выдвинутое Б л о н д  о уже в 1863 году1), что при созревании рок
фора из казеина образуется жир, еще не окончательно опровергнуто. Относительное 
повышение содержания жира во время созревания сыров встречается несомненно у 
некоторых видов вследствие того, что казеин частью разрушается. Из постепенного 
повышения содержания эфирного экстракта, наблюдаемого при созревании известных 
видов сыра, нельзя с уверенностью заключить о повышении содержания жира. Увели
чение содержания в созревающих сырах эфирной вытяжки можно объяснить увели
чением содержания свободных жирных кислот, могущих образоваться как из казеина, 
так и из жира или молочного сахара. Если бы даже происходило образование жира 
из белков при созревании сыров, то оно во всяком случае так незначительно, что не 
имеет никакого практического значения.

Казеин. Из п а р а к а з  е и н а —сычужного и к а з е и н а  кисло-молочного сыров, 
наряду с которыми другие белковые вещества в сырах данных групп находятся только

х) «Monit. scientif.», 1863, p. 641, и 1865, p. 1108.
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в незначительном , не за сл уж и в аю щ ем  вним ания количестве, о бр азую тся  с течением  
времени все больш ие к оличества бол ее просты х вещ еств. Р а зл о ж ен и е  белков сы ра во 
время созреван ия  не об н а р у ж и в а ет  п р изн ак ов  п р оцесса  гни ен ия , так  как из вещ еств, 
характерны х для  гнию щ его белка, к ак  оксикислоты , ф ен ол , индол , ск атол , л етучие  
жирные кислоты  и гнилостны е газы , только н екоторы е найдены  в зр ел ы х сы р ах, н апр ., 
в лю нстерских и в м ай н ц ск и х— индол  и п араоксиф енилпрогш оновая кислота. В х о р ош и х , 
зрелы х эм м ен тальски х сы рах найдено только п оследн ее соеди н ен и е, но ник ак ого следа  
индола, ф енола или скатола. О бр азовани е амм иака, к а ж ет ся , в общ ем  пр оисходи т  в 
одинаковы х р а зм ер а х  с р асщ еплением  ж и р а. Т ол ьк о об  эдам ск и х  сы рах утверж даю т, что 
они в возрасте 8  — 14 дней  содер ж ат  гор аздо  больш е ам м иака, чем в зр ел о м  состоянии . 
Смотря по обстоятельствам , при р а сп аде белков  во врем я со зр ев ан и я  сы ра наблю даю т  
то п р еобладан и е белковы х вещ еств н ад  продуктам и р асп ада  белков , то н аобор от. Т ак , 
н ап р ., грю й ер , ш пален, ваш рен, бел л ел ей  и гларн ски й  ц игер  со д ер ж а т  м еньш е п р о
дуктов р а сп а д а 'б е л к о в  и больш е белковы х вещ еств, чем эм м ен тальски е сы ры . Д ю к л о  
определяет степень зр ел ости  сы ра по отнош ению  ф ильтруем ого чер ез гли нян ую  п л а
стинку количества вещ еств к  общ ем у к оличеству н ах о дя щ его ся  в сы рах п ар ак азеи н а . 
Он наш ел его в среднем  д л я  сы ров: грю й ер а —  0 ,1 4 , гол л ан дск ого  —  0 ,2 6 , бри  —  0 ,3 1 ,  
парм езана— 0 ,4 3 , м ол одого  к антальского — 0 ,4 3 , горгонцолы  —  0 ,4 4  и стар ого  канталь- 
ск ого— 0 ,5 6  и 0 ,7 2 . Б о н д з и н с к и й  р азличает о б ъ е м  и г л у б и н у  созр ев ан и я . 
Объем он и зм ер яет  количеством  растворим ы х белковы х вещ еств, а г л у б и н у  —  количе
ством продуктов  собственн о р асп ада  белков  или разн иц ей , к отор ую  получ аю т, если из  
общ его количества эк страк та  вычесть количество растворим ы х белков  и растворим ы х  
зольны х со л ей . П о отнош ению  к объ ем у  созр ев ан и я  он р асп олагает  исследованны е им  
сыры в следую щ ем  нисходящ ем  порядке: л и м бур гск и й , к ам ам бер, р ок ф ор , тощ ий эм мен- 
тальский и ж ирны й эм м ентальский, а по отнош ению  к гл уби н е — то ж е в нисходящ ем  
порядке: ж ирны й эм м ентальский, рокф ор, кам ам бер, тощ ий эм м ентальский  и л и м бур г
ский сыры. П оэтом у в общ ем м ягкие сыры со д ер ж а т  больш е растворим ы х вещ еств, 
чем тверды е. В  а н - Д  а м считает п редставлени е Б о н д з и н с к о г о  о гл уби н е и объеме  
созреван ия  н ев ер н ы м 1).

В эм м ентальских сы рах, по м ере со зр ев а н и я , д о л ж н о  ум еньш аться со д ер ж ан и е  
бел ков , осаж даем ы х и з  щ елочного раствора ук су сн о й  к исл отой , и , н аобор от , у в ел и ч и 
ваться количество ам идного а зота  и ам м иака. Зам ечательн о т а к ж е , что п р оц есс  с о зр е 
вания сы ров, п риготовленны х по эм м ентальском у сп о со б у , п р ои сходи т  р азл и ч н о , см отря  
по том у, перерабаты вается  ли  цельн ое или об езж и р ен н о е  м ол ок о , и выше или н иж е  
тем п ер атур а в торого п одогр ев ан и я . Т ощ ие сыры богаче белкам и и бедн ее п родуктам и  
р асп ада  б ел к ов , и эти п оследн и е опять-таки в тощ их сы рах имею т д р у го й  состав: они  
богаче азотом , чем в ж ир н ы х сы рах. Сыры с бол ее н изкой  тем п ер атур ой  второго п о до 
гревания созр ев аю т бы стрее и отличаю тся от б ол ее си льн о подогреты х тем , что они  
обн ар уж и ваю т бол ее вы сокое со д ер ж ан и е растворим ы х белков . Т о , что в к ор ке эм м ен 
тальских сы ров н а х о ди тся  м еньш е п р одук тов  р асп ада  бел к ов , чем во в нутр ен ней  м ассе  
и х , объ ясн я ется  быть м ож ет , влиянием  посолки  сыров. И сследован и ям и  Ш у л ь ц е ,  
В е й  д м  а н  а,  Р е з е ,  Б е н е к е ,  Ш т е й н е г г е р а ,  В  и н т е р ш т е й н  а и  Т е н и  в 
эм м ентальских сы рах доказаны  сл едую щ ие азотисты е соединения: нерастворим ы й в воде  
казеоглю ти н , растворим ы е в воде белки  и ал ьбум озы , очень м ало п еп тон а, д а л ее  л ей 
ц ин , ти р ози н , ф ен ил ам и допр оп и оновая  к и сл ота , гисти дин , л и зи н  и ам м иак. В о в с п у 
ч е н н ы х ,  т .-е . неудачны х эм м ен тальски х сы рах В и н т е р  ш т е й н  наш ел ещ е гли- 
к околь, аланин , ам и н о-валери ан овую  к и сл оту , п и р р ол и ди н к ар бон овую  к исл оту , а сп ар а
гиновую  к и сл оту , глю там иновую  к и сл о т у , триптоф ан, гуан и ди н , к адавер и н , п утресцин  
и н ар яду  с этим , в качестве безазоти стого  п р одук та  р асп ада ,— я н тар н ую  к и сл оту . Не- 
удавш ийся сы р, которы й о б н ар уж и л  ядовиты е свойства , со д ер ж а л  хол и н '-). Э р л и х  
и Л а м п е  д ок азал и  п рисутствие в р ок ф ор е, к ам ам бере и эм м ентальском  сы ре р-окси- 
фенилэтилам ина.

В а н  С л а й к  и Х а р т ,  зан им авш иеся  хим и зм ом  созр ев ан и я  а м е р и к а н 
с к о г о  ч е д д а р а  и  и сследовавш ие при этом  количественно часть п р одук тов  р аспада  
белков, безазоти сты х гексоновы х оснований, наш ли в таком  сыре в возр асте 4 ,5 м еся 
цев л изати н , гистидин и л и зи н  и в 15-месячном в о зр а с т е —л и зи н  и п у т р е с ц и н 3).

П остоянн о встречаю щ аяся в г л а р н с к о м  ц и г е р е  м асля ная  кислота едва  ли  
м ож ет быть отнесен а  во всем ее количестве к п р о ду к т у  р асп ада  в сы ре ж и р а . Ещ е не 
устан овл ен о , и з к аки х составны х частей  сы ра о б р а зу ет ся  м асл я н ая  кислота рядом  с 
др уги м и , довол ьн о р егу л я р н о  обращ аю щ им ися в созр ев аю щ и х сы рах летучим и ж и р 
ными кислотам и, из м олочной ли  кислоты , или и з глицерина, белков, или продуктов  
их р асп ада .

') v a n  D a m ,  A b h a n d lu n g en  iiber M oderne M o lk ereich em ie , H oorn , 1916, S , 8 2 .
2) Cp. W a lter  B i s s e g g e r ,  W eitere  B e itra g e  zur K e n n tn is  der s t ic k s to fm a lt ig e n  

B e sta n d te ile  u sw . des E m m en ta ler  K a ses. Z u r ich , D is se r ta t io n , 1907.
3) « N ew .-Y o rk  E xp . S ta t . B u ll.» , №  261 , 1905.
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§ 122. Бактерии созревания сыра. Вполне установлено, что с о з р е 
в а н и е  с ы р а ,  т.-е. превращение белков свежего сыра вместе с сопро
вождающими явлениями разложения молочного сахара и ж ира, происхо
дит под влиянием микроорганизмов. Д оказано это было опытами А  д а 
м е ц а, Ф р е й д е н р е й х а, Б е к г у т а и  О т т - д е - В р и з а .  Созревание 
сыра представляется в виде параллельно и последовательно идущих про
цессов брожения, начинаемых и продолжаемых низшими грибками. Ни 
содержащиеся в молоке, действующие при нейтральной реакции возбуж
дающие брожение энзимы (галактаза и т. д .), ни энзимы, прибавляемые 
вместе с сычужной закваской, действие которых усиливается кислой 
реакцией (химозин и пепсин), не в состоянии, как некоторые пытаются 
утверждать, воспроизвести созревание сыра, при чем, однако, нельзя ска
зать, что эти энзимы не участвуют в созревании сыра. Свежие сыры, из 
которых искусственно, насколько это было возможно, удалены низшие 
грибки, мало изменяются при соответственном выдерживании и никогда 
не изменяются в таком направлении, чтобы можно было говорить о созре
вании в обычном смысле этого слова. После того, как низшие грибки были 
признаны возбудителями созревания сыра, сложились вскоре определен
ные общие представления о дальнейшем ходе процесса созревания.

Д ю к л о  связывает созревание сыра преимущественно с жизнью 
а э р о б н ы х  растворяющих казеин видов бактерий из группы сенных 
палочек. Он называет эти виды «ти р о т  р и к с а м и» и выделенные ими 
сходные с трипсином ферменты—«к а з е  а з а м  и» и представляет себе, 
что отдельные виды проявляю т свою деятельность в определенной после
довательности друг за другом, т.-е. в метабиозе. А д а м е ц  в свое время 
приписывал важное значение для созревания эмментального сыра одному ' 
виду тиротриксов, который он назвал B acillus nobilis. Воззрения Д ю к л о  
и А д а м е ц а н е  нашли подтверждения при более поздних наблюдениях 
и были оставлены.

По Ф р е й д е н р е й х у ,  созревание сыра производится, если не 
исключительно, то все-таки главным образом молочно-кислыми бакте
риями. Во внутренней массе сыра находят почти только следующих бак
терий: длинных палочек, стрептококков и микрококков. При созревании 
м я г к и х  с ы р о в ,  повидимому, имеет значение жизнедеятельность из
вестных плесеней, их потребность в кислороде, тогда как при созревании 
твердых сыров действуют только энзимы, выделяемые молочно-кислыми 
бактериями сыра. В е й г м а н 1) высказывает примиряющий взгляд, по 
которому при созревании всех видов сыров участвуют три группы бак
терий: во-первых, бактерии, которые в состоянии растворять казеин, на
зываемые им « к а з е а з н ы м и  б а к т е р и я м и » ,  во-вторых, к а з е а з н ы е  
б а к т е р и и ,  которые рядом с этим обладают свойством производить 
о б щ и й  т и п и ч н ы й  запах сыра, названные « с о б с т в е н н о  с ы р 
н ы м и  б а к т е р и я м и ,  и, в-третьих, наконец, с ы р н ы е  б а к т е р и и ,  
образующие специфический, свойственный определенным видам сыров 
запах. Кроме того, В е й г м а н  приписывает и молочно-кислым бакте
риям многообразное участие при созревании сыров. Прежде всего опре
деленные виды должны продолжать процесс распада, возбужденный пеп- 
тонизирующими бактериями и их энзимами, особенно— разлагать пептоны 
и альбумозы.

Д алее, образованная в молоке молочно-кислыми бактериями молоч
ная кислота влияет консервирующе на созревающие сыры и замедляет

х) Ср. F. L a f a r ,  Handb. d, techn. Mykologie, 1905, II, S. 155.
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растворение сырной массы энзимами пептонизирующих бактерий. В аж 
нейшая задача их состоит, по В е й г м а н у ,  в том, что они известным 
образом регулируют процесс созревания и направляют его для некоторых 
сыров по совершенно определенному желательному пути. Они производят 
это самым простым образом тем, что превращают нейтральную почву 
свежих сыров в кислую, вследствие чего с одной стороны оттесняются не 
развивающиеся на кислой почве микробы, а с другой стороны—усили
ваются в своем росте организмы, требующие кислой питательной среды.

Н аряду с упомянутыми до сих пор группами бактерий необходимо 
принимать в расчет при созревании всех или только отдельных видов сы
ров еще анаэробных м а с л я н о - к и с л ы х  б а к т е р и й ,  далее—д р о ж ж и  
и, наконец, п л е с н е в ы е  г р и б к и .  Масляно-кислые бактерии, быть мо
жет, обнаруживают свою деятельность только в более поздней стадии 
созревания, особенно образованием соединений с характерным запахом и 
вкусом.

В а н  Д а м  приписывает собственное созревание сыра не бактериям 
и их энзимам, а с одной стороны— сычужному ферменту, который, по 
его мнению, идентичен с пепсином, и с другой стороны—молочной кис
лоте, образованной молочно-кислыми бактериями. Молочная кислота вместе 
с поваренной солью придает сырному тесту п л а с т и ч н о с т ь  (связность), 
связываясь с казеином и давая растворимый или разбухающий в рас
творе соли м о н о л а к т а т .

Пока наше знание о возбудителях созревания сыра еще многого 
оставляет желать, нельзя ждать надежного успеха опытов управлять по 
желанию созреванием сыра путем прибавления определенных чистых 
культур .

Общие замечания о созревании сыра. Свободная молочная кислота в небольших 
сравнительно сухих твердых сырах обычно скоро исчезает, самое большее—через не
несколько дней, и растворяющие белок бактерии, энергия действия которых стоит в 
обратном отношении к кислотности питательной среды, завладевают скоро равномерно 
всей массой молодого сыра. Отсюда ясно, что вообще т в е р д ы е  с ы р ы ,  сычужные и 
кисло-молочные, сначала созревают равномерно по всей массе. В более влажных м я г 
к и х  с ы р а х  благоприятная для растворяющих белок бактерий почва должна быть 
подготовлена особым процессом. После того, как свободная кислота будет разрушена 
сперва на поверхности аэробными низшими грибками, главным образом плесенями, 
разложение белков быстро продвигается вплоть до образования аммиака, который, 
связывая свободную молочную кислоту, все время поступающую путем осмоза из вну
тренних слоев сыра к наружным, помогает ее устранять. Таким образом, разложение 
белковых веществ начинается на поверхности и медленно проникает внутрь. В общем 
м я г к и е  с ы р ы ,  сычужные и кисло-молочные, созревают снаружи внутрь таким обра
зом, что в различных слоях сырной массы идут различные процессы, пока вся сырная 
масса не примет одинаковых свойств. Но при этом мягкие сыры делятся на д в е  
группы: на сыры, у которых плесень на поверхности постоянно разрушается перети
ранием, чтобы замедлить созревание (сыры типа лимбургского), и сыры, у которых 
разрастание плесени на поверхности необходимо, которые достигают хорошего качества, 
только если определенные виды плесеней сменяют друг друга в известной последова
тельности (сыры типа бри). Еще некоторые немногие твердые и мягкие сыры, сычуж
ные и кисло-молочные, выделяются в небольшую особую группу по своему своеобраз
ному процессу созревания. Вся их внутренность прорастает плесенями, и два главные 
процесса, протекающие у мягких сыров в различных пространственно разделенных 
местах сырной массы, здесь идут одновременно и равномерно по всей массе сыра. 
Сюда принадлежат стоящий на границе между мягкими и твердыми сырами рокфор, 
стильтон и др.; далее относящийся к мягким сырам горгонцола и, наконец, твердые 
норвежские кисло-молочные сыры типа гаммелоста. В общем созревание сычужных сы
ров таково; сначала почти нейтральная сырная масса через короткое время делается 
кислой; в дальнейшем она постепенно делается все более и более растворимой в воде 
и принимает особый для каждого вида сыра запах и вкус; при этом сырная масса 
делается равномерно салообразной (speckig) вследствие того, что сначала еще заметно 
отделяющиеся одно от другого сырные зерна все больше и больше сливаются.
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Созревание мягких сычужных сыров. У этой группы сыров созревание начи
нается, за отдельными исклшчениями, ясно с поверхности сыра и продолжаетея 
отсюда внутрь. Начавшие созревать сыры показывают уже снаружи .мягкий, эластич
ный, желтоватый, салообразный слой с характерным вкусом и запахом зрелого сыра, 
тогда как внутренняя часть еще крошится, белого цвета и острокислого и соленого 
вкуса. Подобный ход изменения сырной массы снаружи внутрь в главной своей части объ
ясняется без труда. Пептонизирующие делающие массу салообразной (speckig) бактерии 
оказываются с одной стороны очень чувствительными по отношению к кислотам, а с другой 
стороны сильно нуждаются в воздухе. Так как они на поверхности сыра, по крайней 
мере, в состоянии с избытком удовлетворить свою потребность в кислороде, то они 
здесь начинают медленно развиваться и разлагать сырную массу. Как только среди 
продуктов распада появляется аммиак, посредством которого кислота связывается, и 
кислая реакция массы понижается, условия развития для пептонизирукнцих бактерий 
становятся более благоприятными. Теперь выделяется все большее количество энзимов, 
которые медленно посредством осмоза проникают внутрь и там, после того, как молоч
ная кислота поглощена благодаря развитию постоянно разрастающегося Oidium lactis, 
производят все более распространяющееся изменение сырной массы. У самых богатых 
водой, самых мягких и наиболее быстро созревающих сыров влияние Oidium поддер
живается различными любящими кислую питательную среду плесневыми грибками. 
М а з е  утверждает, что созревание этих, мягких сыров типа бри не находится под 
преобладающим влиянием аэробных пептонизирукнцих бактерий, но, наоборот, сводится 
к действию распространенных по всей сырной массе в очень большом количестве мо
лочно-кислых бактерий. Эти бактерии посредством их энзимов, разлагающих белок и 
лучше всего действующих при нейтральной реакции, ведут созревание снаружи по 
мере того, как кислая реакция уменьшается по направлению внутрь. Утверждение 
М а з  е сходится с выраженным Ф р е й д е н р е й х о м  уже раньше взглядом о созре
вании мягких сыров. Сыры типа лимбургского, созревающие не при действии плесне
вых грибков, получают свой характерный запах, вероятно, от свободных жирных 
кислот и аммонийных солей жирных кислот. В лимбургских сырах, по В е й г м а н у .  
в большом количестве встречается анаэробный Parapiectrum foetidum, производящий 
в стерильном молоке интенсивный запах бакштейна. Но И е н с е н и Ф р е й д е н р е й х 
полагают, что в созревании сыра гораздо больше, чем эта форма, участвует другая— 
Bacillus casei limburgensis. B a c i l l u s  c a s e i  l i m b u r g e n s i s  роскошно развп 
вается на слизистой корке бакштейна и имеет свойство превращать в стерильном 
молоке казеин в белковые вещества, не образуя продуктов распада белков, что 
соответствует процессам, наблюдаемым в таких созревающих сырах,

Хотя в общем созревание мягких сычужных сыров происходит снаружи внутрь, 
но это отнюдь не означает полную невозможность влияния всех бактерий, находящих
ся не на поверхности, а внутри сырной массы. Если миллиарды бактерий внутри сыр
ной массы живы, то они должны давать и продукты обмена веществ и, хотя и мед
ленно, оказывать свое своеобразное влияние на составные части сыра. Этот процесс 
можно было бы представить себе таким образом, что с начала же созревания измене
ния совершаются частью равномерно по всей массе сыра, частью , от поверхности сы
ра, но изменения с поверхности гораздо сильнее и потому имеют преобладающее 
значение для созревания сыра.

Значение плесеней для созревания сыров. Существуют некоторые виды сыров, 
которые не получают характерных для них свойств, если во время их созревания в 
известный период на них не растут определенные виды плесеней. К этим сырам при
надлежат в первую очередь известные французские мягкие сыры—бри, камамбер и 
невшатель, далее—знаменитый рокфор английский стильтон, итальянский горгонцола 
и еще некоторые другие, менее известные виды. Из плесеней, кроме Oidium lactis, со
зреванию сыра, главным образом, содействуют разновидности Penicillium. Виды Mucor 
редко встречаются в сырах. Все эти плесени требуют кислой питательной среды и 
обладают способностью разрушать кислоты. В виду того, что они также разлагают 
белок и выделяют из него аммиак, образующий с существующими кислотами соли, 
они обусловливают быстрое понижение кислой реакции своей питательной среды. 
Расходуя, при своем оживленном развитии, обильное количество влаги, они ускоряют 
понижение влажности в сырной массе. Наконец, они содействуют еще и возникнове
нию соединений, характерных для запаха и вкуса некоторых видов сыра. У сыров 
бри созревание ведется, по Р о д ж е р у ,  Penicillium candidum, а по Э п ш т е й н у  и 
М а з  е—Penicillium album. Часто появляющийся вредный Penicillium glaucum Р о д ж е р  
старается устранить путем дезинфекции подвалов для созревания, после чего он 
вводит приготовленные культуры путем разбрызгивания их в воздухе. К а м а м б е р  
получает свой запах, напоминающий свежие шампиньоны, под влиянием Oidium lactis, 
а стоящий на границе между мягкими и твердыми сырами рокфор—свой запах ами- 
долового и этилового эфира — под влиянием Penicillium glaucum, быть л’ожет, в
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соединении с Oidium lactis. При производстве всех упомянутых здесь сыров из пастери
зованного молока, хорошие результаты дает применение четырех культур соответ
ствующих плесеней. Сыры можно подразделить на сыры с с и н е й  плесенью (рокфор 
и нр.) и с б е л о й  плесенью (камамбер и пр.).

Созревание твердых сычужных сыров. При созревании твердых сыров не заме
чается явлений, подобных происходящим у мягких сыров, заключающихся в различии 
свойств поверхностных слоев — с одной стороны и внутренней массы их — с другой 
стороны, в отношении запаха и вкуса. Вероятно, при созревании твердых сыров, рядом 
с энзимами распространенных по всей сырной массе бактерий имеют место еще другие, 
отличные от этих энзимы, выделяемые микроорганизмами, растущими на поверхности 
сыра при совершенно свободном доступе воздуха. Исходящее от поверхности действие 
энзимов, однако, совершенно оттесняется, благодаря большей сухости этих сыров, 
так что получается впечатление, как-будто твердые сыры созревают медленно и равно
мерно по всей массе. Конечно, не надо думать, что, например, у эмментальских сыров 
в данное время все слон сыра от поверхности до центра обнаруживают точно одина
ковые химические и физические свойства. Наоборот, исследованиями этих сыров до
казано, что, смотря по обстоятельствам, встречается в большей или меньшей степени 
различие химических свойств внешней н внутренней частей сыра. Вопрос, происходит ли 
созревание твердых сыров исключительно под влиянием видов аэробных тиротриксов 
или молочно-кислых бактерий, еще не решен. Повидимому, ни то, ни другое из этих 
крайних воззрений не соответствует действительности, и рядом с действием молочно
кислых бактерий необходимо и действие пептонизирующих бактерий, если желают, 
чтобы сыр приобрел лучшие свойства.

Значение молочно-кислых бактерий для созревания сыра. Выше уже было упо
мянуто, что молочно-кислые бактерии в известном смысле регулируют процессы со
зревания многих видов сыра и направляют их у некоторых видов с самого начала по 
определенному пути. Еще задолго до того, как это влияние их стало теоретически 
ясным, практика сумела это использовать. Так, напр., при производстве эмментальских 
сыров, имеющиеся в продаже сычужные препараты не нашли применения, несмотря 
на то, что оно обещало известные выгоды. Их растворам недоставало особого вида 
молочно-кислых бактерий, в большом количестве содержащихся в н а т у р а л ь н о й  
з а к в а с к е ,  присутствие которых признано для сыроделия, весьма полезным. Поэтому 
в эмментальских сыродельнях упорно придерживаются применения самодельной 
сычужной закваски и пользуются для приготовления закваски, в случае недостаточно 
хорошей «кислоты» (кислой сыворотки), рекомендуемой Ф р е й д е н р е й х о м и с к у с 
с т в е н н о й  к и с л о т о й ,  состоящей из сыворотки, к которой прибавляется чистая 
культура B a c i l l u s  3 или нескольких подобных видов; при таких условиях поль
зуются и имеющимися в продаже сычужными препаратами.

Множество видов участвующих при созревании сыра молочно-кислых бактерий 
действуют не одинаково сильно. Их можно подразделить на р а з л а г а ю щ и х  глав
ным образом или исключительно м о л о ч н ы й  с а х а р  и р а з л а г а ю щ и х  также 
и б е л к и  м о л о к а .  В первые месяцы созревания в эмментальском сыре молочно
кислые бактерии в форме длинных палочек, сходных со Streptococcus lactis, встре
чаются в гораздо большем количестве, чем другие формы. Самая известная молочно
кислая бактерия, Bacterium lactis acidi Л е й х м а  н а, при 20—25° обладает только 
слабой протеолитической способностью по отношению к казеину.

Швейцарские бактериологи отрицают участие в нормальном созревании эммен- 
тальского сыра анаэробных гнилостных бактерий, как Bacillus putrificus Б и н ш т о к  а 
и Paraplectrum foetidum В ей  гм  ан  а

При производстве эдамского сыра В гауда в Голландии весьма подходящим ока
залось прибавление к молоку кислой, т я г у ч е й  с ы в о р о т к и  (Lange Wei). Она 
содержит один вид Streptococcus lacticus, сильно ослизняюший .молоко при обыкно
венной температуре, и, кроме того, образующие приятный аромат дрожжи. Благо
приятное влияние зависит от образования не слизи, а молочной кислоты. Поэтому 
теперь вместо «длинной сыворотки» употребляют закваску, приготовленную на чистых 
культурах. Хотя точно не знают, на чем собственно основано благоприятное влияние 
этой сыворотки, тем не менее не подлежит сомнению, что стрептококки тягучей сыво
ротки (Streptococcus hollandicus) в смысле химического влияния близко подходят 
к м о л о ч н о - к и с л ы м  б а к т е р и я м  эмментальских сыров.

Итальянский пармезан приобретает, как известно, только тогда свое лучшее 
качество, если взятое для его приготовления молоко при сквашивании обладает повы
шенной кислотностью, или если к молоку прибавлена чистая культура определенных 
микрококков, родственных M i c r o c o c c u s  c a s e i  l i q u e f - a c i e n s .

*) B u r r i  u. K u r s t e i n e r ,  Untersuchungen iiber die Beteiiigung obligat anaero- 
ber sporenbildender Faulnisbakterien an der normalen Reifung des Emmentaler Kases, 
«Landw. Jahrb . d. Schweiz», 191)9, S. 422.
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При производстве американского чеддара не только требуется в большей или 
меньшей степени кислое молоко, но подвергают еще в ванне сырную массу предва
рительному влиянию кислой сыворотки.

Созревание эмментальских сыров, Едва ли существует другой сыр, о созре
вании которого имеется столько основательных и надежных исследований, как о созре
вании эмментальского. В совершенно свежих эмментальских сырах вскоре после при
готовления очень сильно развивается образующая кислоту бактерия— М i c r o c o c c u s  
c a s e i  i i q u e f a c i e n s  Ф р е й д е н р е й х а .  Так как эта бактерия, культивируемая 
в молоке, выделяет протеолитические энзимы того же вида, какие можно доказать 
в тесте эмментальских сыров, то весьма вероятно предположение, что он и в сырах 
обусловливает образование растворимых белков и альбумоз. За первой стадией созре
вания следует вскоре вторая стадия, проводимая повсеместно распространенными 
богато развивающимися типичными молочно-кислыми бактериями, и за этой, наконец, 
еще третья, в продолжение которой еще не измененный параказеин и образовавшиеся 
в первой стадии созревания растворимые азотистые вещества распадаются далее под 
влиянием особых групп молочно-кислых бактерий, особенно своеобразных по своей 
форме B a c i l l u s  c a s e i  « и г Ф р е й д е н р е й х а ,  которые развиваются уже во 
вторую стадию созревания. Если эти бациллы культивировать в молоке продолжи
тельное время с прибавлением веществ, нейтрализующих образующуюся молочную 
кислоту, они вызывают далеко идущее разложение белков молока, преимущественно 
образование амидов. Они, в особенности M i c r o c o c c u s  c a s e i  I i q u e f a c i e n s ,  
образуют, кроме того, уксусную и пропионовую кислоты н незначительное количество 
аммиака. Так как в культурах бацилл а и g, освобожденных от бактериальных кле
ток, энзимы, которые могли бы вызвать упомянутое разложение, не встречаются, 
необходимо, по существующим в физиологии брожения взглядам, предположить, что 
разложение происходит внутри клеток энзимами, не диффундирующими через мембраны 
живых клеток. При созревании других видов твердых сыров должны существовать 
подобные условия, так как при всех исследованиях в более молодых твердых сырах 
всегда наблюдалось после исчезновения M i c r o c o c c u s  c a s e i  I i q u e f a c i e n s  
обильное разрастание молочно-кислых бактерий, но не наблюдалось дальнейшего раз
вития этих форм в продолжение процесса самого созревания, ни также какого-либо 
значительного появления других видов бактерий *).

Взгляды на образование характерных вкуса и запаха эмментальского сыра рас
ходятся. По мнению одних — здесь участвуют масляно-кислые бактерии и дрожжи, а 
по мнению других — оно должно быть отнесено на счет аминокислот, производимых 
в сырной массе Bacillus §* Эта бацилла, находящаяся и в телячьих желудках, хорошо 
развивается при температуре 30—50’. При втором нагревай ли она получает преобла
дание над Bacterium lactis acidi Л е й х м а н а  и другими, которое она удерживает, 
если свежий сыр за первые сутки не остывает на много ниже 30°. Молочно-кислые 
закваски на сильных культурах предохраняют эмментальский сыр от вспучивания и 
других сырных пороков. Благоприятное влияние на удачный исход созревания эммен
тальских сыров производит, по А д а м е ц у, прибавление чистых культур его B a c i l 
l u s  п о b i 1 i s. Эта причисляемая к тиротриксам бацилла образует в стерилизованном 
молоке запах, подобный аромату эмментальского сыра, пептонизирует казеин и про
изводит, рядом с тирозином и другими продуктами распада белков, своеобразный 
летучий алкалоид, встречающийся и в правильно созревших эмментальских сырах. 
В самих эмментальских и других твердых и мягких сырах присутствие B a c i l l u s  
гг о b j t i s удалось доказать только в крайне малом количестве.

Созревание эдамского сыра протекает, по в а н  Д а м у - ) ,  следующим образом: 
химозин сначала образует продукты расщепления параказеина; этот процесс должен 
скоро остановиться, если действием бактерий и бактериальных энзимов продукты рас
щепления не будут разлагаться дальше. При этом образуются вещества, сообщающие 
сыру его своеобразный вкус и запах. Этим равновесие опять нарушается, и снова 
может происходить растворение казеина. Быстрота переваривания параказеина сычуж
ным ферментом, как и быстрота сквашивания, пропорциональна содержанию активных 
водородных ионов.

Образование глазков в сыре. В очень многих видах созревающих и зрелых 
сыров встречаются в различном количестве п у с т о т ы ,  указывающие на деятельность

Ч Ср. «Landw. Jahrb. der Schweiz», 1894, S. 207; 1896, S. 136; 1897, S. 85; 1899, 
S. 169; 1900, S .-197; 1901, S. 284; 1904, стр. 314 и 401; 1906, стр. 154, 157, 287, 312 
и 320; 1907, S. 97; S909, S. 422; 1915, S. 625; «Berl. Molk.-Ztg», 1912, стр. 133 и 145.

3V W. v a n  D a m .  Исследование процесса созревания эдамского сыра, Verslagen 
v. Landb. Onderzoekingen Rijkslandbouw-Proefstation Hoorn, № VIII,  s’Uravenhage,
1910, и B i e d e r m a n n ,  «Zentraibl. f. Agrik. Chem.», 1911, 49, S. 642,
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газообразующих бактерий. Существуют виды сыра, которым свойственны такие пустоты 
в определенном количестве, форме и величине, и другие виды, масса которых должна 
быть не «о т к р ы т а», а по возможности ('Замкнута». Шаровидно-круглые пустоты на
зываются « г л а з к а м и » .  Особое значение имеет образование глазков у эмменталь
ских сыров, потому что они только тогда идут по высшей оценке, когда глазки в них 
по возможности равномерно распределены и по отношению к количеству и величине 
удовлетворяют совершенно определенным требованиям.

Прежде общепринятое предположение, что образование глазков в сырной массе 
обусловливается происходящим при распаде молочного сахара, т.-е. при брожении, 
образованием газов, оставлено по крайней мере относительно эмментальских сыров. 
И е н  с е н  мог наблюдать, что образование глазков у эмментальских сыров начинается 
лишь спустя восемь дней по изготовлении сыра и заканчивается сравнительно поздно 
после того, как процесс главного брожения подвинулся уже далеко вперед. Он не мог 
в пятидневном эмментальском' сыре доказать и следов молочного сахара. Далее он 
нашел, подобно Ф р е й д е н р е й х у ,  при его многочисленных произведенных над 
эмментальскими сырами исследованиях, что бактерии, подобные B a c t e r i u m  а ё г о -  
g e n e s  или B a c i l l u s  d i a t r i p e t i c u s  Б а у м а н а  или B a c i l l u s  c o l i  и 
дрожжи, обусловливающие брожение молочного сахара с образованием газов, в этих 
сырах встречаются мало и не только не размножаются во время процесса созревания, 
но скорей уменьшаются. Позже Ф р е й д е н р е й х  и И е н с е н  поставили образование 
глазков в связь с происходящим в созревающих эмментальских сырах пропионово- 
кислым брожением. Им удалось доказать, что пропионовая кислота в эмментальских 
сырах образуется отчасти за счет молочно-кислых солей специфическими пропионово- 
кислыми бектериями. При этом брожении должны получаться, в виде побочных про
дуктов, уксусная и угольная кислоты. Они, кроме того, наблюдали, что пропионово- 
кислое брожение во время образования глазков как раз в полном ходу, и утверждали, 
поэтому, что нормальные глазки сыра образуются главным образом развивающейся 
при этом брожении углекислотой. Возникновение глазков в определенных местах 
И е н с е н ,  соглашаясь с Б е х л е р о м ,  объясняет тем, что глазки образуются в тех 
местах сырной массы, которые вследствие способа выработки сыра остались в л а ж н е й ,  
а поэтому и м я г ч е ,  чем другие места. Он представляет себе затем, что при обычном 
течении процесса созревания образование газов происходит по всей массе приблизи
тельно равномерно, и что образовавшиеся газы сначала остаются распределенными в 
сырной массе. Но, как только эти газы, которые не могут улетучиться сквозь плотную 
корку сыра, достигают известного напряжения, они выделяются и, ища себе места в 
более м я г к и х  частях, образуют глазки, увеличивающиеся при дальнейшем продол
жении образования газов. Хотя эта гипотеза и указывает на образование глазков 
одинаковой величины в разных местах сыра, отдаленных друг от друга, но не объ
ясняет, отчего эти более м я г к и е  места, а вместе с тем и образующиеся здесь глазки, 
распределены поразительно равномерно по всей массе сыра, как это на самом деле 
замечается у самых удачных эмментальских сыров. И е н с е н ,  однако, допускает эту 
гипотезу только для эмментальских сыров в связи с бактериальным содержанием при
меняемой в Эмментале сычужной закваски, с чрезвычайно высокой температурой вто
рого нагревания. В других видах сыра образование глазков происходит уже в первый 
период брожения микроорганизмами, разлагающими молочный сахар. Так как порази
тельно равномерное распределение глазков встречается только у н а и б о л е е  у д а ч 
н ы х  эмментальских сыров, то можно допустить, что, благодаря стараниям опытных 
сыроделов получать однородную сырную массу, достигается и равномерное распреде
ление более мягких мест, служащих для образования глазков. Если иногда в каком- 
либо эмментальском сыре, в том месте, где находится особенно большой и правильно 
образовавшийся глазок, находят кусочек угля, упавший из открытой топки в молоко 
и перешедший затем в сыр, то его нахождение именно в глазке, быть может, тоже не 
простая случайность. Очевидно, пористый уголь способствовал в этом месте скоплению 
газа, благодаря чему и образовался глазок.

Сыры с глазками распределяются на две группы: на эмментальские и родствен
ные им сыры, с редкими, более крупными, правильно распределенными глазками, и 
на сыры как мягкие, так и твердые, вся масса которых равномерно пронизана 
бесчисленными, мелкими, неправильной формы пустотами, подобно мякишу хорошего 
ржаного хлеба. В чем причина различия образования пустот в этих обеих группах, 
еще неизвестно.

Созревание кисло-молочных сыров. Имеющиеся по этому предмету наблюдения 
гораздо мекее многочисленны, чем исследования созревания сычужных сыров. У б о л ь 
ш и н с т в а  кисло-молочных сыров созревание протекает в общем сходно с созреванием 
мягких сычужных сыров, поскольку оно точно так же начинается с поверхности и 
направляется внутрь сыров. Спелый гарцский сыр, как и лимбургский, почти совер
шенно растворим в воде, так как он уже почти не содержит казеина, а только
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альбумозы и пептоны вместе с незначительным количеством амидов и солей аммония. 
Р а н у  удалось в моей лаборатории прививкой встречающихся в спелом гарцском 
сыре дрожжей получить из свежего, стерилизованного парами хлороформа творога 
продукт, похожий по запаху и виду на этот сыр, a E c k l e s ,  исследовавший ряд 
различных сортов кисло-молочных сыров, предполагал, что в созревании их рядом с 
векоторыми дрожжами участвует преимущественно O i d i u m  l a c t i s .  По мнению 
К л е к и, своеобразный запах сыра кваргель обусловливается анаэробным S a c c h a r o -  
b а с  i l l .  u s  b u t y r i c  us, приводящим в оживленное брожение молочный сахар с 
образованием масляной кислоты. Вопросом о происхождении образовавшейся в 
гларнском цигере (зеленый сыр) масляной кислоты занимались Ф р е й д е н р е й х  и 
И е н с е н ;  И о г а н - О л ь с е н, исследовавший ближе своеобразно приготовляемый нор
вежский гаммелост, утверждает, что созревание этого сыра происходит преимущественно 
благодаря деятельности некоторых видов М и с о г и Р е n i с i 11 i u m.

Созревание сыров из пастеризованного молока. Уже в § 118 было упомянуто о 
возможности получать из пастеризованного или стерилизованного молока, если к ним 
соответствующим образом прибавлять растворимые кальциевые соли и бактериальную 
закваску для созревания, некоторые виды мягких сыров, созревающих так же, как и 
приготовленные из свежего молока сыры того же вида. Чем меньше осело цнгера, 
тем лучше получается сыр. Из пастеризованного молока можно получить французские 
сыры хорошего качества, но все же остается неразрешенным общий вопрос, могут ли 
сыры, содержащие свернувшийся альбумин, достичь того же среднего качества и 
получить те же свойства, как сыр из сырого молока. Это сомнительно, во-первых, 
потому, что казеинкальций молока изменяется при нагревании, и, во-вторых, при 
созревании свернувшегося цигера, сравнительно богатого серой, образуются вещества, 
отличные от веществ в сыре, не содержащем цигера,—вещества, менее вкусные. Может 
быть, это находит себе подтверждение в том, что гларнский цигер, содержащий альбу
мин, приготовляется только в смеси с пахучим донником:

§ 123 Сокращение созревания сыра и особые приемы ухода за сыром.
Значительная часть связанных с производством сыра расходов па

дает на стоимость выдерживания созревающих сыров. Независимо от 
потери в весе, которой подвергаются сыры в подвале, и от порчи, уход 
и наблюдение отнимают много времени и труда и вместе с тем замедляют 
оборот помещенного в сыроделии капитала. Весьма понятно желание со
кратить период созревания, и возникает вопрос, насколько это выполнимо. 
Постановкой менее сухого зерна и повышением температуры воздуха в 
подвалах можно было бы сократить процесс созревания, но только за 
счет среднего качества сыров. Такой способ был бы выгодным разве 
только в исключительных случаях: только при очень обширном произ
водстве и при применении его с большой осторожностью. Обыкновенно 
убыток, возникающий вследствие увеличения брака, становится больше, 
чем достигнутая экономия в расходах по производству. В этом смысле 
считается экономически правильнее заботиться о медленном, равномерном 
созревании и не отступать от средней продолжительности процесса созре
вания, которое, на основании практического опыта, должно быть соблю
дено, если хотят, чтобы сыры были возможно лучшего качества. При 
всех процессах брожения, те продукты, которые требуют сравнительно 
большой продолжительности брожения, являю тся вместе с тем и лучшими 
и более-тонкими по вкусу.

Ускорение созревания сыра. При производстве кисло-молочных сыров и тощего 
бакштейна иногда действуют на белки химическими средствами, гидратом аммония, 
углекислым аммонием или углекислым натрием, делают их частично растворимыми и 
посредством связанных с этим изменений свойства сырной массы придают им, раньше 
нормального срока, внд спелых сыров. Добавляют эти вещества к сырам обыкновенно 
вместе с поваренной солью и размеряют их количество по весу сыров, по возрасту 
их, содержанию влажности, кислотности и консистенции сырной массы. При слишком 
обильной прибавке этих средств сыры получают привкус мыла. Этими химическими 
средствами, рекомендованными уже в 1846 году Т р о м м е  р о м  1) для ускоренного 
производства сыра, на практике воспользовались в обширных размерах при производстве

T r o m m e r ,  Das Molkereiwesen usw. B erlin , 1846, стр. 74.



как гарцских сыров, так и тощего бакштейна *). Примешивают к хорошо отпрессо
ванному творогу перед формованием 4% поваренной соли и 0,4% простой или
0,5% двууглекислой соды или пропускают соленый творог с указанным количеством 
соды два или три раза через творожную мельницу.

Можно спорить по вопросу о том, является ли применение этих искусственных 
средств в сыроделии допустимым, или оно должно рассматриваться, как фальсифика
ция, направленная к обману потребителей. Я лично высказался бы против такого 
применения. Опыты ускорения созревания сыров прибавлением к сырной массе 
- т р и п с и н а  не нашли до сего времени применения в практике 2).

Особые приемы ухода за сырами. В эмментальских сыродельнях рекомендова
лось, с целью предохранения сыров от образования трещин во время созревания, 
покрывать и впрессовывать после второго и третьего оборота в верхнее и нижнее 
полотно кругов тонкую хлопчато-бумажную ш е е й * ,  не доходящую на 3 см. до края 
сыров. Это средство, изобретенное в восточно-прусских сыродельнях, применявшееся и 
в Швейцарии и в Альгау, как и можно было предвидеть, оказалось непригодным.

Отдельные виды сыра подвергаются частью во время созревания, частью позже, 
когда их подготовляют к продаже, еще особому уходу. Их скоблят или чистят щетками, 
сглаживают их поверхность, окрашивают орлеаном, турнезолем и другими красками, 
натирают их маслом, вином, пивом, настоем листьев (орехового дерева) и т. д., гладят 
их горячим утюгом для придания им роговидной поверхности и затем оскабливают нх 
пли коптят в дыму лиственного дерева. Этим хотят частью улучшить внешний вид 
сыра, частью повысить его прочность.

Параффинирование сыра было введено в сырных заводах Соед. Шг. Сев. Америки в 
1899 г. 3). Оно состоит в том, что молодые сыры покрывают тонким слоем параффи- 
на. Эю даст ту выгоду, что сыр в подвале мало сохнет, требует мало ухода, обра
зует тонкую корку и легко сохраняется от плесени и личинок на поверхности. В 1902 г. 
параффинирование пытались ввести в Дании, в 1905 г. — в Швеции, в 1906 году — в 
Голландии и в 1912 г.— в Италии и в Германии. Встретив в Европе мало одобрения, 
в Сев. Америки оно все более .распространялось с 1906 г. и с 1910 г. применяется везде 
при производстве ч е д д а р а .  Оно применяется только для т в е р д ы х  с ы р о в  а 
среди них—только к тем, которые солятся в тесте или в рассоле. Сыры должны выра
батываться как можно суше уже в ванне, так как при параффинировашш они должны 
быть совсем сухи, а пар'аффинировать их надо как можно скорее. Параффинируют 
сыры так: опускают их на 5— 15 секунд в расплавленный параффин, температуру 
которого держат в Америке около 110°, в Швеции—около 140:|, чтобы основательнее 
дезинфицировать поверхность сыра. Обычно параффинируют сыры дважды: первый раз 
возможно скорее после приготовления, второй раз—раньше или позже, смотря по 
надобности. Расход параффина для чеддара, обтянутого марлей, при первом параффи- 
нировании — 860, при втором — 350; для необтянутого: при первом — 350, при вто
ром—250 гр. на каждые 100 кгр. сыра.

Тех же результатов, как при параффинировании, достигают натиранием сыра 
салом, маслом или вазелином, однако, с менее надежным успехом. Параффинирован- 
ные сыры держат в прохладном подвале при 10 — 13°, перевертывают через два дня и 
обтирают появляющуюся плесень ').

Завертывание сыров в станиоль Мелкие остро-пахнущие сыры со слизистой по
верхностью завертывают в листовое олово (станиоль). Подобная упаковка придает 
сырам не только лучший внешний вид, но облегчает и хранение и делает розничную 
продажу более удобной, так как придает этим мягким сырам известную прочность и 
задерживает их резкий запах. В виду того, что встречающийся в продаже станиоль 
содержит иногда до 2 0%  свинца, возникает вопрос, не становится ли упаковка сыров 
в станиоль с большим содержанием свинца вредной для здоровья потребителей. Про
изведенные в этом направлении исследования выяснили, что сыр, даже при очень вы
соком содержании свинца в станиоле, только на самой крайней своей поверхности 
обнаружил содержание свинца; что свинца здесь было, меньше, чем 0,5%, и что на 
самом незначительном расстоянии внутрь от корки его уже не было. Если поэтому 
соблюдать только осторожность—не съедать корку сыров, завернутых в станиоль, то 
нет основания к каким-либо опасениям. По германским законам запрещается при
менять дла упаковки металлическую фольгу, содержащую в 100 весовых своих 
частях более о д н о й  весовой части свинца.

*"{ Ср. «Deutsche Milchw. Ztg», 1897, стр. 769.
4) О. J e n s e n ,  Versuche, durch Zusatz von Trypsin z. Kasem. d. Kasereifung zu 

forderu, « B i e d e r m a n n s  Zentralblatt», 1897, стр. 707,
3) «Wise. Exp. S tat. Rep.», 16, 1899, стр. 153.
) «Milch-Ztg», 1908, стр. 436, и 1910. стр. 579 и 589; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1914, 

стр. 587; «Dentsche Milchw, Ztg». 1912, стр. 143, и 1913, стр. 583.
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В баварском Альгау считается за правило упаковывать бакштейн созревшим 
на ч е т в е р т ь .  Сыры обертываются там сначала в плотную непроклеенную бумагу, 
а затем в станиоль. Опытный рабочий в состоянии в один час обернуть в бумагу и в 
станиоль от 80— 100 кусков бакштейна.

§ 124. Сущность и свойства сыра. С ы р о м  называется молочный 
продукт из цельного и тощего молока, сливок, пахты и сыворотки, со
стоящий главным образом из сгустка белковых веществ молока или из 
смеси этих сгустков. Ему придается постоянная форма; кроме других 
составных частей молока, он содержит еще немного поваренной соли, 
минеральных солей, пряностей и краски. Большей частью он употре
бляется в пищу не в свежем виде, а посоленный, и лиш ь после того, как 
он подвергся процессу созревания. Он является ценным и в большинстве 
случаев вообще любимым пищевым средством. Смотря по способу выра
ботки, его сухое вещество содержит от 20 до 6 6 % , в среднем 40— 50% 
казеина и альбуминатов и продуктов их распада. Рядом с этим нахо
дится в сухом веществе от !0—70%  ж ира и продуктов его распада и 
большое количество минеральных составных частей с большим содержа
нием фосфорно-кислого кальция. Сыры, особенно тощие, причисляют к 
наиболее ценным, т.-е. к  таким пищевым средствам, в которых один 
килограмм белковых веществ ст-бит дешевле, чем почти во всех осталь
ных пищевых средствах. Особенно летом они способны заменить легко 
портящиеся мясные и колбасные товары. Довольно значительное число 
видов сыра служит не как пищевой продукт, которым насыщаются, а 
лишь как средство для возбуждения аппетита. Сыры нашли также ши
рокое применение и в кухне для приготовления целого ряда разных 
блюд ‘). Они составляли в Германии в продолжение нескольких столетий 
главный продукт из молока. Только в XX  столетии маслоделие приоб
рело то преобладающее значение, которое оно в настоящее время зани
мает, и оттеснило сыроделие на задний план.

Главные группы видов сыра п о  с п о с о б у  о б р а б о т к и ,  с о д е р ж а н и ю  
ж и р а  п т в е р д о с т и .  Х о р о ш и е  сыры всех видов дают возможность заключать 
по внешнему их виду о тщательности их приготовления. Они должны ясно обнару
живать все свойства, характерные для их вида, и по отношению к содержанию жира 
действительно давать то, что соответствует каждому виду или особому обозначению 
сыра. Качество в общем пропорционально содержанию жира. Тем не менее бывают 
отдельные виды сыра, в сухом веществе которых содержание жира не должно пре
вышать определенных границ, если они должны обладать желаемым свойством. Сгусток 
различают с ы ч у ж н ы й  (параказеин), из которого делаются сычужные сыры, к и с 
л о т н ы  й (казеин, творог), идущий для производства кисло-молочных сыров, и ц и г е р 
(смесь казеина с альбумином, получаемая нагреванием подкисленного тощего молока 
выше точки осаждения альбумина). До 1888 г, был известен только один вид сыра, 
содержащего альбумин, — з е л е н ы й  с ы р  или г л а р н с к и й  ц и г е р ;  остальные 
сыры казеина не содержали. С введением пастеризации молока, к зеленому сыру при
соединились сыры, вырабатываемые из вялого к сычугу пастеризованного молока, со
держащие альбумин. Позже появились еще самые различные сыры из непастеризован
ного молока, содержащие цигер и преследовавшие цель таким путем ввести альбумин 
в питание человека. По существу против таких попыток ничего нельзя возразить, пока 
не доказано, что примесь цигера вредит качеству сыра. Это мало вероятно, так как 
цигер, как и казеин, является настоящим белком, мало отличается по химическому 
составу от казеина и происходит из молока. Однако, потребители содержащего цигер 
сыра, не знающие этого, вводятся в заблуждение, будто они купили не содержащий 
цигера сыр. Смотря по содержанию жира в жидкости, из которой получен сыр, гово
рят о с л и в о ч н ы х ,  ж и р н ы х ,  п о л у ж и р н ы х  и т о щ и х  с ы р а х .  Сливочные 
сыры делают из молока с примесью сливок, жирные—из цельного молока и тощие и 
полужирные сыры—из более или менее сильно обезжиренного молока или из смеси 
цельного и тощего молока. Сыры обозначают, как с л и в о ч н ы е ,  ж и р н ы е ,  п о л у 
ж и р н ы е  и т о щ и е ,  если их сухое вещество содержит соотв. не меньше 50, 40, 20 и

■) F. J . Н е г Zi Die Kasekost, 1893.
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10% жира. Германское Сел.-Хоз. Об-во обозначает сыры, содержащие в сухом веще
стве жира больше 60%, 45—60%, 35—45%, 25,—35% и меньше 25%, соотв, как с л и 
в о ч н ы е ,  п о л н о ж и р н ы е ,  ж и р н ы е ,  п о л у ж и р н ы е  и т о щ и е .  Различают 
также т в е р д ы е  и м я г к и е  с ы р ы ,  т.-е сыры с плотным, более сухим и сыры с 
мягким, влажным тестом. Нельзя, однако, провести твердую границу между этими 
обеими группами. Во время созревания наружные слои в сравнении с внутренними 
обнаруживают у мягких сыров резкую разницу, что у твердых сыров не наблюдается. 
Между мягкими сырами различаются такие, при созревании которых участвуют пле
сени, обнаруживающие на поверхности или внутри сильное развитие плесени, и дру
гие, которые кажутся свободными от плесеней. Очень многие виды сыров встречаются 
на рынке под названием жирных, полужирных и тощих сыров. Все тонкие сорта 
сыра бывают исключительно жирными. Приготовленные из кислого молока виды сы
ров, к и с л о-м о л о ч н ы е  с ы р  ы, являются почти все тощими сырами, имеют только 
местное значение и подходят, за немногими исключениями, по отношению к созре
ванию и свойствам теста, к мягким сырам. Требованиям, которые должны быть предъ
явлены к хорошему пищевому продукту, отвечает лучше всего э м м е н т а л ь с к и й 
с ы р, который легко переваривается и вследствие своего мягкого вкуса может быть 
съедаем с хлебом сразу в большем количестве, чем другие виды сыров. Поэтому и 
вследствие того, что производство безукоризненного эмментальского сыра несравненно 
труднее, чем производство всех остальных видов сыров, он заслуживает названия не 
только благороднейшего из твердых сыров, но благороднейшего из всех сыров, его 
смело можно назвать «царем сыров». Среди мягких сыров наиболее вкусными являются 
созревающие при содействии плесневых грибков, ж и р н ы е  с ы р ы  т и п а  б р и ,  а 
среди кисло-молочных сыров следует поставить на первое место з е л е н ы й  с ыр .  
При наличии громадного количества видов сыра, из которых каждый имеет свои осо
бые свойства, становится совершенно невозможным подробно описывать характерные 
свойства каждого отдельного вида. Мы должны здесь удовольствоваться указанием на 
самые важные и описанием только некоторых немногих видов. Содержание жира в 
сырах приблизительно оценивается по свойству теста.

Жирные сыры. Жирные сыры обладают жирным, нежным и эластичным тестом, 
которое у твердых сыров плотнее, приблизительно, как крепкий воск, слегка эла
стично и не мажется, а у мягких сыров—мягче, влажнее и иногда слегка мажется. 
В тесте жирных, твердых сыров могут образовываться прекрасные шаровидные пу
стоты (глазки), величиной до вишневого зернышка. Жирные мягкие сыры или совер
шенно слепы, или имеют лишь немного небольших, но ш а р о в и д н ы х  глазков.

Тощие и полужирные сыры обладают более или менее ремнистым, сухим и 
твердым тестом и поэтому в общем менее вкусны и менее удобоваримы, чем жирные 
сыры. У тощих сыров глазки остаются гораздо мельче, чем у жирных сыров, они 
обыкновенно и не шаровидны, а тощие мягкие сыры пронизаны большей частью равно
мерно мелкими щелевидными пустотами. Тесто мягких сыров бывает часто стекло
видным, просвечивающим.

Растительные сыры. В Китае приготовляют вид сыра из б о б о в  с о и  (семена 
Dolichos hispida) '). Этот продукт, который обыкновенно формуется в виде небольших, 
весом около 150 гр. лепешек, употребляется в пищу в свежем виде и не подвергается 
процессу созревания. Для сохранности их поджаривают или сушат на солнце. Точно 
такие же продукты приготовляются в Японии под названием н а т т о  —тоже из бобов 
сои, и в Камеруне под названием п е м б е —из зерен плодов Treculia africana.

§ 125. Обычные пороки сыра. Всякое уклонение, которое обнаружи
вает сыр какого-либо вида от характеризую щих такой вид свойств, счи
тается п о р о к о м ,  хотя бы в остальном он был безукоризнен. Мы, однако, 
займемся здесь не этими пороками, а такими, которые обусловлены непра
вильностями при производстве или во время созревания сыра. В виду 
того, что при обработке молока и сырной массы в котле и дальше и при 
уходе за  сырами в подвале нелегко удается изо дня в день приспособ- 
ливать соответственным образом различные манипуляции к меняющимся 
внешним обстоятельствам, и в виду совершенной невозможности постоянно 
выделять вредное молоко, сыроделие связано с известной ненадежностью,

*) «Bulf. of a vegetable cheese from the protein of the Soy-bean»; «Bull, of the 
College of Agric. Tokyo», Vol. VII,  № 1, p. 117; ср. также «Bakt. Zentraibl.». II, 1909, 
S. 440, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1910, S. 1480; ср. исследов. Л а к е  a, «Milchw. Z en tra ib l», 
1918, 21, S. 242.
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которая хотя и ограничивается внимательностью и ловкостью при р аботе'), 
но совершенно устранить ее нельзя. При таком положении дела стано
вится неизбежным, что в каждом сырном заводе, даже в самом лучшем, 
получаются рядом с хорошо удавшимися сырами и неудачные сыры или 
брак. Причинами неудачи, о которых ниже еще будет упомянуто, бывают 
различного рода обстоятельства, большинство которых устраняется при 
усердии и уменьи, но против некоторых мы все еще беспомощны.

П ороки сыров в сех  видов, а) П о р о к  и в н е ш н и е .  Н едостатком  ф орм ования  
считается, если п л оск ости , стороны  сы ра, которы е долж н ы  быть правильны , или па
раллельны  д р у г  д р у г у , или ровны , или известны м о бр азом  изогнуты , не отвечают  
соответственны м требованиям . Д ал ь н ей ш и е пороки  состоят в том , что к орка о б н а р у 
ж ивает п ризн ак и  н еб р еж н о го  у х о д а  или покры та пятнам и, или н еправи льн ого цвета, 
или чем -либо п ов р еж д ен а , напр ., м ы ш а м и , л и ч и н к а м и  м у х , или р а с т р е с к а л а с ь .

б) П о р о к и  т е с т а .  Т есто  больш инства сыров о т к р ы т о .  Е сли  глазк и  не  
имеют дол ж н ы х д л я  дан н ого  вида формы , величины и количества, то им еется п о р о к  
р и с у н к а .  О собен н о вы даю щ им ся пороком  п одобн ого  р ода  я вл яется  в с п у ч и в а 
н и е ,  б р о ж  е н  о с т  ь. Б рож ены м  назы ваю т всякий  сыр, в м ассе которого произош ло  
н епр ави льн ое, т .-е. н ер авн ом ер н ое, со п р я ж ен н ое со слиш ком  ож ивленны м  развитием  
газов  б р о ж е н и е , которы й п оэтом у со д ер ж и т  слиш ком м ного, р азличн ой  величины ; отчасти  
ч ер езч ур  бол ьш и х п устот , в наличии которы х, если сыр ещ е не вы глядит вздуты м , 
у б еж да ю т ся  наж им анием  или вы стукиванием  сы ра. Т очн о так  ж е  и тесто сы ра бы вает  
п ятнисто или по всей своей м ассе н еправи льн ого цвета.

в) П о р о к и  в к у с а .  П очти у  всех  видов сы ра встречается  порочны й н е 
ч и с т ы й ,  к и с л ы й ,  г о р ь к и й ,  п р о г о р к л ы й ,  м ы л и с т ы й ,  с а л и с т ы й ,  г н и 
л о с т н ы й  и с и л ь н о - с о л е н ы й  в к у с .

П ороки тверды х сы ров. П ри н ебр еж н ом  у х о д е  з а  тверды ми сы рами в подвале  
бы вает, что корки п овр еж даю т л и ч и н к и  м у х ,  что н а  к о р к а х  разрастаю тся  колонии  
п л е с н е в ы х  г р и б к о в ,  пр оедаю щ их ходы  в корке; местам и к орка дел ается  сли
зи ст о й  и л и , если  сыр р едк о  переверты ваю т, пятн и стой , и при  неостор ож н ом  перевер
ты вании о б р а зу ю т ся  т р е щ и н ы  на в ер хн ей  и ниж н ей  п о в ер х н о ст я х  и на б о к а х . Т есто  
тверды х сы ров м ож ет  быть с л и ш к о м  т е р д ы м ,  с л и ш к о м  с у х и м ,  к р о ш л и -  
в ы м  и п е с ч а н и с т ы м .

П ороки м ягких сы ров, а) П о р о к и  в н е ш н и е :  если к ор ка м ягкого  сыра 
с у х а я  и с т р е щ и н а м и  вместо влаж н ой  и сл егк а  сл и зи стой . У  сы ров, с о зр е 
ваю щ их при участии  плесн евы х грибков, считается пороком , если к ор ка густого к р а сн о 
к оричневого цвета и сл и зи стая  и не о б н а р у ж и в а ет  ник ак ого  сл еда  п лесневы х гри бк ов, 
без которы х сыр н ик огда  не бы вает вы сокого качества.

б) П о р о к и т е с т а. У  л и м б у р гск и х  сы ров и п одобны х им часто бы вает, что 
сыры « з а с т у ж е н ы » ,  или п о к р ы т ы  б е л о й  с л и з ь ю ,  или п е р е с о л е н ы  и 
т в е р д ы .  К о р к а  так и х  сы ров не приним ает обы чного светлого к расновато-коричневого  
цвета, но остается  сер ов ато-бел ой  и становится  очень сл изистой . Сыры с белой  слизью  
остаю тся  и внутри  белы ми и тверды ми, всегда  п ересолены  и на вкус остро-кислы е. 
Б елой  слизью  сыры п окры ваю тся, если  и х  п р иготовляю т и вы держ иваю т в слиш ком  
п р охладн ы х п ом ещ ен и я х . О дин и з обы чнейш их п ор оков  состоит в том , что мягкие  
сыры становятся  и ли  по всей своей  м ассе п о л у ж и д к и м и  ( ia u fe n d ), или при твер 
дом  я д р е  тольк о и х  п оверхн остн ы е слои  приним аю т такой  в ид . Н ер ед к о  встречаю тся  
в м я гк и х  сы рах и гн езда  л и ч и н о к  м у х - 1) .

Я дов и ты е сы ры . Слиш ком бы стро созр евш и е или переспелы е м я г к и е  и к и с л о -  
м о л о ч н ы е  с ы р ы м огут  сделаться  ядовиты ми. Е сли  и х  едят, вскоре о б н а р у ж и 
ваю тся я в л ен и я , наблю даем ы е при G a str o e n te r it is  to x ic a  или C holera nostras. Т олько  
в очень р едк и х  сл у ч а я х  отравл ен ие стары ми сы рами оканчивается см ертью . В ядови 
тых сы рах часто откры вали п рисутствие патогенны х разн ови дн остей  B a c t e r i u m  
c o l i ,  а р а з  — та к ж е бациллы  р о ж и  свин ей , при чем не удал о сь  п роследи ть , каким  
обр азом  п о сл ед н я я  бац и л ла  п опала в сы р. В д р у ги х  сл у ч а я х  наш ли в ядовиты х сы рах  
своеобр азн ы е т о к с и н ы  или п т о м а и н ы ,  п р оисходи вш ие, в ер оятн о , от бактерий ). 
Н аблю дал ись  ядовиты е гол л ан дск и е сыры — э  д  а м с к и й и г а у д а 4).

В спученны е сыры и с неправильным рисунком. У  эм м ен тальски х сы ров, у  кото
рых соверш енное развити е х а р а к тер и зу ю щ и х  и х  глазк ов  п р иобр етает  особое зн ач ен и е,

') Ср. § 24 , стр. 116 и § 111,  crp . S.
2) [Ср. В . Ф л е й ш м а н ,  Сыр бак ш тейн , В ол огда , «Сев. П ечатник», 1926].
3) Ср. L о с h t е . D ie  M ilch  und ihre B e d e u tu n g  u sw . 1903, S. 345, и K r i i n i t z ,  

E n cy k lo p a d ie , B e r lin , 1785, 3 5 , стр . 524  и 531,
4) «H ild esh . M olk .-Z tg» , 1910, S. 32 7 .
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нередко встречается, что образование глазков не происходит в желаемом направлении 
или даже совсем отсутствует. Первые зачатки порочного образования пустот могли бы 
возникнуть или в период главного брожения сыров, или уже значительно раньше. В 
первом случае порочное образование глазков обусловливается исключительно непра
вильной обработкой молока в котле, именно, если сырной массе не придали нужной 
п л о т н о с т и  и в л а ж н о с т и .  Смотря по обстоятельствам, в сырах может образо
ваться или только очень мало глазков, иногда сыр остается «слепым»; либо они возни
кают неправильной формы, щелеобразные или в виде трещин, либо, наконец, стенки 
глазков, вместо гладких и матовых, становятся слоистыми и блестящими. Гораздо чаще 
встречается, что вся сырная масса, значительно раньше, до начала главного брожения, 
уже обнаруживает брожение в связи с оживленным развитием газов, приводящим к 
вспучиванию сыров, т.-е. к образованию очень больших пустот в отдельных местах, 
или к возникновению так называемого « н и с л е р а » ,  вся масса которого пронизана 
множеством весьма мелких, неправильной формы пустот (сетчатый рисунок). Сыры 
иногда вспучиваются вдоль края (jarbhohl, randhohl); иногда вспучиваются уже п о д  
п р е с с о м  (iadtonig, Preslerkase, прессовик)])

Над возбудителями вспучивания свежих эмментальских сыров под прессом П е- 
т е р  сделал обширные наблюдения. Он нашел во всех таких сырах, без исключения, 
большое количество бактерий из группы B a c t e r i u m  a e r o g e n e s  или B a c t e 
r i u m  c o l i ,  которые производят весьма оживленное образование газов и попадают, 
по всем вероятиям, в молоко из коровьего навоза. В свежих сырах, в массе которых 
находились в значительном количестве возбудители вспучивания, оно или вовсе не воз
никало, или только в незначительной степени, если молочно-кислое брожение начина
лось быстро и энергично. Поэтому рекомендуется в то время, когда нужно опасаться 
вспучивания сыров, применять закваску с сильным развитием молочно-кислых бактерий, 
напр., с чистой культурой бактерий йогурта и с кислотностью в 35—40' (по С о к с л е т у- 
Г е н к е л ю). Особый вид газообразующих бактерий, M i c r o c o c c u s  S o r n t h a l i i ,  
описывался А д а м е  ц о м. Ф р е й д е н р е й х  часто встречал во вспученных сырах н 
в нислерах весьма распространенную, встречающуюся также на сыром картофеле, по
видимому, не патогенную форму бактерий—В а с i 1 1 u s S c h a f f e r i  Ф р е й д е н 
р е й х  а, принадлежащую к группе B a c i l l u s  c o l i  и сбраживающую молочный сахар 
при оживленном развитии газа. Из этого можно заключить, что, смотря по обстоя
тельствам, одна и та же-форма бактерий в состоянии вспучивать сыры или сделать 
их нислерами 2).

«Г л е с  л е р ы »  (слепой самокол), образующиеся, если тесто недостаточно связно, 
и нет образования правильного рисунка, обычно превосходны на вкус, тогда как вкус 
вспученных сыров и «нислеров» (с сетчатым рисунком) всегда оставляет желать лучшего.

Во вспученных жирных голландских сырах B o e k h o u t  и O t t - d e - V r i e s  нашли 
бактерий, кажется, также близких к B a c t e r i u m  a e r o g e n e s  или B a c t e r i u m  
c o l i .  Вспучивание эдамского сыра обыкновенно вызывается масляно-кислыми бакте
риями. Как предупредительное средство, рекомендуется прибавка к молоку незара- 
женной бактериями калийной селитры (0,1% от веса молока); однако, это средство не 
действует, если вместе с масляно-кислыми бактериями в молоке находятся еще Bacte
rium coli commune и Bacterium aerogenes, разлагающие селитру. Специфическим поро
ком эдамского сыра, сделанного по способу Б е к е л я  ( B o e k e l ) ,  являются чечевице
образные т р е щ и н ы ,  появляющиеся приблизительно на 12-й день. С ним сталкиваются, 
если понижают в свежем сыре содержание свободной молочной кислоты. « К н и п е р »  
(Кпурег) называется трещина в эдамском сыре, разделяющая головку на две половины3).

Сыр из сепарированного тощего молока в общем более склонен к вспучиванию, 
чем сыр из тощего молока, полученного по старинному способу отстоем, которое богаче 
молочно-кислыми бактериями.

Кристаллы в сырах. Нередко встречающийся в эмментапьских сырах порок за
ключается в том, что в тесте образуются многочисленные, белые песчанистые зернышки, 
ошибочно названные « с о л я  н ы м н к а м н я м  и», состоящие главным образом из тиро
зина, содержащие затем лейцин и лизин и бедные неорганическими солями. Их можно 
рассматривать, как кристаллические выделения сока, пропитывающего сырную массу

!) Studien tiber die Lochbildung in den Emmentaler Kasen, «Zentraibl. f. Bakte- 
riologie», II, 1898, iV, S. 217; ср. также T h o n i  u. A l l e m a n n ,  Bakteriologische u. 
chem. Untersuchungsergebnisse von fehlerhaften Emmentaler Kasen, там же, II, 1915, 
Bd 44, №  1—4, S. 101.

2) «Landw. Jahrb . d. Schweiz», 1890, IV, S. 17; 1901, XV, S. 376, и «Mitt. d.
Milchw. Ver. in Algau», 1911, XXII ,  S. 40.

3) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1910, S. 95; «Berl. Molk.-Ztg», 1911, S. 254; «Milchw. Zen
traibl.», 1912, S. 617, и W. J. B o e k h o u t  und J. O t t - d e  V r i e s ,  Ober den Kny-
perfehler im Edamer Kase, «Milchw. Zentraibl.», 1917, 22, S. 337.
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н обнаруживающего те же составные части. Этот порок появился, по Ш т е й н е г -  
г е р у, в Швейцарии в более обширных размерах только в последние десятилетия. 
Это, как кажется, находится в связи с развитием зимнего сыроделия, и причина в 
том, что сырная масса зимой легко выходит слишком сухой, и что зимнее молоко со
держит всегда меньше молочного сахара, чем летнее.

Тягучая сыворотка. Иногда наблюдается, что стекающая из свежих эмменталь
ских сыров из-под пресса сыворотка тянется, и спустя некоторое время на корке таких 
сыров появляются светлые, влажные, липкие пятна с образованием на этих местах 
трещин и гниением сырного теста. Понятно, что такие сыры силыю понижаются в 
цене. Б у р р и  нашел на «больных» местах таких сыров кислотообразующих коротких 
палочек, хотя и напоминающи . известных длинных молочных бактерий и кокков 
«длинной сыворотки» (Lange Wey), но отличных от обеих фор.м и обусловливающих 
при пробе на брожение тягучую сыворотку.

Сыры с ненормальным вкусом. Возбудителем сильно г о р ь к о г о  вкуса у твер
дых сыров признали M i c r o c o c c u s  c a s e i  a m a r i  Ф р е й д е н р е й х а  и T o r u l a  
a m a r a  Г а р р и с о н а .  Эта последняя форма, которая укрепилась в сыродельнях 
одной из канадских провинций и причинила там много вреда, найдена, кроме сыро
делен, еще на листьях клена.

Часто наблюдаемый летом у ч е д д а р а  сладкий, напоминающий ананас не
приятный привкус, вызывается, по Г а р д и н г у ,  Р о д ж е р с у  и С м и т у ,  опреде
ленными дрожжами.

Пятнистые и  цветные сыры. Цветные пятна, пронизывающие иногда в большом 
количестве тесто сыра, у эдамских сыров—ч е р н о - с и н е г о ,  а у эмментальских сы
ров и у чеддара—к о р и ч н е в о г о и р ж а в  о-ж ел  т о г о  ц в е т а ,  признаны колония
ми особых видов бактерий. В эдамских сырах встречались B a c i l l u s  c y a n e o f u s c u s  
Б е й е р и н к а ,  в эмментальских—описанная Б у р р и ,  близкая к B a k t e r i u m  
l a c t i s  a c i d i ,  форма, а в чеддаре—В a c t e r i u m  r u d e n s e  К о р н е л и я .  Иссле
дованием, этих ч е р н ы х ,  к о р и ч н е в ы х ,  к р а с н ы х  и ж е л т ы х  колоний гриб - 
ков, встречающихся гораздо чаще в корке, чем в тесте различных видов сыра, зани
мались А д а м е  ц, Г е р ц ,  Б а р т е л ь ,  Г р а ц ,  В а к е р  и др. В цветных колониях 
нашли плесневые грибки, дрожжи и из бактерий—С 1 a d о s р о г i u m h e r  b a r  urn, 
O i d i u m  a u r a n t i a c u m ,  S a c c h a r o m y c e s  r u b e r ,  S a r c i n a  r o s e a ,  Mi 
c r o c o c c u s  f l a v u s  d e s i d e n s .

При недостаточно частом перевертывании эмментальских сыров, если одна и 
та же сторона слишком долго лежит на сыром круге, на этой стороне образуются 
темные коричневато-красные пятна, простирающиеся иногда от поверхности внутрь. 
Причина этого явления еще не выяснена. Оно может вызываться низшими грибками; 
возможно, что сок еловых досок круга дает с жидкостью, выделяющейся из сыра, 
красное красящее вещество, окрашивающее корку сыра и проникающее в тесто на 
глубину до 5 см. Красноватые куски корки на вкус горьки и легко отстают. Иногда 
на поверхности эмментальского сыра появляются черные пятна различной величины, 
проникающие в тесто и делающие его крошливым 1).

В связи с этим следовало бы еще упомянуть, что неправильный цвет сыров 
может иногда произойти и от с о л е й  м е т а л л о в ,  попадающих небольшими коли
чествами в виде загрязнения в молоко из металлической посуды. Ш м е г е р  дока
зал 2), что сыры, содержащие незначительное количество растворимых солей железа, 
могут получать во время созревания грязно-синий цвет. В ломбардских сырах, об
наруживающих на старых, заветренных разрезах зеленовато-синюю окраску, М а р  и- 
а н и  3) нашел небольшое количество меди. А д а м е ц  4) упоминает еще о творожных 
сырах, окрашивающихся во время созревания в темно-коричневый до черного цвета, 
и объясняет это явление тем, что эти сыры загрязнены солями железа или меди, 
из которых при образовании сернистых соединений в созревающих сырах образуются 
сернистое железо или сернистая медь. Г е л е 5), Г е р ц 6) и Б е з а н а 7) сообщают о 
синем, зеленом и черном цветах по чисто химическим причинам. При известных усло
виях, в сырах во время их созревания, как это сначала доказал Б у р с т е р т ,  а затем,

!) «Berl. Molk.-Ztg», 1909, S. 499; 191 3, S. 91, и 1918, . 29.
'-) «Milch-Ztg», 1883, S. 483.
ь) «La Stazione sperim. agr. ital.», 1889, vol. 17, p. 257, из A d a m e t z ,  Ub. die

Ursachen u. Erreger d. abnormalen Reifungsvorg. b. Kase, Bremen, 1893, S. 12.
*) A d a m e t z ,  там же, стр. 13.
5) H e h I e, Uber das Blauwerden der Kase, «Berl. Molk.-Ztg», 1896, S. 527.
6) P. j .  H e r z ,  Ub. blaue u. grune Kase, «Berl. Molk.-Ztg»,. 1897, S. 150.
’) B e s a n a ,  Ub. schwarz gefarbte Kase, «Chemiker-Ztg», 1897, 21, S. 265; Ma r p -  

m a n n, Ub. d. schwarze Farbung d. Kases und iib. Kasenergiftungen, «Zentraibl. i. 
Bakteriol.», 11 A b t, 1898, IV, S. 21.
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подтвердил Г е р ц ,  м огут  так ж е обр азов ать ся  незначительны е количества соединений  
родана. Е сли п од  влиянием  к и сл ор ода  н аходя щ и еся  в сы ре соли зак и си  ж ел еза  п ер е
ходят в соли окиси , то при наличности родан а  д о л ж н а  проявиться  красная окраска. 
Этот вид к расной  ок р аск и  н аблю дается  тольк о на п овер хн ости  или у  мест р а зр еза  
сыров и всегда только у  стары х сы ров п осле того, к ак  эти  м еста подвергались п ро
долж и тельн ое врем я влиянию  к исл ор ода  в о зд у х а  ') .

П ятнистость сы ров обусл овл и в ается  так ж е и прим енением  п л охой  с ы р н о й  
к р а с к и ,  засел ен н ой  низш им и гри бк ам и .

§ 126. Химический состав сыра. Точнее определить химический со
став сыра можно только у  совершенно свежих сыров, в которых казеин 
или параказеин и жир не изменились. У зрелых молочных продуктов с 
большим числом составных частей, измененных коренным образом еще 
мало исследованными процессами распада, подобное определение стано
вится невозможным.

Так как коровье молоьо содержит жира то почти столько ж е, то 
несколько больше или меньше, чем белков, и так как из этих состав
ных частей незначительные количества переходят в сыворотку, то в све
жем сыре из цельного молока весовое соотношение между жиром и бел
ками немного уклоняется от отношения 1 : 1 .  Оно в большинстве слу
чаев колеблется между 3 : 2  и 3 : 4 .  Если отношение жира к белкам ко
леблется между 3 : 1  и 3 : 2 ,  то к молоку были прибавлены'сливки, и дело 
имеют со сливочным сыром. В полужирных сырах это отношение при
близительно равно 1 :2 , или находится между 3 :4  и 3 :9 , а в тощих 
сырах оно может доходить, по моим наблюдениям, от 3 : 9  до 3 :2 2 .  
Здесь надо еще привести колебания содержания жира в сухом веществе, 
наблюдаемые в различных сырах, сделанных по исстари принятому способу:

°//0 °//0
Эмментальский . . . . 40— 50 Пармезан . . . . . . . 35 45
Эдамский .................... . 35— 45 Тильзит . . . . . . . 35— 55
Г а у д а ............................. . 40— 50 Мюнстер . . . . . . . 45— 55
Ч е с т е р ............................. . 50 55 Кожистый . . . . . . 4— 10
Б . р и .................................. . 50— 60 Рокфор .................... . . . 50— 60
Н е в ш а т е л ь .................... . 55— 65 Л и п т а у .................... . . . 55— 65
Ж е р в е ............................. . 6 0 — 75 Тминный . . . . . . .  3— 9
Г о р г о н ц о л а ................... . 45— 55 Гарцский . . . . . . .  3 - 5

К ак  прим ер хи м и ческ ого состава некоторы х видов с в е ж и х сы ров и сы ро-
п одобны х п р одук тов , м ож ет  сл у ж и т ь  сл едую щ ий  о б зо р  (в % % )  2):

Н е в ш а -  { * и м -  Э м м е н -  Э д а м -  А м е р и к ,
б у р г -  т а л ь -  „ Г а у д а ,

т е  л ь . с к  и й- с к и - й .  С К 1 , И' ч е д д а р .

Сливочные м ягкие
Ж  и р н ы е т в е р д ы е с ы р  ы.

сыры.
В о д а ............................................ 34,5 35,7 36,1 36,8 40,6 36,4
Ж и р ............................................. 41,9 34 ,2 29,5 28,0 25,8 29,3
П ротеиновы е вещ ества . 13,0 24,2 28,0 29,3 27,1 27,8
Б езазоти сты е вещ ества и

п о т е р и ............................................. 7,0 3 ,0 3 ,3 2,6 3,5 3 ,6
З о л а ............................................ 3 ,6 2 ,9 3,1 3 ,3 3,0 2,9

100.0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

х) F . J .  Н е г z, U ber ro te  K a se . «M itt. d . M ilch w . Ver. in . A lg a u » , 1895, V I, S. 213. 
! ) B u r r  u.  B e r b e r i c h ,  «M ilch-Z tg», 1911, стр . 95, 105, 115, 135, 145 195 и 

205; B u t t e n b e r g  и д р .,  « Z eitsch r. f. U n ters . d. N ah ru n gs- u n d  G e n u ssm itte l u sw .» , 
1909, S. 413; 1910, S- 475; 1912, стр. 340 и 669.
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З о д а .....................................
Ж и р ................. . . .
Протеиновые вещества . 
Безазотистые вещества и

потери . . .  .................
З о л а .....................................

Б а к- 
ш т е й н .
Тощий
мягкий

сыр.

73,1
2.8

19,8

2,2
2,1

100,0

Р а д е н - -  
гкий круг  
л ый  сыр. 

Тощий 
твердый 

сыр.

57,3
3,5

33,0

2,9
3,3

100,0

Oil is* 
МЮТЦСКИЙ
к в а р ге л ь .

С в е ж а я
с ы р н а я
м а с с а .

Св е жий
творог .

Кисло
молочный

сыр.
Из цельно
го молока.

Из
тощего
молока.

44,6 45 60
3,4 20 3

41,1 30 33

10,9 5 4

100 0 100.0 100,0

Ц и г е р . О л е н и нМ и 3 о с т. с ы р.
68 5 23,6 28,8!

3,1 16,3 44,02
22,1 8,9 —

3 2 37,3 —

0,8 1,1 —

— 81 24,77
2,3 4,7 2,40

100,0 100 0 100 00

Вода . . . .  • . . . .
Ж и р .................................
Протеиновые вещества 
Моточный сахар . . . .  
Молочная кислота . . 
Прочие составные части 
Зола

Ш т у ц е р  определяет следующий состав некоторых зрелых исследованных по 
его указанию сыров (в %%):

С ы р  типа 
к ам ам б ер , 
приготовл. 
в Альгау.

В о д а ......................................... • .........................  50 90
Ж и р ................................. •.................................... 27 30
Обезжиренные органические вещества . . 18.66
З о л а ......................................... • ..........................  3,14

100.00
В них азота в виде:
А м м и а к а ...............................................................  0,386
А м и д а ................................................................... 1,117
Альбумоз, п еп тон ов .................................  О 885
Непереваримых вещ еств ..................................  0,115
Казеинатов и альбуминатов . . . . . . .  0,397

В с е г о  . . 2,900

Казеинатов и альбуминатов этих трех видов сыра желудочный сок растворял в 
продолжение о д н о г о  часа соответственно 100, 91 и 75%.

О химическом составе з о л ы  сыров нельзя дать определенных указаний да
леко охватывающего значения. Об этом до сего времени имеется еще очень мало ис
следований и притом большей частью таких, которые обнимают только взаимное со
отношение количеств извести и фосфорной кислоты и не дают полного обзора ко 
личественного соотношения в с е х  составных частей золы сыра 2).

Более крупные сыры в молоке не совсем однородны. Жир в них распределен 
не совсем равномерно: внутри тесто несколько жирнее, чем ближе к корке. У эммен
тальских сыров различие доходит до 1,5% жира в сухом веществе. Напротив, под
покровный слой богаче минеральными солями, в частности поваренной солью. Осо
бенно важно для производства знать процентное содержание жира в сухом веществе 
сыра, которое я для краткости обозначу через а.  По исследованиям в Либефельде

Ш в е ft- Ж е р в э
а р  с к и й н а с т о я 
с ы р  '). щи й .

33,01 44,84
30,28 36,73
31,41 1548

5,30 2,95

100,00 100,00

0,188 0,031
0,459 0,099
0,435 0,298
0,119 0 166
3,871 1,329

5,072 1,923

*) Повидимому, эмментальский. Прим. автора.
2) О составе сыров ср. еще «Berl. Molk.-Ztg», 1903, S. 486.
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эмментальских сыров, величина а в среднем из 7—8 проб в свежей сырной массе, 
(Bruch), в остатке зерна в котле (Strebel), в обрезках (Spane) и в пробе из зрелого 
сыра (Bohrlinge) (в %%):

Свежая сыр- 0  Обпечки п Роба из 3Ре*ная масса. истаток' в р е з к е .  лого сыра
а .................................................  48,57 46 1 5 48,66 50,04
Самые большие колебания наблюдались в остатке зерна в котле и самые малые— 

в свежей сырной массе. Следовательно, чтобы приблизительно знать заранее значение 
а в зрелом сыре, надо определить а в свежей сырной массе и принимать во внима
ние, что в зрелом сыре оно повысится на 1—2% ’)

Остаток зерна, остающийся в котле после вынимания сырной массы, затем выла
вливается и прибавляется к сыру, уже лежащему в обичайке, перед завертыванием в 
серпянку и накладыванием верхнего прессовального круга. Обрезки получаются при 
обрезывании выпячиваний сырной массы между обичайкой и прессовальными кругами. 
Проба берется сырным щупом и представляет собою цилиндрический, немного утон
чающийся к внутреннему концу кусок сыра—длиной около 10 см.

§ 127. Исследование и контроль сыра. Химическое исследование 
з р е л ы х  сыров является очень трудной задачей, разрешимой только 
в далеко не совершенном виде, так как  образовавшиеся из белков и 
жира во время созревания продукты распада еще слишком мало известны 
для того, чтобы можно было их резко отделять друг от друга и опреде
лить в отдельности их количество. К этому прибавляется еще, что резуль
таты опытов разделения продуктов распада белков, смотря по содержа
нию солей и концентрации раствора, в которых эти вещества содержатся, 
могут оказаться весьма различными. Имеющиеся полные анализы зрелых 
сыров дают поэтому, за исключением отдельных опытов 2), только поверх
ностное, мало удовлетворяющее понятие о составе сыров. Гораздо проще 
исследование свежих сыров, в которых отдельные составные части молока, 
хотя и подвергающиеся, быть может, уже частичному превращению, 
все-таки находятся еще в таком состоянии, которое не особенно препят
ствует их выделению и определению. Взятие проб исследуемых сыров 
необходимо производить с должной осторожностью.

При исследовании с в е ж и х  сыров можно поступать следующим образом:
1. О п р е д е л е н и е  в о д ы  и ж и р а .  Исследуемую пробу сыра разрезают на 

мелкие кусочки кубической формы, отвешивают точно 2,5— 5 гр., подогревают осто
рожно до 40°, помещают их в открытой стеклянной колбочке под колпаком ручного 
воздушного насоса, разрежают под ним воздух, оставляют на некоторое время в покое, 
подогревают опять и повторяют это до тех пор, пока уже не замечают убыли в весе. 
После этого обрабатывают несколько раз холодным эфир м, вынимают затем кусочки 
из колбочки, разминают их в чашке, помещают их на фильтр заранее известного веса, 
выполаскивают чашку и колбочку эфиром, экстрагируют совершенно кусочки в фильтре 
теплым эфиром и сливают эфирные вытяжки вместе. Обезжиренный сыр высушивается 
при 100— 110° и по охлаждении взвешивается на фильтре, вес которого затем вычи
тают. После отгонки эфира из эфирной вытяжки, оставшийся жир сушат осторожно 
при 100—105', охлаждают, взвешивают и вычисляют процентное содержание жира 
в сыре. Путем вычета суммы веса обезжиренного высушенного сыра и жира из веса 
взятой сырной массы получается содержание воды в сыре. Если из сыра не была еще 
удалена перед обработкой эфиром большая часть содержащейся в нем воды, то может 
случиться, что во время экстракции незначительное количество части растворимых 
в воде минеральных солей, а, быть может, также немного и молочного сахара, пере
ходят в вытяжку, и определение поэтому окажется неточным. При исследовании 
кисло-молочных сыров необходимо принимать во внимание, что наличная молочная 
кислота растворима в эфире. Необходимо в таком случае производить определение 
жира в особой пробе сыра, которая при помощи соды слабо подщелачивается, после

*) N u s s b a u m e r ,  Vergleichende Untersuchungen iiber den Fettgehalt von fri- 
schfern Bruch usw. «Algauer Monatsschrift f. Milchw. u. Viehzucht», 1917, S. 94.

2) E. S c h u l z e ,  U.  W e i d e m a n n, B. R o s e ,  F. В e n e с k e. «Landw. Jahrb.», 
1882, 11, S. 587, и 1887, 16, S. 317; далее: «Die landw. Vers.-Stat.», 1885, 31, S. 115; 
D u с 1 a u x, Principes de laiterie, Paris, 1893, p. 291; «Milchw. Zentraibl.», 1915, S. 268; 
«Berl. Molk.-Ztg», 1915, S. 381, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1917, S. 676.
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чего ее необходимо высушить. При возникновении вопроса о содержании в сыре мар
гарина необходимо исследовать выделенный жир еще по выше указанным способам 1).

По З и г ф е л ь д у ,  с о д е р ж а н и е  в о д ы  определяют следующим образом: 
быстро отвешивают около 1.5 гр. сыра без корки в фарфоровую чашку, основательно 
растирают с чистым, сухим морские, песком, нагревают час на водяной бане, затем 
час в воздушной бане при 105— 110", охлаждают 45 мин. и взвешивают.

Д ля определения с о д е р ж а н и я  ж и р ' а  растворяют в открытой небольшой 
колбе 1—2 гр. сыра в 10 куб. см. соляной кислоты уд. веса 1,125, подогревая при 
побалтывании на небольшом пламени, и переносят раствор в прибор Г о т л и б а. При
бавляют в колбу 5—6 куб. см. такой же соляной кислоты и ополаскивают при подо
гревании. После охлаждения прибавляют 25 куб. см. эфира, столько же петрэлейного 
эфира, встряхивая каждый раз и каждый раз ополаскивая колбу. После двухчасового 
стояния в закрытом приборе берут 1,5—2,0 куб. см. эфирного раствора жира в тари
рованную колбочку, отгоняют растворитель, взвешивают и перечисляют на все коли
чество раствора

2. О п р е д е л е н и е  а з о т и с т о г о  в е щ е с т в а  производят в другой пробе 
сыра, или в полученной при определении воды сухой и обезжиренной сырной массе 
объемными способами по Д ю м а  и К ь е л ь д а л ю  и умножают полученное число 
на 6,31 или 6,39, смотря по тому, исследуют ли сычужные или кисло-молочные сыры 
(ср. § 12).

3. О п р е д е л е н и е з о л ы .  Обугливают или особую пробу сыра, 10 — 15 гр., 
или оставшуюся от определения воды сырную массу, соблюдая при этом необходимую 
при определении золы осторожность (ср. § 21), и взвешивают.

4. О п р е д е л е н и е  м о л о ч н о г о  с а х а р а .  Содержание молочного сахара 
в совершенно свежих сырах можно вычислить из разницы, если все остальные опре
деления были произведены повторно и тщательно. Непосредственное определение 
молочного сахара может быть произведено путем водной вытяжки, которую получают, 
протирая основательно высушенную под воздушным насосом пробу сыра вместе с мор
ским песком, и несколько раз кипятя с водой. Водную еытяжку необходимо, с целью 
удаления из нее белков, перед обработкой медным раствором, подкислять уксусной 
кислотой, кипятить и фильтровать.

При совершенно точном анализе свежего сыра необходимо иметь еще в виду, что 
жир молока содержит лецитин, и что поэтому и в жире сыра содержится немного азота.

5. Для того, чтобы отличать сывороточный белок от творога, Л ю н и н г и 
Т f I! и у с рекомендуют однопроцентный раствор щавелево-кислого натрия, растворяю
щий при кипячении творог, но не растворяющий сывороточный белок а).

Для исследования спелых сыров Ш т у ц е р  ) предложил следующий способ:
1. О п р е д е л е н и е  в о д ы  и ж и р а .  Берут 3 гр. сыра, протирают его основа

тельно и продолжительно с 4—5-кратным по весу промытым, прокаленным и про
сеянным кварцевым песком и сушат его в водяном сушильном шкафу до тех пор, 
пока еще замечается убыль в весе. В экстракте, полученном из него после 24-часового 
экстрагирования эфиром, определяют остаток, который называют «жиром», но который 
во всей своей массе едва ли состоит из жира.

*) Ср. § 107,. далее D e v a r d a ,  Die Priifung des Kases auf einen eventuellen 
Gehait an fremden Fetten usw. «Zeitschr. f. an, Chem.», 1897, 36, S. 751; «Berl. Molk.- 
Ztg», 1898, S. 101; «Milch-Ztg», 1900, S. 390; 1903, S. 65, и 1904, S. 289. Об опреде
лении жира в сыре по Г е р б е р у  см. «Milch-Ztg». 1904, стр. 353,433 и 500; о методе 
W  е i fe u П: «Berl. Molk.-Ztg», 1906, S. 353; «Mi!ch.-Ztg». 1910, S. 268; «Berl. Molk.-Ztg». 
1913, стр. 283 и 379; «Hild. Molk.-Ztg», 1913, стр. 27 и 1665; 1914, стр. 192 и 268; 
«Deutsche Milchw. Ztg», 1914, S. 729; «Milchw. Zentraibl.», 1910, стр. 289 и 352; 1912, 
стр. 753, 757 и 763; «Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.-u. Genussmittel», 1912, S. 125; «Chem. 
Ztg», 1913, S. 353; Entwiirfe zu Festsetzungen iiber Lebensmittel, herausgegeb. vom 
Kaiserl.' Gesundheitsamt, Heft 4: Kase. Berlin, 1913, S. 12; Codex alim. germ.: «Milchw. 
Zentraibl.», 1918, стр. 109, 124 и 138. Об определении жира в сыре еще: «Jahresber. 
d. Molk.-Schule Riitti-Zoi!.», 191415, S. 67; «Deutsche Milchw. Ztg», 1916, S. 63; 
«Milchw. Zentraibl.», 1915,‘S. 217; «Milchw. Zentraibl.». 1918, S. 9; «Zeitschr, f. Unters. 
d. Nahr.- u. Genussmittel» usw., 1915, S. 112 и 1916, S. 354 (изменение экстракцион
ного метода С о к с л e т а А л л е м а н о м ) .  Об определении воды в сыре см. «Zeitschr. 
f. Unters. d. Nahr.- u. Genussm.» usw., 1912, S. 125; «Milchw. Zentraibl.», 1915, стр. 183 
и 202. Об определении воды в твороге: eMilchw. Zentraibl.», 1918, стр. 64, 77 п, 85. 
[На русском языке см. И н и х  о в, Анализ молока, масла, молочных продуктов и пр.
2-е изд. «Сев. Печатник», 1926. Прим. перев.].

2) «Osterr. Molk.-Ztg», 1918, S. 166, и «Berl. Molk.-Ztg», 1918, S. 292.
3) F r e s e n i u s ,  «Zeitschr. f. an. Chem.», 1896, 35, S. 493.
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2. О п р е д е л е н и е  а з о т и с т ы х  в е щ е с т в  в о о б щ е  и в р а з л и ч н ы х  
г р у п п а х  с о е д и н е н и й ,  г д е  о н и  в с т р е ч а ю т с я .  Общее количество азотистых 
веществ определяется по К ь е л ь д а л ю  в 3 гр. сыра, протертого по только что ука
занному способу.

А з о т  в ф о р м е  с о л е й  а м м о н и я .  Протирают около 5 гр. сыра с песком, 
обливают его 200 куб. см. воды, прибавляют углекислого бария, перегоняют и опре
деляют в отгоне содержание аммиака.

А з о т  в ф о р м е  а м и д о в .  Обливают около 5 гр. сыра, растертого с песком, 
приблизительно 150 куб. см. воды, сильно взбалтывают в аппарате в продолжение 
15 минут, оставляют стоять в продолжение 15 часов при комнатной температуре и 
прибавляют 100 куб. см. слабой серной кислоты (1 объем серной кислоты на 3 объема 
воды) и после этого до тех пор фосфорно-вольфрамовой кислоты, пока не перестанет 
образовываться осадок. Фильтруют, промывают осадок слабой серной кислотой до 
объема фильтрата в 500 куб. см. и 200 куб. см. этого фильтрата употребляют для 
определения азотистого вещества. Вычитая из найденного количества уже известное 
количество аммиачного азота, получают азот амидной группы, т.-е. азот в виде фенил- 
амидопропионовой кислотой, тирозина, лейцина и других амидов.

Фосфорно-вольфрамовой кислотой можно отделить ценные для питания белковые 
вещества и их первичные продукты расщепления, включая сюда альбумозы и пан
креатические пептоны от продуктов распада, не имеющих цены, амидов и соединений 
аммония. Все осаждаемые фосфорно-вольфрамовой кислотой соединения можно под
разделить на три группы: на группу непереваримых азотистых веществ, группу рас
творимых в кипящей воде альбумоз и пептонов и на группу нерастворимых в кипя
щей воде казеинов и альбуминатов.

А з о т  в ф о р м е  н е п е р е в а р и м ы х  в е щ е с т в .  Растертые с песком 5 гр. 
сыра обезжиривают сперва в экстракционном аппарате, а затем помещают в стеклян
ный стакан, обливают здесь 500 куб. см. желудочного сока и оставляют на 48 часов 
при температуре 37—40°. В продолжение этого времени через каждые два часа при
бавляют, взбалтывая, по 5 куб. см. десятипроцентной соляной кислоты, т.-е. каждый раз
0,1% хлористого водорода, пока жидкость не будет содержать 1% соляной кислоты. 
Наконец, фильтруют и определяют в промытом водой остатке содержание азота.

Желудочный сок приготовляют по Ш т у ц е р у  следующим образом: слизистую 
оболочку свежих свиных желудков разрезают на мелкие кусочки н обливают в бу
тылке с широким горлышком водой и соляной кислотой с таким расчетом, чтобы на 
слизистую оболочку каждого желудка приходилось 5 литров воды и 100 куб. см. соля
ной кислоты, содержащей в 100 куб. см. точно 10 гр. хлористого водорода. Одновре
менно прибавляют с целью консервирования жидкости на каждый взятый желудок 
алкогольный раствор 2,5 гр. тимола. Взбалтывая время от времени, оставляют эту 
смесь на 24 часа, процеживают затем через фланелевый мешочек, не выжимая его, и 
фильтруют сначала через редкую, а затем еще раз через возможно плотную фильтро
вальную бумагу. Таким образом приготовленный желудочный сок сохраняет свою силу 
без изменения в продолжение нескольких месяцев. Рекомендуется применять слизистую 
оболочку нескольких, около шести желудков сразу, в виду того, что, быть может, 
который-нибудь из них содержит мало пепсина. Содержание в желудочном соке сво
бодной хлористо-водородной кислоты определяется титрованием и регулируется с таким 
расчетом, чтобы она составляла точно 0,2%.

А з о т  в ф и р м е  а л ь б у м о з  и п е п т о н а .  К 5 гр. сыра, растертого с пе
ском, прибавляют 100 куб. см. воды, подогревают до точки кипения и сливают про
светлевшую жидкость, образовавшуюся над массой песка, в колбочку, емкостью з 
500 куб. см. Затем прибавляют еще раз 100 куб. см. воды, кипятят, сливают и повто
ряют подобного рода водную вытяжку до тех пор, пока количество вытяжки соста
вляет почти 500 куб. см. Теперь дают вытяжке совершенно остыть, добавляют воды 
точно до 500 куб. см., профильтровывают и 200 куб. см. этого фильтрата после того, 
как к нему сперва прибавили 200 куб. см. слабой серной.кислоты, осаждают фосфорно
вольфрамовой кислотой для определения азота в полученном осадке.

Одна часть фильтрата может быть применена для качественного определения 
пептона. Для этой цели концентрируют путем выпаривания и примешивают серно
кислого цинка с таким расчетом, чтобы часть его при остывании жидкости осталась 
нерастворенной. Затем фильтруют, добавляют концентрированного едкого натра, пока 
сначала выделяющаяся окись цинка опять вполне растворится, добавляют несколько 
капель однопроцентного раствора медного купороса и наблюдают, наступит ли биуре- 
товая реакция, указывающая на присутствие пептона. Количественное определение 
могущего встречаться пептона можно произвести по способу Ш т у ц е р а ' )  и, быть 
может, с применением серно-кислого цинка по способу Б ем  е р  а 2).

1) S t u f z e r ,  Zur Analyse der in Fleischextrakten usw. vorkomnienden Stick- 
stoffhaltigen Bestandteile. F r e s e n i u s ,  «Zeitschr. f. an. Chem.», 1895, 34, S. 372.

2) B o n i e r ,  Zinksuifat, ein Fallungsmittel f. Albumosen, там же, 1895, 34, S. 562.
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А з о т  в к а з е и н а т а х  и а л ь б у м и н а т а х .  Лучше всего определяют их ко
личество непрямым образом так, что из общего количества азота вычитают сумму азота 
в амидах, соединениях аммония, непереваримых веществах и альбумозах и пептоне.

По желанию можно казеинаты и альбуминаты подразделить еще на более трудно 
и более легко переваримые и с этой целью применить способ «прерывистого искус
ственного переваривания ')•

3. О п р е д е л е н и е  з о л ы .  Озоляют 10— 15 гр. сыра, соблюдая необходимые 
при определении золы меры предосторожности, и взвешивают.

К предыдущему описанию следует добавить еще одно важное замечание, которое 
В и н д и ш 2) установил для анализа зрелых сыров: часть освобождаемых при расще
плении глицеридов в созревающих сырах л е т у ч и х  жирных кислот исчезает из сыров,
и, хотя бы этого и не случилось, при способах, применяемых для определения жира 
в сыре, получается только одна часть этих жирных кислот вместе с остальными со
ставными частями жира, тогда как свободные нелетучие жирные кислоты большей 
частью полностью обнаруживаются в экстрагированном жире сыра; поэтому может 
случиться, что при исследовании жира зрелых сыров по Р е й х е р т - М е й с с л ю  по
лучатся слишком малые цифры для количества летучих жирных кислот. Это может 
послужить поводом к нежелательным недоразумениям. Этой опасности избегают, если 
для исследования применяют только приготовленный соответствующим образом в чистом 
виде, освобожденный от свободных жирных кислот нейтральный жир зрелых сыров. 
Чистый нейтральный жир зрелых сыров должен при исследовании по Р е й х е р т -  
М е й с с л ю  весьма близко подходить к жиру свежих сыров, так как глицериды лету
чих жирных кислот затрагиваются происходящим во время созревания сыров расще
плением в едва заметно большей степени, чем глицериды нелетучих кислот.

Приблизительно содержание жира в сырах определяется и рефрактометрически3) 
следующим образом. Растворяют 2,5 гр. сыра в колбе, какую применяют при произ
водстве рефрактометрического определения жира в молоке по В о л ь н и ,  в 25 куб. см. 
разбавленного едкого калия. Затем к этому раствору прибавляют 5 куб. см. насыщен
ного водой эфира, взбалтывают несколько минут, помещают одну каплю выделенного 
эфирно-жирового раствора в камеру рефрактометра и отсчитывают. Обычным образом, 
как и при определении жира в молоке, по таблице отсчитанное количество жира умно
жают на 10, для определения процентного содержания жира в исследуемом сыре. Для 
растворения жира применяют щелочь, состоящую из 4 куб. см. щелочи, применяемой 
при ареометрическом определении жира по С о к е  л е т у 1), разбавленных 100 куб. 
см. воды.

Контроль содержания жира в сыре. Г е р ц 5) предложил способ приблизитель
ного быстрого и легкого определения жира в сырах с коммерческой целыо, который 
хорошо себя оправдал. Он заключается в том, что исследуемый сыр разрезают на мелкие 
кубики величиной в 1—2 мм., свободные от воздушных пузырьков, бросают помещаю
щееся на кончике ножа количество кусочков в склянку, наполненную около двух 
третей ее раствором поваренной соли, и затем до тех пор прибавляют воды или пова
ренной соли, пока кусочки сыра не будут взвешены, т.-е. пока раствор соли не достиг
нет того же удельного веса, как кусочки сыра. Когда это достигнуто, определяют 
после отцеживания кусочков сыра удельный вес раствора при 17,5° (вместе с тем и 
удельный вес сырной массы) посредством ареометра. Деления на шкале ареометра 
показывают, однако, не удельный вес, а так называемые «сырные градусы», т.-е. соответ- 
ствующее удельному весу сырной массы приблизительное содержание жира в предпо
лагаемом свободным от воздуха и воды сыре. Жирные сыры показывают при 17,5° на 
шкале 35—45, полужирные—25—35 и тощие сыры—ниже 25 сырных градусов. О при
менении метода Г е р ц а к определению жира в твердых сырах пока еще мало данных.

§ 128. Исторический очерк и виды сыров. Из громадного числа видов 
сыров, которые известны в настоящее время, не малая часть уже была 
известна в древности. Вероятно, сначала ели кислый творог и высушен
ное молоко и только позже научились свертывать молоко ферментами, 
сладкой сырной массе придавать определенную форму и величину и,

1) S t u t z e r ,  Fresenius, «Zeitschr. f. an. Chem.», 1896, 35, S. 500.
s) W i n d i s c h ,  «Arb. d. d. Kaiserl. Gesundheitsamt», 1900, Bd 17.
3) Cp. § 22; далее — A. F o r s t e r  und R.  R i c h e  I m a n n ,  Zur Vorpriifung 

von Kase, «Zeitschr. f. offentl. Chem.», 3 Jahrg., № 9, 1897, cp. 159.
■Ц Для получения щелочи растворяют 400 гр. кристаллического едкого калия в 

500 куб. см. воды и дополняют после охлаждения до 1 литра.
) «Mitt. d. Milchw. Ver. im Algau», 1906, 17, S. 57, и 1916, 3, S. 88; также 

J . H e r z .  Milchw. Kalender 1916, S. 73.
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выдерживая, превращать в «сыр» в обычном смысле слова (coagulum 
form atum , formaggio, fromage). Чем больше выясняется история молоч
ного хозяйства, тем больше находится подтверждений тому, что знаком
ство с молоком и его продуктами очень древне и было широко распро
странено в доисторическое время, и что молоко и сыр у многих народов 
служили обычной пищей. Т ак  было у ассириян, вавилонян, израильтян, 
у народов африканского берега Средиземного моря и у греков и римлян. 
Уже при Г о м е р е ’) доили молочный скот, употребляли в пищу свежее 
и сквашенное молоко, знали сыворотку, выдерживали сыр в корзинах, 
делали твердые сыры, которые для употребления в пищу натирали на 
металлических терках, и пользовались молоком и сыром в качестве при
прав к пище. В книгах Ветхого З а в е т а2) говорится о сбивании масла из 
молока, о свернувшемся и сквашенном молоке, о сырах из коровьего и 
овечг.его молока. Обо всем этом упоминается, как о чем-то общеизвест
ном и понятном. А р и с т о т е л ь 3) собирает все самое существенное, что 
в его время было известно о переработке молока. Подробные сведения 
находятся в трудах К а т о н  а 4), В а р р о н а 5), П л и н и я 6), П а л л а д и я 7) 
и особенно К о л у м е л л ы 8).

У древних греков и римлян сыр всегда подавался на стол,.и К о л у -  
м е л л а  замечает (VII ,  2, 1), что изобилие молока и сыра не только 
насыщает сельское население, но является желанным блюдом на столе 
богатых. Молоко использовали коровье, овечье и козье. Коровье и козье 
молоко потреблялось в цельном виде или перерабатывалось на сыр для 
менее зажиточной части населения. Самыми тонкими и дорогими были 
сыры из о в е ч ь е г о  молока, как  это наблюдается и теперь (наир., рок
фор). В больших хозяйствах, кроме домашней кухни, устраивались «кухня 
сырная» и подвал для выдерживания сыров. В качестве молочного скота 
греки держали преимущественно коз, а римляне— овец. Г е з и о д  и Г и п 
п о к р а т  говорят только о к о з ь и х  сырах, а у римских авторов упоми
наются всегда о в е ч ь и  сыры. Часто повторяется, что хороший сыр можно 
получить только из свежего молока с соблюдением величайшей чистоты. 
Если молока было слишком мало, чтобы делать сыр для продажи, или 
если опасались порчи сыра при перевозке, делали сыр для домашнего 
потребления (Colum., XI I ,  13, 1). В теплое время года на сыр перера
батывали только полуденный удой, а вечерний и утренний возили в го
рода, где продавали или на улицах и рынках, или посредникам. В боль
ших городах имелись коптильни для известных видов твердых сыров. 
Молочный жир шел только на мази и лекарства, потребность населения 
в жире для приготовления пищи покрывалась оливковым маслом, и по
этому производства тощих сыров в современном смысле слова не было. 
Т ак как козье молоко содержит 3 — 4%  ж ира, а овечье — обычно выше 
4%  и даже до 12%, то в общем овечьи сыры были гораздо жирнее 
козьих. Нельзя допустить, чтобы римские гастрономы не заметили этого

*| «Одиссея», 4, 8 6 -8 9 ; 9, 219-223; 10 , 233—236: 20, 6 7 -6 9 ; «Илиада», 5, 902; 
И , 636-643.

-) См. немецкое изд. этой книги 1922 г., стр. 30 и 420.
3) A r i s t o t e l e s ,  «Hist, anim.», Il l ,  6 и 20.
ё) М. Porcius C a t o ,  «De agricultural» libri 111, 234— 149.
5) Marcus Terent. V a r r o ,  Rerum rustic, libri. tres; умер в 28 г. до начала на

шей эры.
*’! С. P - .l tn .iu s  Sec .  умер в 79 г.; «Naturalis historiae» libri 37, 11, §§ 181, 237, 

239, 240, 241, 242; 13, 134; 20, 53 и 140; 24, 148; 28, 131, 187 и 207; 30, 144, и 31, 88.
') Р а 1 1 a d i u s, Rut. Taur. Aemilian. «De re rustica», написано около 350 г.
8) Luc. Jun . Moderatus C o l u m e l l a ,  «De re rustica» libri 12 (написаны в 50 —65 г .г .) .
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и не делали различия между более и менее жирными сырами, которое 
отражалось на рыночных ценах. Вероятно, менее жирный дешевый сыр 
получали, разбавляя овечье молоко водой или козьим молоком. Уже 
К о л у м е л л а  делает различие между мягкими сырами (tenui liquore, 
VI I ,  8, 1), продававшимися молодыми, еще не достигшими зрелости, и 
твердыми (pingui et optimo liquore), способными выдерживать долгое хра
нение при условии свежего, цельного молока. Повидимому, римлянам и 
грекам еще не было известно, что из сыворотки можно получать цигер.

В страны, заселенные германскими племенами, сыроделие проникло • 
через нынешний Марсель вверх по долине Роны и через Швейцарию. Во 
времена К а р л а  В е л и к о г о  сыроделие преобладало над маслоделием.

Ниже я вкратце перечисляю виды сыров настоящего времени. Прежде 
всего различаются две главные группы: с ы ч у ж н ы е  и к и с л о - м о л о ч 
н ые .  В конце я скажу о сырах, сделанных из с м е с и  к а з е и н а  и 
а л ь б у м и н а .  С ы ч у ж н ы е  сыры я разделяю далее на к о р о в ь и ,  
о в е ч ь и ,  к о з ь и  и т. д. и сыры большей из этих групп — из коровьего 
молока — на м я г к и е  и т в е р д ы е .

Кисломолочные сыры называют и т в о р о ж н ы м и .  Различают творог тощий и 
жирный. Далее имеются р у ч н ы е  сырки (Handkase), которые формуются мелкими 
брусками от руки; т е р т ы е  (Reibkase), употребляемые в тертом виде в качестве при
правы к другой пище; л о м т е в ы е  (Schnittkase), идущие в пищу нарезанными лом
тями; далее с л и в о ч н ы е ,  ж и р н ы е  и т о щ и е  из молока с прибавкой сливок, цель
ного и тощего; й о г у р т  и ы е  сыры—из молока, сквашенного бактериями погурта; сыры 
со слизистой поверхностью, л е т н и е  сыры и з и м н и е  или с е н н ы е ,  к о р о б о ч н ы е  
сыры, идущие в продажу порциями, упакованными в коробки; с ы р ы  с п р я н о 
с т я м и  и т, д.

К началу нашей эры д р е в н е - р и м с к о е  с ы р о д е л и е  уже дослтло высо
кой ступени развития. По дошедшим до нас сведениям, творог продавали на рынке 
соленый и несоленый, смешанный с молоком или с вином и медом. Формованный сыр, 
главным образом сычужный, различали из коровьего молока, овечьего, козьего и сме
шанного. Далее имелись мягкие домашние сырки для немедленного потребления, соле
ные и несоленые, и твердые для выдерживания и экспорта, даже за море и, наконец, 
тертые сыры, с пряностями, и слегка прокопченные формованные от руки (manu pressum 
vei figurantum caseum), не имеющие, однако, ничего общего с ручными творожными 
сырками настоящего времени. Из кисло-молочных сыров надо указать на один вид — 
О х у  g a l a ,  сыр с пряностями, производство которого подробно описывает К о л у 
м е л л а  (XII ,  8). Для домашнего употребления сыр выдерживали или в рассоле или 
набивали с виноградным соком в засмоленные бочки и крышку заливали гипсом 
(Со!., XII ,  42). Сыр очень широко применялся в качестве приправы к различным 
кушаньям. К а т о н  (cap. 75— 86) дает целый список кушаний, в состав которых вхо
дил сыр. Молочные отбросы: сыворотку, остатки молока и тророга скармливали свиньям, 
рыбам в садках и домашней птице.

Большинству сыров, особенно прочных, придавали форму кругов наподобие 
небольшого жернова, потому что эта форма позволяет всего легче равномерно извле
кать при прессовании сыворотку из массы. Однако, придавали сырам и другую форму, 
напр., прямого усеченного конуса или кирпича. Копченым сырам придавалась от руки 
самая разнообразная форма.

Различные практические советы по сыроделию у К о л у м е л л ы  (VII, 8 и 
XII ,  8) могут быть сведены к следующему: хороший, прочный сыр можно получить 
только из совершенно свежего, сладкого не подмешанного (sincero. lacte) молока, 
потому что постоявшее и подмешанное молоко (lac mixtum) слишком быстро киснет.

Для свертывания молока употребляли большею частью остаток свернувшегося 
молока из желудка ягнят и козлят (V а г г о, II, 11, 4), а позже и слизистую оболочку 
желудка (Р а  U a d i  u s. VI, М a i и s, tit. VI). Употребляли также и соцветия чертопо
лоха, семена дикого шафрана (sernina gneti) и млечный сок фигового дерева, или 
винный уксус. На подойник молока сухого содержимого желудка ягненка или козленка 
брали кусок весом с серебряный динар или, по указанию В а р р о н а ,  на 2 конги, т.-е 
около 6 литров, кусок величиной с маслину. Чем меньше употребляли закваски, тем 
лучше удавался сыр Самый вкусный сыр давал сгусток, полученный размешиванием 
молока фиговыми ветвями. Молоко, сквашиваемое содержимым желудков, должно было 
нагреваться до различной температуры, смотря по виду сыра. При распространении
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сыроделия уже нельзя было получить свежие сычуги, приходилось заготовлять их 
впрок, и возможно, что при недостаточном внимании к делу сычуги портились, загни
вали. Неудивительно поэтому, что К о л у м е л л а считает растительный сычужный 
фермент самым лучшим для сыроделия. Из животного сычуга должен был перед упо
треблением быть сделан настой, так как иначе нельзя достигнуть равномерного рас
пределения его в молоке. Когда молоко свертывалось, и калье достигало желаемой 
плотности, приступали к

формованию. Выкладывали калье в корзины определенной формы или другие 
формы, из которых могла стекать сыворотка. Резки и постановки зерна, повидимому, 
обычно не было. Чтобы по возможности быстро выделить сыворотку из сырной массы, 
на нее уже в формах клали груз.

Посолка, прессование и сушка сыра. Когда сыворотка стекать переставала, сыр 
вынимали из форм, переносили в  затененное, прохладное и проветриваемое помещение 
и клали здесь на тщательно вымытые столы, посыпая для дальнейшего выделения 
сыворотки мелкой солью. По мере их затвердевания, давление на них увеличивали 
чтобы получить закрытое тесто (conopissaturn) При этом перевертывали сыр и опять 
посыпали сухой солью. Каменная соль предпочиталась морской. После девяти дней 
такого прессования и посолки сыры обмывали теплой водой и раскладывали рядами 
в  тени на специальных К а м ы ш е в ы х  плетенках так, чтобы сыры не касались друг друга. 
Здесь они обсыхали. Наконец, сыры шли в п о д в а л ,  защищенный от сквозняков. 
Здесь их клали в несколько рядов один на другой, чтобы сохранить нежное тесто

Вспученные сыры получались, если их недостаточно прессовали; пересоленные— 
если по небрежности сыпали слишком много соли; слишком сухие и твердые—если сыры 
сушили на солнце. Хорошие сыры выдерживали перевозку и через море.

Производство обыкновенного сыра, употреблявшегося в пищу свежим, было, по 
словам К о л  ум  е л л ы ,  проще. После вынимания из корзин сыры клали на короткое 
время в соль или в рассол и затем сушили на солнце. К этим сырам относили и сыры 
с пряностями. Их делали так: к молоку перед сквашиванием примешивали сухих 
толченых листьев и семян различных растений.

Для понимания того, что говорит К о л у м е л л а  о формованных от руки сы
рах, может послужить следующее: в окрестностях Рима и Неаполя и на Сицилии еще 
и в настоящее время делают особый вид — Cacio cavallo (качш кавалло) (см. § 130), 
идущий на рынок в самых разнообразных формах: в форме тыквы, дыни, бутылки, 
цилиндра, кирпича, косы, головы быка, лошади и оленя, в форме фруктов, животных 
и людей и проч. При его производстве свежая сырнйя масса до тех пор выдерживается 
в горячей сыворотке или горячей воде, пока не станет пластичной, и ее можно будет 
вытягивать в нити и сматывать в клубок. В этом состоянии ее формуют, затем солят 
и слегка коптят, от чего сыр желтеет. Замечательно, что этот способ приготовления 
сыра употреблялся уже во времена К о л у м е л л ы  и удержался до нашего времени. 
К о л у м е л л а  замечает (VH,  8), что этот способ был широко распространен и дает 
ему такое описание: сквашивают молоко в подойнике, медленно нагревают рыхлое 
калье, раздробляют его (rescinditur), обрабатывают кипятком, формуют от руки или в 
разных деревянных формах, солят в рассоле и слегка коптят.

Самым древним сыром считается продукт «гиппака», получавшийся скифами из 
кобыльего молока. Но это основывается на незнании свойств кобыльего молока, не 
могущего давать ни масла, ни сыра. Г и п п а к а была, по моему убеждению, не что 
иное, как сгусток, оседавший на дне сосуда при приготовлении кумыса, если его недо
статочно встряхивали. Конечно, этот сгусток тоже употребляли в пищу. П л и н и й  
(Nat. Hist., XI) рассказывает, что в его время из провинций римского государства в 
столицу привозилось много видов сыров, между которыми овечьи отличались особенно 
высоким качеством. Из Г а л л и и везли caseus N e m a u s e n s i s ,  cas. L e s u r a e  и 
cas. G a b a l i c u s ,  т-е . из окрестностей Н и м  а и из деп. Л о з е р ,  где теперь делают 
знаменитый р о к ф о р ;  из П ь е м о н т а  — cas. V a t u s i c u s  и cas. С е b a n u s; из 
Д а л м а ц и и—cas D o c l e a t e s ;  из У м  б р и  и—cas. S a s s i n a t e s ;  из окрестностей 
Н е а п о л я  cas. V e s t i n u s  и из Э т р у р и и  — cas. L u n i е n s i s. Последний сыр 
был крупный, круглый сыр, твердый, по П л и н и ю ,  прессовавшийся под давлением 
500 кгр. Хорошие овечьи сыры ввозились в Рим с Крита и из Апеннин. Кроме назван
ных сыров, в Рим ввозились многие другие, среди них и козьи, из Галлии, Сицилии, 
итальянских провинций, из Вифинии в Малой Азии.

Подробное описание производства всех видов сыров здесь, конечно, невозможно, 
однако, в целях пополнения о б щ  и х понятий сыроделия, я остановлюсь подробнее 
на производстве отдельных видов, общеизвестных и типичных для отдельных групп. 
Этим я и ограничусь, так как сомневаюсь, чтобы могло принести практическую пользу 
более подробное описание, если оно не исчерпывающе. Рассчитывать на успех произ
водства незнакомых сыров по краткому описанию нельзя. Этому можно научиться 
только практически на месте производства или имея серьезное руководство. Более
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подробные описания, однако, не настолько подробные, чтобы ими можно было пользо
ваться для практической работы, находятся в книгах П у р и о (французские сыры), 
А р н о л ь д а * )  и Д е к е р а 3) (американские сыры). Далее, как самостоятельное 
описание, так и хорошую сводку дает книга К л е н ц е 4) Наконец, указания по 
сыроделию находятся еще в книгах М а р т и н и  4), в написанных раньше мною 6), в 
«Руководстве по практическому сыроделию» Э  и г  л и н г а 7) и в специальной периоди
ческой литературе.

§ 129. Сычужные сыры из коровьего молока. Мягкие сыры. При
производстве мягких сыров молоко сквашивается при сравнительно низкой 
температуре, при чем продолжительность свертывания определяется сравни
тельно на более долгий срок. Удача зависит, главным образом, от воз
можно более основательного выделения сыворотки из калье. Более силь
ному прессованию мягкие сыры не подвергаются. После сквашивания и 
дробления калье следуют формование, стекание сыворотки и, наконец, 
уход в подвале, заключающийся в посолке и сушке сыров и в наблю
дении за созреванием их. Некоторые виды мягких сыров приобретают 
свои своеобразные свойства только, если во время созревания на поверх
ности их развиваются определенные виды плесневых грибков. Процесс 
созревания всех мягких сыров совершается, главным образом, путем 
химического изменения сырной массы, начинающегося снаружи и посте
пенно развивающегося внутрь. Больш ая часть мягких сыров должна 
перед употреблением созревать, и только некоторые отдельные виды упо
требляются в пищу в совершенно свежем состоянии. К мягким сырам 
причисляются наиболее ценные столовые сыры. Весьма кропотливое 
производство самых мелких видов можно упростить применением машин г).

а) Сыры, употребляемые в пищу свежими:
1. Австрия: G l o i r e  d e s  m o n t a g n e s  и д а м с к и й  с ы р о к ,  небольшими 

кружками, прежде приготовлялся в Венгрии и хорошо шел в Вене.—Сыр « Ф а в о р и  т» 
и « Ма г н а т » ,  четырехугольный, тестом похож на Anciens imperiaux во Франции.

2. Англия: C r e a m  c h e e s e  не формуется, приготовляется из сливок без при
менения сычужной закваски, следовательно, не сыр в собственном смысле слова, а 
прессованные очень жирные, плотные сливки.

3. Бельгия: M a q u e e  или f r o m a g e  mo  и, в форме кирпича.
4. Италия: М а с к а р п о н и, собственно не сыр, а прессованные сливки, сформо

ванные в цилиндры 6 см. высоты, 5 см. диаметром и 0,11 кгр. весом О i u п с a t i, 
продаются в небольших конических тростниковых корзинках. — M o z a r i n e i l i ,  не
большие кружки, делаются из сильно нагретого сгустка коровьего и буйволового 
молока 9),

5. Франция l0): F r o m a g e  d e  p u r e  c r e m e ,  собственно не сыр, а прессован
ные сливки.—Fromage а 1а сгёгпе, в форме сердца, несоленый. — F r o m a g e  d o u b l e  
c r e m e  d i t  s u i s s e  u d e m i - s u i s s e ,  небольшие несоленые цилиндрические сырки.— 
B o n d o n ,  b o n  d o n  d e  R o u e n  или f r o m a g e  d o u b l e  c r e m e  d i t  b o n d o n ,  
небольшие, цилиндрические, слегка посоленные u). — F r o m a g e  d e m i - s e l ,  диаметр
7 см., высота 2 см. — М а 1 a k o f f, небольшие, цилиндрические, слегка посоленные. -  
G е г v a i s 12) или c h e v a l i e r  или p e t i t - s u i s s e ,  небольшие круглые сырки, в

*) L. A. P o u r i a u ,  La laiterie, Paris, 4 edit., p. 359,
*) L. B. A r n o l d ,  American Dairying. Rochester, 1876, p. 294
3) J .  W. D e c k e r ,  Cheddar-Cheese-Making, Columbus, Ohio, 1900, III edit.
4) v. К 1 e n z e, Handbuch der Kasereitechnik, Bremen, 1884.
®) В. M a r t i n y, Die Milch usw, 1871, II, стр. 200.
б) W. F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, Braunschweig, 1876, стр. 870; Das 

Swartzsche Aufrahmungsverfahren, Bremen, 1878, II Aufi., стр. 185 [и Ф л е й ш м а н  
Сыр бакштейн, 1926, «Сев. Печатник»].

7) W. E u g  l i n g ’ s Handbuch der praktischen Kaserei, Berlin, P. Parey. 1923.
p) «Milch-Ztg», 1903, стр. 518, и «Ber!, Molk.-Ztg», 1905, стр. 495.
9) «Hildesh. Molk.-Ztg», 1914, стр. 522.

I0) Cp. A P o u r i a u ,  La laiterie Paris, IV edit., p 375.
Щ Cp. «Deutsche Milchw. Ztg», 1913, стр. 877.
1-) Известен с S864 г. «Hildesh Molk.-Ztg», 1890, стр. 313; 1912, стр. 307 и 696, 

и 1914, стр. 329; «Berl. Molk.-Ztg», 1896, стр. 78, и 1913, стр. 482, «Deutsche Milchw 
Ztg», 1913, стр. 1255.
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большом количестве потребляемые в парижских ресторанах. — Свежий n e u f c h a t e l ,  
небольшой цилиндр, деп. Seine - Inferieure. — С о u 1 о m in i е г, низкий цилиндр, 
диаметр 12 -  13 см., высота 3 — 4 см , вес — 0,45 кгр., деп. Seine et-Marne. — P e t i t s  
c a r r e s ,  небольшие, четырехугольные, 5 см. в квадрате и 2 см., слегка соленый — 
A n c i e n s  i m p e r i a u x ,  небольшой, четырехугольный, слегка соленый. — F r o m a g e  
n a t i o n s  1, также четырехугольный.

Все перечисленные виды французских сыров делаются из цельного молока и 
достигают высшего качества, если делаются из молока джерсейских коров, или если 
к молоку прибавляются сливки.

М о n t  - О 1 а п, деп. H a u t e  s-A I р е s, употребляется в пищу свежим. F г о m а- 
g e s  m a i g r e s ,  d e  f e r m e ,  t n o u s ,  a i a  p i e  — кирпичеобразные тощие сыры.— F г o- 
m a g e s  b l a n c s ,  низкие цилиндры, весом около 3 кгр., делаются из остающегося 
в парижской торговле молока; потребляются свежими.

6, Черногория: с к о р у п  представляет собою сливки из пастеризованного
отстаивавшегося 24—48 часов молока, содержащие в среднем 25% воды и 62% жира.

7. Внеевропейские сыры: к а й м а к ,  вид прессованных сливок, приготовляется 
в Т у р ц и и .  — Б у й в о л о в ы й  сыр, делается на Ф и л и п п и н с к и х  островах из 
молока буйвола керабау, круглый, диаметр 4 см., высота 1 см., вес около 0,020 кгр.

Ь) Сыры, которые для употребления в пищу должны созреть:
1. Австрия: ш в а р ц е н б е р г с к и й ,  в форме кирпича, жирный и полужирный,

весом 0,56 кгр., делается в Южной Богемии подобно лимбургскому. Другие богемские 
сыры того же рода—г а р р а х с к и й  и к о н о п и с т с к и й ,  мягкие, похожи на камам
бер, но четырехугольны.—Э л л и ш а у с к и й (Богемия).—А х л е й т е н с к и й  (Верхняя 
Австрия), похож на конопистский.—М а р и е н г о ф с к и й ,  в форме кирпича, делается 
в Кернтене по лимбургскому способу, весом 0,45—0,50 кгр., длиной и шириной 11 см., 
высотой 4 см.; завертывается в станиоль. 50 кгр. тощего вечернего молока с 50 кгр. 
цельного утреннего дают около 10 кгр. свежего сыра. — Т а н ц е н б е р г с к и й ,  жир
ный, в форме кирпича, делается в Кернтене по лимбургскому способу. — Г ю с с и н i - 
с к и й  (в Венгрии), жирный, в форме кирпича, весом 2—4 кгр. — Г а р р а х с к и й ,  
г о х ш т р а с с к и й ,  к р е м с т а л ь с к и й  (Венгрия), похож на ромадур.—Ш ю ц с к и й, 
делается в Кернтене, жирный, похож на ромадур, весом около 0,10 кгр., 3 см. в ква
драте и 10 см. длины, завертывается в станиоль. — М а р и е н г о ф с к и й ,  дессертный, 
Кернтен, жирный, весом 0,23 кгр., длиной 11 см., шириной 5 см., высотой 4 см., 
завергывае|ся в станиоль.—- Э м м е р ш т о р ф с к и й, очень похож на мариенгофский 
дессертный,—К е р н т е н с к и й  столовый, очень похож на мариенгофский дессертный.— 
« Д ю е л ь » ,  четырехугольный, весом около 0,1 кгр., длиной и шириной 5 см. и выши
ной 3 см. — Подражания мариенгофскому дессертному под различными названиями.— 
Г р о т т е н г о ф с к и й ,  жирный, небольшой квадратный сыр в Ш т е й е р м а р к е .  — 
Ст.  М и х е л ь  в Люнгау, жирный или сливочный, в форме кирпича, длиной 7 см., 
шириной 6 см. и высотой 5 см., весом около 200 гр.; 100 кгр. молока дают 15 кгр. 
свежего сыра; высыхая во время созревания в течение 4 недель, теряет 33% веса х).— 
М о н д с к и й  коробочный, небольшой, жирный. — Г  а г е н б е р г с к и й, похож на 
ромадур. весом около' 0,20 кгр., 4 см. в квадртге и 10 см. длиной, завертывается 
в станиоль.—«М о н о п о л ь » ,  подражание камамберу, в Венской молочной.—Ш т е й е р- 
с к и й ,  в Штейермарке, небольшой, жирный, цилиндрический сырок.—-« Ж о з е ф и н а » , 
в Австрийской Силезии, небольшой, жирный, цилиндрический сы рок.— Т р а п п и с т -  
с к и й 2), с 1885 г. делается в Боснии в Баньялуке, цилиндрический, жирный, весом
1 2 кгр., диаметром 15—22 см. и высотой 5—6 см. *); 100 кгр. молока дают в сред
нем 11 кгр. зрелого сыра.

2. Англия: B r i c k - b a t ,  главным образом в Уильтшире, из цельного молока, 
иногда с примесью сливок, обычно в форме кирпича, но бывает и другой формы.— 
« С л и в о ч н ы й » ,  в различных местностях Англии, жирный и сливочный, в форме 
кирпича. — S i i p c o t e ,  небольшой, жирный, круглый или четырехугольный сырок 
графства Рутланд. — L a n a r k  в Шотландии, в форме кирпича. — « К р а п и в н ы й » ,  
круглый, очень плоский, ж ирны й4), называется так потому, что сушится на свежих 
листьях крапивы. — Ц в е т о ч н ы й ,  делается с прибавкой цветов гвоздики, розы, 
ноготков и др., круглый, жирный 5).

3. Бельгия: Л и м б у р г с к и й  (наз. также H e r v e )  в форме кирпича, весом 
0,6— 1,25 кгр., жирный, полужирный и тощий 15 см. в квадрате и 8 см, вышины.

1) «Berl. Molk.-Ztg», 1895, S. 389.
2) «Milch-Ztg», 1892, S. 310.
3) О других сырах Боснии и Герцеговины ср. A d a  щ  е t z, Uber den gegenwar- 

tigen Zustand d. MoSkereiwesens in Bosnien usw. Berlin, 1892, стр. 8 и 9.
4) K r u n i t z ,  (Jkon.-techn. Enzykl. 1793, Bd 35, S. 439.
5) Там же, S. 441.
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Для экспорта идут только жирные сыры. Для их производства необходимы столы для 
формования, зажимания и солки. Подражания лимбургскому встречаются всюду, 
в частности во Фландрии, обычно под названием б а к ш т е й н  или ц и г е л ь .  100 кгр. 
молока дают 13— 14 кгр. свежего сыра,—Р е м у д у (г о ш a d u г, г a m a d is г, r e m o u -  
d o u  и проч.) '), весом 0,35 кгр., продолговато-четырехугольный, 9,5 см. длины,
7,0 см. ширины, 5,5 см. высоты, делается только из цельного молока в местности 
Herve. 100 кгр. молока дают 13—16 кгр. свежего и 9— Н кгр. зрелого сыра. Обыкно
венно его завертывают в станиоль. Сильно посоленный сыр назыв. r e m o u d o u  
p i q u a n t .  — R o y a l - B r a b a n t ,  в форме кирпича, небольшой, из цельного молока, 
известен с 1892 г .- ) . — Ч е т ы р е х ц в е т н ы й  сыр или с ы р  ч е т ы р е х  в р е м е н  
г о д а ,  весом 6— 12 кгр., четырехугольный; четыре четверти имели различный цвет и 
различный вкус. Этот сыр делался в XVIII  столетии, теперь производство его давно 
уже прекращено 3).

4. Германия: А л ь г а у с к и й  б а к ш т е й н ,  подражание лимбургскому в бавар
ском Альгау, весом 0,4—0,75 кгр , 9— 12 см. в квадрате и 4— 5 см. высоты. Эти сыры 
вывозятся в большом количестве в другие местности. Более подробное описание поме
щено ниже. — Ш т е й н б а х с к и й, с 1860 г. в окрестностях Франкфурта н. О., жир
ный, кирпичеобразный, 13 см. длины и ширины, 5 см. высоты, весом около 0,65 кгр.— 
« Б а к ш т е й н  с о  в т о р ы м  п о д о г р е в а н и е м »  (Zweiwarmig) в баварском Альгау, 
обыкновенной форм ы 4) — Р е м у д у ,  подражание бельгийскому ремуду, с 1837 г., 
делался сперва из цельного молока в Альгау и назывался ромадуром, весом около 
0,4 кгр., 11 — 12 см. длины, 4—5 см. высоты и ширины, завертывается в станиоль. 
100 кгр. молока дают 15—17 кгр. свежего и 10— 15 кгр. зрелого сыра — «Б р у с к о- 
в ы й» (Stangen), похож на ремуду, 20 см. длины, 5,5—7,0 см. ширины и высоты, 
весом около 0,8 кгр., делается с 1900 г. в Имменштадте в Баварии. — Б о л ь ш о й 
к а ш а у с к и й ,  с 1898 г. делается в окрестностях Кенигсберга, сходен с ремуду.— 
В о р и  н е к и й  или б р и о л ь с к и й  с ы р  в Вост. Пруссии, подражание лимбургскому, 
вес и размеры лимбургского, со вторым нагреванием *§. -— М ю н с т е р с к и й, к о р о 
б о ч н ы й  или с т р а с б у р г с к и й ,  в Эльзас-Лотарингии, особенно в Мюнстерской 
долине, дессертный, весом 0,7—3,0 кгр., 16—20 см. диаметром, 4—8 см. высоты, довольно 
прочный, упаковывается в круглые деревянные коробки. 100 кгр. молока дают 
13— 15 кгр. свежего и 11— 13 кгр. зрелого сыра. Урбистальские сыры несколько 
крупнее мюнстерских. Время созревания летом—3, зи м о й -6 недель. — Б а в а р с к и й  
коробочный, небольшие кружки весом около 0,9 кгр., прежде делался в Вейенстефане 
из цельного молока; выход—как и мюнстерского.—О х о т н и ч и й ,  небольшой, тощий, 
цилиндрический, 7 см. диаметром, 2 см. высотой и весом около 0,07 кгр., с 1903 г. 
делается в Вейенстефане по указаниям проф. Г е н к е л я .  — Г о г е н г е й м с к и й, не
большие кружки, полужирный, делался прежде в Гогенгейме (Вюртемберг); 100 кгр. 
молока давали 1,5 кгр. масла и 11— 12 кгр. свежего сыра. — Ш л е з в и г с к и й  кре
стьянский, из тощего молока, цилиндрический, 8 см. диаметром, 4 см. высотой, 
весом 200 гр. °).— М о н а с т ы р с к и й ,  жирный, 9 см. длиной, 3 см. высотой и шири
ной, весом 0,08 кгр., делается в Проскау с 1899 г . 7). — Ш п и ц ,  небольшой, тощий, 
призматической формы, 3—4 см. вышины и ширины, около 10 см. длиной, весом 150 кгр., 
иногда неправильно цилиндрический; из бакштейновой сырной массы с прибавкой тмина 
(на 100 кгр. сквашенного молока 50 гр.) *).■— К ю б ах с к и й , цилиндрический, весом 
V кгр. и больше, диаметром 14— 16 см., 6—7 см. высотой, полужирный и жирный; 
в Верхней Баварии. — Г  о г е н б у р г с к и й. в Баварии, похож на кюбахский, цилин
дрический, весом около 1,5 кгр., диаметром 17 см., 5—6 см. высотой, жирный.—

*) Сыры в окрестностях Герве называются r e m o u d o u .  Думают, что это назва
ние происходит от валлонского слова r e m o u d r e ,  что значит «д о д а и в а т ы>, следо
вательно, название обозначает, что сыр сделан из особенно жирного, выдоенного 
последним молока. Другие думают, что название взято из французских Пиренеев: 
там имеется овечий сыр, называемый г a m a d о и. Название ramadou, вероятно, про
изошло от r a m a d e ,  которым пиренейские пастухи обозначают часть большой овечьей 
отары. Ср. больш. лексикон L i t t r e  и «Milch-Ztg» 1884, S. 324. Правильнее, веро
ятно, первое объяснение (ср. также «Milch-Ztg», 1908, S. 181); далее ASbertus H a l l e r ,  
Hermann! Boerhaave, Praelectiones academicae, Goettingae, 1744, Tom. V, pars II, p 448. 
Там упоминается сыр, «quern Wailones vocant R e m o u d o u » .

" 2) «Berl. Molk.-Ztg», 1902, S. 258.
) «Berl. Molk.-Ztg», 1900, S. 421; H e r z .  Milchw. Kalender, 1910, S. 68.

4) «Mitteil. d. Milchw. Ver. ini Algau», 1899, S. 287.
) B. M a r t i n  y, Worterbuch d. Milchwirtschaft usw. Leipzig. 1907. S. 139.

•') Cp. «Hildesh. Molk-Ztg», 1895, S. 745.
:) «Milch-Ztg» 1901, S. 35.
l) «Hildesh. Molk.-Ztg» 1896, стр. 118 и 138.
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В е й с л а к е р, в баварском Альгау с 1870 г., почти кубической формы, весом 1,2 кгр., 
длиной 11.5 см., шириной 10,0 см., высотой 9,0 см. '). — Кроме этих, имеется еще 
много местных сыров.

5. Италия: S t r a c c h i n o  f r e s c o ,  S t r a c c h i n o  d i  M i l a n o ,  s t r a c c h i n o  
q u a d г о, сливочный, жирный и полужирный, делается в Ломбардии, четырехугольный, 
весом 1 -  8 кгр., 15—29 см. в квадрате, 4 - 9  см. высотой. Различают cacio d’un sol 
fior di latte из цельного молока и cacio di doppio fior di latte или formaggio di due 
panne из молока с прибавкой сливок. Сделанный осенью сыр называется stracchino 
quartirolo. 100 кгр. молока дают 14— 15 кгр. свежего и 10—13 кгр. зрелого сыра и
0,10 кгр. подсырного м асла.- G o r g o n z o l a  или s t r a c c h i n o  g o r g o n z o l a ,  жир
ный дессертный сыр, делается главным образом осенью в сентябре и октябре из молока 
стародойных коров в провинциях Милана, Лоди, Бергамо, Брешии и Павии, цилин
дрический, весом 12— 15 кгр. диаметром 30—35 см., высотой 18 21 см. Во многих 
сыродельнях делают и мельче, весом 8— 10 кгр. Масса вызревшего сыра пронизана 
прожилками плесени; 100 кгр. молока дают 13- 15 кгр. свежего сыра и 0,10 кгр. под
сырного масла. Горгонцола в большом количестве вывозится, особенно во Францию и 
Англию. Чтобы сделать его прочнее и предохранить от высыхания, его обмазывали 
особой мазью, состоящей из сала и молотог о шпата. С 1-го июня 1917 г. употребление 
шпата воспрещено, и сыры обмазывают только салом. Во время созревания его про
тыкают, чтобы усилить рост плесени внутри. Знаменитые подвалы для его выдержи
вания находятся в Пьемонтском округе Valsesia. Делая сыр из молока только о д н о г о  
удоя а не двух, ускоряя созревание при 20°, подавляют рост плесени и получают 
« б е л ы й  г о р г о н ц о л а » 2). С а 1 v е п г а п о, пров. Бергамо, подражание gorgonzola.— 
C r e s c e n z a g o  (Ломбардия). —R o b b i o l e  ( r e b b i o l i ,  r u b i о 1 a, r a b i о 1 о), г о b- 
b i o l i n i ,  f o r m a g g e l l i ,  f o r m a g g i o  d i  m o n t a g n a ,  в Пьемонте и Ломбардии, 
мягкий, похож на stracchino, четырехугольный, различной величины, весом 0,3—3,0 к гр ,3). 
Лучшие сыры идут из Ceva. — R о b b i о 1 i n i d i L e c c o ,  цилиндрические, длиной 
около 6 см., весом 50 гр. — Q u а г t  i г о 1 i, пикантный, небольшой, круглый сыр, похо
жий на камамбер. — F o r m a g g i o  s a l a m e ,  в Ломбардии, жирный, колбасообразный, 
с перцем, завертывается в станиоль.

6. Канала: подражания французским мягким сырам4).
7. Финляндия: A a l a n d s o s t ,  мягкие, в форме кирпича.
8. Франция: Б р и  (brie>, плоский, цилиндрический, весом 2,5—2,6 кгр., диаме

тром 30—40 см., высотой 2—4 см., но бывают и меньше размерами. Молоко для него 
сквашивают в 3 часа. Во время созревания на корке разрастается серовато-зеленая 
плесень. Часто завертывается в станиоль. Для продажи его кладут на тростниковую 
плетенку; 100 кгр. молока дают 14— 15 ктр. зрелого жирного сыра или 3—4 кгр. масла 
и 7—8 кгр. тощего сыра a la brie. Фирма F г u h et M a u r i c e  выпускает сыр в форме 
равнобедренного треугольника с основанием в 10 см. и боковыми сторонами 19 с.ч. 
Сыр весом около 250 гр. завертывается в станиоль и упаковывается в соответствующие 
коробки 5). — С о u 1 о m m i е г, низкий цилиндр, полужирный, мало отличается от бри, 
вес—0,45 кгр., диаметр—13 см., высота—-3 см.; 100 кгр. молока дают 11— 12 кгр. зре
лого сыра. — O l i v e t ,  круглый, полужирный, в деп. Loiret, диаметр—15 см.—Е г v у, 
также наз. S a i n t - F l o r e n t i n  или S a i n t e  - M a r i e ,  деп. Об (Aube), цилиндри
ческий, жирный, вес—около 1,8 кгр., высота - 6 —7 см., диаметр— 18 см. — Т г о у е s ,;) , 
деп. Aube, цилиндрический, меньше диаметром, но выше, чем ervy. — B o u r g o g n e ,  
очень похож на troyes и ervy.—С h а о и г с е, деп. Aube, цилиндрический.— B a r b e r y ,  
деп. Aube, цилиндрический. — L a n g r e s ,  деп. Haute-Marne, цилиндрический, весом
0,75 кгр., диаметр 12—15 см., высота 20 см., упаковывается в деревянные коробки.— 
E p o i s s e ,  деп. Cote d’or, цилиндрический, жирный и полужирный. — S о u m a i п- 
t r a i n ,  деп. Yonne, цилиндрический. — М о n t  d ’ or ,  деп. Rhone, цилиндрический, 
жирный, вес—около 0,14 кгр., диаметр —11 см., высота— 1.7—2,0 см.; 100 кгр. молока 
дают 13 S5 кгр. зрелого сыра. S e n e c t e r r e ,  деп. Puy-de-Dome, жирный, цилиндри
ческий, весом 0,7 Ki p .—A u v е г g п е, деп. Puy-de-Dome, цилиндрический. — G ё г о m ё 
или G e r a d m e r ,  деп. Vosges, жирный и тощий, цилиндрический, вес—2 - 3  кгр.. 
диаметр— 17,5 см., высота— 10 см.; 100 кгр. молока дают 12— 18 кгр. зрелого сыра.

!) «Hiidesh Molk.-Ztg». 1901, S. 35.
2) «Berl. Molk.-Ztg», 1908, S. 376, и 1917, S. 220; «Deutsche Milchw. Ztg», 1908, 

S. 329, и «Osterr. Molk.-Ztg», 1912, стр. 166 и 231.
3) «Milch-Ztg», 1890, S. 388; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1889, S. 229, и 1890, S. 209;

о плесени горгонцолы: «Milch-Ztg», I f00, S. 823, и 1905, S. 73.
4| Cp. J. C. C h a p a i s ,  Le fromage raffine de Г Isle d’Orleans из «Milch-Ztg»

1911, S. 509, также «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1912, стр. 1762, 1786, 1801 и 1824.
5) «Milch.-Ztg», 1899, S. 87.
<) «Deutsche Milchw-Ztg», 1907, S 334.
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Зрелые сыры с красноватой поверхностью называются rousseaux Gerome, мало отли
чаются от мюнстерского. — R o c h e ,  жирный, вес — около 1 кгр. ). — V a c h e r i n ,  на 
Савойском плоскогорье, цилиндрический, вес—2—4 кгр. — F г о m a g е d e  f o i n ,  деп. 
Seine infer., тощий, цилиндрический, вес 5 — б кгр. — V e n d o m e  или f r o m a g e  d e  
f o i n ,  деп. Loire et Cher., небольшой, жирный, цилиндрический, вес—около 0,3 кгр.— 
К а м а м б е р  (С a m e m b e r  t ) 2), деп. Orne, Calvados и Seine-infer., очень ценный, 
плоский, цилиндрический, вес—0,3 кгр., диаметр 10 см., высота—3 см. Во время со
зревания на корке разрастается плесень; 100 кгр. молока дают 12,5—15,0 кгр. зрелого 
сыра. — F r o m a g e  d e  p a v i l i o n ,  деп. Haute -Marne, форма камамбера3)- -  L i v а- 
r o t ,  деп. Calvados, тощий, цилиндрический, вес — 0,35 — 0,40 кгр., диаметр — 10 см., 
высота 3 —4 см.; 100 кгр молока дают 2 — 3 кгр. масла и 10 кгр. свежего сыра.— 
R о 1 1 о t, деп. Somme-et-Oise, делается только в крестьянских хозяйствах, жирный и 
тощий, цилиндрический, вес 0,45 кгр., диаметр 6—7 см., высота 45 см.—С о m р i ё g п е, 
деп. Oise, жирный и тощий, цилиндрический, вес—0,3 кгр,, диаметр — 10 см., высота
3 см,—М а с q u е 1 i п е, деп. Oise, очень похож на предыдущий—Т h u r y - e n - V a l o i s ,  
деп. Oise, похож на compifegne. — M i g n o t ,  деп. Calvados, цилиндрический иногда в 
форме кирпича; цилиндрические очень похожи на ливаро.—N е u f с h a t е 1, деп. Seine 
infer., пикантный столовый сыр, цилиндрический, весом—0,12 кгр. диаметр — 5 см., 
высота - 7 см., завертывается в станиоль. Во время созревания на корке растет пле
сень; 100 кгр. молока дают 2 2 -2 3  кгр. свежего сыра. — В о n d о n d e  R o u e n ,  деп. 
Seine-infer., той же формы, как bondon de Neufchatel. — G о u г п а у, деп. Seine-infer., 
тощий, цилиндрический, весом — 0,13 кгр., диаметр—8—9 см., высота -  2 см. — М а 1 а- 
k o f f ,  цилиндрический, по форме похож не предыдущий, в Париже. — R e b l o c h o n ,  
цилиндрический, Савойя, диаметр—14 см., высота — 3,5 см., вес — 0,5 кгр. — Т а  m i ё, 
похож на reblochon, делается на юго-востоке Франции. — Р о n t - i ’ Ё v ё q и е, деп. 
Calvados, в форме кирпича, вес—0,4 кгр., 10— 14 см. в квадрате и 2 — 3 см. высотой, 
большею частью жирный. Лучший сорт называется f r o m a g e  d e  с о m m a n  d e 4).— 
A n c i e n s  i m p e r i a u x ,  небольшие квадратные сырки, Париж. — C a r r e  a f f i n e ,  
небольшой, квадратный, Париж. —V o i d ,  деп. Meuse, жирный, в форме кирпича,— 
T o m e  d e  S i x t ,  деп. ilie-et-Vilaine, в форме кирпича.--V  i 11 i е г или C h a u m o n t ,  
деп. Haute-Marne, делается с 1870 г. или кубический с ребром 8 см., весом — 0,5 кгр. 
или 6 - 8  см. длиной и шириной и 4 см. высотой ). Т u i 1 es d е F 1 a n d г е, деп. 
Nord et Aisne, тощий, в форме кирпича, весом — 0,4, — 0,5 кгр. — M a r o i l l e s ,  деп. 
Nord, тощий, в форме кирпича, весом — 0,3 — 0,4 кгр. — Larron, деп. Nord, тощий, в 
форме кирпича, весом -  0,3 кгр., 6 см. в квадрате, 4 см. высотой. — D a u p h i n ,  деп. 
Nord, с пряностями, в форме рыбы, сливочный. Сырная масса смешивается с мелко 
нарубленными петрушкой и эстрагоном0). —C o m b e  a i r ,  с 1890 г. на юге Франции, 
похож на итальянский stracchino quadro, весом около 0,15—0,20 см.

В §§ 118 и 122 уже указано, что для производства мягких сыров употребляется 
и пастеризованное молоко с прибавкой чистых культур низших грибков, ведущих 
созревание.

9. Швейцария: B e l l e l a y  или tetes de moines. С давних времен изготовлялся 
в округе Мюнстер в Юре. Теперь делается в округах Moutier, Cernil, les Veaux и др. 
В форме неправильного шара, жирный, очень мягкий, весом 4,5 — 6,0 кгр., диаметром 
15 — 20 см., иногда и больше, и весом до 10 кгр. — V а с h е г i п или V a s c h r e i n  
делается в кантонах W aadt, Freiburg и Unterwalden, жирный, кругами весом 4—5 кгр., 
диаметр—20—30 см., высота — 6 — 8 см. Различают два вида: один — намазывается на 
хлеб (la main), другой—поджаривается (fondu). T o r a m e s  или C h e v r o t i n  делается 
в W aadt, небольшие круги весом 0,20— 0,30 кгр., диаметр —8 см. высота—4 см.; про
должительность созревания 15 — 25 дней; 100 кгр. молока дают 13 — 14 кгр. зрелого 
сыра.—Ш м у т т е р, сыр для намазывания на хлеб. — Л и м б у р г с к и й, подражание 
бельгийскому, тощий и жирный. Небольшие кружки диаметром 25 см. называются 
« д о м а ш н и м »  сыром. — « Н а с т о я щ и й  ш в е й ц а р с к и й  э м м е н т а л ь с к и й » .  
Под этим названием фирма « Г е р б е р  и К0» в Туне с 1912 г. выпускает в продажу

*) «Berl. Molk.-Ztg», 1905, S. 433; B r u n e i  et P о u s s i e r, Etude sur le fromage 
de Оёготё; K r u n i t z ,  Enzyklop. 1785,35, S. 510.

2) Cp. ««Hildesh. Molk.-Ztg», 1892, стр. 237, 249 и 261.
;) «Deutsche «Milchw.-Ztg», 1899, S. 753.
4) «Osterr. Molk.-Ztg», 1911, S. 246.
••) «Hildesh. Molk.-Ztg», 1912, S. 191.
fc) P o u r i a u  в своем Calendrier de l’am ateur de fromages, Paris, Audot Niclaus 

et C°, 8 rue' Garanciere, сообщает, какие виды сыров больше потребляются в Париже в 
различное время года, и в какое время года отдельные виды лучше удаются. П р и м .  
а в т о р а .



круглые сырки в коробках и станиоле, диаметр их—10— П см., высота — 2,5 см., вес 
в среднем—0,25 кгр.; они стоят на границе между мягкими и твердыми. Вкус очень 
тонкий, похожий на камамбер.

с) Описание производства некоторых мягких сыров.
1. Производство лимбургского сыра в Бельгии. Лимбургский сыр—очень ценный, 

жирный, мягкий сыр, в форме кирпича, весом большей частью 1,0—1,25 кгр., 15 см. 
в квадрате и высотой 8 см. Иногда делают его и меньше, так что вес отдельных сыров 
понижается до 0,6 кгр. Его делают в провинции Люттих, преимущественно в округе 
Герве, маленького городка около Вервье, но рассылается он из города Лимбурга.

Молоко сквашивают сычужной закваской при 30°, по другим данным—при тем
пературе тела животных, в течение 60—90 минут, раздробляют калье на куски вели
чиной с ладонь и перекладывают его тотчас же в четырехугольные формы, боковые 
стенки и дно которых просверлены. Формы эти, имеющие 16 — 18 см. в квадрате и 
вышиной 30 см., расположены на формовочном столе вплотную друг возле друга. 
После того, как эта масса в 24 часа осела без давления до толщины в 6 —10 см., сыры 
вынимают из форм и раскладывают большой плоскостью их рядами вплотную на доски, 
покрытые соломой. В таком положении остаются сыры в течение 4 — 5 дней, чтобы 
сохнуть, уплотняться и принимать правильную форму, при чем в течение этого вре
мени несколько раз меняют солому и доски. Затем ставят их, разделивши маленькими 
промежутками, на одну из малых плоскостей и часто перевертывают. Спустя около 
8 дней, их солят и оставляют на несколько дней уложенными слоями один на другом, 
размещают их затем опять на полки и иногда перевертывают. Через две-три недели 
после этого сыры промываются, если они высохли, в рассоле, и укладываются один на 
другой в ящики или в корзины, из которых их время от времени вынимают для того, 
чтобы в случае надобности, смочить их рассолом. Через несколько месяцев сыры 
поспевают, т.-е. приобретают консистенцию сала, имеют внутри светло-желтый цвет, 
мягки, как масло, и на поверхности коричневатого цвета. Сыры эти, производство 
которых в Бельгии составляет ежегодно в среднем свыше 1 миллиона килограммов, 
экспортируемых во Францию, Голландию, Англию и Германию, приготовляются обычно 
в осенние и зимние месяцы, начиная с августа или сентября. В конце чая все под
валы в местах производства уже пусты.

Как сообщают, из 100 кгр. молока получают 13,11 кгр. свежего сыра и 0,4 кгр. 
подсырного масла, или из 100 кгр. молока, состоящего из 60 кгр. утреннего молока 
и 40 кгр, вечернего молока предыдущего дня, снятого через 12 часов отстоя, получают 
около 12,5 кгр. свежего сыра, 0,88 кгр. сливочного масла и 0,3 кгр. подсырного масла, 
или, наконец, из 100 кгр. молока,- снятого после 30-часового отстоя, получают 3,13 кгр. 
сливочного масла и 8,75 кгр. свежего сыра. Д ля экспорта идут только жирные сыры.

Отправляют сыр упакованным в деревянные ящики. Не рекомендуется упако
вывать более 36 штук в о д и н  ящик. Главные пороки, с которыми приходится бороться 
во время производства, состоят в том, что сыры получают трещины, что они полу
чаются крошливымн, расплываются и заселяются личинками мух.

2. Производство немецкого бакштейна в баварском и вюртембергском Альгау, 
т.-е. в предгорной местности, лежащей между Лехом и Боденским озером. Альгауский 
бакштейн мало отличается от лимбургского сыра, весит 0,45 — 0,75 кгр., размером
9 -  12 см. в квадрате и вышиной 4—5 см. Он делается жирным, полужирным и тощим.

После того, как молоко сквасят при 33—34° в течение 35—40 минут, калье 
разрезают сначала деревянным, доходящим до дна котла сырным ножом на крупные 
параллелепипеды, а затем далее—сырным ковшом, при постоянном перемешивании 
калье, на куски величиной с ладонь. Затем осторожно вычерпывают эти куски в по
ставленные на ф о р м о в о ч н ы й  с т о л  сырные формы. Эти формы—продолговатые 
четырехугольные, сверху открытые деревянные ящики с просверленными дырами в 
боковых стенках и дне, вышиной около 21 см., длиной 70 см. и шириной 14 см., имеют 
пять равной величины отделений для каждого сыра, величиной по 14 см. в квадрате 
и устанавливаются с таким расчетом, чтобы сыворотка могла легко стекать. Уже спу
стя несколько часов, масса без внешнего давления настолько уплотняется и оседает, 
что отдельные сыры могут быть вынуты из форм и помещены на с т о л  д л я  з а ж и -  
м а н и я, на котором они не только получают более правильную форму, но и еще бо
лее крепнут. Имеющий в одну сторону легкий уклон, стол для зажимания покры
вается, с целью более быстрого стока сыворотки, или сырными серпянками, или длин
ной соломой, и снабжен соответственно приспособленной большой, низкой, четырех
угольной, съемной деревянной рамой, в которую помещают плотно рядами сыры, 
разделенные поперек четырехугольными дощечками, а вдоль—длинными досками. 
Укладывая сыры время от времени снова плотней, перевертывая и переменяя при этом 
их подстилку, в течение нескольких дней их депают настолько плотными, что они 
становятся готовыми к посолке, для чего их помещают на с о л и л ь н ы й  стол,
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снабженный, подобно столу для зажимания, четырехугольной рамой. Тут их основа
тельно натирают солью, кладут их слоями внутри вцсокой рамы плотно друг к другу 
и в несколько рядов кверху, повторяют натирание солью ежедневно и оставляют их ле
жать до тех пор, пока на поверхности их не появится слизь. С солильного стола сыры 
помещаются в подвал и устанавливаются там на полки узкой стороной с таким расче
том, чтобы они не прикасались друг к другу. Здесь сыроделу необходимо осматривать 
сыры ежедневно, растирать слизь равномерно по всей поверхности, особенно около 
краев и углов, и наблюдать за тем, чтобы нигде не осталось сухого места. В послед
нем случае, смотря по обстоятельствам и опыту, необходимо дополнительно натирание 
солью. О посолке бакштейна в рассоле сказано выше в § 117.

Иногда применяют в сыродельнях и продолговатые формовочные ящики, не раз
деленные для каждого сыра на соответствующие мелкие отделения; они практичнее 
потому, что их легче и удобнее чистить. В таком случае сыры получают свою пра
вильную форму бакштейна только на столе для зажимания после разрезания продол
говатых больших кусков ножом, или небольшими четырехугольными жестяными пла
стинками. Способ производства этого сыра вообще прост и сопряжен с малыми издерж
ками, но при уходе за ним в подвале требуется много внимания и усердия. При пра
вильном ходе созревания, сыр постепенно снаружи внутрь приобретает вид сала; сна
чала еще белое ядро внутри исчезает все более и более, и вся масса, наконец, полу 
чает ровную, мягкую, эластичную консистенцию и желтоватый цвет, В этом состоянии, 
которое достигается через 2 - 3  месяца, сыр имеет очень приятный вкус и легко пере
варивается. Его употребляют особенно с пивом и делают даже для сбыта в Мюнхене 
особый, несколько сильнее посоленный пивной сыр.

При производстве тощих сыров дробление калье производят несколько мельче, 
приблизительно до величины грецкого ореха 1). Температура воздуха в сырном под
вале должна быть в продолжение целого года около 15". При более низкой темпера
туре сыры созревают слишком медленно и легко приобретают, кисловатый или горько
ватый вкус, а при более высокой они быстро сохнут, получают трещины, теряют со 
временем свою правильную форму и расплываются.

По моим многолетним наблюдениям, выход свежего сыра, взвешенного по окон
чании зажимания и перед посолкой, при среднем содержании жира в молоке 3,4%, 
оказался следующим:

Из 100 кгр. молока получается 14,5 кгр. свежего жирного сыра и 0,4 кгр. под
сырного масла.

Из 100 кгр. молока, состоящего из 50 кгр. утреннего и 50 кгр. вечернего пре
дыдущего дня, которое подсняли утром через 12 часов отстоя, получается 1,2 кгр. 
сливочного масла и 12,6 кгр. свежего полужирного сыра.

Из 100 кгр. молока, подснятого после 36 часов отстоя получается 3,2 кгр. сли
вочного масла и 9 2  кгр. свежего тощего сыра.

Из 100 кгр. отсепарированного молока получается 3,5 кгр. сливочного .масла и 
9,7 кгр, свежего сыра.

Из 100 кгр. тощего сепарированного молока получается 11,3— 11,4 кгр. свежего 
тощего сыра.

Свежий взвешенный после зажимания сыр теряет в течение двух месяцев во 
время созревания в весе от 26—32% 2).

3. Производство сыра бри 3). Fromages de Brie относятся к разряду в высшей 
степени ценных мягких столовых сыров, имеют плоско-цилиндрическую форму и при
готовлялись первоначально только в департаменте Сены и Марны исключительно в 
мелком крестьянском хозяйстве, которое и до сего времени поставляет наилучшие его 
сорта. Около 60 лет его производят, однако, повсеместно в Северной Франции, осо
бенно в департаментах Мезы, Марны, Уазы, Эн, Индры и Луары и Аллье, во множе
стве в больших сыроварнях. Первый сырный завод для фабричного производства бри 
был основан в 1856 году A. B a i l i e u x  в Maison du Val у Revigny в департаменте 
Мезы. В 1874 году 2123 поставщика из 134 деревень департаментов Мезы и Марны до
ставляли в этот завод 4.209.120 литров молока. В 1908 г, он перерабатывал еже
дневно в среднем 20.000, т.-е. в год почти 7,5 миллионов литров молока, доставляемого 
из 1500 хозяйств. Рядом с этим заводом существуют многие другие почти одинаковой 
производительности. Для производства сыра применяют не всегда цельное, но частью
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Ч [ Ф л е й ш м а н .  Сыр бакштейн. «Северный Печатник», Вологда, 1926].
2) Ср. «Bed. Molk.-Ztg», 1906, S. 199.
3) Описание производства бри и камамбера в этой книге в сравнении с преды

дущими изданиями дополнено и исправлено согласно указаниям издателя «Berliner 
Molkerei-Zeitung» Л е с с и г а на основании наблюдений на местах производства. Прим. 
автора. Ср. также «Milch-Ztg», 1911, S. 188; Joh. B r u y e r i n u s ,  D erecibaria  libri 22, 
Frankfurt, 1600, p. 571.
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и обезжиренное молоко. Бри имеет диаметр 12—40 см., высоту 2—4 см. и вес в спелом 
виде 0,4—2,6 кгр.: самые крупные—2,5—2,6 кгр.; средней величины—в среднем 1,7 кгр., 
и самые мелкие, под названием к у л о м ь е , —в среднем 0,5 кгр. Различают ж и р н ы е  
сыры, и среди них—о б ы к н о в е н н ы е и о т б о р н ы е ,  п о л у ж и р н ы е  и т о ш и е 
сыры или f r o m a g e s  f a g o n  b r i e .  Наиболее ценными считаются о с е н н и е  сыры 
(fromage d’automne,ou de saison, ou de regrain, on de Talleyrand), поступающие в продажу 
в декабре, и особенно хорошо приготовляются в окрестностях Куломье и Мелэн.

Молоко сквашивается летом при 28°, а зимой—при 301 в продолжение от 1,5 до
3 часов Спустя около 30 минут после заквашинания, при переработке цельного мо
лока, m  поверхности его начинает образовываться тонкий слой сливок, который перед 
формованием снимают. Из 100 кгр. молока получают таким образом 0,2 кгр. сливок. 
Через 15—30 минут после съема сливок приступают, если над калье выделилась свет
лая сыворотка, не раздробляя его, к формованию. Длл этой цели применяются коль
цеобразные, вышиной 10—12’ см. формы (moules) из букового дерева или белой жести 
трех разных нижеуказанных диаметров. Кроме этих форм, применяют иногда еще фор
мы половинной высоты, но одинакового диаметра, помещают эти на первые, наполняют 
до верха и снимают со временем верхнюю форму. Перед наполнением формы поме
щаются на соответственной величины четырехугольных, плотно сплетенных из тон
кого тростника матах (cajets ou cajerlaux), а эти в свою очередь—на несколько более 
крупных, деревянных дощечках (plateaux ou piancheaux) и наполняют затем формы 
плоской с просеченными дырочками ложкой из белой жести, с короткой ручкой, тон
кими слоями калье с таким расчетом, чтобы по возможности во все формы попало 
одинаковое количество верхних и нижних слоев калье. Теперь оставляют до тех пор 
в покое, пока калье уже более не садится. Наконец, перевертывают несколько раз, 
при чем каждый раз сменяют тростниковые маты и дощечки на сухие. Спустя 24 - 
36 часов тростниковые маты заменяют соломенными матами и формы—открытыми, 
вышиной 4 - 5 см. полосками из белой жести (eclisses), снабженными у одного конца 
кнопками, а у другого—соответствующими отверстиями, имея таким образом возмож
ность сузить или расширить круг с целью произвести легкое давление на боковую 
сторону сыров. По имеющимся в моем распоряжении различным описаниям, или сыры 
выдерживают в продолжение 24 часов в обичайках из белой жести, перевертывая их 
почаще, удаляют затем эти полоски и солят со всех сторон, или посолка производится 
в то время, когда сыры находятся в обичайках, при чем они открываются, а сыры 
перевертываются, находясь между дощечками, на которых помещены соломенные магы. 
Жирные сыры солят меньше, чем тощие, а предназначенные для употребления внутри 
страны — меньше, че.м предназначенные для вывоза. Так как направление процесса 
созревания в высокой степени зависит от способа посолки, то перед посопкой необхо
димо тщательно исследовать сыры на их достаточную плотность и сухость. Нельзя 
начать посолку ни слишком рано, ни слишком поздно, а солить нельзя ни слишком 
мало, ни очень много. Считают, что для правильной посолки необходимо на каждый 
литр молока 8—9 гр. соли. После посолки освобожденные от форм сыры оставляют 
в продолжение двух дней на соломенных матах и дощечках в той же сыродельне, 
а  затем уже перемещают их на сухих дощечках в сушильное помещение, где их вместе 
с соломенными матами помещают на полки, перевертывая их каждые два дня, 
возобновляя при этом маты. В некоторых сыродельнях сыры помещаются вместо соло
менных матов на упомянутых тростниковых, а под последние подкладывают еще пле
тенки из очищенных ивовых ветвей (clayette ou volette). В сушильне, температура 
которой должна быть 13—14°, сыры начинают покрываться белей плесенью. После 
того, как они здесь пролежат около 8 дней, их перемещают в подвал для созревания. 
Здесь плесневой покров все более развивается при температуре 12—14° и становится 
постепенно слабо-голубовато-зеленым. Тем временем поверхность сыра пэд плесневым 
покровом получает светлый красновато-коричневый цвет. Чрез 4 недели со дня их 
выработки, или через 14 дней со дня поступления их в подвал для созревания, они 
готовы к употреблению. Из применяемых ф о р м  и з  б е л о й  ж е с т и  наибольшие 
имеют диаметр 40 см. и высоту 12 см.; средние, при диаметре 33—34 см.,— высоту
10 см., и самые малые—диаметр 14— 15 см. и высоту 10—12 см.

Предназначенные для вывоза сыры формуются несколько выше н солятся силь
ней, чем остающиеся для внутреннего сбыта. Они вывозятся, будучи упакованы 
в корзины, в Германию, Бельгию, Швейцарию, Северную Америку, Испанию и Египет. 
Жирные сыры не выпускают в продажу раньше 6 недель, а полужирные—не раньше 
8 недель. Парижские торговцы сырами скупают много несозревшего бри и выдержи
вают его в своих собственных подвалах. Тощие сыры продаются уже через 14 дней 
торговцам. Бри считается вполне зрелым и хорошим, если, при легком надавливании 
на край отрезанного куска сверху, образуется сбоку только равномерное выпячивание 
стороны прямого отреза, при чем сыр ие должен вытекать. Попыткой ускорить про
цесс созревания сыра повышением температуры в помещении для созревания понижают
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большей частью качество сыра. В случаях, если сыры расплывутся, их мягкую массу 
помещают в горшки и продают под названием fromage de Meaux.

Из 100 кгр. цельного молока получается в среднем 14—15 кгр. зрелого сыра 1).
4. Производство камамбера. Камамбер, небольшой плоско-цилиндрический, жир

ный сыр, весьма распространенный благодаря своему тонкому вкусу, приготовлялся 
с 1791 года женщиной по имени M a r i e  H a r e l  в деревне Camembert у Vimoutiers, 
деп. Огпе, и до 1813 года— исключительно ею. В настоящее время эти сыры делаются 
по всему северу Франции, особенно в части Нормандии, в департаментах Орн, Каль
вадос и Нижней Сены и употребляются в большом количестве, не только в самой 
Франции, но и вывозятся, как тонкий столовый сыр. Весящий в среднем 0,3 кгр., 
зрелый сыр имеет диаметр 10 см., высоту 3 см. Самые лучшие тончайшие сыры произ
водятся в департаменте Кальвадос. На 11 Международном Конгрессе по борьбе с фаль
сификацией пищевых продуктов в Париже в 1909 г. было принято следующее опреде
ление к а м а м б е р а :  камамбер есть мягкий сыр, не нагреваемый, не прессуемый, не 
отжимаемый, слегка посоленный, с покровом плесени на поверхности, круглой формы, 
весом самое большее 0,35 кгр., с диаметром самое большее 10— 11 см. и высотой
3—4 см.; сухое вещество его должно содержать не меньше ;36% жира, сыр должен 
делаться из цельного молока 2).

Молоко сквашивают при 28—30° в продолжение двух часов, черпают калье 
ложкой с короткой ручкой тонкими слоями с таким расчетом, чтобы 4—5 слоями на
полнить форму. Осенью и зимой из наполненной таким образом формы получается 
сразу соответствующий сыр; летом же необходимо через несколько часов после того, 
как форму наполнили первый раз, дополнять ее известным количеством калье из сква
шенного позже молока. Цилиндрические формы из белой жести, диаметром и выши
ной 12 см., не имеют ни дна, ни отверстий в боках или только очень мелкие. Для 
наполнения их ставят на тростниковые маты, или маты из тонких деревянных палочек; 
маты эти длиной 80 см. и шириной 70 см. На них помещается 35 форм. В больших 
заводах кладут на свежее, только что помещенное в формы калье жестяные кружки, 
которые совершенно его покрывают и вместе с тем слегка прессуют. Через 24 часа, 
когда из формы уже более не стекает сыворотки, удаляют кружки, перевертывают сыры 
вместе с формами и обсыпают поверхность мелкой белой солью. Спустя 40—48 часов 
после наполнения сыры вынимают из форм, солят их по бокам и снизу, где они еще 
не были посолены, переворачивая их на руках. После этого сыры помещают на дере
вянные полки, оставляют их там на один-два дня и переносят затем в сильно про
ветриваемую сушильню (saloir или haloir, а также sechoir), где их помещают или на 
голые доски полок, или на подстилку из ржаной соломы, для облегчения доступа 
воздуха к сырам и снизу. Здесь сыры остаются 20—25 дней и перевертываются сначала 
ежедневно, а затем через день. Большей частью уже на третий день их пребывания 
в сушильне на поверхности их образуются маленькие колонии плесени. Через 8— 10 дней 
они уже покрыты сильно развившейся белой плесенью и начинают снаружи внутрь 
желтеть. Так как сыры, особенно в первые дни, нуждаются сначала в сильно проветри
ваемом помещении, а впоследствии—в меньшей степени, приспособляют. — при обшир
ном производстве и в случае невозможности хранения более старого сыра, за неимением 
места, достаточно долго в солильном помещении. — особое предварительное помещение 
(cave halante или demi-baloir), в которое помещают более старый сыр раньше, чем 
его перенести в отапливаемое помещение для созревания (cave d e  perfection). В таком 
временном помещении перевертывают сыры ежедневно два раза, утром и вечером, 
исследуют при этом легким нажимом пальца их плотность и наблюдают за тем, при
липает ли корка сыра к пальцу или нет. Если сыры приобрели определенную степень 
мягкости, уметь судить о которой необходимо сыроделу, переносят их в подвал для 
созревания, хорошо защищенный от сквозняка и солнечных лучей, с возможно равно
мерной температурой 12— 14° и довольно влажным воздухом. Здесь сыры остаются 
15—30 дней при ежедневном перевертывании и тщательном надзоре за ними. Прежде 
всего необходимо удалять от них мух и внимательно наблюдать за процессом созре
вания в его различных стадиях, характеризующихся тем, что сперва развитие плесени 
на корке понижается, плесень окрашивается сначала в светло-зеленый, а затем в светло- 
серо-зеленый цвет; сыры постепенно становятся все мягче, и корка принимает светлый 
желто-красноватый цвет. Созревание продолжается от 6 до 9 недель. Чем медленнее 
оно происходит, тем лучше бывает сыр. В случае, если сыры летом становятся слишком 
мягкими, их перемещают на короткое время в предварительное помещение.

*) Ср. «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1903, стр. I l l  и 146; «Deutsche Milchw. Ztg», 1902,
S. 296; «Osterr. Molk.-Ztg», 1904, стр. 121, 335, 149, 163, 177 и 193.

■-) «Berl. Molk.-Ztg», 1909, S. 558; «Deutsche Milchw. Ztg», 1910, S. 65; 1918,
стр. 383, 395, 407, 419, 432, 443, 458, 483, 496, 519 и 544; «Osterr. Molk.-Ztg», 1913, S. 133.
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Из 100 кгр. цельного молока получается в среднем 12 5— 15 кгр. зрелого сыра х).
5. Производство невшателя. Невшатель (bondons он bondes) считается также

очень ценным столовым сыром, имеет цилиндрическую форму, вес около 0,12 — 0,13 кгр., 
изготовляется преимущественно в департаменте Нижней Сены. Диаметр их 5 см., 
высота 8 см. Различают жирные сыры, так называемые a tout bien, и тощие сыры. 
Жирные сыры делают следующим образом. В помещении с температурой 15° проце
живают парное .молоко в глиняные горшки, прибавляют сычужной закваски, ставят 
после этого горшки в деревянные я щ и к и  и  покрывают шерстяным одеялом. Через 
24 часа в другом помещении калье выливают в корзину, плетеную из ивовых прутьев 
и внутри выложенную тонким полотном, и дают стекать над корытом в продолжение
12 часов; помещают затем калье в ящик с отверстиями в стенках и покрывают его
деревянной доской, кладя на нее груз с расчетом на 1 кгр. сырной массы около 2 кгр. 
груза. После того, как она таким образом-в течение 12 часов отпрессуется заверты
вают ее в другое полотно, хорошо переминают и прибавляют, если масса недостаточно' 
мягка, не стекшей еще сырной массы. Затем наполняют ею цилиндрические формы, 
диаметром 5,5 см. и высотой 6—7 см., из белой жести, уплотняют пестиком, срезают 
деревянным ножом сверху и снизу излишек и вынимают затем сырки из формы. После 
того, как сыры обсыпаны кругом солью.—на 100 сырков считают около 500 гр. соли.— 
их кладут для стенания на доску, помещенную над корытом, и оставляют там на 
24 часа, после чего переносят в подвал для созревания на полки с настилкой из 
свежей соломы. Здесь сыры остаются в продолжение 2—3 недель свободно лежащими, 
г.-е. не прикасающимися друг к другу, и часто перевертываются. Как только сыры 
покрываются сначала белой и переходящей затем в светло-зеленый цвет плесенью, их 
переносят в особое отделение подвала, кладут на свежую солому достаточно далеко 
друг от друга и перевертывают время от времени, пока на поверхности их не обра
зуется светлая красно-коричневая корка, что обыкновенно происходит через дальней
шие три недели. В таком состоянии сырки могли бы быть пригодными уже к продаже, 
но они достигают своего высшего качества только спустя еще 14 дней. Продолжи
тельность созревания составляет от 6 до 8 недель. В совершенно зрелом состоянии 
невшатель может храниться при соответственной температуре около 2 месяцев, не теряя 
заметно своего качества.

Из 100 кгр. молока получается в среднем около 22,5 кгр. свежего сыра.
В последнее время рекомендуется применять для формования и перевертывания 

мелких мягких сыров особые машины 2).

§ 130. Сычужные сыры из коровьего молока плотной, не тесто
образной консистенции Твердые сыры. Твердые сыры приобретают свою 
плотную консистенцию тем, что молоко сквашивается при более высокой 
температуре и в более короткое время, чем это происходит при произ
водстве мягких сыров, и вследствие того, что сырная масса подвергается 
в т о р о м у  н а г р е в а н и ю  до температуры, лежащей выше температуры 
сквашивания. При втором нагревании поступают большей частью так, 
что все содержимое сырного котла подогревают при постоянном переме-. 
шивании. Иногда, однако, обливают освобожденное совсем или частью 
от сыворотки зерно еще дополнительно горячей сывороткой или горячей 
водой. Нет крайней необходимости прессовать сформованное зерно, но 
делают это большей частью для сокращения и упрощения производства 
сыра. Твердые сыры, объем и вес которых обыкновенно бывают больше, 
чем у мягких сыров, созревают медленно, бывают почти все очень проч
ными и поэтому пригодными для дальнего экспорта, даже в тропические 
страны. В снабжении мирового рынка твердыми сырами главным образом 
участвуют Швейцария, Голландия, Англия и Америка. Наиболее простые 
приспособления для сыроделия встречаются в Швейцарии при производ
стве эмментальского сыра и наиболее сложные — в Америке при фабрич
ном производстве чеддара. При производстве твердых сыров применяются 
все три способа посолки (ср. § 117). В Голландии главным образом

!) Ср. «Milch-Ztg»', 1904, S. 633, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1903. S. 386, и 1906,
S. 246; «Deutsche Milchw. Ztg», 1913, S. 938.

*) Cp. «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 25, и P о u r i a u, La lai+erie, Paris, 1888, 
IV ed it, p. 482.
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практикуется посолка сыров в рассоле, а посолка путем натирания и 
обсыпания сыров сухой солью почти исключительно применяется в Швей
царии. При производстве некоторых немногих видов твердых сыров вызы
вают развитие определенных грибков, проникающих со временем во всю 
массу сыра. Почти все твердые сыры круглой формы. .

1. Австро-Венгрия: Б а т т  е л ь м а т, жирный, подражание швейцарскому сыру 
того же названия, цилиндрический, весом 11 — 12 кгр., средний диаметр 48 - -5 0  см., 
высота 8 — 10 см.; делается в Форарльберге, главным образом в Брегенцервальде и 
большой Вальзерской долине. 100 кгр. .молока дают летом 9 и зимой 8,5 кгр. свежего 
сыра.—П и л ь з е н с к и й, тощий, круглый, диаметр около 30 см., высота—В см., весит 
свежий—5, зрелый—4 кгр.—Ф о р а р л ь б е р г с к и й  т о щ и й ,  назыв. также а л ь п и й 
с к и м ,  делается на Альпах Форарльберга', вес 9—10 кгр., диаметр около 30 см., высота 
10— 11 см. 100 кгр. молока дают 3,3 кгр. масла и 6 кгр. свежего сыра. — Л ю н е -  
б у р г с к и й - делается в Форарльберге в малой Вальзерской долине, жирный, в форме 
кирпича, весом около 2 кгр. — V e z z e n a  делается на Альпах Vezzena в Трентино, 
жирный «тертый сыр», пбхожий на пармезан, диаметр 40—42 см., высота 1!— 12 см., 
средний вес 14 к гр .1).—М а п е z z а, тертый сыр из Южного Тироля, похож на парме
з а н .-  Ч у ч  делается в верхней Гайльской долине, тощий, в форме кругов, весом
6 - 8  кгр .—О v a r e  г делается по тильзитскому способу в венгерском Альтенбурге, вес 
около 5 кгр. При диаметре около 27 с.м. и высоте 9 —10 см., сыры весят около 5 кгр. 
100 кгр. молока с 3,0% жира дают 10 кгр. свежего сыра, который за 6 недель усыхает 
на 7—8%. И о г а н н и т с к н й  д о м а ш н н й, в Штейермарке.

2. Америка: Ч е д д а р .  Производство этого сыра в Америке значительно увели
чилось с 60-х годов X IX -го столетия до настоящего времени. Оно существенно отли
чается от первоначального, английского метода производства. Имеется жирный, полу
жирный и тощий чеддар. Форма его —высокий цилиндр, и делается он различной вели
чины. Сыры, предназначенные для вывоза в тропические страны, весят 14— 18 кгр. 
Д ля вывоза в Англщо и потребления внутри страны делаются сыры больших разме
ров, весом 60 кгр. и больше. Отношение диаметра к высоте обычно равно 3 : 2. Сыры 
весом около 27 кгр. имеют диаметр 35 — 40 см. и высоту 25 28 с.м. Молоко перед сква
шиванием проветривают, не дают ему охлаждаться ниже комнатной температуры; счи
тают хорошим, если оно слегка кисловато, и дают сырной массе созревать до формо
вания. О степени зрелости сырной массы судят по пробе горячим железом5). Солят 
сыр в тесте и дают ему созревать при сравнительно высокой температуре (до 24°). 
100 кгр. молока даюг &—10 кгр. свежего сыра. — Э л л ь с у о р с с к и й, тощий, формы 
и величины чеддара. делается по способу Э л л ь с у о р с а  (J. F. E l l s w o r t h ) 4). 
В Америке, кроме того, делаются в небольшом количестве различные сыры, называемые 
по фантазии изобретателя.

3. Англия: Ч е ш и р  или ч е с т е р - ’), знаменитый английский жирный сыр раз
личной величины, делается главным образом в Чешире и Шропшире, в форме высокого 
цилиндра, весом 8 - 5 0  кгр. Отношение диаметра к высоте равно приблизительно 3 :2 . 
Сыр весом 27 кгр. имеет диаметр 36 см. и высоту 27 см. Второе нагревание отсут
ствует; солят в тесте, прессуют очень сильно. — К о t h е г s t  о п е, похож на честер, 
делается в Йоркшире. — Г л о ч е с т е р с к и й, жирный или полужирный, различной 
величины, похож на честер, делается в Глочестере н Берклее. в форме высокого ци
линдра, весом 5—30 кгр., диаметр 20 — 40 см., высота 8 —40 см. По величине различают 
«простой глочестер» (5—15 кгр.) и «двойной» (10 — 30 кгр.). Иногда на сырах отпрессо
вывают сердцевидную марку. Предназначенные для экспорта жирные сыры часто окра
шены снаружи в красный цвет. 100 кгр. .молока дают 9 — 11 кгр. свежего сыра — Б е р- 
к л е й—глочестер, называемый так по небольшому местечку Глочестерского графства.— 
Л е й ч е с т е р с к и й —делается в Лейчестершире, очень ценный жирный сыр во всех 
отношениях сходен с глочестерским. - Д  э н л о п, жирный сыр из шотландского граф
ства Айршир, цилиндрической формы, весом 13—14 кгр., диаметром 30 —32 см., высотой 
17—19 см., очень похож на честер. Ч е д д а р  — в соммерсетской долине. Чеддар де
лается по английскому способу обычно из цельного молока, цилиндрический, весом 
27 —36 кгр., диаметр в среднем 40 см., высота 23 —36 см. 100 кгр. молока дают 10 кгр. 
свежего, 8,5 кгр. зрелого сыра и 0,6 — 0 8 кгр. подсырного масла е). — L о a f, или

«Gsterr. Molk.-Ztg», 1902, S. 15.
2) В 1873 г. на ферме Ф у л л е р а  в Уайтсборде, Н.-Й., был сделан гигантский 

чеддар весом 997,9 кгр. Ср. «Milch.-Ztg», 1873, S. 737, и «Hildesh. Molk.-Ztg», 1912, S. 33.
•5) Ср. § ! 14, стр. 319.
*) L. В. A r n o l d ,  American Dairying, Rochester, 1876, p. 334.
5) Cp. «Milch-Ztg», 1889, S. 913.
®) Cp. «Milch-Ztg», 1900, S. 149.
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T r u c k l e - c h e e s e  делается по способу чеддара, диаметр 18 см., высота 22 см., вес 
5 —6 кгр.—Д э р б и  делается с 1870 г. в Дэрбишире по американскому чеддар-способу, 
следовательно, во всех отношениях подобен американскому чеддару. Первые англий
ские фактории для производства этого сыра были открыты в Дэрби и Лонгфорде. 
100 кгр. молока дают 8 — 11 кгр. свежего сыра. — F a c t o r y  делается в новых англий
ских заводах в сущности по американскому чеддар-способу, по форме и величине 
похож на дэрби. Выход — как дэрби. —Ш а л ф е й н ы й  сыр с пряностями делается по 
честерскому способу в Глочестере; цилиндрической формы, весом 5 — 6 кгр., диаметр 
20—22 см., высота 14—15 см. Перед сквашиванием к молоку прибавляется экстракт из 
растертой или мелко изрубленной смеси из двух частей шалфея, одной части лепестков 
ноготков, немного петрушки и иногда еще листьев шпината. — А н а н а с н ы й ,  весом
2 -6  кгр., в форме ананаса, делается местами в Англии по способу Н о р т о н а 1).— 
С о м м е р е е т ш и р с к и й ,  большой сыр, делался уже в XVIП-м веке. Перед формо
ванием к сырной массе примешивают масло.— С у ф ф о л ь к с к и й, твердый, делался 
уже в XVI 11-м в., матросский сыр г). — «К р у г л ы й», цилиндрической формы, весом 
около 9 кгр., диаметр 23 см , высота 20 см., принадлежит к делаемым по всей Англии 
ф е р м е р с к и м  сырам различной величины — С т и л ь т о н ,  жирный или сливочный, 
поступает в продажу в больших количествах из Стильтона (графство Гентингдон), 
делается главным образом в Лейчестершире, Гентингдоне, Рутланде, Нортгемптоне; 
цилиндрической формы, высота больше диаметра, вес 3,5—7,5 кгр., диаметр 15—18 см., 
высота 24—30 см.3). Хороший стильтон должен быть крошлив, но нежен и мягок и 
пронизан зелеными и серыми прожилками плесени. Особенно ценится в Париже Его 
упаковывают в станиоль или в жестяные банки, перед употреблением в пищу часто 
пропитывают вином — хересом, портвейном или мадерой 4). — В 1 u е D o r s e t ,  т о щ и й  
сыр с плесенью, делается в графстве Дорсет.—Л а н к а ш и р с к и й сыр. -  У э н с л е й -  
д а л ь с к и й ") -  делается в Йоркшире, цилиндрический, похож на стильтон, но без 
плесени; вес 2—6 кгр., с 1910 года делается и меньше — весом 0,50 — 0,70 кгр.; отно
шение диаметра к высоте равно 5 : 4.

4. Германия. А л ь г а у с к и й  к р у г л ы й ,  в форме низкого цилиндра, вес 
30—60 кгр., диаметр 50—70 см., высота 10— 13 см., жирный и полужирный; делается 
в баварском и вюртембергском Альгау по эмментальскому способу. Такой же сыр, только 
еще крупнее, делают в Зап. Пруссии в окрестностях Мариенбурга. Выход как эммен
тальского сыра. До введения швейцарского способа около 1820 г. в Альгау делали 
только тощие и полужирные круглые « д о м а ш н и е  с ы р ы »  весом 8 - 1 0  кгр. - Р а 
д е  н с к и й, низкий цилиндр из сладкого тощего молока без прибавки пахты, в общем 
по швейцарскому способу, делался прежде в молочной Раденской опытной станции; 
в среднем вес 15 кгр., диаметр 35 — 40 см. и высота Ю см. Сыры этого типа еше и те
перь делают в различных молочных Германии. 109 кгр. цельного молока дают, кроме 
масла, 6 — 7 кгр. свежего сыра, а 100 кгр. тощего молока- 8 —9 кгр. сыра.—Го л- 
ш т и н с к и й  или к о ж и с т ы й  (Leder), цилиндрической формы, весом 7—12 кгр., 
диаметром 25—30 см., высотой 10— 15 см., делается в Шлезвиг-Голштинии из 36-часо
вого, а тепеоь и из сепараторного тощего молока, не очень тщательно то с прибавкой 
пахты, то без нее. 100 кгр. цельного молока дают 3,3 кгр. масла и 4—6 кгр. свежего 
сыра "). Г о л ш т и н с к и й м а р ш е в ы й  с ы р  (Marschkase), жирный, формой, ве
личиной и способом приготовления похож на голландский гауда, однако, производство 
менее тщательно и равномерно, чем в Голландии. Производство его в маршах, особенно 
в Эйдерштедтском марше, насчитывает уже больше 300 лет давности ;). Известен в и л ь- 
с т е р м а р ш с к н й с ыр .  Различают с л и в о ч н ы й  с ы р  с прибавкой к молоку 
слийок; из ц е л ь н о г о  м о л о к а ;  и з  с м е с и  ц е л ь н о г о  у т р е н н е г о  и с н я 
т о г о  в е ч е р н е г о ;  и з  с м е с и  ц е л ь н о г о  у т р е н н е г о  и 12- и 24-ч а с о в о г о 
м о л о к а ;  осенний—2 —5 удоев. Сыры остаются 12 дней в подпале, затем переносятся 
в сухой подвал и созревают в два месяца. Их обтягивают пузырем. В среднем круги 
зрелого сыра имеют диаметр 25, высоту 10 см. и весят 4,5 кгр. Обезжиренного сухого 
вещества в среднем 35, жира 10 и всего сухого вещества 45% Процентное содержа
ние жира в сухом веществе колеблется в широких границах между 2 и 41, чаще 
между 8 и 34%, в среднем равно 20%, что соответствует содержанию жира в молоке 
1%. Выход (данных нет) должен равняться в среднем 10 —12% свежего сыра.—Т и л ь 
з и т ,  Вост. Пруссия, обычно жирный, цилиндрический, весом 3 —13 кгр., диаметр 16

J) A r n o l d ,  American Dairying и т. д. Rochester, 1876, N.-Y., р. 346,
2) B e c k m a n n ,  Beitr. z. Okon. usw , 1779, i, S. 43.
3) Cp. «Milch-Ztg», 1889, стр. 933 и 953.
’) K r i i n i t z ,  Ok.-techn. Enzyklop., 1785, 35, S. 429.
;‘) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1890; S. 473, и 1910, S. 830.
6) О голштинском сыре см. «Deutsche Milchw. Ztg», 1905, S. 73.
7) «Berl. Molk.-Ztg», 1910, S. 375, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1910, S. 1226.

24*
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—30 см., высота 8—11 см., не прессуется; делается главным образом в Тильзитской 
низменности, вкусом и консистенцией теста похож на гауда. Весьма вероятно, что про
изводство этого сыра было введено в Вост. Пруссии, переселившимися голландцами, 
так как способ очень близок к голландскому. От швейцарского способа он существенно 
отличается, что я могу утверждать на основании .многолетних наблюдений в Радене н 
Клейнгоф-Тапиау. 100 кгр. молока дают 9— 11 кгр. свежего сыра и 0,4—0,5 кгр. под- 
сырного масла или 7—8 кгр. тощего сыра и 3 кгр. масла Метод производства тиль- 
зита в 40-х годах прошл. ст. регламентирован г-жей В е с т ф а л ь. Тильзит детается во 
многих местах за пределами Вост. Пруссии. С 1897 г. его делают в Швейцарии в кан
тоне W aadt под названием S a r r a s i n  b I а п с g e n r e  T i l s i t ,  с 1901 г в Альгау. 
Там из 100 кгр. смеси утреннего цельного и вечернего подснятого молока с содержа
нием жира 3,05% получают 10,5 кгр. свежего и 9,5 кгр зрелого (3—3,5 мес.) сыра, 
диаметр в среднем 34 см., высота 10 см. и вес 5 кгр. Кроме того, получают еще
1,23 кгр. подсырного и сливочного масла. Сыворотка содержит 0 ,25-0 ,55 , в среднем 
0,40% жира,—Р а г н и т с к и й, Вост. Пруссия во всех отношениях очень rюvoж на 
тильзит. -  Э л ь б и н г с к и й  или в е р д с к и й ,  Зап. Пруссия, жирный и полужирный, 
цилиндрический, весом 5 — 12 кгр.. диаметр 25 - 50 см., высота 8—10 см. Делается в 
Эльбингской низменности. Вероятно, производство и этого сыра введено голландцами ;). 
— К р у г л ы й в о г е з с к и й, подражание грюйеру, в Юре и Верхнем Эльзасе.— «П у- 
с т о й »  тощий сыр, высота 10 см., диаметр .5  см., вес 6 кг р ,  сухой, на разрезе сте
кловидный, с очень тонкой коркой. Сырная масса подвергается созреванию, так что 
сыр можно употреблять в пищу сейчас же после изготовления, но можно его и выдер
живать. Вост. Фрисландия 3)

5. Голландия: Э д а м с к и й  с ы р  ( к о ш а ч ь я  г о л о в а ,  во Франции назы
вается—tete de rnaure) делается в Сев. Голландии, Зап. Фрисландии. Алькмааре, Горне, 
в Турском польдере и др., главный рынок в .Эдаме, жирный, шарообразный, весом 
2— i кгр., диаметр в среднем 15 см. Предназначенный для вывоза сыр красится обычно 
снаружи красной краской или турнесолем или краской, состоящей из турнесоля 
(croton tinctorium), берлинской красной и воды или анилиновой красной. Иногда де
лают сыр пестрым, окрашивая квадранты в синий и красный цвет. Мелкие сыры, 
остающиеся п стране, или не красятся, пли окрашиваются посредством Colcothar rot. 
Различают сыры м а й с к и е ,  весом 2—5 кгр., л е т н и е ,  1 ,5 -2 ,0  кгр., и о с е н н и е ,  
весом 2,0 кгр.; 100 кгр. молока дают 10— 11 кгр. свежего и 8 —9 кгр. зрелого сыра. 
Д ля перевозки сыр упаковывают в ящики, укладывая рядами и или разделяя их тон
кими дощечками, или завертывая в пузыри ).—К о м м и с с и о н н ы й, жирный, по 
эдамскому способу, весом 2 —2,5 кгр., не совсем круглый, а немного сплющенный на 
полюсах, теперь делается очень редко. 100 кгр. молока дают 10 — 11 кгр. свежего и 
8—9 кгр. зрелого сыра.— М а н б о л л е н, жирный, по эдамскому способу, весом 
4—5 кгр., теперь делается очень редко,—Г о б б е .  Сев. Голландия, тощий, в форме 
эдамского.—Г а у д а 5), назыв. также с т о л к с к и м ,  старинный, очень распростра
ненный вид сыра, жирный, в форме круга, делается в Южн. Голландии различной ве
личины 5—20 кгр. Сыр весом 5 кгр. имеет диаметр 25 см. и высоту 12 см. М а й с к и й  
сыр весит обычно 10—20, л е т н и й —только 5—8 кгр. 100 кгр. молока дают 9— 10 кгр. 
свежего сыра и 0,3 кгр. подсырного масла.—Ф р и з с к и й, жирный, делается по спо
собу гауда, весом 2,5— 10 кгр., обычно красится снаружи в красный цвет. « С е н н о й »  
сыр, жирный, зимний, делается по способу гауда.— Н е е m г a a d s (сыр надзирателя 
плотины) небольшой жирный, очень вкусный, делается по способу гауда. Цилиндри
ческий, диаметр 13 см., высота 7 см.—Е в р е й с к и й ,  жирный, делается по способу 
гауда с помощью кошерных сычугов, форма ниже, чем у гауда—Г о л л а н д с к и й  
т о щ и й ,  в Южн. Голландии, Гронингене, Фрисландии, в форме кругов весом 3—20 кгр. 
Южно-голландский п р я н ы й  сыр (Komynde kaas). в который прибавляют римский 
тмин и гвоздику, весит 10—12 кгр., имеет диаметр 38—45 см. и высоту 8—20 см. 
На обеих плоских сторонах л е й д е н с к о г о  сыра отпрессован герб города Лейде
на—два скрещенных ключа; снаружи часто окрашен в красный цвет. Этот сыр имеет 
и другие названия («с к л ю ч а м и » ,  д е л ь ф т с к и й  и др., в Норвегии—« г в о з 
д и ч н ы й » ) .  Твердые тощие сыры Гронингенской провинции называются Kanterkaas. 
Производство этих тощих сыров разнообразно '•).

;) Ср. «Berl. Molk.-Ztg», 1897, S. 450; 1899, S. 3; 1910, S. 519; «Hiidesh. Molk.- 
Ztg», 1910, S. 1891, и «Osterr, Molk.-Ztg», 1912, S. 321.

2) Cp. «Hildesh. Molk.-Ztg», 1914, S. 1022.
3) H e r z ,  Milchw. Kalender 1916, S. 49, и «Hildesh. Molk.-Ztg», 1917, S. 676.
*) Cp. «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1890, S. 314, и 1897, S. 786.
“) Cp. «Hildesh. Molk.-Ztg», 1890, S. 314.
•) Cp. F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 941; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1912, S. 119.
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В Южн. Голландии делают также честер по английскому способу, а в недавнее 
время были сделаны опыты ввести в, Голландии американскую систему сыроделия.

6. Дания: Т и б  о-о ст, Ютландия, подражание голландскому гауда, вес 10 кгр.— 
Э кспортный, цилиндрический, 10— 17 кгр. весом, диаметр 24—30 см,, высота 10—12 см., 
делается из 12-часового снятого молока (отстой во льду) с прибавкой пахты, солится 
в рассоле; в настоящее время делается в малом количестве. 90 кгр. тощего молока 
с 10 кгр. пахты дают 10— 11 кгр. свежего и 9— 10 кгр. зрелого сыра. — Г и с л е в  !), 
из сепараторного тощего молока.— K j a r s g a a r d ,  тощий, круглый сыр, величины и 
формы голштинского кожистого сыра. Делается в Ютландии.

7. Италия: П а р м е з а н 2), cacio parmigiano, cacio lodigiano, caGio regiano, 
cacio lombardo, scaglia, cacio di grana, formaggio di grano, grana, granone, очень рас
пространенный твердый тертый сыр, который можно хранить годами. Он — полужир
ный, уже сотни лет делается (в сущности по швейцарскому способу) в окрестностях 
Милана, Лоди, Кодоньо, Павии, Кремоны, Бергамо, Мантуи и Пармы. Может быть, 
сыры этого вида существовали уже во времена П л и н и я  (см. выше caseus luniensis). 
Сквашиваемое молоко должно обладать определенной кислотностью. Собственно прес
сование сырной массы отсутствует. В форме кругов различной величины, весом 
25—100 кгр. В среднем при диаметре 25—36 см. и высоте 18—20 см., сыры весят 
40—70 кгр.; снаружи часто красятся в черный или зеленовато-коричневый цвет. Этот 
цвет придается натиранием сыра маслом и костяным углем или листьями орехового 
дерева. 100 кгр. подснятого молока дают 6—8 кгр. свежего сыра. -  C a c i o  c a v a l l o 3), 
жирный, полужирный и тощий, делается в окрестностях Рима и Неаполя и на Сицилии; 
очень разнообразной формы (см. выше), вес в среднем 1,5 кгр., слегка коптится 4). 
Сырная масса обрабатывается горячей водой или сывороткой, от чего становится 
пластичной и тягучей. Сыр иногда обмазывается маслом. Такой сыр называется 
b u t t e r i n i ,  b u r r e l i i  или ш a ri t  е с a. Cacio cavallo в Сардинии называют также 
p a n e d d a  или p e r a  d i  v a c c a .  100 кгр. молока дают 8—9 кгр. свежего сыра.— 
П р о в о  л о н е. шарообразный твердый сыр, обрабатывается сходно с caeio cavallo, 
делается также и из буйволового молока. Provoione и cacio cavallo употребляются 
в пищу натертыми. — A s i a g о, пров. Виченца, твердый тертый сыр — Ч и а в а р  и, 
пров. Генуя, жирный. Д  о н г о, пров. Комо; б а г о ц ц а ,  пров. Брешия; т а л е д ж и о ,  
пров. Бергамо. Б а т т е л ь м а т т  или c a c i o  b a v o n a  или f o r m a g g i o  b a s s o  
или f o r m a g g i o  d o l c e ,  жирный, подражание швейцарскому сыру того же названия; 
цилиндрический, весом 11 — 12 кгр., диаметр 37—40 см., высота 9 -10 см., делается 
в Пьемонте i).—F o r m a g g i o  d i  m o n t a g n a ,  полужирный, делается в Ломбардии, 
в форме кругов, похож на пармезан, но ниже, твердый сыр,—Б и т т о ,  в пров. Сандрио, 
делается из цельного молока по форме и способу близок к швейцарским круглым 
сырам. — Ф о н т и н а ,  в долине Аоста а Пьемонте, похож на баттельматт, различной 
величины, средний вес 2 0 -2 5  кгр. — С б р и н з а ,  Верхн. Италия, подражание швей
царскому сыру. — Г р о в ь е р а ,  Верхн. Италия, подражание грюйеру. — М о н т а з и о  
или м о н т а д ж и о ,  похожий на баттельматт и сбринзу, твердый сыр известный 
во всей Италии под различными названиями, делается главным образом в Верхн. 
Италии. Первоначально делался из цельного молока в местности Friaul, В 1920 г. 
его делали и в Южн. Тироле под названием v e z z e n a ,  в окрестностях Венеции и 
Удино -  под названием к р а й н с к о г о  и в Веронских горах — под названием f o r m e  
d i  s p i g u l o .  С 1902 г. его делают и на Сардинии и Корфу. В горах к коровьему 
молоку иногда прибавляют небольшое количество козьего. Сыр, приобретший цара
пающий вкус, похожий на вкус старых овечьих сыров, называется p e c o r i n i .  Он 
служит заменой пармезана. Вес колеблется между 8 и 20 кгр. Сыры высотой 6—9 см. 
лри диаметре 40 см весят около 20 кгр. 100 кгр. молока дают 10— 11 кгр. свежего 
жирного сыра, или 8 —9 кгр. полужирного сыра и 1,3—1,5 кгр. масла e) . — М а ] о 1 i п о, 
полужирный, пров. У д ино .— I п с a n е s t  г a t  о, сицилианский, очень пряный, из 
коровьего, овечьего или козьего молока, в форме кругов. Вместо форм употребляются 
корзины. — M a i o r c h i n i ,  сицилианский, очень похож на предыдущий.

8. Канада вырабатывает преимущественно твердые сыры особенно ч е д д а р ,  
фабричное производство которого было введено в Канаде в 1864 г. Ф а р р и н г т о н о м .  
В 1913 г. в Канаде было больше 2300 сырных заводов чеддара. Канадский чеддар

!) B i e d e r m a n n ,  «Zentralblatt usw.», 1891, S. 287.
2) Cp. «Milch-Ztg». 1888. S. 364, и 1890, S. 388.
s) Cp. «Milch-Ztg», 1890, S. 388.
4) Cp. W. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S-945, и «Milch-Ztg», 1890, S. 388. 
°) О производстве итальянских сыров ср. «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1890, S. 209; 

«Berl. Molk.-Ztg», 1898, S. 416; «Milch-Ztg», 1898, S. 713, и 1899, S. 532.
G) G o r i n i ,  Studien uber die rationeile Herstellung der Kase. «Milchw. Zen

traibl.», 1915, S. 339.
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имеет диаметр 38—40 с.м., высоту 28—30 см. и весит 40—45 кгр. Содержание жира 
в сухом веществе в среднем 48— 50%. Сообщалось о гигантском сыре, который при 
диаметре 223 см. и высоте 80 см. весил больше 3000 кгр.

9. Норвегия: S w e i t z e r - o s t ,  c h e d d a r - o s t  и n б g е I - о s t — подражания 
швейцарскому круглому, американскому чеддару и голландскому тощему (лейденскому).

10. Франция: Ge x ,  жирный, деп. Ain, вес 6 —7 кгр., цилиндрической формы 
в среднем диаметр около 30 см., высота 10 см. Тесто этого сыра, как и рокфора, про
низано плесенью. 100 кгр. молока дают 11— 12 кгр. свежего сыра и 8—9 кгр. зрелого. 
Этот сыр (наз. также persille) поступает в продажу главным образом из С.-Клода — 
S e p t  m o n c e ! ,  жирный, деп. Ju ra , цилиндрический, очень похож на предыдущий. 
Выход, как у gex. При производстве полужирного сыра 100 кгр. молока дают около
1 кгр. масла и 6— 7 кгр. зрелого сыра.— Г р ю й е р .  подражание швейцарскому сыру 
того же названия, французская Юра. — F r o m a g e  d e  r a y o n  d e  C o m t e ,  очень 
твердый грюйер, употребляемый в пищу втертом в и д е — Т о щ и й ,  п о  с п о с о б у  
р о к ф о р а  в деп. Hautes-A!pes 4L — G e r o m e  или g e r a d m e r .  Кроме мягкого 
жероме, в деп. Vosges делается и жирный, твердый, цилиндрический сыр того же 
названия. — P o r t - d u - S a l u t ,  жирный, с конца 60-х годов делается в траппистском 
монастыре Port-du-Salut, деп Mavenne. В форме низкого цилиндра, вес около 1,75 кгр., 
диаметр 20—28 см., высота 5 см , отчасти похож по консистенции и вкусу на голланд
ский гауда 2). — G о u t  г a i s, жирный, деп. Мауеппе, низкий цилиндр, вес 2,5 кгр., 
очень похож на port-du-sa!ut.— Р г о v i d е п с е, жирный, деп. Manche, очень похож на 
gou tra is .— R a n g i p o r t ,  жирный, деп. Seine-et-Oise, цилиндрический, средний вес 
!,2 кгр., диаметр 15- 16  см., высота 5—6 см., похож по консистенции теста и вкусу 
на голландский гауда. 100 кгр молока дают в среднем 12 кгр. свежего и 11 кгр. 
зрелого сыра— B e r g u  е, деп. Nord, цилиндрический, подражание голландским твердым 
тощим сырам. — К а н т а л ь с к и й  или i a g u i o i e  или g u i o l e ,  деп. Puy-de-Dome, 
Капталь и Авейрон; жирный, полужирный и тощий, в форме высокого цилиндра, 
различной величины, вес 20—60 кгр., в среднем диаметр 35 см., высота 35 см. В гор
ных местностях Оверни, где он делается в большом количестве, кантальский сыр 
называется 1 a f o u r m e .  Сырная масса бродит до формования. 100 кгр. молока дают 
в среднем 10 кгр. зрелого сыра.—L i о и г а 1, небольшой кантальский сыр весом до 10 кгр., 
делаемый в Севеннских горах.— В о u d a n п е и л и  t o m m e  m a i g r e ,  савойский тощий 
сыр в форме кругов, диаметр около 18 см., высота 5 см. вес 3 кгр.

11. Швейцария: Эмментальский, жирный, первоначально делался только на
Эмментальских Альпах в Бернском кантоне, теперь во многих местах Швейцарии на 
Альпах и в долинах; цилиндрический (в форме жернова), вес чаще 50—65 кгр., 
диаметр 70—80 см., высота 10— 13 см., однако, делаются сыры и в 100— 125 кгр. и 
больше. Первые сырные заводы были построены в Бернском кантоне: в 1815 г. — в 
Кизене, в 1825 г. — в Вангене, в 1826 г. — в Трубшахене и в 1828 г. — в Эннетбахе. 
Производство эмментальского сыра больше, чем какого-либо другого сыра, требует 
знания дела. Хороший сыр должен обладать лежащими отдельно на 4—6 см. друг от 
друга одинаковыми, круглыми (диаметр 1 см ) глазками. Различают сообразно чаще 
встречающимся порокам: n i s s 1 е г (сетчатый рисунок) в с п у ч е н н ы й  сыр и g 1 a s 1 е г. 
Glasler в свою очередь различается: с а м о к  о л (при разрезании распадается на 
кусочки), слепой (совсем без глазков) и со  щ е л е в и д н ы м и  г л а з к а м и  8) .— 
G r e y e r z e r  или v a c h e i i n ,  g r u y e r e ,  g r o y e r ,  грюйер, полужирный, делается по 
эмментальскому способу в кантонах Фрейбург, Берн, Ури; цилиндрический, со слабо 
вогнутыми боками, вес 30 — 45 кгр., редко 50 — 60 кгр.; диаметр 60 - 65 см., высота 
8 — 9 см. Сыр употребляется в пищу и в тертом виде. Обязан названием городу Greyerz 
(Gruyerei во Фрейбургском кантоне, в гербе которого был журавль (grue). Прежде 
полотно этого сыра «плоская поверхность) метилось изображением журавля. 100 кгр. 
молока дают 7 — 10 кгр. свежего сыра и 2,3 — 0,5 кгр. масла. — 111 п а л  е н (иначе 
л и в е н  с к и й )—жирный и полужирный, делается по эмментальскому способу в канто
нах Унтервальденском, Бернском, Швицком, Ури и Люцернском; цилиндрический, 
вес 18 — 20 кгр., диаметр 45 — 50 кгр., высота 8 — 10 см. Они упаковываются по
4—6 штук в прочные деревянные кадки (Spaien). Уже с начала X V III-ro ст, вывозятся 
в Италию через С.-Готард и Магадино под названием еб р и н з  а. Употребляются в 
пищу и в тертом виде. 100 кгр. молока дают 8 — 9 кгр. свежего и 7 8 кгр. зрелого
сыра. - Б а т т е  л ь м а т т ,  f o r m a g g i o  d о 1 с е, жирный и полужирный, делается в 
Тессинском кантоне по эмментальскому способу; цилиндрический, вес 20 — 40 кгр., 
диаметр 50 — 60 см., высота 8 — 10 см. Название получил по горной цепи, лежащей

1i «Deutsche Milchw. Ztg», 1900, S. 17.
-) «Milch-Ztg», 1909, S. 39, и «Hildesh. Molk.-Ztg», 1911, S. 63!.
3) A. P e t e r  und J.  G e l d ,  Praktische A nleitungzur Fabrikation und Behandlung

des Emmentaler Kases. 5 Aufi., Bern.
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близ итальянско-швейцарской границы. — F o r m a g g i o  d e l l a  n a g l i a  делается в 
долине Maggia Тессинского кантона, очень похож на баттельматт <1 орарльберга. 100 кгр. 
молока дают 9—10 кгр. свежего сыра и 0,75 кгр. подсырного масла.—3 а а и е и с к и й, 
жирный, полужирный и тощий; название получил по местечку Заанен в Бернском 
кантоне; делается в Бернских альпах по эмментальскому способу; цилиндрический, 
вес 12—15 кгр., диаметр 30- 40 см,, высота 8 9 см., твердый «тертый» сыр, выдержи
ваемый нередко очень долго—до 30 лет и больше,—В а л л и с с к и й, жирный, делается 
в Валлисском кантоне, очень тюхож на зааненский, вес до 20 кгр., очень твердый 
«тертый» сыр; в некоторых семьях Валлиса в воспоминание семейных событий, про
исшедших в день приготовления сыра, хранится очень долго, иногда дольше 160 лет '). - 
Кристаллина, очень твердый «тертый» сыр, делается в Граубюндене. — У р с е р е н- 
с к п й ,  жирный, делается в Урсеренской долине, кантон Ури, вес 10 -30  кгр., цилин
дрический, 20- 30 см. диаметром, высота 20 см.—Э н г а д  и н е к и й ,  жирный, делается
8 Граубюндене. — Т е с с  и-н с к и й соломенный, твердый «тертый». - А п п е н ц е л ь- 
с к и й ,  обычно тощий, делается в Аппенцельском кантоне, цилиндрический, вес
7 - 8  кгр., диаметр 25 — 45 см., высота 12— 15 см. 100 кгр. молока дают 3 — 3,5 кгр 
масла и 6 — 7 кгр. свежего сыра 2). — П р е т т и г г а у с к и й прессованный, тощий, 
делается в Граубюндене, вес 10— 12 кгр. — Ш в е й ц а р с к и й  т о щ и й ,  делается по 
эмментальскому способу всюду в Швейцарии, форма эмментальского, вес 10—20 кгр., 
продается под названиями «зимний», Готтен, Muttli. — В а а д т с к и й т о щ и й ,  вес 
около 15 кгр , делается по эмментальскому способу. — Ф р е й б у р г с к и й т о щ и й ,  
Torrmes, очень похож на ваадтский. — П ф и с т е р а  т о щ и й  делается по способу 
Пфистер-Губера (директора сырного завода при фабрике сгущенного молока в Хаме) 
с 1880 г., цилиндрический, вес 28 — 30 кгр., диаметр 55 — 60 см., высота 8 — 10 см. 
100 кгр. молока дают 3,3 кгр. масла и  6 — 7 кгр. свежего сыра. Второе подогревание 
отсутствует, сыр солят в продолжение многих дней в рассоле и выдерживают некото
рое время в подвале, наполненном водяным паром ). — Г о м с с к и й ( p o m s e r ) ,  
жирный, в Валлисском кантоне, различной величины весом 9 -  40 кгр., цилиндриче
ский —диаметр 40—70 см., высота 7— 10 см. — C h a s c h o l  d e  C h a s c h o s i a ,  тощий, 
делается в Унтеренгадине, вес 11 — 19 кгр. диаметр 43—53 см., высота 8 -9  см. ) .— 
Ш а м с к н й  и р е й нв  а л ь д т а л ь с к и й, т о щ и й  сыр Гпаубюнденского кантона, 
вес 20—22 кгр., диаметр 47 - 48 см , высота 11- 12  см., пш ной сыр. Прежде в этих 
местах делали четырехугольный тощий сыр, выдерживавшийся 3 - 4 года. С а р р а з  е н- 
р о к ф о р ,  подражание рокфору из коровьего молока, делается с 1890 г. в Ваадтском 
кантоне.

12. Швеция: B e r g q u a r a ,  похож на голландский гауда. -  Г у д х е м с к и й, 
жирный, сущность способа сходна с американским чеддар-способом, цилиндрический, 
вес 14—15 кгр., диаметр 36 см., высота 15 см .- F a  г 1 os а, очень похож во всех отно
шениях на гудхемскии. — Н о р л а н д с к  и й, похож на предыдущий. — С м а а л а н д- 
с к и й ,  во всех отношениях похож на гудхемский. — Р и з е б е р г с к и и, жирный, 
делается по способу честера.— Г о с п о д с к и й  (herrgardsost), очень похож на преды
дущие виды, делается в Швеции везде; диаметр 30 35 см, высота 10—20 см., вес в 
среднем 11-12  кгр. Молоко сквашивают при 28 29°, второе нагревание 40—50!; солят 
в рассоле. Сыры созревают в 6—10 месяцев.—A l l m o g e - o s t ,  крестьянский шведский 
тощий сыр различной формы и величины, то цилиндрический, как твердые сыры, с 
диаметром около 28 см., толщиной 2 см. и весом 1,75 кгр., то в форме кирпича, как 
мягкие сыры, весом 0,75—2,0 кгр.—Ш в а р ц е в с к и й  в свое время делался Ш в а р ц е  м, 
изобретателем шварцевского способа отстаивания, по видоизмененному чеддар-способу, 
тощий, цилиндрический, вес 4,0—4,5 кгр., диаметр 16— 17 см., высота 18 см. Сырная 
масса, подкисленная винным уксусом, подвергалась до формования брожению, а затем 
быстро охлаждалась при помощи льда до 10— 12 . 100 кгр. молока давали 3,4 кгр. 
масла и 5—6 кгр. свежего сыра.—S t o c k u m l a  делается в сущности по чеддар-спо- 
собу, вес около 4,5—5,0 кгр. -  С м а а л а н д с к и й п а с т о р с к и й  (р г е s t  о s t), жир
ный, похож на голландский гауда, вес 2,5—15,0 кгр., делается в пасторских хозяй
ствах из приношений молоком крестьян-прихожан.—Ж  и р н ы й т м и н н ы й, по форме 
похож на гауда, делается всюду.

Описание производства некоторых видов твердого сыра.
Производство чеддара в Америке. Чеддар делают в Соединенных Штатах Север

ной Америки и в Канаде частью в виде обыкновенного чеддара (Factory Cheddar) — в 
многочисленных сырных заводах и частью в виде чеддара из сладкого молока (Farm

‘) Ср. «Berl. Molk.-Ztg». 1909, стр. 605.
-) «Milch-Ztg», 1895, стр. 617.
3) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1887, стр. 279. О тощих сырах по способу Н i t z, ср. § 117.
4) «Milch-Ztg», 1891, стр. 324.
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Dairy Cheddar)—на фермах. Он цилиндрической формы, делается из цельного .молока и 
получает обычно форму, диаметр которой относится к высоте приблизительно как 3 : 2 .  
Предназначенный для экспорта в тропические страны сыр весит в среднем 14— 18 кгр 
В Европу вывозят, однако, большей частью более тяжелый сыр весом до 60 кгр. и 
больше. Сыры весом в 27 кгр. имеют диаметр 35—40 см. и высоту 25 — 28 см .1). Так 
называемый «Joung America Cheddar» весит около 10, a «Dairy Cheddar»— около 5 кгр. 
('Flats Cheddar» имеет диаметр обыкновенного чеддара, но только половину высоты. 
Заводские сыры обыкновенно продаются торговцам сыром уже в двух-трех-недельном 
возрасте и идут в пищу большей частью незрелыми в возрасте 1 —1,5 месяцев. Чеддар 
из сладкого молока созревает быстрей заводского чеддара'-).

При производстве этого сыра особое значение придают проветриванию молока 
после дойки, так как полагают, что сыры с тонким вкусом вообще нельзя приготовить, 
не проветривая предварительно молоко, и для этой цели применяют особые приспо
собления. Между тем известно, что повсюду приготовляют превосходные сыры нз не- 
проветренного молока.

Производство в существенном заключается в следующем. Вечернее и утреннее 
молоко смешивают в сырной ванне; если эта смесь от охлаждения вечернего молока 
за ночь ниже 17° окажется еще слишком сладкой, прибавляют для получения «более 
совершенного сгустка» 0,75 -  2,0% кислой сыворотки, подогревают в заводах до 30е, а 
на фермах—до 32—33°, примешивают незначительное количество краски орлеан и сква
шивают около 20 минут. Калье затем режется американскими ножами, и, как только 
оно начинает покрываться сывороткой, его подогревают, при постоянном перемеши
вании, при производстве заводских сыров—до 36 —37°, а на фермах—до 42—43°. После 
того, как зерно достигло величины горошины, его или оставляют под сывороткой в 
закрытой ванне в течение 1 — 1,5 часа и даже до 4 часов, при чем время от времени 
его перемешивают, или спускают сыворотку, разрезают сырную массу на четырехуголь
ные куски, кладут их друг на друга и оставляют в покое. Во всяком случае, прежде 
чем вынимают сырную массу из ванны, она должна тем или другим образом достичь 
определенной степени зрелости, определяемой пробой горячим железом (§ 114). Чем 
кислее молоко, и чем быстрее поднимают температуру при втором нагревании калье, 
тем меньше времени понадобится для получения нужной зрелости сырной массы. Если 
оно созревает под сывороткой, то в последующем применении дробилки нет надобности, 
а в другом случае сырную массу необходимо размельчать на дробилке. После того,
как к размельченной зрелой массе прибавят по отношению к ее весу 1,75------2,0 %>, а
по отношению к молоку—0.33% соли, ее перекладывают при температуре не ниже 15° 
в оловянную сырную форму, выложенную серпянкой, и помещают под пресс; прессуют 
сначала слегка, повышая постепенно силу давления, доводя ее до максимальных раз
меров 7 — 9 кгр. давления на 1 кгр. сыра. Спустя 2 — 3 часа сыр распрессовывают. 
обрезают края, зашивают его в широкую полосу хлопчато-бумажной ткани, края ко
торой вверху и внизу выступают на 2,5 — 3 см. над краем сыра, и здесь стягивают 
нитками с обеих сторон вплотную; помещают его опять под пресс и оставляют до 
следующего дня под сильным давлением. Из-под пресса сыры переносятся в подвал, 
где их освобождают от их обшивки, натирают горячим растопленным маслом, в котором 
растворен орлеан, надписывают на следующий день соответствующий номер и вес и 
затем, смотря по надобности, в продолжение месяца протирают щеткой и натирают 
маслом. Если хотят, чтобы сыры созревали в течение 1 — 1,5 месяцев, то температура 
подвала должна быть 24°. При более низкой температуре, напр., при 18°, сыры созре
вают медленнее, но качеством становятся лучше. По К у р т и с у ,  чеддар раньше дер
жали слишком сухим; в настоящее время допускают даже на поверхности его слабый 
налет плесени. Наиболее соответствующей температурой для созревания считают 18—20’ 
для тяжелых, сделанных на более слабой сычужной закваске, сыров; 21 — 24° — для 
средне-тяжелых сыров и 24—27°- д л я  тощих, сделанных на сильной закваске. 100 кгр, 
молока дают 9 — 10 кгр. свежего жирного чеддара.

Жирный американский чеддар должен иметь равномерное, закрытое, плотное, но 
вместе с тем нежное и эластичное тесто, обладать тонким, чистым вкусом сыра и свой
ственным ему хорошим запахом. Глазки образуются, когда температура в помещении 
для созревания слишком высока, и процесс созревания происходил слишком быстро.

По сообщению А р н о л ь д а ,  в Америке держатся вообще того убеждения, что 
сыр тем быстрее созревает, чем больше применяют сычужной закваски для скваши
вания молока, но что при применении меньшего количества закваски получаются более 
прочные сыры. Скисание, которому подвергают сычужную массу в ванне, с в я з ы в а е т

J) «Milch-Ztg», 1871, S. 65.
2) О производстве чеддара ср. L. В. A r n o l d ,  American Dairying, Rochester, 

N.-Y., 1876; J. W. D e c k e r ,  Cheddar Cheese Making, i l l  edit.. Kolumbus, Ohio, 1900, 
И H a r r i s ,  Cheese and Butter Makers Handbook, Glasgow, 1885.
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будто бы «животный запах молока», устраняет будто бы недочеты, возникающие, 
быть может, при продолжительном транспортировании молока перед переработкой, и 
несравненне ускоряет процесс созревания. Если молоко окажется с каким-либо поро
ком, обнаруживает, наир., несвойственные ему запах и вкус, если «животный запах» 
слишком сильно выделяется, или если оно, не будучи сильно подкислено, проявляет 
наклонность свертываться перед сквашиванием, все-таки получается хороший еще сыр 
или возможно быстрым удалением сыворотки от сырной массы и отдельным подогргз- 
ванием последней до 38 , или оставлением сырной массы под сывороткой до тех пор, 
пока не. образуется большой кислотности, В последнем случае рекомендуется также 
примешивать к сыворотке крепкий винный уксус в отношении 1 : 1000. Для получения 
из молока с значительно повышенной кислотностью еще хорошего сыра, предлагают 
сквашивать его при несколько пониженной температуре, около 25—27°, брать больше 
сычужной закваски; для усиления действия ее—возможно быстрее размельчать калье, 
температуру при втором нагревании поднимать только до 27 — 33° и ускорить его в 
случае надобности, т.-е. при необходимости сильной спешки прибавлять соответствующее 
количество горячей воды. При производстве «зимнего» или «сенного» сыра необходимо 
для ускорения созревания сквашивать при низкой температуре, но с применением 
ббльшего количества сычуга, дольше удерживать сырную массу в сырной ванне и оза
ботиться о равномерной температуре 24 -  27° в помещении для созревания

С 1900 г. в Соед. Шт. Сев. Америки начали делать чеддар по американскому 
способу из более или менее обезжиренного или из тощего молока. Для производства 
таких сыров рекомендуется с целью поддержать действие сычуга и ускорить созре
вание, прибавлять к тощему молоку пахты, сквашивать при 26—27°, брать сычужной 
закваски больше, чем при производстве жирных сыров, зерно ставить мельче и темпе
ратуру второго подогревания брать ниже. Кроме того, тощие сыры солят больше жир
ных, и созревают они при температуре не ниже 24°. Особый способ производства 
тощего чеддара указывает Э л л ь с у о р с  ( E l l s w o r t h ) :  молоко подогревают до 
S7—58'1, охлаждают затем до 15 — 16", переливает в отстойные сосуды, снимают сливки 
через 36--48 часов, сбивают оливки в сладком виде, прибавляют часть сладкой пахты 
к тощему .молоку и в дальнейшем поступают, как в производстве жирных сыров Пред
варительным подогреванием молока, а равно и прибавлением пахты созревание сыра 
ускоряется.

Правильной, так называемой «зрелости» сырной массы приписывают большое 
влияние на свойства сыра. Если сырная масса достигла слишком малой кислотности, 
то получается, как утверждают, мягкий, легко подвергающийся разложению сыр, ко
торый хотя и быстро созревает для продажи, но никогда не приобретает того тонкого 
вкуса, как сыр, масса которого оставалась дольше в сырной ванне и подверглась пра
вильному процессу созревания. Из слишком кислой сырной массы получается сухой 
крошливый сыр. О выдерживании при низкой температуре см § 119, стр. 332—333,0 
параффинировании см. § 123, стр. 345.

Производство честера в Англии. Этот сыр делается в Чешире и в некоторых 
местностях Шропшира, где сыроделие сильно распространилось уже в начале X IX -го 
столетия, из смеси вечернего и свежего утреннего молока. Они цилиндрической формы, 
весом в среднем 27 кгр., диаметром 36 см. и высотой 28 см. Самые тяжелые сыры весят 
до 50 и самые легкие-только 8 — 10 кгр. Производство его следующее.

Предназначенное для сыра молоко подкрашивают орлеаном или соком моркови 
или ноготка, сквашивают при 27 —32° в течение 60 — 75 минут и размельчают калье с 
помощью специального применяемого там сырного ножа. Подогревание молока в круг
лых сырных чанах из дубового дерева прежде обычно производилось таким образом, 
что часть молока сильно подогревалась и смешивалась затем с другой, не подогретой 
частью, или к молоку прибавлялось необходимое количество горячей воды. При произ
водстве сыров весом 28 кгр., дробление калье продолжается 20 — 25 минут. Еще до 
достижения зерном желаемой величины его оставляют в закрытых сырных ваннах в 
продолжение 15 минут в покое, удаляют затем часть сыворотки и заканчивают затем 
постановку зерна. После этого вычерпывают сыворотку, оставляя незначительную часть 
ее в ванне, собирают сырную массу в одну кучу, покрывают ее доской с просверлен
ными отверстиями и кладут на нее груз весом около 15 кгр. Как только под действием 
этого груза сыворотка более не выделяется, удаляют последнюю окончательно, доводя 
груз на доске до 30 кгр., дробят сырную массу, спустя короткое время, или руками, 
или дробилкой, помещают ее затем на некоторое время под доску с грузом около 
50—60 кгр., примешивают 2,5—3% соли и перекладывают, наконец, обернутую в сер
пянку сырную массу в круглую форму из дерева или белой жести, с отверстиями в 
боковых стенках и ставят под пресс Для более успешного стока сыворотки во время 
прессования протыкают сначала сквозь отверстия формы длинные железные или дере
вянные прутья. Через короткое время сыр вынимают из формы, размельчают его, кла
дут в свежую серпянку, прессуют опять некоторое время и повторяют это еще несколько
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раз, пока, наконец, сыр оставляют при повышенном давлении несколько дней под прес
сом. В это время часто перевертывают, заботятся о том, чтобы сыворотка стекала из 
формы, и повышают груз, чтобы под конец на 1 кгр. сыра приходилось 30 кгр. давления. 
По окончании прессования сыр вынимают из формы, освобождают его от серпянки и 
либо переносят немедленно в подвал, либо обрабатывают предварительно для получения 
твердой корки солью, путем погружения его на несколько дней в рассол, или нати
ранием его солью. Натертые солью сыры, особенно если они очень жирны, зашивают 
в тонкое полотно, чтобы они не потеряли своей формы. Как только корка под влия
нием соли достаточно уплотнилась, погружают сыр на один момент в теплую воду или 
теплую сыворотку, обтирают его досуха и помещают в подвал для созревания, г;;е его, 
пока он еще не совсем обсох, перевертывают ежедневно, если же высох достаточно, 
летом—три раза, а зимой—два раза в неделю. Время от времени его натирают маслом. 
При средней температуре 15° сыры созревают через 3 —4 месяца настолько, что могут 
поступить в продажу, но достигают своего лучшего качества при средней величине 
(весом 27 кгр.) лишь спустя 6 — 10 месяцев. Крупные сыры вызревают около 2 лет. 
На складе сыры теряют от своего веса в течение года около 15%. Честер, который 
очень ценится и в большом количестве экспортируется, имеет плоскую, восковидную, 
но вместе с тем рыхлую массу. В зрелом виде он обнаруживает внутри и вблизи корки 
значительные светло-зеленые плесневые образования. Честер имитируют особенно в 
Голландии и Америке, а также в Швейцарии. Из 100 кгр. молока получается в сред
нем 9—11 кгр. свежего, жирного сыра.

Производство эдамского сыра в Голландии. Эдамский сыр или «кошачья головка», 
во Франции—tetes de maure, производится, главным образом в северной Голландии и 
продается в большом количестве из города Эдама, расположенного в 19 километрах 
северо-восточнее Амстердама. Он жирный, шарообразный, весит обыкновенно 2—4 кгр., 
диаметром 11— 15 см. Только в редких случаях его делают крупнее и тяжелей; самый 
тяжелый весит около 12 кгр. Изготовляемые в местности около Горна в северной 
Голландии считаются самыми тонкими; ®чень охотно покупаются и сыры из местностей 
около Беемстера и Алькмаара, и несколько менее тонкими считаются сыры из мест
ностей Эдама и Пурмеренда. Высшего качества, изготовленными с особенной тщатель
ностью считаются мелкие сыры, так называемые с ы р ы  д л я  п о д а р к а .  Эдамский 
сыр является для Голландии важным, предметом экспорта; его вывозят в тропические 
страны, в Китай и Австралию, и сохраняется он очень хорошо в продолжение не
скольких лет. Обычно окрашивают предназначенный, для экспорта сыр снаружи 
е блестящий красный цвет, а иногда и в пестрый, и в таком случае в красный и 
синий, перемежающимися сегментами или квадрантами.

Молоко сквашивается в деревянном чану летом при 32 34°, а зимой при 34—36° 
в течение 8— 15 минут; прибавляют вместе с сычугом немного краски орлеана и раз
мельчают очень осторожно лирой, во избежание потери жира в сыре. Постановка 
зерна продолжается 4—-7 минут. Эти, как и последующие указания относятся к пере
работке молока в количестве 100 — 150 кгр. По окончании дробления дают отстаиваться 
2—3 минуты, собирают сырную массу на дне чана деревянной чашкой с выгнутым 
дном в одну кучу, удаляют главную массу сыворотки и прессуют затем в чане четыре 
раза подряд накладыванием на сырную массу чашки, а на чашку — груза весом
10—20 кгр. После каждого, продолжающегося 4-—5 минут прессования удаляют выжа
тую сыворотку. Когда эта работа, которая должна продолжаться не более 15- 16 минут, 
окончена, температура сырной массы должна быть зимой по меньшей мере 28°, а летом 
не выше 32°. Если сырная масса холоднее такой температуры, то необходимо ее 
подогреть путем обливания соответственно подогретой сывороткой или водой. Пра
вильно подогретую массу перекладывают внутри чана в деревянные формы, прессуют 
сильно руками, перевертывают при этом три-четыре раза и наблюдают за тем, чтобы 
оба отверстия, предназначенные для стока, не засорялись. Во избежание чрезмерного 
охлаждения сырной массы во время формования, необходимо этот процесс произвести 
в крайнем случае в течение не более 4 5 минут. Летом из предосторожности головки 
сыра во время формования пересыпают в середине немного солью, или обрабатывают 
массу перед формованием немного рассолом. Как только сыры достаточно отжаты, 
освобождают их от форм и кладут на 1—2 минуты в сыворотку, подогретую летом 
до 52", а зимой до 55". Затем сыр кладут обратно в форму, прессуют еще в течение 
двух минут руками, вынимают из формы, обертывают в кусок полотна, помещают 
его в таком виде обратно в форму, покрывают последнюю принадлежащей ей крышкой 
и ставят под пресс, где сыр остается в продолжение известного времени, в зависи
мости от времени года и той прочности, которую хотят ему придать. Обыкновенно 
сыр прессуют зимой только 1 — 2, тогда как летом 6 -  7 часов, а сыр, предназначенный 
для экспорта, прессуется в продолжение 12 часов. По окончании прессования сыр 
перекладывают уже без полотна в другую - солильную форму, назначение которой— 
сохранить круглую форму сыра и удержать сыр от раскатывания по сторонам. В таких
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формах сыры помещают рядами в закрываемый крышкой четырехугольный ящик 
соответствующей глубины, дно которого несколько покато и в более глубоком месте 
имеет отверстие для стока сыворотки и рассола; в первый день насыпают на каждый 
сыр сверху маленькую порцию соли. На второй день сыр валяют в сырой соли и 
помещают его затем сплошь покрытым слоем соли обратно в форму с таким расчетом, 
чтобы та часть, которая раньше была сверху, теперь поместилась бы вниз. Таким 
образом продолжают посолку в течение 9—10 дней, пока наружный слой сыра не про
питается совершенно солью, и на ощупь сыр станет уже не эластичным, а совершенно 
твердым. Наконец, сыр помещают еще на несколько часов в образовавшийся рассол, 
затем его обмывают водой, обтирают досуха и помещают на полки сухого и хорошо 
проветриваемого подвала, где температура воздуха не должна понижаться ниже 6'1 и 
повышаться выше 22 . В некоторых сыродельнях избегают только что описанного 
сложного процесса посолки и помещают сыр с самого начала в насыщенный рассол. 
За проветриванием подвала необходимо тщательно следить и не производить его совер
шенно как при слишком сухой, так и при туманной и сырой, холодной погоде. Если 
воздух в подвале слишком влажный,, то сыры покрываются синеватой или желтовато
красной плесенью и теряют в качестве. В течение первого месяца сыр перевертывают 
ежедневно, во второй — через день, а позже — только один или два раза в неделю. 
Спустя первый месяц сыры подвергаются еще особой обработке: их мочат в продол
жение одного часа в теплой воде при 20—25°, обчищают щеткой, выставляют их в про
должение 20—40 минут для сушки на солнце и возвращают затем в подвал. Спустя 
две недели, повторяют эту операцию и натирают их льняным маслом. После этого 
в Голландии сыры в возрасте б недель часто продают уже торговцам, которые затем 
производят дальнейший уход за ними. Предназначенный для экспорта сыр обчищается 
перед отправкой острым ножом или обтачивается на специальном станке, обглажи
вается по возможности хорошо и, смотря по месту своего назначения, окрашивается 
в различный цвет. Сыр, отправляемый не очень далеко, или совсем не окрашивается 
и поступает в продажу, как « б е л ы й  с ыр» ,  или его окрашивают только колько- 
таром. Экспортный сыр окрашивают обыкновенно краской, состоящей из 36% турне- 
соля, 3% берлинской красной и 61% воды, при чем 16,5 кгр. этой смеси достаточно 
для окраски 1000 головок сыра. Сыры окрашивают этой смесью, дают им просохнуть, 
обтирают затем немного маслом, слабо окрашенным берлинской красной, и уклады
вают, наконец, рядами в ящики, отделяя их друг от друга дощечками или обертывая 
их в животные пузыри. Сыры с красной коркой называются «R о о d к о г s t  е п>>. 
Проще, но менее привлекательно производится окрашивание сыров в красный цвет 
посредством турнесолевых тряпочек. Предназначенные для Англии и Испании сыры 
получают наружную желтую окраску, которая производится раствором орлеана 
в льняном масле. Из 100 кгр. молока получается 10—11 кгр. свежего и 8—9 кгр. 
готового к продаже эдамского сыра. Из сыворотки получают еще подсырное масло.

Формула: р  6 -г 13,3 . / , —в которой р -  процентное содержание жира в сухом 
веществе сыра и /  — процентное содержание жира в молоке, дает для эдамского сыра 
для значений /  до 3% значения р, хорошо согласующиеся с найденными непосред
ственно. Для молока, содержащего больше 3% жира, вычисленные значения р  
на 1,5 -  2,0% выше действительных. Для 8065 эдамских сыров, исследованных за период 
с 1907 по 1915 г. на южно-голландской контрольной сырной станции, в среднем 
р  =- 49,4%* Более часто встречаются значения р  от 47 до 52,2%, меньше 40%— 
крайне редко ’).

Хороший эдамский сыр покрывается со временем редким, сухим, синевато-зеле
ным налетом. Кроме того, что эдамские сыры иногда вспучиваются или покрываются 
слизью, или получают трещины, они иногда внутри обнаруживают синие пятна. 
Своеобразный порок этого сыра заключается в том, что он, при целости корки, внутри 
пронизывается трещинами, очень похожими на произведенные острым ножом разрезы 
(см. § 125). У сыров с подобными трещинами (knypers) образуется со временем гни
лостное разложение, или корка над трещинами съеживается и образует очаг для 
плесневых образований. Слишком влажный, а еще больше — сухой, холодный воздух 
вредно отзывается на сырах в подвале. Считают недопустимым применять для произ
водства этих сыров молоко новотельных коров ранее 9 дней после отела. Также не 
вполне пригодным для производства этого сыра считается слишком жирное молоко. 
Неудавшиеся эдамские сыры набиваются пестиком в бочки, и эту массу продают под 
названием горшечного сыра (Pottkaas). Об окраске эдамского сыра можно сделать 
вкратце еще следующее замечание:

Красильный лакмус или турнесоль, применяемый, главным образом, для окраски 
эдамских сыров, — растение однолетнее, родина которого — на берегах Средиземного 
моря. Оно принадлежит к семейству молочайных, высотой 23—39 см. и разводится

!) «Berl. M olk.-Ztg», 1917, S. 46.
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в большом количестве в Южной Франции, у Монпелье в Лангедоке и в Провансе. 
Его сеют в конце марта или в начале апреля и собирают поздним летом. Приготовле
ние и пользование лакмусовыми тряпочками следующее: отжимают из стеблей, листьев, 
цветов и плодов растения Croton tinctorium  (лакмус) его сок, пропитывают им тря
почки из конопляной ткани, высушивают их на солнце и подвешивают на стойке над 
ушатом с гниющей мочей, в которой гасилась жженая известь. Спустя некоторое время 
тряпочки погружают опять в сок растения и подвергают их вторично влиянию под
нимающихся из ушата аммиачных паров и повторяют это несколько раз. Таким обра
зом тряпочки, поступающие теперь в продажу под названием «турнесолевых тряпочек» 
или «бецетг», получают фиолетовую окраску. При натирании ими белого эдамского 
сыра, он сначала окрашивается в темно-фиолетовый цвет. Лишь только после того, 
как его после обсохшей первой окраски вторично обтирают этими трапочками, он 
принимает известную блестящую темно-красную окраску. Обтирание лакмусовыми тря
почками предохраняет будто бы сыр и от нападения мух и их личинок ’).

Производство сыра гауда в Голландии. Приготовляемые в Южной Голландии 
сыры гауда названы по городу Гауда около Роттердама. Они жирны, в форме хлебов, 
т.-е. круглые, с округленными краями, различной величины и весом 5 —20 кгр. Сыры 
весом 5 кгр.—диаметром около 25 см. и высотой 12 см. Лучшие, предназначенные для 
выноза сыры делаются летом во время пастбищного периода. Различают майский сыр 
и летний сыр. Майские сыры, весом 10—20 кгр., вывозятся в большом количестве 
в Германию под названием голландского сливочного сыра. Летние сыры весят обык
новенно только 5 —7,5 кгр.

Слабо подкрашенное орлеаном молоко сквашивают при 33—34° в течение 
15 минут, размельчают деревянным ковшом, удаляют сыворотку по возможности пол
ностью и подогревают массу обливанием горячей водой до 40 —43°. Смотря по тому, 
должны ли сыры быть более или менее прочными, применяют более или менее горячую 
воду. Приблизительно через 15 минут спускают воду, разрезают и растирают сырную 
массу на очень .мелкие кусочки и отжимают затем в круглых мискообразных формах 
из ивового дерева с просверленным дном. Прежде чем сыр поместить под пресс, его 
или еще раз вынимают из формы, разминают и растирают массу и плотно укладывают 
его опять в форму, или сыр оставляют в форме, но перевертывают его, разрыхляют 
находящуюся теперь сверху часть пальцами на глубину 3 см. для стока собравшейся 
здесь сыворотки и затем сглаживают опять это место. Затем закрывают форму с сыром 
соответствующей крышкой и прессуют под рычажным прессом при постепенно воз
растающем давлении в продолжение 24 часов. Посолка раньше производилась тем 
что сыр помещали сперва на 24 часа в насыщенный рассол, затем клали его на стол 
с наклонной плоскостью и рифленой доской, сильно натирали сверху солью, через
12 часов перевертывали, солили другую сторону, продолжали последний способ по
солки, смотря по времени года и величине сыра, в течение 4 - 5  лней или еще дольше
и, наконец, обмывали сыр горячей водой. Теперь, однако, поступают при посолке 
следующим образом. Сыр помещают сперва на 24 часа в корыто со слабым рассолом 
в 15° по Б о м  э, затем его перемещают в другое корыто с более сильным рассолом 
в 20° по Б о м э, обсыпают поверхность его солью, оставляют его здесь, смотря по его 
величине, на разный срок но перевертывают каждые 12 часов и обсыпают поверх
ность Каждый раз солью. Сыр весом Ю кгр. оставляют во втором, более сильном 
рассоле в продолжение 7 - 8  дней. Посоленный таким образом сыр помещают затем 
в сырный подвал, кладут его на чистые, сухие полки и перевертывают сначала еже
дневно, а затем реже. Чрез три-четыре ,месяца сыры, напр., перевертываются только 
раз в неделю. В некоторых сыродельнях сыры обмазывают через 14 дней пивом или 
уксусом слабо окрашенным шафраном. В случае если сыры снаружи становятся сли
зистыми, чего не должно быть, их обмывают горячей водой и обтирают затем полотном 
насухо. Мелкие сыры становятся иногда уже через месяц годными для употребления 
в пищу; более крупные созревают лишь через 6—8 месяцев. Из сыворотки добывают 
еще подсырное масло. —Из 100 кгр. молока получается 9—10 кгр. свежего сыра и 
около 0,3 кгр. подсырного масла. Хорошие сыры гауда обладают тонким, нежным, 
своеобразным вкусом и имеют очень нежное, пластичное, лишь немного открытое тесто. 
Наиболее часто встречающиеся пороки заключаются в том, что сыры получают горько
ватый или салистый привкус. Вспученные сыры называются в Голландии В о ! 1 е k a a s.

Только что описанный старый способ производства жирных голландских твер
дых сыров, э д а м с к о г о  и сыра г а у д а ,  подвергся в последнее время значитель
ным изменениям, главным образом, по почину, сделанному в 1885 году Б е к е л е м  в 
Polder Wieringer W aard в Северной Голландии 2). Б е к е  л ь  описывает в появившейся

х) «Mitt. d. Milchw. Ver. im Algau»; 1908, S. 131; «Berl. Mo!k.-Ztg», 1911, стр. 241 
и 253; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1913. S. 1783, н «Deutsche Milchw. Ztg», 1914, S. 328.

2) «Milch-Ztg», 1887, S. 24, и 1888, S. 25; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1889, S. 101: 
P . B o e k e l s  Methode der Fabrikation von Edamer Kasen, von Dr. G r a e i f .
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в 1887 году .маленькой брошюре применяемый в его молочной способ производства 
сыра. В первую очередь улучшаются и упрощаются этим способом второе подогре
вание и прием удаления сыворотки из сырной массы. Несравненно важней, однако, 
чем это, является требование Б е к е  л я  прибавлять к предназначенному для сыра 
молоку перед его сквашиванием кислую, т я г у ч у ю  сыворотку (Lange WeD; это 
мероприятие он сам только с 1889 года признал, как наиболее существенное в своем 
способе. Как кажется, этим в самом деле достигаются весьма благоприятные резуль
таты 1). В е й г м а н 2) доказал в кислой, тягучей сыворотке присутствие своеобразных 
микрококков, а Г е н ц о л ь д 3) указал, что тягучая масса сыворотки является белко
вым веществом, состоящим из 53,35% углерода, 8,18% водорода, 14,42% азота, 1,51% 
серы и 22,54% кислорода. По имеющимся данным, применяемая «длинная сыворотка», 
которую лучше всего хранить при 15—16°, должна быть, смотря по времени года, не 
старше 12—36 часов, летом—моложе, зимой- старше. На каждые 100 литров молока 
считают два литра такой сыворотки. В настоящее время длинная сыворотка все больше 
заменяется чистыми культурами молочно-кислых бактерий.

Производство пармезанского сыра в верхней Италии. Пармезан, г р а н а  л о д н -  
з а н с к и й  или м и л а н с к и й  сыр является твердым, полужирным, т е р т ы м  сыром, 
который прежде главным образом вывозился из Пармы Его производят в окрестностях 
Пармы, Милана, Лоди, Кодоньи, Павии, Кремоны, Бергамо и Мантуи. Торговцы раз
личают g r a n  а г е g g i а п о, — с желтоватым тестом и мелкими глазками и g r a n  а
1 о d i g i а п о,—крупнее и с более крупным рисунком. Пармезан имеет форму круга, 
сравнительно высок, имеет крепкую, зеленовато-коричневую или черную окрашенную 
корку и весит от 20 до 100 кгр., а обыкновенно только 20—70 кгр. Сыры весом 
20—78 кгр. имели по моим собственным обмерам диаметр 35 -  66 см. и высоту 18—20 см. 
Летом употребляют для производства сыра двенадцати-часовое тощее молоко одного 
дня и утреннее молоко следующего дня, а зимой часто отстаивают часть молока доль
ше и снимают больше сливок, так что зимний сыр в среднем менее жирный, чем 
сыр летний

Предназначенное для сыра молоко должно иметь перед сквашиванием опреде
ленную кислотность, определяемую точно путем титрования Молоко сквашивают в 
конических, суживающихся книзу, глубоких, емкостью 300 — 1000 кгр. медных котлах, 
смотря по времени года, при 27 — 30° в продолжение 30—60 минут и- размельчают 
калье сначала обыкновенной мутовкой, а затем мешалкой длиной 225 см., снабженной 
внизу деревянным диском диаметром 30 см. Как только калье достаточно размельчено, 
дают ему в течение 8—10 минут осесть, отодвигают в это время котел от огня и от
черпывают сверху несколько сыворотки, около 5% от содержимого в котле вместе с 
плавающими, быть может, на поверхности кусочками угля и прочими загрязнениями. 
После того, как прибавляют незначительное количество шафранного порошка, около 
0,5 гр. на 100 кгр. .молока, котел подвигают опять к огню и поднимают температуру 
содержимого котла при постоянном перемешивании совсем медленно до 52—55°. После 
этого котел опять отодвигают от огня, дают 10 — 15 минут оседать, вычерпывают, с 
целью охлаждения, часть сыворотки и прибавляют холодной воды; собирают, если
рука выносит температуру, сырную массу в одну кучу, вынимают ее на серпянке всю
с р а з у  и кладут на один час для стекания в деревянную вянну с просверленными 
стенками. Из этой ванны обернутую в полотно массу помещают в деревянную фор
мовочную обичайку диаметром 50 см. и вышиной 25 см., имеющую большое сходство
со швейцарскими формовочными обичайками, накладывают круглую деревянную крышку, 
оставляют на 12 часов, до вечера, не п р е с с у я ,  на столе с незначительным уклоном 
и помещают затем на ночь в прохладное помещение, где она и остается. В первый 
день ее здесь переворачивают три-четыре раза, во второй—только два раза, а на тре
тий день начинают посолку сухой солью снаружи. Посолка отнимает времени в об
щем около 40 дней, в течение которых расходуют около 4,5—5% от веса сыра соли. 
В первую половину этого времени сыры перевертываются ежедневно, а во вторую — 
только через день. По окончании посолки сыр освобождают от обичайки, обчищают 
его, обливают горячей сывороткой, обглаживают снаружи плоским куском дерева 
натирают льняным маслом или маслом с примесью костяного угля, или листьями 
орешника и переносят его в сухой сырный подвал. В сырном подвале сыр переверты
вают и натирают маслом сначала ежедневно, а затем реже, смотря по надобности 
Пармезан требует несколько лет для полного вызревания, но держится также очень 
долго и может храниться, не понижая сильно качества, до 20 лет, Из 100 килограмм 
смеси молока получается 6—8 кгр. взвешенного перед посолкой сыра, кроме того,

«Milch-Ztg», 1889, S. 421, и «Nederiandsch Landbouw Weekbiad», Amsterdam,
1896, № 50, приложение; «Milch-Ztg», 1897, S. 33.

3) «Milch-Ztg», 1889, S. 982.
4) «Milch-Ztg», 1901, S. 262.
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0,4 подсырного масла. Отваренную сывороточную пену называют f i о г i t о, а смешан
ный с творогом из пахты цигер—m a s с е г р а; смесь эту употребляют в корм свиньям. 
Из сыворотки делают еще цигер (г i с о 11 а). Хороший пармезан должен быть тверд, 
иметь зернистое, но пластичное тесто, или совсем закрытое, или с одинаковыми, рав
номерно распределенными глазками, «с глаз куропатки». Употребляют в пищу пар
мезан или тертым на хлеб с маслом, пли как приправу к супу, либо к излюбленным 
во всей Италии макаронам. Сделанный в марте сыр называют m a r z i r o l i ,  с апреля 
до конца сентября — m a g g е п g i, а в остальное время года — q u a r t i r o l i  или 
v e r n e n g i .  Лучше всего сыры, сделанные в мае и июне. В возрасте полутора лет 
сыры называются a l i a  s t a g i o n e ,  позже их называют s t r a v e c c h i o .  До че
тырех лет они качественно улучшаются. Для определения их возраста указывают, 
сколько .месяцев мая прошло со времени их изготовления, и говорят: s t r a v e c c h i o  
d i d u e .  d i t  r e M a g g i и т. д.

Приблизительно е 1900 г. прилагают усилия к улучшению производства сырах): 
заменили нагревание на огне нагреванием паром; деревянную утварь заменили желез
ной луженой; ввели употребление сычужного порошка и чистых культур; стали сле
дить за правильным определением кислотности молока и сыворотки; сквашивать при 
33° 35 в 20 -  30 минут; слегка прессовать сыры (4 кгр. на 1 кгр. сыра) и солить сыр 
в рассоле. Сыр не везде делается по одному способу; главным образом, берут разную 
степень зрелости молока (кислотность). Различают в этом смысле способы Лоди, Ре- 
джио. Пармы и т. д. Большую услугу в деле улучшения производства грана оказали 
Г о р и  н и  и основанное в 1-е десятилетие ХХ-го века в Верхней Италии общество 
«Pro Огапа». Особенно полезным оказалось применение, чистых культур.

Чаще встречающиеся пороки: вспучивание сыра, крошливосгь или слизистые места 
на корке. Иногда наблюдается зеленоватое тесто у лодизанского сыра, если пользует
ся котлом из голой меди. Это устраняют, сокращая время созревания молока и при
меняя для этого чистые культуры.

Производство эмментальского сыра в Швейцарии. Эмментальские сыры приго
товляются из цельного или слегка обезжиренного молока 2). Их вывозят во все страны 
света, а в особенности в Германию, Австрию, Россию, Францию и Северную Америку; 
их называют «слезливым сыром» ( T r a n e n k a s e ) ,  g r u y e r e s .  Они имеют форму 
мельничного жернова, веся обыкновенно 50—60 кгр. при диаметре в 70 -  80 см. и вы
соте 10—13 см. Содержание жира в молоке, из которого их обыкновенно делают, 
колеблется между 3,25 н 4% . В некоторых сыродельнях делают и более тяжелые и 
крупные сыры весом в 100— 125 кгр. и больше. В среднем из молока с 3 6% жира 
получаются сыры, имеющие в зрелом состоянии 34% воды и 66% сухого вещества с 
50% жира.

При производстве жирных сыров 3) утреннее молоко подогревают в медных сыр
ных котлах до 40—42°, снимают тем временем с вечернего молока предыдущего дня 
сливки, прибавляют их к подогретому утреннему молоку, перемешивают его затем 
основательно, что при данной температуре легко удается; прибавляют затем холодное, 
только что снятое, вечернее молоко, перемешивают вторично основательно, доводя тем
пературу жидкости, смотря по времени года и прочим обстоятельствам, до 33 — 35° и 
сквашивают в течение 20 35 минут. При приготовлении сычужной закваски на так 
называемой и с к у с с т в е н н о й  к и с л о т е 4), применяя чистую культуру молочно
кислых бактерий поступают таким образом, что в тщательно очищенный горшок для 
закваски, и который положено нужное количество сычугов, прибавляют чистой куль
туры, сколько считают необходимым для данного молока, и размачивают в ней в про
должение 2—3 часов желудки. После этого добавляют столько шотты, т.-е. освобожден
ной от цигера сыворотки чтобы закваска составила по крайней мере 1% от объема 
молока в котле, и оставляют при 30—32" на 36 часов в покое. По истечении этого 
времени закваска может быть употреблена в дело. Во время сквашивания, в случае 
надобности, котел покрывается' крышкой. Вместе с закваской прибавляют немного 
сырного шафрана, размешавши его равномерно пальцем в сырном ковше с небольшим 
количеством молока. Лучше всего прибавлять раствор шафрана в количестве, нахо
дящемся в определенном отношении к весу молока (§ 112). После сквашивания молока

J) Ср. Praktische Vorschlage fur die rationelle Bereitung von auserlesenem und 
gutern Grana-Kase. «Deutsche Milchw. Ztg», 1914, S. 989, и «Milchw. Zentraibl.», 
1915, S. 337.

2) Cp. P e t e r  u. H e l d ,  Praktische Anleitung zur Fabrikation und Behandlung 
des Emmentaler Kases.

3) Cp. «Berl. Moik.-Ztg», 1900, стр. 334, 347 , 359 и 370; «Mitt. d. Milchw. Ver. 
im Algau», 1899, SO, S. 80, и 1900, 11, S. 99.

s) Cp. § 122, стр. 341; далее «Landw. Jahrb. d. Schweiz». 1910, S. 437; «Berl. Mo!k.-Ztg»,
1912, S. 302; 1913, стр. 198, 517, 541 и 553.
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сначала перекладывают калье (§ 114). Как только калье получило определенную плот
ность, разрезают его сырным ножом крестообразно на параллелепипеды, переверты
вают всю массу в котле ковшами так, чтобы нижняя часть приходилась сверху, раз
резают при этом калье на куски величиной с ладонь и разбивают арфой до величины 
горошины или конопляного семени. Эта манипуляция отнимает при переработке 
500 —800 кгр. молока около 25 минут. После того дают зерну осесть, вычерпывают 
затем около 25% сыворотки в стоящий рядом чан, перемешивают опять и приступают 
ко второму подогреванию. При постоянном перемешивании повышают температуру 
постепенно до 52 — 58° и продолжают вымешивать до тех пор. пока зерно, которое в 
это время часто исследуют и пробуют, не достигнет желаемой степени плотности и 
эластичности. Так как второе подогревание и вымешивание отнимают большей частью 
35 минут, то полная обработка сырной массы в котле продолжается всего около 60 ми
нут. По окончании вымешивания дают оседать, отчерпывают опять часть горячей сы
воротки в особый сосуд и добавляют прежде отлитую, более холодную сыворотку в 
котел для понижения температуры в котле настолько, чтобы не обжечь руки во время 
выемки сырной массы; вынимают посредством стальной полоски и сырной серпянки 
всю массу, предназначенную для о д н о г о  круга сыра, и помещают в формовочную 
обичайку, а последнюю -  между кругами иод пресс. Здесь сыр остается в продолжение 
24 часов и переворачивается в течение этого времени всего семь или восемь раз: пер
вый раз через 15 минут после того, как его поместили под пресс, затем опять 30 ми
нут спустя, после этого—через час, а с этого момента—через быстро растущие про
межутки. При каждом обороте меняют серпянку и несколько суживают в случае на
добности обичайку. Если во время прессования у края сыра вверху и внизу обра
зуются маленькие неровности в виде выпячивания, то их срезают острым ножом при 
третьем обороте. Сначала сыр прессуют слабо, но повышают постепенно давление, пока 
оно через 6 —8 часов не достигнет максимума, т.-е. 8 —10 кгр. для сыра весом около 
30 кгр. и 14—16 кгр. -  для сыра весом 50 кгр. на один килограмм веса сыра. Если 
во время прессования из сыра уже не стекает более сыворотка, что наблюдается при
близительно через 10 часов, в некоторых заводах его покрывают серпянками только 
сверху и снизу п о  ш и р о к о й  е г о  п л о с к о с т и :  б о к о в ы е  его стороны остают
ся непокрытыми. На следующее утро переворачивают еще раз и при этом совершенно 
без серпянок. Для прессования сыров применяют швейцарские рычажные прессы.

После того, как вся сыворотка, составляющая около 80—85% всего обработан
ного молока, с содержанием жира в ней 0 50 — 0,65%, слита в котел, приступают к 
выделению сывороточной пены (§ 94 и § 101). Начинают с того, что м.дленно подогре
вают ее, прибавляют, когда температура достигнет 68 —70“; на каждые 100 частей пере
работанного молока около 1 -1 ,5  частей к и с л о т ы ,  т.-е. сильно кислой сыворотки, и 
подогревают дальше до 80—95", лучше всего приблизительно до 84". Чем больше при
бавляют кислоты, тем скорей появляется пена, но тем менее доброкачественно и прочно 
полученное из нее подсырное масло. Концентрация водородных ионов при выпадении 
пены равна около 45.10-- g. Необходимо следить за тем, чтобы вместе с жиром сыво
ротки выделялось по возможности меньше белка. Как только жир поднялся в виде 
белой пены на поверхность и плавает над прозрачной сывороткой, его снимают: Коли
чество пены составляет в среднем 3—4,5% от переработанного молока. Она дает после 
24-часового отстоя при 6 —12% жира на каждые 100 кгр. переработанного молока в 
среднем 0,50 кгр ,—сбитого обычным путем подсырного масла. Как только пена снята 
с сыворотки, прибавляют к ней на 100 частей переработанного молока 1,5—3, в сред
нем две части кислой сыворотки и подогревают постепенно дальше, пока сыворотка не 
закипит на дне котла и не начнет выделять на поверхности м и г е  р, в виде крупных, 
рыхлых, желтовато-белых кусков. Концентрация водородных ионов при этом равна 
около 180 10-7 g .*). Иногда бывает, что цигер упорно не появляется на поверхности. 
В таком случае сыроделы вызывают поднятие цигера тем, что помещают на сыворотку 
деревянный таз, при чем находящаяся под дном таза жидкость вдруг сильно охла
ждается и быстро направляется ко дну, возбуждая при этом в других местах ожи
вленные течения по направлению кверху, которые и увлекают с собой цигер. После 
того, как цигер снимут снабженным отверстиями ковшом из белой жести, моют всю 
молочную посуду, не исключая и маслобойки, в освобожденной от жира и белков 
сыворотке. От такого мытья деревянная утварь покрывается серовато-белой, похожей 
на цемент, нерастворимой в воде, легко сохнущей коркой, замыкающей поры дерева, — 
м о л о ч н ы м  к а м н е м .  Молочный камень состоит приблизительно из 50% фосфорно
кислого кальция, 20% белковых веществ, 15% прочих органических веществ и 15% 
воды *). На каждые 100 кгр. переработанного молока получается в среднем 7 —8 кгр.

!) О. A i l e m a n n ,  Die Bedeutung der Wasserstoff-jonen fur die Miichgewin- 
nung, «Biochem. Zeitschr.»,..Berlin, 1912, 45, S. 346.

) J . G. K r u n i t Z ;  Okon.-techn. Encyklopadie, Berfin, 1785, Bd. 35, S. 523, и 
W. F i e i s c h m a n n  Das Molkereiwesen, S. 380 (анализы).
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свежего, не отпрессованного цигера. После формовки и прессования в продолжение 
24 часов получается на указанное количество молока только 2—3 кгр. сыра цигера. 
Сыр из цигера приготовляют только в очень малых размерах. Так как свежий цигер 
с солью и картофелем составляет вкусное и питательное кушанье, то он в некоторых 
местностях идет в пищу. Большей же частью его скармливают вместе с сывороткой 
телятам, особенно бычкам, и свиньям. При скармливании цигера и сыворотки свиньям, 
которые, кстати сказать, кроме еще пахты, никакой другой пищи не получают, счи
тают на каждые 4—6 коров по о д н о  й свинье. На некоторых Альпах сделали мало 
достойную подражания попытку применять сыворотку в качестве удобрения. На неко
торых Альпах кантонов Берн и Люцерн добывают летом из сыворотки сырой молочный 
сахар, так называемый с а х а р н ы й  п е с о к .  Редко, около одного или двух раз в 
течение всего производственного периода, альпийские сыроделы кипятят сыворотку, 
приготовляют себе j Y i o l k e n s i c k  или М о 1 k е п г i g, представляющее собой твердые 
составные части сыворотки, главным образом молочный сахар, шоколадно-коричневого 
цвета, которое формуется в виде кирпича, хранится и в торжественных случаях 
съедается с хлебом и маслом.

Кислая сыворотка, кислота, применяемая дня выделения сывороточной пены и 
цигера, хранится в теплом месте сыродельни, обычно рядом с топкой сырного котла 
в деревянной конусообразной кадке, емкостью 75 — 100 литров. Эта кадка покрыта 
деревянной крышкой, внизу снабжена краном, и во все время сыроделия никогда не 
пустует. Сначала наливают в нее сыворотку, которая в таком теплом месте быстро 
скисает, сцеживают снизу через кран для ежедневной потребности и тут же дополняют 
убыль прибавлением сладкой сыворотки. Смотря по кислотности кислоты, расходуют 
ее ежедневно в большем или меньшем количестве. Кислотность ее должна быть 40—60, 
в среднем 50 градусов по С о к с л е т у (§ 24). Если в начале периода сыроделия не 
имеется запаса кислоты, то применяют разбавленный уксус. Обыкновенная кислота 
применяется и для приготовления сычужной закваски, но в таком случае лучше при
менять сыворотку, содержащую чистую культуру молочно-кислых бактерий. После 
того, как сыры вынуты из-под пресса, на них отмечают чернилами или черной краской, 
приготовленной из сажи и масла, текущий номер и помещают в проветриваемое поме
щение, где их оставляют на 24 часа, иногда без формовочной обичайки, иногда в ней. 
Затем их переносят в сырный подвал и натирают снаружи сухой солью. В продол
жение первых недель сыры затягиваются о б и ч а й к а м и , очень похожими на формо
вочные, но из более мягкого дерева. Способ посолки, а также и разные меры предосто
рожности, которые при этом необходимо соблюдать, подробно изложены уже в § 117, 
а требования, предъявляемые к хорошим сырным подвалам, и наиболее подходящие 
для хранения сыра соотношения температуры и влажности воздуха указаны мною в 
§ 119. Через 20 дней цосле того, как сыры поступили в подвал, часто и раньше, а 
иногда даже под прессом, начинается образование глазков в сырах. Сыры весом в 
50 кгр. и более достигают своей полной зрелости и тонкости вкуса через 8 — 12 меся
цев, в течение которых они теряют в весе в среднем 12%. Для посолки требуется на 
каждые 100 кгр. сыра в первые два месяца в среднем около 2 кгр. соли, а потеря в 
весе за это время составляет около 6 —7% . В последние годы в некоторых швейцар
ских сырных заводах применили с лучшим успехом посолку совершенно свежего сыра 
в не вполне насыщенном рассоле. Для такой цели применяют большие деревянные 
чаны, в которых сразу помещают 3 — 4 круга сыра, уложенных друг над другом. Во 
время посолки, продолжающейся, смотря по величине сыра, 3 — 4 дня, прибавляют в 
рассол, на основании практического опыта, соответственное количество соли, в возме
щение проникшей в сыр и для урегулирования крепости рассола, разбавленного выхо
дящей из сыра водой. Сыры весом 30—45 кгр. помещают непосредственно из-под пресса 
в рассол; более крупные оставляют после того, как их вынули из-под пресса, еще на 
24 часа лежать и солят их в это время в обичайке. Преимущества, которых этим дости
гают, заключаются в том, что этим способом избегают сложной посолки совершенно 
молодых сыроз сухой солью; соль с самого начала проникает равномерно в сыр, полу
чается экономия в соли, сыры быстро получают крепкую корку, и молодые сыры реже 
подвергаются повреждениям5). При производстве жирных сыров из 100 кгр. молока 
получается свежего эмментальского сыра летом на Альпах 9— И кгр., летом в доли
нах 8— 10 кгр., и зимой 7—9 кгр., а при произведстве полужирных сыров получают 
из 100 кгр. смеси молока летом на Альпах 9 -10 кгр.., летом в долинах 8—9 кгр., а 
зимой 7—8 кгр. Считают, что при производстве полужирных сыров из утреннего молока 
и снятого вечернего молока предыдущего дня получают на каждые 100 кгр. свежего 
сыра летом 14— 16, а зимой 13 — 15 кгр. масла, и что каждый килограмм жира в сыре 
больше или меньше увеличивает или уменьшает вес сыра на 1,5 кгр. Были сделаны 
попытки найти числовую зависимость между процентным содержанием в молоке сухого

«3 Ср. § 117, стр. 327—328, и «Berl. Molk.-Ztg», 1900, S. 99.
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вещества и процентным выходом эмментальского сыра, а затем между процентным 
содержанием жира в перерабатываемом молоке и содержанием жира в сухом веществр 
сыра1). Найденные отношения требуют дальнейшего подтверждения.

Хорошие эмментальские сыры должны обладать безукоризненной, свободной от 
трещин, вздутий и прочих пороков наружностью, приятным, мягким, пикантным вку
сом (вкус ореха) и нежным, жирным, растирающимся между пальцами Эластичный 
тестом. На свежей площади разреза глазки (§ 122), т.-е. отдельные, большие, шаро
образные отверстия, которыми эти сыры отличаются от всех остальных видов сыров, 
должны быть равномерно распределены и между собой одинаковой величины. Взаимное 
расстояние глазков друг от друга должно быть 4 — 6 с.м. Внутренность глазков, диа
метром 6—10, в среднем 8 мм., должна обладать матовым блеском, но быть свободной 
от мелких капель жидкости. При экспертизе сыра вынимают сырным щупом пробу из 
середины и с края сыра, пробуют вкус и аромат, оценивают цвет и консистенцию теста, 
осматривают глазки. На пробе должно находиться 1 — 3 глазка. Не совсем удачные 
п о р о ч н ы е  эмментальские сыры подразделяют, по чаще всего встречающимся у них 
порокам, на в с п у ч е н н ы е  сыри, н и с л е р ы  (с сетчаты л рисунком) и г л е с jj е р ы 
(крошлявые) (§ 125).

В последнее время убедились, что производство э.мменгальского сыра становится 
более надежным, если перерабатываемое молоко обладает совершенно определенной, 
не слишком большой и не слишком малой кислотностью, н что поэтому рекомендуется 
создать такую кислотность там, где она отсутствует, путе.м прибавления кислой сыво
ротки. Количество молочно-кислых бактерий, которое соответствует добытой практи
ческим опытом правильной кислотности, кажется, благоприятно регулирует развитие 
газообразующих бактерий в том смысле, что служит преградой в случае, если эти 
бактерии появляются в чрезмерном количестве, не влияя вместе с тем отрицательно, 
если они встречаются в незначительном количестве. Если молоко слишком кисло, то 
сырная масса заключает в себе более или менее кислотного творога — казеина, и надо 
опасаться, что сыр выйдет низкого качества: часть сывороточной пены отварится уже 
при втором нагревании и попадет в сырную массу, или получится «кислый глеслер» — 
крошливый сыр").

В с п у ч е н н ы е  с ы р ы  имеют неправильно распределенные, в некоторых местах 
сильно скученные большие пустоты, размерами иногда до величины кулака, имеют 
более или менее неправильный внешний вид и принимают со временем часто неприят
ный мылистый или прогорклый вкус. Очень часто вздутие сыров начинается с края, 
а именно вскоре, уже несколько часов спустя по окончании обработки сырной .массы 
в котле. Вспучивание усиливают недочеты при обработке и уходе за сыром, вследствие 
которых в сырной массе остается слишком много влаги, или сыры подвергаются влия
нию слишком высокой температуры, г.-е. применение слишком слабой закваски, сква
шивание при слишком низкой температуре, недостаточное вымешивание, слишком 
быстрое второе подогревание, неосторожное вынимание сырной .массы, недостаточное 
прессование, неосторожность во время прессования, неумелая посолка и слишком 
высокая температура воздуха в сырном подвале. Сыры, вздувающиеся уже под прессом 
называются Р г е s s 1 е г (прессовик).

Н и с л е р а м и  (с сетчатым рисунком) называют сыры, в которых образовались 
не желательные, равномерно-распределенные, большие и . правильные глазки, а боль
шое количество мелких, неправильной формы глазков. Нислеры всегда имеют острый, 
менее тонкий вкус и грубое, сухое тесто. Они получаются при слишком кислом молоке. 
Ускоряется образование нислеров применением слишком крепкой закваски (слишком 
кислой), или сквашиванием при слишком высокой температуре, слишком продолжи
тельным вымешиванием и слишком сухим зерном, слишком сильной посолкой свежих 
сыров и недостаточно высокой температурой в сырном подвале.

Г л е с л  е р а м и  (с крошливым тестом) называются сыры с с а м о к о л о м ,  
с л е п ы е ,  с ще  л е в и д н ы м и  г л а з к а м и .  С а м о к о л о м  называют те сыры, 
масса которых или совсем без глазков, или и.меет только немного их и тогда обыкно
венно хорошо развитые, и, кроме того, пронизана острыми, как бы произведенными 
хорошо отточенным ножом, более крупными или мелкими надрезами, трещинами, так 
что отрезанные куски сыра при розничной продаже распадаются на отдельные кусочки, 
как разбитое стекло

*) «Mild. Molk.-Ztg», 1911, S. 501, и K o s t l e r  и. В г о d r i с k - P i 11 a r d,
«Landw. Jahrb. d. Schweiz», 1918, S. 223.

-) B u r r i  u. K u r s t e i n e r ,  Untersuchungen uber die Reifung der Kasemi'ch,
«Landw. Jahrb . d. Schweiz», 1910, S. 437; O. A 1 1 e m a n n u. W. M u l l e r ,  Uber den
Chemismus der Labwirkung mrt besonderer Berticksichtigung der Emmentaler Kasefabri- 
kation, «Milchw. Zentraibl.», 1911, S. 386, и T h o n i ,  Beitrag zur Kenntnis der Bakte- 
rienflora von nach Emmentaler Art bereiteten Kasen in verschiedenen Reifungsstadien, 
там же, 1909, S. 395.
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Т ак и е сыры ценятся  на 10— 20%  н иж е, чем хор ош о удавш иеся  сыры. С л е п ы е  
г л е с л е р ы  совсем  не имею т глазк ов  и трещ ин или имеют в р едки х м естах  круглы е  
отверстия н еравн ой  величины , и, наконец , г л е с л е р ы  с щ е л е в и д н ы м и  г л а з к а м и  
о б н ар уж и в аю т н еправильной  формы, не ш ар ообр азн ой , а  равном ерной величины  щ ел е
видны е отверстия. В се три вида глесл ер ов  имею т одно общ ее, что они почти всегда  
обл адаю т тонким  вкусом , п охож и м  на лучш ие удавш и еся  сыры, и что вместе с тем и 
н еж н ость  н консистенция теста не оставляю т ж елать  л уч ш его . Это н аходи тся  в связи  
с тем, что среди  сы ров, сделанны х и з  бол ее ж и р н о го  м олока, с 3 ,7 5  —  4 ,5 0 %  ж ира, 
встречается  сравнительно больш ее количество гл есл ер ов , чем среди  сы ров, сделанны х  
и з м енее ж и р н о го  м олока.

Глеслеры  встречаю тся , главны м образом , в сы рны х за в о д а х  с п ом ещ ениям и, 
н едостаточно приспособленны м и, н еравном ерно и не до  соответствую щ ей тем пературы  
прогреты м и д л я  вы держ ивания сы ра, сл едовател ьно, или слиш ком хол одн ы х, или  
слиш ком  теп лы х, и тем п ература п одв ер ж ен а  больш им  к олебан и ям . О тносясь с больш им  
вниманием и заботл ивостью , особен н о при ум ении  регули р овать  способом  посолки  
процесс созр ев ан и я  н предотвращ ать своеврем енно вредны е в ли яни я , я вл яется  иногда  
возмож ны м и збегать  обр азов ан и я  глесл ер ов  и в недостаточно хор ош о оборудован н ы х  
сы рны х п одвал ах . Б л агоп р и я тн ую  п очву для  обр азов ан и я  глесл ер ов  создаю т некоторы е 
недочеты  при обр аботке сы рной массы  в котле, н ап р ., тем , что калье не придаю т  
достаточной плотности и с у х о ст и , следовател ьно, при скваш ивании при слиш ком низкой  
тем п ер атур е, прим енении слиш ком  слабой  зак васки  и слиш ком  бы строй постановкой  
недостаточно м елк ого зер н а . Т очно так ж е  и прим енение слиш ком сильной зак васки  
м ож ет  быть причиной в озн ик н овен и я  п ороков в гом отнош ении, что др облен и е калье  
не м ож ет быть доведено д о  ж елаем ы х раз.меров в в иду  слиш ком  бы строго уп лотн ени я  
его . П ри обработке необы чно ж и р н ого  м олок а н еобходим о обратить особое внимание 
на то , чтобы сы рная м асса  не осталась слиш ком м ягкой  и с больш им  содерж ан и ем  
воды. И н огда  нормальны й х о д  производства  н ар уш ает  осл и зн ен и е «кислоты» и п оявле
ние черны х п ятен  н а  сы рах ').

Х ар ак тер н ое обр азов ан и е гл а зк о в , которы ми эм м ентальские сыры отличаю тся от 
всех  остальны х видов тверды х сы ров, обусл овл ивается  определенны м и прием ами при  
п р ои зв одстве эти х  сыров. К аким  прием ам п р исущ е п одобн ое реш аю щ ее вли яни е, пока  
ещ е неизвестн о (§ 122), быть м о ж ет , тут  имею т зн ач ен и е сп особ  второго п одогревания  
и тем п ература, до  которой  при этом доводят сы рную  м ассу  2).

П роизводство  круглы х, тверды х, т ощ и х  сы ров по ш вейцарском у сп особу  в Гер
м ании. В п оследую щ ем  я п р и в ож у оп исан и е сп особа  производства  так  назы ваемы х  
р а д е н с к и х  с ы р о в ,  введенного мною  в 1876 г о ду  в Р аден ск ой  молочной. В на
стоящ ее время эти  сыры, формы эм м ентальских сы ров, п роизводятся  п овсю ду , местами  
и в С еверной Герм ании; они дел аю тся  различной  величины и из б ол ее или м енее  
сильно об езж и р ен н о го  м ол ок а. Р аден ск и е сыры имеют при диам етре 3 5 - 4 5  см . и  вы
соте 10 см. вес 15— 20 кгр. Н а  п роизводство и х  идет соверш енно сладкое, тощ ее м олоко, 
со д ер ж ан и е ж и р а  к оторого р егул и р ую т  с  таким расчетом , чтобы и з  100 кгр. цельного  
м олок а с  3 ,3 %  ж и р а  в годовом  среднем  получ и лось  3,15 — 3 ,20  кгр. м асла . Т ощ ее  
м ол ок о, содер ж ащ ее при ук азан н ы х у сл о в и я х  в среднем  ок оло 0 ,7 5 %  ж и р а , подогре
вается в медном  сы рном котле с  ш ар ообр азн о  округленны м  дном до 30° п аром , п уск ае
мым м еж д у  стенкой котла и .н а р у ж н о й  его  дер ев ян н ой  обш ивкой. П осле этого вливают 
сы чуж н ую  за к в а ск у , прим еш иваю т сы рную  к р аску , в виде алкогольн ой  вы тяж ки из  
ш аф рана (§ 112) (ка 100 кгр. тощ его м олок а 4  к у б . см .), перем еш иваю т весьма осн ова
тельн о и закры ваю т котел кры ш кой. П осле обр азов ан и я  сгустка, приблизительно через  
30  м инут начинаю т всю м ассу  о ч е н ь  м е д л е н н о  и о с т о р о ж н о  перем еш ивать  
и дробить п осредством  больш ого ковш а и з к лен ового д ер ев а . П рибли зи тельн о через  
6  м инут п осле начала этой  работы  п ускаю т опять пар и повы ш ают тем п ер атур у  при  
постоянном  перем еш ивании  калье м утовкой , см отря по н адобн ости , д о  32— 34", что при  
п ер ер аботк е 400 кгр. п р одол ж ается  около 12 м инут. П осл е этого сы рную  м ассу  выме
ш иваю т ещ е 20— 25 минут, п ок а  не п олучат зер н о  величиной  с горош ин у и оп р еделен 
ной степени п лотности. Н ак он ец , перем еш иваю т ещ е четверть минуты  очень бы стро с 
таким  расчетом , чтобы вся .масса сначала н аходи л ась  в равном ерном  распределении  
по всей  сы воротке, а затем  бы стро и равном ерно осела на дн о  котла и обр азовала  
зам к н утое ц ел о е . В случае н адобности  повы сить ещ е плотность зер н а  егб  оставляю т  
ещ е на неск ольк о м инут в п окое иод сы вороткой. Е сли ж е  зер н о  д о л ж н о  н аходиться

‘) B u r r i  u.  T h o n i ,  U ber E ig en sch a ften  und B e d e u tu n g  der bei der E m m en ta ler  
K asefab r ik a tio n  au ftreten d en  sc h le im b ild e n d e n  M ilch sau rebak terien ; «L an d w . J a h rb . d. 
S ch w eiz» , 1909, стр. 227; B u r r i  und S t a u b ,  M o n ilia  n igra  a ls  U rsach e e in es F a lle s  
vo n  S ch w a rzfleck ig k e it  bei E m m en ta ler  K ase , там ж е , 1909, стр. 487.

2) О п роизводстве сы ров по эм м ентальском у сп особу  в А л ьгау  ср . « M itte il. d . 
M ilchw . V er. im  A lgau » , 1902, стр . 259: 1904, стр . 11 и 77; 1905, стр . 201, и 1906, стр. 26.
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больше, около 10— 15 минут, под влиянием температуры котла, то необходимо время 
от времени его перемешивать для того, чтобы оно не уплотнилось под давлением 
собственной тяжести. Когда сырная масса в данном направлении достаточно подго
товлена, ее вынимают из котла. При таком количестве ее, что из него формуется 
только о д и н  сыр, вся масса вынимается серпянкой сразу двумя лицами, при чем 
одно из них держит обеими руками часть обруча, вокруг которого обернута одна из 
четырех сторон серпянки, а другое держит свободные у тл ы . После того, как вся масса 
захвачена серпянкой, путем передвижения обруча по дну котла, ее поднимают, дают 
короткое время стекать над котлом, помещают все это затем в формовочную обичайку 
нз букового дерева, помещенную на нижний прессовальный круг, стягивают обичайку, 
складывают серпянку сверху над всей массой, поднимают обичайку несколько кверху 
с тем, чтобы она прикасалась к верхнему накладываемому теперь прессовальному 
кругу, помещают все это под пресс и прессуют сначала очень слабо. Если хотят сде
лать два, три или четыре сыра, то его делят, пока оно еще покрыто сывороткой, дере
вянным сырным ножом по возможности на столько же равных частей, вынимают их 
последовательно друг за другом и обращаются с ними, как только что описано. Имеются 
и особые приспособления для вынимания готовой сырной массы из котла и перенесения 
ее на прессовальный стол *)»

Опытному мастеру удается таким образом без труда делить массу в котле для 
формования нескольких почти одинаковой величины и веса сыров и вынимать все 
количество ее, оставляя, быть может, в котле едва пол-килограмма. Если отдельные 
сыры сформировались бы сразу менее равномерно то уравнивают их дополнительно 
до помещения под пресс. Под прессом сыры необходимо чаще перевертывать, сначала 
несколько раз в час, потом реже, в течение 24 часов от семи до восьми раз. При 
каждом обороте сыры' обертывают в свежую, сухую серпянку, стягивают обичайку 
плотнее и повышают давление с таким расчетом, чтобы оно на 1 кгр. сыра составило 
15 кгр. Д ля прессования применяют простые рычажные прессы с передвижным грузом 
(§ 116). Через 24 часа сыр вынимают из-под пресса и из обичайки, помещают в су
шильную камеру и, взвешивая его предварительно с целью определения выхода, оста
вляют здесь при средней комнатной температуре в течение 24 часов для обсыхания. 
Затем метят сыр обыкновенными чернилами текущим номером и переносят в сырный 
подвал, где сыры сверху и кругом по бокам обсыпают солью. На следующий день, 
когда соль растворилась, рассол втирают в сыр особой щеткой для посолки, кладут 
его в о б и ч а й к у  из елового дерева, обсыпанную внутри солью, перевертывают и 
обсыпают сверху солью. Втирание, обертывание и посолка повторяются, пока сыры 
находятся в подвале, сначала ежедневно, затем через день, а позже еще реже, смотря 
по надобности. Совершенно сухими не должны быть и самые старые сыры на складе. 
Приблизительно через 8 дней сыры настолько уплотняются, что можно их освободить 
• от обичайки Воздух в сырном подвале не должен быть зимой ниже 10’, а летом 
выше 16°, и относительная влажность его должна колебаться между 85 и 95%. При 
средней температуре в 14“ сыры вызревают в 4 месяца настолько, что становятся при
годными к употреблению и  теряют в течение этого времени в весе 5—7%, Раденские 
сыры содержат, смотря по степени обезжиривания тощего молока и по своему возрасту, 
от 5— 10% жира, имеют плотное, но не ремнистое тесто с .чистым и острым вкусом, 
пронизанное глазками неправильной формы величиной с конопляное семя. В среднем 
из 100 кгр. цельного молока получается 6 - 7 ,  а из 100 кгр. тощего молока—8 - 9  кгр. 
свежего сыра. В сухом веществе сыра содержится около 8%  жира.

Несколько лет то.му назад Г и ц в Швейцарии предложил способ производства 
круглых сыров из сепараторного тощего молока, который хотя в Швейцарии и счи
тался новым, но в других странах, напр., в Голландии, Англии и некоторых местно
стях Северной Германии, практиковался уже давно, за исключением несущественных 
изменений: после сквашивания при 35° в течение 35 минут, ставится зерно величиной 
с горошину или лесной орех, прессуется до достаточного уплотнения и пропускается 
через дробилку; при этом примешивают 4 — 5% соли, прессуют после посолки еще раз 
с целью удаления большей части сыворотки 1 затем формуют. Формованные сыры 
прессуют обычным способом и солят их затем в рассоле. Позже В и с м а н  рекомендо
вал изменить этот способ в том направлении, чтобы сквашивание производилось при 
29—30°, второе подогревание—до температуры не выше 30—31°; при посолке в тесте
применялась очень мелко смолотая соль; масса во время формовки хорошо промина
лась, и чтобы сыры после посолки в рассоле в подвале обрабатывались, как обычно, 
сухой солью, но втирание производилось не щеткой, а тряпкой.

§ 131. Сычужные сыры из овечьего молока. Овечий сыр делается 
везде, где только имеется овцеводство в более обширных размерах, но

>) Ср. «M itteil. d. milchw. Verein im Algau>>, 1911, стр. 128.
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большей частью в незначительных размерах и предназначен лишь для 
сбыта вблизи места его производства. Только о д и н  вид овечьего сыра, 
знаменитый р о к ф о р ,  производимый во Франции, составляет предмет 
мировой торговли.•

1. А в стр о-В ен гр и я . А  б е р т а м с к ц й  о в е ч и й  дел ается  в Б огем ии  в ок рестно
стя х  И оахи м сталя  и Ка р л с б а д а . — M a g y a r o v a r  дел ается  по сп о со б у  ром адур а  из 
см еси  овечьего и к оровьего м олока (пр оп ор ци я  не у к а за н а ), дли н а  10 см ., ш ирина
5 см ., вы сота 3  см., средний вес 180 гр ., вы зревает в 4  недели. 100 к гр . см еш анного  
м ол ок а даю т 80  ш тук  общ им  весом  ок оло  !5  кгр. (н е  у к а за н о  св еж его  или зр ел о го  х).—  
«Овечий», в ф орме к р угов  весом 3— 5 к г р ., словен ск и й  сыр, дел ается  в Ю лийских  
А л ь п ах  в К ернтен е.— Д ел аем ы й  в бол ьш и х и м алы х К а р п а та х  овечий сыр п оступает  
в п р о да ж у  под различны м и названиям и: б р ы н з а ,  л а у  д  о к  с к  и й, ц и п с с к и й ,  
л  и п т а у  с к  и й или g о m  о 1 у  а,  з  и б е н б ю р г с к и й,  н е й з  о л ь с к  и й и а л ь т -  
з о л ь с к и й  к а р п а т с к и й - ) -  Б ольш е всего  и зв естн а  бры н за упаковы ваю щ аяся в 
небольш ие кадочки или к уби ч еск ой  формы ящ ики с ребром  8 см. Б ры нза  м аж ется  на 
х л еб . Н а бр ы н зу  очень п о х о ж  л ип тауски й . В С ем иградьи бры н зу ф орм ую т ш арами  
весом 1,8 — 2,0  кгр. с диам етром  15 см. и обтягиваю т свины м пузы рем . — В В енгрии  
делаю т к ак  м я гк ую , так  и бол ее твердую  бры н зу , к отор ую  при уп отр ебл ен и и  в пищ у  
р еж у т  лом тикам и. Самые ж ирны е сыры назы ваю тся J a s i e n k a .  И з отбросов  п р ои зв од
ства бры нзы  дел аю т сыр к о г к о w  i с а .— S t a m p f k a s e  получ ается  н абиванием  ста
р ого  р а зр еза н н о го  сыра в ж естян к и  и н ебольш ие к а дк и .—S ъ  е k 1 е г K a s e ,  к о л б а со 
образны й овечий сыр В енгрии  и С ем иградья. — O s t y e p k a ,  яйцеобразны й, весом  
0 ,5  кгр. овечий сыр В ен гр и и  и С ем и гр адь я — Б о л  г а р с к и й к в а д р а т н ы й ,  обы кно
венно и з овечьего, но д ел ается  и и з к озьего  и буй вол ового  м олока, дли н а  и ш ирина  
1 5 - 2 0  см. М ягкий, крош ливы й, с кисловато-пикантны м  вкусом ; зрелы й сыр у п о 
тр ебля ется  д л я  нам азы вания. — К а ч к а в а л  д ел ается  в С ем иградьи, в ф орме к руга, 
вес 1 , 8 - 3  0  к гр ., диам етр 22 с м , вы сота 5 — 6 см . Д ел а ет ся  качкавал ещ е в В енгрии , 
Д о б р у д ж е , Рум ы нии, Б олгар ии , Ю ж ной Р осси и  и Т ур ц и и . Б олгар ск и й  качкавал очень  
прочен, с тверды м тестом, в ф орме к р угов  различной  величины , весом  от 1 до 7 кгр. 
Р а зд р о б л ен н о е  к алье д о л ж н о  п ер ед  ф орм ованием  созревать 2— 4 дня см отря по вре
мени года , зате.м п о гр у ж а ет ся  на 10 м инут в в оду  тем пературы  50— 60°, хор ош о про
м инается. ф орм уется  и  солится . П родолж ител ьность  созр ев ан и я  —ок оло  4  недель. Сыр 
едят свеж и м  и зрелы м  в п р о д а ж у  сыр п оступ ает  в м еш ках 3) .— К  1 е п о s z е г делается  
в В ен гер ск и х  К а р п а та х  в ф орме кругов , вес 2 ,0 —2 ,5  к гр .— К  о л о с м о н о с т о р с к и  й—  
д ел ается  в м олочной К олоем оностор ск ой  сел ь ск о-хозяй ствен н ой  ш колы  в Семиградьи  
В форме к ирп и ча, вес 17 кгр ., дли н а  22  см., ш ирина 12 см., высота 7 ,5 см, — V e l i b i t  
в К р оац и и , дли н а 16 см ., ш ирина 6  ель, вы сота 4  см ., вес ок оло  0 ,5  кгр .; едят его и 
свеж и м .— S i г i г  m  ] е s i п е д ел ается  в Д ал м ац и и  и Д и н а р ск и х  А л ь п ах , тощ ий, 
су х о й , к ол басообр азн ой  формы .— П а  г о  дел ается  н а  острове П аго  бл и з Зары , в форме 
к р у го в , вес 0 ,5 -  4 ,0  к г р .— диам етр 12 — 3 0  см ., тверды й, ж ирн ы й . —  П а р е н В ц а и 
п а р е н  и к а ,  в фор.ме к р угов , вес ок оло 1 кгр., в В енгр ии . —  Б а н ф  и, н азв ано по 
и зобр етательн и це его В  a n f f у  в Семиградьи.

2 . Г ерм ания. М е к л е н б у р г с к и й  о в е ч и й  сы р. В о м н оги х к рупн ы х м екл ен 
б у р гск и х  и м ен и я х и з  года  в год  в ию ле доя т  овец  п осле отье.ма я гн ят. Д о я т  несколько  
д н ей , обы чно дольш е н едели . М ол око, содер ж ащ ее 10— 12%  ж и р а , перерабаты ваю т на 
н ебольш ие, ж и р н ы е, м ягкие сыры , весящ ие до  2 к гр . Ф орм а— обы чно к руг. 100 к гр . 
м олок а даю т 27 29 к гр . св еж его  сы ра и 1 ,5 — 2 ,0  кгр. подсы рного м асла .

3 . Г олландия. Т  е к  с е л ь с к и й  дел ается  у ж е  столетия на острове Т  е к с е л ь 
( Т е с с е л ь ) .  В ес  1 ,5— 1,75 к гр ., в ф орме к р у га , корка окраш ена в яркий  зелены й  
цвет, что дости гается  н атиранием  овечьим к алом  4).

4 . И сп ан и я . В  провинции  Г в и н у  с к  в а делаю т сыр i d i a z a b а ! в форме 
к р угов  с диам етром  14 см ., вы сотой 10 см . и весом 1 ,8 к гр .; в пров. Г е р о н а  — сыр 
m  о и t  а п а весом  0 ,2  к гр .

5 . И тал и я . Н а А п ен ни н ском  п ол уостр ов е и С ардинии овечьи сыры делаю тся  
в больш ом  количестве. Сыры дел аю т м ягкие и тверды е и едят их свеж им и или з р е 
лы ми. В ес  и х  0 ,5 —5 3  к гр ., они чащ е в ф орме к р у га , редко к ирп и ча. i F o r m a g g i o  
f r e s c o  d i  p e c o r a  d e t t o  c a c i o  f i o r e ,  пров. А к ви л ея , едят свеж и м . — F o r 
m a g g i o  d o l c e  d i  p e c o r a ,  пров. С иена, едят свеж и м . —  В ы держ и ваю т до зр ел ого

!) « D eu tsch e M ilch w . Z tg», 1917, стр. 769.
2) О производстве овечьего сы ра в С ем иградьи см. «B erl. M o!k .-Z tg», 1896, 

стр. 313, «M ilch-Z tg», 1897, стр. 72 7 .
‘) О получ ен и и  в Б олгар и и  ж и р а  и з остаю щ ейся при пр оизводстве качкавала  

сыворотки ср. «M itt. d. M ilch w . V er. im  A lg a u » , 1917, стр. 62.
4) M a r t i n i .  S ch oock  i tr a c ta tu s  d e b u ty ro  e tc . G ron in gen , 1664, p . 253.
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состояния следующие виды: F o r m a g g i o  d e t t o  d e  t a g i i a  g r o s s  о, пров. Ви
ченца. — С а с i о t  о, также c a c i o  f i o r e .  овечий сыр Кампаньи, вес около 2 кгр., 
в форме круга и кирпича. — F o r m a g g i o  d i  p e c o r a  m e r i n a ,  пров. Ареццо.— 
F o r m a g g i o  d i  p e c o r a  d a  S e r  b a r e ,  пров. Сиена. — F o r m a g g i o  d e l l e  
C r e t e  S e n e s i ,  пров. Снена.— F o r n i a g g i o  d i  p e c o r a  d e t t o  c a c i o  f i o r e  di  
V i t e r b o ,  пров. Аквилея. — F o r m a g g i o  d i  p e c o r a  d i  L e o n e s s a ,  пров. Акви- 
лея.—С а с i о d i P u g l i a ,  пров. Аквилея.—Т r a t t u r o  и M a r z o i i n o ,  пров. Аквн- 
лея.—F o r m a g g i o  a l l ’u s o  P a r m i g i a n o ,  пров. Капитаната. — F o r m a g g i o  d i  
С a t г о п е, пров. Калабрия. — F o r m a g g i o  d i  t a v o l a ,  пров. Рима. — P e c o r i n o  
A n c o n a ,  пров. Анкона. -  P e c o r i n o  P i s a  пров. Тоскана. — P e c o r i n o  n a t i o -  
n a l e ,  пров. Рима . — P e c o r i n o  S с a n п о, снаружи окрашен в черный цвет сажей 
с железным купоросом, пров. Абруццо. — R a v i g g i o l o  или l u c a r d e s e ,  форма 
гриба, пров. Тоскана.--R o b i o i a ,  r o b i o l o ,  r e b b i o l a ,  низкий цилиндр, вес около 
! кгр., делается и из коровьего молока.— P e c o r i n i ,  в форме круга, вес до 8 кгр., 
делается в Кампанье и на Сардинии ( p e c o r i n i  S a r d i ) . — I g l e s i a s . n a  Сардинии.— 
F r e i s a ,  на Сардинии. — F o r ma g g i o  di  p e c o r e  c a n e s t r a t o ,  пряный, Сицилия.— 
P r i r a o s a  1 i делается на Сицилии из смеси овечьего, козьего и коровьего молока 
различной величины, вес до 10 кгр, Продается в тростниковых корзинах. — М a j о г- 
c h i n o ,  похож на canestrato или incanestrato, делается в окрестностях Мессины. 
Многие из названных сыров делаются также из смеси овечьего, козьего н коровьего 
молока.

6. Португалия. Самые известные португальские овечьи сыры следующие: в форме 
кругов—г a b  а с а 1, с диаметром 10 с.м., высотой 3 с.м. и весом 0,2 кгр.; в форме кругов 
весом 1,5— 2,0 кгр — Сыр S e r r a  d a  E s t r e l l a ,  с диаметром 20 см. и высотой 5 см., 
в округах Ceja, Gouveja, Cellorigo и Manteigas; сыр a l e m e n t e j o ,  очень похожий 
на предыдущий, но мельче, весом только 0,06 кгр ; с a s t е 1 1 о b r a n c o  или с а г d i- 
g o s  и, наконец s a l o i o s ,  небольшой, тощий, мягкий сыр, весом 0,06—0,10 кгр., 
делаемый и из коровьего молока. Большинство португальских сыров делают из смеси 
большого количества овечьего и меньшего количества козьего молока. Для скваши
вания (2—3 часа) пользуются вытяжкой из цветов чертополоха.

7. Франция. Р о к ф о р ,  знаменитый французский экспортный сыр, цилиндри
ческий. весом 2 кгр., диаметр 17 см., высота 7,5 с.м.. с крошливым, проросшим пле
сенью тестом; делается главным образом в деревне Roquefort, деп. Авейрон. Сентябрь
ский и октябрьский рокфор называется f r o m a g e  d e  p r i m e u r .  Чтобы усилить 
рост плесени внутри сыра, примешивают к сырной массе перед формованием толче
ного специально для этого испеченного заплесневевшого хлеба и протыкают сыр во 
время созревания иглами. Сыры обязаны своим качество.м отчасти сухим пещерам 
в скалах, где они созревают, и где температура воздуха в течение года колеблется 
только между 4 и 8". Упаковывают сыр обыкновенно в станиоль. Подражания рок
фору в департаментах Hcrault, Ariege, Puy-de-Dome и Hautes-Aipes идут обычно под 
названиями: fromage fagon roquefort, fromage fagon roquefort d it blanc, fromage fagon 
roquefort dit bleu fromage dit persilie de Caplong, Estaniels и пр. 100 кгр. овечьего 
молока дают 18 кгр. свежего и 12,0 — 14,5 кгр. зрелого сыра '). — F r o m a g e  C o r s e ,  
подражание рокфору, делается на Корсике. — F г о m е 11 е щ овечий сыр в виде кругов 
с диаметром Ю см., высотой 3 с.м. и весом около 0.15 кгр., делается в нижней Ронской 
долине. Сыры едят свежими и зрелыми.—F ro u m a g e o n s , овечьи сыры р . форме кругов 
в Провансе, несколько крупнее, чем предыдущий. Едят обычно свежими. Вымоченный 
в уксусе с пряностями называется f r o  u m a g e  v i n a i g r e  f r o  и m a g e  c o u l e n t  
и л и  с о n i e n t  н f r o u m a g e  C a c h a t .  -  R a m a d o u ,  овечий сыр французских 
Пирннеев.

8. Юговосточная Европа. В Р у м ы н и и  делают к а ч к а в а л  в форме кругов 
или цилиндра: k a s c a v a l  d e  P e n t e l e u  и Р е n t е 1 е u- b u г d u f, зашиваемый 
в овечью шкуру.—Те л ем  е или б р а й л с к а я  б р ы н з а ,  набиваемая в кадки.— 
В Д о б р у д ж е  н Б о л г а р и и  качкавал делают цилиндрической формы, весом 
2—3 кгр., с диаметром 15—22 см. и высотой 4 - 8  см.; далее — с а л  а м у р а ,  мягкий, 
сильно соленый овечий сыр, выдерживают завернутым в пузыри. —В западной и северо- 
западной части Н о в о б а з а р с к о г о  санджака и на высотах В л а з и к П л а н п н ы  
(севернее Трафника в Боснии^ — а р н а у т с к и й  сыр, называемый также в л а з и ц -  
ки.м или т р а ф н и ц к и м .  Он идет в продажу упакованным по 25—63 кгр. в сужи
вающиеся книзу деревянные кадки. 10 кгр. овечьего молока дают 18 -21, а к более 
благоприятное время — 23—30 кгр. готового к продаже сыра.—Из с е р б с к и х  сыров 
можно назвать м а н у р ,  который делается и нз коровьего молока; s i r  m о s t  п у, 
наз. также p r e s u k a z a ,  — сливочный сыр с диаметром 40 см. и высотой 2—3 см.; 
s i r  p o s n v ,  называется также t w d r  s i r  и m r s a v  s i r ,  твердый, тощий сыр,

*| Е. M a r r e ,  Le Roquefort, Е. Carrere editeur, 1906.
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диам етр 20— 25 см ., высота 4 — 5 см., вес ок оло  1 75 кгр ., дел ается  так ж е н в Ч ер н о
гории; наконец , s i  г а г ,  диам етр 10— 15 см ., вы сота 2 см. и вес ок оло 0  22 к гр ,— 
М а к е д о н с к и е  сыры: м и н  ц и т р а —  свеж и й  творог, приготовляем ы й и з овечьего  
и к озьего м олока; ф т и н о п о р и н  о— м ягкий сыр из овечьего и к озьего  м олока, п о х о 
ж ий  на бр ы н зу; з а д и л а ,  п о х о ж и й  на ф тинопорино, и к а х  е к —творог.

9. А зи атск и е сы ры . Х е к а  о , круглы й, дел ается  в К итае с пр ибавкой  зем л и , 
назы ваем ой хек а о . Х ек а о , п ови дим ом у, относится  к  съедобны м зем лям . В ероятн о, сыр 
д ел ается  обы чно и з коровьего м олок а ^ . — Т и б е т с к и й  овечий сы р. П риготовление  
описы вается  следую щ ее: ф орм ую т сы чуж ны й или кислотны й творог в призм ы  длиной  
100 см., 3 —4 см. вы сотой и ш ириной, суш ат на с о л н ц е  и л и  в п ечах до твердости  камня, 
расп ил и ваю т на куски  дли н ой  4— 5 см ., просверливаю т отверстия и продаю т связкам и. 
В звеш енны е мною  к уски  имели вес 20— 25 гр . Д ел а ю т  его  и и з м олока козы  и я к а . 
Сыр уп отр ебл яю т в п ищ у в тертом  виде или вы мачивают в течение 24 часов в теплой  
воде, при чем он все-таки  ещ е остается  очень тверды м .—Т  у  р е ц  к и е овечьи сыры: 
к и п р с к и й ,  в ф орме к р угов  вы сотой 8  см.; м и з и т р а  или р у о т а ,  едят и све
ж и м .— Б е й я  с  п е й н и р и  (белы й сыр) д ел ается  весной, едят  свеж им  или уп о тр е
бляю т в х л еб  и сл адки е п еч ен ь я .— Д а л ь  п е й н и р и ,  в форме к ир п и ча, длиной  9  см ., 
ш ириной и высотой 4  см , п р одается  в К онстан тин оп оле свеж и м  в к о р зи н а х .— Т  е л е -  
м е н  или т о л у  н п а н и р  К р ы м а ,  вес 0 ,2  к г р ., ж ир н ы й , тверды й, дел ается  из 
овечьего и к озь его  м олок а и вы держ ивается  в р ассол е.— Х у р у  п а н и р ,  тверды й, 
тощ ий сыр К ры м а.— У р д а — творог с остры м вку с о м. — Б а к и н с к и й  или с т а р ы й  
б а к и н с к и й ,  в ф орме боч к и , тощ ий овечий сы р, д ел ается  в С еверной П ерси и  и из  
коровьего  м ол ок а . Е го  дол го  вы держ иваю т, к к онц у созр ев ан и я  зары ваю т в зем лю .
Д  а р а  л а г е з  с  к  и й —д ел ается  в А рм ении  п ер еселивш им ися т у д а  персам и и з овечьего  
и коровьего м олока. П осол ен н ую  св еж ую  сы рную  м ассу  с пряностям и набиваю т в 
глиняны е кувш ины , вмещающие 6—16 кгр. сыра. Д л я  дол гого  х р а н ен и я  зары ваю т  
кувш ины  в зем лю , затк нувш и  их чистой овечьей ш ерстью  и зам азавш и  г л и н о й .-
Ч и л ь ,— арм янский  тощ ий сы р, сы чуж ны й или кисло-м олочны й всегда встречаю щ ийся  
на ры нке в Э ривани. Е го  дел аю т из овечьего и коровьего  м ол ок а. - Ч о р о т а н ,  очень  
тверды й, м елкий, п лоск и й , дел ается  в А рм ении  и з  м ац ун а (см. § 147), диам етр около  
10 с м .- - Т  е л ь п а н и р или в о л о к н и с т ы й ,  дел ается  в А рм ении из овечьего или  
коровьего  м олок а или см еси о б о и х . С веж ую  сы рную  м ассу  обрабаты ваю т, п одобн о  
и тальянском у cac io  c a v a ilo , так , что ее м ож н о вы тягивать нитями. В ы тянутая в дли н 
ные нити м асса  сверты вается к лубком , сол ится  и уп отр ебл я ется  в п ищ у — П ри п р ои з
водстве м ногих к авк азск и х  сы ров сы рная м асса д л я  ул уч ш ен и я  в к уса  см еш ивается с 
ш о р о м.— Ш о р —творог, отвариваемы й и з пахты . К  лучш им  к авк азск и м  овечьим сырам  
пр и н адл еж ат  е л и з  а в е т п о л ь с к  и й , э  р и в а н с к и й, к а р а б а х с к и й ,  к ю р и н -  
с к и й , — М о т а л ь п а н и  р, к авк азск и й , для  вы держ ивания набивается  в р ук ава пя 
овечьих ш кур ш ерстью  внутрь , тверды й.— Ч  е р к а с с к и й сы р. — М и н г р е  л ь с к и й 
п одж ар и вается  п ер ед  уп отреблен ием  в п ищ у на м асл е .— Ч к л и н т и , м ягкий, п охож и й  
на пре дыд у щий. — О с е т и н с к и й ,  к ругам и , дел ается  на К авк азе  в -о к р ест н о стя х  К а з 
бек а  и Г у д а у р а  н з овечьего и к оровьего м олок а и смеси их. В  го р а х  делаю т его  и з  
овечьего, а в дол и н а х  и на р а в н и н е—и з к оровьего м ол ок а ,— Т  у  ш и н с к  и й, кругам и  
весом д о  8  к гр ., обы чно и з ц ельного м олока. Сыры вы держ иваю тся в б у р д ю к а х  из  
овечьей ш куры . К а з а х с к и й  или ш и х л и н с к и й ,  тверды й, ш арообразн ы й , вес
2 —6 кгр. — Л  е з  г и н с к  и й , к р угам и , вес до  16 к гр ., вы держ иваю т завернуты м  в 
листья V eratrum  a lb u m .— А  р м а в и р с к  и й, ш арообразны й, копчены й, кисло-м олоч
ный, дел ается  на К авк азе  и з  коровьего, буй вол ового  и овечьего м о л о к а .—А д ж а р 
с к и  й, неформованны й кисло-молочны й. Солены й твор ог набивается  в деревян н ы е со
суды  и хр ан и тся , закры ты й п олотн ом .— К ром е п ер еч ислен н ы х, на К авк азе  делаю т ещ е  
из к и с л  о-м  о л о ч н ы х  сы ров небольш ие копчены е и не копчены е р е м ч и к  и и 
н о г а й с к и й  б и ш л  я  к; д а л ее  и з п а х т ы - ш о р  и т а н ;  из  ц и г е р а ,  п олуч ен 
ного и з  сы воротки ,— л о р или н а д у  г а р т ,  которы й не ф орм уется , д ер ж и тся  в р а с
соле; и з  м о л  о з  и в а — б у  л а м е или х  и ш у  2).

J )  K r u n i t z ,  E n z y k lo p ., B e r lin , 1777, 11 , S . 326.
2) Об овечьих сы рах Ф р а н ц и и  ср.  «Е.  D u c l a u x ,  P r in c ip es  de la iter ie , 

P aris, 1993, p . 339; P  о u r i a u, L a la ite r ie , P a r is , 1888, 4  e d i t . ,  p . 584; « H ild . M olk.- 
Z tg», 1897, S . 785; «B erl. M olk .-Z tg» , 1902, S. 387, и 1910, S . 43; M ilc h -Z tg » , 1908,
S . 100, и 1911, S. 57; « D eu tsch e  M ilch w . Ztg», 1909, S . 26 8 , и 1913, S . 85; «M ilchw . 
Z en tra ib l.» . 1912, S . 587 .— А в с т р о - В е н г р и и :  « B er l, M olk .-Z tg» , 1896, S . 313; 1899, S . 531, 
и 1912, S. 187; «O sterr. M olk  -Z tg» , 1898, S . 19, и 1912, S . 241; «M ilch w . Z e n tra ib l.» . 
1 9 H , S . 289, и  1912, S . 3 7 7 .— В о с т о ч н о й  Е в р о п ы :  « M ilch -Z tg » , 1892, crp . 4 5 6 , 471 и 
48 9 , и 191), стр . 115, 125, 135, 145, 195, 205; «M ilch w . Z e n tra ib l.» , 1911, S . 28 9 ,— И  т a- 
л и и :  «M ilch-Z tg», 1911, S . 105; « H ild . M olk .-Z tg » , 1914, S . 942. — П о p т у  г a- 
л и и: «M ilchw . Z e n tr a ib l.» , 1912,- S . 662. —  К а в к а з а :  «M ilch -Z tg» t 1911; S. 395; 
«M ilchw . Z entra ib l.» . 1 9 1 1 ,8 .2 9 5 ,  и 1 917 , S . 64. — Т и б е т а :  «B erl. M olk .-Z tg » , 1 9 1 0 ,S - 547.
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Описание производства рокфера.

Рокфор, знаменитый, очень пикантный французский столовый сыр, делают нз 
смеси цельного и слегка иодснятого овечьего молока. Цилиндрический, в свежем виде 
диаметром !8 см., вышиной 8 см. и в среднем весом—2,15 кгр,. в зрелом виде диа
метром 17 см., вышиной 7;5 см. и весом 2 кгр. Хорлний, зрелый рокфор обладает не 
мягким, мажущимся, а крошливым, пронизанным серо-зеленой плесенью тестом. Про
изводство сыров в Рокфоре очень древнего происхождения, и твердо установлено, 
что его уже в 1070 году приготовляли в пещерах Рокфора '). Прежде его делали нз 
смеси овечьего и козьего молока. Его производство, которое в прежние времена 
ограничивалось окрестностью Рокфора, селениями департамента Авейрона округа Ст. Аф- 
фрик на реке Субзон, распространяется теперь но всем округам Ст. Аффрик и Мильо 
(департ: Авейрон), на часть округа Л одев (департ. Эро), на кантоны Канург (департ. 
Лозер) и Трев (департ. Гард), а также на некоторые кантоны департамента Тарн. 
Кажется, что своим характерным свойством сыры Рокфора обязаны отчасти естествен
ным прохладным, с беспрерывными сквозными воздушными течениями скалистым пе
щерам, в которых устроены подвалы для выдерживания и созревания сыров. Эти пе
щеры находятся в узкой горной гряде, тянущейся между Ст. Аффрик н_ Ст. Ро.м-де- 
Сернон с востока на запад по северной части плоскогорья Ларзак и состоящей глав
ным образом из известняка.

Материалом для производства рокфора служит .молоко ларзакских овец, кото
рых доят два раза в день. С вечернего молока, после дойки, прежде всего снимают 
пену, затем, после того, как оно постоит в точение 45 минут, его подогревают почти 
до точки кипения в сосуде из луженой меди, охлаждают и ночь хранят в глазирован
ных глиняных горшках. На следующее утро снимают сливки с те.м, чтобы впослед
ствии сбить из них масло, смешивают снятое молоко с утренним цельным молоком и 
сквашивают сычужной закваской при 33 -  353. Калье размельчают осторожно удаляют 
сыворотку по мере ее появления, отжимают слегка отдельные куски сырной массы, 
для возможно полного удаления сыворотки, и перекладывают затем в формы, ци
линдрические, диаметром 21 см., глубиной 9 см., миски из сильно обожженной глази
рованной глины, плоское дно которых снабжено круглыми отверстиями, диаметром
0,5—0 6 см. При этом поступают таким образом, что в форму кладут три равной 
толщины слоя массы, а между каждыми двумя слоями пересыпают сильно выпеченным, 
размолотым в порошок плесневым хлебом специально для этой цели приготовленным 
из равных частей пшеничной и ячневой муки с прибавлением закваски и крепкого 
уксуса. На 100 частей теста считают 4,0—4,5 части закваски и около 0,05 части 
уксуса. Выпеченный свежий хлеб оставляют плесневеть, срезают заплесневевшую 
корку, смалывают на ручной мельнице и просеивают. Посредством полученного по
рошка, вносят в сырную массу грибка, под влиянием которого сыр и должен созре
вать. Над выгнутой поверхностью плотно сжатой в форме массы кладут дощечки, а 
на них—сначала небольшой, а затем более тяжелый груз и прессуют таким образом 
в течение 10— 12 часов, часто перевертывая в это время. По окончании прессования 
сыры вынимают из форм и помещают в сушильную камеру, где оставляют на 10 - 12 дней, 
плотно обернутыми в полотно, перевертывают ежедневно два раза, возобновляя почаще 
полотно, и дополняют, наконец, процесс сушки, по удалении полотна, сильным про
ветриванием. Из сушильного помещения сыры перевозят осторожно ночью в пещерные 
подвалы, состоящие каждый из трех отделений: собственно г р о т а  (!а cave), в кото
ром сыры созревают, с о л и л ь н о г о  п о м е щ е н и я  (le saloir) и в е с о в о г о  от 
д е л е н и я  (le poids). Два последних помещения находятся над гротом. После того, 
как в весовом отделении, которое вместе с тем служит и приемной, отберут испорчен
ные сыры, остальные взвешивают и кладут на устланный соломой пол, оставляют на 
соломе в течение 12 часов с утра до вечера и переносят затем в солильное помещение. 
Здесь сыры обсыпают с одной стороны мелкой солью, ставят их по три друг на друга, 
перевертывают через '24 часа, солят с другой стороны и снова кладут их друг на друга. 
Спустя 48 часов, соль сильно втирается грубым льняным полотном со всех сторон, и 
сыры Оставляют, опять по три друг на друге, еще на два дня. По истечении этого 
времени сыры выносят обратно в весовое отделение, где их подвергают тщательной 
обчистке (le raciage), т.-е. оскабливают острым ножом два раза через короткий про
межуток времени. Сперва соскобленная масса (pegot) скармливается свиньям, а вто
рично соскобленная (rebarbe blanche) продается рабочим по 32—40 пфеннигов за ки
лограмм. По окончании оскабливания становится уже возможным судить о качестве 
отдельных сыров. Их подразделяют по их качеству на три категории, переносят стол
биками по три друг на друге в грот и помещают здесь самые твердые сыры на устлан
ный соломой пол, а остальные—на устроенные вдоль стен и в середине деревянные

’) Ср. § 128, стр. 357, и Е. М а г г е, Le Roquefort, Rodez, 1906.
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полки , также устланны е солом ой . В гр о т а х , в которы е и з  м ногочисленны х трещ ин и 
щ елей  скалы  прони к ает постоян н о хол одн ы й  в о зд у х , тем п ер атур а в о зд у х а  к олебл ется  
в течение ц елого  года  .между 4 —8 ', а ср едн яя  в лаж н ость  в о зд у х а  составляет  около  
6 0 % . .Ч ер ез  8  дней  п осле того, к ак  сыры бы ли п еренесены  в гр о т , и х  устан авливаю т, 
с целью  обл егч ен и я  д оступ а  в о зд у х а  к п овер хн ости , на бок , чтобы они не к асали сь  
д р у г  д р у г а  Сыры покры ваю тся теп ер ь  во врем я созр ев ан и я  ж елтой  или красноватой  
к о р к о й , на которой  вскоре р азвивается  густая  бел а я  п лесень. К о гд а  плесень р а зр а с 
тается , ее опять соскабливаю т и повторяю т это (!е  rev irage) чер ез пром еж утк и
8  14 д н ей  до  тех  п ор , пока сыры не созр ею т настольк о, чтобы  и х  .можно бы ло взять
и з грота. С оскобленная м асса  (reveru m ) ск арм ливается  свиньям . В сего  св еж и е сыры  
поступаю щ и е в подвал , теряю т в весе до  мом ента отп уск а их в п р о д а ж у  28 -  3 0 % , а 
потеря веса, п р ои сходя щ ая  только в гроте вследствие соск абли вани я , составляет  
2 3 - 2 5 % . С деланны е в первы е месяцы  года  сыры становятся  готовыми к п р о да ж е  
чер ез 3 0 - 4 0  д н е й , а сделанны е п о з ж е - ч е р е з  б ол ее п р одол ж и тел ь н ое время. И з 100 кгр. 
м олока получ ается  18 к гр . св еж е го , готового к  п осолк е и 1 2 ,0 - 1 4 ,5  кгр. готового к 
п р одаж е сы ра.

У х о д  з а  рокф ором  в п о дв а л а х , которы й до 1873 года п роизводи лся  весьм а с л о ж 
ным сп особом  исклю чительно ручной  работой, ул уч ш ен  зн ачи тельн о с 1874 года ди р ек 
тором «О бщ ества соеди ненн ы х п одвалов» устан овк ой  д в у х  м аш ин, своеобр азн ой  к он 
стр ук ц и и , приводим ы х в дв и ж ен и е паром , зам ен я ю щ и х частично отним аю щ ую  м ного  
врем ени р уч ную  р а б о т у . О дна н з  д в у х  и зобр етен н ы х дирек тором  Э т ь е н о м  К у п ь я -  
к о м м аш ин— щ е т  о ч н а я  м а ш и н а ,  о б сл у ж и в а ем а я  двум я  девуш кам и, п редназначена  
д л я  оск абли в ан и я  сы ров. Эта маш ина приним ает сн ач ала сыр м е ж д у  двум я  д и с к о о б р а з
ными, гори зон тальн о л еж ащ и м и  щ еткам и, обчищ аю щ ими верхню ю  и ниж ню ю  п лоск ости , 
а зате.м м еж д у  вертикально стоящ им и щ еткам и, обчищ аю щ ими боковы е стороны  сыров; 
она вы полняет, при обр аботк е в 10 часов 4 .800  сы ров, р а б о т у , к отор ую  п р еж д е  делали  
в то ж е  время 20  работниц. К ром е то го , при м аш инной чистке п ол уч ается , вместо  
п р еж н и х  23— 2 5 % , тольк о ок оло 10%  отхода. В т о р а я , так  н азы ваем ая п р о к о л  о ч н а я  
м а ш и н а ,  о б сл уж и ваем ая  т о ж е  дв у м я  работни ц ам и , п рокалы вает в м и н уту  10 — 12 сы
ров соответственны м и длинны ми иглами, приделанны м и в количестве 6 0 — 100 ш тук к 
д и с к у . Р азви ти е п лесени  внутри  сы ров, н есм отря на прививку сы рам хлебны м  п ор ош 
ком больш ого количества п лесневы х сп о р , п р ои сходи т , бл агодар я  господствую щ ей в 
гр отах  н изкой  тем п ер атур е в о зд у х а , не так  бы стро, к ак  это ж елател ьно. Т ак  как п л е
сень внутри  сы ров развивается  тем бы стр ее, чем больш е обл егч ается  д оступ  ту д а  в о з
д у х а , и х  и прокалы ваю т иглам и и достигаю т этим соответствую щ его резул ьтата .

В бол ее или м енее отдаленны х ок р естн остя х  Р окф ора дел аю т сыр по сп особу  
р ок ф ора так ж е и и з коровьего м олок а. В о  Ф р ан ци и , на осн ован и и  известного  за к о н а , 
н ел ь зя  продавать п од  названи ем  «сыр рокфор» сделанны е и з коровьего  м олок а по сп о
со б у  рокф ора F r o  m a g e s  b i e u s  или F r o  m a g e s  p e  r s i i 1 e s.

С 1900 года  п р еж д е  р асп р остр ан ен н ое сел ьск ое дом аш нее сы роделие все бол ее и 
б ол ее вы тесняется возникаю щ им и крупны м и сырными п редп ри яти ям и , и в настоящ ее  
врем я п оследн и е зан и м аю т у ж е  господствую щ ее п ол ож ен и е во всей  м естности п р ои зв од
ства эти х  сы ров Б ольш ая  часть к р естьян  этой  м естности доставл яет в настоящ ее время  
вместо св еж его  сы ра, которы й они раньш е д ел а л и , только овечье м олоко в заводы  
общ ества , п р ои зв одя щ и е п ер ер аботк у  его. Б ольш ие заводы  сн абж ены  всеми средствам и  
высоко развитой  техн ик и  и пер сонап ом , п олучивш им  сп ец иал ьн ое о б р а зо в а н и е .

Т ак  как естественны е к ол ебан и я  тем пературы  в о зд у х а  в п ещ ер ах летом  не всегда  
соответствую т тр ебован и ям  торговли  и п р ои зв одству  сы ров, то в настоящ ее время  
р егул и р ую т  ее  в пещ ерны х п одв ал ах  больш им и холодильны м и м аш инам и. П рим енение  
п л е с н е в о г о  х л е б н о г о  п о р о ш к а  пы тались, однако д о  си х  пор н еособен н о  
у дач н о , зам енить прививкой п л е с н е в ы х  с п о р  вместе с сы чугом  к  пер ер абаты вае
м ом у м олок у.

Б ольш е всего ц енятся  сы ры , п оступаю щ ие в м ае и ию не в пещ ерны е подвалы  
и в п р ом еж утк е врем ени с сен тябр я  по д ек абр ь  — в п р о д а ж у . У пак овка сы ров п р о и з
води тся  в ц или ндри чески е ивовы е к ор зин к и , в л убочны е к орзин ы  (g a g ets ) и в ящ ики  
с п р ок л адк ой  м еж д у  отдельны м и сы рами тонк и х дер евян н ы х дощ еч ек . Л уч ш и е сыры  
оберты ваю т в стан и ол ь . Рокф ор вы возится во все государ ств а  Е вропы , в А м ери к у, во 
ф р а н ц у зск и е  к олонии  Л в К и т а й 1) . Самые лучш ие, но м енее всего прочны е сыры назы 
ваю тся C r e m e  d e  R o q u e f o r t .

§ 132. Сычужные сыры из козьего, буйволового, оленьего и смешан
ного молока, Сыры этой группы имеют совершенно второстепенное зна
чение, так как делаются только в незначительном количестве и лиш ь для 
сбыта вблизи от места их производства.

) Ср.  F l e i s c h m a n n .  Das M olkereiwesen, S. 968, и «Milch-Ztg», 1889. S. 674.
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1. А в стр о-В ен гр и я . В Б огем ии  в прош лом  столетии особен н о а б е р т а  м с к и й 
козий >), в З ал ь ц б у р ге , в Ф ор ар л ьбер ге, в К арп атах , Д а л м а ц и и , Б осн и и  и др . У ж е  у к а 
занные выше б р ы н з а  к  а р н а у т с к и й  сыр дел аю тся  и и з см еси овечьего и к озьего  
молока. —  И о х  о е  р  г с к  и  й д ел ается  в Т и р ол е и з  см еси к оровьего и к озьего м ол ок а, 
тощий, в ф орме кругов , вес 10— 25, в среднем  22 к гр ., диам етр 4 5 — 50 см ., высота 10 см .

2. Германия К о з и й  с ы р  дел ается  во м н огих .местностях Г ерм ании, н а п р ., в 
горных м естн остя х  Ю ж ной Г ерм ании, в И сп оли н овы х го р а х , Г ар ц е, Т ю ри н ген е и пр 
Ценится к о з и й  с ы р  И с п о л и н о в ы х  г о р ,  небольш ие к р уги  весом  о к о л о 0 ,1 3  к гр ,, 
и а л ь т е н б у  р г с к  и й , различн ой  величины , весом  ок оло 0 ,5  к г р ., с диам етром  
10— 12 см. и вы сотой 5  см . Они дел аю тся  и з см еси  к оровьего м олок а с козьим  с при
бавкой тмина и вы зреваю т в 5 — 7. недель -).

3 . Г реция. Г реческий к о з и й  сыр с острова К и п р а ,  бл а го д а р я  своем у п р е 
восходном у в к усу , хор о ш о  и звестен  ня В осток е, особен н о в Сирии и Е ги пте. О н в 
форме кругов , диам етр 3 0  — 40  с м ., толщ ина б  — 13 ем ., в средн ем  10 см ., ср едн ий  вес 
10 кгр. Он д ел ается  д в у х  сортов: один— тверды й, ж елты й , др у го й  —  м ягки й , б е л ы й 3).

4 . И тали я . К ози й  сыр (fo rm a g g io  d i сарга) делается  в сю ду в С редней и Н и ж н ей  
И талии. —» Б у й в о л о в ы  й сыр делаю т в К ал абр и и  и С ицилии. —  Р  г о v  о I i п* р г о- 
v а 1 и г а  —  лю бим ы е виды буй вол ового  с ы р а .—  P r o v o  l o n e ,  и з  б уй вол ового  и к о
ровьего м ол ок а, ш ар ообр азен . Сырная м асса  обрабаты вается  сх о д н о  с  ca c io  c a v a l lo .— 
S c a r m o r z e ,  небольш ой буйволовы й сы рок. — В о г е ! 1 i , небольш ой буйволовы й  
сырок. Б уйволовы й  сыр b u f a l a  часто коптиТся.

5 . Н орвеги я. H v i t e o s t ,  к ози й  сыр в ф орме к ирпича, вес 2 — 4 к г р ., дли н а  
23,5 —26,0  см ., ш ирина 13,0 — 15,5  см ., вы сота 8  — 10 см., вид ц и л и н др а , вес ок оло 3 к гр ., 
диаметр 20 с м ., высота 8  — 10 см . В Н орвеги и  дел ается  сыр н и з ол еньего  м ол ок а, ср. § 29 .

6 . П ор тугал ия . В  П ор тугал ии  дел аю т  м ногие к о з ь и  сыры , о к оторы х, однак о, 
более п одробны х сведен ий  не им еется 4) .

7 . Р ум ы ния. К озь и  сыры , не ф ормованны е и в ф орме кирпича.
8 . Ф и н ля н ди я . G e t o s t ,  к ози й  сыр в  ф орм е к ирп и ча, 10 см. дли н ой  и ш ирин ой , 

2 см . толщ ин ой , весом  о к ол о  0 ,2  кгр.
9 . Ф р ан ци я . К о з и й  м о н д о . р ,  деп . P u y - d e - D o m e ,  н ебольш ой , н изки й  ци

л и н д р .—  К о з и й  С е н - К л о д ,  деп. ju r a ,  н ебольш ой в ф орм е к ирпича, весом 0 ,1 2
0,15 к гр . Г р а т е р о н ,  к о зи й , деп . S a v o ie  и H a u te -S a v o ie .— Ш е в р е т е н  или ш е в р е  
к ози й , д еп . S a v o ie  и H a u te -S a v o ie , диам етр около 10 см ., вы сота 3  см ., вес 0 ,2 5  к г р — 
Сыр С е н - М а р с е л е н ,  д еп . Is6re, к о зи й , частью  с прибавкой  овечьего м ол ок а, частью  
без н его , ц и л и ндр и ч ески й , вес ок оло  0 ,1 0  к г р , диам етр 8  см ., вы сота 2  с.м. — С а с с е -  
н а ж ,  деп . 1зёге, и з см еси к ор овь его , овечьего и  к озь его  м ол ок а , ц и л и ндр и ч ески й , вес 
около 7 к гр ., диам етр 3 0  см ., вы сота 10 см . — С е т м о н с е л  ь , д еп . J u ra , ц и л и н др и 
ческий, п о х о ж  на g e x , сассен а ж  п р ок ф ор , дел ается  н з  см еси коровьего  и к озь его  .мо
лока. 100 кгр м олок а даю т 7 — 8 к ”р . зр ел о го  сы ра. — М о н  д о  р , п о х о ж  на однои м ен 
ный, ук азан ны й  выше к о зи й , д ел а ется  и з см еси коровьего и к озь его  м ол ок а. — М о н  
с е н и ,  деп . S a v o ie , ц илиндрический  вес 10— 12 к гр ., диам етр 33  с м ., вы сота 1 4 —20 см ., 
из см еси  коровьего, овечьего и к озь его  м олока. 100 кгр. см еси м олок а даю т 9  к гр . 
зр ел о го  сыра. — Т  и н ь я р ,  д еп . H a u te -S a v o ie , п о х о ж  на ж е к с  (g ex ) и сассен аж , д е 
л ается  и з  см еси овечьего и к озьего  м ол ок а , к которой  часто п рибавляю т ещ е сливки  
из коровьего  м о л о к а .— Г а в о, д еп . H d u tes-A lp es , д ел ается  н з см еси коровьего, к озьего  
и овечьего м олока — Р о к  а м  а д  у  р, круглы й, весом около 0 ,0 5  кгр. м ягкий  сы рок, в 
деп . L ot и деп . H era u lt '), дел ается  и з овечьего и к ор овьего  м ол ок а .— Н и о л о дел ается  
на К орсик е и з овечьего и  к озьего  м олока по сп о со б у  м ондор. — В г о с с: i о, творог из  
овечьего и к озь его  м ол ок а, дел ается  н а  К орси к е. В ы возится  в М а р сел ь 15).

10. Ш вейцария. К озь и  сыры г р а у  б ю н д  е н с к  и й и О a i s k a s ! i в Зол отур н е,
Б ер не и В аадте. В к ан тон ах , где говорят на ф р ан ц узск ом  язы к е, и х  назы ваю т to m tn e ,
н а п р ., t o m m e  d e  F. г i b  о u r g  > ) . — TJ у  ft н  а в Г р аубю н дене, Т есси н е  и В ер х н ей  И талии,
д ел ается  из сы вороточного цигера с прибавкой  сливок. —Г р а у  б ю н д е  н с к и й к озий, 
к ругам и , весом 1 8 —32 к гр ., дел ается  и з к ор овь его  и к озь его  м ол ок а.— 3  а а  н е н с к и й 
к о зи й , Б ер н .

11. Ш веция. В  горн ы х м естностях и на север е Ш веции делаю т к о з и й  и о л е 
н и й  сы р. Л а п л а н д с к и й  о л е н и й  сы р— обычно н ебольш ой цилиндрический  или

>) K r i i n i t z ,  O k o n .-te c h n o l. E n z v k lo p .. 1793, B d  3 5 , S . 5 1 4 .
2) «B erl. M o lk .-Z tg » , 1910, S . 339".
3) «M ilch-Z tg», 1910, S . 3 7 6 , и «M ilch w . Z e n tr a ib l.» , 1912, S . 700.
4) « M ilc h w . Z e n tra ib l.» , 1912, S . 663.
5) « H ild e sh . M olk .-Z tg» , 1910, S . 1656, и «M ilch .-Z tg», 1911, S . 115.
,;) «M ilch-Z tg», 1911, S . 115.
' )  « H a n n o v ersc h e s M agazin», 1765, S . 1466, и J . B o r e r  u.  F.  M o s e r .  D ie  B erei-  

tu n g  von  W eich k asen  aus Z ieg e n m iich , A arau , 1916.
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в ф орм е к ир п и ча. К ирпичеобразны й весом ок оло  0 ,8  к гр ., дли н а 13 см ., ш ирина
9  см ., вы сота 6 — 7 см. К руглы е весят 0 ,4 5  к гр . при диам етре 11 — 12 см. и высоте
5  -  б см. Эти сыры имеют 70%  с у х о г о  вещ ества и 44%  ж и р а  В сухом  вещ естве содер 
ж и т ся  ок оло  63%  ж и р а  1) .

12. А зи я . И з  перечисленны х в § 131 овечьих сы ров м ногие делаю тся  так ж е из 
см еси  овечьего и к озьего  или и з  одного к озьего  н а п р ., тверды й т и б е т с к и й  с ы р 2).

§ 133. Кисло-молочные сыры из коровьего молока. Кисло-молочные 
сыры служат, главным образом, для народного питания. Только один 
вид— гларнский цигер или гларнский зеленый сыр известен и ценится 
почти во всей Европе. Обычно их делают из тощего молока или пахты, 
но иногда прибавляют к т в о р о г у  еще сливки и даже масло до 1 0 %  от 
веса творога. Если перерабатываемое молоко (кислое молоко) само по 
себе уже достаточно кисло, выделение творога 3) достигается простым 
подогреванием до 37—45 или прибавлением горячей воды. Если жидкость 
недостаточно кисла, то примешивают перед подогреванием сильно кислую 
пахту. При температуре ниже 35° выделение происходит вяло и не в 
полном объеме, а при температура свыше 50 творог становится твердым, 
крошливым и слишком сухим. При производстве кисло-молочных сыров

6 , 8  кгр. вполне спелого кисло-молочного сыра, кроме 3— 3,5 кгр. масла.
Все кисло-молочные сыры солятся в тесте, и многие виды получают 

различные примеси, преимущественно пряности: донник, тмин, использо-

) « H a n n oversch es M agazin», 1760, S. 373; « D eu tsch e  M ilch w . Z tg » , 1914, S. 351; 
« H iid esh . M olk .-Z tg», 1914, S . 79, и «O sterr. M oik .-Z tg» , 1914, S , 163.

2) «B erl. M olk .-Z tg» , 1910, S . 425 .
3) Cp. § 108, стр .296. О п р ои зв одстве творога см . « D eu tsch e  M ilch w . Z tg», 1908, 

стр. 4 8 9 , «M ilch .-Z tg» , 1909, стр . 124; « H iid esh . M olk .-Z tg » , 1911, стр . 299; 1914, стр . 153 (и з  
пахты ) и стр. 445  (и з п астер изов ан ного  тощ его м олока); дал ее 1915, стр. 1110, и 1917, 
стр . 369 (пр и бавк а цигера); након ец , «В ег!. M olk .-Z tg», 1915, стр . 185.

нельзя упускать из вида, что кислая 
жидкость действует на металлы и 
может вследствие этого сделаться 
ядовитой. Поэтому подогревание сле
дует производить только в хорошо 
вылуженных медных котлах, а затем 
немедленно перекладывать творог в 
деревянную посуду. При производстве 
многих видов кисло-молочных сыров 
творог выдерживается перед формо
ванием в продолжение некоторого вре
мени и подвергается, таким образом, 
своего рода брожению. Иногда отва
риванию творога помогают, прибавляя 
сычужную закваску: или зимой, когда 
сквашивание идет медленно/или если 
хотят получить творог с низкой 
кислотностью; во время самого про
цесса созревания все сводится к то
му, чтобы не допустить заплесне- 
вения. Из 100 кгр. тощего молока 
или смеси тощего молока с пахтой
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ванный хмель, тимьян, майоран, корицу, имбирь, мускатный цвет, 
гвоздику, индийский мирт и кайеннский перец *).

В некоторых местностях прибавляют к творогу и углекислую ще
лочь -). На свежий, средне отжатый творог считают: соли, смотря по 
времени года, 3 —  5% , порошка из листьев донника —  2,5% , тмина —  
0,2—0,5%  и всех остальных здесь упомянутых пряностей— 0,030 — 0,050% . 
Мелкие, весом меньше 0,3 кгр. свежие кисло-молочные сыры, так назы
ваемые р у ч н ы е  с ы р к и  (Brickenkase, Handkase) значительно теряют в 
весе во время созревания, при чем потеря эта выражается в начале про
цесса созревания в 30%  и у  вполне зрелых сы ров— в 35 — 50%  и еще 
больше. В продажу поступают эти мелкие сырки, как только они сна
ружи пожелтеют, или после того, как у  них образовалась желтая корка 
в несколько миллиметров толщиною. Многие хозяева и молочные не 
перерабатывают сами выработанный ими творог, а накапливают его 3) и 
продают затем фабрикантам, занимающимся производством кисло-молоч
ных сыров. В больших размерах кисло-молочные сыры производятся в 
Германии, в Гессене, Тюрингии, Гарце, Исполиновых горах и в некоторых 
местностях Вестфалии. Для этого применяют прибор: . м е л ь н и ц ы  д л я  
т в о р о г а  !) (рис. 57), п р е с с ы  д л я  т в о р о г а ,  р у ч н ы е  с ы р н ы е  
ф о р м ы ,  ф о р м о в о ч н ы е  м а ш и н ы  ъ) и м а ш и н ы  д л я  о б м ы в а н и я  
и о с к а б л и в а н и я  с ы р о в  в начале процесса созревания.

1. Австро-Венгрия. Творог T o p  f e n ,  служит любимой пшцен в Австрийских 
Альпах. Его употребляют для приготовления различных кушаний и делают из него 
различные сыры "). Самые известные из австрийских кисло-молочных сыров следую
щие: о л ь м ю ц с к и й  т в о р о ж н ы й  fOlmiitzer Qtiarkel), делается, главным образом, 
в Моравии, небольшой, в форме кругов, средний вес 0,03—0,04 кгр., диаметр 3—4 с.м., 
высота 1—2 см. ;). 100 кгр. тощего молока дают около 11 кгр. свежих сырков .следо
вательно, около 300 штук, их часто завертывают в станиоль.—Ф о р а р л ь б е р г с к и й  
к и с л о - м о л о ч н ы й  сыр в Монтафуне и Клостертале, в форме кругов, вес 2 - 4  кгр., 
диаметр 20—22 см., высота 6 — 8 см. 100 кгр. тощего молока дают около 1.1 кгр. све
жего и 7 - 8  кгр. наполовину зрелого сыра ’■).— « С у х о й  с ыр»  в Тироле и Зальц
бурге, в форме кругов, диаметр около 30 см., очень похож на форарльбергский кисло
молочный.—Т и р о л ь с к и й серый, в форме кругов или усеченного конуса, различной 
величины, в среднем вес 3 кгр. ). 100 кгр. тощего молока дают 9 кгр. свежего и 6 кгр. 
зрелого сыра; иногда прорастает плесенью. - Р а д ш т е т с к и » ,  похож на предыдущий.— 
М о н т а ф у н с к и й  травяной—делался раньше в Монтафуне с прибавкой сушеных

’) Д о н н и к ,  Me!ilotus (TrigoneUa) caerulea,—родина в Северной Африке; т м н н ,  
как семена Carum carvi,—родина у нас, или от Cuminurn cyminum,—родина в Египте; 
х м е л ь ,  Humulus lupnlus,—родина у нас; т и м ь я н ,  Thymus vulgaris,—кустарник в 
Южной Европе; м а й о р а н ,  Origanum majorana, южно-европейское растение; к о 
р и ц а —кора растущего в Восточной Индии, особенно на Цейлоне, коричного дерева— 
Persea cynnamomurn; и м б и р ь  — клубни растущего в Восточной Индии растения 
Zingiber officinale; м у с к а т н ы й  ц в е т —кожица плода, растущего на Молуккских 
островах мускатного дерева —Myristica moschata; г в о з д и к а  -  сушеная, неразвившаяся 
цветочная головка растущего на Молуккских островах настоящего гвоздичного дерева— 
Caryophyllus aromaticus; и н д и й с к и й  м и р т  — высушенный и размолотый плод 
растущего в Западной Индии миртового дерева — Myrtus pimenta; к а й е н н с к и й  
п е р е ц — высушенный и размолотый плод растущего в Южной Америке растения 
Capsicum baccatum.

i) Ср. § 123 н «Deutsche Milchw. Ztg», 1897, стр. 769.
z) О целесообразном способе производства и хранения творога ср. «Hiidesh. 

Molk.-Ztg», 1896, стр. 287, «Milch.-Ztg», 1896, стр. 366, и «Deutsche Milchw. Ztg», 1902, 
стр. 690.

4) «Milch-Ztg», 1902, стр. 629.
) «Vlilch-Ztg», 1895, стр. 353.

f') «Osterr. Molk.-Ztg», 1899, стр. 87, 96 и 110.
7) «Osterr. Molk.-Ztg», 1907, стр. 101, и «Hiidesh. Molk.-Ztg », 1907, стр. 781. 
s ) О.форарльбергском кисло-молочном сыре ср. «Osterr. Molk.-Ztg», 1903, стр. 94 
") «Osterr. Molk.-Ztg*, 1904, стр. 153, и «Milchw. Zentraibl.», 1912, стр. 55.
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листьев  A c h il le a  m o sch a ta  и A c h ille a  a t r a t a — К е р н т е  н е к и й  кисло-м олочны й, иначе  
ш т е й е р с к  и й, цилиндрический  и в ф орме цветочного горш ка *).— S c h m a l z k a s e  
дел ается  в К ернтен е и з  см еси сол еного  творога с м аслом  — К  a s е m  а  с h е t, тверды й  
терочны й сы р, дел ается  в Д р а у т а л е  и К ер н тен е и з тощ его м ол ок а  и пахты . — 
К  р е с т ь  я  н с к и й —дел ается  так ж е и в В енгрии , копчены й творож ны й сы р.

2 . А м ерика. В больш их городах  С оед. Ш т. Сев. А м ерики р азл ич н о сф орм ован
ный св еж и й  творог идет в п р о д а ж у  п од  н азваниям и p o t ,  c o t t a g e  c h e e s e ,  d u t s c h  
c h e e s e ,  s o u r  c u r d s  и пр.— К  и с л  о - м о л о ч н ы е с ы р ы  М е н  д  е весом  около  
0 ,0 5 0 —к гр ., квадратны е, 7 см. ш ирины  и длины  и 2 - 3  см . высоты. Т ак  как первы е 
опыты введения этого сы ра в А м ери к е ок азали сь  очень удачны м и, М е н д е  в 1869 г. 
п остроил  в Ф иладельф ии бол ьш ую  ф абр и к у  с необходим ы м и подвалам и и в сп ом ога
тельны ми пом ещ ениям и. Ф абр и к а бы ла о бор удован а  маш инам и.

3 . Б ельгия. Б е л ь г и й с к и й  к и с л  о - м о л о ч н ы й, н а з . так ж е « в а р е н ы  й», 
так как при его производстве вы бродивш ий творог р асп л ав л я ется  на сл абом  огне, 
вы ливается в формы , вы стланны е п олотн ом , и там засты вает. 100 кгр. тощ его м олока  
даю т около 11 кгр. св еж его  сы р а ,— Б р ю с с е л ь с к и й  с ы р ,  f r o m a g e  d e  B r u x e l 
l e s ,  H e t t k e e s ,  остры й, диам етр 18 см ., вы сота 4  с.м., вес ок оло  1 к гр ., тощ ий сыр, 
вы зревает в 6 — 8 м ес. 2). —  К  о р з  и н о ч н ы й, f г о m  a g е d е р a n i е г, п р я  н ы й.

4 . Г ерм ания. В о с т о ч н о - п р у с с к и й  О 1 u m s е, свеж и й  творог, употребляем ы й  
в п ищ у летом  в В ост. П р усси и  с  молоком  или сл ивкам и. И н огда  G lu m se идет в про
д а ж у  в к р угл ы х к о р зи н к а х  диам етром  1 5 — 18 с.м., вы сотой 8 — 10 см. - К у х о н н ы й —  
получ ается  с помощ ью  сы чуж ной  зак в аск и , идет только д л я  к у х н и . 100 к гр . цельного  
м олока даю т ок оло 10 кгр. к у х о н н о го  твор ога . — «О с т р ы й к р а с н ы й ' ) ,  в Г ессене и 
В естф ал и и . — ( ( С к о р ы й »  (sch n e ll или g e s c h w in d ) ,ск оро созреваю щ и й  сыр с прибавкой  
сы чуж ной зак в аск и  и п рян остей . Д ел а ет ся  р азличн ой  формы и величины . — Б р и к е н, 
в ф орм е кирпича. — Ш л а л  а х  с к и й, в ф орм е к р угов  весом 2 — 6 кгр. с прибавкой  
тмина. —  Ш н и т т е л ь, восточно - ф рислан дски й  м ягкий творог. - - Ш л е з в и г с к и й  
т в о р о г ,  с солью  или с солью  и тмином. Е го  едят  свеж им  с луком , чесноком  и проч. 
или даю т сл егк а  созревать. — S c h m i e r k a s e ,  св еж и й  творог, которы й едят  с м ол о
ком  или слегка посоленны м  с тмином и л уком . —S i е b k a s е ,  м ягкий  творог и з тощ его  
м олок а. Е дят  с солью  и др уги м и  п р и п р авам и .— Л  у  к  о в ы й — дел ается  и з  равны х частей  
творога и м асла с л у к о м , м аринованны м и огу р ц а м и , солью  и перцем .— R  a h rn z i g e r, 
см есь твор ога  с м а с л о м . — С л а д к и й  т в о р о г  с п ряностям и — творог с са х а р о м , 
сливкам и и л и  маслом , лим онны м сок ом , к ор и ц ей , ванилью  и п р .— М a k a i — т в  о р о г, 
стерты й со сливкам и с сахар ом  и корицей  и посы панны й толчены м вестф альским  х л е 
бом, п одается  к ак  д ессер т  или к в и н у в Р ей н ск и х  п р ови нц и ях. —  С л о и с т ы й  с ы р  
состоит и з н еск ольк и х слоев творога и биты х сливок , больш ей  частью  к вадратной  
формы, н а п р ., 8 —9 см длины  и ш ирины  и 6— 7 см. высоты или 10 — 12 см . длины  и 
ш ирины , но тогда  тольк о 4 — 5 см . высоты; хр ан и ться  м ож ет тол ь к о  н еск ольк о д н е й .— 
Р у ч н о й  с ы р  (H a n d k a se , Q u a rk ein , Z w erg le in ) дел ается  п овсю ду и з остатков молока, 
обы чно с солью  и тм и н ом ,— В a u d е n k a s е (G rossk ase , K op p en k a se) в И сполиновы х  
гор ах , конический, вес 0 ,4  — 0 ,5  к гр ., диам етр осн ован и я  9  см. и вы сота 9  см. или 
ц и л и ндр и ч ески й , вес 0 ,8  — 1 0  кгр., диам етр ок оло 13 см. и вы сота ок оло  5 ,5 см . В ел и 
чина к р угл ы х сы ров очень р азл и ч н а , сп уск ается  и н огда  до  величины  м елк их «ручных» 
сы рков (H an d k ase); иногда  эти  сыры делаю тся  и  и з сы ч уж н ого  твор ога . — С т а р ы й 
к о р о в и й  или « б е р л и н с к и й  к о р о в и й »  (a lte  K u h k a se , B e r lin er  K u h k a se), 
продолговато-четы рехугольны й, плоск и й, вес св еж его  0 ,1  —0,2  кгр ., дли н а 10 см ., ш ирина
5 — 6 см., высота 2 ,0 —2,5  см ., дел ается  в С илезии с тмином. — « Б р у с к о в  ы й» или  
т  к) р и н г е н е  к  и и т м и н н ы й ,  в форме колбасы , толщ иной  2 с м ., дли н ой  10 см ., 
весом  0 ,0 2  кгр Н а него очень п о х о ж и  бер л и н ск и е « п а л е ц  м е р т в е ц а »  (L eich en fin -  
ger), « з о л о т а я  п л и т к а »  (G o ld le is te n )  и S е с h s  е г k a s е 3). --  С и л е з  с к  и й р у  ч- 
н о й (H a n d k a se), круглы й или п родолговато-яй ц еви дны й, тминны й, разл ич н ой  величины , 
дел ается  в С илезии. — М а р к г р а ф с к и й  п р е с с о в а н н ы й ,  п родолговаты й, четы рех
угольн ы й , п л оск и й , п о х о ж  на «старый к оровий».— «Д  о с о ч н ы й» (R in n e n k a se )— делается  
местам и в П ом еранин  и П о зн а н и , очень п о х о ж  н а  «старый коровий»; и звестен  с X V III -г о  
столетия; н азв ан и е получил  от д осок , поставленны х н аклон но, на которы е к ладут  
свеж и й  сыр д л я  стекания сы воротки. Затвердевш и й  творог р еж ется  н а  ч еты рехуголь
ные к у ск и .— «Ф о р м о в а н н  ы й>> (F orm - или S a tz k a se )—дел ается  в С аксонии, очень  
п о х о ж  на «стары й коровий». — И л е ф е л  ь д  с к и й— д ел ается  в М ек лен бур г - С трелице, 
квадратны й, вес 0 ,3 3  кгр , д л и н а  и ш ирина 12 см., вы сота 3  см. — Р i m  р k a s е —

«Milch-Ztg», 1902, стр. 691.
-) «Hild. Molk.-Ztg», 1913, стр. 566. 

кисло-молочный сыр.
s) Ср. «Berl. Molk.-Ztg», 1896, стр. 53; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1896, crp. 270, и 

«Deutsche Milchw. Ztg», 1912, стр. 576.
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небольшой сырок в форме кружка, делаемый в Мекленбург-Шверине —Н и г е й м с к и й 
или л ю г д с к н й  или т р а в я н о й  или х м е л е в о й ,  делается в Вестфалии, плоско
цилиндрический, очень различной величины, вес 0.2 — 0,10 кгр., диаметр 3 — 10 см,  
высота 2 — 2,5 см., с тмином и другими пряностями. К творогу перед формованием 
иногда прибавляют молоко или пиво. Для вызревания кладут их с использованным 
хмелем в горшки; употребляется и как терочный.—В г a n d k a s е делается в Гессене, 
Вестфалии и Саксонии, плоско-цилиндрический, различной величины, вес до 0,17 кгр. 
Иногда к творогу перед формованием прибавляют масло или пряности, напр., гвоздику, 
перец л пр. Мелкие сырки укладывают для созревания в горшки н смачивают время 
от времени пивом. Едят свежие или вызревшие сырки. — Д р е з д е н с к и й  п и в н о й  
делается в Саксонии и других местностях Средней Германии, продолговато-цилиндри
ческий, колбасообразный, вес свежего — 0,06—0,07 кгр., называется также « п а л е ц  
м е р т в е ц а »  и « п и в н а я  с о б а ч к а »  (Bierhund). —С а к с о м с к н й к и с л о - м о л о ч 
н ы й ,  небольшой, обычно с тайном в форме кружка или квадратный. — К ! i t s с h, 
«ручной», из окрестностей Магдебурга.- Л о т а р и н г с к н й, с пряностями, вес около 
0,05 к гр .— Г а р ц с к и й ,  назыв. также ш п и ц  п ф а у с т ,  различной формы: в форме 
кружков—вес свежего в среднем около 0,08 кгр., и колбасы — вес свежего в средне.м 
около 0,13 кгр., часто с тмином ‘). — М а и н ц с к и й р у ч н о й делается повсюду в 
Гессене; в некоторых молочных делается в массе с помощью машин, в форме кружков, 
часто с тмином, вес свежего—0,04—0,07 кгр.—Т м и н н ы й  сырок, небольшой ручной, 
в форме кружков н овальный, обычно меньше 0,1 кгр. весо.м; повсюду в мелких хозяй
ствах Германии. Едят свежий и вызревший сыр. — N i е г ъ I е или N i е г 1 е -  алъгауский 
ручной, тминный.—R a t  z е I, из пахты, в Верхней Баварии.—Г о р ш е ч и ы й—делается 
в разных местах Северной Германии, с солью, тмином и часто с маслом, весом
0 ,0 8 -0  10 кгр. Для вызревания сырки укладываются на 4 недели в горшки, — К о р з н- 
н о ч н ы й—делается в окрестностях Магдебурга из растертого с солью и тмином тво
рога. Небольшие кружки с диаметром 10 см. и высотой 2 см. Вызревают в 3 недели.— 
В а р е н ы й :  к  творогу из тощего молока, растертому на творожной мельнице, при
бавляют соль, тмин, двууглекислую соду и дают созревать 3 —5 дней при 20'. Подго
товленную таким образом массу нагревают осторожно при постоянном помешивании в 
обыкновенном горшке, дно которого смазано маслом; если нужно, прибавляют молока. 
Когда масса станет жидкой, сиропообразной выливают ее в тарелки или блюда и 
дают затвердеть. Вареный сыр выпускается в продажу и в жестяных банках, вмести
мостью до 10 кгр.—«3 д о р о в ы й» (Oesundheitskase)—голштинский вареный; к творогу 
прибавляют сливок или масла.—Ж и р н ы й  к и с л о - м о л о ч н ы й — делается местами 
в Сев. Германии из творога с прибавкой масла, цилиндрический, вес до 0,75 кгр. 
Едят свежий и зрелый сыр. — К а р т  о ф е  л ь н ы  й—делается в разных местностях" 
Германии из 1 части творога и 1,2—2,0 частей холодного, растертого, вареного карто
феля с прибавкой тмина; различной величины и формы. -  М е ш а н н ы  и: творог 
месится с солью тмином и пряностями до тех пор, пока не приобретет консистенции 
масла. Намазывается на хлеб. Похож на него S t a r k e  K a s e ,  который делается из 
старого, размоченного в пиве сыра путем переработки со свежим творогом 2), — 
K r a u t e r k a s e ,  K r u d k a a s ,  K r a u t k a s e ,  H e r b s t k a s e ,  W e i  n k a s e  (травя
ной, винный), небольшой кксло-молочный, делается с различными пряностями: гвозди
кой, шафраном, тмином, укропом, вероникой, бузиной, майораном, ложечной травой, 
чабром, исминником, донником и пр.

5. Дания. A p p e t i t  О  s t —кисло-молочный сыр с пряностями, из тощего молока 
и пахты, делают в Дании всюду.

6. Италия, С h i v а г i (Cacio Romano), кисло-молочный сыр, пров. Генуя, делается 
из цельного молока.

7. Латвия. Л и ф л я н д с к н й  к и с л о - м о л о ч н ы й  в форме кружков.— 
K n a p p - K a s e  с пряностями, в форме конуса около 10 см. высотой и диаметром 
основ. 5 см.

8. Норвегия. G am  m e  l o s t ,  делается в горах Норвегии, в форме кругов, весом 
8— 10 кгр., диаметром 25—35 см., высотой 14—16 см.; твердые сыры, проросшие пле
сенью; хранятся годами. 100 кгр. молока дают 3,5—5,5 кгр. свежего сыра и 
3,0—3,5 кгр. масла.— Р  u 11 о s t  и л и  k n a o s t ,  делается в Скандинавских горах с тми
ном. Едят сыр свежим и зрелым ').

*) О производстве гарц ск ого  сы ра ср. « D eu tsch e  M ilch w . Z tg » , 1899, стр . 17 и 33, 
и «H iid esh . M olk .-Z tg» , 1901, стр . 817 .

-) Ср. о S i e b k a s e — « H ild . M o lk .-Z tg » , 1910 , стр. 1403; о с л о и с т о м — « H ild .  
M olk.-Z tg», 1910, стр. 9 5 , и 1913, стр . 78 4 , и «D eu tsch e  M iichw . Z tg», 1913, стр. 511; 
в а р е н ы й —H iid esh . M olk .-Z tg», 1912, стр. 4 0 0  и 1341, «D eu tsch e  M ilchw  Z tg» , 1912, 
стр. 9 2 4 , и «B erl. M olk .-Z tg » , 1895, сгр . 295; к о р з и н о ч н ы й — «De ut s c he  M ilch w . Z tg», 
1912, стр . 512 it 575, и 1913, стр. 512; г а р ц с к и й  - -« B e r ! . M olk .-Z tg» , 1913, стр. 279 .
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9. Россия. Т а н ,  кавказский мягкий творог. — К р у т ,  небольшой шарообразный 
кисло-молочный сыр. делается киргизами и башкирами. — П е т е р б у р г с к  и й г о р 
ш е ч н ы й ,  в форме кружков с прибавкой сливок и пряностей.

10. Финляндия. Я м а к  к а ,  мягкий творог.
11. Франция. F r o m a g e s  d e  f e r i n e  m a i g r e s ,  m o u s ,  a l a  p i e ,  f e r- 

m i e r s ,  a f f i n e s — обыкновенные кисло-молочные сырки различной формы, чаще 
квадратные. Едят свежими и вызревшими. 100 кгр. тощего молока дают около 10 кгр. 
свежего сыра.—В г о с с i о, мягкий творог, делается на Корсике из цельного овечьего 
молока и вывозится в небольших тростниковых корзинах. Он идет главным образом 
в Марсель, где его называют b r o u s s e  d u  R o v e .  Едят его или с солью, или особо 
приготовленным в кондитерских: с сахаром или с сахаром и ромом и сформованным 
небольшими сырками. -— Т о т  т  е d e  m a r e ,  f r o m a g e  f o r t  B r e s s a n .  в пров. 
-.resse, делается нз творога, к которому прибавляют виноградный сок, соль, перец и 
немного тертого, хорошего сычужного сыра н масла.

12. Швейцария. Г л а р  н е к и й  цигер, зеленый сыр — сухой, серовато-зеленый 
терочный сыр в форме прямого усеченного конуса с почти отвесной образующей, ниж
ний диаметр которого несколько меньше высоты. Величина различная, до 1 кгр. весом; 
состоит из творога и цигера. Делается в Швейцарии уже сотни лет, наверное, раньше 
1252 г. Описание производства с.м. ниже,—В 1 о d е г k a s е, обыкновенный кисло-молоч
ный сыр, делается различной величины в кантонах Ст. Галлен и Аппенцелль; круглый 
и в форме кирпича, вес 2 — 16 к г р . - М ю н с т е р т а л ь с к и й ,  похож на зеленый сыр, 
делался прежде в Базельском епископстве.—О б ы к н о в е н н ы й  т р а в я н о й ,  с дон
ником, различной величины, в Тоггенбурге и Альгау.

13. Швеция. A l l m o g e  O s t ,  кисло-молочный сыр шведских крестьянских хо
зяйств; по форме н величине похож на одноименные сычужные'сыры, ср. §§ 129 и 130.

14. Южно-американские сыры. Q u e s o  d e  c i n c h  о, с i п с h о, q u e s o  de  
p a l m a  m e t i d a ,  венецуэльский кисло-молочный сыр; формуется большими шарами 
с диаметром 20 — 40 см. и поступает в продажу завернутым в пальмовые листья.— 
Q u e s o  d e  m a n  о, небольшие венецуэльские сырки, в форме кружков с диаметром 
16—19 с м — Ч и л и й с к и й м я г к и й  " с ыр  делается в Чили европейцами-переселен- 
цами из коровьего молока по лимбургскому способу; жирный и полужирный, в форме 
кирпича.—М i n a s, бразильский, — Р е t г о р о 1 i s, бразильский.—Г о й я , аргентинский, 
название по портовому городу Гойя на Л а Плате.

Описание способа производства некоторых кисло-молочных сыров.
Производство майнцских ручных сыров. При производстве как этих, так и по

добных им мелких кисло-молочных сыров в Гессене, кроме несущественных уклонений, 
поступают следующим образом.

Сливаются вместе полученное за день тощее молоко и пахта, оставляют эту 
смесь до следующего утра и подогревают затем в хорошо вылуженном медном котле, 
при постоянном и тихом перемешивании, совсем медленно, в продолжение 1 —1,5 часа 
до 45". Теплую массу оставляют стоять еще около двух часов и сливают затем осто
рожно сыворотку ливером через сито. Освобожденный от сыворотки творог пропускают 
после того, как он достаточно остыл и потерял свою клейкость, один или Два раза 
через дробилку, состоящую из двух рядом лежащих гладких вальцов из букового 
дерева или гранита. Эти вальцы, из которых одйн вращается быстрей другого, дви
гаются друг против друга и так устроены, чтобы промежуток между ними можно было 
делать шире и уже. Во время дробления примешивают к творогу и нужное количе
ство соли и других прибавок. После этого творог кладут в мешок из грубого полотна, 
и затем в продолговатый четырехугольный прессовальный ящик, боковые стенки и дно 
которого снабжены круглыми, диаметром 1 см. отверстиями, и отпрессовывают здесь 
в продолжение 24 часов давлением винтового пресса. Формование отпрессованного 
творога в мелком производстве делается обыкновенно руками, а в крупном— 
соответствующими приборами или машинами. При производстве мелких сыров в форме 
кругов можно бы применять и деревянные формы из двух частей или цинковые 
обичайки соответствующей величины. Готовые свежие сыры оставляют сперва лежать 
еще 6—12 часов, а затем их сушат. Летом и осенью сыры сохнут медленно в сильно 
проветриваемых помещениях, часто под одним навесом, без боковых стен, а зимой их 
помещают в сильно натопленные сушильные камеры, в которых оставляют сперва 
при 30—32" на 6 —12 часов, а затем при 44“ до тех пор, пока вся масса не станет 
крошливой. Слишком крепкими и стекловидными сыры, однако, не, должны стать. 
Смотря гю надобности, сыры перевертывают один или два раза. Высушенные -сыры 
по.мещают в подвалы для созревания, где необходимо поддерживать температуру воз
духа на 12- 15". Как только они здесь начинают сыреть, их обмывают в продолжение
10 — 15 минут'водой, или обрабатывают их на специальной щеточной .машине и поме
щают их затем опять в отапливаемый подвал для созревания. Мелкие сыры оставляют
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созревать упакованными в ящики, а более крупные помещают на полки И переверты
вают их время от времени. Как только сыры созрели до глубины нескольких милли
метров, их отправляют для продажи в ящиках, из которых самый малый—емкостью 5, 
а более крупные—до 20 кгр. сыра.

Производство картофельных сыров. Картофельные сыры в настоящее время про
изводятся только в очень незначительном количестве. Прежде, говорят, эти сыры, кото
рые приготовлялись разной формы, цилиндрическими, коническими, в форме кирпича 
н разной величины, были в большом ходу в Тюрингии и некоторых местностях Саксо
нии. Мешают свежий, нежный творог с отборным, вареным, очищенным и протертым 
картофелем (берут на одну часть творога 1,5—2 части охлажденного картофельного 
пюре), солят, примешивают по вкусу тмину, промешивают хорошо и оставляют 
в закрытой посуде летом на 2 — 3, а зимой 3 —4 дня в покое. По истечении этого вре
мени проминают опять тщательно и формуют. Через два дня после этого сыры кладут 
на полки и высушивают их хорошо при не очень высокой температуре, но не на
столько, чтобы они получили трещины. Если сыры слишком высохли, их увлажняют 
пивом или кислым молоком. Достаточно высохшие сыры укладывают, наконец, со 
звездчаткой—Stellaria media (?) в горшки и оставляют их там по крайней мере на
14 дней. При более продолжительном хранении сыры выигрывают во вкусе.

Другой сорт картофельного сыра получается из свежего творога из коровьего, 
овечьего иди козьего молока, таким образом, что на о д н у  часть творога берут 
только 0,3 части картофельной массы, проминают вместе с солью и тмином и оста
вляют на 3—4 дня в закрытой посуде. При формовании сыра помещают сперва слой 
творога в 2 см. в форму, пересыпают его небольшим количеством сиреневого цвета, 
тмина или мускатного цвета, кладут небольшой кусок масла, на это кладут второй 
слой творога, пересыпают его теми же приправами и продолжают таким образом, пока 
вся форма не наполнена. Формованные сыры сушат и помещают для созревания 
в горшки. Они годами хранятся в прохладных сухих и защищенных от мух местах. 
Иногда для приготовления картофельного сыра йрименяют вместо кислотного творога 
также и сычужную сырную массу *)■

Производство гларнского цигера. Гларнский цигер, зеленый цигер, зеленый тра
вяной сыр, зеленый швейцарский сыр, caseus rasilis, знаменитый швейцарский творож
ный сыр, составляющий уже столетиями важный предмет вывоза, делается в кантоне 
Гларус из сильно обезжиренного молока с прибавлением пахты. Сыры имеют форму 
усеченного конуса, делаются различной величины и весят 0 25 — 1,00 кгр. Сыры выши
ной 10 см. имеют диаметр внизу около 7,5, а вверху около 5—5,5 см. Старые сыры, 
окрашенные в серо-зеленый цвет, имеют ароматический запах, напоминающий донник, 
и сухое, твердое, совершенно плотное тесто. Сыры состоят из смеси творога и цигера.

Молоко не должно быть так кисло, чтобы самостоятельно свертываться при нагре
вании его; подогревают в медном котле на свободном огне до точки кипения, приба
вляют к нему всю неподогретую пахту небольшими порциями, перемешивают хорошо 
и приступают к сквашиванию. Это производится таким образом, что над всей поверх
ностью содержимого в котле разливают широким сырным ковшом порцию кислой тво
рожной сыворотки (кислоты, Etscher, Sauer); н е перемешивают, отводят с огня и 
отчерпывают затем выделившийся только в верхних слоях жидкости творог (Stichziger). 
После этого перемешивают й добавляют до тех пор свежей кислоты, пока весь творог 
не выделен, и образовавшаяся над ним сыворотка не становится светлой, прозрачной. 
Количество кислоты, необходимой для выделения творога в два приема, зависит от 
крепости ее и должно быть соразмерено с таким расчетом, чтобы творог остался неж 
ным и мягким и сохранил бы сладковатый вкус. Необходимо тщательно избегать, 
чтобы творог делался тягучим и получил острый, кислый вкус. Этим и объясняется 
своеобразный способ, которого придерживаются при осаждении творога из .молока 
в два приема, чтобы не добавлять к нему сразу слишком много кислоты.

Полученный творог раскладывают для остывания тонким слоем в плоские дере
вянные тазы и после охлаждения помещают в бочки с просверленными стенками и 
дном. На поверхность творога кладут доски, которые нагружают камнями и оставляют 
теперь на 3—6 недель в покое. В продолжение этого времени с творогом происходит 
процесс брожения, протекающий лучше всего при температуре в 15-18". На Альпах 
часто еще свежий творог для брожения помещают не в бочки, а в древесную кору, 
отделяемую большими кусками другом от стволов толстых еловых деревьев, и сохра
няют в  бревенчатых i i o c iройках (Blockhauser). Эти естественные бочки без дна, про
пускающие сыворотку через находящиеся в коре на местах сучьев отверстия, обвязы
вают веревками для придания им нужной прочности. Во время брожения творог 
заселяется бесчисленным количеством личинок мух. Перебродивший творог, так назы
ваемый перебродивший белый цигер, которого из ИЮ кгр. цельного молока, кроме

*) «Deutsche Landw. Presse», 1917. №  103.
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соответственного количества масла, получается в среднем 11—12 кгр., владельцами 
рогатого скота в Альпах дальше не перерабатывается, а упаковывается в конопляные 
мешки емкостью 75 кгр. и продается фабрикантам цпгера в долинах. Эти фабриканты 
размалывают цигер с помощью особых жерновов и смешивают его с солью и растер
тыми в порошок сухими листьями донника '). На каждые 100 кгр. цигера считают 
4 - 5  кгр. соли и 2,5 кгр. порошка донника. Как только масса под жерновом стала 
совершенно однородной, ее собирают, набивают деревянным пестиком в коническую, 
выложенную полотном деревянную форму, вынимают свежие сыры из фор.м, осво
бождают от полотна и переносят в прохладную проветриваемую сушильню, где их 
для сушки ставят на деревянные полки. Полное высушивание сыров требует, смотря 
по времени года, свойству сушильни и величине сыров, от 2—б месяцев. Как только 
сыры совершенно высохли, их можно рассылать. Их поверхность сглаживают еще 
ножом н затем укладывают Ш  в бочки. В среднем из 100 кгр белого перебродившего 
цигера получается 66 кгр. сухого цигера. Своего полного качества зеленый сыр дости
гает только через год. В мелко-растертом виде зеленый сыр представляет собой вкус
ную, питательную и легко переварнмую приправу к хлебу с маслом.

Донник, Melilotus (Trigonella) caerulea, принадлежит к семейству .мотыльковых, 
и родина его — Северная Африка; он обладает своеобразным ароматическим запахом. 
Замечательно, что живое свежее растение .мало пахнет, и что запах в полной силе 
развивается при увядании растения. Растение это, которое прежде культивировалось 
только в кантоне Гларус для производства зеленого сыра, в настоящее время в круп
ных размерах разводится также в кантонах Швиц, Цюрих и Аппенцель. Его сеют 
как осенью, так и весной, отдельно или в смеси с цикорием; в начале лета делают 
первый сбор, зате.м удобряют, после чего делают второй и иногда даже третий сбор. 
При сборе растений” оставляют у края полей нужное количество растений на семена. 
Для сохранения у листьев их зеленого цвета, их расстилают сперва в прохладном и 
т е н и с т о м  месте и только через 2—3 недели выносят их на полотнах на солнце. 
Как только части растения достаточно высохли, их растирают в грубой форме между 
пальцами, а затем превращают на ручной мельнице в порошок и просеивают с целью 
удаления кусочков стеблей. Цена этого порошка сильно колеблется. Мельницы для 
цигера, которые все приводятся в движение водой, состоят из крепкого, вертикаль
ного, вращающегося вокруг своей оси вала, К нему прикреплен на соответствующей 
высоте поперечник, на котором вращается вертикально стоящий мельничный жернов, 
покоящийся в свою очередь на выложенном камнем и отгороженном снаружи дере
вянной обшивкой терочном ложе, по которому он катится по кругу, как колесэ. 
Кроме поперечника, к отвесному валу приделаны еще две деревянные лопаты, одна— 
с наружной, а другая —с внутренней стороны, вращающиеся вместе с жерновом по 
кругу и возвращающие выдавливаемую жерновом в сторону .массу опять на линию 
его движения: В разных заводах цигера диаметр терочного ложа составляет 240 —300 см., 
терочного жернова— 150—180 см., а высота обшивки терочного ложа — 30—36 см. 
Мельннца для цигера вблизи города Гларуса, которую я посетил в 1869 году, дала 
в час около 50 кгр. готовой .массы цигера.

Производство зеленого сыра в кантоне Гларус весьма старого происхождения 
что явствует уже из того, что в документах от 1252 года между натуральными повин
ностями, зсзложеннымп на жителей Гларуса, упоминается и зеленый сыр; что его 
уже в XIV-.м столетии вывозили в соседние кантоны, а вывоз его в XVI !-м столетии 
значительно возрос,

В начале семидесятых годов X IX -го столетия ежегодное производство гларн- 
ского цигера равнялось 1.250,000 кгр., стоимостью, по крайней мере, в 625.000 марок. 
Сырой материал, перебродивший белый цигер, производится частью в самом кантоне 
Гларус, а частью поступает из остальных швейцарских кантонов, особенно из- Счн- 
Галлен, Швиц и Граубюнден. Обыкновенный зеленый травяной сыр по существу похож 
на гларнский цигер, тоже с примесью донника, но другой формы, большей частью в 
более крупных, менее плотных кусках и качество.м значительно ниже, делается не 
только в других швейцарских кантонах, как, например, в кантоне Граубюнден, но также 
и в южной Баварии3), в южном Вюртемберге и в Австрии. Старый сыр, высушенный 
достаточно для употребления в тертом виде, содержит 55 — 65% сухого вещества и 
1,6—4,5% 'жира. Содержание жира в сухом веществе колеблется между 3 и 8%. Подра
жания делаются различной формы, цилидрические и в форме параллелепипеда, иногда 
завертываются в станиоль; состоят обычно только из творога, не содержа альбумина 
Чтобы сделать их вкуснее и годными для намазывания на хлеб, к ним прибавляют

>) Joh, Jak. S c h e u c h z e r s  Natur-Geschichte des Schweizerlandes usw. Zurich, 
1746, 1, S. 440Г рис , н K r i i n i t z ,  Enzyklop., Berlin, 1785, Bd 35, S. 491, рис. на табл. 4.

-') Cp. «AIpvv. Monatsbl.», Aarau, 1869, стр. 49 и 65; «Berl. Molk.-Ztg», !900, S. 514.
'•) Производство зел. трав, сыра в Баварии см. «Hild. Molk.-Ztg’>, 1899, S. 561.



сливок, сливочного или кокосового масла. Сыр с примесью кокосового масла следует 
рассматривать как и с к у с с т в е н н ы й  сыр.

В заключение обращу еще внимание на то, что название ц и г е р  не вполне 
подходит к данному продукту, так как описанный сыр состоит не из того материала, 
что называется цигером, т.-е. из оставшихся еще в сыворотке от сычужного сыра про
теиновых веществ, а из смеси альбумина с творогом, т.-е. свернувшимся от молочной 
кислоты казеином молока.

§ 134. Виды сыра, не указанные в помещенном выше перечислении.
Только что законченное перечисление различных видов сычужных и кисло
молочных сыров достаточно для более известных сыров. Но в него не 
вошли некоторые виды сыра, имеющие значение для очень ограниченного 
округа или поступающие в продажу в незначительном количестве. То, 
что я мог найти в литературе об этих видах сыра в Европе и других 
частях света, но не помещаемых мною по тем или другим причинам в 
установленных мною группах, привожу вкратце в нижеследующем.

« С о б а ч и й  сыр (Hundskase) делался до 20 годов X IX  столетия в Интерлакене 
в Швейцарии. — К r e u z k a s e  делался в окрестностях Динкельсбюлля в Баварии около 
150 лет назад*). — Г о л ь д б а х ш т а л ь с к и й  дессертный, — М ю н с т е р т а л ь с к и й  
травяной3). — Р у с с к и й  г о л л а н д с к и й  (Steppenkase), подражание эдамскому.— 
С и б и р с к и е  с ы р ы .  В Сибири, где в некоторых местностях молочное хозяйство 
достигло высокой степени развития, делают не только удачные подражания европей
ским сырам, но и сыры из молока буйвола, яка, овцы, козы, верблюда, лошади и 
ослицы.—К а в к а з с к и й сыр, подражание эмментальскому, делается в окрестностях 
Тифлиса уже около 50 лет — Т у р е ц к и й  д е р е в е н с к и й  (Landkase), небольшой 
творожный в форме куба, в Константинополе, едят свежим.—Т у р е ц к и й  с л и в о ч 
н ы й  делается из жирного творога, продается в Константинополе в корзинах, едят 
свежим. — M u s a a f  K a i m a k  p e i n i r ,  сливочный, цилиндрический; слегка прес
суется и завертывается в пергамент; едят свежим. — S a l a m u r a  p e i n i r  делается в 
окрестностях Адрианополя, слегка прессуется, в форме параллелепипеда, небольшой, 
солится и хранится в рассоле,—Т s c h a j i r  p e i n i r  (травяной) делается весной, похож 
на saiam ura, завертывается в траву. — Т a l u m  p e i n i r  делают в Анатолии, слегка 
прессованный, слабо вызревший, перевозится в бурдюках из овечьей и козьей шкуры.— 
F г е i s а, сардинский, из коровьего молока.—К о р о в и й  с ы р  с А з о р с к и х  о с т р о 
в о в ,  португальский. — Р  I о с  k os t ,  шведский, в Зап. Готланде. — С 1900 г. на рынок 
поступают все новые виды сыров, название которых намекает на не всегда открытое 
шарлатанство4). Такие сыры в предыдущем только упоминались, так как вряд ли они 
могут представлять большой интерес.

§ 135. Использование неудавшегося сыра. В виду того, что далеко 
еще не научились управлять процессом созревания сыра в желаемой 
степени, даже в самых лучших сырных заводах бывает, что временами 
сыры не удаются. В таких случаях неизбежный убыток можно нередко 
свести к минимальным размерам переработкой неудавшегося продукта на 
совершенно другие, конечно, всегда менее ценные виды сыра. Это может 
быть произведено, например, таким образом, что сыры, если их свойство 
это допускает, по удалении негодных частей, размельчают на дробилке, 
примешивают к массе соответствующим образом соль, перец, пряности 
и пр., тщательно перемешивают и, наконец, формуют в виде мелких 
сырков. Из п о р о ч н ы х  сыров приготовляется также, с прибавлением 
нива, вина, уксуса, пряностей, быть может, также и сливок или масла, 
так  называемый « г о р ш е ч н ы й  с ы р »  (Topf-, P o tt- или Schmierkase). 
Нет возможности указать, как поступают в каждом отдельном случае. 
Опытные сыроделы и не нуждаются в подробных указаниях в таких слу
чаях; они сами без труда найдут тот способ, который подходит как для 
соответствующего вида сыра, так и для имеющегося в виду рынка.

§ 135. В И Д Ы  С Ы РА , Н Е  У К А З А Н Н Ы Е  В Ы Ш Е .  4 0 1

J) K r u n i t z ,  Enzyklopiidie, 1785, Bd 35, S. 514.
'-) «Hannoversches Magazin», 1765, S. 1470 и § 133 под № 11.
3) Cp. «Zeitschr, f. Unters. der Nahrungs- u. Genussmittel usw.>>, 1913, S. 598.
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Один из способов производства горшечного сыра из небольшого количества не- 
удавшегося эмментальского сыра или бакштейна, проявляющего наклонность расплы
ваться, заключается, например, в следующемх): берут соответствующую совершенно 
плотную кадку, промывают ее и насыпают на дно слой соли толщиной около 0,5 см. 
После этого туда помещают сперва слой сырной массы толщиной около 10 см., уплот
няют деревянным пестиком, обсыпают после этого слоем соли толщиной в 2—3 мм., к 
которой прибавляют около 0,5 — 1% мелко размолотого перца, накладывают второй слой 
сыра толщиной 10 см., уплотняют опять, обсыпают солью и перцем и продолжают таким 
образом, пока вся сырная масса не будет набита. Кадку, однако, нельзя наполнить 
выше, чем до 5 см, от верхнего ее края. После того, как верхний слой массы покрыт 
еще слоем соли толщиной в 0,5 см., наливают хорошего обыкновенного уксуса до тех 
пор, пока масса его более не всасывает, а на поверхности ее образуется тонкий слой 
уксуса. Наконец, на всю массу накладывают серпянку, а на последнюю-входящий в 
кадку деревянный кружок, который нагружают камнями. Чем тяжелее груз, тем вы
годнее это отражается на качестве горшечного сыра. Если сосуд оставить при темпе
ратуре 12-20°, то, по удалении плавающей сверху слизи, горшечный сыр можно выни
мать в виде готового продукта по мере надобности. Но он хранится без ущерба и более 
продолжительное время, при условии постоянного закрывания его крышкой. При не
большом количестве неудавшихся сыров вместо деревянной кадки применяют гли
няные горшки.

К г о р ш е ч н ы м  сырам следует отнести и т р а в я н о й  с ы р  В о с т о ч н о й  
Ф р и с л а н д и и .  Его делают в домашнем хозяйстве, но по заказу и в молочных. Его 
редко делают только из творога и пряностей, обычно из смеси творога, обрезков сыров, 
неудавшихся сыров и пряностей, подобно о х i g а 1 а древних греков и римлян.

Г о р ш е ч н ы й  сыр идет в продажу и под другими названиями: « а п п е т и т -  
н ы й», « д л я  з а в т р а к а »  (Fruhstiick) и пр. Так как составные части описанного здесь 
горшечного сыра, кроме пряностей, происходят из молока, как и части удачных сыров, 
в переработку идет не порченый сыр, а только неудавшийся, не отвечающий требова
ниям торговли, и об их вреде для здоровья не может быть и речи, то к ним нельзя 
применить название и с к у с с т в е н н ы х ,  и они не дают повода к наложению на них 
запрета.

§ 136. Жидкие отбросы сыроделия и некоторые получаемые из этих 
отбросов продукты. Отбросы сыроделия называются с ы в о р о т к о й .  Све
ж ая сычужная сыворотка— слабо-кислая, творожная, н ао б о р о т ,-си л ьн о 
кислая. Обыкновенно сыворотка содержит 6,5 — 7,5%  сухого вещества, 
состоящего на 60 — 70%  из молочного сахара. Содержание в ней белков 
составляет около 1 %, а содержание ж ира находится в зависимости от 
содержания ж ира переработанной жидкости; оно поэтому выше при произ
водстве жирных сыров, чем при производстве тощих сыров. Но, кроме 
того, оно находится в зависимости и от способа и рода работы, которой 
придерживаются при производстве сыра, так что может колебаться в 
сравнительно широких границах при одинаковом содержании ж ира в 
предназначенной на сыр жидкости. Чем менее осторожно обрабатывают 
калье, тем больше ж ира переходит в сыворотку. Из оставшейся после 
жирных сыров сыворотки, содержащей при жирности молока в 3 — 4%  
и при нормальной правильной работе 0,4—0,9% ж ира, добывается еще 
п о д с ы р н о е  м а с л о ,  и из всех видов сыворотки сычужного сыроделия— 
еще вид сыра, так называемый ц и г е р .  Из сыворотки тощего сыроделия, 
в которой при жирности тощего молока 0 ,5 — 1 , 1 % , остается только 
0,2 — 0,4%  ж ира, выделять еще и этот жир не стоит. Получаемые при 
производстве полужирных сыров из сыворотки сливки обыкновенно не 
используют самостоятельно, а сбивают вместе со снятыми с переработан
ного молока сливками. Отвариванием п е н ы  из сыворотки (см. § 94) по 
удалении ж ира и небольшой части белков'-) получают о б е з ж и р е н н у ю  
с ы в о р о т к у .  Если нагревают ее дальш е, прибавляя кислую сыворотку,

х) [Ср. Ф л е й ш м а н ,  Сыр бакштейн, «Сев. Печатник», Вологда, 1926, стр. 100], 
«Hiidesh. Molk.-Ztg», 1896, S. 170, и 1912, стр. 937 и 978.

'-) «Milchw. Zentraibl.» , 1913, S. 225.
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« к и с л о т у » ,  то свертывается альбумин с остатками казеина и сыворо
точным протеином, — получают ц и г е р  и ш о т т у ,  из которой пригото
вляют « к и с л о т  у» или употребляют для мытья деревянной утвари 
(см. § 130). Осаждение обезжиренной сыворотки с помощью « к и с л о т ы »  
было во всеобщем употреблении в Ш вейцарии уже в X V II-м  веке.

С ы воротка. Состав и свойства п олуч ен н ой  при пр оизводстве ж и р н ы х  с ы р о в  
ж и р н о й  с ы в о р о т к и ,  о б е з ж и р е н н о й  с ы в о р о т к и ,  ш о т т ы  (S ch otten ) и 
н акон ец , т в о р о ж н о й  с ы в о р о т к и  хар а к тер и зу ю т ся  следую щ им и цифрам*! (в про
центах):

ж  и п н я я О б е з  ж  и - Т в о р о ж -
' ! р е н н а я Ш о т т а ,  н  а я с ы в о-с ы в о р о т к а . с ы в о р о т к а .  р о т к а .

В оды  > .................................................................  92 ,70  93 ,15  93 ,80  93,10
Ж и р а .....................................................................  0 ,75  0 ,30  0 ,35  0  15
Б елк ов  ................................................................  1,00 0 ,95  0 ,30  1.00
М олочного са х а р а  и к и с л о т ..................... 4 ,90  4 ,90  4 ,95  4 ,93
М инеральны х составны х ч а а е й  . . . 0 ,65  0 ,70  0 ,60  0  82

100,00 100,00 100,00 100,00

П ри опыте одного ум елого  сы родела, с производством  сыра и з цельного молока  
с содер ж ан и ем  ж и р а  3 ,17%  по эм м ентальском у сп особу , из 100 к гр .-м ол ок а  получилось: 

С веж его сыра после тр ехч асового  п р ессовани я  . 8 ,9 0  к гр . с 2 ,40 кгр . ж и р а
Сы вороточной пены . ................................................... 3  50  » » 0  34  » »
О безж ир ен н ой  с ы в о р о т к и .......................................  . 87 ,10  » » 0 ,36  » »
П о т е р и ......................................................................................... 0 ,5 0  » » 0 ,07  » »

100,00 к гр . с  3 ,17  кгр. ж и р а  

С ледовательно, и з  общ его количества ж и р а  м олок а переш ло (в  процен тах):
в с ы р ...................................................................................  75,7
в сы вороточную  п е н у ............................. ..... 10,7
в о б езж и р ен н у ю  с ы в о р о т к у ................................  11,4
п о т е р я ............................................................................... 2 ,2

100,0
Д а л е е  составляло:

с о д е р ж а н и е у д е л ь н ы й
ж и р а п р и  15“

О//о
в с ы р е ...................................................... . . 27,00 —
в ж и р н ой  с ы в о р о т к е ......................... 0,77 1,0260
в сы вороточной пене ........................ 9 ,70 1 0180
в о б езж и р ен н о й  сы воротке . . . 0,41 1 0275
в подсы рном м а с л е .............................. 83 ,50 —
в п а х те  подсы рного м асла . . . 2,20 1,0272

П од  «обезж и рен н ой  сы вороткой» п они м ается , подчеркиваю  это  ещ е р аз, сыво
ротка, осв о б о ж д ен н а я  от ж и р а  путем  отваривания пены . Ц ен тр обеж н ой  силой сыво
р отка о б езж и р и в а ет ся  б ол ее основательно, чем путем  отваривания пены . О безж и р ен н ая  
ц ентр обеж ной  силой  сы воротка со д ер ж и т  едва  ли  0 ,1 %  ж и р а .

У дельны й вес сы воротки, оставш ейся от производства  сливочного, ж и р н ого  и 
п о л у ж и р н о го  сы ров, к олебл ется  при 1 5 ’ м еж д у  1,025 и 1,028, а о б езж и р ен н о й  сыво
ротки, сы воротки от тощ и х сы ров и твор ога  — м е ж д у  1 ,027 и 1,029. Д л я  творож ной  
сы воротки х а р а к тер н о , что она богаче м инеральны м и составны ми частям и, чем сыво
ротка от сы чуж ны х сы ров. П ри известны х у сл о в и я х  сы воротка м о ж ет  со д ер ж ать , кроме 
м олочной к ислоты , ещ е незн ач ител ьное количество у к су сн о й  кислоты . Р еакц и я  сы во
ротки всегда  к и сл ая  и н аходи тся  в зави сим ости  от степени кислотности м олока, из  
к оторого он а вы делена. С веж ая сы воротка от кисло-м олочны х сы ров обладает, поэтом у, 
в сегда  зн ач и тел ьн о больш ей  кислотностью , чем сы чуж н ая  сы воротка. П о Г е ф т у 1),  
св еж ая  сы воротка показы вает всегда  неск ольк о м еньш ую  кислотность, чем м олок о, из  
к отор ого  ее  вы делили, а р азн и ц а  в реакции  м олок а и вы деленной и з н его сы воротки  
при сы чуж ном  сверты вании неск ольк о м енее, чем при кислом  сверты вании.

l )  Н. H o f t ,  «Milch-Ztg», 1901, S. 179.
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П ри  м едл ен ном  нагревании  сы воротки в котле для  п олуч ен и я  пены  по удалени и  
сы рной массы  п р ои сходи т  л егк ое п ом утнени е сы воротки, которое объ ясняется  не только  
окончательны м сверты ванием небольш ого количества к азеи на, но и п ер еходом  к олл ои д
ны х ф осф атов к альц и я  в к р исталлическое состоя н и е. П ри дальнейш ем  нагревании  
сы воротки п осле у д а л ен и я  пены , трикальциевы й ф осфат вы падает в виде м елк озерн и 
стого осадк а .

В я з к о с т ь  сы воротки м еньш е, чем в язкость м олока; теп лотворн ая  способность  
о д н о г о  килограм м а сы воротки р авн а п р и бл и зи тел ьн о 250  калориям .

З д е с ь  я ещ е р а з обращ аю  вним ание, что только что ук азан н ы е и последую щ и е  
данны е о с ы в о р о т к е  относятся  исклю чительно к  сы воротке, п олучаем ой  при обыч
ном  сп особе производства  сы ра в Ш вейцарии и Герм ании, т .-е . с прим енением  к р у  г
л ы х  к о т л о в  и  б е з  у п отр ебл ен и я  др о б и л о к  д л я  сы рной массы. Эта сы воротка,’ в 
обы чном смысле этого  сл ова , п р едставл яет  собой  зел ен ов ато-ж ел тую  и почти совер 
ш енно п р озр ач ную  ж идк ость . Сы воротка, получ аем ая  при прим енении  продолговаты х  
четы рехугольны х ванн, при чем др облен и е сы рной массы  зак ан ч ив ается  посредством  
дробил к и , представл яет собой  ж идк ость  м ол оч н о-бел ого  цвета, соверш енно н еп р озр ач 
ную , или все-таки  си льн о-м утную , к отор ая  н еср авн ен н о богаче су х и м  вещ еством, чем  
сы воротка п ер вого  р ода . П ривести  данны е о с р е д н е м  составе этой содер ж ащ ей  ещ е  
зн ачи тельн ое количество м елк ой  сы рной пыли ж идк ости  не п р едстав л яется  возм ож ны м .

С амое р асп р остр ан ен н ое п рим енение сы воротки зак лю ч ается  в скарм ливании ее  
преим ущ ественн о свиньям с прим есью  картоф еля, дробин ы  зер н о в о го  х л е б а  и отрубей . 
Е сли считать в общ ем ср едн ем , что один  кгр. сы воротки, при откорм е свиней и при  
стоим ости 5 0  кгр. ж и в о го  веса  и х  в 35  —  40  м арок , да ет  в аловую  прибы ль в 1 пф ен
н и г, то  эта  циф ра, н а  осн ован и и  и м ею щ ихся и сследован ии  и п ракти ческ их опытов, 
едва ли  б у д ет  вы сокой. С ы воротку п осле отваривания пены (нагр еван и е до  84  ) м ож н о  
скарм ливать н еп осредств ен н о , так  как м огущ и е н аходи ться  в ней тубер к ул езн ы е б а 
циллы  н агреванием  уби ваю тся . С еп арирован ная сы воротка, напротив, внуш ает п одо
зр ен и я , так  как м ож ет  со д ер ж ать  ж ив ы х бац илл. Е е  обезв р еж и в аю т, п р оп уск ая  в нее  
п ар  и н агр ев ая  этим сп особом  до  8 0 — 84».

В к ур о р т а х  сы вор отку, особен н о  козью , прим еняю т с  лечебны ми целям и для  
л егочны х больны х, м алок ровн ы х и вы здоравливаю щ их, так  как он а при правильном  
и длительном  уп отр ебл ен ии  в соответствую щ ем  количестве р егу л и р у ет  пищ еварение и 
бл агоп р иятно вли яет на питание бол ьны х. Е сли  д л я  этой  ц ел и  не им еется в р а сп о
р я ж ен и и  сы воротки и з  к акого-ли бо  сы рного зав ода , в сл уч ае ж ел а н и я  приготовить  
сам ом у себе  н ебольш ое количество сы воротки, это  л егк о  сдел ать  таким  обр азом : м олоко  
см еш иваю т, с расчетом  на 1 кгр. его с 0 ,1 0  гр. к ристалли ческ ой  лим онной  кислоты  и 
1 к у б . см. п р о даж н ой  сы чуж н ой  зак в аск и  (ж и дкой ) ср едн ей  к р епости , п одогреваю т до  
точки к и п ен и я , кип ятят ок оло 15 м и н ут  и затем  п р оц еж и ваю т ч ер ез п олотно.

З о л а  козьей  сы воротки содер ж и т, су д я  п о  нем ногим  им ею щ им ся и сследованиям , 
сл едую щ и е составны е части (в процентах):

хл ори стого  кали я  .......................................................................................... 50
» н а т р а .........................................................................................  10

норм ального ф осф ата калия . . ..................................................21
» » к а л ь ц и я ..................................................................14
» » м а г н и я .................................................................. 5

100

Н еодн ократно дел али сь  попы тки п ереработать сы воротку в а л к о г о л ь 1) , или у к су с , 
или м олочную  кисл оту , приготовить и з  нее спиртны е напитки в виде «галактона» -), 
сы вороточного ш ам панского и сы вороточного п ун ш а и зам ени ть ею при печении х л еб а  
цельн ое или тощ ее м олоко, но до  сего  времени ни один  из эт и х  сп особов  прим енения  
не ок а за л ся  выгодным. Д обы ван и е м олочного са х а р а  и з сы воротки п одр обн ее будет  
и зл о ж ен о  в § 151.

О сновы ваясь на старом  опыте, что м олочная кислота п одав л яет  гниение, что 
м ясо в к и с л о й  сы воротке хр ан и тся  очень хор ош о в п р одол ж ен и е н еск о л ь к и х  дней, 
ее для  этой  ц ели  часто прим еняю т в сельском  дом аш нем  хо зя й ств е . П р еж д е  сы воротка  
и п ахта  п р им енялись так ж е д л я  отбелки  п о л о т н а 3).

!) « H iid esh . M olk .-Z tg» , 1891, стр . 38 1 , 411,  485  и 508; « B e ii. M olk .-Z tg», 1891, 
S. 481 , и 1892, стр. 4  и 3 9 .

-') «M ilch -Z tg» , „1895. S . 85.
3) K r i i n i t z ,  O k o n .-tech n . E n z y k lo p ., 1803, B d 90, стр . 354  и 551; « H ild . M olk .-  

Ztg», 1908, S . 998, и 1913, S. 81; « B e r l. M olk .-Z tg » , 1914, S. 291; «O sterr. M olk .-Z tg», 
1912, S. 341, и 1913, S . 36; «M ilch -Z tg » , 1911, S. 207; « M ilch w . Z e n tra ib l.» , 1912, S . 19, 
и 1913, S . 46 .
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Мизост. Излюбленный в скандинавских горных местностях, особенно в Нор
вегии, мизост, поступающий в продажу разрезанным на параллелепипеды в виде 
слегка зернистой мягкой массы, шоколадного цвета, приятного вкуса, добывают путем 
осторожного выпаривания с ы ч у ж н о й  сыворотки. Он состоит в сущности из молоч
ного сахара, но содержит, кроме того, еще находящиеся в сыворотке белковые веще
ства, молочную кислоту, немного жира и минеральные составные части молока, умень
шенные на количество, уходящее в сырную массу. Своим коричневым цветом он обязан 
небольшому количеству лактокарамели, образующейся из молочного сахара во время 
выпаривания. При производстве тощих сыров, из 100 кгр. цельного молока получается 
в среднем 3.0 — 3,5 кгр. масла, 4 — 5 кгр. свежего тощего сыра и 6— 7 кгр. мнзоста. 
Прибавляя к сыворотке перед выпариванием козьего молока, получают вид улучшен
ного, особенно ценимого мизоста под названием g j е d о s t.

Ш о т т е н з и к  или ш о т т е  н ц и г  добывают в Швейцарии и горных местностях 
Германии и Австрии тоже путем выпаривания сыворотки. Molkensick — то же, что 
и мизост.

Цигер и цигерный сыр. При отваривании подкисленной сычужной сыворотки, 
находящееся в нем белковое вещество выпадает почти совершенно в виде крупных 
желтовато-белых хлопьев (recocta, caseus secundarius). Эта масса, называемая в Гер
мании, Австрии и Швейцарии ц и г е р о м, во Ф ранции- г е с u i t, в Италии—г i с о 11 а, 
или употребляется в свежем виде, или перерабатывается на цигепный сыр. Более 
известными швейцарскими сырами этого рода являются, например, Г ю Д ел  и ц и г е р  
кантона Гларус и б е р г е л ь с к о е  м а с к а р п о н и  — в кантоне Граубюнден. Смесь 
свежего цигера со сливками, которая с толченым сахаром охотно употребляется 
в Савойе, как сладкое блюдо после обеда, там известно под названием g r u a u x  d е 
m o n t a g n e .  Наконец, из цигера приготовляют еще вид травяного сыра 1). По иссле
дованиям согласно моим указаниям, можно считать, что из 100 кгр. цельного молока, 
кроме остальных продуктов, получается.еще 7 - 8  кгр. свежего непрессованного цигера 
или 2—3 кгр. свежего прессованного цигерного сыра.

Отбросы кисло-молочного сыроделия обычно дальше не перерабатываются. В Нор
вегии иногда летом выпаривают оставшуюся при производстве Gammelost и Pultost 
творожную сыворотку до состояния густой каши, складывают ее после достаточного 
охлаждения в боченки и продают под названием п р и м о с т или м и з м е р.

Сывороточный альбумин или цигер. После 1914 года начались опыты по приме
нению цигера в больших количествах для снабжения населения белками, но столкну
лись с трудностями вследствие запрещения властей продавать цигер под названием 
«сыр» 2). Первоначальные попытки ввести цигер для намазывания на хлеб потерпели 
неудачу. После этого пытались использовать его, смешивая с творогом и делая тво
рожные сырки. В одной молочной (М u h г i п W e r k ,  Линден в Ганновере) сыворотку 
нагревали до 90—95°, выдерживали при этой температуре 30—45 минут, прибавляли 
средство для осаждения (состав — производственная тайна), давали осесть выпавшему 
белку, сливали сыворотку, осадок вычерпывали в мешки, прессовали в них и в них же 
продавали. Выход отпрессованного цигера равнялся 3,5—4,5% от веса сыворотки. Для 
предупреждения гниения вызывавшегося споровыми гнилостными бактериями, вводи
лись культуры молочно-кислых бактерий. Сомнительно, чтобы цигер шел по высоким 
ценам, которые он получил после 1914 года и после наступления спокойных времен 3).

§ 137. Выхода сыра. О выходах свежего или зрелого сыра разных 
видов я привел в предыдущих параграфах все, что мог найти в спе
циальной литературе и получить собственными наблюдениями. Выход 
сыра зависит от химического- состава и прежде всего — от содержания 
ж и ра в перерабатываемой жидкости, дальше обусловливается видом сыра 
или, что равносильно этому, руководящими указаниями для производ
ства его. Он возрастает с повышением содержания в предназначенной для 
сыра жидкости сухого вещества. При одинаковом содержании обезжирен
ного сухого вещества, выход жирных сыров больше, чем тощих сыров. С 
увеличением содержания жира в сухом веществе увеличивается и выход 
сыра, а именно так , что определенный вес чистого, переходящего в сыр

х) «Deutsche Milchw. Ztg», 1899, S. 727.
-) «Deutsche Milchw. Ztg», 1918. S. 217; «Milchw. Zentraibl.», 1918, стр. 109 и 124; 

«Hildesh. Moik.-Ztg», 1917, S. 369; «Osterr. Molk.-Ztg», 1917, S. 136, и «Deutsche Milchw. 
Ztg», 1918, S. 363.

3) О сывороточном белке с.м. «Hildesh. Molk.-Ztg», 1917, crp. 369 и 370, и «Deut
sche Milchw. Ztg», 1918, S. 253.



406 V II.  У Ч Е Н И Е  О С Ы Р О Д Е Л И И .

ж ира увеличивает выход сыра не на то ж е количество, но на большее, 
обыкновенно в полуторном размере такого веса. При одинаковом содер
жании в молоке жира и сухого вещества, выход мягких сыров больше, 
чем твердых. Наивысшим он становится при производстве мягких ж ир
ных сыров, предназначенных к употреблению в свежем виде. Само собой 
понятно, что при большом количестве существующих видов сыра является 
возможным только в общем охарактеризовать соотношение между свой
ством молока и выходом сыра. Нет возможности установить даже для 
одного и того же вида точные цифровые, всегда приблизительно верные 
исходные точки подобных соотношений. Лишь при о д н о м  условии яви
лась бы, пожалуй, возможность получить хоть несколько применимые 
формулы: а именно, если при производстве соответствующего сыра рабо
тают изо дня в день по железным, неизменяемым правилам. Подобный 
способ работы оправдывался бы, может быть, хотя с сильной натяжкой, 
при заводском способе сыроделия, но совершенно несовместим с более 
тонкой работой, стремящейся прежде всего к  высокому качеству и равно
мерности продукта и приспособляющейся поэтому к ежедневным сменам 
влияющих обстоятельств. В последние годы, как в Соединенных Ш татах, 
так  и в Канаде, на молочно-хозяйственных опытных станциях и в опыт
ных сырных заводах производились исследования состава молока, выходов 
сыра, состава сыров и сыворотки во взаимном их соотношении Пово
дом к таким опытам послужило главным образом желание установить 
торговую ценность молока для целей сыроделия простым и точным 
способом вычисления по его составу.

В следующем я привожу еще некоторые цифры и данные в сводном 
обзоре выходов наиболее известных видов сыра.

Можно считать, что из 100 кгр. молока получается приблизительно:
Свежих прессованных сливок (напр., так называемый сыр маскарпони) 6—8 кгр. 

с содержанием жира 4 5 -5 0 % .
Свежего жирного мягкого творога —около 35 кгр.
Мягких, употребляемых в свежем виде жирных сыров— 25 —33 кгр.
Очень мягких жирных сыров бри, камамбер, невшатель и т. д .)— 18—22 кгр. 

свежего или 12— 15 кгр. зрелого сыра.
Менее мягких жирных сыров (лимбургский, ромадур и т. д .)— 13— 16 кгр. 

свежего или 9 — 11 кгр. зрелого сыра.
Мягких полужирных сыров (лимбургский) —1,5 кгр. масла и 12—13 кгр. свежего 

или 9 —11 кгр. зрелого сыра.
Мягких тощих сыров (а 1а бри, камамбер, ливаро, бакштейн и т. д.)—3—3,4 кгр. 

масла и 7,5—12 кгр. свежего или 6,5—9 кгр. зрелого сыра.

l) Experiments in the manufacture of cheese. Influence of composition of miik 
on compos, and yield of cheese. A study of the process of ripening of cheese. New-York 
Agric. Exp. S tat. Bull. № 37 (1891); M #  43, 45, 46, 47 (1892); Ш  50, 54, 60, 65, 
68 (1893); № 82 (1894; «Twelfth Ann Rep. N.-Y. Exp. S tat. for the year 1893», p. 244; 
Losses in cheese - making, Stat. of Vermont: «Fifth Ann. Rep. of the S tate Agr. Exp. 
S tat. 1891», p. 95, Burlington, 1892; «Eleventh Ann. Rep. Wis Agr. Exper. S tat. for 
the year 1894»; Madison, 1895, p. 131 (S. M. B a b c o c k ,  Exper. in the manuf. of cheese) 
и p. 220 (J. W- D e c k e r ,  The effect of salt upon cheese); «Ontario Agric. College, 
Dairy Dep.», Bull. 88, 1893 (The making of cheese by the special Dairy School Toronto); 
Bull. 95, 1894 (H . H. D e a n ,  Exper. in cheese-making); Bull. 96, 1894 (A. E\ S c h u t -  
t l e w o r t h ,  The compos, of milk, cheese and whey in relation to one another); «Ann. 
Rep. of the Dep. of agric. of the province of Ontario», 1894, Bd 1, p. 20 (The compos, 
of milk, cheese and whey in relation to one another) и p. 134 (Exper. in cheese-making); 
A r n o l d ,  «First Ann. Rep. of the Cornell Univ. S tat.», 1879/80», Ithak, N.-Y., The 
Univ. Press. 1880, p. 16; S. M. B a b c o c k ,  Exper. upon the curing of cheese, «First Ann. 
Rep. of the Cornell-Univ. Stat.» 1879/80, Ithaka, N.-Y., The Univ. Press. 1880, p. 9; 
F. J .  H e r z, Milchw. Kalender 1909, S. 60: Uber Beziehungen zwischen dem Gehalt der 
Milch im Kasekessel usw.; XXI I  jahresber. der Bernischen Molkereischule Riitti-Zolii- 
kofen, 1909, S. 14 и XXI I I  Jahresber. 1910, S. 18; [ Ф л е й ш м а н ,  Сыр бакштейн, 
«Сев. Печатник», Вологда, 1926, стр. 104J.
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Рокфора (сыр из овечьего молока)—в среднем 18 кгр. свежего или 12,0— 14,5 кгр. 
зрелого сыра.

Жирных твердых сыров, по американскому и английскому способам—9—11 кгр, 
свежего или 8—9 кгр. зрелого сыра' и 0,75 кгр. подсырного масла.

Жирных твердых сыров, по голландскому и швейцарскому способам—8—11 кгр. 
свежего, 7 —10 кгр. зрелого сыра и 0,75 кгр. подсырного масла.

Полужирных твердых сыров — 7— 10 кгр. свежего или 5—8 кгр. зрелого сыра 
и 1,6 кгр. масла.

Твердых тощих сыров — о —7 кгр. свежего или 4—6 кгр. зрелого сыра и
3,0 — 3,5 кгр. масла.

Свеже-отпрессованного творога- 8 —12,5 кгр. и 3,0—-3,5 кгр. масла, 
Кисло-молочных сыров (ручные сыры)—7,5 -9 ,5  кгр. свежего или 5—6 кгр. зре

лого сыра и 3,0—3,5 кгр. масла.
Зеленого сыра—10 кгр. свежего или 6 - 7  кгр. зрелого сыра и 3,0—3,5 кгр. масла. 
Шведского и норвежского Gammelost — 3,5—5,5 кгр. свежего или 2—3 кгр. зре

лого сыра и 3,0 3,5 кгр. масла.
Свежего мизосга в среднем, кроме масла и тощего сы ра,— 6—7 кгр.
Свежего отпрессованного цигерного сыра, в среднем, кроме масла и тощего 

сыра, — 2—3 кгр. *
Сыворотки при жирных сырах — 73—88, в среднем 81 кгр.; при производстве 

полужирных сыров — 72—80 кгр., в среднем 76 кгр., и при тощих сырах — 66—76, 
в среднем 71 кгр. Производство мягких сыров дает при остальных одинаковых усло
виях на 100 кгр. цельного молока на 5—7 кгр. м е н ь ш е  сыворотки, чем при произ
водстве твердых сыров.

Потери при сыроделии выражаются на 100 кгр. цельного молока в большом 
среднем -около  3 кгр., независимо от усушки и потери веса сыра во время созревания.

Обозначим для молока в котле процентное содержание жира и обезжиренного 
сухого вещества соответственно через /  и г ,  количество жира и обезжиренного сухого 
вещества, перешедшее из молока в свежий сыр (взвешенный перед посолкой),— 
через а  . /  и g . г, процентное содержание жира и обезжиренного сухого вещества 
в свежем сыре—через F  и R ,  процентное содержание жира в сухом веществе свежего 
сы ра-через .у и, наконец, процентный выход свежего сыра—через А .—Имеем общее 
уравнение: f

у  «  100 . — J -------
м %/ +  —  • г а

Значение у  увеличивается по мере увеличения значения / ,  и притом тем быстрее, 
чем больше / ,  следовательно, при жирных сырах больше, чем при тощих. При акку-

ратной работе значение —  • г для определенного вида сыра изменяется очень мало,

и для каждого вида сыра можно наити среднее значение —  • г\ рассматривая его как

константное число, формулу можно употреблять для вычисления значения у  по пере
менному значению / .  Д ля у  получают значения, приближающиеся к найденным 
аналитическим путем.

Кроме формулы для у ,  имеются еще следующие формулы:
„  1 0 0 - а - /  100. 8 -  г А . F  A . R  , 100. а . /  1 0 0 . 8 . / -

А А ’ я ^  100 . / ’ т б Т ? И F
Для тощего б а к ш т е й н а ,  напр., достаточное для п р а к т и ч е с к и х  целей

приближение дает: _Ё_ . г  -■ 3,43, откуда у  =  100 . , если содержание жира
а  /  +  3,43

в молоке колеблется между 0,5 и 2,0%; тогда % -ж 1,0 и |  =■ 0,4. Для фактора

х  =  J L  , г  имеем х  т —  —. В Швейцарии обозначают через с коэффициент, на 
a  F

который надо помножить процентное содержание жира в молоке, чтобы получить про
центное содержание жира в сухом веществе сыра. Между с и х  имеются такие соот- 

100 100
ношения: с  — у -  х  и х  = — "—  — / .  Для эмментальского сыра х  =  3,75, если зна
чение /  колеблется между 3,0 и 3,75%. Ср. в с п о м о г а т ,  т а б л и ц у  XVI.

Сыры, до определенного возраста улучшающие вкус: валлисский, шпален и Gom- 
serkase, пармезан, эдамский, гауда, стильтон и мягкие—камамбер и бри.



V III.

Учение о производстве прочих (кроме масла и сыра) 
получаемых из молока продуктов.

§ 138. Пастеризация и стерилизация в молочном хозяйстве. Среди 
продуктов, получаемых из молока, кроме сыров и масла,- безусловно 
важнейшее место занимает предназначенное для непосредственного упо
требления тем или иным способом особо обработанное молоко. Главное 
требование, предъявляемое к  такому молоку, состоит в том, чтобы молоко 
было свободно от болезнетворных зародышей. Удовлетворить это требова
ние пытаются различными путями: прибавлением химических веществ, насы
щением молока газами, действием электрического тока, обработкой ультра
фиолетовыми лучами ') , быстрым изменением внешнего давления на молоко 
с 3000 атмосфер до о д н о й  атм. (ср. § 46), сильным охлаждением и, на
конец, нагреванием. Практичным оказался только последний способ.

Уже с давних пор известно, что молоко посредством кипячения 
можно сделать более устойчивым. После того, как в течение прошлого 
столетия удалось найти этому соответствующее объяснение, П а с т е р  
в I860 году указал , что большая часть микробов, разлагающих органи
ческие вещества, погибает уже при температуре ниже точки кипения 
воды от 65° и выше, если подобная температура влияет достаточно долго. 
Чем выше от 65° берут температуру, тем более короткого времени доста
точно для достижения этого действия. На этом открытии основывается 
способ повышения устойчивости особенно чувствительных жидкостей, как 
вино и пиво, не прибегая к кипячению их, названный « п а с т е р и з а 
ц и е й » ,  который с 1882 года стали применять во все более обширных 
размерах и в молочном хозяйстве. Вскоре после того, как узнали, что 
проникающие в молоко возбудители опасных болезней долго сохраняют 
свою дееспособность, что поэтому эпидемические болезни могут быть 
передаваемы через молоко, и потребление молока может стать опасным, 
цель пастеризации в предназначенном для потребления молоке — сохра
нение его сладкого вкуса—отступила на задний план. В настоящее время 
пастеризуют или стерилизуют молоко в первую очередь с целью уничто
жения могущих оказаться в нем болезнетворных зародышей. Самым 
старым пастеризационным аппаратом является построенный Альбертом 
Ф е с к а  в Берлине, введенный в 1882 г. в практику, непрерывно дей
ствующий аппарат для нагревания молока, чтобы сделать его прочнее -). 
До 1912 г. пользовались приборами, при конструировании которых тех
ника руководствовалась следующими соображениями: при наилучшем

') Применение ультрафиолетовых лучей к стерилизации молока было предло
жено в 1903 г. после длительных подготовительных работ с 1900 г. Макса З е й ф е р т а  
в Лейпциге. Ср. «Miich-Ztg», 1909, S. 183, и 1910, S. 137; «Berl. Molk.-Ztg», 1909, 
S. 535; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1910, S. 251.

2) «Milch-Ztg», 1882, S. 657.
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использовании топлива возможно быстро нагреть до возможно более 
высокой средней температуры возможно большее количество молока, 
при посредстве сравнительно малой поверхности нагревания. В практиче
ской жизни трудно было изо дня в день точно поддерживать эту
среднюю температуру; отсюда вытекала ненадежность результатов пасте
ризации, и около 1890 г. был построен п а с т е р и з а т о р  в ы с о к о г о  
д а в л е н и я ,  в котором средняя температура молока могла быть под
нята достаточно высоко, чтобы в течение минуты погибли все вегета
тивные клетки бактерий. Первый такой пастеризатор был патентован, 
если мои сведения верны, в 1893 г. З а  пастеризаторами высокого
давления последовали так  назыв. р е г е н е р а т и в н ы е  п а с т е р и з а 
т о р ы ,  в которых молоко быстро достигает высокой температуры, а затем, 
стекая, отдает часть своей теплоты вновь поступающему молоку, подо
гревая его. При этом получается экономия горючего материала — для 
нагревания и льда или холодной воды — для охлаждения молока. Пер
вый регенеративный пастеризатор был построен в 1897 г. фабрикой
Л е ф е л ь д т а  и Л е н ч а 1). Стремление до известной степени смягчить
нежелательные изменения, которые претерпевает молоко при обработке 
с помощью пастеризаторов высокого давления, привело к д л и т е л ь н о й  
п а с т е р и з а ц и и  при низкой температуре (D auerpasteurisierung, Niedrig- 
pasteurisierung, schonende Pasteurisierung). При этом способе молоко под
вергается действию более низкой температуры (60—65°), более продол
жительное время, не меньше 30 минут. Но и этот способ, при котором, 
повидимому, уничтожаются все патогенные бактерии, не может удовле
творять возрастающие требования, которые с 1905 г. начинают предъявлять 
к пастеризованному молоку, не говоря уже о том, что все-таки оставляет 
ж елать лучшего в смысле удобства и надежности -). Возникла необходи
мость в таком способе пастеризации молока, который надежно уничто
ж ал бы патогенных микробов, но оставлял без изменения главные свой
ства свежего молока, особенно его естественные энзимы. В 1910 г. 
Г е р и н г  предложил свой способ3). Он состоит в том, что молоко рас
пыляется в стерильном «конденсаторе», нагревается до 75—80°, молочный 
туман сгущ ается, получившееся молоко разливается в стерильную посуду 
и сейчас же охлаждается до 15 . Распыление производится с помощью 
пара, и молоко вследствие этого разбавляется водой на 10— 15% перво
начального своего веса. По Г е р и н г у ,  этот способ дает следующие 
преимущества: 1) молоко сохраняет свои физические и химические свой
ства, как-то цвет, запах, вкус, свойства молочного жира и молочного 
сахара; 2 ) белковые вещества претерпевают еле заметные изменения;
3) молоко при хранении при 4° в темноте остается сладким 8 — 10 дней;
4) молоко подвергается некоторому роду гомогенизации, и 5) патогенные 
бактерии молока совершенно убиваются.

J) О пастеризаторах см. «Milch-Ztg», 1887, стр. 45 и 619; 1889, S. 274; 1891, S. 44;
1899, S 253, и 1901, S. 417; «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 312, и 1901, S. 63; «Hildesh. 
Molk.-Ztg», 1887, стр. 256 и 279; 1889, S. 77; 1891, стр. 546 и 673; W e i g m a n n ,  Die 
Methoden der Milchkonservierung usw., Bremen, 1893, S. 26; о пастеризаторах высокого 
давления и регенеративных ср. «.Milch-Ztg», 1898, стр. 83, 293 и 616; 1899, стр. 229, 
263, 564, 680 и 775; 1902, стр. 227, 641 и 769; «Berl. Molk.-Ztg», 1899, стр. 312 и 575;
1900, стр. 294 и 324; «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1898, S. 309, и 1901, S. 88; «Deutsche Milchw. 
Ztg», 1900, S. 354,

2) Ср. опыты В ей  гм  а н  a, «Mitteil. d. Deutschen Milchw. Ver.», 1914, S. 149.
3) «Th, H e г у n g, Nouvelle methode de sterilisation du lait sans alterer ses 

prbprietes physiques et ses ferments. «Comptes rend, hebdom. des seances de la Societe 
de Bioiogie etc.», Paris 1910, tome 68, № 13 от 12 апреля, p. 668.
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Весной 1912 г. был опубликован с п о с о б  б и о р и з а ц и и  Л о б е к а .  
По этому способу молоко в распыленном состоянии нагревается до 70— 75°, 
тотчас же охлаждается до 10— 15° и выпускается в стерильных бутылках 
или бидонах, как  « э н з и м а т и ч е с к о е  м о л о к о »  (Enzyma-M ilch) >).

В д е г е р м а т о р е  Ш у л ь ц а ,  известном с 1914 г., молоко не рас
пыляется, нагревается предварительно до 62—63°, в самом аппарате 
нагревается до 75°, сбегая очень тонким слоем по внутренней поверх
ности нагреваемого снаружи металлического цилиндра и сейчас же 
охлаждается 2).

При тщательных опытах удалось с помощью биоризатора и дегер- 
матора путем нагревания в течение 13—15 секунд до 70—80° молока 
в состоянии распыления или в очень тонком слое освободить молоко от 
патогенных бактерий. При этом молоко не претерпевало глубоких изме
нений 3). По поставленным до сего времени опытам, уничтожаются бациллы 
холеры, тифа, туберкулеза, дизентерии, Bacillus en teritid is Г е р т н е р а ,  
Bacillus pyocyaneus и fluorescens, Bacterium  сой и др. Жизнеспособными 
остаются только споры сенной и картофельной палочек и вегетативные 
формы некоторых теплостойких бактерий, между ними и некоторых мо
лочно-кислых. Реакция, запах, вкус, цвет, состав зольных солей, антито
ксины и натуральные энзимы молока остаются неизмененными, тогда как 
содержание в молоке бактериальных энзимов уменьшается. Альбумин не 
свертывается, но пригодность молока для сыроделия уменьшается. Пока 
еще не установлено, как далеко заходит последнее изменение. Прочность 
молока увеличивается в общем вдвое в сравнении со свежим молоком 
при одинаковых обстоятельствах. При нагревании до 77° способность 
молока отстаиваться не нарушается. Неблагоприятное влияние замечается 
только при нагревании выше этой границы. Образование сливочного слоя 
в спокойно стоящем пастеризованном молоке при 15— 20' часто проис
ходит иначе, чем в свежем молоке. Сливочный слой не утолщается книзу 
все более и более, после того как  он сначала сделается заметным в виде 
тонкого слоя на поверхности, как  это бывает в свежем молоке при дан
ной температуре, а спустя некоторое время, как это бывает при отстаи
вании при температуре ниже 10 ' ,  становится видимым высокий, рыхлый 
слой сливок, постепенно уплотняющийся и уменьшающийся в объеме.

Учитывая новые успехи, можно считать молоко и жидкие молочные 
продукты «пастеризованными», когда они были нагреты не до точки кипе
ния, а до температуры, достаточной для уничтожения всех патогенных 
бактерий, при чем в молоке остаются естественные энзимы.

Молоко и молочные продукты, не идущие непосредственно в пищу 
людям, как  сливки для сбивания масла, или скармливаемые скоту, могут 
пастеризоваться по старому, более простому и дешевому способу. При 
эпизоотиях рогатого скота отпускаемое из молочных тощее молоко часто 
нагревается простым пропусканием пара. При пользовании паром при 102 
можно нагреть 100 кгр. молока в 20 мин. до 88—89 , при чем вслед
ствие конденсации водяного пара вес тощего молока увеличивается

>) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1913, стр. £1297 и 1489; 1914, стр. 885 и 899; 1915, 
стр. 901, 911, 959, 973, 1090 и 1093; 1916, S. 372; «Milchw. Zentraibl.», 1913, S. 647;
1914, S. 267; 1915, S. 241, и 1916, стр. 81 и 97; «Berl. Molk.-Ztg», 1913, S. 157; «Deutsche 
Milchw. Ztg», 1913, S. 946; «Mitteil. d. Deutsch. Milchw. Ver.», 1913, S. 165, и 1914, 
S. 115; B u r r i  u. T h a y s e n ,  Versuche usw., «Zeitschr. fur Garungsphysiologie»,
1915. V, 3, S. 167.

-) «Mitt. d. Deutschen Milchw. Ver.», 1914, S. 115.
«Deutsche Milchw. Ztg», 1913, S. 183. Принцип Г e р и н г а  был применен па 

практике в одной молочной в Берлине.



на 13,5— 16,5% , в среднем на 15%. При эпизоотиях обычно требуют, 
чтобы молоко в зараженных округах пастеризовалось 15 минут при 90° 
или нагревалось до 95—97°.

С т е р и л и з а ц и я  молока, т.-е. уничтожение всех зародышей, крайне 
трудна. Она достигается тем, что молоко выдерживается в толстостенном 
котле, автоклаве, 30 минут при 130°, или 2 часа при 120°, или 4 часа 
при 103°, или 6 —7 часов в текучем пару при 100“. Этот способ обра
ботки, при котором молоко становится негодным ни для употребления 
в пищу, ни для какой-либо дальнейшей переработки, не имеет практи
ческого значения и применяется только в лабораториях для научных 
работ. Д ругой, однако, менее надежный способ сделать молоко свободным 
от зародышей, при чем молоко не изменяет свойств, состоит в открытой 
Т и н д а л е м  ф р а к ц и о н и р о в а н н о й  с т е р и л и з а ц и и :  молоко в те
чение около 8  дней выдерживается по два часа в день при 65—70 , 
а в промежутки держится при 25—35°. Имеющимся в молоке спорам 
предоставляются благоприятные условия для прорастания, а вегетативные 
клетки уничтожаются последующим нагреванием. Этот способ настолько 
кропотлив, требует так много времени и так дорог, что имеет очень ограни
ченное практическое значение, не говоря уже о том, что всегда остается 
под сомнением, уничтожены ли все имевшиеся в молоке споры. Следо
вательно, с т е р и л ь н о г о  в полном смысле слова молока, пригодного 
для питания детей, больных и в путешествиях, н е  с у щ е с т в у е т .  Все 
виды молока, предлагаемого как стерилизованное и свободное от заро
дышей, получаются способами, позволяющими, при возможно малом изме
нении свойств молока, надежно уничтожать вегетативные клетки и мало
стойкие споры, уничтожение же стойких спор не достигается.

На обыденном языке с т е р и л и з о в а н н ы м  молоком называется пастери
зованное, выдержанное ради надежности обычно 30 минут при 102—103°. 
Если и говорят об « о т с у т с т в и и  з а р о д ы ш е й » ,  то здесь может идти 
речь только о патогенных зародышах, отсутствие которых в молоке 
очень важно.

Влияние пастеризации на молоко. При пастеризации, свойства свежего молока 
подвергаются следующим изменениям. Прежде всего удаляются большей частью всегда 
находящиеся в свежем молоке газы, среди которых преобладает углекислота (§ 16). 
Щелочная реакция амфотерно-реагирующего молока после нагревания выделяется 
несколько сильнее, и вместе с тем кислотность молока, должно быть, несколько умень
шается >). Пригодность для сыроделия уменьшается. Вегетативные клетки бактерий 
за исключением немногих, особенно стойких, умерщвляются, и молоко содержит только 
еще жизнеспособные споры некоторых бактерий. При пастеризации по старому спо
собу, особенно при неумелом проведении ее, происходят еще дальнейшие изменения: 
удельный вес молока, повидимому, немного повышается, сила сцепления молока ста
новится несколько меньше, точно так же, как и вязкость молока и сливок '-’). Свойство 
молока освобождать кислород из перекиси водорода теряется при 80°. При той же 
температуре, иногда даже при 75°, молоко принимает вкус и запах кипяченого молока, 
которые, однако, еще не настолько сильны, чтобы нельзя было их почти совершенно 
уничтожить путем дополнительного осторожного подогревания или проветриванием 
молока. Альбумин и глобулин свертываются, казеин подвергается незначительному, 
еще точно не установленному изменению, из серы молочного альбумина образуется 
незначительное количество сероводорода, лецитин распадается, и содержащийся в нем 
фосфор, вероятно, окисляется. Растворимые кальциевые соли свежего молока переходят 
в нерастворимые соединения, и молоко становится Оолее или менее вялым к сычугу 
и от действия кислот дает очень рыхлый сверток. Пастеризация в продолжение
15 минут при 75" имеет следствием то, что из большинства сортов молока не полу
чается от одной только сычужной закваски связного, могущего быть примененным 
в сыроделии, особенно для твердых сыров сгустка. При пастеризации в продолжение

§ 138.  П А С Т Е Р И З А Ц И Я  И С Т Е Р И Л И З А Ц И Я  В М ОЛ ОЧНОМ  Х О ЗЯ Й С Т В Е .  4! 1

>) «Milch-Ztg», 1901, S. 103.
2) F W. W o l l ,  Wis. Exp. Stat., Report XII ,  1895, p. 164.
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20 минут при 67" по В о л л ю  не изменяется ни в молоке, ни в сливках средняя 
величина или число жировых шариков молока. При более продолжительной пастери
зации молока при температуре выше 70" начинается разложение и молочного сахара, 
вследствие чего молоко получает слегка коричневый цвет.

Пастеризованное по старому способу всегда отстаивается хуже, чем свежее 
молоко, что делается заметным уже при пастеризации 10 мин. при 65” или 30 мин. 
при 63"). Как я доказал вместе с М о р г е н о м  уже в 1883 году, белковые веще
ства молока, подверженные более продолжительное время действию температуры 
выше 85°, несколько менее легко перевариваются, чем белки свежего молока, что впо
следствии было подтверждено Р а у д н и ц е м  -’) и Ш т у ц е р о м  3).

При старэм способе пастеризации встречающиеся в Европе патогенные бактерии, 
особенно туберкулезные, холерные и тифозные бациллы, далее — все молочно-кислые 
бактерии умерщвляются, если зараженное ими молоко

в течение 30 минут продержать при температуре в 65" до 70" или
I) » 15 » » » » » 75" » 80" »
» » 10 » » ' » » » 95" » 97".

О температуре уничтожения заразного начала ящура еще нельзя привести 
точные указания. При хранении пастеризованного молока выше 20", оно может в не
сколько дней получить ядовитые свойства, если в нем остались споры известных видов 
riei[тонизирующих бактерий (ср. § 45).

Если в молочных, в которых пастеризуют цельное молоко, сливки или тощее 
молоко, не определяют предварительно, не слишком ли высока кислотность молока, 
то может случиться, что жидкость свертывается во время пастеризации, что чрезвы
чайно невыгодно для производства. Потеря веса при пастеризации по старому способу 
при 100—105" равна приблизительно 3—4%,

Влияние стерилизации молока путем нагревания. Изменения свойств молока при 
фракционированной стерилизации настолько незначительны, что едва ли они влияют 
на степень пригодности молока. Но зато после продолжительного нагревания молока 
до температуры выше 100" все только что перечисленные последствия пастеризации 
обнаруживаются в усиленной мере. Молоко получает уже неустранимый неприятный 
запах и привкус, окрашивается в грязный, коричнево-желтый цвет и теряет совер
шенно и бесповоротно свойство свертываться при действии одного только сычуга, 
К этому прибавляется еше то, что первоначальное чрезвычайно мелкое распределение 
жира в молоке отчасти изменяется в том направлении, что часть жировых шариков 
сливается в капли, образуя с течением времени, при комнатной температуре, на по
верхности молока масловидные сливки, которых уже нельзя более равномерно рас
пределить. При фракционированной стерилизации количество сплавившегося жира 
составляет, при осторожной работе, только около 0,2—0,5% всего содержания 
жира в молоке.

§ 139. Усвояемость пастеризованного молока. Утверждают, что 
в молоке при пастеризации не только разрушаются содержащиеся в све
жем молоке с т и м у л и р у ю щ и е  ферменты и а н т и т о к с и н ы  и веще
ства, обусловливающие и м м у н и т е т ,  но оно д е н а т у р и р у е т с я  и 
теряет б и о л о г и ч е с к и е  с в о й с т в а .  Пастеризованное молоко, следова
тельно, несмотря на преимущества перед сырым рыночным молоком, 
менее ценно в качестве пищи и у грудных детей ведет к острым желу
дочным заболеваниям, вызывает х р о н и ч е с к у ю  а т р о ф и ю  и обусло
вливает болезнь Б а р л о у .  К  этому надо заметить, что присутствие 
в молоке с о б с т в е н н о  м о л о ч н ы х ,  не бактериального происхождения 
ферментов весьма вероятно, но что, если они и существуют, об их отно
шении к питанию грудных младенцев ничего неизвестно. Что они оказы
вают на питание благотворное влияние, является недоказанным, не вполне 
свободным от мистических предположений мнением. Собственные ферменты 
молока могут оказаться и безразличными для  питания грудных младен
цев, так как возможно, что они уже выполнили свою роль и являются 
в готовом молоке отбросами, небольшими остатками ферментов, управляю 
щими в молочных ж елезах образованием молока из крови и лимфы.

’) «Die Landw. Vers.-Stat.», 1883, 28. S. 321.
2) «Zeitschr. f. physiol. Chem.», 14, S. 1.
3) «Die Landw. Vers.-Stat.», 1892, 40, S- 317,
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Впрочем, болезнь Б а р л о у  наблюдали не только как  следствие кормле
ния грудных детей пастеризованным молоком, но и при продолжительном 
потреблении « г о м о г е н и з и р о в а н н о г о  бернского альпийского молока»1).

Б о л е з н ь  Б а р л о у ,  или с к о р б у т  г р у д н ы х  д е т е й ,  впервые описана 
в 1859 г. немецким врачом М е л л е р о м .  Название она получила с 1883 г. по имени 
английского врача Б а р л о у .  По Н е й м а н у  это болезнь грудных детей, заболе
вают ею при питания в течение месяцев стерилизованной пищей; болезнь излечи
вается сырым молоком. Кроме того, ее наблюдают, как следствие долгого искусствен
ного одностороннего питания или питания кипяченым молоком. По всей вероятности, 
заболевание связано со сложными условиями, в простом случае—с питанием стерили
зованным молоком, и предполагает индивидуальное предрасположение. Если бы пасте
ризованное или, как его неправильно называют, стерилизованное молоко было само 
по себе опасно, то надо было бы ожидать в местах с большим потреблением молока, 
пастеризованного при высокой температуре, большой смертности детей от болезни 
Б а р л о у ,  чего, как известно, нет. По моим некомпетентным личным наблюдениям, 
правильно пастеризованное молоко (не кипятилось ненужно часто и долго и не пере
гревалось) в общем годится для питания грудных детей и телят 3). Впрочем, при этом 
требуется некоторая осторожность. Молоко нельзя долго хранить, надо прекращать 
кормление им как только будут замечены нежелательные последствия, и в общем 
стараться сделать пищу вкусной для детей. При кормлении телят к молоку приба
вляют немного поваренной соли (§ 82). Многим детям не нравится вкус кипяченого 
молока. Они пьют такое молоко с меньшим аппетитом и в меньшем количестве, и уже 
вследствие этого пастеризованное молоко действует неблагоприятно.

§ 140. Холодильные установки. Холодильные установки, холодильники 
дают возможность в молочном деле и при снабжении населения молоком 
пользоваться преимуществами быстрого охлаждения молока и хранения 
молока и молочных продуктов при низкой температуре (при 3—5°). 
В крупных предприятиях низкая температура производится холодиль
ными машинами, приводимыми в движение паровыми машинами, а в мел
к и х — или исключительно льдом, или смесью льда с поваренной солью. 
Оборудования н и з к о г о  о х л а ж д е н и я  для мелкого производства 
строились сперва Г е л ь м о м  j) в Берлине в 1900 г. Подобное оборудо
вание состоит в существенном из холодильного ящ ика с хорошо изоли
рованными стенками, похожего на холодильный шкаф. На ящике поме
щен холодильник для молока, а с одной его стороны помещены трубы 
и насосы, дающие возможность пода'вать на холодильник предназначенное 
к охлаждению молоко и качать холодильную жидкость. В середине холо
дильного ящ ика помещается б а к  д л я  л ь д а ,  а по обе стороны его-— 
холодильные камеры. Смотря по надобности, бак для льда наполняется 
только льдом и водой, или льдом с поваренной солью. Собирающаяся 
на дне бака для льда очень холодная жидкость служит для охлаждения. 
Ее перекачивают в холодильник для молока и возвращают, спустя неко
торое время, обратно в бак для льда с тем, чтобы после повторного 
охлаждения опять направить ее в холодильник для молока. Этот круго
оборот холодильной жидкости производится ручным насосом много раз 
через определенные промежутки. Устройство и величина холодильных 
ящиков находятся в зависимости от продолжительности времени, в кото
рое они должны беспрерывно действовать

J) «Hygien. Rundschau», 1908, 15, S. 913.
,J) Ср. H. N e u m a n n ,  Sauglingsskorbut (Barlowsche Krankheit) в Die Deutsche 

Klinik am Eingange des 20 Jahrhunderts, Berlin und Wien, 1905, Bd VII, Kinder- 
krankheiten, 13 Vorlesung, S. 341.

3) C m . § 41, стр. 156, и F. P r v 1 e w s k i, Unters. iib. J. Labung d. Milch u. Kal- 
ber-Fiitterungsversuche. Inaugural-Diss. Konigsberg i. P r., 1907

4) W. H e l m ,  Wegweiser zu hoher Milchverwertung und gesunder Milchversorgung, 
Leipzig, 1908.

”) Об охлаждении молока с помощью испарения воды ср. «Deutsche Miichw. 
Ztg», 1917, S. 155.
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§ 141. Бутылочное молоко. Т ак называемое б у т ы л о ч н о е  м о л о к о  
продается в герметически закупоренных стеклянных бутылках, емкостью 
обыкновенно 0,25—0,33 кгр ., пастеризуется в этих бугылках и предо
храняется от последующего загрязнения во время продажи особым 
запломбированным затвором. Оно часто обнаруживает слабый привкус 
кипяченого молока и имеет очень слабый желтоватый цвет. Д ля более 
продолжительного хранения оно непригодно по двум причинам. Во-пер
вых, в нем вскоре, при покойном стоянии, происходит разделение на 
сливки и тощее молоко, если его предварительно не гомогенизировали, 
и его после этого трудно опять смешивать, а, во-вторых, как известно 
уже с 1894 года, если оно пролежит дольше 2 —3 дней не в холодном 
месте, то может принять ядовитые свойства (§ 45 и § 138). В кипяченом 
молоке образуется не молочная, а масляная кислота. Бутылочное молоко 
нельзя, как вино, пиво и другие напитки, хранить на складе месяцами, 
и поэтому оно заслуживает названия п р о ч н о г о  молока, которое ему 
иногда дают, только в ограниченном смысле. Его применению для снабже
ния морских кораблей и для экспорта за  море препятствует еще то 
обстоятельство, что около 7/s его веса приходится на воду, и поэтому 
нельзя сказать, чтобы оно обладало ценными экономическими свойствами 
высокой способности транспортирования. Д ля более продолжительного 
хранения и для дальнего экспорта во всех отношениях более пригодно 
с г у щ е н н о е  м о л о к о .  Бутылочное молоко часто поступает в продажу 
и под названием д е т с к о г о  м о л о к а  или м о л о к а  д л я  г р у д н ы х  
д е т е й  и т. д. и в данном случае с полным правом, так как оно пре
имущественно служит для питания грудных детей, и для этой цели, осо
бенно при чистоплотном доении и уходе и санитарном надзоре за коро
вами, оно имеет испытанное значение. Кроме того, оно находит себе 
обширное применение для питания больных и выздоравливающих. Как 
народное средство питания, бутылочное молоко непригодно по разным 
причинам; оно для этой цели прежде всего слишком дорого. Бутылочное 
молоко содержит почти всегда, особенно летом, живучие споры бактерий.

Крупное производство бутылочного толока. В прежние времена, с 1882 года 
по 1892 год, производство бутылочного молока держалось в секрете и выпускалось

в продажу только несколькими молочными. Но с
1892 года оно приобрело широкое распростране
ние. Аппараты для этой цели, стерилизационные 
аппараты (рис. 58), строятся в  настоящее время 
всеми специальными заводами. Существенная часть 
всех этих аппаратов состоит из котла с не про
пускающими пар стенками, в котором размещают 
в один или несколько ярусов большое количе
ство наполненных молоком бутылок со слегка 
наложенными на них патентованными затворами. 
В этом котле молоко подвергается, судя по край
ней мере по прежде применявшемуся способу, 
сперва так называемой предварительной стери
лизации, заключающейся в  том, что его в продол
жение известного времени подогревают текучим 
паром приблизительно до 90'. Затем после того, 
как бутылки закупорены, его подвергают так 

„  . называемой главной стерилизации, т.-е. нагрева-
1-И С . 58. С .тер м и зато р  «стериликон- н и к )  в пр0д0лжение ОКОЛО 30 М И Н ут дри 102 — 103".

В последнее время стали отказываться от пред
варительной стерилизации, но зато продлили главную стерилизацию. Некоторые аппа 
раты устроены с таким расчетом, чтобы бутылки можно было, не открывая котла, 
закупорить снаружи посредством рычага. Опыты показали, что не удается нагревать 
равномерно молоко при спокойном стоянии бутылок. Температура верхних слоев мо
лока в бутылках всегда выше, чем температура нижних !).

Щ  О сбыте бутылочного молока см. «Milchw. Z en tra ib l.» , 1917, S. 259.
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Пастеризация со встряхиванием. Д-р Г е р б е р  в Цюрихе указал на различные 
недостатки обычных пастеризационных аппаратов, обусловливающие ненадежность 
способа. Начиная с того, что у крупных аппаратов едва ли достигается вполне равно
мерное прогревание, и не исключается возможность, что температура будет в одном 
месте выше, чем в другом, он далее не уверен в том, что содержимое спокойно стоя
щих или лежащих бутылок прогревается равномерно. Может случиться и случается, 
что одна часть необходимой для правильной и успешной пастеризации температуры 
совершенно не достигает, или эта часть не подвергается ее влиянию в течение доста
точно продолжительного времени. Наконец, необходимо принять еще во внимание, что 
молочный белок при 70 80" свертывается, при чем часть уничтожаемых зародышей 
окружается плохо проводящей затрудняющей влияние температуры извне белковой 
оболочкой. Эти недочеты Г е р б е р  старается устранить применением возможно мелких 
бутылок, емкостью только 0,20 -  0,33 кгр. молока и качанием нагруженного, наполнен
ными бутылками аппарата в течение всего подогревания. Этим должно достигаться 
троякое преимущество: весь процесс подогревания происходит быстрей, находящееся 
в постоянном движении содержимое бутылок подогревается вполне равномерно, и, на
конец, затрудняется образование белковых оболочек вокруг зародышей бактерий. 
В новых пастеризационных аппаратах — б и о р и з а т о р е  и д е г е р м а т о р е  — ука
занные Г е р б е р о м недостатки устранены целесообразным образом.

§ 142. Молоко для питья. Если до сих пор удавалось, хотя и по 
повышенным ценам, снабжать более чувствительную часть населения— 
грудных детей, больных и выздоравливающих,— превосходным в санитар
ном отношении, отвечающим высоким требованиям напитком в виде 
б у т ы л о ч н о г о  м о л о к а ,  то, с другой сто
роны, недостает еще приспособлений, которые 
давали бы всему населению молоко, удовлетво
ряющее тем же высоким требованиям, но по 
более дешевой цене. Н ад подобным приспособ
лением с успехом работал берлинский инженер 
В. Г е л ь м  уже с 1896 года. Он называет мо
локо, отпускаемое населению по дешевым це
нам, разливом из транспортных фляг в молоч
ных или в особых местах,— «молочных пави
льонах» , м  о л о к о м д л я  п и т ь я ,  либо «х о- 
л о д н ы м>> или «л е д я  н ы м м о л о к о  м». По 
предложенной Г е л ь м о м  системе, полученное 
с соблюдением возможной чистоты и освобо
жденное пастеризацией на месте получения от
зародышей заразных болезней МОЛОКО Д О Л Ж Н О  Рис. 59. Призматические транспорт- 
быть доставлено В городские молочные И рас- ные Фляги для молока Г е л ь м а ,  

пределяемо отсюда совершенно сладким, в сильно охлажденном состоянии 
(до 3 :), что так же действительно, но гораздо целесообразнее, чем при
бавление молочного льда по способу К а с с е  (см. § 49, стр. 172).

Гельмова система производства и продажи молока для .'питья сводится вкратце 
к следующему. В деревне учреждаются отдельными предпринимателями или коопера
тивами, которые организуются для этой цели, сборные пункты для молока, прини
мающие только совершенно сладкое молоко и оплачивающие его по весу и содержанию 
жира Здесь доставленное молоко тщательно фильтруется, осторожно пастеризуется, 
охлаждается посредством холодильной машины до температуры несколько выше нуля 
и сливается в п р и з м а т и ч е с к и е  фляги из белого железа. Наполненные фляги, 
благодаря этой практичной форме, позволяющей легко устанавливать их в большом 
количестве рядом и друг над другом, образуют замкнутый и занимающий сравнительно 
мало места призматический штабель, представляющий, Кроме того, условия для мед
ленного согревания молока окружающим воздухом (рис. 59); молоко отправляется теперь 
к месту потребления и прежде всего — в городские молочные. Здесь их ставят в бас
сейны соответствующей величины, охлажденные льдом и окруженные плохими про
водниками тепла, где они могут храниться несколько дней.. Смотря по надобности, 
фляги поднимают посредством крана из бассейна и отправляют их в помещение для 
продажи, где содержащееся в них холодное и вкусное молоко отпускается покупателям.
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Я сн о , что такая систем а сбы та м ол ок а , если  он а  утверди тся , прин есет  не тольк о п отр е
бителю , но и молочны м хозя й ствам  и торговцам  целы й р я д  весьм а ценны х преим у
щ еств. К  этом у  сл едовал о бы ещ е добавить, что сбы т м ол ок а , начиная с момента  
дойк и  и кончая его  потреблением , м ож н о бы ло бы л егк о  к онтролировать. Со введением  
этой  системы  в д ел е сн абж ен и я  городов  м олоком  н есом ненно достигли  бы значи
тельн ого  у сп ех а .

§ 143. Будцизированное молоко, стерилизованное озоном, гомогени- 
зованное, «Ульвиоль» и «Бакно»-молоко. а) Под б у д д  и з  и р о ва  н н ы л  
молоком (ср. § 51) понимают молоко, стерилизованное не нагреванием, 
а посредством перекиси водорода. Так как молоко при стерилизации 
путем нагревания подвергается нежелательным изменениям, то пытались 
уничтожать зародышей в молоке иным способом, где не нужно было бы 
опасаться таких побочных влияний. Д ля этой цели превосходным сред
ством оказалась перекись водорода. Г е й д е н г а й н  и Ш р о о т  пытались 
уж е в восьмидесятых годах прошлого столетия применить для стерили
зации молока это соединение, сильно дезинфецирующие свойства которого 
уж е тогда были известны. Подобные опыты стали вскоре производиться 
и в других местах, особенно в Бельгии, а около 1900 года в Копенга
гене инженер Б у д д е  производил опыты крупного производства и про
дажи молока, стерилизованного посредством перекиси водорода. По рецепту 
Б у д д е  молоко необходимо возможно скорее после дойки нагреть до 50’ , 
примешать к нему раствор перекиси водорода с таким расчетом, чтобы 
на 1000 весовых частей пришлось около 0 ,3 — 0,5 весовых частей чистой 
перекиси, продолжительно перемешать и оставить на 5— 6 часов при 
указанной выше температуре. После этого охлаждают и хранят молоко 
при обычной температуре в герметически закупоренных сосудах. Приме
няя, с целью большей уверенности в достижении полной стерильности, 
большее, чем только что указано, количество, необходимо удалить изли
шек в виде оставшейся неразложенной части, чего пытаются достичь 
прибавлением соответствующего катализатора. Буддизированное .молоко 
должно иметь преимущества свежего молока, быть свободным от вредных 
бактерий, без охлаждения оставаться неограниченно долго в сладком 
виде и относиться к переработке, как свежее молоко. Как кажется, при
готовленное таким образом молоко не заслуж ило доверия широких кру
гов населения. Если тщательно избегают, с целью сохранения у  молока 
его чистого вкуса, при приготовлении его всякого излишка перекиси 
водорода, то нельзя быть уверенным, чтобы умерщвление всех бактерий 
совершилось полностью, а если допустить излишек, то становится очень 
трудным разложить введенное излишнее количество перекиси и освобо
дить этим молоко от неприятного вкуса, чрезвычайно упорно сопро
вождающего перекись водорода. К этому прибавляется еще то, что боль
шой излишек, вероятно, изменяет некоторые составные части молока, 
и что химически чистый раствор перекиси водорода очень дорог '). 
С 1916 г. в Германии было разрешено прибавление перекиси водорода 
к молоку при перевозке '-),

О ткры тая в 1818 го ду  Т е н  а р о м  п ер ек и сь  водор ода  (Н 20 . )  представляет собой 
в чистом виде одно и з  сам ы х н епостоян ны х хи м и ч еск и х  соед и н ен и й . О на легк о раз
л агается  под влиянием  эн зи м ов  и каталитически дей ствую щ и х вещ еств. Равны м обра-

') Ср. H a rr ie tte  С h i k , S te r ilis ieren  vo n  M ilch  durch W assersto ffsu p eroxyd , 
« Z en tra ib l. f. B a k te r io i.» , VI I ,  1901, 2  A b t., 705; R o s a m ,  Ober K on serv ieru n g  der 
M ilch m it te ls  W a ssersto ffsu p ero x y d , там ж е , VI I I ,  1902, 2 A b t., S . 739; «B erl. Molk.-Ztg». 
1903, S , 133; «O sterr. M olk .-Z tg», 1905, S . 121, и «M iich-Z tg», 1903, S . 690.

-) C p. « H ild esh . M olk .-Z tg» , 1917, стр.. 3, 17, 232 и  303; «B erl. M olk .-Z tg», 1917,
S . 367; «M ilchw . Z e n tra ib l.» , 1917, S . 60, и «O sterr. M olk .-Z tg», 1916, S. 99 [и Г . С. И н н -  
х о в, У сп ехи  в области  м ол ок оведен и я  и т. д. Г оси зд ат . 1926, стр . 3].
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зом живые бактерии обладают способностью разлагать перекись водорода, как это 
показан уже Б е ш а н  в 1882 году. При разложении образуются вода и кислород, 
влияющий в момент освобождения, in statu  nascendi, сильно окисляюще, подобно 
озону, и быстро и совершенно умерщвляющий бактерий, особенно при температуре 
выше 40". Несколько постоянней, чем в чистом виде, перекись водорода в слабых 
водных растворах. Она обладает, даже и в самых слабых растворах, неприятным 
кисловато-горьким вкусом. Свежее молоко в состоянии разлагать точно определенное 
количество перекиси водорода с незначительными лишь колебаниями. Если к молоку 
прибавляют больше, чем оно в состоянии разложить, то излишек сохраняется в нем 
в продолжение нескольких месяцев. Происходит ли разложение перекиси в свежем 
молоке под влиянием имеющихся в нем бактерий, или определенными собственно 
молочными энзимами, существование которых предполагают в свеже л молоке, или под 
обоюдным влиянием энзимов и бактерий, пока еще не установлено. Из опытов Ч и к а  
вытекает, что во всяком случае жизнедеятельности бактерий одной достаточно для 
разложения перекиси. Как только бактерии молока уничтожены, разложение прекра
щается. Обыкновенный медицинский раствор содержит 3,78, химически чистый раствор— 
около 30 весовых процентов перекиси водорода. Обыкновенный дешевый раствор 
всегда загрязнен небольшим количеством соляной кислоты и хлористого бария, иногда 
даже мышьяка и поэтому не может быть применен для стерилизации предназначен
ного в пищу молока.

b) С т е р и л и з о в а н н о е  о з о н о м  м о л о к о .  Попытки (способ 
Г е р з а б е к а ,  патент Д о р н а )  стерилизовать молоко, насыщая его 
кислородом и с помощью электричества превращая его в активную моди
фикацию — озон, быстро умерщвляющий бактерий, не дали практически 
применимых результатов i).

c) Г о м о г е н и з о в а н н о е  м о л о к о .  Гомогенизованным молоком— 
l a i t  f i x e  (J  u 1 i e n) или l a i t  h o m o g e n e i s e  (G a u 1 i n) -  называется 
молоко, естественные жировые шарики которого, чрезвычайно различной 
величины (§ 13), механически размельчаются так , что величина этих 
шариков колеблется только в узких границах, и отстаивание сливок 
у молока более уже не может произойти. Когда в 1882 году только что 
начали производить в крупных размерах пастеризованное бутылочное 
молоко, так  называемое молоко Ш е р ф ф а  (§ 6 ), и пытались хранить его 
продолжительное время, то оказалось, что оно теряло при этом свою 
пригодность. После продолжительного хранения в бутылках нашли вместо 
цельного молока только тощее молоко с кусочком масла на его поверх
ности. Если бы в то время был уже известен способ гомогенизации, то 
его несомненно применили бы для предупреждения отстаивания буты
лочного молока во время его хранения. В настоящее время он для этой 
цели уже значения не имеет, так как пастеризованное молоко, после 
того, как  узнали, что оно при хранении может обнаружить ядовитые 
свойства, хранится редко более нескольких дней. Гомогенизация в на
стоящее время только редко применяется. В больших городах гомогени- 
зуют преимущественно сливки, которые благодаря этому получают более 
полный вкус и способность, при одинаковом содержании ж ира, сильней 
«белить» определенное количество кофе, чем обыкновенные сливки (§ 81). 
Оставшиеся непроданными гомогенизованные сливки нельзя использовать 
для сбивания масла, их приходится пускать на жирный сыр.

О гомогенизация, изобретенной уже в 1882 году Ж ю л ь е н о м  в Париже, усо
вершенствованной разными другими лицами, особенно Г о л е н о м в Париже в 1890 году, 
и практически примененной впервые в 1892 году, находятся заметки уже в нескольких 
местах этой книги (§§ 6, 13, 51), на которые я здесь и ссылаюсь. В гомогенизо- 
ванном лучшими .машинами молоке почти все жировые шарики показывают диаметр 
меньше 0,8 и, тогда как жировые шарики свежего молока обладают диаметром 
около 3 и. В § 13 сказано, что для гомогенизации молоко продавливают, при 85° под 
давлением 250 атм., через узкие щели и отверстия между твердыми телами. Улучшенная

*) «Berl. Molk.-Ztg», 1905, S. 184, и ((Hildesh. Molk.-Ztg», 1905, S. 763.

27



418 VIII . У Ч Е Н И Е  О П Р О И З В О Д С Т В Е  П Р О Ч И Х  М О Л О Ч Н Ы Х  П Р О Д У К Т О В .

в 1904 г. м аш ина Г о л е н а  работает при гом огени зац и и  м олок а при 150 атм., 
а при гом огени зац и и  сл и в о к —только при 100 атм. 1). Н е  удиви тельн о, что хим ический  
состав гом огени зован ного  м олока и сл и в ок  один ак ов  с составом  обы кновенны х  
м олок а и сливок  2). С одерж ан и е ж и р а  в гом огенл зованн ом  м олок е и сл и в к ах точнее  
в сего  оп р еделяю т по сп особу  Г о т л и б а  (§ 21 ). Д в е  исследованны е в моей л або
р атории  пробы  свеж его  .молока с ж ировы м и ш арикам и, средний диа.метр которы х  
р авн я л ся  2 ,8 6  и 2 ,9 4  и., п осле гом огенизации  имели средний  диам етр ш ариков 0 ,2 7  а ( 
т.-е. средн ий  диам етр ум еньш ился в 11 р а з , а число ш ариков увели чи лось  в 1200 р аз. 
П р и  таком  дроблен и и  ж и р а  удельны й вес м олок а не и зм ен яется , по к р айней  м ере  
в первы х четы рех десятичны х зн а к а х . С ледовательно, п оскол ьк у это  м ож ет иметь 
практи ческ ое зн ачен ие, удельны й вес м олок а не зав и си т  от величины  ж ировы х ш ар и 
ков. П о м ере р аздр обл ен и я  м олочного ж и р а  внутр ен нее тр ен и е м олока увели ч и вается , 
в ер оятн о, вследствие увели ч ен ия  адсорбци и , и п р еж д е  всего к азеи на, к увеличивш ейся  
общ ей п оверхн ости  ж и р ов ы х ш ар и к ов . О см отическое д авл ен и е не и зм ен я ется , м ож ет  
быть, только нем ного ум еньш ается . М ол ек ул я р н ая  к онцентрация и эл ек троп роводн ость , 
повидим ом у, ум еньш аю тся , а в язкость  нем н ого  увели чи вается  Н а состояни е белков  
м олока гом оген и зац и я  не оказы вает зам етного  вли яни я  1 .

d) У л ь в и о л ь - м о л о к о .  Название «Ульвиоль» происходит от 
слова «ультрафиолетовый», так как стерилизация здесь производится 
ультрафиолетовыми лучами. Опыты по применению предложенного д-ром  
З е й ф е р т о м  способа к требованиям практики еще не закончены ')•

e) Б а к н ' о  или В а к к а (V а с с а) - м о л о к о. Образование слова 
«Бакно» см. § 51, стр. 179. Способ приготовления держится в тайне, 
он очень дорог и в существенном состоит в том, что молоко пропускают 
через металлические, нагретые до 130° трубы и сейчас ж е разливают по 
горячим бутылкам. Бакно-молоко выпускалось особенно в Бельгии и Гол
ландии, с 1910 по 1912 г .—также в Кенигсбергской молочной 5).

§ 144. Производство сгущенного молока. С г у щ е н н о е  м о л о к о  
(сгущенное прочное молоко, конденсированное молоко, конденсированное 
презервированное молоко) представляет собой равномерно густой полу
жидкий молочный продукт, слабого светло-желтого цвета, полученный 
выпариванием молока в разреженной атмосфере при температуре ниже 70 
с прибавлением для устойчивости* большей частью тростникового сахара 
или соответственным подогреванием его для этой цели. Сгущенное не 
стерилизованное молоко без прибавления сахара производится только 
в очень ограниченных размерах, так как оно менее устойчиво и непри
годно для вывоза. Старания создать возможно совершенный молочный 
продукт, могущий заменять свежее молоко там, где его нельзя получить, 
начались с первого десятилетия прошлого века (§ 6). Они достигли своей 
цели, когда узнали, что это возможно при условии удаления из молока 
части воды с целью повышения транспортабельности и устойчивости про
дукта, й что это должно совершаться в разреженном воздухе при темпе
ратуре, лежащей ниже температуры свертывания белка.

19-го августа 1856 года Г э й л  Б о р д е н  получил для Америки 
патент на производство сгущенного молока без прибавления сахара и 
других посторонних веществ, но с применением вакуум-аппарата. Приго
товленное им фабричным способом сгущенное молоко, разливавшееся 
в открытые сосуды, было превосходно и отвечало в свежем виде всем

J) « H iid esh . M olk .-Z tg» , 1910, S . 367 .
2) « H iid e sh . M olk .-Z tg», 1.910, S. 1441.
“) Cp. W .  W i e g n e r ,  O ber d ie  A n d eru n g e in ig er  p h y s ik a lisc h e r  E igen sch aften  

der K u h m ilch  m it  der Z e rte ilu n g  ihrer d isp ersen  P h a se . « K o llo id . Z e itsch rift» , 1914, 
X V , H eft 3 , S . 105.

4) Cm . §§ 4 6 , 51 и 138; д а л ее  « D eu tsch e  Landw-. Pres.se», 1918, JSs 97, S. 601; 
D ie  U ltr a v io le ttb e s tr a h iu n g  in  der T ie r h e ilk u n d e  u n d  M ilch w irsch a ft . С рис.

••) « H iid esh . M o lk .-Z tg » , 1911, S . 7 4 , и 1912, S . 632 .
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требованиям, но страдало тем недостатком, что оно сохранялось в неиз
мененном виде лишь в течение нескольких недель. После этого Г э й л  
Б о р д е н  стал сгущать молоко и с прибавлением сахара и продавать его 
в герметически запаянных цилиндрических жестяных банках. Этим, на
конец, была удовлетворительно разрешена задача. Так как примененным 
впервые Г э й л  Б о р д е н о м  способом при производстве сгущенного молока 
в существенном пользуются и в настоящее время, то он но праву является 
изобретателем этого молочного продукта.

В 1865 году консул П э д ж  в компании со своим братом основал 
в Цюрихе завод сгущенного молока с примесью сахара, Ему удалось 
организовать предприятие «Англо-Швейцарское Общество для производства 
сгущенного молока» (Anglo-Swiss-Condensed-Milk-Company) и в 1866 году 
в Хаме у Цугского озера в кантоне Цуг основать и пустить в ход круп
ный завод, первый в Европе, для производства сгущенного молока. 
Общество процветает и по настоящее время, является самым крупным 
предприятием этого рода и господствует уже десятилетиями над всем 
европейским рынком сгущенного 
молока. Из многих подобных 
предприятий, возникших с те
чением времени в различных 
местностях1), большое число их 
прекратило существование, а не
которые вошли в состав упомя
нутого общества. Способ, при
меняемый в этих заводах, со
стоит в существенном в том, что 
свежее, тщательно очищенное 
молоко предварительно подогре
вают, смешивают с сахаром, 
лучше всего тростниковым, — 
свекловичный сахар менее при
годен для этой цели ,—в коли
честве 12 13% от веса молока,
выпаривают в вакуум-аппарате 
(рис. 60) до \ 3 или 1 4 его пер
воначального объема при тем
пературе около 60° и разливают 
в запаиваемые жестяные банки -).
Д ля сгущения молока в неболь
ших размерах и без применения 
вакуум-аппарата рекомендуется 
с 1899 года конденсатор, по
строенный Шт р е к э й з е н о м  в 
У т ц е н д о р ф е , вкантоне Б е р н 1).

В Соединенных Ш татах Се
верной Америки уже с семиде-

J) См. «M ilch-Z tg», 1879, S . 340; 1881, стр . 49 9 , 59 3 , 801; 1884, стр . 381 и 401; 
1885, S. 2 28 ; 1887, S . 142; « A lp w ir tsch . M o n a tsb U , 1883, S . 153, н 1884, S . 96; 
W  F i e i s c h m a n n ,  D a s M olk ere iw esen , 1876 S . 1038; « S ch w eiz , landw . Z eitsch r.» , 
1879, S . 24 8 , и W . F i e i s c h m a n n ,  S ta n d  der g r o sse r e n jm ilc h w ir tsc h . U n tern eh m u n -  
g en  usw . in D eu tsch la n d , B rem en , 1882, S . 154.

2) Т оч н ое оп исан и е н аходи тся  v  \V . F i e i s c h m a n n ,  D a s M olkereiw esen , 1876 ,S , 1040,
3) «M ilch -Z tg» , 1900, стр . 401 и 689 .
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сятых годов прошлого столетия начали сгущать как цельное, так и сладкое 
тощее молоко б е з  п р и б а в л е н и я  с а х а р а ,  продавать его в стеклянных 
бутылках и глиняных горшечках '). Подобное сгущенное с необходимой 
тщательностью молоко может храниться при температуре ниже 14° 
до 14 дней и обнаруживает, при разведении в соответствующем количе
стве чистой отварной воды, почти в неизмененном виде главные свойства, 
ценимые в хорошем, свежем молоке. С 1881 года сгущенное цельное и 
тощее молоко без примеси сахара стали производить и в Европе.

Вскоре после того, как Ш е р ф  (§ 6) обнародовал свой способ кон
сервирования молока, начали в 1881 — 1883 г.г. в Германии и Швейца
рии придавать сгущенному молоку большую устойчивость, вместо примеси 
сахара, путем нагревания. Сгущенное стерилизованное молоко получается 
лучше всего таким образом: очищенное центрофугой молоко сперва 
кипятят и этим свертывают альбумин, затем выпаривают в вакуум-аппа
рате до 1 з или 1 j его первоначального объема и разливают в жестяные 
банки. После того, как наполненные и запаянные банки на короткое 
время подверглись действию температуры в 120°, исследуют устойчивость 
продукта тем, что его хранят в течение 2— 3 недель при температуре, 
лежащей между 30— 40°, а затем наблюдают, не замечается ли в содер
жимом брожения, обнаруживаемого выгнутой формой дна или крышки 
банки. Если молоко перед сгущением не прокипятить, то молочный белок 
свертывается лишь во время стерилизации, и содержимое банки превра
тится, вследствие этого, в комки.

Об опытах в крупных размерах получения устойчивости сгущенного 
молока путем буддизирования (§ 143) пока ничего еще неизвестно.

Сгущенное цельное молоко, особенно с примесью тростникового 
сахара, составляет весьма значительный объект торговли. Оно произво
дится в крупных размерах в Европе, Северной Америке и Австралии и 
поступает оттуда главным образом в Колумбию на западном побережья 
Северной Америки, в Мексику, Вест-Индию, Африку, Китай, Японию и 
Сандвичевы острова-). Его применяют почти исключительно разведенным 
в соответствующем количестве воды, как молоко для питья, или как 
приправу к чаю, кофе и шоколаду. Д ля взрослых оно является превос
ходным пищевым средством, но как питание для детей в течение их пер
вых недель жизни оно не годится. Сгущение тощего молока до густоты 
сиропа имеет только второстепенное значение. Но, с другой стороны, 
сухое тощее молоко в виде порошка встречается на рынке в большом 
количестве. При случае были сделаны опыты сгущения козьего ;1) и 
кобыльего *) молока. Точно так же пытались произвести сгущение молока 
путем вымораживания воды из него. Повторными п роп ускам и  тощего 
молока через холодильник, действующий посредством холодного соляного 
раствора, удалось, при постоянном удалении замерзшей на стенках воды, 
получать сгущение °).

Англо - Швейцарское Общество и продукты его производства. Основанное 
в 1866 году  О бщ ество р асш и р ил о свою  деятельн ость  очень бы стро. С перва оно при
обр ел о  заводы  для сгущ ен ия  [м олока в Г о сса у  (кантон С .-Г аллен) и в Дю дингене

1) «M ilch -Z tg » , 1886, S . 941; 1899, S . 454, и 1908, S . 194; «B erl. M olk .-Z tg», 
1893, S . И З , и 1911, S. 157.

2) Ср. W . F l e i s c h m a n n ,  D a s M olk ere iw esen , S . 1048; «M ilch -Z tg» , 1879, S. 364; 
1899, S. 265; « B e r l. M olk .-Z tg», 1899, стр . 383 н 4 6 6 , и «M itt. d . D eu tsch en  Landw. 
G esellsch .» , 1899, S tu ck  13 vo m  25 J u li , S . 210.

3) «M ilch -Z tg» , 1880, S . 362, и «Chem . Z e n tra ib l.» , 1880, S . 455 .
4) «M ilchi-Ztg», 1883, S. 329, п 1884, S . 164.
5) «B erl. M olk .-Z tg», 1905, S. 8 7 .
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(кантон Ф р ей бур г) в Ш вейцарии. З а  ними последовали  вскоре др у ги е  заводы  в Ш вей
царии , Г ерм ании, Н орвеги и, А нглии  и С еверной А м ерике, которы е или приобретались  
п ок уп к ой , или вновь о б ор удовал и сь . 11-го сен тябр я  1874 года откры лось отделен и е  
зав ода  в Р и к ен бахе при Л и н д а у  в Б аварии; с  1896 года  О бщ ество стало собственни
ком основанного в 1875 году  в Там аре у  М ьезенского о зер а  в Н орвегии братьям и  
Т о м с е н  и раньш е эк сп л уати р овав ш егося  N o r w e g i a n  C o n d e n s e d  M i l k  C o m 
p a n y  зав ода , а в 1905 г о ду  оно соеди ни л ось  с S o c i e t c  a n o n y m  е H e n r i  
N e s t l e  в В ев э . П р ои зводств о  «детской м уки» началось с 1878 года  сперва во Ф ла- 
мате, а затем  и в Х а м е  н Р и к ен бахе.

Ц и ли ндри ческ ие, наполненны е сгущ енны м  м олок ом  и зап ая н н ы е ж естян ы е банки  
зав одов  А н гл о-Ш вей царск ого  О бщ ества весят в среднем  0 ,5  к г р ., диам етром  7 ,5 с.м. и  

высотой 8 ,3  с.м. О ни со д ер ж а т  около 350  к уб . см , или 400— 470  гр. сгущ ен ного , соот 
ветствую щ его ок оло  1,5 кгр. св еж его  м олока. С гущ енное м олоко обл адает, см отря по  
своем у возр асту , белы м или светло-ж елты м  цветом, сл ад к и м , приятны м вк усом , кон
систенцией  густой  каш ицы  и больш ой устойчивостью  Я  п р еж д е  часто имел в о зм о ж 
ность вскры вать бан к и , хр ан ив ш и еся  заведом о в течение тр ех , д а ж е  четы рех лет, и 
н аходи л  и х  содер ж и м ое всегда безук ор и зн ен н ы м . Б анк и  я часто оставлял  неделям и  
в моем рабочем  кабинете открытыми с целью  испы тать устойчивость сгущ ен н ого  м олока  
при досту п е  в о зд у х а . П ри бол ее п р одол ж и тел ьном  досту п е  в о зд у х а  повер хн ость  его  
покры вается твердой  к ор к ой , состоящ ей  главны м обр азом  и з  кристал ли зовавш егося  
с а х а р а , на которой  со врем енем  вы растает плесень. П од  ней густая  ж идк ость  х р а 
н и тся , од н ак о , б е з  и зм ен ен и я  ещ е в течение 4 - 6  н едель.

Б актер и и , к аж ется , или совсем  не р астут  в сгущ енном  с прим есью  са х а р а  
м ол ок е, содер ж ан и е воды в котором  в средн ем  2 6 % , или ж е  в очень незначительном  
количестве *). М енее устойчивы м оказы вается  м ол ок о , сгущ ен н ое без прим еси  сахар а, 
содер ж ащ ее ок оло 60%  воды . П ри см еш ивании сгущ ен ного  м олока с 4— 4,5-кратны м  
количеством  чистой, теплой  воды , оно растворяется  соверш енно в виде м ол ок ообразной , 
сладкой  и соверш енно чистой по в к у су  ж и дк ости , не обн ар уж и ваю щ ей  ник ак ого  
сгустка  и отличаю щ ейся от обы кновенного св еж его  м олока тольк о своим очень сладким  
в к усом . П оставленны й дл я  отстоя, этот раствор вы деляет со врем енем  сл ивк и , и з к о 
торы х без за тр у д н ен и я  м ож н о  сбивать м асло.

К он ден сатор  Ш трекэйзена. П остроенны й Ш т р е к э й з е н о м  к онденсатор  без- 
в а к у у м а  состои т из к оры тообразной  откры той ж ел езн о й  ванны с вращ аю щ имся вдоль  
нее валом , у  к оторого, п одобн о  колесам  на осн , разм ещ ены  3 9  п олы х, чеч евиц еобр аз
ны х. ж ел езн ы х , соединенны х м еж д у  собой  н а г р е в а т е л ь н ы х  э л е м е н т о в ,  д и а 
метром каж ды й 50 см. и с общ ей п лощ адью  повер хн ости  ок оло  15 кв. м етров. При  
работе ванна н аполн яется  сгущ аем ой  ж идк остью , п риводят вал в дви ж ен и е со ск о
ростью  ок оло 40  оборотов  в м и н уту  и  п р оп уск аю т пар под давл ен ием  ок оло  четы рех  
атм осф ер ч ер ез вращ аю щ иеся нагревательны е элем енты , при чем ж и дк ость  бы стро  
приним ает тем п ер атур у, дер ж а щ у ю ся  м еж д у  90  и 95". П о окончании  работы  за к р ы 
ваю т п ар , о х л а ж д а ю т  ж и дк ость  п р опуск ан ием  хол о дн о й  воды чер ез нагревательны е  
элем енты  до 2 0 — 15° и опораж ниваю т, након ец , ван н у  опрокиды ванием . В м есто одного  
в ал а , в одной  ванне м ож н о разм естить рядом  д ва  или три вала, сн абж ен н ы х н агр е
вательными элем ентам и. П ри усл ови и  сгущ ен ия  м олока до  одной  трети его объема, 
аппарат этот перерабаты вает в час:

с одним  в ал ом —200 л и тр ов , с  двум я  валам и— 4 0 0 , с трем я в алам и — 600  литров.
К онден сатор  Ш т р е к э й з е н а  мог бы быть д л я  н екоторы х ц елей  весьма п ри 

годны м, н о , так  как он работает при тем п ер атур е выше 7 0  ’ и при д о ст у п е  в о зд у х а , 
он едва ли зам ен и т  в ак уум -ап п арат  во в сех  сл у ч а я х .

Химический состав сгущенного молока. По всем имею щ имся собранны м  мною  2) 
и просмотренны м данны м , хим ический состав содержащего тростниковый сахар с г у щ е н 
н о г о  п р о ч н о г о  м о л о к а  хар а к тер и зу ется  следую щ им и цифрами (в п роцен тах):

Ц е л ь н о е  м о л о к о .  Т о щ е е  м о л о к о .  
В с р е д н е м .  К о л е б а н и я .  В  с р е д н е м .

Воды  . • ......................................................  25,7 12 до 36  27,68
Ж и р а ................................................................ • 11,6 7 » 19 2,75
Б елковы х в е щ е с т в ................................... 12,0 7 » 20  11,80
М олочного с а х а р а ...................................  15,7 10 » 19 12,32
Т ростникового с а х а р а ......................... 32 ,5  24 » 41 43,20
Сырой з о л ы .................................................. 2 ,5 1 » 4  2,25

Щ О ЮО,00
Ср. сообщ ение T i s c h e r  u.  B e d d i e s ,  «M ilch-Z tg», 1899, S. 209, и С a s s е- 

d e b a t ,  Sur les a lte r a tio n s  du la it  con cen tre, «R ev u e  d’h y g ien e» , t. XIV,  JV° 9 , ср ав н . 
K o c h ,  «Jahresber.» , 1893. IV, №  283 , S . 205 .

' -) Ср. такж е: \V . F l e i s c h m a n n ,  D as M o lk ereiw esen , S . 1050, и «B erl. M olk.- 
Z tg». 1898, S. 177.



У дельны й вес стуш ен н ого  с п им есью  тростникового са х а р а  м олока к олебл ется  
д л я  ц ельн ого  м олок а прп 15'> м еж д у  1 ,2540  и 1.4038 и составляет в средне.ч 1,2820. Д л я  
тощ его м олок а он равняется  в среднем  1,366.

С гущ енное .молоко б ез  прим еси са х а р а , употребляе.м ое в больш ом  количестве в 
С оединенны х Ш татах С еверной А м ерики, не п р ои зв оди лась  д о  1880 года в Е в р оп е. 
Х им ический  состав  а м е р и к а н с к о г о  с г у щ е н н о г о  м о л о к а  без примеси са
хара следую щ ий  (в п роцентах):

Ц е л ь н о е  м о л о к о  Т о щ е е  м о л о к о .
В с р е д н е м .  К о л е б а н и я .  В  с р е д н е м .

Воды  . . . : ........................................ 48 ,595  46 ,4 0  д о  53,54 54,20
Ж и р а ......................................................................  15.668 13,12 » 19,80 ‘ 3 ,0 0
Б елковы х в ещ е с т в ........................................ 17,806 13,61 » 26 ,50  18,20
М олочного с а х а р а ........................................  15,403 12,50 » 17,75 22,30
Сырой з о л ы .....................................................  2 ,528 2 ,00  » 2 ,96 2 ,3 0

НЮ,ООО 100,00

У дельны й вес этого  сгущ ен ного  цельного м олока оп ределяется  при 15° в среднем
1,136 и тощ его - 1 ,2 5 3 .

К ак  прим ер хим ического состава г е р м а н с к о г о  с г у щ е н н о г о  ц е л ь н о г о  
и т о щ е г о  м о л о к а  без примеси сахара, могли бы п осл уж и ть  ещ е следую щ ие дан 
ные (в п роцен тах) ‘) :

С г у щ е н н о е  ц е л ь н о е  м о -  С г у щ е н н о е т о -
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.1 U IS u
н д  о p ф a.

ri о
Б р е м е н а . щ е е  м о л о

66,2 63,8 65,0
8 ,4 9,8 0,7

10,9 10.4 14,0
12,3 13,7 17,5
2,2 2,3 2,8

100,0 100,0 100,0

В о д ы ........................................................
Ж и р а ............................................
Б елковы х п е щ е с т в .........................
М олочного с а х а р а .........................
Сырой золы  .....................................

У дельны й вес сгущ ен н ого  ц ельн ого  и тощ его м олок а оп р еделя ется  при тольк о  
что ук а за н н о м  составе при 15° соотв. 1.100 и 1,120.— О хим ическом  ан ал и зе сгущ ен ного  
м олок а см. § 2 1 , стр 9 4 .

Н е к о т о р ы е  д а н н ы е  о в ы в о з е  с г у щ е н н о г о  . м о л о к а  и з  Ш в е й 
ц а р и и .  И з Ш вейцарии бы ло вы везено (в м илл. кгр.):

1875 .............  4 ,3  1895 ......................................  20,1
1880 . . . .  . . 9 ,2  1900 ......................................  28,3
1885 .........11,8 1905 . . . .  30,7
1890 .........14,8 1910 ............................... 31 ,6

§ 145. Сухое молоко или молочный порошок. Под с у х и м  м о л о 
к о м  (молочный порошок, молочная мука, молочные лепешки, молочные 
таблетки) понимают молочный продукт, получаемый высушиванием молока 
или без всяких прибавок, или с примесью незначительного количества 
щелочных солей, известкового сахара, либо тростникового сахара, и по
ступающий в продажу в виде порошка или в прессованных кусках-). 
При первых более крупных опытах, поставленных в Северной Америке, 
по обработке .молока с гем, чтобы оно дольше хранилось и сделалось 
транспортабельнее, его выпаривали досуха и прессовали эту сухую  массу 
с незначительной примесью двууглекислого натра в форме лепешек, ко
торые должны были опять растворяться в воде. Д а л ь с о н ,  Б л е ч ф о р д  
и Г а р р и с  открыли в начале пятидесятых годов прошлого столетия 
вблизи Нью-Йорка завод, в котором они, по указаниям Г о р с ф о р д а ,

1)  B e r ich t iib . d . W irk sa m k e it  d. M ilchw . V ersu ch ssta t. u. d M o lk .- ln st. R aden , 
R o sto ck  bei J .  0 .  T ie d e m a n n , 1881, стр . 26, 3 3 , 36 и 42: 1882, S . 38; 1883, стр. 36  и 38; 
1884, S . 24 .

2) У ж е  в X V lI -м столетии во Ф ранции  дел али  вид конфект: вы паривали м олоко  
с прибавкой толчен ого м индаля, са х а р а  и пом еранцевы х цветов. П р одук т  бы л известен  
под названием  «frangipane». См. A . F. F  о и г с г о у . S y ste in e  des co n n a issa n ces c h im i-  
ques e tc . P a r is , 1800, T o m e IX , p. 394.
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а именно еще без применения вакуум-аппарата, приготовляли молочные 
лепешки. Молочные лепешки этого завода составляли часть провианта 
экспедиции на Северный полюс д-ра К а н е .  После этого сделали и в 
Европе попытки производить такие лепешки, но должны были, однако, 
как там, так  и здесь убедиться, что этот продукт не оправдывает своего 
назначения. Лепешки оказались непрочными при хранении, принимали 
вскоре прогорклый вкус и запах и только частично растворялись в воде. 
Если их смешивали с соответствующим количеством воды, то получалась 
белая жидкость, которую можно было бы при поверхностном взгляде 
считать за молоко, но которая представляла собой не что иное, как .чало 
постоянную болтушку молочного порошка в воде. Так как все подобные 
опыты привели к подобным же результатам, то, собственно говоря, уже 
упомянутым первым американским опытом замены свежего молока раство
ром сухого молока в воде —этот вопрос раз навсегда разрешился окон
чательно в отрицательном смысле. Даже когда молоко выпаривается со 
всеми предосторожностями в вакуум-аппарате, и из него удаляют не всю 
воду, а лишь настолько, чтобы получить воздушно-сухую массу, которая 
легко растворяется, казеин все-таки теряет свою естественную способ
ность разбухать, и более уже не удается распределить окруженный сухим 
казеином и белком жир в прибавленной воде настолько равномерно, как 
он распределяется в свежем молоке. Опыты производства молочного по
рошка, из которого можно было бы получить при растворении в воде 
опять хорошее молоко для питья, не дали удовлетворительных резуль
татов. Напротив, порошок из т о щ е г о  молока оказался очень хорошей 
добавкой к другим видам пищи, бедным белками. К более старым амери
канским установкам для сушки молока вскоре присоединилось много 
новых, улучшенных, напр., Д р е н к г а н а  в Штендорфе, К н о х а ,  П а с с -  
б у р г а  в Берлине, О л е  Б у л л ь  В и м м е р  а в Копенгагене, Э к е н -  
б е р г а в Стокгольме и Ю с т - Г  а т м е к е р а в  Париже. Аппаратами Э к е'н- 
б е р г а  и Ю с т - Г  а т м е к е р  а, повидимому, пользуются больше всего. 
С их помощью сушат цельное и тощее молоко и сыворотку.

Сухое молоко в размолотом и просеянном виде представляет собой желтовато
белый до чисто белого цвета, рыхлый, чешуйчатый порошок. Сухое цельное .молоко 
главным образом применяется для производстпа разных сортов д е т с к о й  м у к и ,  
состоящей в существенном из молочного порошка, сахара, препарированной пшеничной 
муки и других прибавок. Оно должно в смеси с 0,03 ,, двууглекислого натра 1) или 
2% тростникового сахара, спрессованное в плитки, очень хорошо храниться в гермети
чески закупоренных жестяных банках. Бедный жиром порошок из тощего молока .мо
жет упаковываться и в деревянные ящики, картонные коробки и даже в обыкновенные 
мешки. Он содержит 36—40% протеиновых веществ и находит себе применение в виде 
прибавки в хлеб, а в особенности в плиточный шоколад, кекс, бисквиты и прочие 
печенья. В Швеции Э к е н б е р г  организовал производство порошка из тощего молока 
так, что сушка его производится в молочных на местах, а полученный сырой продукт 
направляется в центральный склад в Стокгольме, где производятся его размол, про
сеивание и упаковка. Таким образом в молочных один килограмм тощего молока опла
чивается 2—3 пфен. При применении аппарата Г а т м  е к е р  а, из 100 литров цельного 
молока получают около 13 кгр.; из такого же количества полужирного молока— U кгр., 
а тощего молока—9 кгр. порошка. О д и н  килограмм порошка нз цельного молока, 
соответствует 7—8 литрам молоку. Порошок из цельного молока, даже при самом тща
тельном хранении, через 2—3 месяца теряет чистый вкус, тогда как порошок из тощего 
молока в течение года почти не изменяется. Поэтому гораздо чаще делают порошок из 
тощего молока.

Более старые способы производства порошкообразных молочных продуктов со
стояли в том. что жидкость при доступе воздуха или в разреженном пространстве 
выпаривали до степени воздушной сухости, т,-е. понижали содержание воды в ней

1) В некоторых препаратах, кроме двууглекислой соды, был обнаружен известко
вый- сахар.
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п р ибл изител ьно д о  20% . П родукты , п оступаю щ ие в п р о д а ж у  с 1900 г ., п роизводятся  
неск ольк о ины м способом : больш ую  часть воды извлекаю т и з ж и дк ости , вы суш ивая ее 
в цельном  виде или предвари тельн о сгущ ен н ую  т о н ч а й ш и м  с л о е м  на д в и ж у 
щ и хся  н агреваем ы х п овер хн остя х , по больш ей части на м едленно вращ аю щ ихся ц ил и н 
д р а х , и ли  р а с п ы л я я  ж идк ость  под больш им  давлением  и п одв ер гая  мельчайш ие  
частицы  действию  тока с у х о г о  в о зд у х а . В сп ециальной  л и тер атур е указы ваю тся сл е
дую щ и е способы :

1. С пособ Кембелла, по котором у м олоко сгущ ается  и затем  суш и тся  на вра
щ аю щ ихся вальц ах в ток е теп лого  в озд у х а .

2. С пособ К уни к а. М олоко суш ится  в сильном  токе в о зд у х а  на поверхности  
п устотел ого  вальц а, н агреваем ого паром  низкого  давл ен ия .

3 . «Гларо-молоко». П од  этим названием  и дет с у х о е  м ол ок о и з Н овой  З ел анди и . 
К ачество его х в а л я т . П одр обностей  производства  сообщ ить не м огу .

4 . С пособ Оле Булль Виммера в К опен гаген е, известен  с  1899 г. Вы париваю т в 
в акуум -ап п арате с м еш алкой до  сод ер ж а н и я  воды  в м ассе около 3 0 ’,, и затем  вы суш и
вают м ассу осторож ны м  н агреванием  на в о зд у х е . П олученны й порош ок  ещ е содер ж и т  
ок оло 20%  воды !).

С пособ Купфера и Вертмюллера в Ш вейцарии. Ж и дк ость  суш ится  с п рибавле
нием больш ого количества тростни к ового са х а р а .

6 . С пособ ам ериканца Ю ст-Г агм екера. А ппарат патентован в Герм ании в 1904 г. 
Он состоит в сущ ественном  и з д в у х  м еталлических цилиндров, дли н ой  1,50 м. и ди а
метром 0 ,7 5  м ., л еж а щ и х  на один ак овой  вы соте б л и зк о  д р у г  к д р у г у , на расстоянии  
тольк о ок оло  1— 2 м м ., и вращ аю щ ихся во время работы  со  скоростью  6 оборотов  в 
м и н уту  в п р оти в оп ол ож н ую  стор он у  так , что площ ади  о б о и х  ц или ндров  там, где они  
бл и ж е всего п о дх о д я т  д р у г  к д р у гу , н апр авляю тся  вни з. Ц илиндры  нагреваю тся  паром  
при давлен ии  в гри атм осф еры . М олоко н ап р ав ля ется  в ж ел о б о к  м еж д у  обоим и цилин
дра,ми, откуда  его подхваты ваю т очень тонким  слоем  оба цилиндра, дви гаясь  вниз. 
С пустя ок оло 5 сек у н д  п осле того, как  цилиндры  ещ е не соверш или тр ех  четвертей  
св оего  обор ота , оно т ер я ет  так  м ного воды , что его с д р у го й  стороны  с в ер х у  мож но  
ср езать  н ож ом  в виде тонкой пленки. Н ад  ц илиндром  п р и сп особл ен  вентиляционны й  
прибор , отводящ ий водяны е пары  н а р у ж у . П осл е то го , к ак  горячая  (до 95°) масса  
о х л а д и л а сь , она готова к  р азм ол у. О дним аппаратом  ук азан н ой  величины  м ож н о вы су
шить в течение 8 часов ок оло  3 .0 0 0  литров  м о л о к а 2) .

7. С пособ Н иколаи, 1900 г., в Ю хене, п о зж е  в Ф и р зен е, Р ейн ск ой  п р ов . Ж идкость  
сначала сгущ ается  при 70", а затем  вы суш ивается на вращ аю щ ем ся горячем  (90— 100 ) 
бар абан е в отводящ ем  водяны е пары  и охл аж даю щ ем  ток е в о зд у х а .

8 . С пособ Габлер Салитера в О бер гю н ц бур ге в Б авар и и , 1905, м ало отличается  
от сп особа  Н и к о л а и .

9. Способ Пассбурга по патенту К н о х а .  Ж и дк ость  сн ач ала сгущ ается  в вакуум - 
аппарате д о  */,< ее п ервон ачальн ого объ ем а , а затем  вы суш ивается на горячем  вращ аю 
щ емся бар абан е.

10. С пособ Экенберга в С токгольм е. «Э ксикатор» Э к енберга строится  д в у х  р а з
ны х величин д л я  суш к и  250 —  300  или 500  —  600  литров  м олока в час. Он состоит в 
сущ ественном  и з сн аб ж ен н о го  воздуш ны м  н асосом  и соеди н ен н ого  с бок овой  камерой  
боч к ообр азн ого  в а к уум -ап п ар ата . В нем н а х оди тся  подогреваем ы й горячей  водой никке- 
лированны й б ар абан  и з  листового  ж ел еза , вращ аю щ ийся во грем я работы  в о к р у г  своей  
оси  со  скоростью  одн ого  оборота в м и н у ту . П редвар и тельн о п одогр етое м олоко всасы
вается воздуш ны м  н асосом , со б и р а ет ся , т ер я я  в то  ж е  врем я п остепенн о свою  воду, 
на д н е  и н апол н яет  ап п ар ат  д о  тех  пор, пока н и ж н я я  часть бар а б а н а  не ок аж ется  в 
него п огр уж ен н ой . М олоко прил ип ает теперь тонким  слоем  к б а р а б а н у , подним ается  
им к в ер х у  и суш и тся  в п ростран стве с р азр еж ен н ы м  в о зд у х о м  при тем п ер атур е около  
40  -  60° в течение прибл изител ьно 4 0  сек у н д . С ухое м олоко п олучается  в виде пленки  
ш елковой бум аги , отделяем ой  ж е л е зн о й ' ск р ебни ц ей  от бар абан а и направляем ой  в 
бок овую  к ам ер у. С ухая  м асса сначала растирается , затем  гонко разм алы вается , про
сеи вается  и уп аковы вается  для  п р о да ж и  3) .

11. С пособ Бевено и де Невен, 1904 г . Ж и дк ость  распы ляется  п од  больш им  
давлением ; п ри  этом  п р ои сходи т  и гом оген и зац и я . П о р а с п ы л е н и и  суш и тся .

12. С пособ Трю ф уда. П атент на имя Ф а т . е р а  был в 1904 г . к упл ен  M e r r e l l .  
S o u l e - С ’ в С и р а к у за х , ш т. Н ь ю -Й ор к . Ж и дк ость  сначала сгущ ается  в вакуум - 
аппарате и затем  с пом ощ ью  х о л о дн о го  сж а то го  в о зд у х а  распы ляется  в тонкий туман- 
Это п р ои сходи т  в ц и л и н др е, где м олоко и вы суш ивается током  горячего (80°) в о зд у х а .

!) « H ild . M olk .-Z tg» , 1909, S. 1268.
2) «M ilch -Z tg» , 1904, стр . 3 3  и 4 8 4 , и 1906, S . 25.
3) «M ilch -Z tg» , 1904, S. 133, и 1905, стр. 49 и 6 3 .
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Т ок  в о зд у х а  ув лек ает  с у х у ю  м ассу  в особую  сбор н ую  кам еру, откуда  он а б е з  какой-  
либо дальнейш ей  обр аботк и  идет в у п а к о в к у 1). А к ц . общ . К р а у з е  и К 0 в М ю нхене  
производит су х о е  м ол ок о по этом у  сп о со б у , которы й п оэтом у назы вается так ж е сп о
собом  К р а у з е .

П орош ок  из м олок а и ж и д к и х  м олочны х п р одук тов  имеет следую щ ий  средний  
состав (в п роцен тах):

П орош ок  и з ............................................. с л и в о к  с м о т к и .

В о д а ................................................................  5 5  9 • 8
Ж и р ................................................................  40  27 1 10
Белковы е в е щ е с т в а .............................  22 24 38  12
М олочны й с а х а р .......................................  28 38 45 60
Сырая з о л а .................................................  5 6  7 10

100 100 100 100

Д л я  оп р еделен и я  ж и р а  в таком п орош ке м ож но реком ендовать способ  3  и г- 
ф е л ь д  а - ) .

М олочный порош ок д о л ж ен  хр ан и ть ся  в сухом  и темном месте. Е го раствори
мость в воде к олеблется  м еж ду  75  и 95% ; редко он растворяется  без остатка. Он не 
стери лен , но число зароды ш ей сильно п он и ж ается  при суш ке. «Витаминов» в растворе  
у ж е  нельзя  обн ар уж и ть . С ухое м олоко х ор ош о усв аи в ается  детьми, вышедшими из  
грудн ого  визраста.

§ 146. Кислое молоко. Везде, где добывается молоко, приготовляют 
из него с древнейших времен известные виды пищи всегда одинаковым, 
простым, собственно говоря, происходящим сам собой способом. В север
ной части умеренной полосы происходит это путем оставления молока, 
почти всегда коровьего, самоскнсанию. В местностях с холодным или 
тропическим климатом, поступают или так же, или пользуются особыми 
заквасками, прибавляемыми к сырому или к и п я ч е н о м у  коровьему, 
овечьему, козьему, буйволовому, оленьему, кобыльему и верблюжьему 
молоку. Закваски содержат, как деятельную составную часть, не оди
наковые микроорганизмы, а, смотря по климату, местности и виду 
продукта, своеобразные молочно-кислые бактерии и дрожжи. В соответ
ствии с этими меняющимися условиями, продукты разных стран, хотя 
они все без исключения м о л о ч н о - к и с л ы е ,  получают тем не менее 
свои особенные свойства. Иногда заквашенное молоко становится тя 
гучим, как  « д л и н н о е  м о л о к о »  лапландцев; иногда обнаруживается, 
как у некоторых продуктов востока, рядом с молочно-кислым броже
нием, также и алкогольное брожение, как у к у м ы с а  татар и кав
казского к е ф и р а ;  иногда свернувшийся от молочной кислоты казеин 
образует более плотную, или рыхлую, или мелкими хлопьями массу; 
иногда продукт обнаруживает тот или другой характерный привкус и т. д. 
Некоторые из этих продуктов должны быть скоро потребляемы, гак как 
не могут долго храниться без понижения качества, другие хранятся 
очень долго. В холодных странах они остаются при хранении в жидком 
виде, или по крайней мере во влажном кашицеобразном виде, как 
«длинное молоко» и « B a a s s m i  l ch»,  а в теплых странах они высыхают, 
как к е ш к  и другие продукты востока. Такие высушенные, иногда 
с примесыо соли и пряностей продукты, хранимые иногда десятилетиями 
без опасения, чтобы содержащиеся в них микроорганизмы вымирали,

') «Berl. M olk .-Z tg» , 1910, S . 379 , и 1912, S. 410.
2) « D eu tsch e M ilch w . Z tg», 1911, S. 561; 1913, S. 325; 1917, стр. 663 и 679; 

1918, S. 61; « H ild esh . M olk.-Ztg».. 1911, S . 145; 1912, S. 933; 1917. стр. 127, 191 и 232; 
«B erl. M o lk .-Z tg » . 1910, стр . 279 и 379; 1913, S. 138; 1918, стр. 151 и 177; E m il F r e u n d ,  
S c h r iftle iter  der «M asch inen-P raxis» , D ie  H erste llu n g  und V erw endung von  T ro ck en m ilch , 
B erlin , bei P aul R iiters, 1919 (?).



размачивают перед употреблением и применяют их или в качестве за 
кваски, или как пряности, или в виде питательной приправы к разной 
пище, или из них приготовляют, размешивая их в воде, прохладительные 
и удобоусвояемые напитки. Большую часть этих сухих продуктов можно 
рассматривать, как своего рода кисло-молочные сыры.

Согласно предыдущему, различные виды кислого молока разде
ляются на продукты в виде г у с т о г о  м о л о к а  и с у х и е  или в виде 
твердых сыров. Продукты каждой из двух групп подразделяются опять 
на две подгруппы —  из к и п я ч е н о г о  и с ы р о г о  молока. Некоторые 
продукты из сырого молока и все из кипяченого делаются на особых 
заквасках. Эти закваски содержат в общем или т р и  вида определенных 
молочно-кислых бактерий, или смесь молочно-кислых бактерий с неболь
шим количеством возбудителей алкогольного брожения.

1. Кислое молоко в виде густого молока.
a) П о л у ч и в ш е е с я  в с л е д с т в и е  с а м  о с  к и с а н и я :  о б ы к н о в е н н о е ’

к и с л о е  м о л о к о ,  lac  co n cretu m  ') , п росток ваш а, уп отр ебл я ем ая  в больш ом  к ол и 
честве как в С редней Е в р о п е , так  и в д р у ги х  ст р а н а х , у ж е  в п р о до л ж ен и е ты сяче
л ети й , п ол у ч а ется  в сегд а , как р ан ь ш е, так  и теп ер ь , просты м оставлением  м олока  
д л я  сам оск и сан и я . С 1900 г . ее  и н огда  приготовляю т у ж е , п р и бав ля я  к к ип яченом у  
м олок у за к в а с к у  на чистой к ул ь тур е м олочно-кислы х бактерий . Е е х р а н я т  обы кно
венн о тольк о н еск ольк о д н ей . —  П р о ч н о е  к и с л о е  м о л о к о :  к ислое м олоко,
х р ан и м ое м есяцам и и н азы ваем ое в Н и ж н ей  Б авар и и , особен н о  в Б авар ск ом  л есу ,  
« о с е н н и м  м о л о к о м »  (H e r b stm ilc h , H ia g s tm ilc h ) , а  в З а л ь ц к а м м ер гу т е— В a a s s- 
m i  l c h ,  обы кновенно н е уп отр ебл я ется  в настоящ ем  своем виде, а прим еняется  для  
варки, главны м об р а зо м  д л я  суп ов  (H erb stsu p p en ). Е го  п риготовляю т в Б аварском  
л е с у  таким  о б р а зо м , что все не и ду щ ее  н еп осредств ен н о в уп о тр еб л ен и е  м олоко р а з
ливаю т по плоским  блю дам  (W a id lin g e ) , даю т ем у ск исать , сним аю т см ета н у , а остаток  
сливаю т в к он и ч еск у ю , в ы п аренн ую , н атертую  солью  и л уком  д ер ев ян н ую  к ядк у и 
п р едоставл яю т эту  м ассу  сам ой себ е . П осл е к аж д ого  п рибавлен и я  новы х порций  
к исл ого  м олок а п р одол ж и тел ь н о  перем еш иваю т дер ев ян н ой  вы паренной, ч натертой  
солью  л о ж к о й . В  н екоторы х дом аш н и х х о зя й ст в а х  отчерпы ваю т при. сл уч ае вы делив
ш ую ся твор ож н ую  сы воротку, а в д р у ги х  она остается  с творогом  в к адк е. —  С к н р ,  
и сл ан дск ое к исл ое м олоко и з овечьего и к ор овьего  м ол ок а , д о л ж н о  быть гу сто й  ж и д 
костью , и н огда  дел ается  с помощ ью  сы чуж ной зак васки . —  Г у  с л а н к а  -), прочное  
к исл ое м ол ок о гу ц у л о в  в В ост. К а р п а та х  и Б у к о в и н е . Е е дел аю т обы кновенно на 
горны х п астби щ ах , летом , и з  тощ его м олока и дол го  х р а н я т  в бол ьш и х к а д к а х , часто  
до  2 лет. Е дят  ее с х л ебом  и з  к у к у р у зн о й  м уки  и , если  он а сдел ается  слиш ком  
к и сл ой , р азбав ля ю т в одой . —  У р г у т н и к  а) ,  бол гар ск ое к ислое м ол ок о , обы чно нз 
овечьего м олока, д о л ж н о  обладать приятны м кисловаты м вкусом , п охож и м  на вкус  
кислой  пахты  и й о гу р т а .— К и с л а  в а р е н и к а ,  ч ер н огор ск ое к ислое .молоко и з овечьего  
и коровьего м ол ок а .— Д ж н о д д у ,  к ислое .молоко сар ди н ск и х  овечьих п астухов  4).

b ) П р и г о т о в л е н н ы е  с п о м о щ ь ю  з а к в а с о к :  й о г у р т  и з кипяченого  
м олока — к ислое м олоко, и зв естн ое сотни  лет  и цени м ое н а  ю го-востоке Европы , 
в Т ур ц и и , д р у ги х  м естах  А зи и  и северо-восточной  А ф рике (ср . § 149). —  Я ц м а ,  
д ел ается  татарам и путем  р азбав л ен и я  водой  ж и д к о го  или с у х о г о  й огур та  (каты к).— 
К е ф и р  к ав к азск и х  народн остей  (ср . § 148).— « П о г р е б н о е »  м олок о (K ja e ld erm elk ), 
в Н орвеги и  н Ш веции. П р иготовл яется  больш ею  частью  и з к ип яченого тощ его м олок а, 
которое ещ е и н огда  р азбав ля ется  на 3?. в одой . Зак ваш и ваю т 1— 2%  «длинного  
м олока» (о нем  б уд ет  ск азан о особо  в § 150). О бы кновенно весной приготовляю т зап ас  
на целы й год и х р а н я т  при 10° в бол ьш их д ер ев ян н ы х, хор ош о вымытых отвпром  
м ож ж ев ел ь н и к а , дер евян н ы х к а дк а х  вместимостью  до  н еск ол ь к и х  гектолитров . 
П огр ебн ое м олок о хор о ш о  сохр а н я ется  в течение года, почти не изм ен яясь  за  исклю 
чением  к исл отности . М ож но его  хр ан и ть  и д ол ь ш е, и тогда со д ер ж ан и е кислоты  мож ет  
подняться  д о  3% . В ы деляю щ аяся  при стоянии  сы воротка содер ж и т  столько а л к огол я , 
что дей ствует  сл егк а  опьяияю ш е П огр ебн ое м олок о н ик огда не едят  отдельно, всегда  
разбавляю т водой или уп отр ебл я ю т  в качестве приправы . — И з сы рого м олок а делаю т  
кумыс (татары ) (ср . § 147) и «длинное м олоко» (скандинавы ) (ср . § 150).

') L ac co n cretu m — пищ а др евн и х  герм анцев , ср. Corn. T a c i t u s ,  G erm ania , cap. 23.
5) «O sterr. M olk .-Z tg» , 1911, S . 55 , и 1912, S . 257.
3) «O sterr. M olk .-Z tg», 1908, S. 105.

. ‘) « M ilch w . Z e n tr a ib l.» , 1906, S. 42 5 , и 1918, S. 241; ««M ilch-Z tg», 1910, S. 614.

426 VUI. У Ч ЕН И Е О ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОЧИХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ.



§ 147. КУМЫС И МОЛОЧНОЕ вино. 427

2. Сухое кислое м олоко, п одобн ое твердому сы ру. Из с ы р о г о  .молока: к е ш к, 
в Западной Азии до Туркестана, в форме небольших брусков или шариков, делается 
из самопроизвольно скисшегося молока и кислой пахты и, может быть, не отличается 
от к и ш и к а балканских стран. Кешк кладется в другие кушанья и служит закваской 
при приготовлении кислого молока. Получающаяся при его приготовлении очень 
кислая сыворотка сушится и дает продукт к а р а г р у т. — И з  к и п я ч е н о г о  
м о л о к а :  Сухой й о г у р т ,  употребляется частью в качестве приправы, но главным 
образом в качестве закваски при приготовлении йогурта и тогда называется в Тур
ции м а й я ,  у татар — к а т ы к, в Египте — р о б а .

Замечу еше, что, кажется, приведенные здесь названия не всегда имеют твердое, 
определенное значение, но отдельные названия употребляются в различном смысле, 
и наше знание восточных кисло-молочных продуктов еще слишком недостаточно.
О сущности кислого .молока, называемого д а д х и ,  я не могу сообщить подробностей Ч:

§ 147. Кумыс и молочное вино. Кумыс (молочное вино, vinum  lactis, 
lac ferm entatum ) представляет собой молоко к о б ы л ь е ,  реже — ослиное 
или верблюжье, находящееся в состоянии слабого алкогольного брожения 
и поэтому пенящееся, с запахом и вкусом, похожими на пахту или кислую 
сыворотку, и с казеином в виде мельчайшего взвешенного хлопьевидного 
сгустка. Он происходит из степей южной России и Азии, где его уже 
многие столетия приготовляют кочевые народности — киргизы, башкиры, 
ногайцы, калмыки, туркмены, монголы и т. д ., большей частью из ко
быльего молока, но также и из тощего коровьего. Киргизы и калмыки 
делают кумыс в бурдюках из конской шкуры, вмещающих 25—30 литров, 
а оседлые башкиры—-в деревянных липовых кадках, по виду очень похо
жих на небольшие толкачные маслобойки. Летом они через 8  — 14 дней 
окуриваются 5— 15 минут. К каждому бурдюку или кадке принадлежит 
мешалка длиной в 1 метр. Ч е м  с и л ь н е е  и п р о д о л ж и т е л ь н е е  
в с т р я х и в а ю т  и п е р е м е ш и в а ю т  ж и д к о с т ь  п р и  п р и г о т о 
в л е н и и  к у м ы с а ,  тем тоньше получаются хлопья свернувшегося к а 
зеина, и т е м  р о в н е е ,  г у щ е  и л у ч ш е  п о л у ч а е т с я  к у м ы с .  
Лучше всего кумыс делается, когДа его возят целыми днями в кожаном 
бурдюке на спине верблюда. Уже Г ер  о д о т  указывал на приготовление 
кумыса у скифов (см. §§ 7 и 29). Лучший кобылий кумыс делается в 
Оренбургской губернии. Хороший кумыс во всех отношениях очень похож 
на кефир, хотя и менее тонкого вкуса, чем последний, и применяется 
таким же образом, как  кефир. Кобылий кумыс в России уже давно п р и 
меняют для лечебных целей. Раньше направляли больных, желающих 
пройти курс лечения кумысом, па лето в какой-либо казачий поселок в 
степь. В настоящее время в разных местностях России, около Самары, 
Одессы, Уфы, на У рале и др., существуют благоустроенные кумысолечеб
ные заредения, находящиеся под управлением врачей. О природе возбу
дителя брожения кумыса не имеется еще исчерпывающих исследований, 
состав кумыса также еще не исследован так точно, как у кефира.

Как указывают, слово к у м ы с происходит от названия упоминаемого уже К с е 
н о ф о н т о м  и П л и н и е м  древнего народа к ом  а но в или к у м а н о в ,  который 
первый занимался приготовлением кумыса и передал это с течением времени и другим 
народам2). Можно доказать исторически, что татары уже в XII I-м столетии были зна
комы с приготовлением кумыса3}.

Кумыс на его родине приготовляют разными способами,, напр., следующим: ста
рый кумыс пли высушенный на солнце осадок кумыса помещают в сосуд, наливают 
свеже-выдоенное кобылье молоко, перемешивают в течение 15 минут и оставляют в

!) Ср. O l s e n - S o p p ,  Uber T atte, «Zentraibl. f. Bakteriol.», II, Bd 33, 1912, S. 1.
2) У П л и н и я ,  N at. histor. recogn., L. Janus, Leipzig, 1906; в книге VI, § 47, 

это народное племя называется Chaniani или Comani. Примечание автора.
3) T y m o v s k i ,  Zur physiol, u, therap. Bedeutung des Kumys usw., Miinchen, 

1877, S. 13, и M a r t i n y ,  Die Milch usw., II, S. 290.
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п окое н а  ночь. Н а следую щ ий  день п рибавляю т снова свеж ее м ол ок о, перем еш иваю т  
тщ ательно и повторяю т п е р е м е ш и в а н и е  в т е ч е н и е  д н я  в о з м о ж н о  ч а щ  е. 
Т ак и м  обр азом  к веч ер у  п олучается  слабы й кум ы с, которы й, з а  незначительны м  остат
ком. пер ели ваю т в др у го й  со с у д . К  это.му остатку  п рибавляю т тотчас ж е  опять свеж ее  
м олок о, п оступ аю т, как в преды дущ ий ден ь, оставляю т на ночь, прибавляю т на с л е 
дую щ ее утр о  ещ е св еж его  м ол ок а, перем еш иваю т чащ е и не забы ваю т при этом  п ер е
меш ивать и .молодой кумы с преды дущ его дня , не п р и б а в л я я , одн ак о , к н ем у св еж его  
м олока. С ледовательно, к вечеру третьего дня  в первом  со су д е  ок аж ется  опять м оло
дой  кум ы с, а  во втором со су д е— у ж е  кум ы с ср едн ей  к р епости . П осле то го , как  больш ая  
часть содер ж и м ого  второго со су д а  п ерелита в третий, п оступаю т со вторым сосуд ом , 
к ак  это  дел ал ось  с  перры м, а  с т р еть и м —к ак  со вторы м. Т еп ер ь  им ею тся три порции  
кум ы са разн ой  крепости . Е сли  не им еется н али ц о старого кум ы са или осадк а к ум ы са, 
то бр ож ен и е в о зб у ж д а ет ся  особого  р ода  кислым тестом  1) ,  дл я  п риготовлени я  которого  
им ею тся различны е рецепты . Л уч ш е всего удается  кум ы с, если п р о ц есс  бр о ж ен и я  про
текает при тем п ературе ок оло 12°. П о А л л  и к у  2), к авк азск и е татары  приготовляю т  
кумы с следую щ им  обр азом : сп ерва пом ещ аю т с.месь и з четы рех частей  кобы льего м о
лока и одной  части ж и д к и х  пивны х д р о ж ж е й  в деревянны й с о су д  и даю т этой  смеси  
при частом перем еш ивании  бродить в течение 48  часов при тем п ературе 20 — 2 2 - ' . П осле  
эгого  эта  ж и дк ость , н азы ваем ая « п е р в о й  з а к в а с к о й » ,  см еш ивается с пятикратны м  
количеством  св еж его  о х л а ж д ен н о го  кобы льего м олока п п осле стояния в течение четы
р ех  часов  при 22 —  2 5 ' р азл и в ается  в буты лки. Н ап олн ен ны е буты лки остаю тся  ещ е 
на сл едую щ ие 4  часа при ук азан н ой  тем п ер атур е и хр а н я т ся  затем  в охл аж ден н ом  
льдом  п одвале при 8 ' .  С мотря по том у , уп отр ебл я ется  ли  кумы с, считая с .момента 
р азл и в а  его по буты лкам , ч ер ез 3 , 12 или 36  часов , он назы вается  кумы сом №  1, №  2, 
или №  З . .В  н екоторы х м естн остях  п р оц есс б р о ж ен и я  за д ер ж и в ается  тем , что на 10 ча
стей  св еж его  кобы льего м олок а б ер ут  1 часть пивны х д р о ж ж е й , к первой  зак в аск е  
прим еш иваю т десятик р атное количество м ол ок а , а тем п ер а ту р у , при которой  дер ж ат  
см есь , бер у т  около 20 '.

И спы танны м сп особом  п риготовлени я  кумы са и з тощ его к оровьего м олок а является  
следую щ ий: 100 кгр. о б езж и р ен н ого  сеп аратором  м ол ок а см еш иваю т с  42  к гр . воды , 
1,75 кгр. обы кновенного с а х а р а , 0 ,78  кгр. м олочного са х а р а  и 160— 180 гр . п р ессов ан 
ны х д р о ж ж ей  при 37" и оставляю т на д ва  часа в п окое. В течение этого  врем ени п ер е
меш иваю т ч ер ез равны е п р ом еж утк и  врем ени всего ш есть р а з . Н ак он ец , р азл иваю т, 
не захваты вая  осадк а со  дна, по ш ам панским  буты лкам , зак уп ори в аю т, перевязы ваю т  
п р овол ок ой  и пом ещ аю т буты лки п п одвал , в. котором  тем п ер атур а в о зд у х а  дер ж и тся  
ок оло 12°. Х р ан и ть  его при такой  тем п ер атур е дольш е 6  дней  не сов етуется , так как  
он со времене.м становится все кислей .

Х ор ош и й  6 — 8-дневны й кум ы с им еет при удел ьн ом  весе в 1,008— 1,0 2 0  при 15' 
сл едую щ ий  состав (в процен тах):

К у м ы с ,  п р и г о т о в л е н н ы й  и з  м о л о к а :

к о б ы л ь е г о . о б е з ж и р е н н о г о
к о р о в ь е г о .

В о д ы ................................................................................ 9 1 ,535 8 8 ,9 3 3
Ж и р а .......................................................................... 1 ,274 0 ,8 5 4
Б елковы х в ещ ест в .................................................. 1 ,913 2 ,0 2 5
С ахар а .......................................................................... 1 ,253 3 ,1 0 8
З ол ь н ы х с о л е и ........................................................ 0 ,2 9 3 0 ,4 4 4
У глекислоты  свободной  и связанн ой  . . 0 ,8 7 6 1,027
А л к о г о л я .................................................................... 1 ,850 2 .647
Г л и ц е р и н а .................................................................... — 0 ,1 6 6
М олочной к и с л о т ы ............................................ 1,006

100,000

0 ,7 9 6

100,000

А л  л и к 3) дает  следую щ ий  состав (в пр оцен тах) кумы са н з кобы льего м олока, 
а именно д в у х  проб а  и Ь ,  приготовленны х и з 1 части пивны х д р о ж ж ей  и 4 частей  
м олока и исследован ны х п осл е бр ож ен и я : п е р в о й —в течение 6 2 , а второй —  в течение

*) F l e i s c h m a n n ,  D a s M olk ereiw esen , S . 1060.
'-) «M ilch-Z tg», 1895, S . 483.
3) D ie  ch em isch e  A n a ly se  d es K u m y s. D is s .  D o rp a t, 1895.
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84 часов; н двух других проб с и d, приготовленных из 1 части пивных дрожжей и
10 частей молока и исследованных после 
второй—в течение 96 часов:

орожения: первой — в течение 84 часов, а

а Ь с а
В о д ы ............................................ 92,980 93,672 92,290 92,892
Ж и р а ............................................ — — — —
К а з е и н а ....................................... 1,007 0,952 1,032 0,990
Альбумина ................................. 0,411 0,398 0,402 0,399
Ацид-альбумина . . . . . 0,179 0,194 0,176 1,187
Геми-альбумозы . . . . 0,664 0,659 0,656 0,681
Сахара ' . ................................. 1,433 0,982 2,573 1,526
З о л ы ................................. 0,313 0,320 0,322 0,331
Углекислоты свободной. . . 0,569 0,668 0,589 0,750
А лкоголя....................................... 1,986 2,010 1,588 2,000
Глицерина ................................. — — —

Молочной кислрты . . . . 0,848 0,912 0,894 0,928
Удельный вес при 4° . . . 1,025 1,024 ! ,026 1,025

Пептонов К ю н а не найдено.
Ш и п и н 1) сообщает, что прежние бактериологические исследования будто бы 

доказали наличность трех различных .микроорганизмов в кумысе: S a c c h a r o m y c e s  
и двух бацилл — B a c i l l u s  a c i d i  1 а с t i с i и одной бациллы, не образующей 
спор. Два первых выделены в чистой культуре, а последняя наблюдалась в кумысе 
только под микроскопом и всегда в большом количестве. Ш и п и н у удалось и эту 
бациллу, которую он назвал «к у м ы с н о й б а ц п л л о й», получить в чистой культуре 
при отсутствии доступа воздуха. Эта бацилла при свободном доступе воздуха сильно 
задерживается в своем развитии склоняется, следовательно, к анаэробиозу, не разви
вается, к удивлению, в углекислой атмосфере, но растет в водороде и успешнее всего 
при 20— 30°. При 0° она уже более не развивается, но продолжительное влияние такой 
низкой температуры заметного вреда ей не приносит. При 57° она погибает через пол
часа, при 60°—через 10 минут. В коровьем молоке, которое она при комнатной темпе
ратуре, повидимому, не изменяет, она образует при 37й кашеобразный сгусток без 
выделения сыворотки; в кобыльем молоке она образует углекислоту. Она будто бы 
разлагает молочный сахар с образованием молочной кислоты и алкоголя и пептони- 
зирует белки. На основании данных опытов брожения посредством соединенных чистых 
культур трех организмов кумыса, LLI и п и н делает вывод, что его кумысная бацилла 
преимущественно участвует в брожении кумыса, но что ее специфическое влияние 
обнаруживается только в симбиозе с B a c i l l u s  a c i d i  l a c t i c i  и S a c c h a r o 
m y c e s - ) .

Молочное шампанское, о котором иногда слышно, не что иное, как кумыс3) или 
пастеризованное, насыщенное углекислотой цельное или тощее молоко4).

Молочное вино. Приготовление опьяняющих напитков путем пере
гонки перебродившего молока, повидимому, очень древне, и такие напитки 
делались в самых различных местах северного умеренного пояса земли: 
на Гебридах— из овечьего молока, у азиатских кочевников— из кобыльего6). 
Подобным напитком является приготовленная из кобыльего молока а р а к а  
азиатских степных народов, называемая также о й  р а н о  м; далее а й р а н  
из овечьего молока и а р з а — из смеси кобыльего с тощим овечьим и 
коровьим молоком. Молочное вино должно содержать до 8 %  алкоголя.

По сообщению М а р к о  П о л о ,  татары уже в X III -м веке приготошшли из 
верблюжьего молока спиртной напиток6). К свежему молоку для спиртового бро
жения можно или прибавить уже бродящего молока, как эго делается у татар, или 
разболтать в нем кислое тесто из ячменной и овсяной муки.

r) S c h i  p i п, Uber den Kumys bacillus, «Zentraibl. f. Bakteriol.», II Abt., 1900, 
VI, S. 775,

2) О кумысе ср. В i e 1, Unters. iib. d. Kumys. Wien, 1874; «Jahresber. f. Tier- 
chem.». 1874, S. 166; 1881, S. 190, и 1886, S. 159; «Milch-Ztg», 1884, S. 841; «Chem. 
Zentraibl.», 1886, S. 847, и L a f  a r ,  Handb. d. techn. Mykol., Jena, 1905, Bd II, §37, S. 132.

;) «Hiidesh. Molk.-Ztg», 3890, S. 591,
J) «Milch-Ztg», 1888, S. 566, и 1900, S. 115, и «Berl. Molk.-Ztg», 1899, S. 217.
ь) A .  T. F o u r c r o y ,  Systeme des connaissances chim. etc. Paris, 1800, tome IX, 

p.p. 396, 397 , 439.
6) J. G. К r ii n i t z, Okon. technol Enzyklop., Berlin, 1903, Bd. 90, S. 563.
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§ 148. Кефир. К е ф и р ,  к ы ф и р ,  к а ф и р ,  а на Кавказе к ы п п е  
пользовался долгое время известностью только среди горного населения 
К авказа. В Германии с ним познакомились в 1882 году !). Кефир по
добен кумысу; как  и кумыс, он представляет собою молоко в слабом 
спиртовом и в то же время молочно-кислом брожении, пенится, с кисло
ватым запахом и вкусом, содержит сгусток казеина в мельчайших взве
шенных хлопьях; отличается от кумыса тем, что делается почти исклю
чительно из к о р о в ь е г о  молока и не из сырого, а из к и п я ч е н о г о ,  
и что содержит больше сухого вещества и меньше алкоголя, углекислоты 
и молочной кислоты. Различие вида и свойств обоих напитков обусло
вливается главным образом различием свойств с одной стороны— кобыльего 
и коровьего молока и с другой стороны -сы рого  и кипяченого молока. 
Кефир является более тонким, легче усвоиваемьм видом кислого молока, 
чем кумыс азиатских кочевников, часто содержащий до 2 % и больше 
алкоголя. Его приготовляют из коровьего молока таким образом, что 
дают так называемым к е ф и р н ы м  з е р н ы ш к а м ,  величиной от горо
шины до боба, твердым, желтоватого цвета зернистым комочкам, содер
жащим возбудителей брожения, сперва разбухнуть в воде, а затем обли
вают молоком. При соответствующей температуре уже через несколько 
часов начинается процесс брожения, сопровождаемый оживленным раз
витием газов, вызывающим тихий треск. Через два-три дня кефир го
тов к употреблению. Часто повторяемое взбалтывание сосуда сначала 
препятствует отделению сливок, а впоследствии—комкообразного свертка 
Кефирные зернышки, называемые на родине кефира «просом пророка», 
состоят из дрожжевых клеток и бактерий. Они превращают часть мо
лочного сахара в молочную кислоту, а другую часть— в алкоголь и угле
кислоту, но совершенно не изменяют, как каж ется, азотистых веществ 
молока или если изменяют, то в очень незначительной степени. Лучше 
всего кефир удается при температуре 12— 15", так как при таком усло
вии процесс брожения протекает спокойно, и главным образом задержи
вается в желательном направлении молочно-кислое брожение. Казеин 
свертывается вскоре после начала брожения мелкими хлопьями, соби
рающимися в период оживленного развития углекислоты в верхней части 
бутылки над довольно прозрачной сывороткой, затем опускается на дно 
и посредством взбалтывания может быть равномерно распределен по всей 
жидкости.

Хороший кефир должен пениться, быть равномерно густым и не 
сильно кислым на вкус, а сверток не должен быть комковатым. Его 
применяют как укрепляющее средство для выздоравливающих и слабых 
и прописывают больным, нуждающимся прежде всего в общем восста
новлении сил. Его влияние во многих случаях превосходно -).

При производстве кефира 3) прежде всего, как мы видели, заботятся о воз
буждении оживленной деятельности кефирных зерен. Для этой цели обливают их 
водой при 30" и оставляют на несколько часов стоять, сливают воду, промывают раз
бухшие зерна чистой водой и смешивают их затем с десятикратным по весу коли
чеством прокипяченного и охлажденного до 20" молока. Оставляют при 20” в покое, 
взбалтывают повторно, сливают через час молоко и повторяют это в продолжение
6 - 7  дней или дольше, пока жидкость не получит молочно-кислого запаха, а зерна 
не разбухнут совершенно и не начнут всплывать вверх.

') «Milch-Ztg», 1882, стр. 506 и 602.
-) «Milch-Ztg», 1887, стр. 223 и 242; В. P l a t e ,  Kefir, das anerkannt beste Mittel

gegen Lungenschwindsucht usw. Bremen, 1888.
3) «Milch-Ztg», 1885, стр. 19 и 209; 1888, S, 306, «Hildesh. Mo!k,-Ztg», 1889. S. 89

(здесь находится очень полный указатель литературы по кефиру).
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Подготовленные таким образом зерна смешиваются с десятикратным по весу ко
личеством прокипяченного и охлажденного до 20 ’ молока, оставляют на полдня при 
20IJ, процеживают через кисейку и прибавляю'г снова молока таким же образом. Про
цеженную жидкость, так называемый а у л ь н ы й  к е ф и р ,  который обыкновенно не 
употребляют, разливают по 75 куб. см. в шампанские полубутылки, дополняют про
кипяченным и охлажденным до 20’’ молоком и закупоривают. Бутылки эти хранятся 
при температуре около 15", взбалтывают в первый день через час и через 2—3 дня 
пускают кефир ц употребление. Разбухшие кефирные зерна, с которыми работают, 
должны быть освежаемы через каждые 8 дьей. Для этой цели их тщательно промы
вают чистой водой, обливают однопроцентным содовым раствором, оставляют их в нем 
приблизительно на два часа, перемешивают почаще и обмывают их затем опять водой.

По Г ю п п е  '), кефирные зерна не только являются возбудителями молочно
кислого и алкогольного брожения, но пептонизируют также часть казеина и альбу
мина молока. Г а м м а р с т е н  -), напротив, показал, что в кефире пептоноподобных 
веществ встречаются только следы, а собственно пептоны, т.-е. белковидные вещества, 
не выпадающие при насыщении их раствора серно-кислым аммонием, вообще не встре
чаются. Далее он доказал, что казеин кефира существенно не разнится от молочного 
казеина. Он несколько труднее, чем молочный казеин, растворяется в щелочах, угле
кислых щелочах, слабых соляных растворах и слабой кислоте. Но так как выделен
ный при самопроизвольном свертывании молока казеин обнаруживает те же свойства, 
то не может бьпь речи о существенном изменении казеина при приготовлении кефира 
из молока. Три пробы готенбургского кефира, точно исследованные Г а м м а р с т с -  
н о м (о возрасте Их ничего не сказано, они, повидимому, не старше четырех, в край
нем случае шести дней), обнаружили, кроме незначительного количества углекислоты, 
следующий средний состав (в процентах):

Об удельном весе кефира данных не имеется. Вероятно, он мало разнится от 
удельного веса молока и несколько ниже ').

С т р у в е  нашел в кефирных зернах, которые он исследовал, 11,21% воды, 
3,99% • жира, 51,69% белковых веществ, из которых растворялись: 10,98%—в воде, 
10,32%—в аммиаке и 30,39%—в слабом растворе едкого кали, а 33,11% оказались не
растворимым остатком 4). Кефирные зерна, основательно высушенные на солнце, хра
нятся в прохладном, сухом месте годами, не теряя своей способности опять оживлять
ся. Как происхождение, так и возникновение к е ф и р н ы х  з е р е н  пока еще не
известно. Сухие зерна имеют желтоватый цвет, сферическую или эллипсоидную форму, 
толщиной 0,2—5,0 см., следовательно, весьма различной величины. В воде они разбу
хают и принимают тогда вид цветной капусты или лягушечьей икры.

Кефир, который предполагают хранить дольше 3—4 дней, необходимо класть на 
лед. М а р п м а н ■) предлагает предназначаемый для хранения кефнр, после того, 
как он достиг желаемых свойств, стерилизовать и этим прерывать процесс брожения.

Кефироподобный напиток встречается в германской Юго-Западной Африке под 
названием «о м е й р е» (Omeire) <l).

Бактериологическими работами по кефиру мы обязаны Ф р е й д е н р е й х у ■), 
которо.му первому также удалось приготовить кефир без кефирных зерен, а только 
на чистой культуре определенных, выделенных им из кефира низших грибков. Более

>) «Chem, Zentraibl.», 1885, S. 599.
'-) «Upsala lakareforenings forhandlingar», 1886, XXL отд. оттиск, или «Jahresber. 

f. Tierchem.», 1886, S. 165.
3) Ср. также «Milch-Ztg», 1884, S. 841; 1885, S. 19. и «Chem. Zentraibl.», 1886, S. 845.
4) B i e d e r m a n n ,  «Zentraibl.» usw., 1884, S. 780.
■-') «Molk.-Ztg»: 1888, S. 275.
li) «Deutsche Milchw. Ztg», 1905, S. 581.
7) F r e u d e n r e i с h, Bakteriologesche Untersiichungen iiber den Kefir, «Landw. 

Jahrbuch d. Schweiz», 1896, Bd 10. S. I.

В оды .....................................
Ж и р а .................................
Казеина . . .  
Лактоальбумнна . . . .  
Пептоноподобных веществ
Сахара .........................
Зольных солей . .
А л к о г о л я ........................
Молочной кислоты

88,915
3,088
2,904
0,186
0,067
2,685
0,708
0,720
0,727.

100,000
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старыми исследованиями было установлено, что при образовании кефира рядом с мо- 
лочно-кислым брожением происходит и алкогольное брожение; что кефирные зерна 
содержат в виде деятельных составных частей, кроме известного вида дрожжей, ко 
торых одних большинство авторов не считает способными вызвать брожение молочного 
сахара,—вероятно, один из видов мол очно-кислых бактерий, а затем еще другую ба
циллу, быть мажет, идентичную названной К е р н о м  «Dispora caucasica»; и что про
цесс брожения происходит при симбиозе этих низших грибков. Ф р е й д е н р е й х 
нашел во многих пробах хорошего кефира, полученного на зернах различного про
исхождения, господствующими почти всегда ч е т ы р е  вида низших грибков: вид 
дрожжей, Saceharomyces Kefir, и три вида бактерий. Д р о ж ж и  кефира представляют 
собой, по Ф р е й д е н р е й х у, не обыкновенные пивные дрожжи, Saccharomyces сеге- 
visiae, как думает К е р н  ■},—которому мы обязаны первым бактериологическим ис
следованием кефира,— и утверждают другие -), и они не совпадают и с каким-либо 
другим известным видом пивных или винных дрожжей. Они отличаются также суще
ственно и от дрожжей, описанных Б е й е р и и к о м  3), как Saccharomyces Kefir, ко
торые одни сами собой будто бы в состоянии сперва инвертировать молочный сахар 
выделяемым ими энзимом, лактазой, а затем расщеплять на алкоголь и углекислоту 4). 
Так как подобная способность не свойственна постоянно находимым Ф р е й д е н- 
р е й х о м  дрожжам, и подобная способность кефирных дрожжей отрицается вместе с 
тем н другими :-‘) , то можно сделать вывод, что описанные Б е й е р  и н к о м  дрожжи 
не были настоящими кефирными дрожжами. Кроме дрожжей, Ф р е й д е н р е й х вы
делил из кефира два вида кокков, которых он назвал Streptococcus а  и Streptococcus b. 
Первый обусловливает при кефирном брожении, путем образования молочной кислоты', 
свертывание казеина и развивает незначительное количество газов, a Streptococcus b 
не свертывает молока, хотя он рядом с незначительным количеством газа тоже обра
зует кислоту, но изменяет молочный сахар в таком направлении, что он теперь при
водится в алкогольное брожение кефирными дрожжами, которые, как упомянуто, сами 
по себе не в состоянии расщеплять .молочный сахар. Если вопрос касается инверти
рования молочного сахара, что вероятно, но ближе еще не исследовано, то трудами 
Ф р е й д е н р е й х а  подтверждалось бй еще раз высказанное Г ю п п е  °) утвержде
ние, что кефирные дрожжи вызывают брожение только инвертированного молочного 
сахара, и что инвертирование в кефире производится молочно-кислыми бактериями. 
Б е й е р и н к думает, что молочно-кислые бактерии только способствуют разви
тию дрожжей, а именно посредством образованной ими молочной кислоты. Обе 
описанные Ф р е й д е н р е й х о м  бактерии до него не наблюдались. Некоторые бак
териологи :),работавшие над кефиром, утверждают, наоборот, что они нашли Bacillus 
acidi lactici Г ю п п е .  Как четвертую форму, наконец, Ф р е й д е н р е й х  описывает 
более крупную, слабо движущуюся бациллу, находящуюся в готовом кефире, особенно 
в кефирных зернах, в большом количестве, которую он называет Bacillus caucasicus. 
Он считает ее тождественной с видом, описанным К е р н о м 8) и К р а н г а л ь с о м Щ 
под названием Dispora caucasica. В молоке эта бацилла вызывает, при умеренном об
разовании газа, кисловатый, острый вкус, но свертывания не вызывает. Ее значение 
при образовании кефира еще не выяснено ,0).

Ф р е й д е н р е й х у  не удалось получить кефира посредством чистой культуры 
только трех из четырех этих организмов, тогда как он в состоянии был вызвать пра
вильное кефирное брожение при симбиозе этих четырех грибков в чистой культуре.

Ч «Bull, de la Soc. Imp. des Naturalistes de Moscou», 1881, № 3, и «Biol. Zen
traibl.», Bd. II, S. 137.

-) N e n c k i  u. F a b i a n .  «Zentraibl. f. Bakteriol.» usw., Bd 11, 1887, S. 523.
") Sur le Kefir. «Arch, neerland. des sciences exactes et naturelles», Bd 23, 1889, 

p. 428, Ref. in K o c h s  Jahresber. iiber die Fortschritte in der Lehre von den Garungs- 
organismen, 1893, Bd 3, S. 182.

4) Cp. B e y e r i n c k ,  «Zentraibl. f. Bakteriol.» usw., Bd 6, S. 44; S c h n u r m a n s  
S t e k h o v e n ,  Saccharomyces Kefir (Proefschrift), Utrecht, 1891, ref. in K o c h s  Jahresber. 
usw. Bd 2, 1892; M i x, On a Kephi'r-like yeast found in the United States; Proceedings 
of the Amer. Acad, of arts and sciences, Voi .26, N. S. Boston, 1891, p. 102 и далее.

) K e r n ,  а. а. О.; далее H u e p p e  Ober die Zersetzungen der Milch und die 
biol. Grundlagen der Garungsphysiologie. «Deutsche med. Wochenschr <>, 1884, № 48 и
далее; отд оттиск стр. 9 и 10; S c h o l l ,  Die Milch usw. Wiesbaden, 1891, S. 38.

••) H u e p p e ,  «Chem. Zentraibl.», 1885, S. 599.
;) H u e p p e  а. а. О. далее N e n c k i  u. F a b i a n ,  a .a . О.; далее Е с а у л о в .  

О кефире, диссертация, Москва, 1895.
”) K e r n ,  «Bull, de la Soc, Imp. des Naturalistes de Moscou», 1881, № 3, н «Biol. 

Zentraibl.», II, S. 137.
•’) «Deutsches Archiv f. Klin. Med.», 35, 1884, S. 18.

1 ) Ср. о кефире: L a f a r ,  Handb. d. techn. Mykoi. Jena, 1905, Bd II, § 3 6 ,S. 128.
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Условия, при которых лучше всего происходит это брожение, особенно взаимное ко
личественное соотношение отдельных форм, пока установить оказалось еще невозмож
ным. Кефир, не отличающийся от приготовленного посредством кефирных зерен, 
Ф р е й  д е н  р е й х  мог добыть и без содействия Bacillus caucasicus. Поэтому ка
жется, что присутствие его при образовании кефира не обусловливается абсолютной 
необходимостью. Но так как он, однако, в кефирных зернах встречается всегда в 
большом количестве, едва ли допустимо смотреть на него, как на случайную примесь. 
Ф р е й д е н р е й х  склонен думать, как думает и Б е й е р и н к ,  что эта бацилла 
участвует в образовании кефирных зерен.

В приготовленном на чистых культурах кефире Ф р е й д е н р е й х  никогда не 
наблюдал начинающегося образования зерен.

§ 149. Йогурт. Вид кислого молока, известный в Болгарии и Т ур
ции под названием й о г у р т а ,  благодаря своему широкому распростра
нению имеет еще много названий. Кроме видоизменений его названия 
в Турции, он называется по-славянски к и с е л о  м л е к о ,  в Черногории— 
г р у з а в и н а ,  в Г реции— г и а г у р т, в Сирии и Египте—л е б е н ,  л е б а н ,  
в Грузии — м а ц о н и ,  в Армении— м а ц у н .  Сухой лебен из овечьего 
молока, сохраняемый в ш курах, называется в Сирии а р и х е .  Ф ран
цузы называют йогурт l a i t  с a i 1 1 ё b u l g a r e  или l a i t  d е l a  v i e  
ё t e r  t ie l i e .  Невозможно дать краткое общее описание йогурта, так как 
он встречается во всех переходных формах от жидкого к твердому 
состоянию. О нем самое большее можно сказать, что он является особым 
видом свернувшегося молока, и для него характерно, что оно содержит 
только вегетативные формы отдельных видов молочно-кислых бактерий, 
лучше всего растущих при температуре 37—45°. Этого достигают, упо
требляя кипяченое молоко, пользуясь заква’сками и следя, чтобы сверты
вание происходило при определенной температуре. В остальном способ 
приготовления в разных местах различен. В Болгарии поступают так: 
овечье, козье или буйволовое молоко, иногда и коровье, кипятят не
сколько минут, охлаждают, помешивая, до 45°; прибавляют столько 
закваски, чтобы молоко свернулось через 4—б часов; во время скваши
вания завертывают сосуд в плохой проводник тепла, чтобы температура 
не падала ниже 40 ', и в заключение более или менее сильно, смотря но 
надобности, охлаждают. Часто выпаривают кипячением при постоянном 
помешивании до Щ  или 1 /2 первоначального объема, чтобы вводить 
в организм меньше воды при употреблении йогурта в пищу. Сгущенный 
йогурт представляет собою по охлаждении желеобразную массу. Йогурт 
едят холодным, обыкновенно по 1 - - 1  литра в день, ббльшею частью 
посыпанным толчеными черными сухарями и сахаром или намазанным 
на хлеб и политым фруктовым соком, или в качестве приправы к мясу 
и овощам. З а к в а с к а  д л я  й о г у р т а ,  майя или роба, содержит извест
ный Bacterium  lactis acidi Л е й х м а н а ,  стрептококк и Bacillus bulga- 
ricus, в первый раз полученный в чистой культуре в 1906 г., который, 
как думают, производит своеобразный аромат йогурта.

Употребление йогурта вошло в люду около 1908 г. Йогурт сменил 
кефир подобно тому, как  в 1882 г. потребление кефира вытеснило потре
бление кумыса. Йогурт является п р е к р а с н ы м  п и т а т е л ь н ы м  и 
у к р е п л я ю щ и м  с р е д с т в о м  и в высокой степени пригоден для 
борьбы с застарелыми расстройствами пищеварения, при усиленном по
треблении благотворно влияет на бактериальную флору пищеварительного 
тракта, вытесняя вредных гнилостных бактерий. Смотря по возрасту, он 
содержит 0,8— 1,0% молочной кислоты. Хранить йогурт в виде просто
кваши дольше двух дней не рекомендуется. При более долгом хранении 
его сушат, как  это часто делают в ж арких странах. Сушеный йогурт 
хранят в мешках. Небольшое количество его, размешанное в воде, дает
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приятный ’кисловатый, освежающий напиток. Йогурт в виде простокваши 
не должен быть зернистым. В качестве лечебного и укрепляющего сред
ства йогурт заслуживает предпочтения перед кефиром и кумысом из 
тощего коровьего молока. В пользу йогурта говорит уже то, что приго
товление его гораздо п р о щ е  и н а д е ж н е е ,  чем приготовление кефира 
и кумыса. Дальнейшим преимуществом является то, что при его приго
товлении имеют дело только с молочно-кислым брожением, что он свобо
ден от алкоголя, и что при правильном потреблении его не надо опа
саться вредных последствий. Употребление кефира не так безвредно. 
При лечении кефиром известны случаи заболевания тяжелой формой 
воспаления пищеварительного тракта (gastroenteritis toxica), вероятно, 
вследствие загрязнения кефирных зерен выделяющими яд бактериями.

Исторический очерк. Повидимому, й о г у р т ,  подобно кумысу и кефиру, известен 
в некоторых местностях Азии уже столетия, а, может быть, и тысячелетия. Первые 
сообщения относятся, по моим сведениям, к более позднему времени. Энгельберт 
К е м п ф е р  г) из Лемго, путешествовавший по Азии в XVI I-м веке, при описании 
дворца персидского шаха говорит, что ему показали помещение, называвшееся 
« J u g h u r t  c h o n e h » .  К е м п ф е р  переводит это как «с о п d i t о г i ti m l a c t i s »  
и говорит дальше, что турки называют ю г у р т о м сладкую простоквашу, которая 
в Персии называется «ма а с т » ,  а в голландской Индии— « т а й е р » .  Простокваша 
со сливками привозится из ближних деревень и идет частью для нужд кухнн, частью 
в корм домашней птице, павлинам, цесаркам и небольшим черным оленям, которых 
держат на дворе.

К р ю н и ц 2) упоминает о л е б а н е  арабов и я у р т е  турок и замечает, что при 
хранении он делается все кислее и высыхает, не загнивая. Сухой яурт хранят
о мешках. Смешанный с содой он. дает прохладительную пищу или напиток. Йогурт, 
как и кефирные зерна, считают даром небес.

§ 150. Тягучее молоко (L ange Milch). Так называемое т я г у ч е е  
м о л о к о  приготовляется повсюду в Северной Скандинавии, в Норвегии, 
Швеции и Ф инляндии, из цельного и тощего молока и является там 
излюбленным пищевым продуктом. В Швеции его называют обыкновенно 
L a n g М j б 1 к, в Норвегии—Т a 11 е М j б 1 к, а в Финляндии, если оно 
приготовлено из цельного молока, — F i i 1 i, а из тощего молока— Р i i m а. 
Я видел такое тягучее молоко на рынке в Гельсингфорсе, куда его 
доставляют в деревянных боченках крестьяне, живущие на соседних 
шхерах. Теперь доказано, что оно обязано своим своеобразным свойством 
определенным видам бактерий, постоянному симбиозу известных молочно
кислых бактерий с дрожжами. T a t t e — равномерно густое, мало тягучее, 
очень прочное, кислое молоко. Оно содержит углекислоту, в среднем 
0,3—0,5%  алкоголя, следы уксусной кислоты и несколько пептона, кроме 
казеина, в форме мельчайших взвешенных хлопьев. Прежде считали, что 
всякое т я г у ч е е  молоко является не чем иным, как  продуктом, извест
ным в Скандинавии под названием «Tatte». Но в 1912 г. О л ь с е н - З о п п  
доказал, что тягучее молоко или T atte  могут производить р а з л и ч н ы е  
микробы, и что среди всех видов тягучего молока только скандинавский 
вид может сохраняться месяцами, почти не изменяясь и не загнивая; 
с тех пор стало необходимым резко разграничивать скандинавское тягу
чее-— н а с т о я щ е е  тягучее молоко (echte T atte) от л о ж н о г о  тягучего 
молока (falsche T a tte ), т.-е. таких видов его, которые образованы дру
гими микробами, не характерными для скандинавского. С л и в к и  и 
с ы в о р о т к а  также могут сделаться тягучими, и иногда удается полу
чить из тягучих сливок хорошее масло.

J) Engelbert K a e m p f e r ,  De Amoenitatum exoticarnm etc. fasciculi V, Letngo- 
viae 1712, fasc. I, relatio IX , p.p. 120 и 122.

2) J .  Q. K r i i n i t z ,  Okon.-techn. Enzykl., Berlin, 1803, Bd 90, 5S. 63.
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Тягучее молоко с незапамятных времен приготовляется во всей 
Скандинавии,' представляет собою ценную излюбленную пищу и служит, 
кроме того, закваской при приготовлении «погребного молока» (§ 146), 
которое прежде также ели каждый день. С 1900 года потребление этих 
продуктов сильно сократилось. Перед йогуртом и кефиром оба эти вида 
кислого молока имеют то преимущество, что их не надо готовить через 
каждые 3— 4 дня, а можно заготовлять на гораздо больший период. 
В свежем заквашенном тягучем молоке при нагревании до 66° получается 
сгусток, из которого делают « п о г р е б н о й  с ыр» .  В смеси с мукой 
тягучее молоко дает хорошую хлебную закваску. Скандинавское погребное 
молоко, повидимому, похоже на баварское Baassm ilch (§ 146).

Д л я  тя гуч его  м олок а х а р ак тер ен  п остоян н о наблю даем ы й з  нем  си м би оз н еболь 
ш ого числа видов м икробов: 1) очень коротк и й , делаю щ ий м олок о тягуч и м , описанны й  
Т р о н  л  л  и - П е т е р с о н  ) B a c il lu s  a c id i la c t is  lo n g i, 2) больш ая дли н н ая  л а к т о 
б а ц и л л а  т я г у ч е г о  м о л о к а  и З )  один или неск ольк о видов д р о ж ж ей : обы чно  
S a cch a ro m y ces ta e t te  m ajor пли m in or и, кром е то го , часто виды Т о г u l a .  К ак  у ж е  
у к а за н о , тягучее и п огребн ое м олок о готовят, п р ибавляя  к св еж ем у м олок у старого  
тя гуч его  м олока. Д о  си х  пор не выяснены причины то го , что при одной и той ж е  
за к в а ск е  в одном  сл у ч а е  получ ается  тягуч и й , а в д р угом — не тягучий  п р одук т . П р ои с
х о ж д е н и е  тя гуч его  м олока и обр азов ан и е си м би оза  м и к р обов , хар ак тер н ого  для  него, 
та к ж е не вы яснены . В н ар оде сущ еств ует  поверье, что м олоко дел ается  тя гуч и м , если  
коровы  поедаю т ж и р н ол и стк у  (P in g u ic u la  v u lg a r is ) , или если в м олоко прибавить  
отвара ее л и стьев , л ибо н атереть листьям и п о су д у . З атем  говорят, что р ося н к а (D rosera  
ro tu n d ifo lia )  обл адает  тем и ж е  свойствам и, что и ж и р н о л и стк а , и что м олоко делается  
тягуч и м , если  п р и х о д и т  в соп р ик осн овени е с обы кновенны м черным слизняк ом  (A rion  
em p iricoru m  a te r ) . М ногие опыты п о к а за л и , что обр азов ан и е тягуч его  м олока от росянки  
и сл и зн я к а  — ск а зк а . Н о в отнош ении ж ир н оли стки  д ел о  обстоит иначе. У ж е  
Л и н н е й  2) уп ом и н ает  о ж и р н о л и стк е , как  о средстве для  получен и я  тя гуч его  м олока. 
О л ь с е н - З о п п  показал , что с помощ ью  молоды х, только что р азв ер нув ш и хся  
листьев ж ир н оли стки  дей стви тельн о м ож н о  получить тя гуч ее м ол ок о , но при этом  
п ол уч ается  «лож ное» тя гуч ее м олоко, сохр ан яю щ ее тягучесть  тольк о н еск ольк о д н ей , 
не со д ер ж ащ ее хар ак тер н ы х д л я  н астоящ его тя гуч его  м олок а м икробов  и не имею щ ее  
н и ч его  общ его с настоящ им  тягучим  м олоком  :“) .

И з данн ы х О л ь с е н - З о п п  4) я  заи м ствую  следую щ ий  средн ий  состав  т я г у 
чего м олока *) (и сследов ан и я  велись паралл ельн о м олока св еж его  и тягуч его) (в про
центах):

В од а  ..................................................
Ж и р ..................................................
П ротеиновы е вещ ества . . 
М олочны й са х а р  . . . . . 
М олочная кислота . . . 
Сырая зо л а  . ....................

М олоко све

ж ее

87,19
3.85
3,35
4,94

0,67

тягуч ее нз  
него, возраст  
около 6  пе

дель.

88,04
3,36
2,84
3,67
1,44
0,65

М олоко све

ж ее

87,30
3,72
3 ,55
4,68

0,75

тягучее нз  
него, возраст  

несколько  
месяцев.

89,56
3.60  
2,76
1.60
1,80
0 .68

100,00 100,00 • 100.00 100.00

У дельны й в е с ......................... 1,0326 1,0240 1,0324 0,0234
У гол ьн ая  кислота . . . . — 0  06% — 0,12%
А л к о г о л ь ................................... — 0,37 » — 0 48 »

') «Z eitsch r. f. H yg .» , Bd 3 2 , 1899, S . 366 .
3) К - v o n  L i n n e s  S ch r iften , V, Iter L a p p o n icu m , U p sa la , 1913, S. 77.
8) O. J . O l s e n - S o p p ,  Om ost og o steg jo r in g er , K r ist ia n ia , 1905.
4) «Z entraib l. f . B a k ter io l.» , II, Bd 33, 1912, S. 1.
■'■) Ср. такж е: «A lp w . M onatsb l. d . S ch w eiz» , 1876, S. 47 и 1883. S . 148; «M ilch- 

Z tg» , 1878, S . 639; 1879, стр. 22 и 772; 1880, стр . 25 и 42; 1889 S. 982; 1899, S. 438; 
« B i e d e r m a n n s  Z en tra ib l.» , 1882, S. 778, и 1883, S. 54; «Landw . V ers.-Stat.» , 1883.
S. 91; «Berl. M olk.-Ztg», 1898, S. 77; 1903, S. 205, и 1912, S. 402; «M ilchw . Z en tra ib l.» , 
1912, S . 586; «H ild esh . M o lk -Z tg » , 1913, S. 661 .
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§ 151. Производство молочного сахара. Из побочных продуктов мо
лока молочный сахар является одним из важнейших. Молочный сахар, 
свойства которого подробно описаны в § 14, не может заменить по своей 
твердости и слишком слабому сладкому вкусу в обычном домашнем хо
зяйстве тростниковый или свекловичный сахар, но в области технического 
применения он оказался бы одинаково пригодным, как и оба упомянутые 
вида сахара. Этому препятствует, однако, высокая цена, которая объ
ясняется главным образом тем, что молочный сахар встречается только в 
молоке млекопитающих, т.-е. редко встречается в природе, а в большом 
количестве может быть добыт только из молока о д н о г о  млекопитаю
щего—коровы. В виду его слабо-сладкого вкуса, менее легкой раствори
мости в воде и способности образовывать насыщенные растворы, которые 
не становятся сиропообразными, а остаются жидкими, он для некоторых 
целей, особенно для медицинских, больше пригоден, чем тростниковый 
сахар. В медицине его применяют для приготовления гомеопатических 
лекарств, для разбавления сахарина ’), или сильнодействующих, отпу
скаемых только в малых дозах средств, в виде прибавки к коровьему 
молоку, предназначенному для питания детей и т. д. Далее он находит 
большое применение для фальсификации вина и в некоторых чисто 
технических видах употребления. Во всяком случае его применение до
вольно узко ограничено и по всей вероятности едва ли способно на какое- 
либо значительное расширение. При обычном способе переработки молока 
на сыры, из общего количества молочного сахара в молоке переходит в 
сыворотку: при производстве тощих сыров или творога — около 76% , 
жирных мягких сыров— около 85%  и жирных твердых сыров—около 88%, 
при чем среднее содержание молочного сахара в сыворотке дано в § 136 
круглым числом в 4,9°/0 (колебания от 4,6 до 5,2% ).

Молочный сахар добывается из сыворотки. Получение его значи
тельно усложняется '-) своеобразным составом сыворотки: содержанием в 
ней кислот, молочной и уксусной, белков и солей, особенно солей щелоч
ных. Под влиянием кислот и солей часть молочного сахара переходит 
при выпаривании в некристаллизующуюся разновидность и таким образом 
теряется.

Прибавлением известкового молока к сыворотке хотя и связываются 
кислоты, но не устраняются щелочные соли, и поэтому—что с одной сто
роны выгадывают, теряют с другой стороны благодаря вновь образую
щемуся известковому сахару. Так как, кроме того, и наличность белко
вых веществ затрудняет кристаллизацию сахара, то даже при самых усо
вершенствованных оборудованиях с трудом получают не более 66% в 
виде сырого и 55°/0 в виде рафинированного молочного сахара. При 
производстве свекловичного сахара легко получают в виде сырого сахара 
80% , а тростникового сахара— еще более от первоначально находящегося 
в сыром материале сахара. Вследствие того, что с одной стороны полу
чается сравнительно небольшая часть содержащегося в сыворотке молоч
ного сахара в виде готового продукта, а с другой стороны сыворотка 
вообще содержит только около 4,9% молочного сахара, тогда как сок 
сахарной свеклы и тростника содержит по крайней мере тройное коли
чество сахара, условия для получения чистого дохода при производстве 
молочного сахара оказываются не совсем благоприятными. К  этому

1) Сахарин представляет собой ангидроортосульфаминобензойную кислоту.
2) Ср. «Alpw. Monatsbi.», 1877, S. 4, и 1881, S, 98; «Milch-Ztg», 1876, S. 1905; 

1887, S. 139; 1881, S. 740, n «D. A. Apotheker-Ztg», 1883, статья Г е р в е р а  о произ
водстве .молочного сахара.
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присоединяется еще, в виде другого невыгодного обстоятельства, ограничен
ность применения молочного сахара. Опыты двух последних десятилетий 
поэтому и показали, что использование сыворотки путем производства 
молочного сахара в молочных в общем оказывается невыгодным. Оно 
лишь тогда дает доход, когда производится в крупных размерах. Руко
водители большими молочно-хозяйственными предприятиями, в которых 
теперь уже в продолжение целого ряда лет производится молочный сахар, 
напр., молочная Б о л л е  в Берлине, артельная молочная в Цинтене в 
Восточной Пруссии и т. д ., владельцы заводов молочного сахара, пере
рабатывающих скупленную сыворотку, все еще держат в секрете как 
подробности техники производства, так  и данные о чистой доходности его. 
Возможно, что при соответствующей широкой и целесообразной поста
новке производства и при существующих ценах на молочный сахар один 
килограмм сыворотки при производстве молочного сахара даст чистой 
прибыли 1,5—2,0 пфен.

Подробным описанием техники производства молочного сахара и ценными 
основными данными для ответа на вопрос о доходности мы обязаны химику Георгу 
Ц и р н у х). Из его статьи я приведу следующие данные:

Для получения сначала н е о ч и щ е н н о г о  м о л о ч н о г о  с а х а р а ,  к сыворотке 
прибавляют такое количество раствора соды, чтобы осталась только слабая кислая 
реакция. Затем ее выпаривают в вакуум-аппарате при 60—70’ до содержания сухого 
вещества около 60%. Рекомендуется перерабатывать сыворотку в возможно свежем 
виде во избежание потери вследствие образования молочной кислоты и галактозы. 
Выпаренная сыворотка стекает в четырехугольные, емкостью около 700 литров, желез
ные кристаллизационные баки; заботятся о том, чтобы она охладилась в 24 часа 
приблизительно до 20°, и затем отделяют центрофугой от маточного раствора выделив
шиеся в это время в виде крупных зерен кристаллы. Таким путем получают в сред
нем 3 85% от веса сыворотки влажного н е о ч и щ е н н о г о  сахара. Оставшийся 
п е р в ы й  маточный раствор затем кипятят с целью выделения ц и г е р а ,  который 
вычерпывают и применяют в смеси с картофелем, свеклой или другими бедными 
азотом кормовыми средствами, как превосходный корм для свиней. Его можно упо
треблять и для производства цигерного сыра или в смеси с мукой для выпечки хлеба. 
Переработка на чистый альбумин или на альбуминат аммония оказывается невыгодной. 
По удалении цигера выпаривают, оставляют для кристаллизации, опять отделяют 
сахарные кристаллы посредством центрофуги от маточного раствора и промывают, 
наконец, темно-коричневую массу кристаллов в центрофуге возможно холодной водой. 
Так как этим путем получают еще 0,5% сахара, то общий выход влажного неочищен
ного сахара составляет в среднем 3,85 — 0,50 ~  4,35% от веса переработанной сыво
ротки. В т о р и ч н ы й  маточный раствор содержит, кроме молочного сахара, не выде
ленного при кристаллизации, еще белковые вещества и минеральные соли, особенно 
фосфаты кальция и калия. Были сделаны попытки использовать его для приготовления 
молочной кислоты или для кормления свиней. Лучшим использованием было бы при
менение его в качестве удобрения. Подвергать его диффузии, а затем еще раз перера
батывать на молочный сахар оказалось невыгодным.

Из 100 кгр. переработанной сыворотки получают 5—6 кгр. неотпрессованного 
молочного белка (цигера), содержание воды в котором путем прессования понижается 
на одну треть первоначального. Не отпрессованный цигер и второй маточный раствор 
имеют приблизительно следующий состав (в процентах):

Ц и г е р . М а т о ч н ы й
р а с т в о р .

Вода . . .  .................................................
Эфирная в ы т я ж к а .................................
Белковые вещ ества.................................
Молочный сахар .................................
Прочие вещества (кислоты и пр.) . . 
З о л а .............................................................

69,00
0,50

13,18
12,38
0,50
4.44

71,00
0,10
4.25 

16,90
2.25 
5,50

100,00 100,00

*) «Milch-Ztg'>, 1895, стр. 481 и 497; B u r r  u. B e r b e r i c h ,  uber Milchzucker, 
«Hiidesh, Molk.-Ztg», 1911, стр. 1323, 1347, 1361, 1385, 1437, 1461 и 1475.
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Зола содержала окопо 36 '0 фосфатов кальция, магния и железа и 62% хлори
стых солей.

Для о ч и с т к и  сахара его растворяют, помешивая, в м е д н о м  котле в три
кратном весовом количестве теплой (5 0 ’) воды, прибавляют размельченного в порошок 
костяного угля и около 0,2% уксусной кислоты, нагревают почти до точки кипения, 
прибавляют еще сернокислого магния и кипятят в продолжение нескольких минут. 
После этого отфильтровывают состоящий из фосфата и незначительного количества 
белков осадок, представляющий собой, при обработке серной кислотой, ценный удобри
тельный тук. Фильтрат выпаривается в вакуум-аппарате до содержания сухого веще
ства около 65%. После этого дают ему выкристаллизоваться в железных ваннах п 
опять отделяют посредством центрофуги кристаллы, составляющие так называемый 
п е р в ы й  п р о д у к т ,  от их маточного раствора. Из этого первого маточного раствора 
добывают таким же путем еще в т о р о й ,  а из второго маточного раствора— еще 
т р е т и й  продукт. Эти три продукта вместе или, лучше, каждый в отдельности очи
щаются еще раз, и при этом, смотря по тому, желают ли получить молочный сахар 
порошком или палочками, подвергают их различной обработке.

Для получения п о р о ш к а  продукты первого раффинирования растворяют в 
горячей воде, кипятят с примесью небольшого количества сернокислого алюминия, 
фильтруют, выпаривают в вакуум-аппарате, дают кристаллизоваться в  м е д н ы х  
котлах, отделяют кристаллы от маточного раствора с помощью центрофуги, сушат в 
наклонно лежащих вращающихся жестяных барабанах притоком теплого воздуха, 
размалывают массу после того, как она совсем остынет, и, наконец, просеивают. Полу
ченный таким образом порошок имеет совершенно белый цвет, не дает при растворении 
в дестиллированной воде мути, содержит лишь очень незначительное количество белков, 
хлора и серной кислоты и при хранении лучше всего в деревянных бочках, оставляе
мых сначала на несколько дней открытыми, в сухих помещениях продолжительное 
время не подвергается изменениям. Такого продукта можно, при умелой, внима
тельной работе, без труда добыть 2,5% от веса переработанной сыворотки.

При производстве молочного сахара в п а л о ч к а х  помещают выпаренный 
после вторичного раффинирования раствор молочного сахара возможно скорей в четы
рехугольные медные ванны с деревянной обшивкой, в которых находятся в вертикаль
ном положении многочисленные тонкие, прикрепленные к продольным планках дере
вянные палочки, закрывают ящики и оставляют их в покое. Спустя около 14 дней 
большая часть молочного сахара выкристаллизовывается гроздевидно на деревянных 
палочках, а незначительная часть его оседает на дно ящиков в виде п л а с т и н о к .  
Палочковый и пластиночный сахар всегда несколько выше в цене, чем сахар в по
рошке, так как его добывание сложней, отнимает больше времени и вместе с тем 
сопряжено с некоторыми утерями.

Производство молочного сахара требует дорого стоящего оборудования и выгодно 
только в крупных размерах при целесообразном устройстве и умелом управлении 
производством. В настоящее время, при современном состоянии техники, имея в виду 
вполне обеспеченную прибыль необходимо, чтобы годовое перерабатываемое количество 
сыворотки было не меньше 1,5 миллионов кгр., а цена одного килограмма раффнни- 
рованного молочного сахара в оптовой продаже стояла бы лишь немного ниже I марки.

До начала восьмидесятых годов X IX  столетия единственной поставщицей молоч
ного сахара для всех культурных стран света являлась Швейцария. Что не потре
блялось в Европе, особенно в Италии, вывозилось на главный рынок сбыта -  в Соеди
ненные Штаты Северной Америки Производство его в Швейцарии представлялось 
в то время совершенно первобытным. Его приготовляли летом в виде сахарного песка 
простым выпариванием сыворотки в сырных котлах над открытым огнем; на Альпач 
кантонов. Берн и Люцерн, где ни топливо, ни рабочие руки не представляют особен
ной ценности, этот продукт имел светлый желтовато-серый цвет и был довольно сильно 
загрязнен1). Выпаривание 500 кгр. сыворотки занимало времени около 24 часов. Этот 
сахарный песок скупался торговцами и подвергался раффинированию. И в настоящее 
время в Швейцарии добывается много молочного сахара. В 1876 году в Швейцарии
1 кгр. сахарного песку на Альпах стоил 0,60— 0 70 марок, 1 кгр. гроздевидного и 
пластиночного сахара, смотря по чистоте, стоил 1,12—1,30 марки. С 1880 года в Гер
мании производство молочного сахара совершенствовалось из года в год. Если в то 
время 1 кгр. молочного сахара в оптовой продаже стоил еще 2,00—2,50 марки, то цена 
его в 1892 году понизилась до 1,40 марок, при которой добывание молочного сахара 
оказывалось все же еще очень выгодным. С 1892 года вывоз молочного сахара в Соеди
ненные Штаты Северной Америки, однако, значительно сократился вследствие того, 
что производством его занялись весьма энергично на месте и, кроме того, обложили 
европейский молочный сахар высокой ввозной пошлиной В 1896 году американский

l) F l e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 1029 и § 14.



§ 152.  Н Е К О Т О Р Ы Е  О С О Б Ы Е  В И Д Ь ! И С П О Л Ь З О В А Н И Я  МОЛОКА. 439

молочный сахар появился даже на европейском рынке. Таким образом, в 1894 году 
цена 1 килограмма молочного сахара упала в оптовой продаже до 0,83 марки. Цена 
эта, однако, повысилась вскоре опять до 1,00 марки и выше и держалась продолжи
тельно на этом уровне, что объясняется тем, что, с одной стороны, низкие цены вызвали 
сокращение производства, а, с другой стороны, спрос на молочный сахар в Европе в 
настоящее время возрастает потому, чте молочный сахар стали применять для при
бавления к коровьему молоку, предназначенному для питания детей. Так как произ
водство молочного сахара находится несомненно на пути значительного усовершен
ствования, то кажется весьма возможным, что круг его применения постоянно будет 
расширяться, и вместе с тем увеличится и значение его для всего молочного хозяйства1).

Неочищенный молочный сахар и лучший рафинад имеют следующий средний 
состав (в процентах):

I. Н еоч и щ ен н ы й  П. Р аф и н ад .
са х а р .

В о д а .....................- . ......................... 0,90 0,25
Эфирная вытяжка . . ......................... 0,55 J следыБелковые вещества ......................... 2,00
Молочный сахар . . . 90,00 99,65
П р о ч е е ......................... ......................... 4,85 следы
З о л а ............................. . . . . . . .  1,70 0,10

100,00 100,00
Проба 1 получена из Восточной Пруссии, а проба П — из кантона Люцерн в

Швейцарии. Как сообщается, в торговле встречаются сорта молочного сахара с содер
жанием золы до 1,6%, состоящей главным образом из извести и магнезии. Такой мо
лочный сахар, полученный из сыворотки, нейтрализованной солями магния, непригоден 
для приготовления детского молока, так как он при подогревании свертывает молоко, 
к которому он примешан. Содержание в продажном молочном сахаре чистого молоч
ного сахара определяется таким же способом, как и содержание молочного сахара в 
в молоке а). О бактериологическом контроле молочного сахара на пригодность его для 
детского питания сравни работы К ю л я 3).

§ 152. Некоторые особые виды использования молока и молочных 
продуктов. Побочными продуктами молочно-хозяйственного производства, 
о которых здесь главным образом говорится, являются т о щ е е  м о л о к о ,  
п а х т а  и с ы в о р о т к а .  О применении этих жидкостей в качестве кор
мов говорилось уже раньш е4), а о производстве молочного сахара из 
сыворотки— в предыдущем § 151. Из трех упомянутых побочных продуктов 
т о  ид ее  м о л о к о  является наиболее ценным и вместе с тем получается 
в сравнительно большем количестве. Приблизительно с 1895 года усердно 
изыскивают новые способы использования т о щ е г о  м о л о к а  с целью 
повышения доходности всего молочного хозяйства. Были попытки исполь
зования азотистых веществ тощего молока, с одной стороны, в виду их 
высокой питательной ценности для питания людей в виде сухого тощего 
молока, с другой стороны, на основании определенных физических и х и 
мических свойств его,— для технических целей. До сего времени, однако, 
не удалось повысить доходность этими путями использования тощего 
молока в сравнении с получавшейся при прежних способах использова
ния, и, если относиться к этому вопросу беспристрастно, едва ли можно 
будет отказаться от убеждения, что вероятность какого-либо успеха в 
этом направлении не очень велика. Техническое применение тощего мо
лока основано главным образом на том, что, с одной стороны, растворы 
казеина при высушивании образуют роговидную, эластичную, в воде 
трудно растворимую массу, и что, с другой стороны, казеин в соединении 
с окисями и солями металлов дает нерастворимую в воде массу, похожую 
на эбонит.

г) См. «Milchw. Zentraibl.», 1918, S. 149.
г) Ср. «Chem. Zentraibl.», 1886, S. 745, и «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1911, S. 1475.
«1 «Hiidesh. Molk.-Ztg», 1912. S. 31.
“) Cp. § 82, стр. 241 -242 , § 103, стр. 279, и § 136 стр. 404.
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Молоко. В небольшом количестве молоко употребляют для просветления жидко
стей, масел, вин и дорогих водок, далее—как противоядие. Производство п е н и с т о г о  
молока, т.-е. насыщенного углекислотой, не имеет значения вследствие малого спроса 
на такие напитки. Это же можно сказать и о попытках использовать молоко в каче
стве лекарства — молоко для диабетиков, кола-молоко и пр. Для п р о с в е т л е н и я  
употребляются, кроме молока, и сливки, тощее молоко и кефир. Д ля с м а з ы в а н и я  
м а с л о м шерсти при производстве шерстяных изделий употребляется эмульсия олив
кового масла в молоке. М о л о ч н о е  м ы л о  делают, разбавляя цельным или тощим 
молоком мыло из сала или кокосового масла. Тощее молоко для этого выпаривается 
до Уд своего первоначального объема. Следует еще сказать, что были попытки заме
нить молоко и с к у с с т в е н н ы м  м о л о к о м  или м о л о к о м  и з  с о и 1).

Производство казеина. Применяемый в производстве пищевых продуктов и в 
технике к а з е и н  добывается лишь редко осаждением тощего молока сычужным фер
ментом. Приготовленный таким образом казеин будто бы не так устойчив. Обыкно
венно его получают из возможно лучше обезжиренного молока, свертывая слабым 
раствором соляной, серной или уксусной кислоты, промывают, продолжительно отжи
мают и стараются возможно лучше освободить его от кислот и жира повторным раство
рением его в двууглекислой щелочи со следующим за ним вторичным осаждением и 
промыванием казеина, который, наконец, сушат при 50—80’. Чистый казеин должен 
иметь молочно-белый цвет и быть почти без зап ах аг). Особенно он не должен обнару
живать ни малейшего аммиачного запаха. 100 кгр. тощего молока дают б кгр. влаж
ного неочищенного кислотного казеина или 4,6 кгр. влажного неочшценнного сычуж
ного казеина приблизительно с 45% воды и хорошо отпрессованного неочищенного 
кислотного казеина 4,1% или такого же сычужного 3,7% с 15% воды. Химический 
состав продажного казеина колеблется в широких границах и для с у х о г о  товара 
приблизительно следующий (в процентах):

К и с л о т н ы й  С ы ч у ж н ы  й
к а з е и н .  к а з е и н .

В о д а ..................... ................. 8 10
Ж и р .......................................................... 1 2
Белковые в е щ е с т в а ...............................  88 83
Сырая зола .........................................  3 5

100 100

Сухой ц и г е р  из сыворотки от эмментаньского сыра содержит около 9% воды, 
20% жира, 68% белковых веществ и 3% сырой золы.

О сывороточном белке и о получении его уже сказано в § 136.
Питательные средства из тощего молока и из полученного из него казеина. Из 

приготовленных нз казеина и предлагаемых в торговле пищевых средств3) наиболее 
известными являются: он у т р о з а» — казеино-натровое соединение; э в к а з и н  — ка- 
зеино-аммиачное соединение; с а н о з а,—смесь казеина и альбумозы >*); с з н а  т о  г  е н— 
частично растворяющийся казеин, приготовленный с помощью глицерино-фосфорно- 
кислого натра; м о л о ч н ы й  а л ь б у м и н  3 и б о л ь д а, а иначе к а з е о н или 
п л а 3 м о н, — соединение казеина с натром ); э в л а к т о л ь, — смесь казеина, расти
тельного белка и углевода; п а с с б у р г с к о е  с у х о е  м о л о к о ;  ф а р а  к у р д  или 
л а к т о - я и ч н ы й  п о р о ш о к ,  — препарат из тощего молока, долженствующий заме
нить куриный белок при варке кушаний и печении хлеба '), и п и т а т е л ь н ы й  п о 
р о ш о к ,  приготовляемый из одного казеина или из казеина в смеси с мукой, рисом, кру
пой, тапиокой, овсяной мукой и т. д. Кроме того, называют еще: п р о т о н 7), м о л о ч н ы й  
а л ь б у м и н ,  а л ь б у м и н  з д о р о в ья, м о л о ч н о - м я с н о й  э к с т р а к т  и др. Все 
эти пищевые средства богаты белковыми веществами, содержащимися в некоторых, как 
в «протоне», даже до Опыты обеспечить сбыт хлеба, выпеченного с примесью
тощего молока, сыворотки или казеинового порошка, до сего времени не увенчались 
успехом. В соединении с солями тяжелых металлов казеин служит для приготовления 
м а з е й.

J) «Berl. Molk.-Ztg», 1913, S. 282; «Osterr. Molk.-Ztg», 1916, S. 62.
2) «Milchw. Zentraibl.», 1909, S. 518; «Hildesh. Molk.-Ztg», 1910, стр. 1453, 1477,

1491, 1806, и 1911, S. 526; «Milch-Ztg», 1911, S. 457.
«Milch-Ztg», 1902, S. 759.

4) «Milch-Ztg», 1898, S. 841.
6) «Miich-Ztg», 1899, S. 711; «Berl. Molk.-Ztg», 1899, стр. 399, 564 и 576, и «Hild. 

Molk.-Ztg», 1900, S. 493.
6) «Berl. Molk.-Ztg», 1898, S. 306.
') «Berl. Molk.-Ztg», 1901. S. 568.
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Клеевые и уплотняющие средства. Уже с давних пор известно !), что отслоение по
белки известью предупреждают примешиванием к известковому раствору молока, пахты 
или сыворотки. Для окраски дерева, которое нужно предохранить от атмосферных 
влияний, применяют или цемент, приготовленный на молоке в виде густой каши, или 
смесь из творога, льняного масла, мела и воды2). Возможно чистый, особенно тща
тельно обезжиренный казенн находит обширное применение в растворе с аммиаком, 
под названием л а к т а р и н  или с ы р н а я  р е з и н а 5), в красильнях, ситценабивных 
фабриках и декоративной живописи для сгущения красок и как вяжущее средство. 
В писчебумажном производстве препараты казеина применяются для склеивания и 
проклейки бумаги. Превосходным клеевым средством, пользующимся обширным при
менением. особенно в столярном деле, является приготовленный из тщательно обезжи 
ренного тощего сыра к а з е и н о в ы й  к л е й  или к а з е и н о в а я  з а м а з к а 4). 
Тощий сыр, из которого ее приготовляют, разрезают на маленькие кубики, которые 
сильно сушат н размалывают в тонкий порошок. Этот порошок тщательно смешивают 
с 20% гашеной извести и, если он предназначается для продолжительного хранения, 
что обязательно производится в плотно закупориваемых склянках, к нему прибавляют 
еще 1% камфары. Казеиновый клей приготовляется в Швейцарии и поступает оттуда 
в продажу в значительном количестве. Существуют замазки, приготовленные из смеси 
сыра с бурой, растворимым стеклам и углекислой щелочью.

Молочная слоновая кость и галалит. Путем смешивания казеинового порошка 
с костяной мукой, гипсом, каолином и графитом, с прибавкой стеарина парафина или 
воска, получается роговидная масса, которой хорошо поддается обработке на токарном 
станке. Подобные продукты уже в 1892 году в Америке старались ввести в технику 
под названием л а к г и т  или . м о л о ч н а я  с л о н о в а я  к о с т ь  ). На лактит очень 
похож г а л а л и т ,  добываемый обработкой казеина солями металлов и формальдегидом, 
и производимый в крупных размерах Международным Обществом Галалит Г оф ф  и Ки 
в Гамбурге на Эльбе. Он превосходно обрабатывается: обтачивается на станке, прес
суется, чеканится, гнется, окрашивается и полируется и имеет то преимущество перед 
целлулоидом, что в пожарном отношении безопасен. Он служит заменой целлулоида, 
дерева, рога, черепахи, коралла, янтаря, эбонита, мрамора, шифера и находит весьма 
распространенное применение в электротехнике, как изоляционный материал. Из него 
делают и прозрачное вещество, заменяющее фотографическую пленку, конский волос и 
шелк. Из 60 кгр. тощего молока получают около 1 кгр. сформованного галалита с 
удельным весом 1,3—1,4 при 15 . Галалит нечувствителен к воде, жиру, эфиру и бен
зину и относится к кислотам и щелочам, как рог °). Фабричные отбросы дают удоб
рение, которое содержит И — 12% азота н 6% фосфорнокислого кальция и, будучи 
мелко размолото, оказывает то же действие, как чилийская селитра или фосфорно
кислый аммоний').

1) K r i i n i t z ,  Okon.-technol. Enzykiop., Berlin, 1803, Bd 90, S. 644,
2) M a r  t i n y ,  Die Milch, П, S. 295, и «Berl. Molk.-Ztg», 1895; S. 549.
*5 M a r t  I n v. Die Milch, II, S. 293; D i n g 1 e r, «Polyt. Journ.», 1870, 195, стр. 94 

и 196, S. 270; «Berl. Molk,-Ztg», 1897, стр. 49 н 89.
4) F l e i s c h m a n ,  Das Molkereiwesen, S. 1028, и «Berl. Molk.-Ztg», 1893, S. 159.
6) «Berl. Molk.-Ztg»; 1892, S. 88; 1893, S. 113; 1898. стр. 237 и 305.
<-) «Bed. Molk.-Ztg», 1903, S. 281; 1913; S. 614; «Deutsche Miichw.-Ztg», 1903,

S. 600, и 1913, S. 600; «Milchw. Zentraibl.», 1914 S. 281.
7) «Die Landw. Vers.-Stat.», 1917, Bd 90, S. 17.
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§ 153. Торговля маслом. Предназначенное для ежедневного потре

бления обыкновенное с т о л о в о е  м а с л о ,  поступающее в разных мест
ностях Германии в розничную продажу, в разной форме и упаковке, 
качественно большею частью еще среднего достоинства и вырабатывается 
в мелких хозяйствах. Более крупные частные и артельные молочные, 
производящие столовое масло, когда они сами не находятся в городах, 
или входят в союзы для сбыта масла, или периодически отправляют его 
оптовым торговцам, или же отправляют его по почте частным покупа
телям, в известных небольших продолговато-четырехугольных деревянных 
ящ иках, емкостью в среднем 4,5 кгр. При этих условиях достигается 
очень хорошее использование масла.

Д ля с т о л о в о г о  м а с л а  б е р л и н с к и й  рынок является в Г ер- 
мании наиболее значительным. Он снабжается Бранденбургом, восточно- 
и западно-прусскими провинциями, Познанью, Померанией, Силезией, 
средне-германскими провинциями и отчасти такж е Мекленбургом. Годо
вой сбыт масла на этом рынке может быть определен за  время с 1910 по 
1914 г. в 60 милл. кгр. ') .  Хотя разные германские приморские города, 
как Любек, Киль, Бремен, Штеттин и Росток до 1896 г. экспортировали 
масло, но во всяком случае Гамбург представляет собою гораздо более 
важный рынок для э к с п о р т н о г о  м а с л а  (D auerbutter). В Гамбурге 
существуют, как  на всех более крупных масляных рынках, кроме пред
приятий, занятых исключительно перепродажей масла, еще— занятые по
путно или исключительно п е р е р а б о т к о й  масла -). Они заняты и 
смешиванием высших сортов со средними и низшими и этим путем при
готовляют сравнительно хороший на вид и ценный товар. Посколько 
такое масло не остается для внутреннего потребления, оно отправляется 
из Гамбурга, главным образом, в северную Англию, Шотландию и Нор
вегию. Упакованное в жестяные банки прочное масло, так называемое 
п р е з е р в и р о в а н н о е  масло, для вывоза в тропические страны и для 
снабжения им морских судов, также производится в Гамбурге, но далеко 
не в таких размерах, как в Копенгагене и разных французских портах.

Производством суррогатов, предназначенных для замены сливочного 
и топленого масла, возникшим около 1871 года в Париже и сильно рас
пространившимся затем в различных европейских странах и в северной 
Америке, вызвано с 1880 года сильное волнение не только на герман
ском, но и на всех европейских масляных рынках. Повсюду были вы
нуждены принимать меры для сокращения подобной недобросовестной 
конкуренции. Прежде всемирно знаменитое голландское масло потеряло

]) О м аш инах д л я  п ер ер аботк и  м асла см. « M ilch -Z tg» , 1898, S. 328, рис., и «D eu t
sche M ilch w . Z tg», 1902, S. 860.

-) О д и н  .миллион килограм м ов составит 1000 тонн или 10000 м етрических ц. 
или 20000 центнеров по 50 кгр. или 100 ж ел . дор . вагонов  по 100 м етрических цент
неров. П рим . автора.
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совершенно свою славу благодаря тому, что в восьмидесятых годах X IX  
столетия в Голландии к маслу стали примешивать посторонние малоценные 
жиры, производя эту операцию в обширных размерах. С 1900 г. в 
Голландии деятельно работают над восстановлением доброй репутации 
голландского масла.

Отправка масла на крупные рынки в настоящее время везде об
легчена и улучшена введением на железных дорогах так называемых 
масляных поездов: поезда прямого сообщения, отправляемые в определен
ные дни недели и снабженные вагонами, специально приспособленными 
для перевозки в них масла. Д ля мировой торговли маслом В е л и к о 
б р и т а н и я  со своей огромной потребностью в масле занимает первое 
место. В сравнении с ввозом в Великобританию, ввоз во все другие 
страны является незначительным. Наибольший ввоз среди стран евро
пейского континента производится с 1914 г. Г е р м а н и е й .  Затем сле
дует Д а н и я .  В Данию ввозится шведское, финляндское и русское 
масло, или идущее через Данию в Англию, или покрывающее часть по
требления внутри страны, освобождая датское масло для экспорта в 
Англию. Д ания из числа всех культурных стран земного шара вывозит 
наибольшее количество масла. Более 20 милл. кгр. вывезли в 1914 г. 
еще Франция, Голландия и Россия.

Если проследим ход масляной торговли с 1850 года, то мы находим, 
что Г е р м а н и я  до 1895 г. включительно масла более вывозила, чем 
ввозила. С 1896 года Германия присоединилась к государствам, не по
крывающим свою потребность в масле сами: вывоз с тех пор медленно, 
но неуклонно понижается, а ввоз быстро возрастает. Наибольшая цифра 
вывоза— 19,8 милл. кгр .— относится к 1871 году войны. Перегруппировка 
цифр для ввоза и вывоза масла произошла вследствие того, что в 1888 г. 
находящ аяся у нижней Эльбы и Везера местность с городами Гамбургом 
и Бременом, состоявшая раньше вне ведома таможни, была включена в 
таможенную территорию государства. Таможенные пошлины на масло, 
кажется, влияли только в незначительной степени на германскую масля
ную торговлю. Они составляли с 1880 года 20 марок за каждые 100 кгр. 
До 1895 года германская статистика соединила в своих обзорах внешней 
торговли сливочное масло,топленое и маргарин в одну рубрику. Лишь с 1895г. 
и в Германии масло отмечается отдельно от остальных пищевых жиров. 
В других странах это производилось уже значительно раньше, так, на
пример, в Англии уже с 1886 года. Цена на масло держалась в течение 
15 лет, с 1886 по 1900 г., приблизительно на одном уровне и обнару
жила для Гамбурга даже в два последние года некоторое повышение. 
Это в высшей степени замечательно, если принять во внимание, что в 
продолжение времени с 1883— 1903 г. остававшееся в Германии ежегодно 
для переработки количество молока постепенно повысилось приблизи
тельно на 50% , а в связи с этим увеличилось соответствующим образом 
и ежегодно вырабатываемое количество масла; ввоз масла и других жи
ров увеличивался из года в год, вывоз же масла постепенно уменьшался, 
и, наконец, с 1880 года оно должно было выдержать еще сильную кон
куренцию с суррогатами. Объяснение этого явления находится в том, 
что население в Германии в период времени с 1883— 1900 год увеличи
лось с 41,6 круглым числом до 55,5 миллионов душ, и увеличилось 
общее благосостояние населения. Предложение масла на германском ма
сляном рынке далеко не удовлетворяло спроса, несмотря на громадный 
рост его с 1883 года до новейшего времени. С 1899 года цены на масло 
начинают повышаться.
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В в о з и вы воз масла Германии сводились в течение 1854— 1913 г. к следую щ ем у
л л . кгр

Ввоз В ы воз. В воз В ы воз.
1854 . 1.94 2.98 1884 . . . . 3 ,79 13,59
1855 . 2 ,13 3,07 1885 . 4 ,28 14,07
1856 . 1,92 3 ,93 1886 . . . .  5 12 12,31
1857 . 1,36 3,08 1887 . 5 ,50 14 67
1858 . 1,68 2,37 1888 . . . . 5 ,48 13,65
1859 . 1,40 1,92 1889 . . . . 9,45 6  70
1860 . 1,26 5,04 1890 . . . . 9,45 7,04
1861 . 2,43 3 ,46 1891 . . . . 7 ,95 7,65
1862 . 2,18 2,46 1892 . . . . 7,07 7,51
1863 . 1,41 2.28 1893 . . . . 8 ,35 8,49
1864 . 1,38 5,18 1 8 9 4 . . . . 7 ,59 7,82
1865 . 1,95 5,00 1895 . . . . 6 ,80 6,66
1866 . 2 ,58 4,21 1896 . . . .  8 ,60 6,94
1867 . 2,81 4 ,00 1897 . 10,09 3,59
1868 . 3 ,45 15,77 1898 . . . . 10,53 2,83
1869 . 3 ,45 17,72 1899 . . . . 12,52 2,62
1870 . 3.41 17,88 1900 . . . . 16,62 2,52
1871 . 3 ,52 19,76 1901 . . . . 1 8 ,0 1 2,45
1872 . 6 ,45 12,90 1902 . . . . 16,69 2,19
1873 . 6 ,42 11,90 1903 . . . . 24,29 1,26
1874 . 6 ,79 13,20 1904 . 34 ,33 0,79
1875 . 7,75 12,40 1905 . . . . 36 ,94 0,83
1876 . 8 ,66 11,90 1906 . . . . 37,51 0,44
1877 . 9 ,54 1 2 , 2 0 1907 . . . . 39 ,54 0.25
1878 . 9 ,37 17,75 1908 . 34,51 0,22
1879 . 9 ,34 1 2 ,2 0 1909 . . . . 44,77 0 ,2 1

1880- 5 ,00 12,47 1910 . . . . 42,10 0 , 1 8

1881 4  90 11,49 1911 . . . 56 ,06 0,25
1882 . 4,66 11,66 1912 . . . . 55  55 0,22
1883 . 4,89 12,59 1913 . . . 54 ,24 0,27

П о периодам годовой ввоз н вы воз Герм ании составляли  (в милл кгр.):
Г о д ы . В в о з. В ы воз.

1 8 5 4 -  
1868—

1867 . 
-1871 . .

1,89
3,46

3 ,50
17,78 П ош лина 22 м арки.

1872—- 1879 . . 8 ,04 12 43 П ош лина 10 марок.
1 8 8 0 - 1888 . 4 ,68 12,95
1 8 8 9 - 1895 . . 7,55 7,41
1896— 
1901 —

1900 . . 
1905 .

10,76
25,16

3 ,70
1,50 П ош лина 20 м арок.

1906 — 1910 . 39 ,69 0 ,26
1911— 1913 . . 55 ,28 0.25

З десь сл едует уп ом януть , что цифры дл я  в в 0 з  а  по 1895 г. вклю чительно от-
носятся  к м асл у  сл ивочном у и топ л ен ом у и м ар гар и н у.

М еж дународная торговля  маслом . К  ч и слу  евр опей ск и х государств , п роизводящ их  
м асло св ер х  собственн ой  потребн ости  и эк сп ортирую щ и м  его, п р и н ад л еж ат  в н и с х о 
дящ ем  п орядке: Д а н и я .  Р о с с и я  с Ф и н л я н д и е й .  Ф р а н ц и я ,  Г о л л а н 
д и я  Ш в е ц и я ,  А в с т р о - В е н г р и я ,  И т а л и я  и Н о р в е г и я .  В в о зя т  масло  
В ели кобри тани я , Г ерм ания Б ельги я  и Ш вейцария. В м и л ли он ах килограмм:

В г о д ы .
1904  
1910 11 
1913
1912 
1909 
1903
1913  
1902
1905
1902 
1909 
1905
1903

Д л я
Б ельгии
Д а н и и

Ф ин лян ди и  . . 
Ф ран ци и  . . . 
Г олландии  . . 
И талии . . . .  
Н орвегии  . . . 
А в стро-В енгр ии  
Р оссии  . . . .  
Ш веции . . . .  
Ш вейцарии . .

В в оз. В ы воз.
4,400 2 ,000

16,526 105,044
54,240 0 ,270

203,464 —

— 11,632
4 ,654 30.302
2 ,000 37,069
0,401 2,728
0 ,123 1,639
0 ,076 7 071
0 ,246 56,678
0 ,408 18,400
4,976 0,259
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Больше всего ввозят .масла в Великобританию Дания, Россия н Франция. 
Из внеевропейских стран ввозят масло в Англию Австралия и Канада. Приблизи
тельно с 1900 года в России, а в особенности в Сибири, очень .много делается для 
поднятия скотоводства и молочного хозяйства, вследствие чего там производство масла 
достигло уже значительных размеров, н вывоз масла довольно хорошего качества 
быстро увеличивается. Годовая германская потребность в масле покрывалась в 1903— 
1906 г. в среднем около 36% Россией и Финляндией, 32 о—Голландией и 17%—Данией. 
Остальные 15% доставляли другие государства. В 1913 г. Россия и Финляндия доста
вили 60%, Голландия—34%, Дания—4% и прочие—2%.

В Соединенных Штатах Северной Америки в 1902 году ввоз масла составлял 
0.206 милл. кгр., а вывоз его—7,258 милл. кгр.

Масляные рынки. В некоторых городах, напр., в Париже, Корке (в Ирландии), 
в некоторых северо-американских городах, оптовая торговля маслом давно уже регу
лируется гак наз м а с л я н ы м и  б и р ж а м и .  Более крупными вывозящими масло 
портами являются: Г а м б у р г  и К и л ь  - в Германии, И с и н ь  и и К а р  а н т  а н  — 
во Франции, Г а р л и н  г е н ,  А м с т е р д а м ,  Р о т т е р д а м — в Голландии, К о п е н 
г а г е н  и А а р х у у с  — в Дании, М а л  ь м э и С т о к г о л ь м — в Швеции и Г е л ь 
с и н г ф о р с  — в Финляндии.

В Германии, особенно на берлинском масляном рынке, с 1880 г. наблюдалось 
стремление крупных торговцев спекулировать маслом. После периода исканий лучшей 
формы сбыта пришли к кооперативному сбыту, начало которому положено П е т е р -  
с е н о м, организовавшим для этой цели в 1878 г. объединение производителей масла 
в Ольденбурге.

Первым крупным, служащим этой цели и действующим и в настоящее время 
союзом является основанный в 1886 г. в Кенигсберге В о с т о ч н о - П р у с с к о е  
О б щ е с т в о  П р о и з в о д с т в а  С т о л о в о г о  М а с л а .  За ним последовали вскоре 
другие подобные объединения, как, напр.: Молочно-хозяйственный Союз « Т р и л и с т 
н и к »  в Пренилау, Западно-Прусский Союз по продаже масла, Силезский Союз по 
продаже масла, Союз по продаже масла в Ганновере и другие. Восточно-Прусскому 
Союзу производства столового масла принадлежит также и почин введения правиль
ного контроля масла, который прекрасно оправдал себя и впоследствии’ нашел многих 
последователей. С момента учреждения союза члены его обязаны присылать регулярно 
раз в месяц пробу масла, которое подвергается строгому исследованию комиссией, 
состоящей из трех экспертов. Результаты сообщаются регулярно отправителю и, если 
нужно, с соответствующими разъясняющими указаниями. Отправляемое из Гамбурга 
в Англию масло должно быть цвета овсяной соломы, с 3 — 5% соли и упаковано 
в боченки. Эти боченки должны быть изготовлены из возможно светлой древесины 
красного бука, с восемью обручами из очищенной ивы, высоту иметь около 52 см., 
диаметр вверху и внизу 32, а в середине—52 см.; они стоят 1.50—2.00 марки. Бочки 
должны содержать около 74,7 фунтов масла; большею частью они, однако, содержат 
80—90 фунтов.

Цены на масло. В 1875 году и в течение 25 лет с 1886 по 1910 г. годовые сред
ине цены за лучшее масло (за 50 кгр. в Германии в марках, в К о п е н г а г е н е  
в к р о н а х )  были следующие:

В Г а м б у р г е
1875 . . . 128,0
1886 . . . .  101,7
1887 . . . .  94,6
1888 . . . .  92,6
1889 . . . .  108, t
1890 . . . .  102,6
1891 . . . .  112,5
1892. . . . 113,0
1893 . . . .  108.5
1894 . . . .  100,0
1895 . . . .  95,3
1896 . . . 98,9
1897 . . . .  103,3
1898 . . . .  98,2
1899. . . . 112.5
1900 . . . . 112,4
1901 . . . .  114.2
1902. . . . 110.4
1903 . . . .  114,2

Б е р л и н е  К о п е н г а г е н е  К ем п тен е
125,5 132,9 — .

108,0 105.7 —

103,1 105,6 —

99,2 102,6 —

108,0 107,9 —

105,2 102,3 87,4
508,2 107,4 86,7
110,7 108,4 94,2
105,2 104,7 93,8
102,7 95,5 87,1
97,3 112,0 83,4

100,5 103,4 87,2
99,6 101,2 90,9
96,4 99,9 87,7

101,1 107,8 89,9
102,0 108,9 89,0
113,8 107,1 91,8
109,3 105,2 88,1
112,3 103 3 96,6
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В Г а м б у р г е Б е р л и н е К о п е н г а г е н е К ем птене.
1904 . . . . 117,4 114,8 99,7 94,9
1905 . . . . 116,2 119.1 104.7 197,3
1906 . . . . 123,0 120,3 98,3 109,5
1907 . . . 120.1 1188 96,5 00 1
1908 . . . . 124,5 124,2 102,0 105,3
1909 . . . . 121.4 122,4 99,3 103,7
1910 . . . . 130,5 124,9 100 0 107,8
1911 .. . . 136,1 129,5 104 5 —
1912 . . 136 8 133,3 108,0 —
1913 . . . . 131,3 126,9 106,2 —

Высшие цены на масло в X I X - M  столетии стояли в 1876 году. Лучшие
оплачивались тогда в Гамбурге 160 марок и более за 50 кгр Как для гамбургского, 
так и для б р е м е н с к о г о  рынка считалось до конца X IX -го столетия, что цены на 
масло в течение года регулярно достигают своего низшего предела в и ю н е  или 
и ю л е ,  а своего высшего — в месяцы от октября до апреля, большею частью 
в н о я б р е  или д е к а б р е .  В девятидесятых годах X IX -го столетия во многих мест
ностях переносили время отела коров на осень. С тех пор цены повышаются с сере
дины года до октября, а затем медленно понижаются с ноября месяца. Цены на 
высшие сорта при этом сильнее понижаются, чем на более низкие сорта.

Во вторую половину XVII I-го века вывозили масло: Г о л л а н д и я , Ф р и с л а н 
д и я ,  Ф л а н д р и я ,  Д а н и я  Г о л ш т и н и я .  И р л а н д и я  и Ф р а н ц и я .  Дания 
уже с 1797 г. вывозила масло в Ост-Индию. Лучшим маслом считалось г о л л а н д 
с к о е ,  затем г о л ш т и н с к о е 1). С 1915 г. в Германии не существует свободной 
торговли маслом и сыром.

§ 154. Торговля сыром. Т о р г о в л я  с ы р о м  -) не имеет такого зна
чения, как торговля маслом. Причина заключается в том, что, хотя 
большинство сыров и являются превосходными пищевыми продуктами, 
все-таки потребление их находится в зависимости от вкусов и привычек. 
Из европейских государств излишки сыра производят Голландия, Швей
цария и с 1894 года такж е И талия. Во всех других странах, а больше 
всего в Англии, преобладает ввоз сыра. Начиная с 1880 г. и до 1913 года 
ежегодный ввоз в Германию возрос с 4,14 до 26,27, а вывоз понизился 
с 4,34 до 0,73 милл. кгр. сыра. Приготовленный по английскому и аме
риканскому способам сыр в Германии не прививается. Незначительный 
германский вывоз сыра направляется во Францию, Швейцарию, Италию 
и Англию.

В в о з  и в ы в о з  с ы р а  Германии за  время с 1897 г. по 1913 г. 
выражается в следующих цифрах (в милл. кгр.):

Ввоз. Вывоз. Ввоз, Вывоз.
1897 . . . 11,93 1,37 1906 . . . 2!,85 1,19
1898 . . . 14,05 1,15 1907 . . . 20,30 1,31
1899 . . . 15,27 1,1'5 1908 . . . 20,72 1,53
1900 . 16.65 1,17 1909 . . . 21.00 1,08
1901 . . . 16,67 1,46 1910 . . . 20,87 0,84
1902 . . . 1591 1.42 1911 . . . 20,84 0 97
1903 . . . 16,27 1,28 1912. . . 21,44 0,82
1904 . . . 18,03 1,18 1913 . . . 26.27 0,73
1905 . 20,28 1 20

;) См. § 101 и ср. также еще L u d o v i c i ,  Kaufmannslexikon, I, S. 2282. Ста
тистические данные находятся: о Д ании— «Osterr. Molk.-Ztg», 1917, S. 85; о Голлан
дии— H e r z ,  «Milchw. Kalender», 1917, S. 29; о Швеции— «Osterr. Molk.-Ztg», 1918,
S. 112; о Сибири—«Berl. Molk.-Ztg», 1918, S. 79; о мировой торговле—«Hildesh. Molk.- 
Ztg», 1918, S. 55.

2) Cm. «Milchw. Zentraibl.», 1916, S. 122.
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Количество ввезенных в 1913 г. т в е р д ы х  сыров в 12. раз больше, чем мягких. 
Международная торговля сыром. Ввоз и вывоз равнялся (в милл. кгр.):

В годы Д л я  Ввоз Вывоз
1913 Г е р м а н и и ............................................... 26,270 0,730
1912 А н г л и и ..................................................  117,237 —
1902 Ф р а н ц и и ..............................................  19,221 11,094
1913 Голландии . ..................... ? 51,977
1912 Италии . . . .....................................  5,599 32,774
1909 Австро-Венгрии . . . 4,754 0,481
1902 Р о с с и и ......................... . . . .  1245 0,737
1902 Ш веции...................................................  0,362 0,002
1911 Ш в ей ц ар и и ..........................................  ? 30,176

Соединенные Штаты Сев. Ам. в 1902 г. ввезли 7,742 милл. кгр. и вывезли 
12,339 милл. кгр

Состояние германского сыроделия. Значительно и весьма развито сыроделие в 
находящейся между Лехом и Боденским озером части Южной Германии, в А л ь г а у .  
В 1908 г. в баварском округе Ш в а б и и ,  к которому относится большая часть Аль
гау, выработано 11,60 милл. кгр. масла и 34,883 милл. кгр. сыра (круглого по эм- 
ментальскому способу, лимбургского, ромадура, бакштейна и зеленого) стоимостью 
около 53 6 милл, марок '). С начала текущего столетня торговле сыром был нанесен 
значительный ущерб: в продажу выпускалось много сыра под ложными, вводящими в 
заблуждение названиями. Первым выступил против этого в 1904 г. Г е р ц .  По его 
инициативе при Альгауском Молочно-Хозяйственном Союзе в Камптене организовался
1 марта 1906 г. особый торговый отдел—С в о б о д н о е О б ъ е д и н е н и е  С ы р о 
д е л е н  (Freie Kaserei-Vereinigung). Принятая Объединением упаковка сыра была за
регистрирована и поставлена под защиту закона. По уставу этого Объединения, на 
обертке сыра должны проставляться данные анализа с помощью с ы р н о г о  а р е о 
м е т р а  Г е р ц а  (§ 127); к этому нельзя прибавлять никакого обозначения, могущего 
вызвать неправильное заключение о содержании жира в сыре. В продажу поступают 
три сорта сыра, из которых сыры, с показанием сырного ареометра не ‘меньше 30—35 
или 40 градусов, завертываются соответствующим образом в коричневую, красную или 
синюю обертку. При данных градусах сырного ареометра, содержание жира в j io - 
локе, из которого делают сыр,—должно быть по крайней мере 1,4 или 1,8 или 2,2%. 
В январе 1913 г. был учрежден «Союз оптовых торговцев сыром Баварии и Вюртем
берга», в который вошло 37 фирм. Кроме Альгау, лучшие сорта сыров производятся 
в большом количестве в Восточной и Западной Пруссии, особенно в Вердере в Ма- 
риенбурге переселившимися туда швейцарцами; далее в Рейнской провинции и в Мюн- 
стертале в Эльзас-Лотарингии. В 1914 г. в Западной Пруссии летом функционировало 
около 150 сырных заводов, выделывающих круглые сыры по швейцарскому способу, 
Подражание французским мягким сырам, камамберу, бри, невшателю и т. д., которое 
в Германии все более распространяется, началось, как уже упомянуто, впервые в 
Гейнрихстале у Радеберга в Саксонии г-жою Ц е й с  и вскоре после этого продолжа
лось с успехом в Грос-Гимштедте у Гнльдесгейма г-жою Л о м а  и. Производством кисло
молочных сыров, ручных сыров и т. д. занимаются в средней Германии в Гессене, 
Тюрингии, Гарце и некоторых округах Силезии и Вестфалии. В общем сыроделие в 
Германии находится на средней высоте. Оно поэтому сильно нуждается в подъеме и 
улучшении и способно к большому расширению.

Сортировка и расценка сыра по процентному содержанию у  в его сухом веще
стве находит все больше признания в сырной торговле. Относящиеся сюда вопросы 
рассматривались на съезде германских химиков-пищевиков в 1912 г. в Вюрцбурге, в 
результате чего были составлены формулы для приблизительного вычисления у  по 
процентному содержанию жира в перерабатываемом молоке. См. §§ 110 и 127.

§ 155. Доходность молочного скотоводства. С развитием культуры 
увеличивается и спрос на все продукты скотоводства, и повышаются 
требования к их качеству. Т ак как в настоящее время в Германии уве
личение молочного скотоводства не может идти параллельно увеличению 
роста населения, можно ожидать, что все старания, приложенные к  подъ
ему доходности молочного скотоводства, увенчаются успехом. На доход
ность неблагоприятно влияют увеличение расходов по производству, осо
бенно повышение оплаты рабочих рук, вздорожание удобрений и кормов

•) F. j .  H e r z ,  «Milchw. Kaiender» 1909, S. 64, и 1912, S. 61.
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и возрастающая затрата на приобретаемый скот; но это влияние уравно
вешивается возможностью дальнейшего усовершенствования техники ис
пользования молока и значительным повышением средней продуктивности 
молочного скота. Что касается последнего пункта, как  уже неоднократно 
подчеркивалось (§ 34 и 35), лучшее предрасположение молочных коров 
заключается в способности высоко использовать корм и давать большое 
количество молока с высоким содержанием сухого вещества и жира. Р ас
пространение и развитие такого предрасположения возможно, однако, 
при трех условиях: во-первых, при з а п и с я х  у д о е з  о т д е л ь н ы х  
коров, во-вторых, при определении с о д е р ж а н и я  ж и р а  в молоке и, 
в-третьих, при с к а р м л и в а н и и  н е о б х о д и м о г о  для получения мо
лока к о р м а .  Определение содержания ж ира обыкновенно производится 
вне хозяйства в лаборатории, тогда как  два остальных требования должны 
быть выполнены в каждом хозяйстве самими его руководителями. Но так 
как это в настоящее время достижимо только в очень немногих хозяй
ствах, то учреждения, которым было поручено озаботиться развитием 
сельского хозяйства, были вынуждены, с целью более быстрого прогресса, 
организовать союзы, в округе которых упомянутые работы производились 
бы для каждого отдельного члена союза специалистом союза. Такие союзы 
возникли впервые в Дании в 1895 году в виде так  наз. к о н т р о л ь 
н ы х  с о ю з о в  и вскоре нашли дорогу в Германию и другие страны. 
В 1904 году в Северной Германии насчитывались 75, в 1906—уже около 
125, в 1908— около 210 и в 1912 г.—410 контрольных союзов, из них 
352 в Пруссии. Около этого же времени в Дании числилось свыше 400, 
а в Швеции—около 300 таких союзов. В Южной Германии к той же 
цели, какую ставят себе контрольные союзы Северной Германии, стре
мятся с помощью регулярных проводимых под надзором пробных доек. 
Чем интенсивнее стараются поднять среднюю продуктивность молочного 
скота, тем большее значение приобретает самый процесс дойки, и тем 
труднее и дороже становится получать хороших доилыциков. Машинная 
работа здесь стоит под вопросом, так как необходим индивидуальный 
уход за коровами во время дойки. К астрация коров, которая раньше 
рекомендовалась, как  верное средство для повышения удойливости, для 
этой цели в общем тоже непригодна и может быть применима только с 
целью лечения. Кастрациею больных коров содержание сухого вещества 
в молоке изменяется лишь настолько, посколько содержание ж ира, пони
зившееся во время болезни, опять повышается *).

Контрольные союзы имеют целью установление сравнительной ценности, пред
ставляемой молочными коровами, как пользовательными животными по отношению к 
использованию корма, удойливости и пригодности для племенных целей. Они дости
гают своей цели тем, что поручают лицу со специальным образованием, называемому 
в Дании к о н т р о л ь - а с с и с т е н т о м ,  постоянно чрез известные промежутки вре
мени определять у отдельных коров содержание жира в молоке, вес пробного удоя 
молока и расход кормов. Соображаясь с материальными затратами, это производится 
обычно через две недели. Количество членов отдельных союзов находится в зависи
мости от количества молочного скота и должно быть соразмерено с таким расчетом, 
чтобы контроль-ассистенту можно было производить нужные работы у членов союза 
чрез каждые две недели.

Что же касается до установления удойливости и содержания жира в молоке, то 
такая работа должна бы производиться по крайней мере через каждые 8 дней. С про
межутками в две недели ее производят только в случае крайней нужды. Для опреде
ления способности использования кормов прибегают к различным искусственным при
емам, рассчитывая корма по к о р м о в ы м  е д и н и ц а  м, или по к р а х м а л ь н о м у

') См. § 31; «Mitteil d. Milchw. Ver. in Algau», 1907, S. 277, и L a j o u x ,  L’eau 
potable, le lait, le vin. Rheims, 1889.
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э к в и в а л е н т у ,  или по  д е н е ж н о й  с т о и м о с т и  корм а. В аж ность, к отор ую  
придаю т таким  сп особам  исчислений, основана, однак о, на сам ообм ане. В се прим енен
ные счетные единицы  основаны  на целом  р я де п роизвольны х, неточны х предп ол ож ен и й  
и на н ен адеж н ы х ср едн и х  зн ач ен и я х , так что сделанны е и з н их  выводы н у ж н о  счи
тать та к ж е н е т о ч н ы м и  и н е н а д е ж н ы м и .  Ч тобы  получить верную  и сходн ую  
точку, надо  бы н е только определить для  к аж дого  ж и в отн ого  съ еденное им количество  
корм а, но и свойства в сех  кормов для  в сех  ж ивотны х долж н ы  бы быть одинаковы  или  
по к р айней  м ере точно известны ! Н о на практике ни при груп п овом , ни при индиви
дуальн ом  корм лении  н ел ь зя  точно определить количество съ еден н ого  отдельны м ж и 
вотным корм а, особен н о  гр убого; кром е то го , и зв естн о , что для  оценки  свойств боль
ш инства корм ов нет н адеж н ы х 'точек опоры . Т ак и е способы  исчислен и я  тем менее 
ум естны , что в со ю за х  в первую  очередь вопрос поставлен  не об устан овл ен ии  с р е д 
н е й  п родук тивн ости  отдельны х стад, а о сравнительной  оц ен к е и н д  и в и д  у  а л ь н ы х  
качеств коров. К  этом у  п р ибавляется  ещ е, что хо зя й ств ен н а я  ценность  к оров  не оп р е
дел яется  и с к л ю ч и т е л ь н о  п о  н айден н ом у испол ьзован ию  к орм ов, и что мертвый  
схем атизм  вы числения отвлекает вним ание от глав н ого— от бол ее тонкого наблю дения  
б ол ее в аж н ы х свойств , которы х н ельзя  вы разить определенны м и циф рами. С ам о'собой  
понятно, что н еобходи м о установить, каки е к ор м а и сколько и х  съ ела к аж д ая  корова. 
С равнение ден еж н о го  д о х о д а , даваем ого  к аж дой  к оровой  м олоком , с п ер ел ож ен н ой  на  
ден ьги  ценностью  к орм а, всегда даст  возм ож ность  м ы слящ ем у и опы тном у х о зя и н у ,  
принявш и в расчет все свойства отдельного ж ивотного, оп редели ть не тольк о сравни 
тельн ую  хозя й ств ен н у ю  ценность его  коров, но и дневн ой  р а сх о д  различных" корм ов  
так  ж е  точно, а, м ож ет  быть, и точнее, чем ш аблонны м и вы числениям и.

Т от факт, что число контрольны х сою зов  п остоянно увели ч и вается , доказы вает, 
что они отвечаю т сущ ествую щ им  п отребностям , и  что они не бесп олезн ы . П р еж д е  всего  
они полезны , вы зы вая и звестное соревнован ие в п р одук тивн ости  стада  членов сою за, 
интер ес к содер ж ан и ю  м олочного скота в общ ем и в ч астн остях. Д а л ее , они П остоянно  
п о б у ж д а ю т  к у си л ен н ом у  вниманию  по отнош ению  к корм лению  и у х о д у  за  коровам и, 
к дой к е и соблю дени ю  чистоты  н а  скотном  двор е. П ри оп р еделен и и  сравнительной  х о 
зяй ствен н ой  ценности  отдельны х коров, становится возм ож ны м  браковкой  м алоценны х  
и п риобретением  л уч ш и х коров постепенно поднять средню ю  д оходн ость  м олочного  
скотоводства. В зак лю ч ен и е н ел ь зя  отрицать, что сою зы  бл агоп р иятно влияю т своими  
у стан овл ен иям и  как н аучно, так  и воспитательно, и способствую т тор говле п лем ен
ным скотом  1).

П о О р л а - И е н с е н у ,  под корм овой  единицей поним аю т п и т а т е л ь н у ю  ц е н 
н о с т ь  дл я  м олочного скота о д н о г о  к и л о г р а м м а  з е р н а ,  которы й оказы вает, 
согласн о поставленны м  в Д а н и и  опытам, такое ж е  действие, как  1 кгр. су х о го  вещ ества  
репы  или 0 ,8  кгр. р ап сового  и ли  п одсолн ечн ик ового ж м ы ха , или 0 ,7  к гр . ж м ы ха зем 
л ян ы х ор ех о в  или хл оп ч атн и к а, или 2 ,5 к гр . луч ш его  сен а . Н а осн ован и и  практиче
ск и х  опытов приним аю т, что на к аж ды е 150 кгр. ж и в ого  в еса  м олочной коровы  т р е
б уется  поддерж иваю щ его корм а 0 ,3 3  корм овой единицы  в ден ь, и к орм овая см есь на 
день на к аж ды е 500 кгр. ж и в ого  веса  д о л ж н а  содер ж ать  0 ,325 и св ер х  эт о го — на к а ж 
дый килограм м  м олок а 0 ,0 4 5 —-0,050 кгр. п еревари м ого бел ка. П ри  пастьбе на хорош ем  
вы гоне считаю т д а ч у  к орм а н а  ден ь

при у д о е  0 —  б  к гр . в ден ь в 5 ,0  корм овы х единиц  
» » 6 — 9  » » » 5 ,5 » »
» » 9— 12 » » » 6,0 » »
» » 12— 15 » » » 6,5 » »
» » 15— 18 » » )> 7 ,0  >> »
» » больш е 18 » » » 7 ,5 » »

В  Герм ании рассчиты ваю т по к р а х м а л ь н о м у  э к в и в а л е н т у .  "О р л а-  
И е н с е н  тр ебует , чтобы крахм альны й эк вивалент был зам ен ен  др уги м , м ало от него  
отличаю щ имся, м о л о ч н ы м  э к в и в а л е н т о м  -)■

Само собою  р азум еется , что повы ш ение у д о ев  путем  ул уч ш ен и я  и увеличения  
корм овы х дач рано или п оздн о  достигнет своего эк он ом и ческ ого п редела . С 1912 г. 
к о е-гд е  начали, кром е действия корм а на увели ч ен ие ж и в ого  в еса , исследовать  влияние

Ср. о контрольны х сою зах: «M ilch-Z tg», 1902, стр. 441 и 808; 1903, S . 166; 1904 
стр. 27 9 , 421 и  470; 1905, стр . 3 , 27 и 161; 1906, 61; 1910, S . 208; «B erl. M olk .-Z tg», 
1903, S . 219; 1904, стр . 109, 157 и  340; 1906, стр. 519 и 591; 1907, стр . 13 и 265; 1908,
S . 616; 1909, стр. 145 и 459; 1910, S . 29; 1912, S. 4 2 5 , и 1914, S. 387; « H ild . M olk .- 
Z tg», 1902, стр. 770 и  829; 1911, S . 463; «D eu tsch e  M ilch w . Z tg», 1904, S . 305; « M ilch w . 
Z entraib l.» , 1912, S . 735; К  ii h n s A rch ., 1911, !, 2, S . 277; «M itt. d . D e u tsc h . L an d w . 
G es.», 1913, S, 171, и B en n o  M a r q u a r t ,  L ehrbuch  des M ilc h v ie h -K o n tr o llw e se n s , 
B e r lin , 1911.

-) «M ilchw . Z entraib !.» , 1912, S. 161.
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его на обр азов ан и е м я са . С 1918 г. начинаю т возр ож дать ся  контрольны е сою зы  
Г ерм ании, которы е бы ли п рин уж ден ы  с 1914 г. сократить свою  деятельн ость .

Д л я  в озм ож н о б ол ее н адеж н ого  р азведени я  п р одук тивн ого  скота племенны е 
бы ки зап и сы ваю тся в п л е м е н н ы е  к н и г и ;  в книги записы ваю тся  и все дочери  
бы ка с данны ми об и х  удойли вости , и данны е об удойл и вости  матери бы ка.

П р оизводство  дойк и . В о  м н огих  к рупн ы х и м ен иях Северной и С редней Германии  
производство дойки коров вызывает постоянны е затр удн ен и я  в смы сле п олуч ен и я  е ж е 
дневн о н у ж н о го  числа д о и л ь щ и ц  (в Северной Германии дойкой зан яты  только ж е н 
щ ины и девуш ки) и в п олн ой  вы дойке всех коров . П рим енением  доил ьн ы х маш ин  
п одобны е затр удн ен и я  могли бы быть устранены  только в исклю чительны х сл уч аях , 
н а п р ., в хозя й ствах , д ер ж ащ и х исклю чительно польЭовательны й ск от . В о  м н огих х о 
зя й ст в а х  их с усп ехом  о бход я т  др уги м  путем , а им енно тем, что не только процесс  
д о е н и я , но и весь у х о д  за  молочны м скотом отняли от сл у ж а н о к  и скотников и п о р у 
чили их так н а з . с к о т н и к а м -  ш в е й ц а р ц а  м . П о опы ту практики, это  м еро
приятие тр ебует  н еск ольк о бол ьш и х р а сх о д о в , чем обсл уж и ван и е скотны х дворов  
рабочими имения, но тем не .менее выгодно, так  как и злиш ек  р асх о д о в  с избы тком  
покры вается непосредственны м и и посредственны м и вы годам и, на которы е, при условии , 
что скотники-ш вейцарцы  оказы ваю тся на высоте своего п р и зв ан и я , с п олож ительностью  
м ож но рассчиты вать. О казы вается , что под р ук оводством  эти х  скотников  телята вы рас
тают л уч ш е, коровы  при ум елом , р егуля р н ом  у х о д е  за  ними лучш е себя  чувствую т, 
и при основательном  вы даивании коров повы ш аю тся не тольк о их удои , но и содер
ж а н и е ж и р а  в м олоке. Л и ц а, назы ваемы е с к  о т  н и к  а м и - ш в е й  ц а р ц  а м и , частью  
дей стви тельн о п р ои сходя т  и з Ш вейцарии , частью — и з ю ж н о гер м ан ск и х нагорны х м ест
н остей . По имею щ имся сведениям , в В ост. П р усси и  наем  ш вейцарца считается выгод
ным при стаде не м енее 8 0  голов . В Саксонии считаю т выгодным наним ать хол остого  
ш вейцари,' у ж е  при 15— 20  к ор овах  !).

Д ох о д н о сть  молочного скотоводства в сельском хозяйстве. Е сли  и не т р у д н о  
у я сн и ть  себе в определенном  конкретном  сл уч ае доходность  содер ж ан и я  м олочн ого  
скота, то в с е  л ь с к о м хо зя й ств е  едва ли  возм ож но установить б ез  оговорок  о п р еде
л ен н у ю  циф ру с т о и м о с т и  о д н о г о  к и л о г р а м м а м о л о к а З а т р у д н е н и я  за к л ю 
чаю тся в ден еж н ой  оц енк е н авоза, подстилки, соломы  корм овой и д р у ги х  получаем ы х  
в х о зя й ст в е  и тут  ж е  р асходуем ы х корм ов, в расп ределен и и  общ их р асходов  хозя й ства  
и оц енк е посредственной пользы , извлекаем ой  полевы м хозя й ством  и з содер ж ан и я  
пользовател ьного  скота. В 1910 г. считали , что в крупны х сел ь ск и х  х о зя й ст в а х  С евер
ной Г ерм ании себестоим ость о д н о г о  килограм м а м олок а р авн ялась  около 13,5 пф . 
Для предприятии  но содер ж ан и ю  ск ота , устр оен ны х в гор о д а х  и рассм атриваем ы х как  
сам остоятельны е, а не как отрасль больш ого хо зя й ст в ен н о го  ор ган и зм а , дел о  обстоит  
иначе Т ак  как все прим еняем ы е зд есь  корм а и п одсти лка имеют ры ночную  цену, навоз  
пр одается , и оц енк а остальны х затр ат  не п редставляет затр удн ен и й , то с соверш енной  
точностью  м о ж н о  оп редели ть себестоим ость одного килограм м а м олок а. П ри составлении  
п одобн ого  расчета оказы вается , что подобны е уч р еж д ен и я , дл я  того , чтобы сущ ество
вать, вы нуж дены  н азначать з а  один килограм м  м олок а ц е н у , зн ачи тельн о превы ш аю щ ую  
обы кновенную  ры ночную  ц ену .молока.

К аким  о бр азом  уяснить себе д оходн ость  содер ж ан и я  м олочного скота в сельском  
хозя й стве, мог бы сл уж и ть  обр азц ом  н и ж есл едую щ и й  прим ер  в кратком  и злож ен ии , 
которы й не является фиктивны м, а тесно соп р и к асается  с дей стви тельн остью . Он отно
сится  к бол ее к р упн ом у сев ер о-гер м ан ск ом у х о зя й ст в у , в котором  со д ер ж ал ось  166 ко
ров, 10 н етелей , 5 бы ков и 18 плем енны х тел я т , за  п ер и од  ок оло  1900 г ., п р и ч ем  при  
составлении  статен расходов  и  до х о д о в  п р ин я то во внимание с точностью  все н уж н ое  
при ум елом  составлении  расчета. Т ол ьк о не принята в расчет непрям ая п ольза содер 
ж ан и я  рогатого ск ога  для  х о зя й ст в а .

Р а с х о д  ы:
1. Стоимость стада и начале г о д а ........................................ ........................................  37.700 марок
2 . К рупны й рогатый скот, кормление (наличными), общ ий у х о д  и цойка . 7 .000 »

н хозя й стве полученны й к ор .м .....................................................................  25.439 »
3 . Т елята, кормление (наличными) и общий у х о д .................................................  126 »

в хозяй стве добытый к о р м ..........................................................................  • 620 »
4 . Р асходы  по молочной . . .  . . .  ..................................................6 .315 »
5 . П роценты  на затраченны й капитал  в скоте, зд а н и я х  и оборудовании

и а м о р т и з а ц и я ........................................................................................................ 3 .000 »
6 . П овинности , ст р а х св . от огня  и проч. общ ие р а с х о д ы ................................... 2 .387 »

82.587 марок

') «M ilch-Z tg», 1895, стр. 4 3 , 391 и 486; «Jahresber. d. O stpr. lan d w . Z entralver.»  
fur 1894, стр. 8— 10, и « D eu tsch e  L an d w . P resse», 1895, S. 516 .

« B er l. M o lk .-Z tg» , 1900, S . 537; T  h a e r, L e itfa d en  zur a llg e m . lan d w . G ew erbs- 
lehre. B erlin , 1815, § 209, S . 131.
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Д о х о д ы .
1. Стоимость стада в конце года ...................................................................... 36 (!00 марок
2. Крупный скот—наличная выручка . . .  .........  2.866 »

Удобрительная ценность корча ......................................................................10 617 »
3. Телята, наличная в ы р у ч к а .........................................................  . 474 »

Удобрительная ценность к о р м а ............................................................................................. 182 »
4. Выручено из молочной .................................................................. . . .  32.230 »
5. Прочие доходы ................ .... .................................................  . . .  218 »

82.587 .»

Если исключить нз статей расходов принятую стоимость корма из собственного 
хозяйства, а равно и проценты и погашение суммы, которые не уплачивались налич
ными, но были отнесены на счет содержания рогатого скота, поставленные на осно
вании определенных принципиальных правил, и если из статей доходов вычеркнуть 
стоимость навоза, которая тоже не поступила наличными, то получается:

сумма всех доходов .......... 71.788 марок
» » расходов .....................  53.528 »

Дохода . . . 18.260 марок

На основании этого, содержание рогатого скота дало наличными 18.000 марок. 
Если расчет, как в данном примере, заканчивается без остатка, то это значит, что 
имеется н е к о т о р о е  п р а в о  утверждать, что затраченный капитал оплачивался про
центами в указанном размере, а корма собственного хозяйства — по желаемым ценам 
пастбище приносило предполагаемый доход, и навоз получил соответствующую оценку. 
Но это .может быть утверждаемо только с н е к о т о р о й  н а т я ж к о й ;  так, конечный 
результат остался бы таким же, если бы отдельные статьи расхода оценивались иначе, 
но вместе взятые представляли бы все таки ту же сумму, пли если бы отдельные статьи 
расхода оценивались ниже, а статьи дохода понизились бы на ту же сумму. Поэтому 
совершенно ясным этот расчет не может быть, но все-таки он дает возможность рас
смотреть отдельные статьи и изучить их влияние на результаты.

Если бы при заключении этого расчета получился убыток, то это вовсе не зна
чило бы безусловно, что уменьшилась чистая выручка. Эта выручка могла бы быть 
и больше предыдущих лет, когда расчеты по этой статье заключались без дефицита. 
Сперва из этого стало бы видно, что отдельные статьи не оправдали тех расчетов, с 
которыми они составлялись. Это побудило бы к исследованию, какие предположения 
взяты слишком высокими, и заставило бы доискиваться причин, почему использование 
продуктов собственного хозяйства или проценты на затраченный капитал оказались 
ниже предположенных.

Если бы, наконец, в подобном расчете оказался перевес доходов над расходом, 
то это значило бы в первую очередь, что известные статьи, на стороне расходов, 
слишком низко, или, на стороне доходов, слишком высоко оценены. Стало бы необхо
димым отыскать такие статьи, при чем, быть может, получились бы ценные указания 
к дальнейшему ведению хозяйства. Точно так же и в этом случае не было бы необхо
димости связывать полученный излишек доходов с большим повышением наличной 
выручки против прежних лет.

Из этого примера видно, что подобные расчеты побуждают к поучительным рас
суждениям.

Себестоимость одного килограмма молока в сельском хозяйстве. Производство 
растительных продуктов в полевом хозяйстве требует соответствующего количества 
питательных веществ для растений в почве. Эта потребность удовлетворяется в самом 
хозяйстве, пока оно остается чисто зерновым, процессами разложения в почве, кото
рые можно усилить, оставляя часть пашни под паром, и в небольшой части навозом, 
произведенным в самом хозяйстве. Усовершенствованное плодосменное хозяйство 
дает необходимое количество питательных веществ растениям, внося навоз, который 
оно получает при введении посевов кормовых растений и стойловом содержании скота. 
Введение плодосмена и неразрывно связанной с ним специализации скотоводства, что 
дает возможность использовать для хозяйства естественные взаимоотношения между 
жизнью животных и растений, означает величайший прогресс, какой когда-либо 
совершало сельско-хозяйственное использование почвы. Ш у б а р т  первый учел воз
можности, даваемые им. Несовершенным переходом к высшим формам явтяется веде
ние выгонного хозяйства (Koppehvirtschaft), при котором в правильном чередовании 
часть пашин используется как выгон.

Самая выгодная организация крупного полевого хозяйства в настоящее время 
основывается на е с т е с т в е н н о й  с в я з и  п о л е в о г о  х о з я й с т в а  со  с к о т о 
в о д с т в о м ,  которая одна только дает возможность наиболее полно использовать

29*



452 IX . ЭК ОН О М И КА .

все производящие ценности силы хозяйства. Эта связь, означающая сама по себе зна
чительный шаг вперед, дает, кроме того, особые выгоды: через посредство кормовых 
растений, использующих более глубокие слои почвы и обогащающих почву связанным 
азотом из атмосферы, она ведет к увеличению количества питательных веществ для 
растении, ограничивает потери хозяйства только вывозимыми, продаваемыми частями 
растений, делает возможным введение плодосмена со всеми его выгодами, ведет 
к уменьшению участков под паром, что равняется увеличению используемой площади 
пашни, и более равномерно распределяет сельско-хозяйственные работы по временам 
года. К этому еще присоединяется, что с помощью стада рогатого скота не только 
ускоряется естественный кругооборот растительных питательных веществ, но он и 
совершается в большой части в самом хозяйстве и обеспечивает большие запасы 
хорошего удобрения.

Все эти выгоды, к которым можно добавить еще и другие, д а ю т  д о с т а т о ч 
н о е  о с н о в а н и е  д л я  в в е д е н и я  к о р м о в о г о  х о з я й с т в а  н р а з в е д е н и я  
р о г а т о г о  с к о т а .  Доказательством этому служит то, что долгое время считалось 
выгодным разводить рогатый скот для нужд полевого хозяйства, прежде чем поняли, 
что, кроме навоза, из скота можно извлечь и непосредственную пользу. Это было 
время, когда разведение рогатого скота было н е о б х о д и м ы м  з л о м ,  и корову 
называли « н а в о з н о й  м а ш и н о й » ,  а небольшой денежный доход от молока счи
тался доходом хозяйки «на булавки».

П о с р е д с т в е н н ы е  выгоды, вытекающие из связи полевого хозяйства с содер
жанием крупного рогатого скота, нельзя выразить в цифрах, так как они обусловли
вают друг друга и не могут быть разделены; выгоды эти могут преследоваться сами 
по себе. Но не надо забывать, что они имеют ч и с л о в у ю  ц е н н о с т ь ,  которую 
следует учитывать при вычислении доходов. Пренебрежение при учете денежными 
ценностями ведет к неправильным выводам. В непосредственных доходах от молочного 
скотоводства в Германии убедились впервые около 1870 года. Тогда широкие круги 
убедились, что без значительных денежных затрат, главным образом настойчивой 
работой можно повысить доходы от молока и молочных продуктов, и поэтому стоит 
поднимать молочное скотоводство, долго бывшее в пренебрежении. С тех пор в Гер
мании из года в год увеличивалось разведение крупного рогатого скота и свиней, 
молочное хозяйство совершенствовалось, и на глазах возрастало благосостояние сель
ского населения во всех местностях, благоприятных для молочного производства. 
Как уже указано, полученный в своем хозяйстве корм и часть издержек по содер
жанию скота оплачиваются денежной стоимостью удобрения и п о с р е д с т в е н н ы м и  
выгодами, возникающими из связи скотоводства с полевым хозяйством. Списав поло
вину издержек на уход и прибавив к  этому издержки на покупной корм и прочие 
расходы, получают при расчете стоимости килограмма молока данные, соответствующие 
действительности.

Возьмем, напр., расчет из практики ), что в 1914 г. в рационально организо
ванном хозяйстве годовые издержки на содержание одной коровы, включая процент 
на капитал, плату за скотный двор и общие расходы, в общем равнялись 160 маркам. 
Половина этого и, кроме того, еще стоимость своего корма уравновешиваются денеж
ной стоимостью навоза и п о с р е д с т в е н н ы м и  выгодами скотоводства, принося
щего пользу полевому хозяйству, так что остается покрыть еще только 80 марок. 
Корма куплено на 170 .марок, так что вся сумма расходов равняется 8 0 — ' 70 «= 250 мар. 
При годовом удое коровы в 3000 кгр. на килограмм приходится 8,33, при удое 
4000 кгр. — 6,25 пфен. Получаемое за молоко сверх этого составляет ч и с т ы й  д о х о д .  
Если удой падает до 2500 кгр., то чистый доход получают только, если килограмм 
молока продают дороже 10 пфен.

Количество скота, которое нужно держать, чтобы покрыть потребность полевого 
хозяйства в навозе, легко вычисляется. О д н а  штука крупного рогатого скота с живым 
весом 500 кгр. съедает ежедневно 12,5 — 14 кгр., в год круглым числом около 
100 центнеров (по 50 кгр.) сухого вещества, в форме травы и сена. Половина переходит 
в навоз, при чем из 25 центнеров подстилки (3,5 кгр. на штуку в день) получается 
еще 22 цента, сухого вещества, так что всего в навозе получается 72 центн. сухого 
вещества, и свежий навоз при 25% сухого вещества весит 288 центн. Следовательно, 
о д н а  корова в год дает 16 возов навоза весом по 18 центн. При среднем расчете
2 воза н а  м о р г е н - )  в г о д  о д н а  корова покрывает потребность в навозе 8 мор
генов или 2 гектаров. Следовательно, чтобы покрыть потребность в навозе крупного 
полевого хозяйства, на каждые 2 гектара пашни надо держать о д н у  штуку крупного 
рогатого скота.

*) Ср. «Deutsche Landw. Presse», 1903, Ха 33, S. 278. 
-) Морген --- прибл. 2276 кв. метр.
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Если содержание коровы в год стоит 250 марок, и она дает в год 2500 кгр. 
молока, которое продается по 10 пфен. за литр, то этого достаточно при наших пред
положениях для покрытия расходов по производству молока Если удастся без денеж 
ных затрат повысить оплату молока, напр., только на !,6 пфен. за килограмм, то это 
даст чистый доход в 40 марок с коровы или 5 марок с моргена пашни. Этого же 
достигли бы, повысив при плате за молоко 10 пф. за литр удой коровы на 400 кгр., 
т.-е. до 2900 литров.

Не подлежит сомнению, что при содержании скота до сих пор, вследствие недо
статка знания и трудолюбия, делается много ошибок, связанных с чувствительными 
потерями. Во многих случаях допускаются ошибки в том смысле, что производятся 
затраты с хорошими намерениями, но не в правильном отношении к производи
тельности коров.

Себестоимость одного килограмма молока при городском содержании скота. 
Расчет для 20 коров можно составить по следующему примеру:
Процент на капитал стоимости одной коровы в 400 мар. 5 % .......................  20,00 мар.
10% амортизации и страхования............................................................................... 40,00 »
Врач и л е к а р с т в а ..................................... ......................................................................  1,00 »
Скотный двор на 20 коров 20.000 мар. Проценты и амортизация из 6%

составляют 1200 .марок, а на одну к о р о в у ..................................... .... . 60,00 »
Освещение на одну к о р о в у ......................... ............................. I 00 »
У х о д ............................................................................................. ............................  60,00 »
30 центнеров подстилки по 1,50 м..................................................... .......................  45,00 »
Корм и соль . • ...................................................................................................  500,00 »
Расходы по продаже м о л о к а ................ .___.................................................................  66 00 »

Итого на о д н у  к о р о в у ....................  793,00 мар.
за 250 центнеров навоза по 0.30 марки . . 75,00 мар.

718,00 мар.
Если годовой удой коров 3000 кгр., то один килограмм стоит круглым числом 24, 

а если он только 2(Й0 кгр., то 36 пфен.

§ 156. Использование молока путем продажи для потребления в цель
ном виде. Среди обычных способов использования молока выгоднее всего 
оказывается в общем использование путем продажи свежего молока для 
непосредственного потребления. Этот вид использования распространен 
повсюду, где густое население вызывает большой спрос на свежее молоко. 
Цена за литр в таком случае настолько высока, что равняется среднему 
использованию, достигаемому в этой местности переработкой молока, уве
личенному на все расходы, сопряженные с перевозкой. По мере того, как 
увеличивается спрос, улучшается уход за молоком, и облегчается и уде
шевляется доставка, расширяются границы местности, становящейся до
ступной для подобного хозяйственного использования молока. Тогда у 
сельских хозяев, до тех пор перерабатывавших молоко, возникает вопрос, 
придерживаться ли существующего порядка, или заняться продажею мо
лока в цельном виде. Возможность дальнейшего существования артель
ных молочных может стать вопросом вследствие уменьшения получаемого 
для переработки количества молока, а выгодно расположенное хозяйство 
превращается в так наз. «дойное хозяйство*, в котором все остальные 
отрасли хозяйства отступают перед возможно повышенным производством 
молока.

Продажа свежего молока требует в общем лишь незначительной за 
траты капитала на оборудование, сопряжена с меньшим риском, едва за
трагивает обслуживание хозяйства, насколько тут дело идет не о «дойном 
хозяйстве», и пока покупателю безразлично, содержит ли молоко более 
или менее жира и сухого вещества, и возвращает оборотный капитал 
быстро и регулярно в течение всего года опять в хозяйство. Тут необ
ходимо заботиться о соответствующем регулировании отела коров и о 
приобретении необходимого корма, чтобы в течение всего года доставля
лось равномерное количество молока, отвечающее спросу. При продаже
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молока доходы отдельных следующих друг за другом лет становятся равно
мернее и не обнаруживают тех скачков, которых можно ожидать при 
.маслоделим вследствие колебания цен на масло. Не следует забывать, 
что цены на молоко медленно, но постоянно повышаются, что подобное 
повышение наверное не прекратится и в будущ ем. Продажа .молока под
ходит одинаково и для мелких и крупных хозяйств, хотя последние перед 
первыми и имеют преимущество крупного производства. Она не согла
суется с воспитанием телят, и, кроме того, необходимо иметь в виду, что 
путем продажи молока для хозяйства теряются все минеральные состав
ные части молока. Повышенную доходность можно было бы при извест
ных условиях создать устройством приспособлений, дающих возможность 
продавать .молоко в у л у ч ш е н н о м  виде по более высоким ценам

П родаж а м олока. В  в иду  того, что цена одного  килограм м а м олока почти во  
в сех  б ол ее к рупн ы х гор од ах  стоит выше 15 пф ен., п р о да ж а  м олок а д л я  н епосредствен 
ного п отр ебл ен и я  дает  в аловую  прибы ль, дости ж и м ую  при п ер ер аботк е м олока только  
в очень р ед к и х  сл уч аях . Ц ены  на м олок о все врем я подним аю тся, что зависит от того, 
что п роизводство м ол ок а в Г ерм ании не поспевает за  ростом  сп р оса  на м олоко и м о
лочны е продукты , и что м ол ок о д о  1914 года относил ось  к самым деш евым видам  
пищи (§ 3, стр. 5), П овы ш ение сп р оса  вы звано, с одной стороны , увеличением  н а сел е
ния, ’а, с д р у го й  стороны , увеличением  бл агосостоя н и я , пр опагандой  потреблен ия  .мо
лок а  для  п о н и ж ен и я  п отребл ен ия  спиртны х напитков ') и ул уч ш ени ем  детск ого пита
ния в м енее состоятельн ы х к р у га х  н аселен и я . Я  п рин ял  п отр ебл ен ие м олока на ч ел о
века в год  в Г ерм ании  140 ктр. Г одовое п отр ебл ен и е м олока р егул и р уется  п р еж де  
всего  вкусам и и привы чками н аселени я , т .-е . влияниям и ск ор ее субъективны м и, чем  
объективны м и. В  Ш вейцарии п отр ебл ен и е м ол ок а на человека в год р авн яется  225 кгр.

П р о д а ж а  м олока торговцам  молоком , особен н о  мелким , м ож ет  повести к за т р у д 
нениям , как  д л я  пр оизводи тел ей , так  и для  п отребителей. П оэтом у у ж е  с 1871 года  -) 
сельские х о зя ев а  ор ган и зую т товарищ ества д л я  устр ойств а  городск и х молочны х, п ро
даю щ и х ц ельн ое м олоко и п ерерабаты ваю щ их дневны е остатки м ол ок а. Эти товари 
щ ества вы ступили в бол ьш и х гор од ах  против объединений  торговцев  молоком , п они 
ж авш и х цены на м олоко, тогда как сел ь ск и е х о зя ев а  стрем ились к и х  повы ш ению . 
Это п овело .местами к п р одол ж и тел ьной  «м о л о ч н о  й  в о й н  е» пр оизводи тел ей  с п о
средн ической  торговлей . Н а какое расстояни е м ож ет доставл я ться  м олоко для  п отреб
лен и я  в цельно.м внле при усоверш енствовании  прием ов у х о д а  и сбы та м олока, п о к а 
зы вает прим ер, что на берлин ск ом  ры нке с  .молоком и з ок рестностей  Б ер л и н а  иногда  
к о н к у р р и р у ет  датск ое м олоко.

Х о зя й ств а , эк сп луати рую щ и е дойн ы х к ор ов ,— удойны е хозя й ства» . М еж ду такимп  
хозя й ствам и  м ож н о различать, в о - п е р в ы х ,  такие, которы е в с е х  к оров  испол ьзую т  
в течение л актац ион н ого  п ер и ода  и затем , откорм ивш и, продаю т на убой ; в о - в т о -  
р ы х , такие, в которы х л уч ш их к оров  оставляю т и п родаю т телят в возр асте 8  дней,
и, н а к о н е ц ,  такие, в которы х телята  от л уч ш и х к оров  не п родаю тся , а воспиты
ваю тся Х арактерны м  признаком, пром ы слового «дойного» х о зя й ств а  явл яется  то, что 
оно д ер ж и т  больш ое стадо на п окуп н ы х к ор м ах, не сор азм ер н ое с величиной паш ни и 
естественной  корм овой  п лощ ади . О но появляется , к о гд а  цены на м олоко достигаю т  
высоты, при которой  не выгодны ни п ереработк а ,м олока, ни откорм  плп воспитание  
телят. П р ои зводств о  состоит в том, что п окуп аю т х о р ош и х  м олочны х коров перед  
отелом  или д а ж е вскоре п осл е отела, д ер ж а т  при сильном  стойловом  корм лении
9— 11 м есяцев, п ока они не б у д у т  давать в день только 7 — 8 или 9 — 10 к гр . м олока, 
и тогда продаю т, чтобы зам ени ть  и х  новотельны м и. Самыми выгодными для. покупки  
являю тся, на основании  опыта. 3 — 5-летн ие коровы . П р о д а ж а  к оров  почти всегда св я 
за н а  с убы ткам и, так  что м ож н о утверж дать , что выгоды предп ри яти я  основы ваю тся  
тольк о на п р о да ж е м олок а по высоким ценам . Д о  1914 г. ср едн ие убы тки при п р о 
д а ж е  коровы  равн яли сь  3 0 - 6 0  м арк ам . К  этом у ещ е п р и соеди н яется , что цены  на  
хо р о ш и х  стельны х к оров  очень высоки; что п ок уп к а  тр ебует  больш ого оборотного  ка
питала; что требую тся больш ой опыт и зн ан и е дела; что им еется оп асность  эпизоотий; 
что к орм ление тр еб у ет  бол ьш их и зд ер ж ек , и м ного х о р о ш и х  коров тер я ется  для  п л е
менны х ц елей . И з  всего этого  вы текает, что «дойное» х о зя й ст в о  годится  только для  
крупны х сел ьск о - хозя й ствен н ы х предприятий  и только там, где о бесп еч ен  выгодный

*) См. § 6, стр . 18. З д есь  н адо  ук азать  на « к а п л и  м о л о к а » ,  м о л о ч н ы е  
б у д к и ,  п р о д а ж у  м о л о к а  н а  ж е л е з н о д о р о ж н ы х  с т а н ц и я х ,  как на  
средства поднятия п отр ебл ен и я  м олока.

-') П ервое товарищ ество бы ло ор ган и зов ан о в К ен и гсбер ге,
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сбыт .молока. С 1914 г. «дойны е» хозя й ства  значительно сократились в miic. ic. так  как  
цены за  х о р ош и х  донны х коров возр осли  до  1800— 2500 м арок , а, с  др угой  стороны , изм ени
лись и усл ови я  и сп ол ь зон в аи я  молока: п р одаж а д л я  н епосредственного п отребления у ж е  
п ерестала быть самым выгодным видом и спол ьзован ия , с ней к он к ур р и р ует  м аслоделие, 
вы годное вследствие п остоян н ого роста цен на м асло и и спользования побочны х прог 
дук тов , тощ его м ол ок а и  пахты , путем  п ереработк и  на тощ ие сыры, творог и н игер .

§ 157. Использование молока в маслоделии. Когда продажа молока 
■для потребления в цельном виде почему-либо невозможна, молоко го
раздо чаще использують для м а с л о д е л и я ,  чем для сыроделия. Это 
объясняется тем, что масло является самым ходовым молочным продук
том. Далее надо учесть, что в маслоделии внешние, местные условия 
имеют гораздо меньше значения, чем в сыроделии; оно не требует особого 
искусства, а только внимания и трудолюбия, и, наконец, риску при масло
делии гораздо меньше, и капитал оборачивается скорее, чем при сыроделии.

В маслоделии капитал оборачивается медленнее, и оно требует, если 
сравнивать с хозяйствами, производящими только цельное молоко, боль
ше затрат на средства производства, чем продажа цельного молока. На 
хозяйство оно оказывает глубокое влияние, так как обращает внимание 
на получение возможно более жирного молока и побуждает постоянн) 
наблюдать за кормлением, которое должно производиться толково. Оно 
требует много времени и труда для надзора, много человеческой рабочей 
силы и, наконец, особого оборудования для выгодного использования 
побочных продуктов. Вследствие колебаний цен , на масло, доход в раз
личные, следующие друг за другом годы может быть очень различный 
Из минеральных составных частей при продаже масла от почвы хозяй
ства непосредственно почти ничего не отнимается. Прочность и хранении 
и большая транспортабельность масла представляют большие удобства 
для торговли. Вместе с маслоделием обычно производится воспитание или 
откор.м телят или свиней, реже^—производство тощих сыров При исполь
зовании всех побочных продуктов, тощего молока и пахты, в свиновод
стве можно в среднем на каждые четыре коровы держать взрослую и 
молодую свинью или на 4— 5 коров— свинью-.матку.

Маслоделие может давать доход как в мелком, так и is крупном 
производстве, но в последнем случае дает больший доход. Из статистики 
цен масляного рынка видно, что масло крупных маслоделен оценивается 
в среднем выше, так как качество его лучше, чем метких маслоделен. 
В мелком хозяйстве иногда невозможно ежедневно сбивать масло, сбива
ние масла поручают недостаточно сведущим людям, и оборудование часто 
недостаточно целесообразно, как это желательно. Крупное производство 
обычно в состоянии удовлетворить все требования к оборудованию; из
держки на производство одного килограмма масла меньше, и большие 
партии масла всегда находят лучший сбыт, чем мелкие. При регулиро
вании отела заботятся не только о том, чтобы получить как можно больше 
молока ко времени высоких цен на .масло, но и устранить сильные ко
лебания ежедневно перерабатываемого количества молока в течение года, 
что иногда ведет к недостаточному использованию оборудовании

М аслоделие в комбинации с сы роделием . Д о х о д  от м аслодел ия  в озр астает  и падает  
вместе с  ценам и на м асло. Д л и тел ь н ая  н и зк ая  р асц енк а м олока при низки х ц енах  на  
масло вредит чистом у д о х о д у  се л ь с к о -х о з я й с т в е н н о г о  предприятия к п он уж дает  тем 
или др уги м  путем  искать вы хода из такого п о л о ж о н п я . О дним из таких мутей часто, 
легк о осущ ествим ы м , является временны й или полны й п ер ех о д  на производство ж и р  
ны х сыров, если бы не недостаток поним ания сы роделия и опытных мастером. П р о и з
водство п ол уж и р н ого  сы ра с огран и ч ен ней  м аслоделия  в некоторы х сл у ч а я х  так ж е  
ок азалось  бы вы годнее, чем п ер ер аботк а м олока исклю чительно на м асло. Д м  середины  
восьм идесяты х годов  X IX -го столетия в Г ерм ании бы ло ещ е много молочны х с так  
назыв. полным производством , в которы х делали  масло и тощ ий сы р. П ри л едяном  сп особе
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отстаивания молоко при этом хорошо использовалось. Смотря по положению .масляного 
рынка, сокращали производство масла и расширяли сыроделие или наоборот. Но вместе с 
тем, как ледяной способ вытеснялся способом центрофугирования, уменьшалось и число 
таких молочных. Из сепараторного тощего молока с 0,10—0,20% жира уже нельзя было с 
выгодой делать тощие сыры. До известной степени вкусными и выручающими достаточную 
цену тощие сыры могут быть только при производстве из молока с 0,8—1,0% жира.

Использование побочных продуктов. Побочный продукт маслоделия—тощее мо
локо—служит главным образом кормом для свиней. Только сравнительно небольшое 
количество его находит применение в качестве напитка, дЛя выпечки хлеба, в сычуж
ном и кисло - молочном сыроделии, для откорма телят и для технических целей. Во
преки всем стараниям, до сих пор не удалось приучить широкие круги населения 
к потреблению этого продукта и сделать тощее молоко н а р о д н о й  п и щ е й ,  для 
чего оно отлично подходит благодаря своему высокому содержанию белков и дешевизне.

При с к а р м л и в а н и и  т о щ е г о  м о л о к а  с в и н ь я м  и ценах на мясо 
60—80 .марок за 100 кгр. живого веса, валовая оплата 1 килограмма тощего молока 
равняется в среднем 3 пфен. Если оплата местами п может быть выше, осторожнее 
будет придерживаться при расчетах данной цифры.

Для высоты о п л а т ы  т о щ е г о  м о л о к а  п р и  о т к о р м е  т е л я т  нельзя дать 
средних цифр общего значения. Это зависит от того, что, независимо от условий сбыта, 
на высоту оплаты оказывает сильное влияние не только порода и расположение телят, 
продолжительность откорма н уход за телятами, но и совершенно не поддающееся 
учету, но очень значительно влияющее личное умение того, кто ухаживает за теля
тами (ср. § 82, стр, 241).

П а х т а  употребляется главным образом в корм свиньям, в небольшом количе
стве идет также на творог, на сыроделие и в пищу людям. Цена продаваемой летом 
в городских молочных пахты регулируется спросом и часто достигает цены тощего 
молока. О высоте оплаты пахты при откорме свиней см. § 103, стр. 279.

§ 15В, Использование молока в сыроделии (жирные сыры). Если 
производство жирных сыров гораздо меньше распространено, чем масло
делие, то это происходит оттого, что на успех его оказывают сильное 
влияние, как уже указано, местные условия, к молоку предъявляются 
более высокие” требования, и сыроделие требует не только точности, но 
и вдумчивости, искусства и больше труда и работы, чем маслоделие. 
Утверждение, что сыроделие потому распространяется в горных местно
стях и с редким населением, что сыры прочнее при хранении, чем масло, 
Не соответствует истине. Условия, необходимые для успеха сыроделия, 
не могут быть легко управляемы на основании общего хозяйственного 
опыта. Жирные мягкие сыры почти все менее прочны в хранении, чем 
соленое масло. Только некоторые виды жирных твердых сыров безусловно 
превышают масло по прочности в хранении.

Взгляд на сыроделие различных стран показывает, что издревле в 
трех культурных странах выработались три вида производства сыра: в 
Ш в е й ц а р и и ,  Г о л л а н д и и  и А н г л и и .  В южно-германских горных 
местностях, в Австро-Венгрии и Верхней Италии ясно сказывается влия
ние ш в е й ц а р с к о г о ,  в Шлезвиг-Голштинии, Рейнских странах и всей 
Северной Германии — г о л л а н д с к о г о ,  и в Соединенных Ш татах Сев. 
Америки— а н г л и й с к о г о  способов. Швейцарский способ своеобразен и 
отличается от английского и голландского, которые между собою имеют 
много общего. Франция доставляет самые тонкие и излюбленные мягкие 
столовые сыры, Ш вейцария — лучшие твердые сыры, Верхняя Италия— 
самые ценные терочные сыры. В Швейцарии и юго-западной Германии 
сыроделие сильно преобладает над маслоделием. Противоположное имеет 
место во всей Скандинавии, в Дании, Финляндии, в Прибалтийских стра
нах, всей Северной Германии и большой части Франции. Маслоделие 
наряду с сыроделием распространено в Сев. Америке, Великобритании, 
Голландии, Ф ранции, Австро-Венгрии, Южной Германии и Верхней Ита
лии. В Австрии сыроделию не уделяют достаточно внимания, какого она 
заслуживает по естественным условиям многих местностей.
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В известных местностях Ш вейцарии—с одной стороны и Голландии— 
с другой условия для производства летом высокосортных жирных твердых 
сыров особенно благоприятны: как здесь, так и там скот пасется летом 
на отличных пастбищах, а зимой кормится хорошим сеном; как здесь, 
так и там способ кормления рогатого скота и уход за естественными 
пастбищами обусловливают равномерность свойств молока, какую едва ли 
можно наблюдать где-либо еще в Европе. Теперь эмментальский сыр и 
эдамский и гауда делаются не только летом, как прежде, но и зимой, и 
не только в Ш вейцарии и Голландии, но и в других странах, но почти 
всегда летний сыр перед зимним и сделанный в Швейцарии и Голландии— 
перед сделанным в других странах имеет преимущества в качестве.

Хорошее масло везде находит легкий сбыт, но различные виды жир
ных сыров не везде одинаково излюблены. Поэтому сыроделие вынуждено 
приспособляться к требованиям вкуса рынков сбыта и производить 
только те виды сыров, которые находят верный сбыт. Поэтому при ответе 
на вопрос, что целесообразнее делать: масло или сыр, либо тот или дру
гой .вид жирного сыра, кроме общих, следует учитывать еще особые эко
номические условия, прежде всего определяемые естественными условиями 
свойства молока и требования вкуса.

Производство жирных сыров требует меньше машин и посуды,- но 
больше помещения, чем маслоделие. Едва ли сыроделие требует больше 
затрат на средства производства, но оно нуждается в большем оборотном 
капитале и связано с риском. Но оно допускает более свободный выбор 
использования молока, так как  оно в любой момент может быть прекра
щено и заменено маслоделием. В продаваемых сырах для хозяйства те
ряется немаловажная часть минеральных солей молока, состоящая глав
ным образом из фосфорно-кислого кальция. Если все молоко в молочной 
перерабатывается на жирный сыр, то для использования сыворотки можно 
считать на каждые 7— 8  коров одну свинью. Если вместо жирного сыра 
нельзя делать полужирного и тощего, то обычно экономически правиль
нее бывает не ограничиваться производством только о д н о г о  вида сыра, 
а делать несколько различных видов в соответствии с имеющимися усло
виями. О производстве масла из сыворотки, остающейся от жирных сыров, 
говорилось в §§ 94, 101, 130 и 136.

Сыроделие различных стран. Жители Ш в е й ц а р и и, столетиями производящие 
молоко для собственных потребностей, уже давно пришли к необходимости использо
вать свои излишки молока с помощью сыроделия, так как не нашли сбыта ни у себя, 
ни в соседних странах тому количеству масла, которое могли бы доставить. Всегда в 
Швейцарии и Южной Германии спрос на масло был меньше, чем в Сев. Германии, 
что отчасти объясняется климатическими условиями, отчасти видом употребляемых 
хлебов. При поддержке благоприятных естественных условий для производства жирных 
сыров на горных лугах, лучшие из которых лежат на высоте 1400—2400 метр., достигли 
большого мастерства в производстве эмментальского сыра. С одной стороны, вес этого 
сыра требовал переработки зараз большого количества молока и скоро повел к орга
низации сырных товариществ, а, с другой стороны, расширение производства в одном 
месте скоро достигло определенных границ, отчасти вследствие трудностей перевозки 
молока в горах, отчасти вследствие того, что искусство плохо согласуется с фабрич
ным способом производства. В 1912 г. получено в Швейцарии около 2151 милл. кгр. 
коровьего и 75 милл. кгр, козьего молока (300 кгр. от козы в год). Из общего коли
чества молока около 43% потреблено в цельном виде, столько же переработано и 
14% употреблено на воспитание и откорм рогатого скота. Из переработанного коли
чества молока 73% пошло для сыроделия, 24%—для сгущенного молока и 3%—в ка
честве детского молока и как прибавка к шоколаду.

В Европе нет другой страны, где сыр был бы в такой же мере народной пищей, 
как в И т а л и и .  Еще' и теперь, как 2000 лет назад, главную пищу народа составляют 
сыр, хлеб и вино. Это объясняется большим распространением естественных лугов на 
Апеннинском полуострове и относящихся к нему островах и важным экономическим
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значением использования этих лугов. Сыр в Италии называется «cacio», а целый сып 
в нетронутом состоянии—«formaggio»; последнее название особенно приложимо к боль
шим ломбардским сырам типа грана и эмментальского.

В Г е р м а н и и  на юго-западе, в Альгау, далее в Восточной и Западной Прус
сии, в Рейнских странах и в Западной Голштшшн производство сыра широко распро
странено. В средней Германии, на Гарце и в округе Гнльдесгейма, распространено 
кисло-молочное сыроделие. Из молочных предприятий, входящих в состав Союза гер
манских сельско-хозяйственных товариществ, сыроделием занимаются только 15%, и 
85% —исключительно .маслоделием С 5914 г. производство жирных сыров сильно упало 
и для Северной Германии едва ли может идти в счет.

В А в с т р и и  ж и р н ы е  с ы р ы  п j эмментальскому способу делают в Форарль
берге, в Лехской и Тангеймской долинах, в окрестностях Ст.-Иоганна в Понгау и 
Куфштенне и в Циллертале; так назыв. S c h n i t t k a s e  делают в Пустертале, Винч- 
гау', в окрестностях Штерцинга и Мерана и с е р ы й  с ы р  (Graukiise) — во всем Инн- 
тале и Штанцертале.

Г о л л а н д с к и е  и а н г л и й с к и е  твердые жирные сыры—эдамский, гауда, 
чеддар и честер—делают в Голландии и Англии в особенно благоприятных для этого 
округах; в Голландии — в Маршах, в Англии — в горных и холмистых местностях, 
боляшею частью в мелких и средних заводах. Чаддар производится в большом коли
честве и в Соединенных Штатах Сев. Америки. Эти сыры любят не только на их ро
дине, но и во всех заокеанских голландских и английских колониях. Спрос на чеддар 
так велик, что Англия не может удовлетворить его, и большая часть его покрывается 
Северной Америкой.

В производстве высокосортных жирных мягких сыров различных видов нация 
гурманов—французская нация—остается непревзойденной. Производство французских 
сыров требует большого внимания, очень много труда н тщательного наблюдения .мело
чей, но меньше высокого искусства. Оно является скорее женской работой, чем муж
ской, и ведется не только во многих мелких хозяйствах, но фабричным способом в 
большом масштабе, как того требует громадный спрос на эти сыры (с.м. § 129).

§ 159. Воспитание молочного скота. Г'де всегда держат молочный 
скот там наряду с другими видами использования молока производится 
и выращивание молодняка. Выращивание молодняка требует относительно 
большого оборотного капитала, который оборачивается медленно; оно 
больше годится для мелкого хозяйства, чем для крупного, так как тре
бует .много внимания и любви к делу. В низменных местностях с поле
вым хозяйством, в которых содержание молочного скота не превышает 
средних размеров, выращивание молодняка ведут только вместе с масло
делием, с которым оно очень хорошо уживается. Напротив, в странах, 
самой природой предназначенных для разведения крупного рогатого скота, 
молодняк выращивается и при других видах использования молока, что 
здесь экономически оправдывается. В таких странах, в которых нет не
достатка в ценном скоте, всегда воспитывается молодняк. Но, кроме того, 
всегда отдельные округа представляют благоприятные условия для того 
или иного вида использования молока, оставить который без внимания 
было бы экономической ошибкой. Таким образом происходит, что во всех 
благоприятных для молочного скотоводства странах имеются различные, не 
резко отграниченные один от другого районы с различным производством, 
и это понятно, так как при этом в целом получается более высокий 
доход, чем если бы промышленность всего населения была поставлена 
как бы на о д н у  карту. Мы находим в Швейцарии наряду с выращи
ванием молодняка и сильно сокращающимся .маслоделием оживленно 
ведущееся в богатых кормом горных местностях и отлично оплачиваемое 
сыроделие, а в Голландии, наряду с выращиванием телят п значительным 
маслоделием, не только хороаю поставленное сыроделие, но еще и паст
бищный откорм. Подобные отношения показывает и Шлезвиг-Голштиния 
в различных частях. В стране с различными отраслями использования 
молока, развивающимися рядом естественным порядком, осуществляется 
возможность, смотря по состоянию рынка, усиливать или сокращать то
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одну, то другую отрасль и извлекать доходы в наиоолее олагоприятнои 
форме для данного момента,

§ 160. Примеры некоторых видов использования молока. Д о п у с к а я  
о п р е д е л е н н ы е  п р е д п о л о ж е н и я  при переработке ежедневно в 
среднем 1.000 кгр. молока с 3 ,3%  ж ира, ч и с т а я  прибыль на о д и н  
килограмм молока и расходы на о д и н  килограмм молока выражались 
до 1914 г. в следующем (в пфеннигах):

Ч и с т  Ы Й г,
д о х о д  Р а с х о д ы .

1. Продажа молока для непосредственного
п о т р е б л е н и я ......................................... ....  . 15,52 4,00

2. Откорм телят цельным молоком . . 10,00 3,00
3. Производство жирных мягких сыров . 12,75 1,50
4. Производство жирных твердых сыров 11,71 1,25
5. Ледяной способ, производство масла

и полужирных сыров . 10,01 1,25
3. Способ сепарирования, производство

масла и тощего бакштейна . . 8,51 2,30
7. Способ сепарирования, производство

масла и тощего твердого Cjipa . 8,21 2,30
8 . Сбивание масла из .молока и произ

водство кисло-молочных сыров . 9,69 2,00
И з ч и стого  д о х о д а  п р и ходи тся  (в процентах): 

ирп ж и р н о м  с ы р о д е л и и :
на с ы р ................................... 8 0 — 94 в среднем  87

. на побочны е продукты  2 0 —  6 » » 13
при п р о и з в о д с т в е  м а с л а  и п о л у ж и р н ы х  с ы р о в :

н а  м а с л о .............................. 22— 24  >> ■> 23
на сыр .............................. 6 7 — 6 9  » » 68'
нл побочны е продукты  . 8— 10 » >> 9

при п р о и з в о д с т в е  м а с л а  и т о щ и х  с ы р о в :
на . м а с л о .............................. 58— 79 » >> 69
на сыр . ....................  13— 3 4  * » 24
на побочны е продукты  . 5— 9 »  Ш 7

при п р о и з в о д с т в е  . м а с л а  и о т к о р м е  т е л я т  я  с в и н е й :
на . м а с л о ............................... 6 8 — 83  » » 76
на побочны е п родукты  . 17—32 » » 24

С ледовательно, см отря по т о м у , дел ается  ли, кром е м асла, п олуж ирн ы й  или  
тощ ий сы р, л и бо  п р оизводи тся  откорм , д о х о д  с м асла при наш их д о п у щ ен и я х  равен  
соответственно 23 , 69 н 76%  от общ его чистого д о х о д а . Т ак  как вы года испол ьзован ия  
молока зав и си т  от цен  на продукты , а цены на м асло и сы р, св и н и н у и теляти ну под
верж ены  больш им  к ол ебан и ям , то  сам о собою  п он я тн о , что о б зо р  и спол ьзован ия  
о д н о г о  килограм м а м ол ок а п олуч ает  зн ач ен и е только при сравнен и и  циф р.

Д л я  уя сн ен и я  преды дущ его обзо р а  м ож ет  сл уж и ть  ещ е сл едую щ ее:
1. П р о д а ж а  . м о л о к а  д л я  н е п о с р е д с т в е н н о г о  п о т р е б л е н и я .  

е с л и  литр .молока пр одается  по 20 пф ., и все расходы , связанны е с п р одаж ей , равны
4 пф ., то килограм м  .молока дает  чистого 15,52, а л и т р — 16,0 пф.

П р и  перечислении  веса в м ер у , здесь  и в д р у ги х  таки х ж е  сл у ч а я х  удельны й  
вес м олок а при 15° прин ят равны м 1,0315 .

2 . В ы п о й к а  т е л я т  м о л о к о  м. Е сли  телят вы паиваю т, пока 10 к гр . м олока  
даю т п рирост ж и в ого  веса на один  килограм м , если  п р и ходя щ и еся  на один  килограм м  
р асходы , вклю чая и риск , вы раж аю тся в 3  пф ен., и доходы  слагаю тся  и з суммы п р е
вы ш ения стоим ости к упл ен ного  килограм м а ж и в ого  веса проданны м , и если от кил о
грам ма м олок а хотя т  иметь чистого д о х о д а  10 п ф ен ., то цена з а  50  к гр . ж и в ого  веса  
дол ж н а  равняться  65 м ар. Е сли  ж е  телят так  до л го  не вы паиваю т, н апр ., поят, п ока
8  к гр . м ол ок а даю т прирост о д и н  кгр. ж и в ого  в еса , и в этом случае р асходы , вклю 
чая и риск  на один килограм м  .молока, равны  только 2 8  п ф ен ., то, если опять-таки  
х о т я т  получить д о х о д  с одного килограм м а м олок а в 10 п ф ен ., центнер ж и в о го  веса  
д о л ж ен  стоить 5 1 ,2 0  .мар.
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3. П р о и з в о д с т в о  ж и р н ы х  м я г к н х с ы р о в .  Делается ромадур, который 
з р е л ы й  стоит 1,20 мар. за килограмм. Если сыр в подвале до продажи усыхает на 
30%, то свежий сыр должен расцениваться только 0,84 м. за килограмм.

100 кгр. .молока дают:
С ы р а ..................... 16,00 кгр. по 0,84 мар. ~  13,44 мар.
С ы во р о тк и ..................... 81,00 » >> 0,01 » в* 0,81 »
П о тер и .............................  3,00 » »

100,00 кгр. - 14,25 мар.
расходы.................1,50 »

12,75 мар.
1 кгр. молока приносит чистого 12,75 и 1 литр— 13,14 пфен.
4. П р о и з в о д с т в о  ж и р н ы х  т в е р д ы х  с ы р о в .  Делается* жирный твер

дый сыр по швейцарскому способу; з р е л ы й  стоит 1,40 мар. за килограмм. Если сыр 
в подвале до продажи усыхает на 15%, то свежие сыры должны расцениваться по 
1,19 мар. за килограмм.

100 кгр. молока дают:
С ы р а ......................... . 9,00 кгр. по 1,19 мар. -= 10,71 мар
Подсырного масла 0,75 » » 1,60 1) =  1,20 »
Пахты ..................... . 1,20 )> » 0,02 » =  0,02 »
Цигерного сыра . . . 2,50 » » 0,16 » =  0,40 »
Сыворотки . . . . 84,55 » » 0,0075 »> =  0,63 »
П о т е р и ..................... . 2,00 »

100,00 кгр. 12,96 мар.
Расходы .....................1,25 »

И ,71 мар.
1 кгр. молока дает чистых 11,71, один литр—12,07 пфен.
5. Л е д я н о й  с п о с о б ,  п р о и з в о д с т в о  м а с л а  и п о л у ж и р н ы х  т в е р 

д ы х  с ы р о в .  Из двенадцатичасового подснятого по ледяному сп<(Ьобу вечернего мо
лока и цельного утреннего делается полужирный твердый сыр по швейцарскому спо
собу; зрелый сыр продается по 1,00 мар. за килограмм. Если сыр усыхает в подвале до 
продажи на 12%, то свежий сыр должен расцениваться только по 0,88 марок за килограмм.

100 кгр молока дают:
С ы р а ......................... . . 8,50 кгр. по 0,88 мар. =  7,48 мар
М асла......................... . . 1,30 )> » 2,10 » ,=  2.73 »
П а х т ы ..................... . . 2,60 » » 0,02 » -  0,05 »
Цигерного сыра . . . . 2,40 » » 0 16 » =  0,38 »
Сыворотки . . . . 83,20 » » 0,0075 » =  0,62 »
П о т е р и ..................... . . 2,00

100,00 кгр. 11,26 мар.
Р асх о д ы .....................1,25 »

10,01 мар.
1 кгр. молока приносит чистых 10,01, 1 литр—10,33 пфен.
Здесь получается 1,10 кгр. сливочного масла и 0,20 кгр. подсырного масла,, 

всего—1,30 кгр. Если сливки и сывороточную пену сбивать вместе, то масло полу
чается несколько ниже качеством и идет в продажу уже не по 2,20 мар., а по 2,10 мар.

По многочисленным, тщательно подобранным показаниям, расход на заготовку 
200 возов льда по 30 центн. в общем может быть принят 375 мар. Если ледник стоит
2.000 мар., проценты и амортизация из 15% составляют в год 300 мар., то общие рас
ходы на лед будут равняться 675 мар. Если из 300.000 кгр. льда с течением времени 
растает половина, и в среднем за год для охлаждения 1 кгр. молока требуется 0,5 кгр. 
льда, то заготовленного количества льда хватит для охлаждения 300.000 кгр. молока, 
и на 1 кгр. молока придется расходов на лед 0,225 пфен. Эта сумма, которую я для 
упрощения и надежности округляю в 0,3 пфен., входит в те 1,25 пфен., которые я 
ставлю в расчет, как расход на переработку о д н о г о  кгр. молока.

6. С п о с о б  с е п а р и р о в а н и я ,  п р о и з в о д с т в о  м а с л а  и т о щ е г о  б а к 
ш т е й н а .  Ежедневно перерабатывается 1.000 кгр. молока так, что тощее молоко 
содержит в среднем 0,80% жира. Тощий бакштейн стоит в среднем за год 0,50 мар. 
за килогр. Если сыр в подвале усыхает на 28%, то свежий сыр должен расцениваться 
только по 0,36 мар. за килограмм.
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100 к гр . .молока дают:
М а с л а ........................................  3 ,00  кгр. по 2,20 мар. =  6,60 мар.
П ахты  ...................................12.64 » » 0 ,02  » =  0 ,25  »
С ы р а ........................................ 9 ,00  » » 0  36  » =  3 ,24  »
С ы в о р о т к и .........................  7 2 ,3 6  » » 0,01 » =  0 ,7 2  »
П отерн . .........................  3 ,0 0  »_________________________________

100,00 к г р . 10,81 мар.
Р а с х о д ы .........................2 ,3 0  »

8,51 мар.
1 к гр . м олока приносит чистых 8,51 и 1 литр— 8 ,7 8  пф ен.

П ри  п ер ер аботк е только 500  кгр. молока в день расходы  равняю тся 2 ,60  пфен. 
на килограм м, и т огда  1 к гр . м олока п ринесет  только 8 ,2 1 , а 1 литр —только 8 ,4 6  пфен.

Д л я  сеп ар ир ован ия , при п р оп уск е через сепаратор в среднем 1 .000 к гр . молока  
в ден ь , п ользую тся  по очень высокой оценке:

п ар овой  маш иной в .....................................................................  3 .000 мар.
сеп ар атором  с п рин адлеж н остям и  в ....................................  2 .400 »

.В с е г о .....................  5 .400  мар.

П роценты  и ам орти зац ия  этого  капитала и з  15%  составят в год 810  м ар ., а в 
ден ь — 2 ,2 2  м ар . Е сли  п ар овая  м аш ина р аботает  с полн ой  н а гр у зк о й  2  часа в ден ь , то
дневны е расходы  равняю тся:

з а  24 кгр. у гл я  по 2 ,2  п ф ...........................................................0 ,5 3  мар.
за  об сл у ж и в а н и е Ч  д н я ........................................................... 1 ,00  »
проценты  и а м о р т и з а ц и я ............................................................2 ,2 2  »

В с е г о ....................3 ,7 5  мар.

С ледовательно, на 1 к гр . м олока п р и ходи тся  круглы м  числом  0 ,4  пф ен., а если  
прибавить еш е 0 ,2  пф ен. на л ед , то всего 0 ,6  пфен. Эта сум м а в ходи т в те 2 ,30  пфен , 
которы е я поставил  в расчет, как  р асходы  на п ер ер аботк у  одного  килограм м а м олока.

Е сли  перерабаты вается  в день только 500  к гр . м олока, и  в этом сл уч ае на ам ор
тизаци ю  и проценты  п р и ходи тся  списы вать на осн овн ой  капитал только 4 ,200  мар., 
то п ри  тех  ж е  пр очи х до п у щ ен и я х  на 1 к гр . м ол ок а п ридется  з а  сепаратор  и л ед  0 ,9  пф.

7. С п о с о б  с е п а р и р о в а н и я ;  п р о и з в о д с т в о  м а с л а  и т о щ и х  т в е р 
д ы х  с ы р о в .  Е ж едн евн о  перерабаты вается  1 .000 кгр. м олока так , чтп тощ ее м олоко  
содер ж и т  в ср едн ем  0  8%  ж и р а . Т ощ ие тверды е к руглы е сыры .стоят в среднем  за  год
0 ,6 0  мар. з а  килограм м . Е сли сыр в п одв ал е усы хает  до  п р одаж и  на 12% , то кило
грамм св еж его  сы ра д о л ж ен  оц ени ваться  тольк о в 0 ,5 3  м арки.

100 к гр . м олок а дают:
М а е т а ........................................3 ,0 0  кгр. по 2 ,20  мар. =  6 ,6 0  мар.
П а х т ы ...................................12,64 » »  0 ,02  » — 0 ,25  »
С ы р а ........................................5 ,50  » » 0 ,53  » =  2 ,90  >>
Сыворотки . . . . . 75 ,8 6  » » 0,01 » =  0 ,76  »
П о т е р и ................................... 3 ,00  »

100,00 к гр . 10,51 мар.
Р асходы  .....................2 ,30  »

8,21 м ар .
О дин к илограм м  .молока приносит чисты х 8 ,2 1 , 1 литр — 8 ,4 6  пфен.

8 . С б и в а н и е  м а с л а  и з  м о л о к а  и п р о и з в о д с т в о  к  и с л  о - м о л  о ч 
н ы х  с ы р о в .  Зр ел ы е кисло-м олочны е сыры стоят в среднем  1 ,00  м ар. з а  килограм м . 
Е сли  сыры в п одв ал е до  п р одаж и  усы хаю т в среднем  на 50% , то килограм м  св еж и х  
«ручны х» сы рков н адо р асценивать только по 0 ,5 0  м ар.

100 к гр . м ол ок а дают:
М а с л а ........................................  3 44  кгр. по 2 ,00  м ар. — 6 ,8 8  мар.
«Р учны х» сы р к о в . . - 8 .36  » » 0 ,50  » =  4 ,18  »
Т в о р о ж н о й  сы воротки . 84 ,70  » » 0 ,0 0 7 5 »  =  0 ,6 3  »
П о т е р и ................................... 3 ,50 »___________________________  

100,00 к гр . 11,69 мар.
Р асходы  . 2 ,00  »

9 ,69 мар.
1 к гр . м ол ок а п рин оси т чисты х 9,69, 1 литр— 10,00 пф ен.
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Е сли  д ел ается  только твор ог, и 100 кгр пахты  даю т 11 кгр. свеж его  творога по
0 ,3 0  м ар . з а  килограм м , то  литр ,м олока даст  прибл изител ьно на о д н и  пф ен. меньше.

Расходы на производство и потери. Ч то к асается  н акладны х р асходов  на 1 литр 
молока', то  при обы кновенном  кооперативном  полном  производстве они б у д у т  прибли
зи тел ь н о  составлять  при еж едн ев н ой  п ер ер аботк е (в пф еннигах):

1.000 л и тр . 3 .000 литр . 5 .000  л итр . 7 .000  литр.
П лата р а б о ч и м ....................  0 ,8 9  0 .58  0 ,40  0 ,30
У г о л ь ........................................  0,31 0 ,2 0  0 ,1 0  0,08
П р о ц е н т ы .............................  0,31 0 ,2 0  0.11 0,07
А м орти зац ия  . . . .  0,47 0,31 0 ,2 0  0,17
П рочие ......................... 0 ,3 2  0,21 0 ,19  0 ,18

В сего  . . .  ~  2 ,30  1,50 1 , 0 0 -  0 ,80

П о немногим им ею щ им ся данным о п отеря х  при различны х р аботах  в молочной' 
м ож н о ук азать  сл едую щ ее: при п а с т е р и з а ц и и  теряется  0 ,1 5 — 0,20%  ж идкости; при 
о т м е р и в а н и и  и о т в е ш и в а н и и  (провес) м олока больш им и количествам и—
0 ,5 — 0 ,1 0 % , малыми количествам и до 10 л и тр .— 1 ,5 % , при р азвеск е и ф орм овании масла  
кускам и в 0 , 2 5 - 0  50  к гр ,— 2 — 2,5% .

§ 161. О ведении книг. В каждой молочной записываются отпуск 
и прием, и делаются заметки о производстве. С одной стороны различают 
простое и двойное, так называемое итальянское или американское счето
водство, а с другой стороны— ведение торговых и производственных или 
технических книг. Торговые и технические записи вместе составляют 
нераздельное целое, поскольку технические записи (технический журнал) 
не только дают целый ряд сведений, необходимых для торговых целей, 
но во многих отдельных случаях только они дают возможность узнать, 
удовлетворительно ли идет производство, и в чем необходимы улучшения.

Хорошее сетоводство требует записи не только молока, но и в с е х  
жидких молочных продуктов не мерой, а в е с о м .

Счетоводство должно давать цифровую справку для всех частностей 
получения и переработки молока. Прежде всего оно высчитывает годовые 
удои коров, среднее содержание жира в молоке отдельных коров и годо
вой выход масла от каждой коровы, а вместе с тем дает основания для 
заключения о производительности и выгодности коровы. Далее оно 
должно давать на каждый день сведения, сколько из доставленного 
в молочную молока потреблено непосредственно или продано и сколько 
переработано; каковы выхода главных и побочных продуктов; каковы 
разлив, угар, провес, вообще потери, и как использованы побочные про
дукты. Кроме того, надо записывать все обстоятельства, оказывающие 
влияние на выхода и высоту производственных расходов: следовательно, 
для приборов, где должна поддерживаться определенная температура,— 
температуру цельного и тощего молока и сливок; при получении сливок— 
ход обезжиривания; при сыроделии расход закваски и краски, продол
жительность сквашивания, обработку калье или творога и температуру 
и относительную влажность воздуха в сырных подвалах и, наконец, 
расход льда для различных целей, условия погоды и некоторое другое, 
что в отдельности я здесь перечислять не буду ')•

Запись удоев. Д л я  оп р еделен и я  годовы х удоев к оров н еобходим ы  з а п и с и  
еж ен едельн ы х п р о б н ы х  у д о е в .  В больш инстве сл уч аев , которы е я наблю дал, 
зап и си  велись непрактично: для  к аж д ой  коровы  бы ла отведена гори зон тальн ая  строка, 
где и зап и сы вался  вес п робны х у д о ев . П ри этом  за т р у д н я ет ся  подсчет суммы  чисел. 
Г ор аздо  луч ш е и у д о б н ее  данны е д л я  одной  коровы  располагать в е р т и к а л ь н ы м  
с т о л б ц о м .  Е сли  оп р едел я ется  сод ер ж а н и е ж и р а  в м ол ок е, то  оно пиш ется непо
средственно рядом  с соответствую щ им  весом .

') Ср. W . F l e i s c h m a n n ,  A n le itu n g  zur tech n isch en  B u ch ftih ru n g  u sw . D anzig, 
1877; и W . H e l m ,  D ie  B u ch fiih ru n g , B e tr ieb srev is io n  und V erw a ltu n g  in G enossen- 
sc h a fts-M o lk ere ien , P ren z la u , 1890.
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Использование записей. Если записи по производству пеаны, то на любой день, 
неделю, месяц и год можно установить как частности так и переработку в целом.

Напр., в среднем 100 кгр. молока давали (в процентах):
с л и в о к .........................................16,68
тощего м олока.............................82,75
п о т е р и .........................................  0,57

100,00
Если разделить 100 на 16,68, то получим 5,995-число, показывающее, сколько 

весовых единиц молока идет на о д н у  весовую единицу сливок. Это число употребляют 
для вычисления выходов масла из молока в тех случаях, когда на масло сбиваются 
не все полученные из молока сливки. Если, напр., из общего количества сливок 
10 кгр. были потреблены непосредственно, то количество молока надо уменьшить 
на 10 X 5,995 — 59,95 кгр., чтобы определить количество молока, соответствующее 
полученному маслу.

Далее, напр., 100 кгр, сливок в среднем давали (в процентах):
масла .........................................20.38
п а х т ы ............................................. 77,70
потери ............................. . . 1,92.

100,00
На эти 100 весовых частей приходится, как мы знаем, 599,5 в;еовых частей

599 5
молока, откуда на о д н у  весовую часть масла приходится =  29,41 весовых

100
частей молока или на 100 весовых частей молока 2<1 4)' 33 ^  весовые части масла.

Тощее молоко перерабатывалось на тощие круглые сыры, и в среднем 100 кгр. тощего 
.молока давали (в процентах):

сыра .........................................  7,96
сыворотки . .........................89,61
п о т е р и .........................................  2,43

100.00
100

Отсюда на одну весовую часть свежего сыра шло =  12,56 весовых частей
тощего молока. Из всех этих чисел можно, наконец, найти, что 100 кгр. цельного 
молока в среднем давали (в кгр.):

( м а с л а ............................................. .... 3,40
С л и в к и .....................................................  16,68 | п а х т ы ................................................. 12,96

I потери . . . .  ..................... 0,32
[ с ы р а .....................................................  6,59

Тощее молоко .....................................  82.75 | с ы в о р о тк и ..................................... . 74,15
I п о т е р и .................................................. 2,01

П о т е р и ...................................................... 0,57 п о т е р н .................................................  0,57

100,00 100,00
Общие потери на 100 кгр. переработанного -молока равняются, следовательно,

2,90 кгр. Если знают валовой доход от отдельных главных и побочных продуктов, 
то легко вычислить и валовой доход от одного килограмма молока.

При производстве жирных сыров, скажем, эмментальского, 100 кгр. молока 
давали, напр., в среднем (в кгр.):

с ы р а ..................................... .... . 9,00
подсырного м а с л а ......................  0,75
п ах т ы .............................................  1,20
цигерного сыра ..................... 2:50
сы воротки.....................................84,60
потери ............................. 1 95

100,00
100

Следовательно, на о д н у  весовую часть свежего сыра шло —qq-  4,11 весо
вых частей молока.
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Ф о р м у л  ы. Действительный выход масла можно проверить, т.-е. определить, 
достаточен ли он, пользуясь простой формулой. Для этого необходимо знать содер
жание жира в молоке. Если обозначить через В  количество масла, полученное 
из 100 кгр. молока, через / ,  / , ,  / п и F  — процентное содержание жира в цельном и 
тощем .молоке, пахте и масле, и через Л? процентный выход сливок, то формула 
будет иметь вид:

^ - [ / - A - f c - f w . ) ] .1. В =

Если принять, чхо в среднем Л %  жира сливок переходит в масло, то формула 
упрощается:

А ,  1 0 0 - /?
„. В - 4 - о - л  -F  w  л  100

Считая значения величин A ,  F ,  / ,  и / ,  равными 97%, 84%. 0,10% и 0,5%, что 
легко получить при внимательной работе и может считаться удовлетворительным, 
получаем соотв. из формул 1 и 2:

I. В  =  1,198 . / — 0,216 
П. В  =  1,155 . /  — 0,092

Для /  -= 3,30 %  В  находится соотв. равным 3,737 и 3,720 %, т.-е. из 100 кгр. 
молока должно получиться 3,720—3,737 кгр. масла. Если вычисленный выход масла
больше действительного на 0,1% или еще больше, то это значит, что при обезжири
вании или сбивании масла была допущена ошибка. Для нахождения ошибки надо 
определить процентное содержание жира в тощем молоке и пахте и посмотреть, не 
превышает ли оно допустимого при правильной работе.

Решая общую формулу 2 для / ,  получаем:

7  “  А  '■ Jl ' 100

Подставляя прежние значения А,  /•', f t и /?, имеем:
(П . /  =  0,866 . В  -г 0,080.

По этой формуле, зная процентный выход масла, можно вычислить приблизи
тельное среднее процентное содержание жира в переработанном молоке, предполагая 
внимательную, правильную работу.

Обозначив, наконец, процентное содержание жира в сливках через получаем:

, ,  . J 0 0 . ,  ,  100 — ̂
4- / г  — * / — / i  • / j  и л н

_ . 100. F  '
• А.7Щ - в '

и если подставить принятые выше значения A ,  F ,  Д  и
IV. / 2 = ? 5 . /  — 0,4 или
V. / ,  ■= 4,33 . В .

*

Можно, следовательно, пользоваться следующими формулами:
Д ля вычисления В  по /  и / . :

В  1,155 . /  — 0,092 и В ^  0,231 . / . .
Для вычисления /  по В  или / 2:

/  -- 0,866 . В -г 0,080 и /  =  0,20 . / а +  0,08.
Для вычисления /»  по /  или В:

/ 2 =  5 . /  -  0,4 и Д  =  4,33 . В.
Наконец, для вычисления / 3 по формуле 1:

/ з =  20 — 7i - О 2-5 - / -  10-5 • « - - > ) .

С помощью этих формул .можно вычислить и / , ,  F ,  А или R ,  если другие известны.
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Вспомогательные таблицы для вычислений. При вычислениях, требующихся для 
технического журнала, очень часто встречается деление НЮ. Это деление исключается 
при пользовании изданными мною вспомогательными таблицами >), содержащими 
частные деления 100 на все числа от 2,01 до 50,00 через Vw- Эти таблицы оказывают 
большую помощь при всяких вычислениях процентов. В заключение не могу не поре
комендовать работы Г е л ь м а  -).

§ 162. Оплата молока по весу и содержанию. Молоко, идущее для 
непосредственного потребления, как известно, продается еще везде мерою 
и часто без учета его состава, что удобно для продавца, но невыгодно 
для покупателя. Напротив, цены за килограмм молока, предназначенного 
для переработки, приблизительно с 1885 г. начали регулировать сообразно 
содержанию главным образом жира, от которого зависит выход масла 
непосредственно, а жирных сыров—посредственно. Проведение такой рас
ценки сделалось возможным только после того, как были найдены доста
точно точные и быстрые методы определения ж ира в молоке без помощи 
химических весов, доступные лицам, незнакомым с химией. До сих пор 
еще не найдено простого способа, дающего возможность принимать во 
внимание при расценке молока и его свежесть и доброкачественность.

Лучшее основание при определении цены молока дало бы точное 
знание содержания в молоке всех твердых составных частей. При обыкно
венном применении молока для производства масла и сыра едва ли было 
бы практично заходить так  далеко, так как использование определяется 
почти исключительно содержанием жира и казеина, а содержание молоч
ного сахара и минеральных составных частей влияет очень мало. Но даже 
и определение, кроме ж ира, содержания казеина, что могло бы иметь 
место в производстве жирных сыров и использовании тощего молока, 
представляло бы существенные выгоды только в редких случаях. Издержки 
были бы больше, чем вдвое, издержек, связанных с определением только 
ж ира. Поэтому обычно довольствуются определением в молоке жира и 
нм измеряют полезную стоимость.

Собственно, если в молочных цена за молоко, начисляемая различ
ным поставщикам, ставится в зависимость от содержания ж ира, опреде
лять содержание ж ира надо бы е ж е д н е в н о  в каждой партии доста
вленного молока, так как только таким путем можно определить истинное 
среднее содержание жира в молоке различных поставщиков за известный 
промежуток времени. Но в общих условиях практики это неосуществимо. 
Поэтому ограничиваются определением жира в молоке каждого поставщика 
н е с к о л ь к о  р а з  в м е с я ц  через определенные равные промежутки 
времени и по полученным числам вычисляют среднее, которое, само собою 
разумеется, с истинным средним согласуется не совсем точно. Чем чаще 
производятся определения, тем ближе подходят к истинному среднему. 
Количество определений в месяц зависит от степени приближения, кото
рую хотят получить. Регулярные определения следует производить не реже 
о д н о г о  р а з а  в н е д е л ю ,  лучше—два раза в неделю.

Когда известно количество и среднее процентное содержание жира 
доставленного в месяц каждым поставщиком молока и среднее содержание 
жира в общем переработанном за  месяц молоке, и требуется определить

*) W.  F i e i s c h m a n n ,  Hilfstafeln fur die Meierei-Buchfiihrung, Danzig, 1887.
*) \V. H e l m ,  Die Buchfiihrung, Betriebsrevision und Verwaltung in Genossenschafts- 

Molkereien, Prenzlau, 1890, затем Die Milchbezahlung, Prenzlau, 1889, и Tabeile fiir die 
Bezahlung der Milch nach Oewicht und Fettgehalt usw. Prenziau, 1888. Ср. также еще 
Jos. S c h s l l e n b e r g e r  u.  C. S c h w a r z ,  Anleitung zur Buchfuhrtmg fiir Molkerei- 
Genossenschaften usw. Bonn, 1896, и D i e t r i c h s  u. M e r t e n s ,  Technische und 
Kaufmannische Molkerei-Buchfiihrung, Hildesheim, 1890.
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месячную цену за килограмм молока разных поставщиков, то можно 
подходить к этому различными путями, смотря по виду производства и 
по тому, распределяется ли денежная сумма, как  в кооперативных молоч
ных или как  у арендаторов молока и владельцев сборных молочных; дело 
идет о целесообразном согласовании цены за молоко с ценами на масло.

Что использование молока при маслоделии пропорционально содер
жанию жира в молоке, стоит вне всякого сомнения. При производстве 
жирных сыров, хотя и без строгой закономерности, более жирное молоко 
даст больший выход. Если при м а с л о д е л и и  использование молока 
пропорционально содержанию ж ира в молоке, то из этого еще не следует, 
что при кооперативной переработке молока р а с п р е д е л е н и е  между 
членами кооператива полученного за  известное время дохода надо произ
водить просто по количеству и содержанию ж ира в доставленном ими за 
это время молоке. Когда ближе подходят к вопросу, как  надо распреде
лять доход, чтобы каждый член кооператива получил столько, сколько 
он вправе требовать, то сталкиваются с целым рядом побочных обстоя
тельств, влияющих на расценку молока. Одни из них учитываются, дру
гие не могут быть учтены по связанным с их учетом затруднениям.

О бщ ие зам еч ани я  об оп лате молока по содерж ан и ю  ж и р а. О плата перерабаты 
в аем ого в к ооперативны х и сборн ы х м олочны х м олока по в есу  и содер ж ан и ю  ж ира  
вош ла в у п отр ебл ен и е в Г ерм ании с 1885 г., а оп лата по вы ходам  м а с л а — с 1887 г. 
Эти способы  р асч ета  защ и щ ал и сь и п р оводились Г е л  ь м о м , составивш им  и первые 
таблицы  д л я  облегчен и я  тр ебую щ и хся  при этом  вы числений. Б о л ее ж и р н ое м олоко  
о б у сл о в л и в а ет  м еньш ие р асх о д ы  на производство  и дает  м еньш е потерь (ж и р  в снятом  
м ол ок е и т. д .) , чем м олок о м ал ож и р н ое. О бозначим  количество ж и р а , остаю щ ееся в 
тощ ем м ол ок е, вы р аж ен н ое в п р оцен тах  от всего количества ж и р а , чер ез X ,  процентное  
со д ер ж ан и е ж и р а  в м олок е— чер ез F ,  в тощ ем м олоке— ч ерез F j и процент сливок — 
чер ез Л.’; т огда  имеем:

А '- (100  — Л?) • - у } -

Ф ор м ул а п оказы вает, что при п остоянны х зн ач ен и я х  У? и  F i  зн ач ен ие X  уменьш ается  
при возрастани и  F .

Е сли оп р еделен и е ж и р а  п р оизводи тся  4  р а за  в м есяц , то средн ее за  м есяц для  
м олок а к а ж д о го  поставщ ика получ аю т, ум н ож ая  со д ер ж ан и е ж и р а  к аж дого  определе
ния на количество доставл ен ного  в тот ден ь  м ол ок а , склады вая четыре п р оизведения  
и дел я  п олуч ен н ую  сум м у на сум м у веса доставл ен ного  за  четыре дня м олока. П одоб
ным ж е обр азом  вы числяю т и средн ее со д ер ж ан и е ж и р а  во всем переработанном  за  
м есяц  количестве м олока: ум н ож аю т средн ее содер ж ан и е ж и р а  в м олоке отдельны х  
поставщ иков на доставл ен н ое ими в течение м есяц а количество м ол ок а, складывают  
п р ои зв еден и я  и п олуч ен н ую  сум м у д ел я т  на количество всего пер ер аботан н ого  за  месяц  
м ол ок а. Г ор азд о  п р ощ е, но м енее точен часто прим еняем ы й на практике прием: скла
ды вая со д ер ж ан и е ж и р а  в м олоке поставщ ика, найден н ое четырьмя оп ределен и ям и, и 
д ел я  сум м у на 4 ,  получаю т ср едн ее содер ж ан и е ж и р а  за  м есяц в м олок е данного  
поставщ и к а, а склады вая средн ее содер ж ан и е ж и р а  в м олоке п  поставщ иков и деля  
сум м у на п , получаю т ср едн ее со д ер ж ан и е ж и р а  во всем переработанном  м олоке.

П ри введении расчета за  м олоко по ж и р у , некоторы е дум аю т, что дальнейш его  
к он тр ол я  не тр ебуется . Б езр а зл и ч н о , б удто  бы , ф альсиф и ци ровано м олоко или нет, 
р а з м олоко п ри  бол ее низком  содер ж ан и и  ж и р а  рассчиты вается деш евле. Я сн о , что 
такое м нение неверн о, и  кооперативы , члены  которы х п л у ту ю т , не м огут  преуспевать.

О бусл овл иваем ая  расчетом  з а  м олок о по ж и р у  необходим ость р егу л я р н о го  иссле
дования м олока м н огих отдельны х х о зя й ст в  приносит всем у м олочном у хозяй ству  
тр ойн ую  п о л ь зу . В о-п ервы х, им еется возм ож ность  изучить бл и ж е средний состав молока  
в различны х производственн ы х р ай он ах , что весьма в аж н о дл я  контроля торговли  
молоком; во-вторы х, владельцы  м олочного скота у зн а ю т , каково качество м олока их  
коров, и соответствует ли  он о ср едн ем у составу м олока той  м естности, и , в-третьих, 
путем непрои звольн о н авязы ваю щ егося сравнен и я  уси ли вается  стрем ление к поднятию  
продуктивности  коров.

О бстоятельства, влияю щ ие на расценку м олока в маслодельны х кооперативах. 
П р еж де всего надо ск азать , что о б щ е е  и с п о л ь з о в а н и е  м о л о к а  с одной сто
роны м аслом , а с д р у го й — побочны м и продук там и  не всегда п р опор ц ион ал ьно содерж анию
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жира. Далее замечу, что количество пахты пропорционально полученному коли
честву масла не прямо, а обратно. 100 кгр. жирного молока дают при равном коли
честве сливок несколько меньше пахты, чем молоко маложирное. Если эти отношения 
захотят учесть на практике, то столкнутся с кропотливыми химическими работами и 
сложными вычислениями и получат только немногие выгоды. Поэтому их опускают и 
мирятся с небольшими неточностями, которые при этом имеют место.

Из переработанного в месяц молока на о д и н  килограмм приходятся опреде
ленные р а с х о д ы ,  почти одинаковые для более и менее жирного молока. Если вычис
ляют в целом чистый доход для распределения его между членами по содержанию 
жира в молоке, то это имеет то же значение, как и раскладки расходов по содержанию 
жира. Тот член кооператива, который сдавал более жирное молоко, уплатит больше 
расходов, чем тот, молоко которого было менее жирно. Эта несправедливость едва ли 
исправляется тем, что меньший выход масла из жидкого молока требует меньше труда 
на маслообработнике. Хотя и не совсем правильно, но все же гораздо правильнее, 
чем раскладка расходов пропорционально весу и содержанию жира, раскладывать 
расходы только по весу молока. Поэто.му надо бы раскладывать пропорционально 
количеству молока и содержанию жира валовой приход и затем списывать с каждого 
члена р а с х о д ы  пропорционально доставленному количеству молока.

При распределении расходов по количеству молока, опять-таки все члены коопе
ратива только тогда будут в равном положении, когда все они доставили одинаковое 
количество молока одинакового качества. Член, доставивший большое количество мо
лока, без сомнения, для кооператива полезнее, чем доставивший .мало молока. Первый 
в большей степени, чем второй, способствует понижению накладных расходов на о д и н  
килограмм. Известно как мало оправдывается предположение, что все члены коопера
тива доставляют одинаково тщательно выдоенное молоко, уход за молоком у всех 
одинаково хорош, й оно одинаково годится для производства первосортного продукта. 
Конечно, вред, наносимый сдачей грязного кислого молока, только в редких случаях 
может быть выражен в цифрах.

Суммы, причитающиеся отдельным членам за большой промежуток времени, 
когда цены на масло сильно колеблются, определяются с р е д н и  м и ц е и а м и на 
масло за весь иериод. Д ля того, чтобы быть в равном положении, все члены должны 
бы в каждый промежуток времени доставлять одинаковый процент от всего своего 
заноса молока за данный период. Если этого нет, то тот, кто в момент высоких цен 
на масло доставил большой процент своего заноса, стоит в худшем положении, чем 
тот, кто доставил большую часть своего молока в период низких цен на масло. Чем 
больше период, в который производится расчет, тем чувствительнее разница в оплате 
молока. Поэтому рекомендуется производить расчет не реже о д н о г о  р а з а  в м е с я ц .

В основании распределения дохода по количеству и содержанию жира в молоке 
лежит предположение, что выход масла вполне точно пропорционален содержанию 
жира в молоке, или, иными словами, взаимное соотношение между количеством жира, 
переходящего в сливки и остающегося в тощем молоке неизменно и при возрастании 
или падении содержания жира в молоке, так же возрастает или падает и содержание 
жира в сливках и тощем молоке. Это предположение не оправдывается при сепари
ровании молока. При этом способе обезжиривания легко получать тощее молоко с по
стоянным содержанием жира около 0,10%, хотя бы содержание жира в молоке коле
балось изо дня в день. Если при этом выход сливок остается постоянным, как это 
бывает в организованном производстве, то, следовательно, содержание жира в сливках 
не просто следует за содержанием жира в молоке, а падает и поднимается быстрее. 
Следовательно, при распределении прибылей по весу и содержанию жира в молоке, 
доставившие молоко с содержанием жира выше среднего немного недополучают, а 
другие получают лишнее. Это может быть устранено расчетом не по весу и жиру мо
лока, а по к о л и ч е с т в у  м а с л а ,  соответствующему среднему содержанию жира в 
доставленном отдельными членами молоке. Этот вид р а с ч е т а  п о  в ы х о д а м  
м а с л а  впервые введен Н о р  л и и г о м  в Мальме в 1886 г. х).

При обсуждении других случаев многообразной практики, можно обнаружить и 
другие причины, обусловливающие неточность разбираемых способов расчета. Вполне 
свободное от ошибок определение цены о д н о г о  килограмма молока по содержанию 
жира и выходу масла так сложно, что на практике едва ли достижимо. Чем больше 
стараются достичь точности, тем это требует больше времени, работы в издержек, и 
так как здесь должны преобладать экономические соображения, то, как и во многих 
других случаях, бывают принуждены удовольствоваться хорошим, отказавшись от 
наилучшего. Обычно расчет за молоко производится только по весу и жиру, но в 
отдельных кооперативах заключаются особые договоры о расчете 2).

*) В б г i е N o r i i g ,  Wie muss die Milch bezahlt werden. Со шведско:о перевел 
и обработал Dr. Н. H a n s e n ,  Flensburg, 1886.

' 2) «Milch-Ztg», 1902, S. 451.
30*"
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Расчет за молоко в кооперативных молочных по жиру или килограммпроиентам.
С ледую щ ие прим еры  показы ваю т, как  м ож н о п роизводи ть расп р еделен и е м есячной в а 
л овой  прибы ли к ооперати ва, с одной  стороны , по ж и р у  или к и л о г р а м м п р о 
и е н т а м ,  а , с др у го й  стороны , по в ы х о д а м  м а с л а  и з м олок а отдельны х п о 
ставщ иков.

Р ади  простоты  мы п рим ем , что им еется всего тольк о 3  члена к ооператива А ,  В ,  

и С , доставл я ю щ и х вместе 150000 к гр . м ол ок а , м еж д у  которы ми надо  распределить  
1506 м ар. валовой  прибы ли. Р асходы  составляю т 225 мар.

Р а с ч е т  п о  в е с у  и ж и р у .  В соответствую щ ем  м есяц е доставили  
А  40С0 к гр . м ол ок а с  3 ,8 %  ж и р а  
В  5000  » » » 3 ,4  » »
С  6000  » » » 3 ,0  » »

С реднее сод ер ж а н и е ж и р а  в п ер ер аботан н ом  м олок е р авн о , сл едовател ь н о ,

400 0  . 3 , 8 -г 50 0 0  . 3 ,4  -  6000  . 3 ,0
4000  -г 5000  -г 6000" -  ’ /о '

П ри р асп р еделя ем ой  сум м е 1506 м ., на о д и н  килограм м  м олока приходи тся
150600 10 04

— 10,04 и на один  процент ж и р а  —  „ _ =  3  пф. С ледовательно, приходи тся150U0
(в м арках):

А  40 0 0  . 3 ,8  . 3  =  456
В  5000  . 3 .4  . 3  =■.= 510
С  60 0 0  . 3 ,0  . 3 5 4 0

1506

Р а с ч е т  п о  в е с у  и к и л о г р а м м п р о и е н т а м  м о л о к а .  К илограм м - 
проценты  на практике у п отр ебл я ю тся , чтобы м еньш е п роизводи ть д ел ен и я . Е сли  мо
л око со д ер ж и т  3 ,8 %  ж и р а , то в одном  килограм м е н аходи тся  0  038  кгр. ж и р а  и , соб 
ственно, для  вы числений и н адо бы бр ать  это ч и сло, но ради удобства  его м нож ат на 
сто и говорят: «м олоко такого-то  со д ер ж и т  3 ,8  к илограм м п роцен та». С ледовательно, 
средн ее п р оц ен тн ое со д ер ж ан и е ж и р а  я вл яется  и килограм м процентам и м олока.

П о п р ин ятом у нами доставили:
А  4000 к гр . м олока с 3 ,8%  ж и р а , след. 15200 килограм м процентов  
В  5000  » » » 3 ,4  » » » 17000 »
С  600 0  » » » 3 ,0  » » » 18000 »

В с его  . . . 50200  килограм м процентов

150600 _ . „
на один к илограм м процент п р иходи тся  3  пф., так  что 3 поставщ ика опять

п олуч ат  4 5 6 , 510  н  540 м арок .

Расчет за молоко в кооперативных молочных по выходам масла. В ы ход масла 
В  и з 100 кгр. м олока с процентны м  содер ж ан и ем  ж и р а / д а е т  ф орм ула В  =  1,155 . / — 0,092. 
Д оставили :

А  4000  кгр. м олок а с 3 ,8%  ж и р а  =  4 ,297%  м асла  всего 1 7 1 8 8  кгр  масла
В  500 0  » » » 3 ,4  » » =  3 ,927 » » » 191,75 » »
С  6000  » » >>3 0  >> » — 3 ,373  » к » 202,38 » »

В сего  566,01 к гр . м асла.

1506
Т ак  как н а  о д и н  килограм м  м асла п р и ходи тся  j 2,661 м ар. то получаю т:

Л 171,88 . 2,661 - -  4 57 .30  мар.
В  191,75 . 2,661 — 510 ,20  »
С  202,38 . 2,661 =  538  50  »>

В сего  1506,00 мар.

Вы ш е указы валось , что поставщ ики очень ж и р н о го  м олок а при расчете за  м о
л ок о  только по весу  и к и л огр ам м  процентам  н есу т  н ебольш ой убы ток, которы й устр а
няется при расчете по вы ходам  м асла. Это им еет м есто и в наш ем пр им ер е. П оставщ ик
А , молоко к оторого содер ж и т  больш е всего ж и р а , получ ает  при расчете по килограм м - 
процентам  456 м ар ., а при расчете по вы ходу  м асла— 4 5 7 ,3 0  м ар.
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Накладных расходов приходится на о д и н  килограмм молока =  1,5 пф.,IЭООО
следовательно, на поставщиков Д, В  и С—по 60, 70 и 90 мар., так что их чистый до
ход выразится в 397,30 мар., 435,20 мар. и 448,50 мар.

Контроль производства. Если расчет производится по выходу масла, то необхо
димое для этого вычисление выходов масла из переработанного молока дает средство 
контролировать с одной стороны ход производства, а с другой- определение жира. 
Вычисленные выхода должны согласоваться с действительно полученными при условии 
правильной работы и определения жира. Если наблюдается большое расхождение, то, 
значит, где-нибудь допущена ошибка, которую почти всегда без большого труда можно 
бывает найти. По данным Г е л ь м а ,  разница между вычисленным и действительным 
выходом масла из 100 кгр. молока не должна быть больше 0,125 кгр., или разница 
между вычисленным и действительно пошедшим на один кгр, масла количеством мо
лока больше 0,5 кгр., и, наконец, разница среднего содержания жира в молоке, най
денного путем определения, не должна отклоняться от вычисленного на основании 
действительно полученного количества масла больше, чем на 0,1 '0 (ср. § 161). Только 
в месяцы ненормально больших различий в весе и содержании жира в молоке отдель
ных поставщиков, даже и при точной работе, данный предел немного повышается. Само 
собою разумеется, что все это имеет силу только при условии, что лежащие в осно
вании определения констант применяемых для вычисления выходов масла формул 
точно соответствуют действительным отношениям. При распределении прибыли по вы
ходам масла из молока отдельных поставщиков, имеют дело с меньшими числами и 
более простыми вычислениями, чем при расчете по жиру пли килограммпроцентам,— 
в этом дальнейшее преимущество расчета по выходам масла ’).

Расчет за молоко в кооперативных молочных с ограниченным производством и в 
молочных с доставкой одних сливок («сливочные артели»). Об ограниченном производ
стве говорят, когда кооперативная молочная организована только для обезжиривания 
молока и производства масла, а все побочные продукты в соответствующем количестве 
возвращаются членам кооператива. При этом виде производства расчет идет очень 
просто. Большей частью рекомендуется производить его по в ы х о д а м  м а с л а .

В 1892 г. некоторые из этих кооперативов получили новую организацию, ока
завшуюся очень целесообразной. Живущие далеко от молочной кооператива члены 
стали сами сепарировать молоко своего хозяйства на ручных сепараторах и в молоч
ную доставлять только сливки. Поставляющие сливками члены не только экономят 
расходы по перевозке, так как вес сливок составляет только '/а—! : веса молока, но 
и получают выгоду располагать всегда свежим тощим молоком и, так как они полу
чают его не из молочной,—не бояться заноса заразных болезней. Кооператив, допу
ская доставку сливок, получает ту выгоду, что имеет возможность расширить круг 
действия и препятствовать возникновению конкурирующих предприятий. Кроме ко
оперативов, в которых только часть членов заботится об отделении сливок, каждый 
отдельно или несколько хозяйств вместе, имеются в настоящее время так наз. с л и- 
в о ч н ы е  к о о п е р а т и в ы ,  все члены которых сами сепарируют молоко и до
ставляют только сливки в молочную, устроенную только для сбивания масла. И в ко
оперативах, в которых отдельные члены или все доставляют сливки, лучше всего рас
считывать по выходу масла. Предполагая, что из жира сливок 97% переходит в масло, 
и масло содержит 84% жира, количество масла В_, получающееся из 100 кгр. с л и в о к ,  
с содержанием жира / .% , находят по формуле:

В.: 1 ,1 5 5 . / .
Распределение валовой прибыли при всех обстоятельствах,—доставляют ли сливками 
только отдельные или все члены кооператива,—производится опять по выходам масла. 
Напротив, при раскладке расходов делается различие. Если все члены доставляют 
сливками, то расходы раскладываются пропорционально весу доставленных сливок 
(если содержание жира приблизительно одинаково в сливках отдельных членов). Если 
же часть доставляет сливками, а часть—молоком, то первые несут меньше расходов, в 
среднем, может быть, только 60%. Если несколько членов одного кооператива сепа
рируют свое молоко на общий счет—устраивают с л и в о ч н о е  о т д е л е н и е  и слив
ки отправляют в молочную также сообща, то они образуют как бы подразделение ко
оператива, с которым главная молочная ведет счет, как с любым отдельным членом, 
доставляющим сливки. Члены организовавшие сливочное отделение на осн ованнире- 
гулярного определения жира, делят между собой общую прибыль за сливки по

1) Ср. W. H e l m ,  Die Miichbezahlung, Prenziau, 1889; W. H e l m ,  Tabelle 
fur die Beza'iiung der Milch nach Oewicht und Fettgehalt, Prenziau, 1888; W. M u n d .  
Die Bezahlung der Milch nach Fettprozenten, Bremen, 1896, и Johs. S i e d e l ,  Hilfs- 
tafeln fur die Berechming der in der Milch enthaltenen Fettmenge usw. Bremen, 1897.
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выходам .масла и раскладывают по количеству молока расходы, связанные с содержанием 
сливочного отделения и перевозкой сливок. Для кооператива выгоднее иметь дело со 
сливочными отделениями, чем с отдельными хозяйствами.

Здесь надо сделать еще несколько замечаний о с л и в о ч н ы х  к о о п е р а т и 
в а х  и расчетах в них. Представим себе опять 3 членов А,  В и С,  располагающих 
для переработки в месяц 4000, 5000 и 6000 килограммов молока с 3,8, 3,4 и 3,0% 
жира. Сепарируя сами, они отделяют 13, 12 и 11% сливок от их молока и отправляют 
сливки для общей переработки в молочной. Там для целого месяца вычисляется на 
основании определения жира в сливках среднее содержание жира в сливках отдель
ных членов, а затем по формуле = 1,155 . /о  соответствующие доставленным сливкам 
выхода .масла. Оказывается, что доставили:

А 520 кгр. сливок с 27,90% жира соотв. 167,71 кгр. масла 
В  600 » » » 26,90 » » » 186,55 » »
С 660 » » .) 25,75 » » » 196,14 » »

1780 кгр. сливок 550,40 кгр. масла.
Если опять распределяются 1506 мар. валовой прибыли, то члены получают

458,90 510,40 и 510,70 мар. По данным практики, расходы, вероятно, выразились бы
13500

в этом случае в 135 мар. Так как на килограмм сливок приходится ~]7§ о ' =  7,584 пфен.,
а на трех членов — 39,4, 45,5 и 50,1 мар., то чистой прибыли получат:

А 458,9 — 39.4 — ~ 419,5 мар.
В  5 1 0 ,4 -  45,5 =  464,9 »
С 536,7 — 5 0 ,1 = 4 8 6 ,6  »

* Если бы расходы раскладывались не по весу сливок, а по выходу масла, то
А получил бы 417,7 мар. при расходах 41,2 мар. вместо 39,4 мар.
В  » >> 464,7 » » » 45,7 » » 45,5 «
С » » 488,6 » » » 48,1 » » 50,1 «

В этом случае член А,  сливки которого обладают самым высоким содержанием 
жира, участвовал бы в расходах больше, а член С, сливки у которого с самым низ
ким содержанием жира,— меньше. В с л и в о ч н ы х  кооперативах то обстоятельство, 
что при одинаковом количестве сливок более жирные требуют больше труда при об
работке, оказывает более сильное влияние. Если в кооперативах, где производится и 
сепарирование молока, считается более правильным раскладывать расходы н е по со
держанию жира, а по весу доставленного молока, то в сливочных кооперативах, если бы 
оказалось, что отдельные члены доставляют сливки с очень различным содержанием 
жира, было бы справедливее раскладывать расходы не по выходу масла из сливок, 
а по количеству доставленных сливок.

В наших примерах, основываясь на практическом опыте, мы брали расходы ко
оператива с приемкой молока в 225 мар., а «сливочного»—в 135 мар., т.-е. ниже на 40%. 
Если бы в нашем кооперативе А к В  доставляли молоко, а С — сливки, то С платил бы 
не целиком всю сумму расходов, приходящуюся на соответствующие доставленным им 
сливкам 6000 кгр., а только 60% этой суммы.

Так как в интересах членов сливочного кооператива по возможности сократить 
расходы- на перевозку, то они все будут стараться получать возможно меньше сливок, 
т,~е. не больше 12—14%. При сравнительно больших колебаниях, какие на практике 
показывают ежедневно доставляемые количества сливок, определение жира в сливках 
в сливочных кооперативах должно производиться чаще, чем определение в молоке. 
При открытии сливочного кооператива или при разрешении доставлять сливки в мо
лочных с ограниченным производством, надо определение жира производить, е ж е 
д н е в н о  у всех, доставивших сливки; позже достаточно производить определение 
через день.

У членов сливочных кооперативов и доставляющих сливками членов других 
кооперативов, при начислении чистой прибыли, получаемой из кооператива, отпадают 
расходы, связанные с произведенным ими самими сепарированием молока.

Закон об обязательной пастеризации жидких побочных молочных продуктов 
при скармливании их скоту (1 мая 1912 года для Германии) предохраняет от распро
странения эпизоотий, но выполнение связано, особенно летом, со многими трудностями, 
когда кисловатое молоко при нагревании свертывается и разделяется на творог и сы
воротку. Так как пастеризованные жидкости при отсутстии молочно - кислотных бак
терий труднее перевариваются и даже могут сделаться ядовитыми, если присутствуют 
споры сенной или картофельной палочки, то обременительное для молочных связанное 
с расходами обязательное пастеризование оказалось невыгодным и для выращивания
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молодняка, н для расширения германского скотоводства. Чтобы обойти это обязатель
ство, рекомендовали для молочных ограничивать доставку молоком и расширять до
ставку сливками. При этом в отдельных хозяйствах никогда не было бы недостатка 
в свежем тощем молоке, а .молочные были бы разгружены. Спрашивалось только, ка
кое дальнейшее действие это оказало бы на молочное производство. Проведенные 
с целью выяснения этого опросы показали, что обезжиривание .молока в небольших 
размерах на ручных сепараторах не так полно, как в молочных, вызывая уменьшение 
выхода масла, доставленные сливки оставляют желать многого в смысле качества и 
равномерности, и определение жира в сливках представляет много неудобств. Неко
торое недоверие к распространению доставки сливок вызвано было препятствиями со 
стороны фабрикантов ручных сепараторов. По собранным до 1914 г. данным, доставка 
сливок рекомендовалась не безусловно и не везде. Трудности, повидимому, легче пре
одолеть в местностях с крупными земельными владениями чем со средними и .мел
кими. Распространение доставки сливок тем больше, чем крупнее земельные владения, 
чем хуже пути сообщения и чем больше н ценнее стада *).

Расчет за молоко в кооперативных молочных с полным производством. В молоч
ных с этой организацией общую прибыль можно разделить на две части: на большую, 
полученную от продажи масла, и меньшую — от использования побочных продуктов. 
Уже раньше я доказал, что валовая оплата одного килограмма молока, получавшаяся 
в Раденской опытной молочной за 10 лет с 1876 по 1886 г., нз года в год и в течение 
каждого года всегда была пропорциональна существовавшим тогда ценам на масло и 
вместе с тем, следовательно, выходам масла. Это наблюдалось несмотря на то, что 
маслоделие постоянно урезывалось для сыроделия, и ежегодно 4—5% перерабатыва
лось на жирные сыры. Поэтому и в кооперативных молочных с полным производством 
имели бы право распределять прибыль просто или по весу и содержанию жира в до
ставленном молоке, или по соответствующему выходу масла. Такой способ расчета 
был бы очень прост, но, о чем нельзя не сказать, не был бы свободен и от небольших 
неточностей, поскольку он основывается на предположении, что цена о д н о г о  кило
грамма тощего молока поднимается и падает вместе с содержанием жира в цельном 
молоке, из которого получено тощее. Это предположение не соответствует истине. 
Поэтому часто советовали разделять прибыль на две части, на которые она и сама до 
некоторой степени распадается, и прибыль от масла распределять сообразно выходам 
масла, а прибыль от тощего молока распределять соответствующим образом отдельно. 
Можно подумать, что в этом случае меркой может послужить содержание сухого ве
щества. Осуществление этой мысли потребовало бы очень кропотливых вычислений, 
которые едва ли окупились бы, так как разница здесь незначительная. Во - первых, и 
вся - то рассматриваемая сумма, а вместе с тем и падающая на килограмм тощего мо
лока, мала, а, во-вторы х, сухое вещество тощего молока колеблется в несоразмерно 
более узких границах, чем цельного молока. Поэтому считают себя в полном праве 
цену о д н о г о  килограмма тощего молока принимать одинаковой для всех поставщи
ков и прибыль от тощего молока распределять просто пропорционально количеству 
доставленного молока. Если не отделяют от общей суммы прибыли прибыль от масла, 
то лишаются большой выгоды — возможности контролировать путем вычисления с одной 
стороны полученный выход масла, а с другой —найденное среднее содержание жира 
в молоке.

Запутаннее расчет в молочных, в которых часть молока и полученных проме
жуточных н побочных продуктов — сливок, пахты, тощего молока и сыворотки — про
дается, а часть, используется другим способом, или в которых иногда часть молока 
перерабатывается в жирный сыр. Г ел ь .м  предложил в таких молочных распределять 
прибыль от продажи .молока, сливок, жирного сыра и масла пропорционально соответ
ствующему количеству масла, а остаток прибыли —пропорционально количеству до
ставленного молока.

Есть и кооперативные молочные, занимающие среднее место между производ
ствами ограниченным и полным, так как в них часть тощего молока возвращается по
ставщикам, а другая часть перерабатывается Необходимость в такой организации 
наступает, когда отдельные члены или не находят выгодного применения тощему мо
локу в своем хозяйстве, или, наеборот, желают использовать случайные, особенно 
благоприятные условия. По Г е л ь м у ,  в таком случае лучше всего запродавать на год 
тощее молоко тем членам, которые хотят его брать, и общую прибыль, включая и 
прибыль от проданного тощего молока,—но уже теперь, конечно, без отношения к вы
данному количеству его,“  распределять на общих основаниях.

') О доставке сливок ср.: «Вег!. Molk.-Ztg.», .1901, S. 578, и 1913, S. 826; «Hil
desh. Molk.-Ztg.», 1923, S. 333; «Deutsche Milchw. Ztg», 1902, S. 313; «Mitteil. d. Deut- 
schen Milchw. Ver.», 1911 S. 193, и H i t t c h e r ,  Die Rahmlieferung usw., «Zentraibl. 
der Preuss, Landwirtschaftskammern»; 1912, №№ 22 26, 31 и 33.
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Расчет за молоко в кооперативных молочных с производством жирных сыров. 
При переработке молока на жирный сыр распределять прибыль по весу и с о д е р 
ж а н и ю  к а з е и н а  в молоке было бы нецелесообразно, даже если бы определение 
содержания в молоке казеина было так же легко и просто, как ж ира. Как известно, 
содержание казеина в молоке вообще очень мало колеблется, а, следовательно, и в мо
локе отдельных поставщиков. Следовательно, при производстве жирных сыров прихо
дится опасаться несправедливости от расчета за молоко по одному весу меньше, чем 
при маслоделии. Уже отсюда следует, что расценка молока по с о д е р ж а н и ю  к а 
з е и н а  дает сыроделию мало выгоды. Но и эта выгода может быть получена только 
в том случае, если выход сыра зависит исключительно от содержания казеина в мо
локе. В маслоделии выход действительно зависит от одного только содержания жира, 
в производстве же жирных сыров, напротив, не от одного содержания казеина, но 
всегда и от содержания жира в молоке. Не исключена возможность при переработке 
молока на жирные сыры распределять прибыль по весу и содержанию жира в молоке. 
Такой порядок может оправдываться для большинства случаев наблюдением, что выход 
сыра при постоянном содержании казеина в с егд а , а при изменяющемся в большинстве 
случаев пропорционален количеству жира в молоке. Едва ли это сильно изменяет то 
обстоятельство, что имеется несколько видов сыров, лучше всего удающихся, если при
ходящееся на одну весовую часть казеина количество жира не переходит известных 
пределов, и, следовательно, при их производстве слишком жирное молоко едва ли 
будет выгоднее, чем молоко со средним содержанием жира. При использовании мо
лока в производстве жирных сыров, ни в коем случае нельзя оставлять без внимания 
содержание жира в молоке.

Не подлежит сомнению, что выход сыра пропорционален содержанию в молоке 
жира и казенна, вообще сухого вещества, но было бы ошибочным думать, что д е н е ж 
н а я  п р и б ы л ь  от производства жирных сыров получается совершенно в том же 
отношении. Кто знаком с сыроделием, тот знает хорошо, что на денежную прибыль 
от сыроделия не меньше, если не больше, чем содержание казенна и жира в молоке, 
влияют чистота молока и его пригодность для сыроделия. Может случиться и слу
чается. что в ы х о д  жирных сыров не оставляет желать лучшего, но, несмотря на это, 
д е н е ж н а я  п р и б ы л ь  получается меньше, чем в другом случае, где вес меньше 
на 10% первого, но молоко было лучше.

В  странах, где производство жирных сыров не поставлено фабричным порядком, 
и прежде всего добиваются не высоких выходов, а высокого качества сыра, самой пер
вой необходимостью является, без сомнения, обеспечить сыроделие пригодным для него 
молоком, при переработке которого не надо было бы опасаться слишком большого 
процента второсортного и третьесортного сыра и брака. Желание оплачивать молоко 
по весу н содержанию отходит на второй план. В Соединенных Штатах Сев. Америки 
были поставлены обширные работы, имевшие целью найти надежное основание для 
расценки молока в сыроделии. Повидимому, главный результат этих работ предста
вляет доказательство ложности принятого до тех пор допущения при расчете выходов 
сыра, что процентное содержание казеина в молоке при всяких обстоятельствах 
приблизительно пропорционально процентному содержанию обезжиренного сухого 
вещества1).

Едва ли ошибаются утверждающие, что в Германии необходимость в расчете за 
молоко по весу и содержанию в сыроделии гораздо меньше, чем в маслоделии. Если бы 
необходимость была настоятельной, то уже давно в практике делались бы опыты по 
проведению этого способа расчета в жизнь. Мне по крайней мере неизвестно, чтобы 
где-нибудь в, германском, австрийском или швейцарском молочном кооперативе с произ
водством только жирных сыров был введен расчет за молоко по весу и содержанию. 
Пока еще слишком мало известно о влиянии изменения химического состава молока 
на выход хотя бы о д н о г о  в и д а  сыра, не говоря уж о множестве других сыров, н 
поэтому нет еще достаточных оснований для теоретической разработки данного вопроса. 
Надо указать только на о д и н  важный пункт. В маслоделии между содержанием 
жира в молоке и выходом масла существуют определенные отношения, которые можно 
выразить с помощью математических формул, оправдывающихся в общем на опыте, е с л и  
р а б о т а  в е д е т с я  п о  т о ч н ы м  о п р е д е л е н н ы м  п р а в и л а м .  В сыроделии 
аналогичных формул составить нельзя, так как нельзя связывать себя определенными 
правилами, если исходить прежде всего из высокого качества сыра. Сыроделие есть 
искусство; и опытный мастер должен у,меть приспособляться к изменяющимся внеш
ним влияниям. Даже при производстве одного и того же вида сыра он часто бывает 
вынужден отступать от своих обычно соблюдаемых правил настолько, что это сказы
вается на выходе. Это затрудняет расчет за молоко при сыроделии повесу и содержанию.

r) Ср. W e n g e r ,  Em Beitrag zur Frage der QuaSitatsbezahlung der Kasereimilch, 
«Beri. Molk.-Ztg»; 1915, стр. 337, 346 и 353.
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Если его вводят, то рассчитывают или по содержанию сухого вещ ества1)! или,— 
что для практики, по моему у б е ж д е н и ю ,  даст почти те же результаты, — по содер
жанию жира в молоке.

Расчет за молоко в сборных молочных. Д ля хозяев, которые не могут перера
батывать молоко в своем хозяйстве или вступить в кооператив, может оказаться удоб
ным сдать молоко в аренду. Хотя оплата молока при сдаче его в аренду несколько 
ниже, чем при кооперативной переработке, но выше, чем при переработке самостоя
тельной. Причины, почему арендаторы молока не могут давать тех же высоких цен, 
какие платит кооператив, лежат в том, что молоко поставляется арендаторам в сред
нем более низкого качества, чем в кооперативные молочные; молочные арендаторов в 
общем оборудованы хуже, чем кооперативные, и очень многие арендаторы перераба
тывают или слишком много, или слишком мало в сравнении со своими условиями. 
Если они располагают малым количеством молока, то на килограмм молока падают 
слишком большие накладные расходы, при переработке же слишком большого коли
чества молока прибыль терпит ущерб от того, что трудно бывает использовать большое 
количество побочных продуктов. Конкуренция между арендаторами мешает тому, чтобы 
разница между ценами на килограмм молока у арендаторов и в кооперативных молоч
ных перешла известную границу. При сдаче молока в аренду обе стороны в одина
ковой мере заинтересованы в том, чтобы расчет за молоко происходил по весу и содер
жанию. Арендатор избегает убытков, которые он .может получить, если цена за молоко 
не соответствует выходам продукта, а владелец молока не только точно знает качество 
молока своего стада, но и получает уверенность, что все его затраты на увеличение 
количества и улучшение качества молока возвращаются к нему. Расчет за молоко при 
сдаче молока в аренду лучше всего производить соответственно выходам масла из 
доставленного молока по средним месячным ценам масляного рынка на масло опреде
ленного качества, уменьшенным на определенную сумму, идущую на издержки по 
продаже. Прежде вся прибыль от использования побочных продуктов обычно остава
лась арендатору на покрытие издержек по производству и в качестве процентов на 
капитал. Теперь же арендатор получает небольшую часть прибыли, обычно не ниже
0,25 пфен. с килограмма молока. Это требование удовлетворяется самым удовлетвори
тельным образом так, что выговаривается определенный процент с рыночной цены на 
масло, которая идет в основание при расчете за молоко. Между владельцами молока 
и арендатором заключается условие о способе расчета за .молоко. Заключение аренд
ного договора очень просто в тех случаях когда арендатор молока является владель
цем молочной и всего ее оборудования, и несколько большего обсуждения требует, 
когда молочная и оборудование совсем или только частью принадлежат владельцам 
молока, если арендатор получает дополнительную плату, если поставщики молока 
пользуются паровой машиной или желают получать тощее молоко, или арендатору 
ставятся какие-либо другие обязательства. Обсуждение и этих вопросов находится в 
книге Г е л ь м а, указанной выше.

§ 163. Молочные кооперативы. Через молочное хозяйство кооперация 
получает доступ в сельское хозяйство. Распространение кооперативных 
принципов за последние 50 лет получило поддержку со стороны государ
ства, поставившего путем законодательства кооперацию на прочное осно
вание. Первый закон о частно-правовом положении промысловой и хозяй
ственной кооперации, изданный в 1868 г., а в 1873 г. распространенный 
на всю Германию, дал зарегистрированному кооперативу права юридиче
ского лица. Закон 1889 г. допускал организацию доходных кооперативов 
в трех формах: как  кооперативов 1) с н е о г р а н и ч е н н о й  о т в е т 
с т в е н  о с т ь ю ,  2) с н е о г р а н и ч е н н ы м  о б я з а т е л ь с т в о м  д о 
п л а т ы  и 3) с о г р а н и ч е н н о й  о т в е т с т в е н н о с т ь ю .  При первой 
форме члены кооператива ручаются кредиторам за все обязательства 
кооператива непосредственно всем своим имуществом. При второй форме 
члены кооператива также ручаются всем своим имуществом, но не непо
средственно перед кредитором, а перед кооперативом, которому они обя
зуются доплачивать недостающую кредиторам сумму, а при третьей форме

*) F. A n d e r e g g ,  Die Bezahlung Oder Berechnung der Milch nach Gehalt bei 
der Kasefabrikation, «Milch-Ztg», 1893, S. 685; ср. также <-Mittei 1. d. Milchw, Ver. im 
Algau», 1907, S. 227; P e t e r  u.  K o e s t l e r ,  Die Beziehungen zwischen dem Gehalte der 
Milch im Kasekessel und der Zusammensetzung des Emmentaler Kases; XXI I  Jahresber. 
der Bernischen Molk.-Schule Rutti-Zollikofen, 1909, S. 14, и Fettbezahiung in Kasereien, 
«Deutsche Milchw. Ztg», 1910, S. 825.
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ответственность членов кооператива за обязательства кооператива, как 
непосредственная перед кредиторами, так и перед кооперативом, ограни
чивается заранее определенной суммой. Молочные кооперативы обычно 
встречаются в первой или третьей форме. П ервая форма безусловно за
служивает предпочтения.

Тот же закон 1889 года выдвинул требование, чтобы организация 
кооператива и его ведение дела во всех отраслях подвергались ревизии 
не реже, как через год, лицом, не стоящим близко к кооперативу. Это 
требование по отношению к неограниченной ответственности не вызывает 
никаких сомнений. Так как основной капитал сейчас же вкладывается в 
представляющие ценность постройки и оборудование, даже уплата долга 
начинается сейчас же вслед за  открытием производства и распределение 
прибылей ежемесячное, то на деле не может быть и речи о действитель
ной опасности. Неограниченнная ответственность имеет полезным след
ствием не только то, что заставляет быть осторожнее при основании 
кооператива, но и оживляет чувство общих интересов в членах коопера
тива и содействует предоставлению кооперативу большего и на лучших 
условиях кредита, чем при других формах. Обусловленная законом регу
лярная ревизия кооперативных молочных производится особыми ревизо
рами, назначаемыми так назыв, с о ю з а м и  р е в и з и и  м о л о ч н ы х  
(M olkereirevisions-Verbanden).

Значение молочных кооперативов. Не подлежит никакому сомнению, что лучшие 
по организации и работе немецкие молочные находятся в числе больших кооператив
ных молочных. Все новые достижения находят доступ прежде всего в них, так что по 
их состоянию можно измерять положение всего молочного дела в Германии. Можно 
сказать, что большие кооперативные молочные все больше становятся проводниками 
молочно-хозяйственного прогресса и не только в техническом, но и в экономическом 
отношении. Регулярная ревизия кооперативов полезна не только этим кооперативам, 
но и всему молочному хозяйству, поскольку она накапливает много ценных данных и 
оснований для молочно-хозяйственных вычислений и соображений. В этом большое 
значение кооперативных молочных для молочного хозяйства.

Учреждение молочного кооператива. Теперь много лег-че осуществить учреждение 
кооператива, чем прежде, потому что всегда имеются в распоряжении богатый опыт и 
испытанные положения для ьсех возможных видов молочного производства; однако, 
прежде чем перейти к делу, и теперь никогда не упускают точно взвесить все стороны 
дела. Надо выяснить, благоприятны ли обстоятельства для предприятия; достаточно ли 
у участников необходимого согласия и доброй воли; допускает ли состояние путей со
общения ежедневную доставку молока в любое время года; можно ли постоянно рас
полагать достаточным количеством молока для переработки, и можно ли ожидать, что 
участники со временем повысят производство молока в их хозяйствах. Точно так же 
не безразличны репутация, работоспособность и особенно имущественное положение 
желающих быть участниками. Когда убедятся, что можно надеяться на успех дела, 
выбирают помещение для кооператива и место для молочной; размеры необходимого 
капитала; решают, соответствует ли он имущественному положению участников, и где 
можно его получить на более выгодных условиях. Тщательным обсуждением условий 
сбыта определяют, наконец, вид производства, переходят к разработке положения, 
осуществляют учреждение кооператива и вырабатывают план и смету здания и обору
дования молочной.

Главные группы молочных кооперативов. По виду производства кооперативы 
можно подразделить на три группы: с п о л н ы м  п р о и з в о д с т в о м ,  с о г р а н и 
ч е н н ы м  п р о и з в о д с т в о м  и с о  с м е ш а н н ы м  п р о и з в о д с т в о м .

Кооперативы с п о л н ы м  п р о и з в о д с т в о м ,  в которых доставленное молоко 
перерабатывается вместе, и вместе используются главный продукт и все побочные 
продукты, могут заниматься производством или жирных сыров, или масла. При масло
делии затруднения могут возникнуть в связи с использованием тощего молока, так 
как только редко может представиться возможность продать все дневное количество 
полученного тощего молока, а производство тощих сыров не везде выгодно. В молоч
ных, где нельзя держать свиней, затруднение вызывает и использование пахты 
и сыворотки.

(кооперативы с о г р а н и ч е н н ы м  п р о и з в о д с т в о м  занимаются только об
щим производством и сбытом масла и предоставляют отдельным членам использовать
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тощее молоко и пахту в своих хозяйствах. Можно подразделить их на принимающие 
только молоко, принимающие только сливки и п р и н и м а ю щ и е  н молоко и сливки 
(ср. § 162).

Накбнец, в кооперативах со  с м е ш а н н ы м  п р о и з в о д с т в о м  молочные 
оборудованы частью для полного производства, частью для ограниченного в разно
образном соединении и различных размеров.

Совершенно особо стоят кооперативы, соединяющие с кооперативной молочной 
другие производства, напр., мельницу или пекарню.

Польза от кооперативов. Польза, приносимая молочными кооперативами своим 
членам, очень разностороння: отдельное хозяйство разгружается и может расходовать 
иначе время, рабочую силу и деньги, которые прежде тратились на переработку мо
лока; средняя оплата молока в кооперативах выше, чем при переработке в отдельных 
хозяйствах; качество молочных продуктов лучше и сбыт выгоднее, и члены получают 
возможность даже при самых малых количествах молока использовать выгоды круп
ного производства. Кроме того, члены приучаются бережливо обращаться с молоком, 
получают поощрение к улучшению разведения, содержания и кормления своего молоч
ного скота и в деловом общении с кооперативом научаются ценить значение хорошего 
счетоводства н строгого порядка. При таком влиянии кооператива на экономическое 
положение и личные качества своих членов, можно только пожелать, чтобы коопе
рация все больше укреплялась в молочногхозяйственной области1). Некоторые утвер
ждали, что при распространении молочных кооперативов пострадает народное питание 
в стране. Могло случиться, что в отдельных случаях в молочные сдавалось и то 
молоко, которое могло бы быть потреблено дома, но в общем, по наводившимся справ
кам, это утверждение не оправдалось2). Молочные кооперативы помогают окрепнуть 
мелкому земельному владению. Прибыль, получаемая из молочной, составляет для 
многих владельцев мелких хозяйств существенный доход, позволяющий улучшить усло
вия жизни, лучше воспитывать детей, сократить нищенство, улучшить кормление, 
поднять удои скота и получить больше навоза.

Кооперативам бросают упрек защитники скотоводства и ветеринарные врачи за 
вред, приносимый скотоводству, а защитники здравоохранения—за повышение детской 
смертности и понижение годности населения к военной службе.

С молочными кооперативами часто связаны: мельница, лесопильный завод, реже 
пекарня и иногда—кооперативная продажа яиц.

§ 164. Некоторые замечания об устройстве молочной. В течение 
последних 20 лет X IX  столетия, когда возникало много кооперативных 
молочных и других крупных молочно-хозяйственных предприятий, суще
ственно улучшилось во всех отношениях и устройство молочных. В на
стоящее время от благоустроенной молочной требуется: нахождение в здо
ровой местности, снабжение достаточным количеством хорошей, чистой 
воды, наличие холодильной установки и ледоделательной машины вместо 
натурального льда; помещения должны быть удобны для содержания 
в чистоте; полы непроницаемы для воды, и сточные воды должны, не 
вызывая затруднений, быстро отводиться. Рекомендуется в помещениях, 
служащих для переработки молока, облицовывать стены на высоту до 
2 1 /•_> метров светлыми изразцами, а лежащую выше часть стены белить 
известью. Требуется, чтобы отдельные помещения легко отапливались 
в случае надобности, хорошо вентилировались, были хорошо освещены

!) Ср. о молочных кооперативах: В .  В е I г u р t, ..Uber Kasereigenossenschaften; 
K o m e r s ,  «jahrb. f. O sterr. Landwirte», 1874.—E г о ж е ,  Osterr. Molkereigenossenschaften 
mi Jahre 1874, Wien, 1875. — Gustav W i l h e l m ,  Was sind Kasereigenossenschaften? 
Wien, 1872. — S c h a t z r n a n n ,  Schweizerische Alpwirtschaft, 4—5 Hefte, Aarau, 1863 и 
1864.—A r m a n s p e r g ,  Uber das alpwirtschaftliche Genossenschaftswesen im bayerischen 
Algau, .«Zeitschr. des Landw. Ver. in Bayern», Miinchen, 1869, стр. 390 и 428. С. M. S i б- 
c k e  1, Uber Molkereigenossenschaften, «Schriften des Milchw. Ver.», № 6, Danzig, 1877.—- 
P o u r i a u ;  La la iter ie , IV edit., Paris, 1888, p.p. 452 и 656,—С. M. S t б с k e 1, Errich- 
tung, Organisation und Betrieb der Molkereigenossenschaften, Bremen, 1880.—W. H e l m ,  
Die Buchfuhrung, Betriebsrevision und Verwaltung in Genossenschaftsmolkereien, Prenziau, 
1890.— Е г о  ж е , Anleitung zur Buchfuhrung und gesetzlichen Revision in Molkerei
genossenschaften usw. Prenziau, 1891.

2) «Miich-Ztg», 1909, S. 510. Над дверью одной сельской молочной написано: 
«Сперва—ребенку, потом—теленку, а что останется—в молочную».
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и могли быть охлаждаемы; чтобы водопровод, когда это нужно, давал 
горячую и холодную воду, а паропровод —  пар, и для исследования 
молока была устроена лаборатория. К этому присоединяется еще даль
нейшее требование, чтобы отдельные помещения не только обладали соот
ветствующими своему назначению размерами—площадью пола и кубатурой, 
но и были бы расположены так, чтобы переработка молока протекала 
самым удобным образом, и чтобы были устранены при производстве 
главных продуктов неблагоприятные влияния. Наконец, желательно еще, 
чтобы доставленное молоко и затедг получающиеся при его обработке 
побочные продукты поступали на место своего назначения или посред
ством насосов, или самотеком или другой естественной силы, и чтобы 
в этом человеческая сила совсем не участвовала или только очень немного. 
Лестницы должны быть по возможности устранены.

Нелегко выполнить все желания и требования с возможно малыми 
затратами без того, чтобы не впасть в ложную бережливость. В заклю
чение я не могу умолчать, что от управления большой молочной, где 
заняты сотни служащих и рабочих, можно по праву ожидать осуще
ствления известных забот о физическом и моральном благосостоянии 
служащих и готовности гарантировать более бедной части населения 
известное облегчение в получении детского молока.

Ч а с т н о с т и  у с т р о й с т в а .  Я отказываюсь давать здесь план и смету 
постройки и оборудования молочной, так как и смета и план быстро становятся уста
релыми и имеют поэтому слишком малое практическое значение. Я могу коротко 
указать устройство и оборудование самых больших городских молочных, стоящих иа 
высоте требований времени. Такая молочная должна располагать 1) большим подъездом, 
соединенным с обдуманно устроенным помещением для приемки и отправки молока с 
особым баком для не совсе.м сладкого молока, которое поэтому надо перерабатывать 
отдельно от остального; —2) в связи с этил* помещением — установками для очистки, 
проветривания, пастеризации и охлаждения молока;—3) помещением для мытья молочных 
бидонов с приспособлением для опрокидывания бидонов для стекания остатков молока, 
как это делается с 1898 г.; в больших молочных таким образом набирается до 30 кгр. 
молока в сутки;—4) помещением для мытья молочных бутылок;—5) при известных 
обстоятельствах—помещением для приготовления молока для грудных детей;—6) поме
щением для разливки молока в бутылки и закупоривания их; — 7) помещением для 
сепарирования с сепараторами, подогревателями, пастеризаторами и холодильниками;— 
8) помещением для сквашивания сливок, для сбивания масла с маслоизготовителями, 
маслобойками и для обработки формования и упаковки масла;—9) холодильными 
помещениями для хранения молока и масла; — 10) смотря по обстоятельствам, сыро
дельней с сырными подвалами; в самом здании молочной сыродельни должны устраи
ваться только при небольшом производстве; при большом производстве рекомендуется 
помещать сыродельню в специальном, отделенном от главного здании; — 11) лаборато
рией для химических и бактериологических работ;— 12) магазином для продажи про
дуктов;—13) котельной;—14) машинной;— 15) складом угля и дров;—16) кладовыми 
для материалов; —17) конюшней;—18) навесом для повозок;—19) сеновалом и амбаром 
для овса;—20) ремонтными мастерскими;—21) свинарником для использования отбро
сов; — 22) если это неисполнимо, то установкой для производства молочного сахара 
или для сушки тощего молока, или для производства казеина;—23) несколькими поме
щениями для счетоводства, кассы, для отправки писем и посылок; — 24) квартирами 
для заведующих коммерческой и технической частью; —25) спальнями, переодевальнями, 
ваннами и столовой для служащих; — 26) рестораном для служащих; — 27) клубом 
для служащих.

В молочных, соединенных с сыродельней, количество сточных вод равняется 
приблизительно 16% объема переработанного молока.

В больших солидных предприятиях будет благоразумно строить дома с деше
выми и здоровыми квартирами для служащих. Управление всего предприятия заклю
чает с поставщиками .молока договор со строгими условиями о поставке нефальсифи
цированного и чистого молока от здоровых коров. Далее заботятся, чтобы городские 
отделения для продажи молочных продуктов были в хорошем состоянии и часто 
контролировались. Наконец, все служащие должны состоять под постоянным врачебным 
надзором, заболевшие должны удаляться от производства.
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Небольшая молочная с переработкой ежедневно около 5000 кгр. молока до 1014 г. 
требовала капитала приблизительно в 160000 марок, который распределялся так;

постройки.............................................  80000 мар. 50%
оборудование.....................................  40000 » =  25%
оборотный капитал ........................  40000 » =  25%

160000 мар. 100%
Вопрос о том, паровая или электрическая сила дешевле для молочной, до 1915 г. 

разрешался в таком смысле, что в больших молочных, т.-е. в таких, в которых 
суточная переработка молока выше 2000 кгр., паровая машина почти всегда оказывалась 
дешевле вследствие большого потребления пара для чистки, нагревания и проч. ').

Паровая машина. Очень часто делается ошибка установки слишком малого 
парового котла и слишком слабой паровой машины. В молочных с суточной пере
работкой 5000—10000 литров молока следует ставить котел с рабочим давлением
9 — 10 атмосфер и поверхностью нагрева 25—35 кв. метр, и паровую машину в 20 — 25 лош.
сил. В паровой машине одна форма энергии— т е п л о т а переходит в другую ф орм у-
р а б о т у .  Ее действие обусловливается разницей температуры, которой обладает пар: 
с одной стороны — в паровом котле и с другой -  в конденсаторе или в выходном 
вентиле. Между паровым котлом и местом, где пар конденсируется или выходит 
наружу, происходит в цилиндре превращение теплоты в работу. Каждая паровая 
машина состоит, следовательно, из п а р о в о г о  к о т л а  и собственно п а р о в о й  
м а ш и н  ы, которая позволяет использовать получаемую в паровом цилиндре из 
теплоты работу. Вот простое уравнение, которым механика выражает принцип полу
чения силы:

Р ■ S =  Щ . ш . v2.
Произведение Р  . s  называется р а б о т о й  с и л ы  или, точнее, работой силы Р  

на пути s,  а произведение . ш . v2 — ж и в о й  с и л о й  или, точнее, — живой силой 
массы т  движущейся с ускорением v.

Вычислить силу паровой машины не легко. Это возможно только с помощью 
механической теории теплоты, разработка которой началась только с половины 
X IX -го столетия. Лучшим трудом по теории и приложению паровой машины все еще 
остается книга К л а у з и у с а  -)■ По главному закону механической теории теплоты, 
закону эквивалентности теплоты и работы, часть теплоты пара превращается в работу 
но всегда только часть3). Полезное действие паровой машины, т.-е. отношение мощности 
машины к потребляемому количеству теплоты, по закону К а р н о ,  всегда меньше 
частного:

Т  — t  
Т —  273 ’

где Т  — температура пара в котле, t  — температура пара в конденсаторе или при 
выходе наружу.

Температура — 273° С дает Положение абсолютного нуля, при котором давление 
пара равно нулю.

>) Устройство молочных: «Hiidesh. Moik.-Ztg», 1910, S. 203; Кенигсбергская 
кооперативная молочная: «Berl. Molk.-Ztg», 1910, S. 233; Фалькенгайнская молочная: 
«Berl. Molk.-Ztg», 1912, S. 231; молочные нового времени: «Deutsche Mi!chw.-Ztg», 
1912, S. 715; потребление угля в молочных: «Miichw. Zentraibl.», 1912, S. 723; самые 
большие молочные Германии; «Milchw. Zentraibl.», 1912 S 765; Kurt F r i e d  e l  u. 
Arthur K e l l e r ;  Deutsche Milchwirtschaft in W ort u. Bild, Berlin, 1914; американские 
молочные: «Milch.-Ztg», 1910, S. 4.

-) C l a u s i u s ,  Die mechanische Warmetheorie, 3 Aufl., Bd I, Abschnitt X I, 
стр. 245- 314, Braunschweig, 1887.

) Обычно мощность паровых машин измеряют л о ш а д и  н ы м и с и л а  м и. Одну 
лошадиную силу принимают равной в среднем 75 килограммометрам, понимая под 
этой мерой мощность, способную поднять в о д н у  секунду груз в 75 килограмм на 
высоту о д н о г о  метра.
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Специальное образование в молочном хозяйстве.
§ 165. Специальное образование в молочном хозяйстве. В прежние 

времена, как  известно, переработка молока, не только в равнинных 
местностях Германии, но и в других странах, как в Дании и Швеции, 
производилась всецело женщинами. В мелких имениях оно составляло, 
как еще и в настоящее время, часть домашнего хозяйства, в крупных 
имениях оно находилось большей частью также в ведении хозяйки. 
В Альпийских странах это было иначе: там молочное производство нахо
дилось всецело в руках мужчин, обслуживавших и доение коров. В Се
верной Германии только с 1876 года стали передавать в руки мужчин 
переработку молока; доение, однако, осталось все еще делом женщин. 
В Германии число занятых в молочном хозяйстве мужчин увеличивалось 
по мере того, как  молочные развивались в самостоятельный промысел, 
и не только в крупные кооперативные и сборные молочные, но и в более 
крупные помещичьи молочные. Это произошло по разным причинам. 
Хотя женский труд превосходно применим к производству масла или 
французских и других подобных видов сыров, но он менее пригоден 
к обслуживанию паровых машин, холодильных приборов и сепараторов, 
чем труд мужчин. Больш ая часть девушек, изучающих молочное хозяй
ство, впоследствии отходит от этого труда вследствие выхода замуж или 
по другим причинам, и почти все смотрят на свою * задачу не с той 
серьезностью, как молодые люди, избравшие себе молочное хозяйство 
постоянной профессией. С р е д н я я  производительность молочной поэтому 
ниже при применении женского, чем при применении мужского труда, 
что едва ли кем-либо оспаривается, и эта разница остается всегда. Хотя 
н бывает, что в больших кооперативных молочных управление находится 
в руках женщины, но это все-таки встречается в виде исключения.

Когда приблизительно с 1870 года молочное дело стало совершен
ствоваться, и потребность в дельных специалистах ощущалась сильнее, 
стали организовываться и школы при молочных. Школы домоводства, 
в которых преподавалось и молочное хозяйство, даже самостоятельные 
специальные учебные заведения существовали уже раньше. Уже в 1722 году 
в казенном имении К е н и г с г о р с т  была учреждена молочная школа, 
в которой производству масла обучались дочери крестьян. Данные о дру
гих подобных учреждениях, возникших раньше этого, утеряны. В 1869 году 
в Зонтгофене в Баварском Альгау была учреждена первая мужская 
школа сыроделия. В последующие десять лет в местностях средней 
Европы, в которых почти исключительно приготовлялось масло, был 
открыт ряд специальных учебных заведений: сперва школы для масло
делок, представляющие собой в Дании, Швеции и в расположенных 
у Северного и Балтийского морей местностях Германии специально мо- 
лочно-хозяйственные школы, а в остальной Северной и Средней Герма
нии — большей частью школы домоводства с молочно-хозяйственным
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отделением. Первая северо-германская молочно-хозяйственная школа, 
имеющая целью только обучение молодых людей молочному хозяйству, 
была учреждена в 1876 году в Радене у Лалендорфа в Мекленбург- 
Шверине. Ж енские молочно-хозяйственные школы имели почти исключи
тельно женский учащий персонал и весьма разнообразное, часто отве
чающее только очень скромным требованиям оборудование. Практическое 
преподавание было большей частью довольно хорошо обставлено, но 
теоретическое оставляло желать лучшего. С повышением требований 
вопрос о наиболее целесообразной организации молочно-хозяйственных 
школ получал в течение 80-х годов Х1Х-го столетия постепенно все 
большее значение. Организации молочно-хозяйственной школы, ставящей 
себе задачей ознакомить воспитанников со своей специальностью на
столько, чтобы они по выходе из нее могли принять на себя самостоя
тельное управление более крупным молочным производством, отвечали бы 
следующие требования, изложенные вкратце •):

1. В р е м я  о б у ч е н и я  д о л ж н о  б ы т ь  н е  м е н ь ш е  одного г о д а .  Так как 
работы в продолжение всего года не всегда одинаковы, и в виду необходимости полу
чения известного практического навыка, продолжительность обучения в течение одного 
года нужно считать минимальной. Точно так же и преподавание теории, должен
ствующее обнять всю область молочного хозяйства, потребует при условии плодотвор 
ности его по крайней мере одного года. Если принять во внимание часто весьма 
скудное общее образование, недостаток упражнений в логическом мышлении и узкий 
кругозор поступающих воспитанников, то невольно возникает сомнение в достаточности 
указанного срока преподавания теории, даже если оно происходит ежедневно в тече
ние одного часа.

2. В о с п и т а н н и к и  д о л ж н ы  п р и н и м а т ь с я  в ш к о л у  н е  м о л о ж е
20-ти л е т ,  а л у ч ш е  е щ е  с т а р ш е .  Если допустить поступление уже в возрасте 
от 16 до 17 лет, то воспитанники выпускаются в возрасте от 17 до 18 лет. Но в этом 
возрасте ни один здравомыслящий владелец, а тем более кооператив не доверит 
подобному лицу управление молочной. Только молодые люди, которые уже достигли 
того возраста, когда по выходе из школы им можно было бы доверить самостоятельное 
управление производством, могут принести в полной мере пользу своим знанием, 
приобретенным посещением школы.

3. Г л а в н о е  з н а ч е н и е  в к а ж д о й  м о л о ч н о - х о з я й с т в е н н о м  
ш к о л е  д о л ж н о  б ы т ь  п р и д а в а е м о  п р е п о д а в а н и ю  т е о р и и .  Школы, 
в которых на это не обращают внимания, пренебрегают своей главной задачей. Кто 
теоретически основательно подготовлен и знает значение каждой манипуляции, и как 
оно лучше всего достигается, кто научился мыслить и составил себе самостоятельные 
суждения тому не трудно будет приобрести себе недостающий практический навык 
вне школы. Не мыслящий, дрессированный работник беспомощен при каждом неожи
данном явлении и не в состоянии дополнить впоследствии собственными силами свой 
умственный пробел. На этом основании, рядом с практическими занятиями необхо
димо с особенной тщательностью вести преподавание теории. В настоящее время 
в Германии нет недостатка в целесообразно оборудованных и хорошо управляемых 
молочных, следовательно, и в возможности приобретения практического навыка. Но что 
молодые люди могут найти т о л ь к о  в молочно-хозяйственных школах, и что они 
поэтому там и ищут, — это возможность приобретения основательных теоретических 
специальных познаний И развития общего образования. Отвечать этим ожиданиям 
не совсем легко. В молочно-хозяйственные школы поступают большей частью молодые 
люди, весьма недостаточно подготовленные, плохо умеющие читать, писать и считать, 
которым необходимо прежде всего привить известную умственную дисциплину, учить 
их логическому мышлению и ясному выражению мысли словами. Далее преподавание 
осложняется еще и тем, что предметы его не принадлежат к легко понятным н нахо
дятся в различных областях науки. Даже для лучше подготовленных воспитанников 
преподавание во многих своих частях может быть только общего характера. Но всем 
известно, как трудно вести преподавание в этом направлении. Необходимо много 
тонкого такта, чтобы попасть в правильный тон, не становиться пошлым и никогда 
не спускаться совершенно до ограниченной способности восприятия учеников, но, 
несколько это возможно, поднимать их с собою. Только тем, что воспитанникам дают

]) Ср. A 11 г о с k, Was der deutschen Milchwirtschaft not tut, <<Hild. Moik.-Ztg», 
1918, № 15, S. 195.
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почувствовать, сколько еще лежит по ту сторону границы их способности восприятия, 
что стараются, кроме этого, по возможности восполнить все пробелы, затрудняющие 
понимание ими излагаемого; что им время от времени открывают более обширный 
умственный кругозор способствуют рядом со специальным также и их общему образо
ванию, а это должно быть целью всякого правильно поставленного преподавания. 
Ученики должны следить с живейшим интересом за теоретическим специальным пре
подаванием, охотно его слушать и должны быть доведены до того, чтобы они с ува
жением относились к той деятельности, которую они избрали своей профессией. 
Излишне говорить что добросовестное и исполненное любви к делу теоретическое 
преподавание повлияет облагораживающе и на характер учеников.

Почти всегда рекомендуется посвящать воспитанникам молочно-хозяйственных 
школ рядом с теоретическим специальным преподаванием еще особые часы, приблизи
тельно два раза в неделю, когда они могли бы упражняться в чтении, арифметике, 
чистописании.

4. В о с п и т а н н и к и  д о л ж н ы  б ы т ь  с т р о г о  п р и у ч е н ы  к о х в а 
т ы в а ю щ е м у  в с ю  т е х н и к у  м о л о ч н о г о  х о з я й с т в а  с ч е т о в о д с т в у .  
Недостаточно выдавать им еженедельно бланки недельных таблиц по мною составлен
ной форме и требовать, чтобы их заполняли; наоборот, необходимо строго следить за 
тем, чтобы они велись тщательно, и чтобы необходимые вычисления и заключения со
ставлялись каждым отдельным воспитанником самостоятельно. Преподаватель ни под 
каким видом не должен уклоняться от труда вести все ведомости наряду с ними, но 
вместе с тем со своей стороны производить все вычисления для того, чтобы получен
ные результаты сличить с результатами, полученными учениками. Далее будет необ
ходимо, кроме недельных ведомостей, заполнять еще некоторые особые таблицы, слу
жащие для наблюдения над отдельными частями производства, например, над сепари
рованием, над подготовкой сливок к сбиванию масла, над посолкон сыров и т. д. 
Такие ведомости должны вестись воспитанниками самостоятельно, но под постоянным 
наблюдением до тех пор, пока не будут вполне усвоены соответствующие части про
изводства.

5 М о л о ч н о - х о з я й с т в е н н ы е  ш к о л ы  д о л ж н ы  б ы т ь  п р е д н а з н а 
ч е н ы  и л и  т о л ь к о  д л я  ж е н щ и н ,  и л и  т о л ь к о  д л я  м у ж ч и н .  Школы, 
которые периодически выпускают последовательно то мужчин, то женщин, едва ли 
могут удовлетворить как ту, так и другую сторону. Для молодых йюдей, для кото
рых молочное хозяйство составляет их профессию, требования, предъявляемые к пре 
подаванию, идут дальше, чем для молодых девушек, почему и преподавание для од
них должно быть построено иначе в разных отношениях, чем для других. Несомненно, 
легче удается удовлетворять вполне особые потребности и углублять все более и более 
преподавание, если оно направляется по одной и той же дороге, чем при постоянной 
смене программы преподавания. Поэтому мне кажется более целесообразным учредить 
не смешанные школы, а особые учебные заведения для мужчин и особые для женщин.

6. О б о р у д о в а н и е  у ч е б н ы х  м о л о ч н ы х ,  с в я з а н н ы х  с м о л о ч н о 
х о з я й с т в е н н ы м и  ш к о л а м и ,  д о л ж н о  б ы т ь  в о  в с е х  с в о и х  ч а с т я х  
ц е л е с о о б р а з н о .  Прежде всего оно должно всецело отвечать всем потребностям 
производства и преподавания и при всей своей простоте быть все-таки так устроено, 
чтобы оно по возможности облегчало целесообразность работы. При современном со
стоянии молочного хозяйства Германии, круг текущих работ не должен быть слишком 
узко очерченным. Поэтому было бы весьма желательно, чтобы воспитанники имели 
возможность работать с холодильниками и пастеризаторами, по возможности также и 
со стерилизаторами и ознакомиться с обслуживанием сепараторов, маслоизготовителей, 
со сквашиванием сливок, сбиванием и упаковкой масла и с производством некоторых 
видов сыра. Обучение выполнению определения жира в молоке и упражнение в других 
работах по химии молока предполагает наличие специалиста-химика, как преподава
теля молочно-хозяйственной школы. В молочно-хозяйственных школах, обслуживающих 
потребности мелкого землевладения, или соединенных со школами домоводства, необ
ходимо заботиться о том, чтобы воспитанники обучались также и дойке коров и уходу 
за телятами, предназначенными для выращивания и откорма.

7. К а ж д а я  м о л о ч н о - х о з я й с т в е н н а я  ш к о л а  д о л ж н а  н а х о 
д и т ь с я  п о д  к о н т р о л е м  с о о т в е т с т в у ю щ е г о  у ч р е ж д е н и я .  Настоя
тельно рекомендуется учредить для каждой школы постоянный попечительный совет и 
обязать его присутствовать при выпускных испытаниях воспитанников и вместе с этим 
каждый раз подвергать школу тщательному контролю. Попечительный совет должен 
состоять из лиц, у которых не было бы недостатка в познаниях и в живом интересе 
к делу. Если имеется в распоряжении опытный странствующий преподаватель (Wan- 
derlehrer) молочного хозяйства, то можно было бы договориться с ним, чтобы он 
регулярно ежемесячно задерживался на один или несколько дней в школе и прини
мал на себя часть теоретического преподавания н общее руководство им.
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8. В о с п и т а н и и  к и . м о л о ч н  о-х о з я и с т в е н н ы х ш к о л  д о л ж н ы  быть 
п о  о к о н ч а н и и  с в о е г о  у ч е н и я  п о д в е р г н у т ы  и с п ы т а н и ю .  На осно
вании результатов произведенных в присутствии попечительного совета школы испы 
таний, воспитанникам выдаются аттестаты, в которых вместе с указанием их познаний, 
возраста и характерных особенностей необходимо отмечать еще, способны ли испытуе
мые к самостоятельному управлению более крупным или только мелким молочно
хозяйственным производством. Для того, чтобы эти аттестаты заслужили доверие за
интересованных кругов, отметки в них должны соответствовать вполне истине, не при
нимая в расчет никаких побочных обстоятельств.

Стоящие выше восемь требований относятся, как было сказано, особенно к тем 
молочно-хозяйственным школам, задачи которых заключаются в том, чтобы воспитан
ники получили настолько специальное образование, чтобы они по выходе из школы 
могли самостоятельно управлять более крупным молочно-хозяйственным производством. 
Германским Союзом работников молочного хозяйства высказано пожелание, чтобы при 
получении специального образования будущими руководителями кооперативных мо
лочных давались доказательства их способности, а от прохождения курса учениками 
требовать: 1) времени обучения 2—3 года. 2) приема только после окончания нор
мальной школы, 3) практики в качестве помощника в различных производствах, 4) по
сещения высшей молочной школы с хорошим теоретическим преподаванием.

Требования к инструкторам молочного хозяйства также должны изменяться со
образно условиям времени.

Молочно-хозяйственные школы с программой преподавания, рассчитанной только 
на два-три месяца, или даже на еще более короткий срок, могли бы иногда удовле
творять местным потребностям. Они могли бы, например, молодым людям или де
вушкам, сыновьям и дочерям крестьян, передать определенный скромный размер по
знаний, на основании которого они могли бы впоследствии вести целесообразно мелкое 
молочно-хозяйственное производство в собственней хозяйстве. Для с п е ц и а л ь н о г о  
образования молодых людей они, само собой разумеется, непригодны.

Высшие молочно-хозяйственные училища. Молочно-хозяйственная школа может 
быть названа в ы с ш е й ,  если она не предназначена для того, чтобы воспитанники ее, 
как новички, обучались соответствующей специальности, но если задача ее заключается 
в том, чтобы дать возможность более зрелым и более или менее знакомым с молочным 
хозяйством молодым людям усовершенствоваться в своей специальности и особенно 
приобрести более обширные теоретические познания и опыт в работах по химии .мо
лока. В таких школах необходимо иметь хорошо оборудованную химическую лабо
раторию и теоретическую часть преподавания поручить н а у ч н о -подготовленным пре
подавателям. Программа преподавания должна быть рассчитана и здесь не менее, чем 
на полгода В течение этого времени, при посвящении ежедневно одного часа, теорети
ческому преподаванию было бы выделено не меньше 140 лекционных часов. Возможно, 
что при этом количестве часов люди более старшего возраста со средними способностя
ми и некоторой умственной школы могли бы быть ознакомлены со всей областью мо
лочного хозяйства, включая и техническое и хозяйственное счетоводство и молочно
хозяйственные вычисления. При этом, конечно, предполагается, что преподаватель сво
бодно владеет своим предметом, умеет отличить существенное от несущественного и 
обладает некоторым талантом преподавания.

При таких училищах могли бы быть допущены и вольнослушатели, на произ
вольный срок. Не было бы надобности устанавливать для них особые программы пре
подавания на определенный, раз навсегда установленный срок и с началом в опре
деленное время. Лучше всего было бы, если бы каждого отдельно никоим образом не 
связывали, а предоставили бы, по его усмотрению и желанию, оставаться в училище 
на срок, который он считает нужным, и дали ему возможность заниматься, смотря по 
особым целям, которые он преследует, преимущественно или практически, или теоре
тически, или в химической лаборатории. Присутствовать же при ежедневном теоре
тическом преподавании должно быть вменено в обязанность каждому вольнослушателю. 
Более краткое пребывание в высшем молочно-хозяйственном учебном заведении пред
полагается или для получения и расширения общих познаний, или для пополнения 
пробелов в специальном образовании: больше этого в течение нескольких недель едва 
ли можно достичь.

Научное усовершенствование. Если молодые люди ищут больше того, что они 
могут найти в высших молочно-хозяйственных школах; если они хотят подробнее изу
чить научные основы Молочного хозяйства и, быть может, подготовиться к тому, чтобы 
впоследствии самим сотрудничать при разработке многих открытых вопросов из об
ласти теории молочного хозяйства, то для достижения этой цели им должна быть дана 
возможность в институтах при университетах и высших учебных заведениях. Если 
молочно-хозяйственные опытные станции предназначены прежде всего для того, чтобы 
обслуживать практику и из практики черпать материал для своих теоретических
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работ, то институтам при университетах и высших учебных заведениях принадлежит 
задача вести исследования ради них самих, не взирая на существующие практические 
потребности п с полной научной строгостью.

Институты для н а у ч н о г о  и с с л е д о в а н и я  .молочного хозяйства находятся 
при технической высшей школе в Мюнхене и при университетах в Г а л л е  на 3., 
Б р е е  л а й л е ,  К е н и г с б е р г е ,  Л е й п ц и г е ,  Г е т т и н г е н е  и Б о н н е .

Молочно-хозяйственные институты. В Германии существуют следующие молочно
хозяйственные опытные станции и молочно-хозяйственные институты: I. Молочно
хозяйственная опытная станция и институт в Радене у Лалендорфа в Мекленбург- 
Шверине, вместе с тем и учебное заведение; открыто 1-го июля 1876 года и закрыто 
31-го марта 1886 г.—2. Молочно-хозяйственная опытная станция в К и л е ,  открыта
21-го декабря 1877 г., с 1 октября 1886 г. соединена с институтом,—3. Молочно-хозяй
ственный институт в П р о с к а в л е  в Силевии; открыт 15-го октября 1878 г., вместе 
с тем учебное заведение.—4. Молочно-хозяйственный институт в В е й е н с т е ф а н е  
у Фрейзинга в Баварии, открыт 15-го октября 1885 г.; с новым оборудованием открыт 
1-го октября 1901 г., вместе с тем учебное заведение,—5. Опытная молочная в К л е й н 
г о ф - Т а п и а у  у Тапиау в Восточной Пруссии, открыта 1-го мая 1887 г.; расширена 
в опытную станцию и учебное заведение молочного дела 1-го января 1893 г.; 1 апр,
1910 г. переведена в К е н и г с б е р г . —6. Молочно-хозяйственная испытательная стан
ция в М е м м и н г е н е, округ Швабен и Нейбург в Баварии; открыта i-го января 
1888 г., отделение в К а у ф б е й р е н е ;  открыто 1 января 1909 г.—7. Молочно-хозяй- 
ственный институт в П р е н ц л а в л е ,  вместе с тем учебное заведение, открыт 1 ок
тября 1890 г .—8, Центральная молочно-хозяйственная станция для Мекленбург-Шве- 
рнна в Г ю с т р о в е  открыта в 1891 г. Молочный институт в Гюстрове открыт 1 апр. 
1892 г.—9. Молочно-хозяйственная опытная станция в О ф ф е н б а х е  на М. открыта 
1-го января 1893 г., в сентябре 1903 г. перенесена в Д а р м ш т а д т ,  —10. Молочно
хозяйственный институт в Г а м е л ь н е  в Ганновере, вместе с тем учебное заведение; 
открыт 15-го июля 1893 г.— 11. Молочно-хозяйственный институт во В р е ш е н е ,  в 
Познани; открыт 1-го ноября 1897 г.—12, Молочно-хозяйственный институт в Грейфс- 
вальде, открыт 1-го апреля 1899 г.— 13. Молочно-хозяйственная опытная станция и 
мужское учебное заведение в Ц ю л ь п и х е  в Рейнской провинции, открыты 2-го апр. 
1902 года, перенесены в Г р и т г а у з е н  1-го апреля 1906 г и в  К л е в е —1 апр,
1911 г.—14. Молочно-хозяйственное отделение О л ь д е н б у р г с к о й  опытной стан
ции; открыто 1 июля 1903 г. -1 5 . Опытная станция и школа сыроделия в В а н г е н е  
в Вюртембергском Альгау открыта 1 июля 1911 г.

Молочные школы, В настоящее время в Германии существует свыше 20-ти м о
л о ч н ы х  ш к о л .  Самыми старыми, т.-е. открытыми до конца 1879 г. школами 
являются: 1. Школа сыроделия в З о н т г о ф е н е  в Баварском Альгау, м у ж с к а я ,  
открыта 1-го марта 1869 г., закрыта в 1874 г.—2, Школа домоводства с молочно-хо
зяйственным отделением в Ст Ф и т е  в рейнской провинции, ж е н с к а я ,  открыта в 
1872 г.—3, Молочная школа в Б и н н и н г е н е ,  в Бадене, для учащихся о б о е г о  
п о л а ,  открыта 15-го мая 1873 г.—4. Молочная школа в В е з е б и е г о ф е  в Шлезвиг- 
Голштинии, для учащихся о б о е г о  п о л а ;  открыта 1-го мая 1875 г., закрыта 1-го мая 
1881 г —5. Молочная школа в Р а ш т е д е  в Ольденбурге, ж е н с к а я ,  открыта 
24-го февраля 1876 г . - 6. Молочная школа в В е н з и н е  в Шлезвиг-Голшгинии, для 
учащихся о б о е г о  п о л а ;  открыта 1-го июля 1876 г., закрыта в апреле 1877 г.—
7. Молочная школа в Р а д е н е  у Лалендорфа в Мекленбург-Шверине, м у ж с к а я ,  
открыта 19-го августа 1876 г., закрыта 31-го марта 1886 г .- 8 .  Молочная школа « До м 
Р е т м а р а>>, ж е н с к а я ,  открыта 1-го апреля 1878 г.—9. Молочная школа в П р о 
с к а в л е  в Силезии, для воспитанников о б о е г о  п о л а ;  открыта 15-го октября 
1878 г .—10. Молочная школа <<Д о м Г е й с т »  в Вестфалии, ж е н с к а я ,  открыта
10-го декабря 1878 г., перенесена как Вестфальская молочная школе для воспитан
ников о б о е г о  п о л а  в имение И н з е л ь  близ Мюнстера 1-го апреля 1881 г., 
вновь оборудована в октябре 1887 г. и закрыта в 1891 году,—11. Молочная школа в 
Ч е р в  и и с к е  в западной Пруссии, ж е н с к а я ;  открыта 1-го января 1879 г., пе
реведена во Ф р е й ш т а д т  в Западной Пруссии 1-го октября 1888 г., временно по
мещалась в Р о з е н б е р г е . —12. Молочная школа в Г р о с с г и м ш т е д т е ,  провин
ция Ганновер, ж е н с к а я ;  открыта 1-го апреля 1879 г., закрыта 1889 г —13, Молоч
ная школа в О б е р к у н е р с д о р ф е ,  в Саксонии, ж е н с к а я ,  открыта 1-го ок
тября 1879 г., переведена как учебная молочная Дрезденского сельско-хозяйственного 
союза во Ф р е й б е р г с д о р ф  в 1885 г .—После 1879 г. открыты: 14. Молочная шко
ла в Э к е р б е р г е  близ Штеттина, сначала ж е н с к а я ,  а после—для воспитан
ников о б о е г о  п о л а ;  открыта 1-го июля 1880 г.; переведена 1-го июля 1883 г. в 
К а з е к о в ,  1-го января 1892 г .—в Ш т а р г о р т  и 1-го апреля 1899 г . - в  Г р е й ф с -  
вальд.—15. Молочная школа в В а р и и  к а м е  в Восточной Пруссии, ж е н с к а я ;  
открыта 1-го октября 1883 г.—16. Школа домоводства в Р а д о л ь ф ц е л л е  в Бадене
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откры та 8 -го  н о я б р я  1883 г .— 17. М олочная ш кола в Л у н з е н г о ф е  б л и з Л ю д-  
вигсорта в В о ст . П р усси и , ж е н с к а я ,  откры та 1 ап р еля  1886 г. 1-го ок тября  
1887 г. п ереведена в К а р м и т т е н ,  1-го ок тя бр я  1898 г.— в Г р о с с - К  а р ш а у .— 
18. Ц ен тр ал ьн ая  уч ебн ая  сы родельн я в В е й л е р е  в Б аварск ом  А л ь га у , д л я  м у ж 
ч и н ;  откры та 1-го м ая 1890 г.; п ер еведена как уч ебн ая  сы родельня 15 октября 1902 г. 
в З о н т г о ф е н ,  а оттуда  н а за д  в З о н т г о ф е н  1 окт 1911 г .— 19. Ш кола д .ом о- 
водства в Г е л ь м ш т е д т е  в Б раун ш в ей ге; у ч р еж д ен а  18-го ап р ел я  1893 г .— 20. М о
л оч ная  ш кола в Ф у л ь д а ,  д л я  м у ж ч и н ,  у ч р еж д ен а  в 1895 г . —21. М олочная  
ш к ола в Б р е н а ,  в С аксонии , дл я  м уж чин , откры та 1-го д ек а б р я  1898 г .—2 2 . М о
лоч ная  ш кола в Б р а у н ш в е й г е  откры та 1-го ию ля 1901 г.— 23. М олочная ш кола  
в П р а у с т е ,  в З ап а дн о й  П р усси и , д л я  м у ж ч и н ,  откры та 1-го ап р еля  1902 г .—  
24. ' У ч ебн ая  сы родельня в Б о о с е  в Б аварск ом  А л ь га у , д л я  м у  ж  ч и н, откры та  
1-го ию ня 1902 г ,— 25. Ж е н с к а я  м ол оч н ая  ш к ола в Ш т р а л  ь з  у  н д  е откры та  
1-го ок тя бр я  1902 года. С оединенны е с  м олочны ми институтам и ш колы зд есь  опять  
н е ук азы вали сь.

Ш кола у х о д а  за  скотом и д ой к и  откры та в Г а й с г о ф е  бл и з М ем м ингена в 
Б авар ск ой  Ш вабии 10 ок т. 1909 г.; ш кола старш и х скотников в Н и ж н е м  О т т е н -  
г а й н е  в С аксонии откры та 1 мая 1911 г. 1).

*) Турецкая молочная школа на Верхнем Босфоре, «Milchw. Zentraibl.», 1917, 4 .S .64.
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Учение о молочном хозяйстве.
§ 166. Учение о молочном хозяйстве. В предыдущих параграфах я 

старался изобразить, в его современном состоянии, учение о сущности 
добывания, ухода, переработки и использования коровьего молока. При 
распределении материала я имел в виду больше внутреннюю связь, чем 
заранее искусственно созданную систему, так как строго придерживаться 
таковой было бы невозможно без расчленения разъяснений; находящихся 
в тесной связи между собой. Естественная связь коренится в том ходе, 
которым развивалось молочное хозяйство в последние 50 лет. Современ
ное молочное хозяйство является сравнительно еще очень молодой про
мышленностью. Но каж дая отрасль промышленности, как учит нас исто
рия, должна быть прежде всего технически развита до известной степени 
для того, чтобы обнаружить свое значение и возможность дальнейшего 
развития. Поэтому необходимо было прежде всего и для молочного хозяй
ства разработать е с т е с т в е н н о - и с т о р и ч е с к у ю  и т е х н и ч е с к у ю  
стороны. Э к о н о м и ч е с к и е  вопросы, которые мало выдвигались при 
простом вначале способе производства, нашли сравнительно легкое, по 
крайней мере, предварительное изложение. Но чем более молочное дело 
развивалось в самостоятельную промышленность, преуспевание которой 
уже более не связано с местом производства сырого материала, тем более 
важное значение получает экономическая часть производства и система
тическое расчленение всего материала. К ак я себе представляю подобное 
расчленение учения о молочном хозяйстве, укаж у в следующем кратком 
изложении.

Краткое изложение расчленения материала. Во всех отраслях промышленности 
можно различать д в а  направления деятельности: т е х н и ч е с к о е ,  основанное на 
математике и естествоведении, и э к о н о м и ч е с к о е ,  опирающееся на народное хо
зяйство. Задача техники заключается в удовлетворении потребности в желательной 
форме, желаемом качестве и в желательном месте требующимися ценностями, поскольку 
они не являются свободными дарами природы в готовом виде, на месте потребления. 
Задача экономики, напротив, заключается в том, чтобы распределить производство 
и потребление ценностей с таким расчетом, чтобы достигалась возможно высокая 
ч и с т а я  польза.

Вся совокупность знания о молочном хозяйстве может быть прежде всего под
разделена на:

I. И с т о р и ю  м о л о ч н о г о  х о з я й с т в а  и
II.  У ч е н и е  о м о л о ч н о м  х о з я й с т в е .
Учение о молочном хозяйстве разделяется на:

A. Б и о л о г и ю  . м о л о к а ,  обнимающую о б р а з о в а н и е ,  п о л у ч е н и е ,  
с в о й с т в а ,  и с с л е д о в а н и е  и б а к т е р и о л о г и ю  молока.

B. П е р е р а б о т к у  м о л о к а ,  включающую производство молока для питья, 
масла, сыра, молочного сахара, сгущенного молока, сухого молока, стери
лизацию и пастеризацию молока, производство лечебных, укрепляющих 
и освежающих средств и прочих молочных продуктов.
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С. И с п о л ь з о в а н и е  м о л о к а ,  обнимающее возможно быстрое п р и с п о 
с о б л е н и е  п р о и з в о д с т в а  ко всем внешним обстоятельствам, могу
щим влиять на чистую прибыль благоприятно или неблагоприятно. Само 
собой разумеется, что здесь нельзя дать определенных рецептов, все зави
сит от способностей руководителя. Далее сюда относится т е х н и ч е с к о е  
в е д е н и е  к н и г  с необходимыми данными о частностях переработки 
молока, наконец, к о м м е р ч е с к о е  с ч е т о в о д с т в о  с данными отно
сительно приемки, выдачи и чистой прибыли.

Были попытки составить чисто искусственно так назыв. общее молочно-хозяй
ственное «учение о производстве», которое должно было служить пособием для руко
водителей производства. Опытные и одаренные" коммерческими способностями люди 
действуют по собственному соображению, не признавая вообще книжных рецептов. 
Я также избегал употреблять термин «учение о производстве» (Betriebslehre), так как 
он может вызвать превратные понятия.



XII .

Искусственное масло и искусственный сыр.

§ 167. Искусственное масло. Производство и с к у с с т в е н н о г о  
м а с л а  или м а р г а р и н а  *) имеет так ж е мало непосредственно общего 
с молочным хозяйством, как и производство искусственного сыра. Так 
как, однако, оба эти продукта конкуррируют с молочными продуктами, 
то я считаю себя обязанным выяснить здесь вкратце их сущность.

Д о 1887 г. в Германии и Австрии было общеупотребительно название 
«искусственное масло» (K unstbutter). Первый толчок к производству этого 
продукта получен из Франции. З а  несколько месяцев до начала немецко- 
французской войны 1870 г. император Наполеон III поручил француз
скому химику М е ж - М у р ь е  произвести опыты с приготовлением хоро
шего съедобного ж ира, который заменил бы дорогое сливочное масло для 
французского флота и бедного населения Парижа. Сало, внутреннее и 
подкожное, большинства домашних мясных животных оставляет желать 
лучшего в отношении его пригодности, так как оно для некоторых видов 
применения или слишком твердо, или слишком мягко и, кроме того, 
обладает своеобразными привкусом и запахом. М е ж - М у р ь е  удовлетво
рительно разрешил свою задачу, найдя сп о со б 2) превращения простым 
путем бычьего сала, главным образом почечного, в дешевый, с существен
ными достоинствами, п о х о ж и й  на сливочное масло съедобный жир, 
который, как и сливочное масло, является эмульсией молока в жире. 
Парижский Совет народного здоровья разрешил открыто продавать новый 
жир — м а р г а р и н  М у р ь е ,  но при условии, чтобы он не шел под 
названием «масла». По способу М е ж - М у р ь е  из хорошего почечного 
сала выделяется его самая твердая, труднее всего плавящаяся составная 
часть, и получается ж ир, который мажется, как сливочное масло, и вместе 
с тем почти теряет своеобразный привкус не переработанного сала. Сле
довательно, способ дает возможность известным образом облагораживать 
сало, приготовлять новый ж ир, так назыв. о л е о м а р г а р и н ,  способный 
к гораздо более широкому распространению, чем сало, из которого он 
происходит.

Итак, мысль, из которой исходило приготовление искусственного 
масла, была здоровая, против которой не только ничего нельзя возра
зить, а которую надо приветствовать. Д ля правильной оценки вопроса 
искусственного масла, важно помнить, что с самого начала дело шло не 
о кухонном жире, а о замене сливочного масла, жире, который можно 
было бы намазывать на хлеб, в о з м о ж н о  б о л е е  п о х о ж е м  на  с л и 
в о ч н о е  м а с л о .

]) Ср. W . F i e i s c h m a n n ,  D a s M olk ereiw esen , S . 67 0 .
A. F. P o u r i a u ,  La la ite r ie ,  II e d it . ,  P aris, 1874, p . 127.
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Из Франции производство нового жира быстро распространилось и 
укрепилось сначала в Голландии, Австрии и Америке, а затем в Герма
нии, России и других странах >)•

Развитие производства искусственного масла. В § 53 уже говорилось, что сли
вочное масло никогда не было народной пищей. В домашнем хозяйстве уже давно 
заменяли сливочное масло другими жирами. Так, сообщается -), что уже в конце 
X V 111 столетия сельские хозяева Саксонии кормили своих людей и с к у с с т в е н 
н ы м  м а с л о  м, приготовленным из сала и репного масла. До конца семидесятых 
годов X IX  столетия лучшее в Европе искусственное масло делали по способу Ме ж-  
М у р ь е .  Так как новый продукт на самом деле был очень хорошим, с большим 
содержанием жира и более прочным, чем сливочное масло, и так как он превосходил 
по качеству и опрятности приготовления обыкновенное крестьянское масло, то сбыт 
его начал быстро возрастать. Это имело следствием, что скоро стало трудно получать 
.материал—свежее бычье сало, которое в первое время одно только шло для производ
ства маргарина. Прежде всего попробовали изменить способ М е ж - М у р ь е .  Для того, 
чтобы повысить выход олеомаргарина, вместо температуры 45" при вытапливании сала 
стали применять температуру 54—55 и даже 60" и начали еще, кроме зтого, сильнее 
и дольше, чем раньше, отпрессовывать стеарин. Теперь стали получать со 100 кгр. 
сала 60—62 кгр. олеомаргарина вместо прежних 20 кгр., но продукт ухудшился: он 
стал содержать больше стеарина и не только плавиться при более высокой температуре 
(40,0—43,4"), но и сделался тверже. Недостатки, которые вызывала дальнейшая пере
работка этого продукта, старались смягчить, примешивая для понижения температуры 
плавления и улучшения консистенции различные дешевые растительные масла, как 
масло земляных орехов, хлопчатниковое, ореховое, репное, рапсовое, некоторые сорта 
оливкового, кокосовое, пальмовое и проч. Но скоро и повышение выхода олеомарга
рина из бычьего сала оказалось недостаточным, и оказались принужденными пускать 
в дело и свежее брыжжеечное свиное сало (Neutral Lard), свежее баранье сало, что 
было возможно, так как при смешивании с растительными жирами можно было пере
рабатывать и сало более твердой консистенции. К 1914 г. обстоятельства складывались 
так, что большая часть искусственного масла (сырого материала), перерабатываемого 
в европейских фабриках, ввозилась из заокеанских стран.

Таким образом, с течением времени производство искусственного масла все 
больше удалялось от принципов, из которых оно исходило в 1870 г., и настолько 
извратилось, что стало прибегать к обману и вступать в н е д о б р о с о в е с т н у ю  
конкурренцию с производством масла. Поэтому в середине 80-х годов XIX столетия 
в большинстве государств с развитым молочным хозяйством, исключая Голландию, 
были вынуждены вступить в борьбу против н е д о б р о с о в е с т н о й  конкурренции 
и сократить специальными законами 3) нездоровый рост новой индустрии.

В Германии для облегчения контроля за  производством и сбытом маргарина 
закон (от 1897 г.) обязывает при производстве маргарина прибавлять не меньше 10%. 
а маргариновых сыров—не меньше 5% кунжутного масла4).

Вскоре после того, как открытие М е ж - М у р ь е  сделалось известным, делаются 
попытки ввести производство олеомаргарина в Австро-Венгрии ). Первые шаги были 
сделаны американцем Б е н ф о р д о м ,  приехавшим в 1871 г. в Вену и показывавшим 
там образцы искусственного масла, которые, как узнали после, в большей своей части 
состояли из сливочного масла. Позже бельгиец Р о н с т о р ф  выставил на первой 
австрийской молочно-хозяйственной выставке в Вене в 1872 г, много образцов искус
ственного масла, которое, по его словам, было сделано из бычьего сала и молока. 
Но и его усилия организовать акционерное общество для производства искусственного 
масла не имели успеха. Только З а р г у  удалось ввести в Австрии производство 
искусственного масла. Он построил з Лизинге в 1874 году с помощью французских 
инженеров большую фабрику, после того как венский магистрат дал разрешение про
давать новый продукт под названием «лучшее венское экономическое масло» (Prima 
Wiener Sparbutter). Фабрика З а р  г а  была одной из лучших в Европе. Она перера
батывала только свежее бычье сало6).

>) «Berl. Molk.-Ztg», 1907, S. 209.
'-') Annalen der Niedersachs. Landwirtschaft, Zelle, 1798, I, 2, S. 122, и 1799,

I, 2, S. 263.
3) Cp. Alfr. L a v a 11 e, Die Margarine-Gesetzgebung und ihre Entwicklung in den 

eirizelnen K ulturstaaten. Bremen, 1896.
4) Кунжутное масло дает со спиртовым раствором фурфурола с кислотой к р а с 

н о е  о к р а ш и в а н и е ,  так назыв. реакцию Б о д у э н а .  Ср. § 107. Прим. автора.
:j) W. F i e i s c h m a n n ,  Das Molkereiwesen, S. 670.
°) Cp. T h . v o n  G o h r e n ,  Die K unstbutter-Fabrikation. «F ii h l i n g s  Landw 

Ztg», 1877, 26, 1 Heft.
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О развитии производства искусственного масла в Соединенных Штатах Сев. 
Америки мы знаем очень мало подробностей. Кажется, там с самого начала производ
ство было поставлено менее тщательно, чем в Европе :). В существенном работали по 
способу М е ж - М у р ь е  и способу П а р а ф а ,  патентованному в 1873 году.

В Германии первая фабрика искусственного масла открылась в 1874 г. во 
Франкфурте н М. В 1897 г. в Германии было уже 73 фабрики. В 1915 г., по надеж
ному подсчету, годовое потребление маргарина равнялось 120 милл. кгр., а сливочного 
масла—500 милл. кгр.

Производство искусственного масла. О л е о м а р г а р и н  по М е ж - М у р ь е  в 
существенном получают таким образом: свежее, хорошее почечное сало размельчают 
вместе с соединительной тканью, пропуская между зубчатыми вальцами, и после этого 
настаивают 2 часа при 45" с 30% воды и 0,1% поташа. Всплывающий наверх жир 
сливают, прибавляют к нему немного соли, пропускают через сито и оставляют при 
45'1 отстаиваться. Затем охлаждают до 20—25", оставляют на 24 часа, завертывают 
затвердевшую массу, «premier jus», в полотно и отпрессовывают гидравлическим прес
сом, что сначала не делалось. 100 частей вытопившегося жира давали 40—50 частей 
твердого остатка, плавящегося при 40—50" и 50—60 частей о л е о м а р г а р и н а .  
Твердый остаток под прессом служил для производства свечей или перерабатывался 
с растительными маслами для употребления в пищу, а олеомаргарин, плавящийся 
при 20—22°, еще раз промывался" и шел для производства искусственного масла.

Искусственное масло прежде делалось так: из 50 кгр. олеомаргарина, 25 кгр 
молока и 25 кгр. воды с небольшим количеством краски и ароматических веществ 
делали эмульсию, сильно встряхивая в маслобойке при 20", охлаждали и сбивали до 
тех пор, пока затвердевшие жировые капельки эмульсии не соединялись в комочки, 
как это бывает при сбивании масла. Полученное «зерно» отжимали, к ак  масляное 
зерно, и обрабатывали дальше.

В настоящее время при производстве искусственного масла поступают в общем 
так: эмульсию из жидкого сырого материала и 12—20% сливок или 20—25% молока 
вбрызгивают тонкими струями в воду с температурой только несколько градусов 
выше 0 и затвердевшую массу соединяют и обрабатывают2). Теперь собственно назва
ние «маргарин» уже больше не подходит, так как главная составная часть продукта 
настоящего времени уже не является маргарином М е ж - М у р ь е .  Поэтому я предпо
читаю называть его «искусственным маслом».

При введении использования новых видов жиров для производства искусствен
ного масла, требуется большая осторожность: в 1910 г. в Гамбурге, Альтоне и окрест
ностях их наблюдались заболевания, вызванные употреблением в пищу «маргарина», 
21 л я производства которого был употреблен новый вид растительного масла, появив
шийся в продаже впервые в 1906 г. «Маргарин» этот выпускался одной фабрикой3). 
Заболевания наблюдались и еще в 30 других городах Германии. Вредное для здоровья 
рпстителыное масло получалось из семян одного индийского растения.

Уже в конце 70-х годов прошлого столетия при производстве маргарина к салу 
добавляли растительные масла. Приблизительно с 1900 г. в большом количестве про
изводится маргарин исключительно из растительных масел и поступает в продажу под 
названиями пальмин, вегеталин, кокосовое масло и пр.

Обязательное подкрашивание. Против о б я з а т е л ь н о г о  по закону подкра
шивания маргарина прибавлением кунжутного масла, требования, неудачного во всех 
отношениях, можно выставить важные соображения. Единственно правильным было бы 
совершенное разграничение маслоделия и производства маргарина, запретить упо
треблять в производстве маргарина молоко, сливки или сливочное масло. Против 
употребления сепараторного тощего молока с высшим содержанием жира 0,2% ничего 
нельзя возразить. Не подлежит никакому сомнению, что производство маргарина при 
настоящем состоянии техники таким запрещением не будет нарушено. Позволением 
применять при производстве маргарина молоко или сливки и вводить в маргарин до 
4% молочного жира не только существенно затрудняется отличение сливочного масла 
от смеси сливочного масла с маргарином, но и предосташшется торговцам возможность 
выпускать маргарин под вводящими в заблуждение названиями, напр., сладкосливоч
ный маргарин и пр.

Так как, по данным статистики, потребность населения в жирах растет, то 
служащее для облагораживания природных жиров и масел производство искусствен
ного масла имеет значение для народного хозяйства, и без него уж нельзя обойтись.

>) «Milch-Ztg», 1874, S. 883.
*) Ср. Rud. W o l i n y ,  Ober die Kunstbutterfrage, Leipzig, 1887, и F. S o x h l e t ,  

Uber Margarine, Mtinchen, 1895.
3) «Berl. Mo!k.-Ztg», 1910, S. 581, и 1911, S. 97; «Hygien. Rundschau», 1911,

S. 1254; Margarine-Industrie, 1911, S. 85.
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При потреблении искусственного масла потребление сливочного масла не сокращается, 
а возрастает и притом быстрее, чем потребление других жиров. В 1901 г. в Германию 
ввезено круглым числом 18, а в 1913 г .—54 милл. кгр. сливочного масла. Тогда как 
население Германии увеличилось в отношении 100: 115, ввоз сала и продуктов из него 
увеличился в отношении 100: 126, а сливочного масла—в отношении 110 : 300.

Химический состав искусственного масла. Следующая таблица дает химический 
состав маргарина и смешанного масла различного происхождения (в процентах):

Французск. Америк. Prim a Wiener. Гамбург, смешан, масло.
маргарин1) маргар.-) Sparbutter 3) I сорт. II сорт. I l l  сорт.

В о д а ..................................  12,56 11,25 10,69 10,25 9,61 8,08
Жир . . .  . 86,24 87,15 87,45 85,88 86,26 84,15
Прочие орг. вещ. \ , пп , m  I 0,46 1,75 1,62 2,14
Зола и пов. соль I * ( 1,40 2,12 2,51 5,63

100700 100,00 m o o  100,00 100,00
Содержание нерастворимых жирных кислот равнялось в венском экон. масле и

в гамбургском всех трех сортов соотв. 95,59, 92 47, 93,58 и 93,96%; числа Р е й  х е р т а  
для трех проб гамбургского смешанного масла равнялись соотв. 5,3, 2,8 и 0,9, а удель
ный вес при 100° тех же трех проб — 0,8618, 0 8605 и 0,8601. Венское эконом! масло 
было исследовано в 1877 г., гамбургское — в 1886 г. Вышеприведенный состав искус
ственного масла характерен для состава такого масла и в настоящее время В 1915 г. 
содержание воды в самых дешевых сортах маргарина было повышено до 20%.

§ 168, Искусственный жирный сыр. Искусственные жирные сыры, 
и с к у с с т в е н н ы е  с ы р ы ,  о л е о м а р г а р и н о в ы е  с ы р ы  с 1887 года 
обыкновенно называются м а р г а р и н о в ы м и  с ы р а м и .  Если о произ- 

BOJCTBt и ск усст вен н о го  М Ш  М 0 Ш 9  т ш ъ ,  ЧТО оно покоится на здоро
вом основании и оправдывается с точки зрения народного хозяйства, то 
это не относится к производству искусственных жирных сыров. Как 
в масляной торговле, так и в германской сырной торговле ввоз далеко 
превосходит вывоз, но это касается только ввоза высокосортных сыров, 
с которыми искусственный жирный сыр не конкуррирует. Искусственный 
сыр может вытеснить только те виды сыров, которые находят сбыт среди 
менее обеспеченной части населения,—полужирные и тощие. Но, к сожа
лению, спрос на такие сыры в Германии очень мал, хотя имеются тощие 
сыры, крайне дешевые в отношении к их качеству и питательности. По
требление сыра всех видов определяется вкусами и привычками населе
ния, и в широких округах Германии сыр не считается обычной ежеднев
ной п и щ е й .  Следовательно, нельзя сказать, что производство искусствен
ных жирных сыров идет навстречу потребностям населения. Доказывали, 
что искусственный жирный сыр легче переваривается, чем тощий. Пусгь 
это так; но там, где не едят сыр, не будут есть и искусственный про
дукт, а где сыр любят, охотнее съедят с тощим сыром для лучшего усваи
вания кусок хорошего сала, чем будут покупать неизвестный жир в ис
кусственном жирном сыре и сверх того еще содержать целое производ
ство с его немалыми доходами. Д алее утверждали, что в производстве 
искусственных жирных сыров открывается новый вид использования то
щего молока, который тем желательнее, что местами использование то
щего молока сталкивается с трудностями. Конечно, этот новый вид ис
пользования обещает не очень много. Фабриканты должны бы выплачи
вать цены за тощее молоко, которые при другом использовании нельзя 
получить. Но, к сожалению, на это нельзя рассчитывать. Наконец, еще 
доказывали, что новое производство не имеет в виду конкуррировать с сыро
делием, так как в интересах народного питания — ввести новый, ценный

!) По анализу Б о н д е .
-) По анализу Б р а у н а .
3) Анализ произведен в моей лаборатории.
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вид пищи. Но это неверно. Производство искусственных жирных сыров 
исходит не из намерения оказать благодеяние более бедной части насе
ления, а изобретено, по собственному признанию фабрикантов, чтобы по 
возможности высоко оплатить некоторые сорта жиров, которые уже нельзя 
использовать для производства маргарина, следовательно, отбросов мар
гаринового производства.

При более близком рассмотрении истинного положения дела, про
изводство искусственных жирных сыров является производством парази
тического характера, пытающимся существовать за  счет средних и более 
бедных частей населения.

Производство искусственных жирных сыров за 30 лет своего суще
ствования нигде не обосновалось твердо, что может служить доказатель
ством, что оно не имеет никакого права на существование со стороны 
экономической. Производство из года в год идет на убыль и в настоящее 
время ведется только фирмой М о р  и К° в Альтона-О ттензен. Сбыт этого 
сыра едва ли выходит за пределы Гамбурга и его окрестностей >).

Производство искусственных сыров возникло в Соед. Штатах Сев. Америки -). 
Там уже в 1878 г. делали такой сыр; из тощего молока и растопленного маргарина 
или другого жира делали эмульсию и перерабатывали на сыр, принимая, однако, во 
внимание неустойчивость такой эмульсии. Эти искусственные сыры с самого начала 
нашли мало признания у потребителей. С течением времени пробовали улучшать тех
нику И ввели производство их в Европе, осебенно в Дании. В Германии искусствен
ным сыром заинтересовался А. Л . М о р  в Оттензеые. Он не скупал тощее молоко и 
не делал искусственный сыр сам, а заключал договоры с молочными, которым доста
влял оборудование и маргарин 3). Аппараты для эмульгирования жира в тощем мо
локе, эмульсоры, с течением времени значительно усовершенствовались, так что с по
мощью их можно было достигать столь же тонкого распределения жира, как в цель
ном молоке. Обычно пользовались эмульсорами датскими — Гульдборгской фабрики и 
д е -Л  а в а л я — Бергедорфского завода. Обе машины в сущности центрофуги, делаю
щие в минуту не меньше 4500 и 7000 оборотов. С помощью этих машин сначала делают 
в определенно»' отношении из тощего молока и жира эмульсию, которую фабриканты 
называют и с к у с с т в е н н ы м и  с л и в к а м и ;  этих сливок прибавляют к тощему мо
локу, идущему на сыр, столько, чтобы на 100 кгр. приходилось 3 кгр. жира. Вопреки 
крайней тонкости распределения жира, он, пока находится в растопленном состоянии, 
очень быстро поднимается на поверхность жидкости в сырном котле, так что даже 
при быстром сквашивании искусственные сыры всегда теряют много жира. Вследствие 
того, что жир во время эмульгирования при высокой температуре около 60° и очень 
большой поверхности действия кислорода воздуха разлагается, что бывает заметно 
иногда уже при обработке в котле, остающаяся сыворотка быстро, иногда через не
сколько часов принимает неприятный запах. Производство искусственных сыров го
раздо хлопотливее, чем настоящих сыров, и выход сильно зависит от количества и 
свойств прибавленного жира.

Химический анализ искусственного сыра производится так же, как и настоя
щего сыра. Только выделенный из искусственного сыра жир требует особого исследо
вания, указание на которое находится в § 127, стр. 353.

') Ср. также «Milchw. Zentraibl.», 1916, Heft 8, S. 122.
-) «Milch-Ztg», 1882, стр. 438 и 519; 1892, S. 662; К- W i n d i s c h .  Uber Marga- 

rinekase, «Arbeiten aus d. Kaiserl. Gesundheitsamte», XIV,  Heft 3, 1898, и «Hild. 
Molk.-Ztg», 1898 S. 725.

«Milch-Ztg», стр. 194 и 731; 1893, стр. 60 и 91.
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Вспомогательные таблицы.

§ 169. Объяснение таблиц. В предыдущих главах, рассматривающих 
молочное хозяйство, указаны различные работы и вычисления, для вы
полнения которых вспомогательные таблицы или необходимы, или ж ела
тельны для упрощения и экономии времени. Число таблиц, применяемых 
в молочно.м хозяйстве, с течением времени так  возрасло, что невоз.можно 
привести их все в качестве части этой книги. Я помещу только неко
торые, особенно часто употребляющиеся, а другие приведу вкратце.

Здесь помещены следующие таблицы:
Таблица I. Сравнение терм ом етрических ш кал Ф а р е н г е й т а ,  Ц е л ь с и я  и 

Р е о м ю р а .  П ок азан и е тем пературы  по одной  ш кале п ереводится  н а  др у ги е  по 
ф орм улам :

л 0 F  э . ( п  —  32) о С =  * » . ( п  —  32) о R.
=  0 ,5 5 5  . (л  — 3 2 )«  С =  0 ,4 4 4  . (л  —  3 2)"  R .

П  о С =  4 . Л 0 R =  (11 . П  т  3 2 )"  F.
- 0 ,8  . л "  R =  ( 1 , 8 .  п  +  3 2 ) UF.

п "  R -0» 4 . л  -  32) " F  =  ■' ! . п  0 С.
-  (2 ,2 5  . л  ~  3 2 )"  F ~  1,25 . л "  С.

Р асстоян и е от точки зам ер зан и я  д о  точки к ип ен ия воды по Р е о м ю р у  делится  
н а  80 , по Ц е л ь с и ю  —  на 100 и по Ф а р е н г е й т у  — н а  180 равны х частей. Т очка
к ипения обозн ач ается  соотв. числам и 80, 100 и 21 2 , а точка зам ер зан и я  —  0; 0  и 32.
Н а ш кале Ф а р е н г е й т а  п о д  точкой за м ер за н и я  нанесены  ещ е 32  д ел ен и я , от н и ж 
н его и з которы х и отсчиты ваю т, как от 0.

Таблицы  И, II I , IV , V  и V I для вы считы вания удельного веса цельного и т о 
щ его  молока. Т а б л и ц ы  II и II I  с л у ж а т  для  приведен ия  удел ь н ого  веса ц ельн ого  и 
тощ его м олока, оп р еделен н ого  при к ак ой -ли бо  тем п ер атур е, л еж ащ ей  м еж д у  0" и 30°, 
к зн ач ен и ю , которое наш ли бы . если бы оп р еделен и е п р оизводи ли  при 15"С, у с л о 
вивш ись, ради возм ож ности  ср авнен и я  р азличн ы х н аблю ден и й , п роизводи ть и х  всегда  
при 15". Н а п р акти ке, ради простоты  при ук а за н и и  удел ьн ого  веса м ол ок а , первы е 
два  зн а к а  вместе с за п я то й  отбрасы ваю т; чи сло, обр азов ан н ое вторы м и третьим д еся 
тичными зн а к а м и , н азы ваю т г р а д у с а м и ,  а дальнейш ие десятичны е зн ак и  припи
сывают к ч и слу  гра д у со в  в качестве д р обн ой  части одного г р а д у са  Н ап р ., говорят  
вместо: п р оба  м олока им еет при 15° удельны й вес 1 ,03175 , кратко: удельны й вес пробы  
равен 31,75  градуса

П р едп ол ож и м , что удельны й вес м олока при 24° оп редели ли  в 29,7", тогда при  
15" он р авн я л ся  бы 3 1 ,2  — 0,1 . 7 -  31,9", так  как в табли ц е II н а х о дя т  против 24° для  
29,0" и 30,0" соотв. 3 1 ,2  и 32 ,2 ; р азн и ц а  равна 1 ,0 , на 0,1 гр ад уса  п р иходи тся  0 ,1 , а на 
сем ь десяты х — 0, 1 . 7.

К ак  у ж е  у к а за н о  в § 11, стр. 35 , удельны й вес м олок а м ож н о оп р еделять  при разны х  
усл ов и я х: относительно дести лл ированн ой  воды при 15" в атм осф ере, или относител ьно  
дести лл ир ованн ой  воды при 4" в атм осф ере, или относительно дестиллированной  воды  
при 4" с п еречислением  на б езв озд уш н ое п р остр ан ство , и  п ол уч ать , см отря по приня
тым у сл о в и я м , различны е зн ач ен ия

Е с л и , н а п р ., удельны й вес пробы  м олок а с помощ ью  пикном етра при 15" в отно
ш ении к воде при той ж е  тем п ер атур е в атм осф ере наш ли равным s — 1,0315 и хотя т  
это число п еречислить сначала на в оду  при 4", то приним аю т плотность воды при 15" 
за  0,99916:

Si =  1 ,0315  . 0 ,9 9 9 1 6  =  1,03063.

С ледовательно, р азн и ц а  р авн а s — S i =  0 ,0 0 0 8 7 . П ри перечислении на б езв о зд у ш 
ное п ростран ство получаю т:

S -• 1,0315 . (0 ,99916  —  0 ,00119) -  0 ,0 0 1 1 9  -  1,03060.
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Следовательно, удельный вес равен:
в воздухе по отношению к воде при 15" =  1,03150
» » » » » » » 4" =  1,03063
в безвозд. простр. » » » » » 4° =  1,03060.

Так как для научных и практических целей совершенно достаточно определять 
удельный вес молока с точностью до четвертого десятичного знака, то, очевидно, без
различно, перечислять ли удельный нес, взятый в отношении к воде при 4°, на без
воздушное пространство или нет. Напротив, не безразлично, брать ли удельный вес в 
отношении к воде при 15", или при 4". Обыкновенно определяют удельный вес молока 
при 15" в отношении к дестиллированной воде при той же температуре >).

Таблицы IV, V и VI необходимы для других вычислений, редко встречающихся. 
Они дают для температур между 0" и 30" отношение между п л о т н о с т ь ю  и о б ъ 
е м о м  цельного и тощего молока и воды. Может быть желательным удельный вес цель
ного и снятого молока и воды, определенный при любой температуре, перечислить на

•Sir г,
другую температуру: напр: т.-е. удельный вес при 17,5" в отношении к воде при

44° перечислить на , т.-е. удельный вес при 15° в отношении к воде при 15". Если
1C»

обозначить плотность молока и воды при соотв. через ^  и ^  и удельный вес

^  tм олока при в отнош ении к воде п ри  ф  чер ез — , то, если удельны й вес молока
а

надо перечислить с тем пературы  t °  на х "  при п р еж н ей  тем п ер атур е воды:

I 5 *  ~  sl  М х
a a ’

а если при прежней температуре молока удельный вес должен быть отнесен к воде 
при х " (вместо С11):

s  i  =  s f W. I t  t  a
x a ' Wx  ‘

Еслн, напр., хотят определенный при 17,5" в отношении к воде при 4° удельный 
*S -  - S

вес молока 1,03005 перечислить на температуру молока и воды 15", т.-е. на
4 '  (Г,

то сначала подставляют в формулу I х  ~  15, а =  4, t  == 17,5, М  ._ М  н М f т  М  _
^  X J.i I I*»-’»

беря значения М , и Ж , ,  из таблицы IV. Находят 11:
li» 1<,5 4

Sir. =  s i7,r. ■ q  9 9 7 7 5 0

4 4 М  =  . ~q 997^g4^ *■ и  1 >03064.
17,Г.

s . -
Это полученное значение перечисляется по формуле 11 в —: подставляют t  15

is
х  —■ 15, а  --4, W „ — W  и W „ =  W  , беря значения W  и W  из таблицы V !a i X ID- r  4 15
Находят:

5.г, -  S , ,  . W t  j
4 W  1,03064 ‘ 0,999160 1,0315.i;.

s  s
Обе формулы можно соединить в одну. Если, напр., дано - , а ищут , то

s m - s a - M n r W b

ш  » ь м а : к :
Таблица VII для определения процентного содержания жира в молоке с помощью 

усовершенствованного лактобутирометра Шмидта и Толленса. Если, напр., на бутиро
метре отсчитано 11,5 десятых кубического сантиметра, то таблица показывает, что 
100 куб. см. молока содержат 3,481 гр. жира. Если удельный вес этой пробы молока

3,481
при 15" найден равным 31,0", то содержание жира равно j q.^ =  3,376%.

’) Ср. R. E i  c h i  o f f ,  Zwei Tabellen zur Milchprufung, Bremen, 1896.
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Таблицы V III и IX для определения процентного содержания жира в цельном и 
тощем молоке ареометрическим методом СокслетаJ). В обеих таблицах вместо полных 
чисел для удельного веса эфирно-жирового раствора так же, как и на шкале молоч
ного ареометра, помещены только второй, третий и четвертый десятичные знаки; стоящие 
впереди цифры 0,7 отброшены, а четвертый десятичный знак представлен в виде деся
тичной дроби. Следовательно, число 34,5 означает удельный вес эфирно-жирового рас
твора 0,7345 при 17,5° (см. § 22, стр. 99).

Таблица X для рефрактометрического способа определения жир£ по Волльни. 
Выполнение определения подробнее описано в § 22, стр. 99. В помещенной таблице, усовер
шенствованной Б а у м а н о м 2), рядом с делениями шкалы находят соответствующее 
содержание жира в молоке, выраженное в весовых процентах. При пользовании ре
фрактометром поступают таким образом: отсчитывают при 17,5", отсчитанное число
записывают и для проверки еще раз повторяют отсчет.

Таблицы XI и XII для вычисления процентного содержания сухого вещества в 
молоке по удельному весу и процентному содержанию жира. В основание обеих таблиц 
положена общая формула:

л .  1,07527— 1 п 100. s — 100
1) 1 -  // 1 f + n - \  ' s  ’

где п — удельный вес обезжиренного сухого вещества при 15' в отношении к воде 
при 15", t  и  / — процентное содержание сухого вещества и жира и s — удельный вес 
.молока при 15". Величина п,  как я доказал, почти постоянна. Рекомендуется особо 
определять ее значение для местности, где хотят пользоваться формулой. Это делает 
возможным уравнение:

2) _____________ ^ ■ 5  а - л
п 1 0 0  . 3 — «? . а  ( 1 0 0  —  | )  —  $ . /  ’

где з _  удельный вес масляного жира при 15" в отношении к воде при той же температуре.
Если п  равно 1,600734 и ввести это значение в уравнение 1, принявши 100 . s  —

— 100 =  d,  то d
3) t  1,2 . /« 2 ,6 6 5  . > а отсюда далее:

* / -  0,833 . ? -  2,22 . и
1000

5  "  1000— 3 ,7 5  ( ? —  1,2/)- '
Е с л и , н ап р ., определили: s  =  1,0321 и /  — 3 , 4 5 6 то находят:  

в табл . X I  дл я  1 ,2  . /  =  4 ,147%  и  
d

в табл . X I I  д л я  2 ,6 6 э  . - -  8 ,288%

сл едовател ьно, t  1?,435% .
Т абл и цам и  м ож н о пользоваться  и для  оп р еделен и я  / ,  если  s  и t  даны , так  как  

и з у р авн ен и я  3 следует: ,
t  —  2 ,6 6 5 s

Е сл и , н а п р ., t  12 ,435%  и 5  =:. 1 ,0321 , то  по табли ц е XII н а х о дя т  значение  
d

2 ,6 6 5  • -  равны м  8,288. Вы чтя его и з  12 ,435 , п олуч аю т 4 ,1 4 7 , а это  число после

дел ен и я  н а  1 ,2 да ет  сод ер ж а н и е ж и р а  3 ,4 5 6 % .
Таблица XIII  для  вы числения удельного веса  сухого  вещ ества  молока при 15" в

отнош ении к воде при той  ж е  тем п ер атур е.
В  некоторы х сл у ч а я х , к огда  н адо р е ш ш ь , ф альсиф ицировано м олок о или нет, 

м ож ет  быть ж елател ьны м , к ак  я  у ж е  п ок азал  в § 24, ст р . 106, зн ать  эт у  величину, 
к отор ую  я обозн ач и л  ч ер ез т .  Е е л егк о  вы числить но 1 и s  по форм уле:

t
т  ------ j

Д л я  t  12,435%  и s  1,0321 вы числение в ед у т  так: табли ц а XII I  дает „ 3,110;

вы читаю т это  чи сло и з  12,435 и д ел я т  12 ,435 н а  р азн ость  9 ,325 , получаю т т  -  1 ,3 3 3 .

') Ср. «Milch-Ztg>>, 1898, S. 837, и «B erl. M olk .-Z tg» , 1907, S. 603.
■) N a u m  a n n , Uber d. U n ters. d. M ilch  auf F e ttg e h . m it  d. usw . W o lln y sch en  

M ilch fe tt-R efr a k to m ete r . B e r lin , 1900.
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Таблица XIV для вычисления содержания жира и удельного веса сухого веще
ства молока. Эта таблица, составленная Н и з и у с о м ,  дает отношения между процент
ным содержанием жира р и удельным весом т  сухого вещества молока. Чтобы решить, 
какая нз нескольких проб молока, состав которых известен, относительно, т.-е. в отно
шении к обезжиренному сухому веществу, самая жирная, надо состав всех проб пере
считать на одинаковое содержание сухого вещества. Прежде для такого сравнения 
брали обыкновенно содержание сухого вещества 12,0 или 12,5%. Мне же кажется более 
удобным пересчитывать на 100 частей сухого вещества или определять процентное со
держание жира в сухом веществе.

Легко вычислить т  при известном р  или вычислить р  при известном т,  если 
исходить из уравнения

2665
т  1665 +  12 . р '

Имеем:
100 100

1) т -  б2 48 +  0>45 р  и 2) р (} 45 т —  138,90 .

100
Для р  =  27,792% будет, напр., т  =  1,334 и для т - 1,334 будет р - 27,80%

Уравнения для В  и р  я преобразовал в выражения с числом 100 потому, что частные 
от деления 100 можно непосредственно найти в моих вспомогательных таблицах.

Таблица XV к химии молочного жира. Эта таблица дает формулы и числа, необ
ходимые для вычисления химического состава молочного жира.

Указания на некоторые другие вспомогательные таблицы. Укажу вкратце еще 
на следующие таблицы:

a) Различные небольшие таблицы находятся в « К а р м а н н о м  с п р а в о ч н и к е  
п о  м о л о ч н о м у  х о з я й с т в у »  Б.  М а р т и н и  («Milchwirtschaftiiches Taschen- 
buch»). Благодаря его богатому содержанию и тщательности составления рекомендуется 
пользоваться им каждому причастному к молочному хозяйству.

b) « В с п о м о г а т е л ь н ы е  т а б л и ц ы  д л я  с ч е т о в о д с т в а  в м о л о ч -  
ны х», составленные Ф л е й ш м а н о м  !). Они облегчают вычисление выходов масла и 
сыра из молока и вообще все процентные вычисления, так как они показывают частные 
от деления 100 на все числа от 2,01 до 50,00 через 1 Ю о. Ср. § 161.

c) П с и х р о м е т р и ч е с к и е  т а б л и ц ы  д л я  в ы ч и с л е н и я  о т н о с и т е л ь 
н о й  в л а ж н о с т и  в о з д у х а  в с ы р н ы х  п о д в а л а х ,  составлены Ф л е й ш м а -  
н о м. Способ пользования таблицами приложен к ним.

d) Т а б л и ц а  д л я  р а с ч е т а  з а  м о л о к о  п о  в е с у  и с о д е р ж а н и ю  
ж и р а ,  составлена Г е л ь м о м для членов кооперативов и арендаторов молока.

e) Т а б л и ц ы ,  ф о р м ы  б л а н к о в  и п р о ч . ,  необходимые для рациональ
ного кормления молочного скота, находятся в уже указанном «Справочнике» М а р 
т и н и  и в каждом сельско-хозяйственном календаре.

Таблица XVI дает числовые соотношения, имеющие место, по вычислениям В и г 
н е р а 2), с одной стороны между определенными с помощью рефрактометра Ц е й с с а 
числами от 31,0 до 42,0 через ш и с другой стороны — показателем преломления, 
удельным весом и процентным содержанием сухого вещества приготовленной по А к к е р- 
м а н у ■') хлоркальциевой сыворотки коровьего молока.

Таблица XVII для определения молочного сахара в молоке с помощью рефракто
метра Ц е й с с а - В о л л ь н и .  Вскоре после того, как В о л л ь н и  опубликовал свой 
оптический метод определения жира в молоке, он разработал и метод определения 
молочного сахара с помощью того же рефрактометра. Необходимые для этого числа 
от 3,1 до 15,0 через V10 делений шкалы даны в таблице X V II4). Определение произ
водится так: 5 куб. см. молока с 5 каплями 4% раствора хлористого кальция в плотно 
закрытой пробирке В о л л ь н и  ставятся на 10 мин. в кипящую воду. Затем охла
ждают по возможности быстро до 17,5", вносят каплю профильтрованного содержимого 
пробирки между призмами рефрактометра и производят отсчет при 17,5".

г) W. F i e i s c h m a n n ,  Hilfstafeln fiir die Motkerei-Buchfuhrung, Danzig, 1877.
2) Gg. W i e g n e r ,  Kolloidchemische Studien an der Milch, «Milchw. Zentraibl.», 

1911, 5, 534.
3) «Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussmitte!» usw., 1907, Bd 13, S. 186.
4) Cp. «Milch-Ztg», 1900, S. 786, и 1901, стр. 578, 596 и 613.



Вспомогательные таблицы



X III . В СП О М О ГА Т Е Л ЬН Ы Е  Т А Б Л И Ц Ы , 497

Таблица I.

Сравнение термометрических шкал Ф аренгейта, Цельсия и Реомюра.

ф . IU Р. Ф. ц. Р. Ф. ц. Р. Ф. ц. Р, Ф. ц. Р.

32 0,00 0,00 69 20,56 16,44 106 41,11 32,89 143 61.67 49,33 180 82,22 65,78
33 0,56 0,44 70 21,11 16,89 107 41,67 33,33 144 62,22 49,78 181 82,78 66,22
34 1,11 0,89 71 21,67 17,33 108 42,22 33,78 145 62,78 50,22 182 83,33 66,67
35 1,67 1,33 72 22,22 17,78 109 42,78 34,22 146 63,33 50,67 133 83,89 67,11
36 2,22 1,78 73 22,78 18,22 110 43,33 34,67 147 63,89 51,11 184 84,44 67,56
37 2,78 2.22 74 23,33 18.67 111 43,89 35,11 148 64,44 51,56 185 85,00 68,00
38 3,33 2,67 75 23,89 19,11 112 44,44 35,56 149 65,00 52,00 186 85,56 68,44
39 3,89 3,11 76 24,44 19,56 113 45,00 36,00 150 65,56 52,44 187 86,11 68,89
40 4,44 3,56 77 25.00 20,0(3 114 45,56 36,44 151 66,11 52,89 188 86,67 69,33
41 5.00 4,00 78 25,56 20,44 115 46,11 36,89 152 66,67 53,33 189 87,22 69,78
42 5,56 4,44 79 26,11 20,89 116 46,67 37,33 153 67,22 53,78 190 87,78 70,22
43 6,11 4,89 80 26,67 21,33 117 47,22 37,78 154 67.78 54.22 191 88,33 70,67
44 6,67 5,33 81 27,22 21,78 118 47,78 38,22 155 68,33 54,67 192 88,89 71,11
45 7,22 5,78 82 27,78 22,22 119 48,33 38,67 156 68,89 55.11 193 89,44 71,56
46 7,78 6,22 83 28,33 22,67 120 48,89 39,11 157 69,44 55,56 194 90,00 72,00
47 8,33 6,67 84 28,89 23,11 121 49,44 39,56 158 70,00 56,00 195 90,56 72,44
48 8,89 7,11 85 29.44 23,56 122 50.00 40,00 159 70,56 56,44 196 91,11 72,89
49 9,44 7,56 86 30,00 24,00 123 50,56 40,44 160 71.11 56,89 197 91.67 73,33
50 10,00 8,00 87 30,56 24,44 124 51,11 40,89 161 71,67 57,33 198 92,22 73,78
51 10,56 8.44 88 3 i . l l 24,89 125 51,67 41,33 162 72,22 57,78 199 92,78 74.22
52 11,11 8,89 89 31,67 25,33 126 52,22 41,78 163 72,78 58,22 200 93,33 74,67
53 11,67 9,33 90 32,22 25,78 127 52,78 42,22 164 73,33 58,67 201 93,89 75,11
54 12,22 9,78 91 32,78 26,22 128 53,33 42,67 165 73,89 59,11 202 94,44 75,56
55 12,78 10.22 92 33, з? 26,67 129 53,89 43,11 166 74,44 59,56 203 95,00 76,00
56 13,33 10,67 93 33,89 27,11 130 54,44 43,56 167 75,00 60,00 204 95,56 76,44
57 13,89 11,11 94 34,44 27,56 131 55,00 44,00 168 75,56 60,44 205 96.11 76,89
58 14,44 11,56 95 35,00 28,00 132 55,56 44,44 169 76,11 60,89 206 96,67 77,33
59 15,00 12,00 96 35,56 28,44 133 56,11 44,89 170 76,67 61,33 207 97,22 77,78
60 15,56 12,44 97 36.11 28,89 134 56,67 45,33 171 77,22 61,78 208 97,78 78,22
61 16,11 12,89 98 36,67 29,33 135 57,22 45,78 172 77,78 62,22 209 98,33 78,67
62 16,67 13,33 99 37,22 29,78 136 57,78 46,22 173 78,33 62,67 210 98,89 79,11
63 17,22 13,78 100 37,78 30,22 137 58,33 46,67 174 78,89 63,11 211 99,44 79,56
64 17,78 14,22 101 38,33 36,67 138 58,89 47,11 175 79,44 63,56 212 100,00 80,00
65 18,33 14,67 102 38,89 31,11 139 59.44 47,56 176 80,00 64,00
66 18,89 15,11 103 39,44 31,56 140 60,00 48,00 177 80,56 64,44
67 19,44 15,56 104 40,00 32,00 141 60,56 48,44 178 81,11 64,89
68 20,00 16,00 105 40,56 32,44 142 61,11 48,89 179 81,67 65,33

32



Таблица И.

Д ля приведения удельного веса ц е л ь н о г о  м о л о к а  к 15° С.
ю
со
►4-̂

Г р а д у с ы 1 р е о м е т р а.

"С. 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 "С.

0 12,9 13,9 14,9 15,9 16,9 17,8 18,7 19,6 20,6 21,5 22,4 23,3 24,3 25,2, 26,1 27,0 27,9 28,8 29,7 30,6 31,5 32,4 0
1 12.9 13,9 14,9 15,9 16,9 17,8 18,7 19,6 20,6 21,5 22,4 23,3 24,3 25,3 26,2 27,1 28,0 28.9 29,8 30,7 31,6 32.5 1
2 12,9 13,9 14,9 15,9 16,9 17,8 18,7 19,7 20,7 21,6 22,5 23,4 24,4 25,4 26,3 27,2 28,1 29,0 29,9 30,8 31,7 32,6 2
3 13.0 14,0 15,0 16,0 17,0 17,9 18,8 19,7 20,7 21,7 22,6 23,5 24,5 25,5 26,4 27,3 28,2 29,1 30,0 30,9 31,8 32,7 3
4 13,0 14,0 15,0 16,0 17,0 17,9 18,8 19,7 20,7 21,7 22.7 23,6 24,6 25,6 26,5 27,4 28,3 29,2 30,1 31,0 31,9 32,8 4
5 13,1 14,1 15,1 16,1 17,1 18,0 18,9 19,8 20,8 21,8 22,8 23,7 24,7 25,7 26,6 27,5 28,4 29,3 30,3 31,1 32,1 33,0 5
6 13,1 14,1 15,1 16,1 17,1 38,1 19,0 19,9 20,9 21,9 22,9 23,8 24,8 25,8 26,7 27,6 28,5 29,5 30,4 31,3 32,2 33,1 6
7 13,1 14,1 15,1 16,1 17,1 18,1 19,0 20,0 21,0 22.0 23,0 23,9 24,9 25,9 26,8 27,7 28,6 29,6 30,5 31,4 32,3 33,2 7
8 13,2 14,2' 15,2 16,2 17,2 18,2 19,1 20,1 21,1 22,1 23,1 24,0 25,0 26,0 26,9 27,8 28,7 29,7 30,6 31,6 32,5 33,4 8
9 13,3 14,3 15,3 16,3 17,3 18,3 19,2 20,2 21,2 22,2 23,2 24,1 25,1 26.1 27,0 27,9 28,8 29,8 30,8 31.8 32,7 33,6 9

10 13,4 14,4 15,4 16,4 17,4 18,4 19,3 20,3 21,3 22,3 23,3 24,2 25,2 26,2 27,1 28,1 29,0 30,0 31,0 32,0 32,9 33,8 10
11 13,5 14,5 15,5 16,5 17,5 18,5 19,4 20,4 21,4 22,4 23,4 24,3 25,3 26,3 27,2 28,2 29,2 30,2 31,2 32,2 33,1 34,0 И
12 13,6 14,6 15,6 16,6 17,6 18,6 19,5 20,5 21,5 22,5 23,5 24,5 25,5 26,5 27,4 28,4 29,4 30,4 31,4 32,4 33,3 34,2 12
13 13,7 14,7 55,7 16,7 17,7 18,7 19,6 20,6 21,6 22,6 23,6 24.6 25,6 26,6 27,6 28,6 29,6 30,6 31,6 32,6 33,5 34,4 13
14 13,8 14,8 15,8 16,8 17,8 18,8 19,8 20,8 21,8 22,8 23,8 24,8 25,8 26,8 27,8 28,8 29,8 30,8 31.8 32,8 33,8 34,7 14
15 14,0 15,0 16,0 17,0 18,0 19,0 20,0 21,0 22,0 23,0 24,0 25,0 26,0 27,0 28,0 29,0 30.0 31.0 32.0 33,0 34,0 35,0 15
16 14,1 15,1 16,1 17,1 18,1 19,1 20.1 21,1 22,2 23,2 24,2 25,2 26,2 27,2 28,2 29,2 30,2 31,2 32,2 33,2 34,2 35,2 16
17 14,2 15,2 16,3 17,3 18,3 19,3 20,3 21,4 22,4 23,4 24,4 25.4 26,4 27,4 28,4 29,4 30,4 31,4 32,4 33,4 34,4 35,4 17
18 14,4 15,4 16,5 17,5 18.5 19,5 20,5 21,6 22,6 23,6 24,6 25,6 26,6 27,6 28,6 29,6 30.6 31,7 32,7 33,7 34,7 35,7 18
19 14,6 15,6 16,7 17 7 18,7 19,7 20,7 21,8 22,8 23,8 24,8 ‘ 25,8 26,9 27,9 28,9 29,9 30,9 32,0 33,0 34,0 35,0 36,0 19
20 14,8 15,8 16,9 17,9 18,9 19,9 20,9 22,0 23,0 24,0 25,0 26,0 27,1 28,2 29,2 30,2 31,2 32,3 33,3 34,3 35,3 36,3 20
21 . 15,0 16,0 17,1 18,1 19,1 20,1 21,1 22,2 23,2 24,2 25,2 26,2 27,3 28,4 29,4 30,4 31,4 32,5 33,6 34,6 35,6 36,6 21
22 15,2 16,2 17,3 18,3 19,3 20,3 21,3 22,4 23,4 24,4 25,4 26,4 27,5 28,6 29,6 30,6 31,6 32,7 33,8 34,9 35,9 36,9 22
23 15,4 16,4 17,5 18,5 19,5 20,5 21,5 22,6 23,6 24,6 25,6 26,6 27,7 28,8 29,9 30,9 31,9 33,0 34,1 35,2 36,2 37,2 23
24 15,6 16,6 17,7 18,7 19,7 20,7 21,7 23,8 23,8 24,8 25,8 26,8 27,9 29,0 30,1 31,2 32,2 33,3 34,4 35,5 36,5 37.5 24
25 15,8 16,8 17,9 18,9 19,9 20,9 21.9 23,0 24,1 25,1 26,1 27,1 28,2 29,3 30,4 31,5 32,5 33,6 34,7 35,8 36,8 37,8 25
26 16,0 17,0 18,1 19,1 20,1 21,1 22,1 23,2 24,3 25,3 26,3 27.3 28,4 29,5 30,6 31.7 32.7 33,8 34,9 36,0 37,1 38,1 26
27 16,2 17,2 18,3 19,3 20,3 21,3 22,3 23,4 24,5 25,5 26,5 27.5 28,6 29,7 ЗС,8 31,9 33,0 34,1 35,2 36,3 37,4 J 38,4 27
28 16,4 17,4 18,5 19,5 20,5 21,5 22,5 23,6 24,7 25,7 26,7 27,7 28,9 30,0 31,1 32,2 33,3 34,4 35,5 36,6 37,7 38.7 28
29 16,6 17,6 18,7 19,7 20,7 21,7 22,7 23,8 24,9 26.0 27,0 28,0 29,2 30,3; 31,4 32,5 33,6 34,7 35.8 36,9 38,0 39,1 29
30 . 16,8 17,8 18,9 20,0 21,0 22,0 23,0 24,1 25,2 26,3 27,3 28,3 29,5 30,6 : 31,7 32,8 33,9 35,1 36,2 37,3 38,4 39,5 30
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Таблицы IV , V и VI.

Соотношение плотности и объема коровьего молока, тощего молока
из него и воды.

Т а б л и ц а  IV . Т абл и ц а  V . Т абл и ц а  V I .

Ц ел ь н ое м олоко. Т ощ ее м ол ок о . В о д а .

Т ем п.
"С.

П лот
ность. О бъем .

Т ем п.
"С.

П л от
ность О бъем .

Т  емп. 
"С.

П лот
ность. Объем.

0 1,000 000 1,000 000 0 1,000 000 1,000 000 0 0 ,999  871 1,000 092
1 0 ,999  870 1,000 130 1 0 ,999  945 1,000 055 1 0 ,999  9 2 8 1,000 072
2 0 ,999  740 1,000 260 2 0 ,999 890 1 ,0 0 0 1 1 0 2 0 ,999  969 1,000 031
3 0 ,9 9 9  610 1,000 390 3 0 ,999 835 1,000 165 3 0 ,999  991 1,000 009
4 0 ,999  480 1,000 520 4 0 ,999  780 1,000 220 4 1,000 000 1,000 000
5 0 ,9 9 9  350 1 ,0 0 0 6 5 0 5 0 ,999  725 1,000 275 5 0 ,9 9 9  990 1 ,0 0 0 0 1 0
6 0 ,9 9 9  220 1,000 780 6 0 ,999  670 1,000 330 6 0 ,999  970 1,000 030
7 0 ,999 090 1 ,0 0 0 9 1 0 7 0 ,9 9 9  615 1,000 385 7 0 ,999  933 1,000 067
8 0 ,9 9 8  960 1,001 040 8 0 ,999  560 1,000 440 8 0 ,9 9 9  886 1 ,0 0 0 1 1 4
9 0 ,9 9 8  830 1,001 170 9 0 ,999  505 1,000 495 9 0 ,999  824 1,000 176

10 0 ,9 9 8 7 0 0 1,001 300 10 0 ,999  450 1,000 550 10 0 ,9 9 9  777 1,000 253
11 0 ,998  570 1,001 430 11 0 ,9 9 9  370 1 ,0 0 0 6 3 0 11 0 ,999  655 1,000 345
12 0 ,998  440 1,001 560 12 0 ,999  290 1 ,0 0 0 7 1 0 12 0 ,999  549 1,000 451
13 0 ,998  310 1,001 790 13 0 ,999 106 1,000 894 13 0 ,9 9 9  430 1,000 570
14 0 ,997  980 1,002 020 14 0 ,9 9 8  922 1 ,0 0 1 0 7 8 14 0 .999  299 1,000 701
15 0 ,997  750 1,002 250 15 0 ,9 9 8  738 1,001 262 15 0 ,9 9 9  160 1,000 841
16 0 ,9 9 7  523 1,002 480 16 0 ,9 9 8  554 1 ,0 0 1 4 4 6 16 0 .999  002 1,000 999
17 0,997 296 1,002 710 17 0 ,998  370 1,001 630 17 0 ,998  841 1,001 160
18 0 ,997  069 1,002 940 18 0 ,998  186 1,001 814 18 0 ,998  654 1,001 348
19 0 ,996  842 1 ,0 0 3 1 7 0 19 0 ,998  002 1,001 998 19 0 ,998  460 1.001 542
20 0 ,996  614 1 ,0 0 3 4 0 0 20 0 ,997 818 1,002 182 20 0 ,998  259 1,001 744
21 0 ,9 9 6  385 1,003 630 21 0 ,997  634 1,002 366 21 0 ,998  047 1,001 957
22 0 ,9 9 6  156 1,003 860 22 0 ,997  450 1,002 550 22 0 ,997  828 1,002 177
23 0 ,9 9 5  927 1,004 090 23 0 ,997  266 1,002 734 23 0 ,997 601 1,002 405
24 0 .995  698 1,004 320 24 0 ,997  082 1,002 918 24 0 ,997 367 1,002 641
25 0 ,995  470 1,004 550 25 0 ,996  898 1,003 102 25 0,997 120 1,002 888
26 0 ,995  242 1.004 780 26 0 ,996  714 1,003 286 26 0 ,996  866 1,003 144
27 0 ,995  014 1,005 010 27 0 ,996  530 1,003 470 27 0 ,996  603 1,003 408
28 0 ,9 9 4  786 1,005 240 28 0 ,996  346 1,003 654 28 0 ,996  331 1,003 682
29 0 ,994  558 1,005 470 29 0 ,996  162 1,003 838 29 0 .996  051 1 ,0 0 3 9 6 5
30 0 ,9 9 4  332 1,005 700 30 0 ,995  978 1 ,0 0 4 0 2 2 30 0 ,995 765 1,004 253
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Таблица VII.

Д ля определения процентного содержания ж ира в молоке с помощью 
усовершенствованного лактобутирометра Ш м и д т а  и Т о л л е н с а .

Десятые 
доли 

куб. см. 
эфирно

жирового 
раствора.

В
100 кб. см. 

молока 
граммов 

жира.

Десятые 
доли 

куб. см. 
эфирно

жирового 
раствора.

В
100 кб. см. 

молока 
граммов 

жира.

Десятые 
доли 

куб. см. 
эфирно

жирового 
раствора.

В
100 кб. см. 

молока 
граммов 
жира.

Десятые 
доли 

куб. см. 
эфирно

жирового 
раствора.

В
100 кб. см. 

молока 
граммов 
жира.

! десятая. 1,339 14 3,991 27 9,008 40 15,482
1,5 1,441 15,5 4,093 27,5 9,257 40,5 15,731
2 1,543 15 4.195 28 9,506 41 15,980
2,5 1,645 15,5 4,297 28,5 9,755 41,5 16,229
3 5,747 16 4,399 29 10,004 42 16,478
3,5 1,849 16,5 4,501 29,5 10,253 42,5 16,727
4 1,951 17 4,628 30 10,502 43 16,976
4,5 2.053 17,5 4,792 30,5 10,751 43,5 17,225
5 2,155 18 4,956 31 11,000 44 17,474
5,5 2,257 18,5 5,129 31,5 11,249 44,5 17,723
6 2,359 19 5,306 32 11,498 45 17,972
6,5 2.461 19,5 5,483 32,5 11,747 45,5 18,221
7 2,563 20 5,660 33 11,996 46 18,470

' 7,5 2.665 20,5 5,837 33,5 12,245 46,5 18,719
8 2,767 21 6,020 34 12,494 47 18,968
8,5 2,869 21,5 6,269 34,5 12,743 47,5 19,217
9 2,971 22 6,518 35 12,992 48 19,466
9,5 3,073 22,5 6,767 35,5 13,241 48,5 19,715

10 3,175 23 7,016 36 13,490 49 19.964
10,5 3,277 23,5 7,265 36,5 13,739 49,5 20,213
П 3,379 24 7,514 37 13,988 50 20,462
11,5 3,481 24,5 7,763 37,5 14,237 50.5 20,711
12 3,583 25 8,012 38 14,486 53 20,960
12,5 3,685 25,5 8,261 38,5 14,735 51,5 21,209
13 3,787 26 8,510 39 14,984 52 21,458
13,5 3,889 26,5 8,759 39,5 15,233 52,5 21,707
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Таблица V III.

Д ля определения процентного содержания жира в ц е л ь н о м  м о л о к е  
по ареометрическому методу Со к с л е т а .

Удель

ный вес.

Жир

0//о-

Удель

ный вес.

Жир

%■

Удель

ный вес.

Жир

°//о-

Удель

ный вес.

Жир

°//о-

Удель

ный вес.

Жир

°/ ‘ /о-

43 2.07 47,7 2,61 52,3 3.16 56.9 3,74 61,5 4,39
43,1 2,08 47.8 2.62 52.4 3,17 57 3.75 61.6 4,40
43,2 2,09 47,9 2.63 52.5 3.18 57,1 3.76 61,7 4,42
43,3 2.10 48 2.64 52,6 3.20 57,2 3.78 61,8 4,44
43,4 2,11 48.1 2,66 52,7 3.21 57,3 3,80 61.9 4,46
43,5 2.12 48.2 2,67 52,8 3,22 57.4 3,81 62 4.47
43,6 2.13 48,3 2,68 52.9 3.23 57,5 3.82 62.1 4.48
43,7 2.14 48,4 2.70 •53 3.25 57.6 3,84 62,2 4.50
43,8 2,16 48.5 2,71 53.1 3,26 57.7 3,85 62,3 4,52
43,9 2.17 48,6 2,72 53.2 3.27 57,8 3,87 62,4 4,53
44 2,18 48.7 2.73 53,3 3.28 57.9 3.88 62,5 4,55
44,1 2.19 48,8 2,74 53.4 3,29 58 3.90 62,6 4,56
44.2 2.20 48.9 2.75 53,5 3,30 58,1 3.91 62,7 4.58
44,3 2,22 49 2.76 53.6 3,31 58.2 3,92 62.8 4,59
44,4 2,23 49.1 2.77 53.7 3.33 58.3 3.93 62,9 4,61
44,5 2.24 49.2 2,78 53,8 3.34 58.4 3.95 63 4,63
44.6 2.25 49.3 2,79 53.9 3,35 58,5 3,96 63.1 4.64
44.7 2.26 49,4 2,80 54 3,37 58.6 3.98 63.2 4,66
44.8 2.27 49.5 2,81 54.1 3,38 58,7 3,99 63.3 4,67
44,9 2.28 49,6 2.83 54,2 3,39 58,8 4.01 63.4 4,69
45 2.30 49.7 2.84 54,3 3.40 58,9 4,02 63.5 4,70
45,1 2.31 49,8 2.86 54.4 3,41 59 4.03 63,6 4.71
45,2 2.32 49.9 2.87 54.5 3.43 59.1 4.04 63.7 4,73
45.3 2.33 50 2,88 54,6 з;45 59,2 4.06 63,8 4,75
45.4 2.34 50.1 2.90 54,7 3,46 59.3 4.07 63,9 4,77
45.5 2.35 50.2 2.91 54,8 3.47 59,4 4,09 64 4,79
45,6 2,36 50.3 2.92 54.9 3,48 59.5 4,11 64.1 4,80
45.7 2.37 50.4 2.93 55 3.49 59,6 4,12 64,2 4,82
45,8 2,38 50.5 2.94 55,1 3.51 59,7 4.14 64,3 4.84
45,9 2.39 50.6 2,96 55,2 3,52 59,8 ' 4.15 64.4 4,85
46 2.40 50.7 2,97 55,3 3.53 59,9 4,16 64,5 4,87
46.1 2.42 50,8 2.98 55,4 3,55 60 4,18 64,6 4,88
46,2 2.43 50,9 2,99 55,5 3,56 60.1 4,19 64.7 4,90
46,3 2,44 51 3,00 55,6 3,57 60,2 4.20 64.8 4.92
46.4 2,45 51.1 3.01 55.7 3.59 60.3 4,21 64,9 4,93
46,5 2.46 51,2 3,03 55.8 3.60 60,4 4.23 65 4,95
46.6 2.47 51.3 3.04 55,9 3.61 60,5 4,24 65,1 4,97
46.7 2,49 51.4 3.05 56 3,63 60,6 4.26 65,2 4,98
46.8 2,50 51.5 3.06 56.1 ■ 3,64 60,7 4.27 65.3 5.00
46.9 2.51 51.6 3.08 5б;г 3,65 60,8 4,29 65,4 5,02
47 2,52 51,7 3.09 56.3 3.67 60.9 4,30 65,5 5,04
47,1 2.54 51.8 ЗЛО 56.4 3.68 61 4.32 65,6 5,05
47,2 2,55 51.9 3.11 56.5 3.69 61,1 4,33 65,7 5.07
47,3 2,56 52 3,12 56.6 3.71 61,2 4,35 65.8 5,09
47.4 2.57 52.1 3,14 56,7 3,72 61.3 4,36 65,9 5,11
47.5
47.6

2.58
2,60

52,2 3.15 56,8 3.73 61.4 4,37 66 5.12
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Таблица IX.

Д ля определения процентного содержания жира в т о щ е м  м о л о к е  
по ареометрическому методу С о к с л е т  а.

Удель Жир Удель Жир Удель Жир Удель Жир Удель Жир

ный вес. °//о- ный вес. °//о- ный вес. о//о- ный вес. °//о- ный вес. °//о-

26,1 0,00 25,5 0,41 29,9 0,82 34,3 1,22 38,7 1,64
21.2 0,01 25,6 0,42 30 0,83 34,4 1,23 38,8 1,65
21.3 0,02 25,7 0.43 30,1 0,84 34,5 1,24 38,9 1,66
21,4 0,03 25,8 0,44 30,2 0,85 34,6 1,24 39 1,67
21,5 0,04 25.9 0,45 30,3 0,86 34,7 1,25 39,1 1,68
21,6 0,05 26 0,46 30.4 0,87 34,8 1,26 39,2 1,69
21,7 0,06 26,1 0,47 30,5 0,88 34,9 1,27 39,3 1,70
21.8 0,07 26,2 0,48 30,6 0,88 35 1,28 39,4 1,71
21,9 0,08 26,3 0.49 30,7 0,89 35,1 1,29 39,5 1,72
22 0,09 26,4 0,50 30,8 0,90 35,2 1,30 39,6 1,73
22,1 0,10 26,5 0,50 30,9 0,91 35,3 1,31 39,7 1,74
22,2 0,11 26,6 0,51 31 0,92 35,4 1,32 39,8 1,75
22.3 0,12 26,7 0,52 31,1 0,93 35,5 1,33 39,9 1,76
22.4 0,13 26,8 0,53 31,2 0,94 35,6 1,33 40 1.77
22.5 0,14 26,9 0,54 31,3 0,95 35,7 1,34 40,1 1,78
22,6 0,15 27 0,55 31,4 0,95 35,8 1,35 40.2 1,79
22.7 0,16 27,1 0,56 31,5 0,96 35,9 1,36 40,3 1,80
22,8 0,17 27,2 0,57 31,6 0,97 36 1,37 40,4 1,81
22,9 0,18 27,3 0,58 31.7 0,98 36,1 1,38 40,5 . 1,82
23 0,19 27,4 0,59 31,8 0,99 36,2 1,39 40,6 1,83
23,1 0,20 27,5 0,60 31,9 0,00 36,3 1,40 40,7 1,84 -
23.2 0,21 27,6 0,60 32 1,01 36,4 1,41 40,8 1,85
23,3 0,22 27,7 0,61 32,1 1,02 36,5 1,42 40,9 1,86
23,4 0,23 27,8 0,62 32,3 1,03 36,6 1,43 41 1,87
23,5 0,24 . 27,9 0,63 32,3 1,04 36,7 1,44 41,1 1.88
23,6 0,25 28 0,64 32,4 1,05 36,8 1,45 41,2 1,89
23,7 0,25 28,1 0,65 32,5 1,05 36,9 1,46 41,3 1,90
23.8 0,26 28,2 0,66 32,6 1,06 37 1,47 41,4 1,91
23,9 0,27 28,3 0;67 32,7 1,07 37,1 1,48 41,5 1,92
24 0.28 28,4 0,68 32,8 1,08 37,2 1,49 41,6 1,93
24,1 0,29 28,5 0,69 32,9 1,09 37,3 1,50 41,7 1,94
24.2 0,30 28,6 0,70 33 1,10 37,4 1,51 41,8 1,95
24,3 0,30 28,7 0,71 33,1 1,11 37,5 1,52 41,9 1,96
24,4 0,31 28,8 0,72 33,2 1,12 37,6 1,53 42 1,97
24.5 0,32 28,9 0,73 33,3 1,13 37,7 1,54 42,1 1.98
24,6 0,33 29 0,74 33.4 114 37,8 1,55 42,2 1,99
24.7 0,34 29,1 0,75 33,5 1,15 37,9 1,56 42,3 2,00
24,8 0,35 29,2 0,76 33,6 1,15 38 1,57 42,4 2,01
24,9 0,36 29,3 0,77 33.7 1,16 38,1 1,58 42.5 2,02
25 0,37 29,4 0,78 33,8 1,17 38,2 1,59 42,6 2,03
25,1 0,38 29,5 0,79 33,9 1,18 38,3 1,60 42,7 2,04
25,2 0,39 • 29,6 0,80 34 1,19 38,4 1,61 42,8 2,05
25,3 0.40 29,7 0,80 34,1 1,20 38,5 1,62 42,9 2,06
25,4 0,40 29,8 0,81 34,2 1,21 38,6 1,63 43 2,07
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Таблицы XI и X II. 

Д л я  вычисления процентного содержания в молоке сухого вещества t  по 
удельному весу s и процентному содержанию жира / .

Таблица XI для вычисления 1,2 . / .

/ . 1 ,2 ./. /■ 1-2 ./. /■ 1 ,2 ./. /• 1 ,2 ./. /• 1 ,2 ./.

1.00 1.200 1,50 1,800 2,00 2,400 2,50 3,000 3,00 3,600
01 1,212 51 1,812 01 2,412 51 3,012 01 3,612
02 1 224 52 1,824 02 2,424 52 3,024 02 3,624
03 1,236 53 1,836 03 2,436 53 3,036 03 3,636 03
04 1,248 54 1.848 04 2,448 54 3.048 04 3,648
05 1,260 55 1,860 05 2,460 55 3.060 05 3.660
06 1.272 56 1,872 06 2,472 56 3,072 06 3.672 О
07 1,284 57 1.884 07 2,484 57 3.084 07 3.684 ОО о
08 1.296 58 1,896 08 2,496 58 3,096 08 3,696 о"
09 1,308 59 1,908 09 2.508 59 3,108 09 3,708 :--------

1,10 1,320 1,60 1.920 2,10 2,520 2,60 3,120 3,10 3,720 00 
о  S

11 1,332 61 1,932 И 2,532 61 3,132 и 3,732 о"
12 1,344 62 1,944 12 2,544 62 3,144 12 3,744 _____
13 1,356 63 1,956 13 2,556 63 3,156 13 3,756 t—
14 1,368 64 1.968 14 2,568 64 3,168 14 3,768 СО S
15 1,380 65 1,980 15 2,580 65 3,180 15 3,780 о"
16 1,392 66 1,992 16 2,592 66 3,192 16 3,792
17 1,404 67 2,004 17 2,604 67 3,204 17 3,804 СО

18 1,416 68 2,016 18 2.616 68 3,216 18 3,816 ю  §

19 1.428 69 2.028 19 2,628 69 3,228 19 3,828 о

1,20 1,440 1,70 2,040 2,20 2,640 2,70 3,240 3,20 3,840 ш
21 1,452 71 2,052 21 2,652 71 3,252 21 3,852 - t g
22 1,464 72 2,064 22 2,664 72 3,264 22 3,864 сГ
23 1,476 73 2,076 23 2,676 73 3,276 23 3,876
24 1.488 74 2,088 24 2,688 74 3,288 24 3,888 Tf

25 1,500 75 2,100 25 2,700 75 3,300 25 3,900 го g_
26 1,512 76 2,112 26 2,712 76 3,312 26 3,912 о"
27 1,524 77 2,124 27 2,724 77 3,324 27 3,924
28 1,536 78 2,136 28 2,736 78 3,336 28 3,936 04

29 1,548 79 2,148 29 2,748 79 3,348 29 3,948 C'J <3
сГ

1,30 1,560 1,80 2,160 2,30 2,760 2,80 3,360 3,30 3,960 ---------
31 1,572 81 2,172 31 2,772 81 3,372 31 3,972 о
32 1,584 82 2,184 32 2,784 82 3.384 32 3,984
33 1,596 83 2.196 33 2,796 83 3,396 33 3,996 о
34 1,608 84 2,208 34 2,808 84 3,408 34 4,008
35 1,620 85 2,220 35 2,820 85 3,420 35 4,020 03
36 1,632 86 2,232 36 2,832 86 3,432 36 4,032
37 . 1,644 87 2,2-44 37 2.844 87 3,444 87 4,044 I
38 1,656 88 2,256 38 2,856 88 3,456 38 4,056
39 1,668 89 2,268 39 2,868 89 3,468 39 4,068 5 *- 

§  5
1,40 1,680 1,90 2,280 2,40 2,880 2,90 3,480 3,40 4,080 сч с;

S
41 1,692 91 2,292 41 2,892 91 3,492 41 4,092 Д5 о

42 1,704 92 2,304 42 2,904 92 3,504 42 4 104 1 143 1,716 93 2.316 43 2,916 93 3,516 43 4,116 о  u

44 1,728 94 2,328 44 2,928 94 3,528 44 4,128 2
н

45 1,740 95 2,340 45 2,940 95 3,540 45 4,140 03
46 1,752 96 2,352 46 2,952 96 8,552 46 4,152 X

47 1,764 97 2,364 47 2 964 97 3.564 47 4,164
48 1,776 98 2,376 48 2,976 98 3,576 48 4,176
49 1,788 99 2,388 49 2,988 99 3,588 49 4,188

1,50 1,800 2,и0 2,400 i 2,50 3,000 | 3,00 3,600 1 3,50 4,200
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Таблицы XI и X II.

Д ля  вычисления процентного содержания в молоке сухого вещества t по 
удельному весу s и процентному содержанию ж ира / .

Т а б л и ц а  X I д л я  вы числения 1,2 . / .

/■  1 , 2 . / . / • 1 ,2 ./ . / • 1 ,2 ./. / • 1,2 ф / •  ' 1 ,2 ./.

3,50 4,200 4,00 4,800 4,50 5,400 5,00 6,000 5,50 6,600
51 4,212 01 4,812 51 5,412 01 6,012 51 6,612
52 4,224 02 4,824 52 5,424 02 6,024 52 6,624
53 4,236 03 4,836 53 5,436 03 6,036 53 6,636 3
54 4 248 04 4,848 54 5,448 04 6,048 54 6,648 ©‘
55 4,260 05 4,860 55 5,460 05 6,060 55 6,660
56 4,272 06 4,872 56 5,472 06 6.072 56 6,672 ©
57 4,284 07 4,884 57 5,484 07 6.084 57 6,684 ОО о
58 4,296 08 4,896 58 5,496 08 6,096 58 6.696 о "

59 4,308 09 4,908 59 5,508 09 6,108 59 6,708
3,60 4,220 4,10 4,920 4,60 5,520 5,10 6,120 5,60 6,720 X

t - 8
61 4,332 11 4,932 61 5,532 11 6,132 61 6,732 сГ
62 4,344 12 4,944 62 5,544 12 6,144 62 6,744 — .... ..

63 4,356 13 4,956 63 5,556 13 6,156 63 6,756 г -
64 4,368 14 4,968 64 5,568 14 6,168 64 6,768 «о 8
65 4,380 15 4,980 65 5,580 15 6,180 65 6,780 о"
66 4,392 16 4,992 66 5,592 16 6,192 66 6,792
67 4,404 17 4,004 67 5,604 17 6,204 67 6,804 ■ (О
68 4,416 18 4,016 68 5,616 18 6,216 68 6,816 m 3
69 4,428 19 4,028 69 5,628 19 6,228 69 6,828 о ”

4,70 4,440 4,20 5,040 4,70 5,640 5,20 6,240 5,70 6,840 ю
71 4,452 21 5,052 71 5,652 21 6,252 71 6,852
72 4,464 22 5,064 72 5,664 22 6,264 72 6,864 с?

73 4,476 23 5,076 73 5,676 23 6,276 73 6,876 ———
74 4,488 24 5,088 74 5,688 24 6,288 74 6,888 з*о
75 4,500 25 5,100 75 5,700 25 6,300 75 6,900 со 8

76 4,512 26 5,112 76 5,712 26 6,312 76 6,912 сГ
77 4,524 27 5,124 77 5.724 27 6,324 77 6,924
78 4,536 28 5,136 78 5,736 28 6,336 78 6,936 <м 

™ о
79 4,548 29 5.148 79 5,748 29 6,348 79 6,948 CN О

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

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

84 4,608 34 5,208 84 5,808 34 6,408 84 7,008
85 4,620 35 5,220 85 5,820 35 6,420 85 7,020 03

86 4,632 36 5,232 86 5,832 36 6,432 86 7,032 о*

87 4,644 37 5,244 87 5,844 37 6,444 87 7,044 £
88 4.656 38 5,256 88 5,856 38 6,456 88 7,056 5  i
89 4,668 39 5,268 89 5,868 39 6,468 89 7,068 О к

3,90 4,680 4,40 5,280 4,90 5,880 5,40 6,480 5,90 7,080 ч  е* ■ 
ио> й

91 4,692 41 5,292 91 5,892 41 6,492 91 7,092 3 ю
92 : 4,704 42 5,304 92 5,904 42 6,504 92 7,104 11
93 4,716 43 5,316 93 5,916 43 6.516 93 7,116 к  с  о
94 4,728 44 5,328 94 5,928 44 6,528 94 7,128 3  

• н
95 4.740 45 5,340 95 5,940 45 6,540 95 7,140 я*
96 4,752 46 5,352 96 5,952 46 6,552 96 7.152 X
97 4,764 47 5,364 97 5,964 47 6,564 97 7,164
98 4,776 48 5,376 98 5,976 48 6,576 98 7,176
99 4,788 49 5,388 99 5,988 49 6,588 99 7,188

4,00 . 4,800 4,50 5,400 5,00 6,000 5,50 6,600 6,00 7,200
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Таблицы XI и XII,
Д л я  вычисления процентного содержания в молоке сухого вещества t по 

удельному весу s и процентному содержанию жира / .

Таблица X II для вычисления 2,665 • -

Гра
дусы
арео

метра.
2,665 • -

5

Гра
дусы
арео

метра.
2,665- "

S

Гра
дусы
арео

метра.
2,665 • -d

S

Гра
дусы
арео

метра.
2,665 ■ d

S

Гра
дусы
арео

метра.
2,665- d

S

19,0 4.967 14,0 6,246 29.0 7,511 34,0 8,763 39,0 10,003
1 4,994 1 6,271 I 7,536 1 8,788 I 10,028
2 5,021 2 6,297 2 7,561 2 8,8 !3 2 10,053
3 5,047 3 6,322 3 7,586 3 8,838 3 10,077
4 5,072 4 6,348 4 7,611 4 8,863 4 10,102
5 5,098 5 6,373 5 7,636 5 8,888 5 10,127
6 5,122 6 6,398 6 7,662 6 8,912 6 10,151
7 5,149 7 6,424 7 7,687 7 8,937 7 10,176
8 5,173 8 6,449 8 7,712 8 8,962 8 10,201
9 5,199 9 6,475 9 7,737 9 8,987 9 10,225

20,0 5,225 25,0 6,500 39,0 7,762 35,в 9,012 40,0 10,250
1 5,251 1 6,525 1 7,787 1 9,037
2 5,277 2 6,551 2 7,812 2 9,062
3 5,302 3 6,576 3 7,837 3 9,087
4 5,328 4 6,601 4 7,863 4 9.111
5 5,353 5 6,627 5 7,888 5 9,136
6 5,379 6 6,652 6 7,913 6 9.161
7 5,405 7 6,677 7 7,938 7 9,186
8 5,430 8 6,703 8 7,963 8 9,211
9 5.456 9 6,728 9 7,988 9 9,236

21,0 5,481 26,0 6,753 31,0 8,013 36,0 9,261
1 5,507 1 6,779 1 8,038 1 9,285
2 5,532 2 6,804 2 8,063 2 9,310
3 5,558 3 6,829 3 8,088 3 9,335
4 5,584 4 6,855 4 8,113 4 9,360
5 5,609 5 6,880 . 5 8,138 5 9,385
6 5,635 6 6,905 6 8,163 6 9,409
7 5,660 7 6,930 7 8,188 7 9,434
8 5,686 8 6,956 8 8,213 8 9,459
9 5,711 9 6,981 9 8,239 9 9,484

22,0 5,737 27,0 7,006 32,0 8,264 37,0 9,509
1 5,762 1 7,032 1 8,288 1 9,533
2 5,788 2 7,057 2 8,314 2 9,558
3 5,813 3 7,082 3 8,339 3 9,583
4 5,839 4 7,107 4 8,364 4 9,608
5 5,864 5 7,133 5 8,389 5 9,632
6 5,890 6 7,158 6 8,414 6 9,657
7 5,915 7 7,183 7 8,439 7 9,682
8 5,941 8 7,208 8 8,464 8 9,707
9 5,966 9 7,234 9 8,489 9 9,732

23,0 5,992 28,0 7,259 33,0 8,514 38,0 9,756 !
1 6,017 1 7,284 1 8,539 1 9,781
2 6,042 2 7,309 2 8,563 2 9,806
3 6,068 3 7,334 3 8,588 3 9,830
4 6.093 4 7,360 4 8,613 4 9,855
5 6,119 5 7,385 5 8,638 5 9.880
6 6,144 6 7,410 6 8,663 6 9,904
7 6,170 7 7,435 7 8,688 7 9,929
8 6,195 8 7,460 8 8,713 8 9,954
9 6,221 9 7,485 9 8,738 9 9,979

24,0 6,246 29,0 7,511 34,0 8,763 39,0 10,003
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Таблица X III.

Д ля вычисления удельного веса т  сухого вещества молока по удельному 
весу s и процентному содержанию сухого вещества /.

Гра
. . —

Гра
---  ------

Гра Гра Гра
дусы d дусы d дусы d дусы d дусы 1 d
арео S арео S арео S арео S арео- 5

метра. метра. 1 метра. метра. метра.

19,0 1,864 24,0 2,344 29,0 2,818 34,0 3,288 39,0 3,754
1 1,874 1 2,353 1 2,828 1 3,298 1 ; 3,763
2 1.884 2 2,363 2 2,837 2 3,307 2 : 3,772
3 1,894 3 2,372 3 2,847 3 3,316 3 1 3,781
4 1,903 4 2,382 4 2,856 4 3,326 4 3.791
5 1,913 5 2,391 5 2,865 5 3,335 5 } 3,800
б 1,922 6 2,401 6 2,875 6 3.344 6 1 3,809
7 1,932 7 2,410 7 2,884 7 3,354 7 3,818
8 1,941 8 2,420 8 2,894 8 3,363 8 3,828
9 1,951 9 2,429 9 2,902 9 3,372 9 : 3,837

20,0 1,961 25,0 2,439 30,0 2,912 35,0 3,382 40,0 3,846
1 1,970 1 2,449 1 2,922 1 3,391 I|
2 1.980 2 2,458 2 2,931 2 3,400 1

3 1,990 3 2,468 3 2,941 3 3,410
4 1,999 4 2,M l 4 2,950 4 3.419
5 2,009 5 2,487 5 2,960 5 3,428
С 2,018 6 2,496 . 6 2,969 6 3,438
7 2,028 7 2,506 7 2.979 7 3,447
8 2,038 8 2,515 8 2,988 8 3,456
9 2,047 9 2,525 9 2,997 9 3,466

21,0 2,056 26,0 2,534 31,0 3,007 36,0 3,475
! 2,066 1 2,544 1 3,016 1 3,484
2 2,076 2 2,553 2 3,026 2 3,494
3 2,086 3 2.563 3 3,035 3 3,503
4 2,095 4 2,572 4 3,044 4 3,512
5 2,! 05 5 2,582 5 3,054 5 3,521
6 2,114 6 2,591 6 3,063 6 3,531
7 2,124 7 2,601 7 3,073 7 3,540
8 2,133 8 2,610 8 3,082 8 3,549
9 2,143 9 2,620 9 3,091 9 3,559

22,0 2,153 27,0 2,629 32,0 3,101 37,0 3,568
1 2,162 1 2,638 1 3,110 1 3,577
2 2,172 2 2,648 2 3,120 2 3,587
3 2,181 3 2,657 3 3.129 3 3,596
4 2,191 4 2,667 4 3,138 4 3,605
5 2,200 5 2,676 5 3.148 5 3,614
6 2,210 6 2,686 6 3,157 6 3,624
7 2,220 7 2,695 7 3,166 7 3,633
8 2,229 8 2,705 8 3,176 8 3,642
9 2,239 9 2,714 9 3,185 9 3,652

23,0 2,248 28,7 2,724 33,0 3,195 38,0 3,661
1 2,258 1 2,733 1 3,204 I 3,670
2 2,267 2 2,743 2 3,213 2 3,679
3 2,277 3 2,752 3 3,223 3 3,689
4 2,286 4 2,762 4 3,232 4 3,698
5 2,296 5 2,771 5 3,241 5 3,707
6 2,306 6 2,780 6 3,251 6 3,717
7 2,315 7 2,790 4 3,260 7 3,726
8 2,325 8 2,799 8 3,269 8 3,735 ,
9 2,334 9 2,809 9 3,279 9 3,744

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



Таблица XIV.

Соотношения между процентным содержанием жира р  и удельным весом т  сухого вещества молока

XIII. 
ВСПОМ

ОГАТЕЛЬНЫ
Е 

ТАБЛИЦЫ
. 

509
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Таблица XV.

Некоторые данные к химии молочного жира.

Н А З В А Н И Е .

Ж ирны е кислоты . Т  риглицериды . Ж ирны е кислоты.

Т очка

кипения

иС.

Ф орм улы

о 
С

од
ер

ж
ан

и
е 

°
' у

гл
ер

од
а

-С 
М

ол
ек

ул
яр

- 
ны

й 
ве

с 
58

1
т

Ф орм улы

т

5  с-
а  {2. §• ы  
S o  & g  
а й | »о  а> г- м
д ч  § *о  и  £  J
и  >, ^  я  

%  Н  1

Т очка

плавле

ния

<>С.

М уравьин ая  кислота С Н з Щ 26,1 46 0,021 739 Со Не Ое 40 ,9  176 0 ,0 99— 106
У к су сн а я  » 0 >  Н4 Oj 40,0 60 0 ,016  667 Со И i4 Оо 49,5, 218 +  17,0 119
М асляная » Ci H s 0 . 54 ,5 88 0,011 364 С15Н 26 Оо 59,6  302 —  4  до  2 162
К ап р он овая  » Се Н 12О 2 62,1 116 0 ,008  621 СзгНза Ое 65,3 386 —  1,5 200
К ап р и л ов ая  » Cs HieOa 66,7 144 0 ,006  944 СзтНзо Ое 68 ,9  470 +  16.5 236
К ап р и н ов ая  » СюНгиОз 69 ,8 172 0 ,005 814 Сзз Н »2 Oft 71,5; 554 +  31.4 268
Л аур и н овая  » C0 H 24Q3 72,0 200 0 ,005  ООО С99Н 74 Оо 73,4: 638 +  43,6 —
М иристиновая » C14H 28O2 73,7 228 0,004 386 CjoH so Ое 74,8 ; 722 + 5 3 ,8 —
П альм итиновая » СюНзгОз 75.0 256 0 ,003  906 С51Н 98 Оо 75,9  806 +  62,0 —
С теар и новая  » СгеНзвОа 76,1 284 0 ,003  521 СэтНиоОв 76,9; 890 -1-71,5 —
Б у ти н о в а я  » C20H 40O2 76,9 312 0 ,0 0 3  205 СозН 122О0 77,6 : 974 +  77,0 —
О леин овая  » C18H 34O2 76,6 282 0 ,0 0 3  546 С тНннОл 77,4  884 +  14,0

~

Молекулярный вед глицерина С3Н 80 3 равен 92, а комплекса С3Н 2 равен 38. 
Если обозначить через М  средний молекулярный вес смеси S  весовых 

единиц п  жирных кислот с молекулярными весами т и  т 2 ,  т г  .  . . . т п ,  то, 
если отдельные жирные кислоты весят соотв. х ,  у ,  z  . . . .  и  весовых единиц:

г  , «  
/я , т .  т ,  * т п

Таблица XVI. 

Соотношения между процентным содержанием ж ира /  в молоке и процентным 
содержанием жира в сухом веществе сыра, сделанного из этого молока.

М ягкий сыр (тощ ий). Т верды й сыр (ж ирны й).

/ % ш / % / % У %

0,6 14,9 1,1 24,3 1,6 31,9

0,7 17,0 1,2 25,9 1,7 33,1

0 ,8 18,9 1,3 27,5 1,8 34,5

0,9 20,5 1,4 28,9 1,9 35,7

1.0 22,6 1,5 30,3 2,0 36 ,9

/ % У % / % У %
f O !  

J  / О У %

2,6 41,0 3,1 45-3 3,6 49,0

XI 41,7 3,2 46,1 3 ,7 49,8

2,8 42,7 3 ,3 46,7 3,8 50,3

2,9 43,5 3 ,4 47,6 3,9 51,0

3,0 44,5 3,5 48,3 4,0 51,6

П о сп особу  нем ец к ого бакш тейна. П о ш в ей ц ар ск ом у сп особу .

Значения у  точны приблизительно до о д н о г о  процента.
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Таблица XVII.

Д ля определения содержания сухого вещества в хлоркальциевой сыво
ротке, приготовленной по А к к е р м а н у  из коровьего молока. обо
значает число рефракции, определенное с помощью погружного рефракто-

17 5метра Ц е й с с а  при 17,5, п D —  коэффициент преломления сыворотки,
15

определенный для линии D натриевого света при 17,5'; d  15 — удель
ный вес сыворотки, определенный при 15° в отношении к воде при 15 ; 
по А к к е р м а н у  к  — процентное содержание сухого вещества в хлор

кальциевой сыворотке.

Rl 7,5
17,5

' П D 4 j t c % R17,5
17.5

n D 4 t c % R17,5
17,5

D '
t c %

31,0 1,33934 1,0177 4,25 35,0 1,34086 1,0218 5,22 39,0 1,34237 1,0259 6,18
31,1 1,33938 1,0178 4,27 35,1 1,34090 1,0219 5,24 39,1 1,34241 1,0260 6,20
31,2 1,33942. 1,0179 4,29 35,2 1,34094 1,0220 5,26 39,2 1,34245 1,0261 6,23
31,3 1,33945 1,0180 4,32 35,3 1,34097 1,0221 5,29 39,3 1,34248 1,0262 6,25
31,4 1,33949 1,0181 4,34 35,4 1,34101 1,0222 5,31 39,4 1,34252 1,0263 6,27
31,5 1,33953 1.0182 4,37 35,5 1,34105 1,0223 5,33 39,5 1,34256 1,0264 6,30
31,6 1,33957 1,0183 4,39 35,6 1,34109! 1,0224 5,36 39,6 1,34260 1.0266 6,34
31,7 1,33961 1,0184 4,42 35.7 1,34113 1,0225 5,38 39,7 1,34264 1,0267 6,37
31,8 1,33964 1,0185 : 4,44 35,8 1,34116 1,0226 5,40 39,8 1,34267 1,0268 6,39
31,9 1,33968 1,0186 4,46 35,9 1,34120 1,0227 5,43 39,9 1,34271 1,0269 6,41

32,0 i 1,33972 1,0187 4,48 36,0 1,34124 1,0229 5,48 40,0 1,34275 1,0270 6,43
32,1 1.33976 1,0188 4,51 36, i 1,34128 1,0230 5,50 40,1 1,34279 1,0271 6,46
32,2 i 1,33980 1,0190 i 4,55 36,2 1,34132 1,0231 5,52 40,2 1,34283 1,0272 . 6,48
32,3 ' 1,33983 1,0191 4,58 36,3 1,34135 1,0232 5,55 40,3 1,34286 1,0273 6,50
32,4 1,33987 1,0192 4,60 36,4 1,34139 1,0233 5,57 40,4 1,34290 1,0274 6,53
32,5 1,33991 1,0193 4,63 36,5 1,34143 1,0234 5,59 40,5 1,34294 1,0275 6,55
32,6 1,33995 1,0194 4,65 36,6 1,34147 1,0235 5,62 40,6 1,34298 1,0276 6,57
32,7 1,33999 1,0195 4,68 36,7 1,34151 1,0236 5,64 40,7 1,34302 1,0277 6,59
32,8 1.34002 1,0196 4,70 36,8 1,34154' 1,0237 5,67 40,8 1,34305 1,0278 , 6,62
32,9 1,34006 1,0197 4,72 36,9 1,34158 1,0238 5,69 40,9 1,34309 1,0279 ! 6,64

33,0
1

1,34010 1,0198 4,75 37,0 1,34162 1,0239 5,71 41,0 1,34313 1,0280 6,67
33,1 1,34014 1,0199 4,77 37,1 1,34166 1,0240 5,73 41,1 1,34317 1,0281 6,69
33,2 1,34018 1,0200 4,79 37,2 1,34169 1,0241 5,76 41,2 1,34320 1,0282 6,72
33,3 ' 1,34021 1,0201 4,82 37,3 1,34173 1,0242 5,78 41,3 1,34324 1,0283 6,74
33,4 1,34025 1,0202 4,84 37,4 1,34177 1,0243 5,80 41,4 1,34328 1,0284 6,77
33,5 1,34029 1,0203 4,87 37,5 1,34181 1,0244 5,83 41,5 1,34332 1,0285 6,79
33,6 1,34033 1,0204 4,89 27,6 1,34184 1,0245 5,85 41,6 1,34335 1,0286 6,81
33,7 1,34037 1,0205 4,91 37,7 1,34188 1,0246 5,88 41,7 1,34339 1,0287 6,83
33,8 ' 1,34040 1,0206 4,93 37,8 1,34192 1,0247 5,90 41,8 1,34343 1,0288 6,86
33,9 1,34044 1,0207 4,95 37,9 1,34195: 1,0248 5,92 41,9 1,34346: 1,0289 6,88

34,0 1,34048 1,0208 4,98 38,0 1,34199 1,0249 5,94 42,0 1,34350 1,0290 6,90
34,1 1,34052 1,0209 5,00 38,1 1,34203 1,0250 5,97
34,2 1.34056' 1,0210 5,02 38,2 1,34207: 1,0251 5,99
34,3 1,34059 1,0211 5,05 38,3 1,34210: 1,0252 6,02
34,4 1,34063 1,0212 5,07 38,4 1,34214 1,0253 6,04
34,5 1,34067 1,0213 5,09 38,5 1,34218; 1,0254 6,06
34,6 1,34071 1,0214 5,12 38,6 1,342221 1,0255 6,08
34,7 1,34075 1,0215 5,14 38,7 1,34226 1,0256 6,10
34,8 1,34078 1,0236 5,П 38,8 1,34229 1,0257 6,13
34,9 1,34082 1,0217 5,19- 38,9 1,34234 1,0258 6,15



512 X III . В С П О М О ГА ТЕ Л ЬН Ы Е Т А Б Л И Ц Ы .

Таблица XV III.

Д ля определения процентного содержания молочного сахара в коровьем 
молоке с помощью рефрактометра Цейсса-Волльпи при 17,5° по Волльни.

Деления

шкалы.

Молоч
ный

сахар
о/,о*

Деления

шкалы.

Молоч
ный

сахар
0//0-

Деления

шкалы.

Молоч
ный

сахар
о//о-

Деления

шкалы.

Молоч
ный

сахар
°//о

Деления

шкалы.

Молоч
ный

сахар
о//о-

3,1 1,75 5,5 3,01 7,9 4,23 10.3 5.45 12,7 6.66
3,2 1,80 5,6 3,06 8.0 4,28 10,4 5.50 12.8 6.71
3,3 1,85 5,7 3,11 8,1 4.33 10,5 5.55 12,9 6,76
3,4 1,90 5,8 3,16 8,2 4.38 10.6 5.60 13.0 6.81
3,5 1,96 5,9 3,21 8,3 4.44 10.7 5.65 13.1 6.86
3,6 2,01 6,0 3,26 8,4 4,49 10.8 5.70 13.2 6.91
3,7 2,07 6,1 3,31 8.5 4,54 10.9 5.75 13.3 6.97
3,8 2,12 6,2 3,36 8,6 4.59 11.0 5.80 13,4 7.05
3,9 2,18 6,3 3,42 8,7 4,64 ОД 5.85 13.5 7,07
4,0 2,23 6,4 3,47 8,8 4.69 11.2 5.90 13.6 7.12
4,1 2,29 6,5 3,52 8,9 4.74 1L3 5,95 13.7 7.17
4,2 2,35 6,6 3,57 9,0 4.79 11.4 6,00 13.8 7,22
4,3 2,40 6,7 3,62 9,1 4,84 11.5 6.05 13,9 7,27
4,4 2,45 6,8 3,67 9,2 4.89 11.6 6.10 14.0 7,33
4,5 2,50 6,9 3,72 9,3 4.95 11,7 6,15 14.1 7.38
4,6 2,55 7,0 3,77 9,4 5.00 11.8 6.20 14.2 7.43
4,7 2,60 7,1 3,82 9,5 5.05 11.9 6.25 14,3 7,48
4,8 2,65 7,2 3,87 9.6 5Л0 12.0 6.30 14.4 7.53
4,9 2,70 7,3 3,93 9,7 5.15 12,1 6.35 14.5 7.58
5,0 2,75 7,4 3,98 9,8 5.20 12.2 6.40 14,6 7.63
5,1 2,80 7,5 4,03 9,9 5.25 12,3 6.46 14.7 7.68
5,2 2,85 7,6 4,08 10,0 5.30 12.4 6,51 14.8 7.73
5,3 . 2,91 7,7 4,13 10,1 5.35 12.5 6.56 14.9 7.78
5,4 2,96 7,8 4,18 10,2 5.40 12.6 6,61 15.0 7.84



Указатель именной и предметный



А
Ааландский сыр 363.
Аббе, рефрактометр 289, 
Абертамский сыр 388, 393.
А-В-С, сепаратор 215.
Август, психрометр 331.
Авери, маслобойка 250.
Авогадро закон 43.
Аврора, центрофуга 215. 
Австоийские сыры 360, 361, 370, 

388, 393, 395, 396, 458.
Автомат для сбивания масла 250,

261.
Автоматический сливочный сепара

тор 215.
Агглютинация 46.
Агитатор, ванна для созревания 

сливок 257.
Адам, определение жира 98. 
Адамец 165, 335, 338, 342, 349, 

350.
Адамс, определение жира 90,95,98. 
Аджарский сыр 390.
Адлер, центрофуга 215. 
Административный надзор за сбытом 

молока 172— 176.
Азиаго, сыр 373.
Азиатские сыры 390, 394. 
Азорские о-ва, местный сыр 401. 
Азот молока 91,92; сыра 355,356. 
Азотистые экстракт, вещества 76;

определение 90; в сыре 355. 
Айран 429.
Айова, сепаратор 215.
Айрширский скот 9, 
Acanthocystios horrida 307 
Acarus siro 332.
Аккерман, хлорал-кальциевая сы

воротка 108—110. 494 
Акра, сепаратор 215.
Актиномикоз 156.
Аланин 49,* 337.
Александра, центрофуга 215. 
Алемания, центрофуга 215. 
Алементейо, сыр 389. 
Ализариновая проба 118. 
Ализарол 118.
Ализароловая проба 118, 
Алкоголь в свежем молоке 76. 
Алкогольная проба 116, 118. 
Алкогольное брожение 68, 165. 
Алкогольное число 116.
Аллеман 264, 299, 300, 309, 335.

Аллик 428.
Allmoge-ost, сыр 375.
Альберт, маслобойка 248.
Альборн, маслобойка 247, 249,

250.
Альбумин 46, 52, 440.
Альбумин здоровья 440. 
Альбуминоза 52.
Альбумозы 50, 298.
Альвеолы 26, 31, 145,
Альгауские горные опытные стан

ции 14.
Альгауский бакштейн 362, 
Альгауский круглый сыр 371. 
Альгауский скот 10, 130. 
Альгауское молочное хозяйство

13, 14.
Альгауское общество скотоводства

14, 143.
Альдегидкаталаза 78, 116. 
Альдегидная реакция масла 284. 
Альдегидное число молока 303. 
Альдегидредуктаза 78. 
Альдернейский скот 10. 
Альпийский сыр 370.
Альпина, сепараторы 216. 
Альтенбургская маслобойка 248, 
Альтенбургский сыр 393*
Альфа, доильная машина 151, 
Альфа, маслобойка 251.
Альфа, сепаратор Бехтольсгейма

16.
Альфа, тарелки 198.
Альфа и Альфа-Лаваль сепараторы 

206-211, 215, 233.
Альфвен, доильная машина 151. 
Амбюль 85.
Американская маслобойка ящич

ная 248; воздушная 250. 
Американская сырная ванна 318. 
Американская Чудо - центрофуга 

216.
Американские сыры 370, 375—377, 

386, 387, 396,
Ами, маслобойка 147, 
Амидовалерьяновая кислота 49. 
Амикроны 24 —26.
Амилоид в молоке 76, 
Амилолитические энзимы 78. 
Аминовалерьяновая кислота 337. 
Аминокислоты в казеине 49. 
Амман 335.
Аммиак в молоке 76.
Амсинк, отжимальная доска 270.
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Амфихроматическая реакция 32, 1
36.

Амфотерная реакция 32, 36.
Анализ молокахимический 88—95; |

масла 287—294; сыра 351—352; 
сахара 69; мол. продуктов 173. I 

Ананасный сыр 371.
Анаэробные бактерии 153,157,160. 
Анаэроксидаза 77.
Ангело, сепаратор 216.
Ангельнский скот 9, 57.
Ангидрид молочного сахара 70. j 
Английская патентованная масло

бойка 248.
Английские сыры 360, 361, 370, 371, 

458.
Английский длиннорогий и средне

рогий скот 9 
Английский парковый скот 9. 
Английское сыроделие 456. 
Англо-Швейцарское Общество для 

сгущения молока 419, 421. 
Ангусский скот 9 
Андерсен, центрофуга - маслобойка

251. j
Андерсен и Ганзен, сепаратор 216. ]
Андерсон 146.
Андрее, аптекарь 68.
Андрьюс, маслобойка 247.
Анионы 26.
Анкона, овечий сыр 389.
Аннатто 268. !
Аноа 8.
Аноды 26, 37.
Anciens imperieux 361, 362, 364. 
Антитоксины молока 412. j
Антони, маслобойка 248. |
Anthriscus vulgaris 307.
Аполлина и Аполло, сепараторы 

216.
Аппельт, маслобойка 247. 
Аипенцельский сыр 375.
Апперт, способ консервирования 

молока 20.
«Аппетитный» сыр 397, 402. 
Арабиноза 70.
Арака 429.
Арахиновая кислота 59,
Аргентинский сыр 398.
Аргинин 49.
Аренда молока 473.
Ареометр сырный Герца 356, 447. 
Ареометрическое определение уд. j

веса молока 87; жира по Соке- '
лету 18, 20, 36, 87, 99, 356, 493. i

Арза 429.
Arion empiricorum 435.
Аристотель 67, 182, 357.
Арихе (йогурт) 433. I
Армавирский сыр 390. 1
Арминий, сепаратор 216. ' j
Армстронг, сырная ванна 318. 
Арнаутский сыр 389, 393.
Арни буйвол 7. ]
Арнольд, Л. Б. 360, 375.

Арнольдт, центрофуга с лежачим 
цилиндром 206, 216.

Аромат масла 253, 254. 
Ароматические бактерии 153, 253, 

281.
Ароматические грибы созревающих 

сливок 253—254.
Артельное молочное дело 19. 
Артели сливочные 469.
Артерна, сепаратор 216.
Артишоки 307.
Артус, сепаратор 216.
Архимед, маслобойка 249. 
Архимед, сепаратор 217. 
Асептическое получение молока

149, 157.
Аспарагиновая кислота 49, 337. 
Астра, ванна для созревания сли

вок 256, 257.
Астра, маслобойка 247, 250, 273. 
Астра, маслообработник 271.
Астра, сепараторы 216.
Атвуд, суссекская маслобойка 249. 
Аткинсон, маслобойка 247, 248. 
Atmospheric Churn 251.
Аульный кефир 431.
Аттвуд, маслобойка 249.
Аутан 167.
Ауэрбах 166.
Achillea atrata 396.
Achillea moschata 396. 
Ахлейтенский сыр 361.
Achras sapota 68.
Ацетон 76.
Ацидбутирометрия Гербера 98, 101, 

102.
Ашерзон 58.
Аэробные бактерии 153, 168, 338. 
Аэроксидаза 77.

Б
Baassmilch 425, 426, 435.
Бабкок, С. М. 52, 56, 76, 77, 85,

97, ИЗ.
Бавария, маслообработник 271. 
Баварский сыр 362.
Багоцца, сыр 373.
Бадения, сепаратор 216.
Базакский скот 10.
Bailleux, А. 366.
Бакинский сыр 390.
Баке центрофуга 270. 
Бакно-молоко 179, 418.
Бакгауз, Р. 16, 234.
Бакгаус и Шах, способ консерв и 

освеж. масла 278.
Бактерии 33, 152.
Бактерии молока 41,77, 138,152— 

157, 162-164, 296; 
анаэробные 153, 157, 339; 
ароматические 153, 253; 
аэробные 168, 338, 339; 
горького молока 167; 
казеазные 338;
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кисло-молочные 165— 167, 252— 
255, 341; 

масляно-кислые 339; 
пептонизирующие 157, 167, 340; 
созревания сыров 338 —344; 
сырные 338; 
фосфоресцирующие 153; 
хромогенные 153.

Бактерии в сливках 239, 240, в сыре 
335, 336, 338—344.

Бактериология молока 20, 21, 153.
Бактериальные яды 157.
Bacterium aerogenes 165, 308, 343, 

349;
butyri rubri 285; 
coli 154—156, 158, 165, 166,348, 

349, 410; 
erythrogenes 166; 
fiuorescens Iiquefaciens 284; 
lactis acidi Leichmanni 162—164, 

253, 284, 308, 341. 342. 350, 433; 
lactis aerogenes 154, 158; 
nodigiosum 284; 
prodfgiosum 154 295; 
rudense Cornelii 350

Бактерицидное действие молока 
34.

Бакштейн, сыр 362, 365, 366.
Баланс, маслобойка 251.
Баланс, сепараторы (для домашнего 

хозяйства) 216, 219.
Баланс, центрофуга 213-216, 223.
Балтик. радиатор 265.
Бальзам, маслобойка 250.
Бамбер, маслобойки 247, 249, 250.
Банг, В. 256.
Бантенг 8.
Банфи. сыр 388.
Baratte de Calfeutree. маслобойка 

249; expeditive 250.
Барбаросса, сепаратор 216.
Барбери, сыр 363.
Барлоу, болезнь 412, 413.
Барт, маслобойка 248
Бартель 78, 115, 129, 350.
Бартолети 67.
Баттельматт, сыр 370, 373, 374.
Баулер, маслобойка 249.
Баумгауэр, исследование молока 

105.
Бафф, маслоизготовитель 273.
Bacillus acidi lactici 162, 163, 429, 

432;
acidi lactis longi 350; 
acidi laevolactici 164; 
bulgaricus 433; 
butyricus 344; 
casei а и г 284, 342; 
casei limburgensis 340; 
caucasicus 432, 433; 
coli 343, 349; 
cyanofluorescens 166; 
cyanogenes 166; 
cyaneofuscus 350;
3 и г 308, 341; 
diatripeticus 343;

enteritidis sporogenes 155, 166, 
410;

enteritidis Gaertner 410; 
erythrogenes 166; 
fiuorescens 154, 410; 
fiuorescens Iiquefaciens 161— 164, 

284;
foetidus lactis 166; 
lactis acidi Lcichmann 162—164, 

253, 341, 433; 
lactis aerogenes 308; 
lactis saponacei 166; 
lactis viscosus Adametz 165; 
Iiquefaciens lactis amari 166; 
mesentericus vulgatus 154; 
nobilis 338, 342; 
prodigiosus 154, 166, 285; 
putrificus 341; 
pyocyaneus 410; 
rudensis 350;
Schafferi 349; 
subtilis 154; 
synxanthus 166;

Бациллы 154— 156; дифтерийная 
и холерная 156, туберкулезная 
160. 410, 412.

Башкирский сыр 398.
Беатриса, сепаратор 216.
Бевено и де Невен, сухое молоко

424,
Бедро, маслобойка 246.
Беерман, маслобойка 248, 249.
Безазотистые вещества 76, 294.
Безана 350.
Безопасность, сепаратор (Тубулар) 

216, 225.
Без шестерен сепараторы 216.
Бейеринк 350, 432, 433.
Бейяс пейнири, сыр 390.
Бекгут 335, 338, 349.
Бекель 349, 380, 381.
Бекер, способ отстаивания сливок 

188.
Беккер, Карл, его способ консер

вирования молока 20; способ 
отстаивания молока 303.

Беккерель 87.
Бекман, термометр 111.
Белей, маслобойка 246.
Белки молока 39, 40, 46—53, 91,

92, 295.
Белковые вещества в масле 294.
Беллелей, сыр 364.
Бельгийские сыры 360—362, 396.
Бельгика, сепаратор 210.
Бельрупт, Карл 11.
«Белый медведь», сепаратор Ланца 

216.
Бемер. фитостеринацетатная проба

291, 355.
Бенедикт Ульцер, анализ жира

291, 292.
Бенеке, химпк 17, 335, 337.
Бензойная кислота в молоке 112.
Бенфорд 487.
Беранек-Бойх, маслобойка 250.
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Б ер б ер и х , титрование 113.
Б ер г , сеп а р а то р  216.
B ergue, сыр 374.
B o e rh a a v e , H erm . 88. 
Б ер гедор ф ск ая  м аслобой к а 247. 
Б ер гк а р а , сыр 375.
Б ер гм а н , и ссл е д . ол еньего  м олока

129.
Б ер ем ен н ость  к оров  130.
Б ер ен д  8 5 .
Б ер ен с , м аслобой ка 248.
Б ер и н г  155, 156.
Б ер к л ей . сыр 370 .
Б ер ли н ск ая  к расн . к раска (B er lin er  

R ot) 379.
Б ер л и н ск и й  м асляны й ры нок 44 2 . 
Б ер н ск и й  ск от  10.
Б ернш тейн , оп р едел ен и е гря зи  в 

м олок е 112; сп особ  п ер евозки  
м ол ок а 171.

Б ер н ь е , м асл обой к а  249. 
Б ер ц ел и у с  8 8 .
Б ер ч и н гер  85.
Б есш ум ны е сепараторы  (Б р а у н а )  

216.
Б ета , д ои л ь н ая  маш ина 151. 
Б етти н гер , оп р едел ен и е ж и р а  98. 
Б е х л е р  3 4 3 .
Б ехтол ьсгей м , А л ь ф а -сеп а р а т о р  

16; его и зобр етен и е 199 2 0 4 ,2 0 7 ;  
А льф а-тарелк и  198; опытный се
п аратор  216.

Б ецетты  38 0 .
Б еш ан 417 .
Б еш ен ство 156.
B ib o v in a  8.
Б и зо н  ам ериканский  8; евр опей 

ский 8.
Б изон обы к и  8.
B is o n tin a  8 .
B ix a  o re lla n a  2 6 8 .
Б и л еф ельдск и й  сеп ар атор  216. 
Б и н н тр о к р езо л , бинитронаф тол  

332.
Б ин н ин ген , м олочная ш кола 48 2 . 
Б ин ш ток , В ас . p u tr ific tis  341. 
Б и ол оги ч еск и е свойства м олока  

412.
Б и о р и затор  179, 415.
Б и ор и зац и я  м ол ок а 41 0 . 
Б и о р и зи р о в а н н о е  м ол ок о 179. 
Б итто сыр 373.
Б и у р ет о в а я  р еа к ц и я  51.
Б и ц ц оц ер о  29 , 30.
Б иш л як  н огай ск и й , сыр 3 9 0 . 
Б иш оф  161.
Б лан ш ар , м аслобой ки  2 4 7 ,2 1 8 ,2 7 2 .  
Б л еч ф ор д 4 2 2 .
Б л и к ст-сеп ар атор  216.
B lo d erk a se  398.
Б л о н д о , обр азов ан и е ж и р а  33 6 . 
B lu e  D o rse t, сыр 371 
Б одм ер  95.
Б о ду эн , р еак ц и я  293, 487.
Б одэн , м аслобой ка 248 .
Б о й зен , К . 12, 150.

Б олгар ск и й  квадратны й сыр 388 .
Б олезнен н ы е явления при доении

151.
Б о л л е  2 5 7 , 437.
Б о л л е , сп особ  добы вания м олочного  

са х а р а  437 .
B o lle k a a s  380.
Б ом э, р а ссо л  380.
Б ол ь к ен , м аслобой ка 250.
Б о н дзи н ск и й  335, 33 7 .
B o n d o n , B o n d es 360; d e  R ou en  

364.
Б о о с , у ч ебн ая  сы родельня 48 3 .
Б о р д э  46 .
Б о р е л л и , сыр 393.
Б о р н а я  к ислота в м олок е 68, 112,

160, 180; прим есь к  м асл у  269.
B o s a fr ica n u s 8; b iso n  8; b rach y-  

ceros 8 , 9; b ra ch y cep h a lu s  8, 9; 
b u b a lu s 7; b u b a lu s kerabau  7; 
b u b a lu s  m in d o ren sis  7; caffer 7; 
d ep ressico rn is  8; fro n to su s 8 , 9; 
gau ru s 8; g a v a e u s 8; g ru n ien s8 ;  
p r im ig e n iu s  8 , 9; so n d a ic u s 8; 
ta u ru s 8, 9; zeb u  7 , 8.

Б о су о р с , 113, 299.
Б откин  166.
Б р абан тск ая  м аслобой ка 248.
Б р ази л ь ск и е сыры 398.
Б р а й л ь ск а я  бры н за 38 9 .
Б р ак он н о  49.
B r an d k ase  39 7 .
Б р а у н , сеп ар атор  2 1 6 , 248; счет

чик обор отов  ц или ндра в центро-  
ф у га х  232.

Б р а у н о в о  дви ж ен и е 25.
Б р аун ш в ей г, м олочная ш кола 483.
Б р а у э р , м аслобой к а 249.
Б р егл ер , м аслобой ка 249.
Б редф ор д, м аслобойки  247, 248.
Б рейм ан  и Ф иллер , м аслобой ка

248.
Б рей тен бур гск и й  ск от  9, 57.
Б рен а , м олочн ая ш к ола 483.
Б р етан ь , м аслобой ка 248 .
Б ретон ск и й  скот 10.
Б р етти н , м аслобой ка 250
Б ри . сыр 17, 3 6 3 , 366 —368.
B r ic k -b a t, сыр 361.
B r ick en k a se  395 .
Б ри н кергоф , м аслобой ка 248.
Б ри ол ьски й  сыр 362.
Б ри тан ик , сеп аратор  216.
Б ри тан ски й  сливкоотделитель 216.
Б роди л ь н ая  п р оба  116, 117.
Б род и л ь н о -р ед у к та зн а я  п р оба  117,

118.
Б роди льн ы е п роцессы  296.
Б родя щ ее м ол ок о 165, 166.
Б р о ж ен и е  153; м олочно - к ислое  

161— 164.
Б р о к к е , м аслобой к а 249.
Б р о х а р т , м аслобойка 250.
Б роччьо, сыр 393 , 398.
Б р у н н ер , исследован ие м олока 105
Б русковы й  сыр 362.
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B ro u sse  du R o v e , сыр 398.
B r o u sso n etia  p a p y rife ra  307.
Б ры нза, сыр 38 8 , 393.
Б р ю л л е , к онтрол ь м асла  291.
Б рю нн, 1-я австр. м олочная с  цен- 

троф угам и 15.
Б рю ссельски й  сыр 397.
B u b a lin a  7 .
B o u d a n n e , сы р 374.
Б у д д е , и н ж . 416.
Б у дд и зи р о в а н и е  м олока ' 7 7 , 416,

417.
Б у дд и зи р о в а н н о е  м олок о 179, 416,

417.
Б уйволы  7; м олоко 128, 129;

сыр Э61, 393, 401, 425.
Б у л а м е , сыр 390.
Б ультм ан , сеп ар атор  2 1 6 . i
Б у р г  и Сын, м аслобой ка 250 .
Б у р гес  и К е й , м аслобой ка 248. 
B ou rgogn e, сыр 363.
Б ур м ей стер  и В а й н , центр оф уга

16, 20 4 , 2 1 1 - 2 1 3 ,  216.
Б у р р ел л и . сыр 373.
Б у р р и  350; о п овер хн . н а тя ж е

нии 42; р едукт . п р оба  7 8 , 115, i
166, 335.

Б у р р и  и А л л ем а н , ап п ар ат  для  I
оп редел . плотности  к алье 309. 

Б у р стер т  350.
Б у р х а р д , м аслобой к а 247 . j
Б у с  к , сби ван и е сл адк и х  сливок

262 . ;
Б у сси н ь о , о щело'Тности м олок а 36. 
Б ути н овая  к ислота 59, 61.
Б ути р , сеп аратор  217.
Б у ти р атор  181, 265.
Б ути р и н  62.
Б ути р ом етр  101— 103. ,
B u tte r in i, сыр 37 3 .
Б уттер к уп . сеп ар атор  217.
Б уттерф л и, сеп ар атор  217.
Б уты лочн ое м олок о 165, 166, 179,

414, 415.
Б уф ал а, сыр 393.
Б у ш а р да  52, 56 , 6 8 .
Б ь ю к ен ен , м аслобой ка 251.
Бы ки настоящ ие (T a u rin a ) 8.
Бы стры е способы  оп р едел ен и я  ж и р а

96.
Бычки плем енны е, и х  вы бор 142. 
в ан-Б ю рен  29. (

В
В ааге-П етер сен , о сбивании  м асла  

267 .
В аадтск ий  сыр 3 7 5 . |
В а за -сеп ар атор  217.
В а за р ел и , м аслобой к а 250.
В ак ер  3 5 0 .
В ак к а-м ол ок о  418.
В а л и н , А ., м аслоак к ум уля тор  2 6 5 . ]
В алк , м аслобой к а 251.
В а л л е р , м асл обой к а  25 0 .
В ал ли н , м аслобой ка 245

В ал ли сск и й  сыр 375 .
В ал ьб, сеп ар атор  217.- 
д е  В а л ь к у р , м аслобой ка 249 . 
В ал ьтер , м асл обой к а  251.
В а л ь тер , сеп ар атор  217.
В а н ген , оп . станция и ш кола сы

р одели я  482 .
В ан девельде 69.
V en d o m e, сыр 364.
В ан н а  д л я  со зр ев ан и я  сливок  256,

2 5 7 .
В анны  сырные 315, 3 1 7 , 318 . 
В арены й сыр 397 .
В арникам , м олочная ш кола 482. 
В ар р он  182, 35 7 , 358.
В а с са л ь  29, 30.
V a ch e lin , сыр 374.
V ach er in , сыр 364.
В в оз и  вы воз м асла  Герм ании 44 4 , 

сы ра 446 .
В ега-сеп ар атор  217 .
В егетативны е формы бак тери й  153. 
В егм ан , бр атья  15.
В едем ан , об эн зи м а х  к озь его  м о

л ок а 126.
В еден и е книг в м олочны х 462 . 
В езеби егоф , м олочная ш к ола 482 . 
В ейгм ан  3 3 5 , 331 — 341, 381. 
В ейгм ан , возбуди тел и  ск исани я  сли

вок 2 1 , 253, 285.
В ей гм ан , В ас. la c t . sap on a ce i 166;

P arap l. fo e tid u m  341.
В ейгм ан , созр ев ан и е сливок на х о 

л о д у  256.
В ей д м ан , У . 3 3 5 , 337.
В ейен стеф ан , М .-Х . И н-т 482 . 
В ей л ер , ц ентр , уч ебн ая  сы родель

н я  483.
В е й н , Е . ,  и ссл ед . м асл . ж и р а  59. 
В е й ск е , и ссл едов . м ол ози ва 123. 
В е й сл а к ер , сыр 363 .
В ей ссе , м аслобой ка 238.
V e l ib i t ,  сыр 388.
В еличина ж и р . ш ариков, м олока 258, 

259.
В ельт , сеп ар атор  217 . 
В ен гер ск о-тр ан си л ь ван ск и й  скот 9. 
В е н д ел ь , сеп а р а т о р , 217.
В е н д л е р , оп р едел ен и е ж и р а  9 8 ,1 0 3  
В е н зи н , м олочн ая ш кола 482. 
В ен ск о е  экон ом и ч еск ое м асло  487,

489.
В ен ти ля ц и я  сырных подвалов  332. 
В ер б л ю ж ь е м олоко 129, 425 , 427 , 

429; сыр 40 1 , 425.
В ер дск и й  сыр 37 2 .
В ерм онт, м аслобой ка 249. 
V ern en g i, сыр 382.
В е р н у а  87.
В ес  т ел а , влияние на п р одук тив 

н ость  140.
В еста , сеп ар атор  217.
В естк отт , м аслобой ка 246.
В естм ан, м аслобой ка 246.
В естон , A tm o sp h er ic  churn 251 . 
В естф алия, сеп аратор  217.
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В естф ал ь , весы 87.
В естф ал ь , г -ж а  372 .
Весы  м олочны е для  взвеш ивания  

п робны х удоев  149.
В етти н , сеп ар атор  217.
V ezzen a , сыр 370, 373.
В ещ ества , прибавляем ы е при сб и 

ван и и , 270, 2 9 2 , 2 9 3 .
В зв еси  25.
В и гн ер , Г. 25 , 3 3 , 7 2 , 7 3 , 494;

подсчет субм ик р онов  120.
Видм ан, И. 14.
В и за р , ванна д л я  созр . сливок  А ги 

татор  257, 272.
В и за р , ком би н . м аслобой ка, 272. 
В иктор , к ом би н и р .м асл обой к а  273, 
В и к тор и я , м а сл о б о й к а  217 , 2 1 8 , 

246 , 247, 273.
В и к тори я-п ри нц есса , сеп аратор  218. 
В и к тор и я -Ц ер ер а , сеп ар атор  2 1 8 .  
В и л ан дт , м асл обой к а  250.
В и л лар , ком бинир. м асл обой к а  249 , 

272.
В и л ль  29.
V il l ie r , сыр 364.
В и льгельм а, м асл обой к а  218 . 
В илькенс, Г ., 8 , 9.
В и льки н сон, м асл обой к а  249. 
В и л ь сон , м асл обой к а  24 6 . 
В ильстерм арш ский  скот 9; сыр

37 1 .
В и л ьям с и С-вья, м асл обой к а  247,

249.
В индиш  356.
В и н н ер , к ом би ни р . м аслобой к а 273 . 
В инны й сыр 3 9 7 .
В и н о  м олочное 427, 4 2 9 .
В и н струп , ц ентроф уга 211, 218. 
Винтер, к р иоск оп ия  м ол ок а 110—  111 
В интерш тейн  337 .
V in u m  la c t is  427 .
В инцент, м аслобой к а 249.
В иолетт, контроль м асла  29 0 .
В и р х о в , теор ия  обр азов ан и я  м олока  

2 9 .
В и ск ози м етр  Р ей ш а у эр а  41. 
В и ск он син , сеп аратор  21 8 .
В исм ан  38 7 .
W h ita n ia  (P u n cer ia ) co a g u la n s 307. 
В и х м а н , сеп ар атор  218.
В к у с  м ол ок а 35.
В л а ж н о сть  в о зд у х а  в сы рны х п о д 

в а л а х  331 , 332, 4 9 4 .
В л ази ц к и й  сыр 389.
В н еев р оп ей ск и е сыры 3 6 1 . 
В н у тр ен н ее тр ен и е м ол ок а 41, 42. !
В огезск и й  сыр 372,
В оден , JI. 34 , 7 5 . :
В о зб у ди т ел и  эп и дем ий 156, 157. 
В о з д у х  скотного двор а  158.
В о зр а ст  к ор ов , его вли яни е на уд о й  j

132. |
В о л л ь , Ф . В. 5 6 , 412.
В олльни  о п р ед . ж и р а  18, 98— 101,

289, 25 6 , 493, 494; оп р ед . м ол . са 
х а р а  9 4 , 494.

В олокнисты й сыр 39 0 .
В ол ь п е, исследов . м ол ок а 105.
В ольф , оп р ед. ж и р а  в м олок е 102.
В ольф ен ш тейн , м а сл о б о й к а  246.
В ор и н ск и й  сыр 362.
В о сп а л ен и е  вымени 156.
В осп и тан и е телят 140, 458.
В о сто ч н о -П р у сск о е  Т -во д л я  п р ои з

водства столового м асла 18.
В осточ н о-ф р и сл ан дск и е м аслобой ки

250 .
В реш ен, м .-х , ин-т  482.
В р обл ев ск и й , оп али зи н  52 .
В сем ирны й М о л .-Х о з . С ою з 22.
В спом огательны е таблицы  4 6 5 — 512.
В спуч и ван и е сы ра 348, 3 4 9 , 380, 

385 .
B y  a (V o id ), сыр 364.
В ы гон н ое х о зя й ст в о  451.
В ы дер ж и ван и е сы ра при н изкой  t e 

332.
Вы мя 2 6 — 31; альвеолы  145; м о

лочны е ж ел езы  26 — 32; молочны е 
(эпителиальны е) клеточки 27— 31, 
145; м олочны е протоки 28; м о
лочны е цистерны  28; соски 28; 
л ож ны е соск и  142; за п а с  142; 
м олочн ое зер к а л о  105, 142; мо
лочны й колодец ; п олость  вымени
145.

Вы мя б ол ь н ое 118, 119, 125, 156, 
165.

В ы пойка теля т  140, 141, 156 , 45 9 .
В ы ставки м олочного хо зя й ств а  11,

12.
В ы ход  м асл а  и з сл ивок  и м олока  

275— 277.
В ы х о д а  сы ра 4 0 5 — 407 .
В я зк о с т ь  м ол ок а 40 , 4 2 , 184;

сы воротки 40 4 .
В я л о е  к  сы ч угу  м олоко, п ер ер аботк а  

на сыр 3 2 9 , 330.

Г
Г абл ер  С ал итер , с у х о е  м ол ок о 424.
Г ав о , сыр 39 3 .
Г аген б а х ск и й  сыр 361.
Г адд , сп особ  отстаивания сливок  

188.
G agets д л я  рокф ора 39 2 .
Газы  м ол ок а  23, 79 , 117.
Г а зел ь , сеп ар атор  218.
Гайсгоф , ш к ола дойк и  и у х о д а  за  

скотом  483.
H a isk a s li ,  сыр 393.
Г ал акти н  (S e lm i) 5 2 .
Г алакти на (M orin) 52 ,
Г ал ак тоза  7 0 , 71, 77.
Галалит 44 1 .
Г ал енк е 8 5 .
G a liu m  m o llu g o  3 0 7 .
Г ал л ер , А л ь бер т  67.
Г а л л о в ей , сеп ар атор  218.
Г ал ловей ски й  скот 9 .
G a lo ir  36 8 .
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Г ам ельн , м .-х . и н-т  482. 
Г ам ильтон , п р ои зв одство  твор ога  

из в ялого м ол ок а 330.
Г ам м а, м асл обой к а  250 .
Г ам м арстен, О лаф 46— 48, 5 0 , 29 5 , 

431; и ссл ед . действия сыч. ф ер
мента на м олок о 298 , 299. 

G am m elost, сыр 39 7 , 405.
Г анза, м аслобой к а 251.
Г ан за , сеп ар атор  218.
Г а н зен , р уч н ой  сеп аратор  218 . 
Г ан зен , сы чуж ны е таблетки 116. 
Г ан зен , Т . Т . А . сеп аратор  218. 
Г ан зен  и Б р у у н с , сеп ар атор  218 . 
Г ан зен  и Спайн, м аслобой ка 248. 
Г ан зен  и Ш родт, и сследован , золы  74. 
Г анкок  и Б ол ь к ен , м асляны й  

ш приц 270.
Г анновера, сепараторы  218 . 
Г ан ссон ,м ол оч ны й  эк вивалент 136. 
Г ардинг 3 5 0 .
H arel, M arie 368.
Г ар ен , сл ивк оотдел и тел ь  218. 
Г ар р ахск и й  сыр 361.
Г ар р и с 42 2 .
Г ар р и сон , м аслобой ка 2 4 7 , 249;

T oru la  am ara 350.
Г арцский  скот 9 .
Гарцкий сыр 351, 397.
Г асауей , м аслобой ки  247, 248. 
Г аск он ски й  скот 10.
Г а сси я , сеп аратор  218. 
G a stro en ter it is  to x ic a  348, 43 4 . 
Г а у д а , сыр 35 1 . 372, 380, 3 8 1 . 
Г аур  (B o s gau ru s) 8.
Г аял (B o s gav a eu s) 8 .
Г в а я к а за  84.
Г ваяковая п р оба  114.
Г воздик а, гвозди ч н ое д ер ев о  39 5 . 
Г воздичны й сыр 372.
Г ебгардт, м аслобой ка 248. 
Г егел ун д , сп особ  доен и я  149, 150. 
H eem raads, сыр 372.
Г ези од  35 7 .
Г ейберг о п р е д .ж и р а  103 
Г ей гер , м аслобой ка 248. 
Г ейденгайн  29— 30, 41 6 .
Г ей длен  36.
Г ей н е, ц ентроф уга  цля очистки мо

л ок а  160.
Г ейнер 8 5 .
Г ей н ри х, и сследов . м ол ок а  105. 
Г ей н ри хстал ь , м о л .-х о з . ш кола 17. 
Г ейнц, и сследов ан и е ж и р ов  5 9 , 61. 
Г ей сслер , и ссл ед  м олок а 105.
Г еле 350 .
Г ел и ос , сепаратор 218.
Г ел иц е, сеп аратор  21 8 .
Гель 2 5 , 26, 32 .
Гельм, В ., л едян ое м олок о 21, 172,

148, 25 7 , 262; хол оди л ьн и к и  413. 
Г ельм , ведени е книг 46 5 , 469, 471, 

473; обор у д о в а н и е  сы рны х под- 
валов 3 3 2 , 494; п р и зм , тр ан сп . 
ф ляги 415; систем а п роизводства  
и п р о да ж и  м олок а 4 1 5 , 416.

Г ельм ш тедт, ш кола дом оводства  
483.

Г ам атеин 114 
Г ен , В . 7 .
Г енер , и ссл . к и сл от  60, 64, 65, 85. 
Г ен ер а  чи сло 288 , 289.
Г енер  и А н гел л , к онтроль м асла  

287 , 288 .
Г енкель 3 6 .7 4 ,7 5 ,  133 ,3 6 2 ; воспит. 

телят 140, 146; оп р еделен и е гря
зи  в м олок е 112.

Г ен ле 29.
Г ен н ебер г, сеп аратор  218. 
Г ен ц ольд  381.
Генш  93
Г ер а , сеп ар атор  218.
G eran iu m  m o lle  307.
Г ербер  8 5 , 9 6 — 9 8 , 101— 103, 415. 
Г ер бер  и В и ск е , н итратная р еак 

ц ия 111.
H erv e  (л и м бур гск и й ), сыр 3 6 1 , 362. 
Г ер еф ор дск и й  скот 10.
Г ер за б ек , сп о со б  стер и л и зац и и  мо
л о к а  417.
Г ер и к е-сеп ар атор  219.
Г ер и н г  409 , 410.
Г ер к у л ес , сепараторы  219.
Г ерм ания. м аслобой ка 249; сеп ар а

торы  219.
Г ерм ан ск и е сыры 362, 363, 371 ,

3 7 2 , 388. 392, 3 9 6 , 397. 
Г ерм бш тедт 296.
Г ер н гар дт  160.
Г ерн зей ск ий  скот 10.
Г ер одот  182, 427.
Гертнер, B a c ter iu m  e n te r it id is  410. 
Герц, Ф . И. 14, 7 6 , 85  308, 350, 

351; м олочное число 86, 106;
и ссл едов ан и е газов  117; опре- 
д е л . ж и р а  в сы рах 356, 447. 

Г ер ц , сеп аратор  219 .
Гесм ан, и ссл . ж и р н . к ислот 59. 
Г ессе -Л о б ек , сыч. п р еп ар ат  3 0 7 .
Г ефт 40.1.
Г и агур т  4 3 3 .
Г и ган т , сеп аратор  219.
Г игром етр 331.
Г и драт  мол. са х а р а  7 0 .
Г и др о л и з 68.
Г и дрол и зи рую щ и е энзим ы  78. 
G je to s t , сыр 393, 405.
Г и зе , бар он  14.
Г илл, п р и сп особл . д л я  и олуч . масла  

и з м олок а и сл ивок  251.
Г и льбо 165.
Г ильгер , откры тие консервир. ве

щ еств в м олоке 112, 293.
Г ильм ан 302.
G u io le , сыр 374.
Г ипоксантин  76.
Г и п п ак а, скиф ский сыр 359.
Г и пп ок рат 357.
Г и р н бей н , К арл  13.
Г и слев , сыр 373.
Гистидин 49, 337.
Гиф ф орд, м аслобой ка 247.
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Гиц 387.
Г лазк и  сы ра 3 4 2 , 34 3 , 3 8 5 , 386. 
Г л анск и й  скот 9.
Г ларн ск и й  цигер  3 4 6 , 398 —4 0 !. 
Г л еслер  (слеп ой  сам окол сы ра) 349, 

374 , 385, 386.
Г л ик ок олл ь  49, 337.
Глицериды  58.
Г л и ц ер и н  58.
Г лоб, сеп аратор  219.
Г н обул и н  сывор. 123.
Г л о р и я , сеп аратор  219. 
Г лочестерский  сыр 370.
G lo ire  des m o n ta g n es , сыр 360. 
Г л ю к оза  70.
Г л ю к о зу р и я  70.
Г лю колитические энзим ы  78. 
Г лю там иновая к ислота 4 9 , 337. 
Гнилостны й в к у с  м ол ок а 165, 166. 
Гном, сеп ар атор  219.
Го, м аслобой ка 248.
Г оббе. сыр 372.
Г оген бур гск и й  сыр 362. 
Г огенгейм ский  сыр 362.
Г ойерм ан  и сследов ан и е м олок а 105. 
Г ой я , сыр 398.
Голден Гарвест, сеп аратор  219. 
Г ол лан дская  м аятн ик овая  м асло

бой к а  250.
Г ол лан дски е сыры 3 7 2 , 373, 458. 
Г оллан дски й  рог. скот 9, 10, 5 7 ,

130, 134.
Г оллан дски й  сп особ  отстаивания  
сливок  186— 188.
Г ол лан дски й  сыр 372, 378 , 388.
Г ол л ан д ск ое сы роделие 456.
Г олш тинская м аслобой  ка 249-251,261  
Г олш тинский рог. скот 10.
Г олш тинский сп особ  переработк и  

м асла 13— 15; отстаивания сл и 
вок  186, 187.

Г олш тинский  сыр 371. 
Голш тинское м ол . х о зя й ст в о  13. 
Г ольдбахш тальск ий  десс. сыр 401. 
Г ол ьдерн есски й  скот 10.
Г ольм , датский  зем л ев л а дел ец  15. 
Г ольм грен, м аслобой ка 246.
Г о л эн , гом огени зац и я  м ол ок а 2 2 ,  

417, 418.
Г ом ер 357.
G om ser, сыр 375.
Г ом оген изир ован ное м олок о 22, 57, 

108, 178, 179, 417, 418; сливки  
23 9 , 418.

G o m o ly a , сыр 388.
Г о п п е-З ей л ер  30, 62 , 79, 105.
Г оп пертон , м аслобой к а 247. 
Г ор гон ц ола 3 5 1 , 363.
Горечь в тверды х сы рах 350.
Г орини  382.
Г орсф орд 422.
Горш ечны й сыр 37 9 , 39 6 , 4 0 1 , 402. 
Г ор ьк ое м ол ок о 165— 167.
Г осподский  сыр 375.
Г отлиб, оп р едел ен и е ж и р а  90, 95,

9 8 , 280, 354, 418.

Г оттен , сыр 375.
Гофман, м аслобой ка 250. 
Гоф м ейстер 103.
Гофф и К 0 441.
Г охш тр асск и й  сыр 361.
Г р а д у с  кислотности м олок а 3 6 , 38, 

112; м асла  292; за к в а ск и  308; 
сы воротки 300.

G ran a, сыр 373; a l ia  s ta g io n e  382, 
lo d ig ia n o  381; regg ian o  381; 
s tr a v e c c h io  382.

Г ранат, сеп аратор  219.
G rano, сыр 373.
Г р асбер гер  166.
Г рассо, ком бинир. м аслобой ка 273. 
Г ратерон, сыр 393.
Г р аубю н ден ск и й  сыр 393.
Г рац  350.
Г рей , сеп ар атор  219.
G reyerzer, сыр 374.
Грейф свальд, м .-х . ин-т 482.
Г рей ф свальд, м олочная ш кола 482. 
Г р ет-У эстер н , сеп аратор  219.
Г реческие сыры 393.
Г рибки  н изш ие в м олок е 151 — 168; 

плесневы е 153. 154; р а зл а га ю 
щие са х а р  153; д р о ж ж и  154; 
дей ствую щ и е на бел ки  154; р а с 
щ епляю щ ие ж и р  154; зн ачен ие  
и х  в мол. х о зя й ст в е  154, 155 

Грим м ер 7 8 , 92 .
Г р и тга у зен , м .-х. оп. станция и уч.

зав ед ен и я  482.
Гриффит, м аслобой к а 250.
Гровьер  сыр 373.
Г р о за , ее влияние на м олок о 296. 
G rover, сыр 374.
Г р он и н гер , м аслобой к а 250. 
Гроссгим ш тедт, м олочная ш кола

482.
Г россин  239.
Г р о сс-К ар ш ау , м олочная ш кола

483.
Г рот ( la  ca v e ) в Р ок ф ор е 391.
Г ротенф ельд 68.
Г р убер  166, 285.
Г р у за в и н а  433.
Г руппы  главны е мол. к о оп ер ати 

вов 474, 475.
Г рэхем , Т ом ас 23, 24.
Г рю йер, сыр 374 , 382.
Г рю нцвейг, иссл. ж и р н . к и сл от  59. 
G ruaux d e m o n ta g n e  405 .
Г р я зь  в м олок е 76 , 112, 159, 160

175.
Г у а н и д и н  337.
Гум м ель, м аслобой ка 247.
Г у д а й , м аслобой ка 248.
Г уде 335.
Г удхем ск и й  сы р 375.
Гульт, б р ., м аслобой к а 248.
Гум тов, м аслобой к а 248.
H u m u lu s lu p u lu s  395.
G ou rn ay , сыр 364.
Г усл а н к а , к ислое м олоко гу ц у л о в  

425.
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Г у сегн дер , П. У . 15; м аслобой ка  
246; сп особ  отстаивания слнвок
186, 187, 190.

Густота, см. удельны й  вес.
G ou tra is , сыр 374.
Г утц ейт , Е . 56, 57, 64. 184, 290, 300. 
Г эй л -Б ор ден  418, 419.
Гю бнер, сеп ар атор  219.
Гю бль, см. и одн ое число. 
Г ю делиц и гер  сыр 405.
Гю льденш тейн, м аслобой ка 248. 
Гю нерсдорф , м аслобой к а 250. 
Гю нтер 162.
Гю нцель, м аслобой к а 247.
Гюптте 20, 160, 162, 163, 165, 167, 

253, 4 3 1 , 432.
Г ю ссингский  сыр 361.
Гю стров, ц ентр, м .-х . стан ци я  482.

д
Д а в л е н и е , его  действие на б а к те

рий 168.
D a d h i 42 7 .
Д а з е к и н г , сепаратор  219.
Д а л и я , сеп аратор  219 .
Д а л ь  п ейн и р и , сы р 3 9 0 .
Д а л ь со н  422.
в ан -Д ам  2 2 , 29 8 , 2 9 9 , 3 0 7 , 335 , 337 ,

3 3 9 , 3 4 2 .
Д ам ск и й  сы рок  360.
Д а н , сеп аратор  219.
Д а н а , дои л ь н ая  м аш ина 151. 
Д а н и я , сеп аратор  219. 
Д ан и л ев ск и й  52, 58. 
Д а р а л а ге зс к и й  сыр 39 0 . 
Д ар м ш тадт , м .-х . поп. стан ци я  482. 
Д а с х о р с т , м аслобой к а 246 . 
Д а т ск а я  м аслобой к а 24 9 , 2 5 1 , 261; 

ц ен тр оф уга , см. Б ур м ей стер  и 
В айн.

Д а т ск и е  сыры 373  , 397.
D a tu ra  stra m o n iu m  30 7 .
D a u cu s caro ta  268.
Д а у л ь , м аслобой ка 248 . 
Д в ухр ом ов ок и сл ы й  калий  86. 
Д ев он ск и й  скот 10.
Д ев он ш и р ск и й  сп особ  отстаивания  

сливок  186, 188.
Д егер м атор  410, 415.
Д ези н ф ек ц и я  м олочной 167, 168. 
Д ей ё 146, 245.
Д ези н ф ек ц и я  пр ибор ов  и пом ещ е

ний 167, 168.
Д ей ствую щ ие на бел ки  грибки  154. 
Д ей ч л а н д , сеп ар атор  219 .
Д ек ер  360 .
Д ел а т р -Д ер в и л л ь , м аслобой к а 25 0 . 
Д ел ь ф и н , м аслобой ка 248. 
Д ел ьф тски й  сыр 3 7 2 .
D e m ih a lo ir  326 .
D e m is u is s e  360 .
Д ем иш ель , оп р еделен и е ж и р а  97 . 
ф он -Д ен , м аслобой ка 251. 
Д ен а т у р и р о в а н и е  м олока 412. 
Д ен г а р д т , и сследов ан и е м олок а 3 0 .

Д ен е ж н а я  стоим ость корм а 449.
Д ен и , м аслобой ка 248.
Д е р л о н , м аслобой ка 248.
Д ести н он , сп особ  отстаивания сл и 

вок  187.
Д е т с к а я  м ук а  4 2 1 , 423.
Д ет ск о е  м олоко 2 0 , 178, 179, 414,

439.
D u tsch  ch eese  396.
Д ж ер сей ск и й  ск от  10, 57 , 134.
Д ж и о д д у  127, 426.
Д ж и у н к а р т , сыр 360 .
Д ж о н с  и Ф аул ьк н ер , сы рная ван

на 318 .
Д и а б о л о , сеп ар атор  21 9 .
Д и а л и з  м ол ок а 2 3 , 39 .
Д и ал и ти ч еск и е энзим ы  78.
Д и ам ан т, сепаратор  219.
Д и ам и н отр и ок си додек ан овая  ки 

слота 49.
Д и а м о н д , м асл обой к а  249.
Д и а ст а зо л и н  242.
Д и н , м аслобой к а 248.
Д и зен тер и й н ы е бациллы  41 0 .
Д и о с к у р и д  182.
Д и р к е , и М ельм ан, м аслобой ка  

24 6 , 2 4 9 , 25 0 .
Д и с б р о у  м аслои зготови тел ь 17,

2 7 2 , 273; м аслобой ка 249.
D isc  C hurn, м асл обой к а  249 .
Д и сп ер си он н ая  ср еда  25, 2 6 , 32.
D isp o ra  ca u ca sica  432.
Д и тм арш ск и й  скот 9.
Д иф терийны й бацилл 156.
Д и эл ек тр и ч еск ая  к онстанта 70.
Д л и н н а я  сы воротка 3 4 1 , 350.
Д л и н н о е  м олок о 425.
« Д л я  зав тр ак а» , сыр 40 2 .
Д о е н и е  146, 148, 151, 158, 450; 

с переры вами 146; еж едн ев н ое  
д р у к р а т н о е  147; еж едн ев н ое  
трик р атное 147 ,148; р уч н ое 149, 
150; бол езн енн ы е явл ен и я  при  
нем 151.

Д ои л ьны е маш ины  148, 150, 151, 
44 8 , 450 .

Д ои л ьны е тр убк и  150.
Д ои льщ иц ы  450.
Д о й ер  48.
Д о й н о е  хозя й ство  453— 455.
D o lic h o s  h isp id a  347.
«Д ом  Г ейст», м олочная ш кола 482 ,
«Д ом  Р етм ара», м олочная ш кола

482,
Д ом аш н и е ж ивотны е, 7
Д ом аш н ий  ск от 7 — 10.
Д ом аш н и й  сыр 364.
Д о м о , сепаратор  220.
Д о н г о , сыр 373.
Д о н н е , о н епр озрач н ости  м олока  

34; лактоск оп  3 4 , 96; о ж енск ом  
м ол ок е 36; оптический м етод ис- 
сл ед  м олок а 105; о м олозивны х  
тел ь ц ах  121, 122.

Д о н н и к  3 9 5 , 400 .
Д о р м а н  сеп ар атор  43, 219.
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Д о р н , сп особ  стар ил и зац ии  м олока  
417.

D a u p h in , сыр 364.
Д о х о д ы  от сел . х -в а  и ск отовод

ства в Герм ании 447— 455; от 
м асл одел и я  И сы родел ия  459—  
4 6 2 .

Д р е зд е н с к и й  пивной сыр 39 7 . 
Д р ен к га н , пастер . м олоко 20, 423. 
Д р е й  и Д и н , м асл обой к а  248. 
Д р е с с е  и Л у д л о ф , ц ен тр оф уга  2 2 0 .  
Д р о б и л к а  для  сы рной массы  318,

320.
Д р о ж ж ев ы е грибки  68, 152— 154, 

253, 339.
Д р о ж ж и  кеф ира 422 .
Д р о ж ж и  розовы е 28 5 .
D rosera  r o tu n d ifo lia  3 0 7 , 435. 
Д р у м м о н д , м аслобой к а 246.
Д у к е , сеп ар атор  220 .
Д у к сск и й  скот 10.
Д у н б а р  160.
Д ы н н ое дер ев о  307.
Д э в и с , м аслобой к а 248.
Д э л ь с о н , Б леч ф орд и Г ар р и с , за в о д  

сгущ ен н ого  м ол ок а  422 , 42 3 . 
Д э н л о п , сыр 37 0 .
Д э р б и , сепараторы  219.
Д э р б и , сыр 371.
Д эр б и ш и р , м аслобой к а 243.
D a ir y  Cheddar 376.
Д ю бр ен ф о 6 8 .
Д ю ггел и  166.
Д ю д и н ген , за в о д  сгущ . м олока 42 0 , 

421.
Д ю к л о , 17, 4 8 , 6 8 , 154, 165, 167, 

28 3 , 335  , 338- 
Д ю м а  354.
Д ю р к о о п , м аслобой к а 249; сеп а

ратор 220.
Д ю р у а  103.
Д ю ш ен , м аслобой ка 248.
Д ю э л ь , сыр 361.

Е
Е врей ски й  сыр 37 2 .
E c lisse s  367.
Е л и заветп ол ьск и й  сыр 390. 
f ip o is se , сыр 363. 
f ir v y , сыр 363.

Ж
Ж елати н а 52.
Ж елезы  м олочны е 2 6 — 3 2 , 133, 145. 
Ж ен ск ое м олок о 6 , 7 , 43, 52, 77, 

120.
G eradm er, сыр 368, 374.
Ж ер в е, сыр 351, 360.
О ёгош ё, сыр 3 6 3 , 374.
Ж естя н оч н ое м асло  278.
Ж и вая  си ла  477.
Ж игм онди  2 4 , 25.
Ж и дк ие продукты  м ол ок а , и х  ис

сл едован и е 94 , 95.

Ж и р , собств енн о ж иры  и м асла  
(O le ) 58; как п р ибав лен и е к к ор
м у  141.

Ж и р  молочны й, его со д ер ж ан и е в 
м асле 275, 287— 294; 
в м олок е 2 3 , 2 6 , 3 1 , 33, 4 0 , 5 3 , 
66, 1 3 3 - 1 3 5 ,  145; 
в п ахте 280; 
в сл и в к ах  2 4 0 , 258; 
в м олоке д л я  сыра 310 311; 
в сы ре 3 3 6 , 35 1 , 352; 
в су х о м  вещ естве сы ра 352; 
качество его  258; к ислотность  
64; к олебан и я  в составе 6 2 , 63; 
состав  62; у  разн ы х м лекопит. 
ж ивотны х 67; содер ж ан и е в м о
л о к е  р азн ы х коров 145; во в р е
м я лактац ии  146, 147; точка
п лавлен и я  и засты вания 64, 131,
290, 291; зн ач ен и е при оплате  
м олока 4 6 6  —468.

Ж и р , его  оп р едел ен и е в м олоке  
1 8 - 1 9 ,  96— 104; 
по А дам у  98; 
по А д ам су  98: 
по Б а б к о к у  97; 
по Б етти н гер у  98; 
по В ен д л ер у  98, 103; 
по В ол ль н и  18; 
по В ол ьф у 98;  
по Г ейбергу 103, 
по Г ер бер у  19, 97, 9 8 , 101, 102, 
103.
по Г отли бу 98;
по Д ем иш елю  97;
по З и х л е р у  9 8 , 102, 103;
по К о х р а н у  98;
по К р о н а н д ер у  98;
по Л ав алю  18, 97, 9 8 , 101;
по Л а н г л у а  98;
по Л и н дстр ем у  97;
по Л о н ги  97;
по М арш ану 18, 9 7 , 98;
по М орзе 98;
по Н а м у  97;
по П а р со н у  98;
по П и гготу  98;
по П и нетту 98;
по Р о зе  98;
по С окслету 18, 97;
по Т е р н е р у  97;
по Т им пе 98;
по Т о л л е н су  и Ш мидту 18, 9 7 , 98; 
по Ф р ов ей н у  97; 
по Ш мидту и Б он дзи н ск ом у  98; 
по Ш орту 98; 
по Ц ей ссу -В о л л ь н и  98; 
в гом огениз. м олок е 5 7 , 90 , 418; 
в сл и в к а х  по К ел ер у  103; 
в су х о м  м олок е 4 2 5 .

Ж и р , его  осаж ден и е посредством  
эл ек тр. тока  4 3 .

Ж и р  бол ьш их и м алы х мол. ш а
риков 64.

Ж и р а р , м аслобой ка 249, 250.
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Жирнсшистка 435. ;
Жирные кислоты молочного жира 

58—62; молозивного жира 123.
Жирные масла 58 -62 .
Жирные сыры 247, 358, 456, 457,

472, 473.
Жирный кисло-молочный сев.-герм. 

сыр 397.
Жирных сыров производство в ко- 

операт. молочных 472.
Жировые шарики молока 29, 34,

35 , 40, 53—57, 126, 198, 199,
258, 259.

Жиры животных 58; их состав 62. |
Жозефина, сыр 361.
Жоли о щелочности молока 36, 48; 

анализ молока 88.
Жюльен, гомогенизация молока

22, 417.

3
Зааненские козы 125.
Зааненский сыр 375, 393.
Завертывание сыра в станиоль 345.
Заготовленное впрок масло 277,

288.
Закваска натуральная 341; само

произвольная 252, 2:3; ее при
готовление 254, 255; в порошке 
254; в таблетках 116; искус
ственная 341.

Замазка казеиновая 441.
Замораживание молока 39.
Замороженное молоко 21, 172.
Запас 142.
Запах животного в молоке 35, 160.
Записи ежедневные о работе сепа

раторов 235, 236.
Записи удоев отдельных коров

448, 462 -  464.
Зарг, производство искусственного 

масла 487.
Застывание молочного жира и его 

жирных кислот 64.
Звезда, сепаратор 220.
Звездчатка 399-
«Здоровый» сыр 397.
Зебелин 69, 92.
Зебу 7, 8.
Зеегер и Кнаппе, маслобойка 248.
Зеегер, сырная ванна 318.
Зейдер, маслобойка 249.
Зейдлиц, исследов. молока 105.
Зейферт 418.
Зеленый сыр 297, 346, 398,
Зельднер 46, 50, 52, 74, 75, 297,

302, 303.
Зелль, контроль масла 290.
Зельхорст, сепаратор 220.
Зеркало молочное 105, 142.
Зерно калье 319—321; кефира 430,

431, масла 261.
Зибенбюргский сыр 388.
Зибольд, молочный альбумин 440.
Зигена, сепаратор 214, 215, 220.

Змгфельд 60 62, 64, 66, 67, 95,
126, 237, 301, 425.

Зигфрид 52.
Зидентопф 24, 25.
Зимнее масло 278.
Зимний сыр 375.
Zingiber officinale 395.
Зихлер, определение жира 98, 102,

103.
Значение мол, кооперативов 474. 
Зола масла 287 , 294, молозива 

122; молока 73, 74, 94; пахты 
280; сепараторной слизи 247; 
сливок 240; сыворотки 404; сы
ра 354, 356; тощего молока 242; 
цигера 338.

Золь 25, 26.
Зонтгофен, школа сыроделия 482,

483.
Зооглея тягучего моиока 165, 
Зрелость молока для сыроделия 

313.
Зрелость калье 319.
Зубр, см. Бизон европейский 8.

И
Игель, маслобойка 248.
Iglesias, сыр 389. 
Идеал-сепараторы 220.
Idiazabal, сыр 388.
Иебб, маслобойка 250. 
Известковый сахар 239.
Изола, сепаратор 220.
Изосахарин 69.
Израельсон, маслобойка 250. 
Иенсен, Вас. foetid, lactis 166. 
Иенсен, О. 335, 336, 340, 343, 344. 
Иллинойс, сепаратор 220.
Ильген, сепаратор 220.
Имбирь 395.
Имменштадтский Мол .-Хоз. Союз

14.
Иммунизирующие вещества в мо

локе 412.
Императорский русский паротур

бинный сепаратор 220.
Империя, сепараторы 220. 
Инвертин 70.
Индийский буйвол 7.
Индийский мирт 395.
Инзель, молочная школа 482. 
Инканестрато, сыр 373. 
Инкубационный период молока

37, 79.
Иоганнитский домашний сыр 370. 
Иоган-Ольсен 344.
И огансон, маслоэкстрактор 17,264,

265, 267.
Йогурт 127, 426, 427, 433, 434. 
Иогуртные сыры 358.
Иод, как сост. часть молока 75. 
Иодное число Гюбля 60,61,63, 64,

66, 67, 123, 131, 291.
Ионы 26, 38.
Иордан и Сын, маслобойки 249, 250.
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Иохбергский сыр 393.
Ирландский керрийский сыр 10.
Искусственная кислота Фрейден

рейха 341, 382.
Искусственное масло 486—489.
Искусственное молоко 440.
Искусственные сливки 490.
Искусственный сыр 401, 489, 490.
Испанский сыр 388.
Ислолиновых гор сыр 393.
Использование молока вообще 

485; в целом виде 169—180; 
в маслоделии 455, 456; в сыро
делии 455—458; примеры некот. 
видов 459—462; записей по мо
лочному производству 463, 464.

Исследование масла 281, 292; мо
лока 86; молочности коров 22; 
пергамента 278: сыворотки 110; 
сыра 353 — 356.

Истинная кислотность свежего мо
лока 36.

Истууд, маслобойки 247, 249, 250.
Итальянские сыры 360, 363, 373, 

388 , 389, 393, 397, 457, 458.

К
Кадаверин 337.
Кайеннский перец 395.
Кайзер, исслед. молока 85, 105.
Каймак 361.
Cave в Рокфоре (грот) 391.
Cave de perfection. 368.
Cave halante 326, 368.
Кавказские сыры 390, 401.
Kara, сепаратор 220.
Cajets ou Cajerlaux 367.
Казахский сыр 390.
Казеазные бактерии 338.
Казеазы 48, 338.
Казеин 46, 49—51, 92, 120, 121, 

295 , 298 -  300, 336, 337, 440, 441,
Казеиновая проба 116.
Казеиновые: клей и унлотн. сред

ства 441; мази 440; слоновая 
кость и замазка 441.

Казеиноген 52.
Казеино-кальциевое соединение (тво

рожина) 46, 47, 50, 51.
Казеоальбумин 52.
Казеоглютин 337.
Казеон 440.
Казео-протальбовые вещества 52.
Казеков, молочная школа 482.
Caseus Cebanus 359, Docleates 359, 

Gabalicus 359, Lesurae 359, Lu- 
niensis 359, 373; Nemausensis 359; 
rasilis 399; Sassinates 359; Vatusi- 
cus 359; Vestinus 359.

Казолин 309.
Казоль 308.
Calendrier de I'amateur de fromages 

364.
Calendula arvensis 268.
Калории 6, 135.

Кальвецано, сыр 363.
Калье 295—297, 309, 310, 334; его 

обработка 318—321, см. сгусток. 
Кальм, способ отстаивания сливок 

188.
Кальций углекислый 75.
Кальций фтористый 75.
Камамбер 17, 352, 364, 368. 
Камень молочный 125 , 383. 
Камарга ског 9.
Камни соляные в сырах 349, 350. 
Канадские сыры 363, 373, 374. 
Кане, д-р 423.
Каниц, сепаратор 220. 
Кантальский сыр 374.
Каприловая кислота 59, 61. 
Каприновая кислота 59, 61. 
Капроновая кислота 59, 61. 
Capsella bursa pastoris 307. 
Capsicum baccaturn 395.
Капсюли тягучего молока 165. 
Карабахский сыр 390.
Карагрут 427.
Карбоформол Крелля 167. 
Cardigos, сыр. 389.
Carduus 307.
Кареано, Луиджи, об окраске масла 

281.
Carica papaya 307.
Caryophyilus aromaticus 395.
Карл Великий 182, 358.
Карлик Аполло, сепаратор 220. 
Carlina 307.
Карлотта, сепаратор 220. 
Карльсхютте, маслобойка 250. 
Кармиттен, молочная школа 483. 
Карно закон 477.
Carres affines, сыр 364.
Карре, маслобойка 240. 
Картофельная палочка 410. 
Картофельный сыр 397, 399.
С arum carvi 395.
Каршоу и Кольвин, доильная ма

шина 150.
Кассе, ледяное молоко 21, 172,415. 
Кастелло Бранко, сыр 389. 
Кастрация коров 132, 448. 
Каталаза 77, 114, 115.
Каталазная проба 115.
Каталазное число 77, 115. 
Катафорез 26, 267.
Катере, маслобойка 246.
Катионы 26, 38.
Катод 26, 37.
Катон 182, 357, 358.
Катык, татарское кислое молоко 

427.
Causinia hystrix 307.
Кауфбейрен, отд. м.-х. исп, станции 

482.
Кафрский буйвол 7.
Cacio bavona 373; cavallo 359, 373; 

di grana 373; di Puglia 389; fiore 
388, 389; lodigiano 373; lombardo 
373; parmigiano 373; regiano 373; 
romano 397.
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Caciotto 389.
Качкавал, сыр 388, 389. 
Кашауский большой сыр 362. 
Quartlroli, сыр 363, 382.
Кевен 32, 35. 48, 50, 303.
Keevil, прибор для разрезания 

калье 320.
Kasemechet 366.
Кёлер, опред. жира в сливках 103. 
Келлог, способ отстаивания сливок

388.
Келльнер, корм, рацион 135—137. 
Кембелл, сухое молоко 424. 
Кеммерих, исследование молока 30. 
Кемпфер 434.
Кен, получение масла через электро- 

осмоз 26 , 267.
Кенигсберг, опытная молочная 482. 
Кенигсгорст 478.
Керабау 7; молоко 129; сыр 361. 
Керн 432.
Кернтенский сыр 361; 396. 
Кестлер, проба на редуктазу 115, 
Кеттсторфера число 65, 66, 290, 

292.
Koefoed, сепаратор 220.
Кефир 425, 426, 430—433. 
Кефирные зерна 430, 431.
Кешк 425, 427.
Chiavari, сыр 373, 397.
Киль, м.-х. оп. станция 482.
Кипп, водородный аппарат 93. 
Кипрский сыр 393.
Кипяченое молоко 40, 178. 
Киргизский сыр 398.
Кисело млеко 433.
Кисла вареничка 426.
Кислое молоко 425—427. 
Кисло-молочные сыры 296, 339, 

347 , 358 , 390 , 394 -4 0 1 , 426. 
Кислота молочная 76, 357; в сыр

ной массе 335, 336 
Кислотное свертывание молока 296 
Кислотности число в масл. жире

292,
Кислотный градус 112, 113, 116; 

масла 292; молока 36 -  38, 112,
113, 116; сыворотки 300, 309; 
сыч. закваски 304.

Кислотность молока 36—39; в дан
ный момент 37; определение 112, 
113; при сбивании 259 , 260. 

Кистер 160.
Китайский сыр из съед. земли 393. 
Кишик 427.
Cladosporium butyri 154, 284; her- 

barum 351.
Клабе, маслобойка 248.
Кларк, маслобойка 250, 
Классификация домашнего рог.

скота 9, 10.
Клаузиус, теория теплоты 477. 
Клаусницер 85.
Клеве, м.-х. оп. станция и уч. за- 

вед. 482.
Клеве, маслобойка 248

Клевеленд, сепаратор 221.
Клеи из казеина 441.
Clayette ou volette 367.
Клейн и Кирстен, опыты с произ

водством сыров из вялого молока 
329, 330.

Клейнгоф - Тапиау, м.-х. станция 
и др. 482.

Клейтен и Шуттлуорз, маслобойка
248.

фон-Клеки 283, 335, 344.
Clematis vitalba 307.
Кленке, сепаратор 220.
Klenoszer, сыр 388. 
фон-Кленце 360; сычужная проба

116,
Клеточки молочные 27—31, 145. 
Клещ сырный 332.
Клиберн, маслобойка 250.
Климат, его влияние на произво

дительность скота 139. 140. 
Клифтон, маслобойка 246.
K litsch, сыр 397.
Knaost, сыр 397.
Кпарр-Казе 397.
Книпер (трещина в эд. сыре) 349. 
Кноп 52.
Кнох, сухое молоко 423, 424. 
Коблер, Бернгард 42.
Кобылье молоко, см. кумыс. 
Кожистый сыр 357 , 371.
Козлиный запах молока 125. 
Козоводство 125, 126.
Козье молоко 43, 125, 126, 427. 
Козьи сыры 357, 393, 394, 401, 425. 
Коинур, сепаратор 220.
Кокки 156, 157.
Кокосовое масло 291, 488.
Колибри, бутирометр 97, 98. 
Коллинг, Чарльз и Роберт 10. 
Коллоидная химия 2 3 -2 6 . 
Колодец молочный 142. 
Колосмоносторский сыр 388. 
Колумба, сепаратор 221 
Колумбия, сепаратор 221. 
Колумелла 182 , 357—359.
Коль, Simplex churn 251.
Combe Air, сыр 364,
Комета, сепаратор 221. 
Комиссионный сыр 372.
Comme il faut, сепаратор 221. 
Комо, маслобойка 249.
Компьень, сыр 364.
Комрэн (Coinrins), маслобойка 248. 
Кон, Micr. lact. amari 166. 
Конденсированное молоко, см. Сгу

щенное молоко.
Конденсатор Штрекэйзена 419, 421. 
Конкременты в вымени 125.
Конн 161.
Конопистский сыр 361. 
Консервированное масло 278. 
Консервирующие вещества в молоке 

112, 160, 180; их открытие 112,
292. 293; в масле 269.
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К он тр оль  м асла  18, 2 8 7 — 294; 
по Г ен ер у  и А н гел л у  288; 
по Р ей хер ту-М ей ссл ю  288, 289; 
с пом ощ ью  реф рактом етра 289, 
по К етстор ф ер у  290; 
по у д ел ь н . весу  чист, ж и р а  29 0 ,
291.

К он тр оль  м олока 85, 6 6 , 104— 121.
К он тр ол ь  м аслодельного п р о и зв о д 

ства 469.
К онтр оль  производства  469.
К онтр оль  пригодности  м ол ок а  для  

сы роделия 116.
К онтр оль  сод ер ж а н и я  ж и р а  в сы ре  

356.
К онтроль-асси стен т 448.
К онтрольны е сою зы  22, 148 , 448,

449.
К он ц ен тр ац и он н ая  цепь 38.
К ооперативны й сбы т м асла  445.
К ооперативы  м аслодельны е 466, 467.
К ооперати вы  м олочны е 4 6 8 — 475.
К ооперати вы  сливочны е 469— 471.
К опп  67 .
Corps g ra n u leu x  м ол ози ва  121, 122.
К орзиночны й сыр 396, 397.
К ори ц а, коричное д ер ев о  395.
K o rk o w ica , сыр 388.
К орм , его влияние на свойство м о

лоч ного  ж и р а  6 3 , 135, 138, 281 , 
313, 314, 448.

К орм  и з м олочны х отбросов  382, 
384 , 404, 437, 455  , 456.

К орм а п р и в к ус в м асле 24 3 , 2 5 4 ,  
281 282

К орм лен и е 133— 138 158, 494.
К орм овой  рац ион  133, 136, 137.
К орм овы е единицы , датск ая  и ш вед

ск ая  135, 4 4 8 — 440.
К орм овы е средства , полноценны е и 

м алоценны е 135.
К орн м ессер , м аслобой к а 250.
К орова  м олочная, как  рабочий  

скот 132.
К о р н ал ь ба  45.
К ор ол ев а  м олочн ой, ком бин. м асло

бойка 273.
К о р о н а , сеп ар атор  221; м аслобой к а

251.
К ороткоголовы й горны й скот 10.
К оротк ор оги й  буй вол  7.
К оротк ор оги й  горны й скот 10.
К орь  156.
К осзер стон , сыр 370.
К осм ос, сеп ар атор  221.
C o tta g e  ch eese  396.
К отлы  сырные 3 1 4 — 317.
К оф ейны е сл ивк и  239.
К о х , Р о бер т  153, 155.
К ох , м аслобой к а 248.
К о х р а н , оп р еделен и е ж и р а  98.
К ош ачья гол ов а , сыр 372 , 378 .
К р а а ц  и К°, м аслобой к а 249.
К райнский  сыр 3 7 3 .
К ран гал ь с 432.
К рапивны й сыр 361.

К раск и  дл я  м асла 268; сы ра 314. 
К р а с н у х а  156.
К расящ и е вещ ества в м олоке 41, 76;

в м олочном  ж и р е  62; в м асле 293. 
К р а у з е , су х о е  м олоко 425. 
К рахм альн ы й  эк вивалент 135— 137, 

4 4 8 - 4 5 0  
К рац е, м аслобой к а 429.
К раш ен ое м олоко 261, 26 7 , 268;

сыр 314.
К раш ены й м аргарин  488, 489. 
К реати н ин  76 .
K reu zk ase  401.
ф он -К р ел л ь , Л о р ен ц  88; карбо- 

ф орм ол 167.
Crem e de R o q u efort 3 9 2 .
К рем н евая  к ислота 75.
К рем ом етр Ш евалье 107. 
К рем перм арш ский  скот 9. 
К рем стальски й  сыр 361. 
К р естьян ск ий  сыр 396.
К р етц и г, ееп ар атор  221. 
C rescen zago , сыр 363.
К р и , м аслобой ка 251.
К р и к , Л ео н  304.
К ри гер  285  
C ream  ch eese  3 6 0 .
К р и оск оп и я  м олок а 110. 
К ри стал л и зац он н ая  вода  м олочного  

са х а р а  70.
К р и стал л и н а , сыр 375.
К р ов я н ое м ол ок о 125.
К р о зо , сеп аратор  221.
К р о н а н д ер , оп р еделен и е ж и р а  98. 
К р о с н а , сеп ар атор  221.
C roton t in c to r iu m  380,
К р о у э л ь , м аслобой ка 249. 
«К руглы й» сыр 371.
К р ут , киргизски й  и баш кирский  

сыр 398 .
К рю гер , исследов . м ол ози ва 123. 
К рю н и ц  434.
К сеноф онт 427.
К уй п ер , м аслобой ка 248.
К у л и , сп особ  отстаивания сливок

187, 188.
C o u lo m m ier , сыр 361, 363 . 
К ул я н д ск и й  скот 9 .
К ум ан ы , команы  427.
C u m in u m  c y m in n m  395.
К ум ы с 127, 128, 182, 4 2 5 ,4 2 7 - 4 2 9 .  
К ум ы сная бац и л ла  429.
К у н и к , с у х о е  м олоко 424. 
К у н ж у т н о е  м асл о , р еак ци я  в ис

к усств. м асле 487.
К у п ер  30 7 .
К упф ер  и В ертм ю л л ер , су х о е  м о

л о к о  424.
К у п ь я к , Этьен 392.
К у р к у м а  26 8 .
К уртен , м аслобой к а 249.
К у р ти с 376; м аслобой к а 247 , 248 . 
К у р ь е р , сепаратор  221.
П у т и н а , сеп ар атор  221.
К ьельдаль, ан али з м олок а 90 —92; 

сы ра 35 4 , 3 5 5 .
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Kjaeldermeik 426.
Kjarsgaard, сыр 373.
Queso de cincho 398.
Queso de palma m etida 398.
Кыппе 430.
Кюбахский сыр 362.
Кюль 439.
Кюн 131.
Кюринский сыр 390.
Кюрштейнер, проба на редуктазу

78, 115.

Л
Лааке, маслобойка 250.
Лабан, маслобойка 250. 
де-Лаваль, д-р !6; лактокрит 18; 

маслосепаратор 17,264,265,267; 
определение жира 18, 97 98; па- 
ротурб. сепараторы 223; паротурб. 
маслобойка 250; эмульсоры 490. 
206— 210, 222; центрофуга-сепара- 
тор 16, 204,

Лавантталерский скот 9.
Лавуази, маслобойка 249.
Laguiole, сыр 374.
Лад, исследов. молока 105.
Lac concretum 426; fermentatum 

427; mixtum 358; sincerum 358. 
Лакмус 36, 379 , 380.
Лакта, сепаратор 221. 
Лактальбумин 46, 49, 50. 
Лактарин 441.
Лактационный период 130, 131, 143, 

146, 147; влияние его на состав 
мол. жира 63; отделение моло
ка во время него 146.

Лактит 441.
Лактобациллатягучегомолока 435. 
Лактобутирометр Маршана и Сал- 

лерона 97.
Лактобутирометр Шмидта и Тол- 

ленса 492.
Лактоглобулин 23, 46, 49, 50, 123. 
Лактоза 70.
Лактокарамель 70.
Лактокритный способ оппед. жира 

по де-Лавалю 18, 97, 98, 101. 
Лактомузин 76.
Лактон молочно-сахарный 70. 
Лактопротеин 52.
Лактоскоп 34, 96.
Лакто-яичный порошок 440. 
Ламелла, сепаратор 221.
Larnium 307.
Лампе 337.
Ламперьер 36.
Lanark, шотл. сыр 361.
Lange-Wei 341, 381.
Ланглуа, опред. жира 98.
Langres, сыр 363,
Ландольт 94.
Ландсберг, маслобойка 248. 
Ланкаширский сыр 371.
Ланц, сепараторы 221, 222,

Лапландский сыр 393.
Larron, сыр 364.
Латвийский сыр 397.
Лаудокский сыр 388.
Лаузицкая маслобойка 248. 
Лауренс 161.
Лауренс и К0, маслобойка 248. 
Лауриновая кислота 59, 61.
Лафем и Вильсон, маслобойка 247. 
Лафар 283.
Lait cailie bulgare 433; de la vie 

eternelle 433; fixe 22, 417; ho- 
mogeneise 22, 417.

Лебан, лебен 433. 434.
Левенгук (A. van Leeuwenhoek) 

о бактериях 152; объяснение не
прозрачности молока 34, 96; от
крытие жировых шариков 55. 

Леви, маслобойка 246.
Лед, его применение в мол. хоз. 13;

добывание и хранение 190—192. 
Лед молочный 171.
Ледяное молоко 21, 171, 172, 178,

415.
Ледяной способ отстаивания сли

вок 14, 15, 189, 190; см. также 
Шварцевский способ.

Лезгинский сыр 390.
Лейбле, маслобойка 249. 
Лейденский сыр 372.
Лейкоциты 118. 119, 156.
Лейхман, Bact. lact. acidi 162—164;

253, 341, 433.
Лейцин 49, 76, 337.
Лейчестерский сыр 370. 
Лекарственные свойства в молоке

76, 440.
Леклер, охлаждение сливок 257, 

261.
Леман, пористые пластинки ЬО. 
Лемеср,, маслобойка 250.
Ленивое молоко 124.
Леник, маслобойка 248.
Ленк, маслобойка 248.
Лессиг 21.
Летнее масло 278,
Лефельдт, Вильг. 15, 16; центрофуга

16, 195-197. 204—207. 222, 232; 
призм, маслобойка 247. 

Лефельдт и Ленч, маслобойка 249.
регенерат, пастеризатор 409. 

Лефман-Бим, контроль масла 289. 
Лехталерский скот 10.
Лецитин 62, 76- 
Либих, Юстус 3, 133, 296.
Livarot, сыр, 17, 364.
Ливенский сыр 374.
Лизашн, 337.
Лилия, сепаратор 222.
Лизин 49, 337.
Лимбургский скот 9.
Лимбургский сыр 13, 361, 364, 365. 
Лимонная кислота 74, 75, 94. 
Лимузэнский скот 9.
Линде 299. 335.
Линденгофский сепаратор 222.
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Л и н д с ей , м аслобой к а 246. 
Л и н дстр ем , оп р ед. ж и р а  97. 
Л и н к-блед-сеп ар аторы  222.
Л и н н ей  435 .
Л и н н ей , сеп ар атор  222.
Л и н ьер , м аслобой ка 250.
Л и п а за  336.
Л и п оли тич ески е энзим ы  7 8 . 
Л и п о х р о м  62.
Л и п та у , сыр 351. 388.
Л и стер , сепаратор  222.
L it t le  g ia n t  ru ssian  сеп ар атор  222. 
L iou ra l, сыр 374.
Л и ф лян дски й  сыр 397. 
Л и хтенш тейн  69 .
Л ичинки м у х  в сы ре 331. 
Л л ев ели н  и Сын, м аслобой ки  247. 
Л обек , сп особ  би ор и зац и и  м олока  

410.
Л о й д , м аслобой ка 248,
Л ом ан , г -ж а  447.
Л о н ги , оп р ед. ж и р а  97. 
ван-Л оон , м аслобой к а 246.
Л о р , сыр 390.
Л отар и нгск ий  сыр 397.
Л о у д а у н , сеп ар атор  222.
Л оф ос, сеп аратор  222.
Л удлоф ф , сеп ар атор  222.
Л у и , м аслобой ка 246.
Л у и зен го ф , м олочн ая ш кола 48 3 . 
Л у н га у ск и й  скот 9.
Л ю бави н , исслед. м олока 2 9 . 
Л ю бке, сеп аратор  222; м аслобой ка

248.
Л ю гдски й  сыр 397 .
Л ю н ебур гск и й  сыр 370.
Л ю н и н г  354.

м
М ааст п ер си дск ая  просток ваш а  

4 3 4 .,
«М агнат», сыр 360.
М адсен , м асл обой к а  250 .
M aggen gi, сыр 382.
M agyarovar 388.
М азе 340.
М ази, пригот. с  к азеи ном  440. 
М азовия 22 2 .
М айер 85, 290.
М айнцский сыр 3 9 7 — 399.
M ajo lin o , сыр 373.
М айоран 395.
M ajorch in i, сыр 3 7 3 , 389  
М айское м асло 278 .
М айфарт, м асл обой к а  248 .
М айя 433.
M aq u ee, fro m a g e  m ou  360. 
М ак едонски е сыры 390 .
M acq u elin e . сыр 264.
М акс, дои л ь н ая  м аш ина 151. 
М аксим, сеп ар атор  222.
М аксим ум  плотности  м ол ок а 32. 
M alak off, сыр 360, 364.
М ан болл ен , сыр 372.
M anezza, сыр 370 .

M an teca , сыр 373.
М ан ур , сыр 389.
М ар ганец , как  сост. часть м олока

75.
М аргарин  79 , 4 8 6 —489.
М аргарин  М урье 486.
М аргариновая кислота 59.
М ариагоф ский скот 9 .
М ариани  350.
М ариенгоф ский сыр 361.
М аркграф ская м аслобойка

248 .
М арко П оло 429.
М арпм ан 431.
М арс, сеп ар атор  222.
М артен , Ш . 308.
М артини Б ен н о  3 , 11, 12, 2 7 2 ,3 6 0 ;  

об алкогольн ой  п р обе 116; 
о воспитании  телят 140; 
о доил ьн ы х м аш инах 151; 
о м аслобой к ах 245;
«К арм , сп р авоч н и к  по мол. х о 
зя й ству»  494.

М артинэ, м аслобой ка 247.
M a ro illes , сыр 364.
М а р х , м аслобой ка 250.
M arziro li, сыр 382.
M arzo lin o , сыр 389.
М арш ан (M archand  de F ecam p )  

о п р едел ен и е ж и р а  18, 9 7 — 99; 
и сслед. м олока 105.

М арш евы й сыр 371.
М аскарпони , сыр 405.
М асляны е б и р ж и  445.
М асляны е рынки 445.
М асло, его  сущ ность и свойства  

182, 183, 280, 281; ан ал и з 293, 
294; в к ус и за п а х  253, 254, 2 8 0 — 
285; хим ический  состав 285 —287; 
обр аботка 2 6 9 —  272; к онтроль  
287 —  293; история, сущ н ость и 
свойств  181— 183, 280, 281; оп р е
д ел ен и е  состава 29 3 , 294; краска  
естеств. 280; пороки  253; и х  
сущ н ость 283— 285; пороки внеш 
н его  вида 282, —  строения, кон
систенции  2 8 2 ,— в к уса  и за п а х а
2 53 , 282, 283; различны е виды  
м асла  182, 277— 279; сливочное  
м асло 182, 277, 293; п ар и ж ск ое  
277, 281; си би р ск ое 279; проч
н ое 277, 278, 414; подсы рное
м асло 263, 2 6 4 , 277, 293, 402 , 
457; искусствен н ое 486 —489: из 
и скусствен н ы х сливок  278; топл е
н ое 182, 279; п р езер вир ованн ое  
и к он сер в и р ован н ое 278, 279; 
эк сп ор тн ое 278; сби ван и е 2 5 7 — 
263; подк раш и ван и е 267, 268;
п осол к а  268 , 269; н еобр аботан 
н ое м асло 26 0 , 261. 264 — 266, 
272; удел ьн . вес 286; формование  
277, 278; со д ер ж а н и е воды 28о; 
п р о да ж а  170 172 — 174, 415, 416. 
453, 459.

М асл оак к ум уля тор  265, 267.
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М аслобойки  вообщ е 244, 245, 250, 1
259; воздуш н ы е 245, 250; вра- I 
щ аю щ иеся 17, 2 4 6 — 248, 250, 251,
258 272; качельны е и качаю 
щ иеся 248; с билом 248— 250; 
толкачны е 24 5 , 24 6 , 251; у д а р 
ные 2 4 8 — 250.

М асловы возящ ие м еста в Е вроп е  
445.

М асл одели е, общ ее о  нем 243, 244; 
в к ом бинации  с сы роделием  455,
456.

М аслодельны е кооперативы  466,
467.

М аслоизготопители  17, 272— 275.
М аслообработн и к  ш вейцарский  

270.
М аслообработн и ки  2 7 0 — 272.
М асл ообр азов ан и е, обстоятельства  

благоп риятны е и осл ож н я ю щ и е  
2 5 8 - 2 6 0 .

М аслоотж им атели  270, 271.
М аслосеп аратор  д -р а  д е  Л а в а л я

17, 264, 265, 267.
М аслоэкстрактор И оган сон а 17,
► 26 4 , 2 6 5 , 267. ;
М асляная к ислота 59, 61. 62 , 414.
М асляно-кислы е бак тери и  166, 339,

342.
М асляны й ш приц Г анкока и Б оль- 

кена 270.
М ассей Г ар р и с , сеп аратор  222.
М ассовое отстаивание сливок , аме

риканский сп особ  187, 188.
М астит, см. воспален ие вымени

156.
М атадора, сеп аратор  222.
М атье и Ф ер р е , к онтроль м олока

110.
М аффеи, центроф уги  222. j
М ах 36.
М ацун 433. ]

M ed icago  lu p u lin a  307 . 1
М еж дун ар одн ая  торговля  м аслом  

444; сы ром 447.
М еж дунар одн ы й  М о л .-Х о з . С ою з, 

его  уч р еж д ен и е  12.
М еж -М урье 4 8 6 — 488.
М ейер, Г. 29.
М ейер, Р обер т  5.
М ейер м аслобой ка 251.
М ейрелль, м аслобой ка 247.
М ек ленбургск ий  овечий сыр 388.
М ек ленбур гск ий  скот 134.
M elilo tu s  caeru lea  395 , 440.
М еллер, врач 413.
М ёллер, опытная ц ентроф уга  222.
М елотт, сепаратор 213, 214, 222.
М елталерский скот 9.
М ельница д л я  твор ога  394, 395.
М ем минген, м .-х . исп. стан ци я  14, 

482.
М енкен, м аслобойка 246.
М ер к ур , сепаратор  222.
M errel 1-Sou le-Со, су х о е  м ол ок о 424.
М еслингер  85.

М есски р хск ий  ск от  10.
М етасахар и н  69.
М етеор, сеп ар атор  222.
М ети лгидроп ерок сид  78.
М етиленовая  синька 78, 115, 293,
М еш алка д л я  сы рной массы 318, 

3 1 9 .
М еш анный сыр 397.
М идло, м аслобой ка 247.
М изитра, сыр 390 .
М изм ер 405.
М изост 405
М и кадо, сеп ар атор  222.
M ycod erm a cere v is ia e  308, 321.
M icrococcus la c tis  a c id i 163; 

la c t is  am ari 166;
S o r n th a lii 165, 349; 
f la v u s  d esid en s 350; 
F reu d en re ich ii 165; 
case i am ari F reu d en reich ii 350  
casei liq u e fa c ie n s  341, 342.

М икроны  24, 26 53.
M iilo n  e t  C orra ille , лактоп р отеи н

52.
М иллар, сы рная ванн а 318.
М иллонов реактив 51, 53.
М ило, сеп аратор  222.
М ильуоки, сливкоотделитель 222.
M inas, бр ази л ь ск и й  сыр 398.
М ингрельский сыр 390.
М индоро буй вол  7.
М инеральны е соли  м олока 31, 33,

51, 73— 75; составны е части в све
ж и х  сы рах 336.

М и нерва, сепараторы  222.
М иним альное сод ер ж а н и е сост . ча

стей м олок а 175.
M ign ot, сыр 364.
M y r is tica  m o sch a ta  395.
М иристиновая к ислота 59, 61.
M yrtus p im e n ta  395.
М и сбахск ий  скот 10.
М иттельш трасс, исследов . м олока  

105.
М и хаэл и с 302.
М ихаэль и Н ильсен , сеп аратор

222 .
М и хаэл ьсон , и сследован ие м олок а

105.
С т.-М ихель, сыр 361.
М одерн -сти ль, сеп ар атор  222 .
M o z a r in e lli, сыр 360.
М о л е к у л я р н о  - конц ен трац и онн ая  

к онстанта 110.
М олекулярны й вес мол. ж и р а  и 

ж и р н ы х к ислот 6 1 — 67, 510.
М олозиво, 66, 119 — 124; сыр 390.
М олозивны е тел ь ц а  29, 121, 122.
М олоко, оп р еделен и е понятия 23; 

хим и ческ ий  ан ал и з 88— 95; со
ставны е части 23 , 26, 28, 33 , 52, 
73— 82; %  состав 7 9 —82.

М олоко больны х коров 118, 119, 
410, 413.

М олоко, влияние на н его м еханич. 
воздействий  45.
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Молоко, как народное питание 5, 
453-454, 456.

Молоко, как раствор 36.
Молоко для грудных детей 20, 178, 

179, 414, 439; снабжение нм 173,
176, 177; приготовление его на
дому 178.

Молоко для питья, производство и 
продажа 170, 172— 174, 415, 416, 
453.

Молоко стародойных коров 57.
Молокогонные средства 133, 134.
Молочная кислота 164, 257.
Молочное число Герца 86.
Молочно-кислое брожение 68, 116.
Молочно-кислые бактерии 21, 68, 

117, 118, 153, 157 , 253—255, 313.
Молочно-сахарный лактон 70.
Молочно- фосфорно- мясные кисло

ты 52.
Молочно - хозяйственные школы 

478 — 483; высшие училища 481; 
институты 482.

Молочность коров 134, 139— 142; 
предрасположение к ней 139; 
признаки 141, 142.

Молочные, их оборудование и 
устройство 234—236, 475—477.

Молочные с ограниченным произ
водством 19, 469—471, 474, 475.

Молочные с полным производством 
471, 474.

Молочные с производством жирных 
сыров 472, 473.

Молочные сборные 473.
Молочные к-вы со смешанным про

изводством 474, 475.
Molkensick, Molkenzig 384, 405.
Монастырский сыр 362.
Mont d’Or, сыр 363, 393.
Мондский сыр 361.
Мо.чолактат 339.
Монополь, сепаратор 223, 225.
Монополь сыр 361.
Монсени, сыр 393.
Монтаджио, сыр 373.
Монтана, сыр 388.
Монтафунский скот 10, 57, 122.
Монтафунский травяной сыр 395.
Mont-Oian, сыр 361.
Монье, исследов. молока 105.
Мооре 160.
Мор, А. Л., искусственный сыр

490.
Морген 85, 412.
Морзе, определение жира 98.
Морковный сок 268.
Моррес, ализароловая проба 118.
Мотальпанир 390.
Мочевина 76.
Mrsav sir 389
Mucor 340, 344.
Мулов молоко 128.
Moules, сырные формы 367.
Мультиплекс, центрофуга 223.
Мультиротация 70.

Мунко, сепаратор 223.
Мунцигер, маслобойка 248. 
Муравьиная кислота в молочном 

жире 59.
Мурх, маслобойка 248.
Musaaf Kaimak peinir 401, 
Мускатный орех 395.
Мускусный бык 8.
Mutt П, сыр 375.
Муха сырная 331.
Мыло молочное 440,
Мыльное молоко 165.
Мюллер, контроль молока 107. 
Мюллер, маслобойка 249; скваши

вание сливок 257.
Мюллер, А., исслед. масла 289, 299. 
Мюллер, Христиан, контроль моло

ка 107; о бактериях 153. 
Мюнстерский сыр 351, 361. 
Мюнстертальский сыр 398. 401. 
Мюрталерский скот 10.
Мясо, его питательность в сравне

нии с молоком 5 ,6 .

н

Нагревание молока 34, 40, 41. 
Надзор за производством в молоч

ных 179, 180.
Надугарт, сыр 390.
Наксков, сепаратор 223.
Нам, определение жира 97. 
Наполнение маслобойки при сби

вании 259.
Нассе 20, 52.
Натто, сыр из бобов сои 347. 
Науман, табл. определения жира

493.
Нахтигаль, сепаратор 223. 
Националь, сепаратор 223. 
Национальный овечий сыр 389. 
Невкусное мйлоко 166.
Невшатель (neufchatel) 17, 351,
• 361, 364, 369.
Негвера Рекорд Т, сепаратор 223. 
Негели, способ консервирования 

молока 20.
N6ge!-ost 374.
Нейзольский карпатский сыр 388. 
Нейман 413.
Neutral Lard 487.
Необработанное масло 260, 261, 

264-266, 272.
Неорганические составные части 

молока 73—75.
Несоленое масло 275, 277. 
«Несравненный» сепаратор 223. 
Nestle, Societe Anonyme 421. 
Нетель 130, 141.
Нигеймский сыр 397.
Нидерштадт 160.
Нижний Отгенгайн, школа старших 

скотников 483.
Низиус 84; табл. вычисл. жира и 

уд. веса сух. вещества молока
494.
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Н и к ол аи , с у х о е  м ол ок о 424.
Н и ль сен , м аслобой ка 250; ц ен т р о 

ф уга  2 0 4 , 211.
Н и л ь с е н - П е т е р с е н ,  черпальная  

ц ентроф уга 22 3 .
Н ильсон 8.
Н ильсон  и З о н ден , опыты с р ад и а

тором  266, 267.
Н и оло, сыр 393.
Н и слер  (сетчаты й р и сун ок  сы ра) 

349, 3 8 5 .
Н иссен , и ссл едов ан и е м олок а 2 9 .
Н истрем , м аслобой ка 249 .
Н и тратн ая  реак ци я  111.
Н ицле, Н и р ц л е, тминный сыр 397 .
Ницш е, м асл обой к а  250 .
Н овы й Саль, м етод В ен дл ер а дл я  

оп р еделен и я  ж и р а  9 8 .
Н огай ск и й  би ш ляк  390.
Н оготки 268.
Н ож и  д л я  калье 318, 319 .
N orvegian  C ondensed  M ilk  C om pa

n y  421.
Н ор веж ск и е сыры 374, 393 , 297.
Н орис, сеп аратор  223.
Н ор лан дск ий  сыр 375.
Н ор ли н г, расч ет по вы ходам  м асла

467.
Н орм андский  скот 9.
Н ортон , п р оба  зр ел ости  к алье 310, 

371
Н ук л еи н  52, 76.
Н ук л еоал ь бум и н  49 .
Н ук леоп р отеи д  49.
Н у сб а у эр , о п о в ер х н . н атяж ени и  42.
Н утр оза  440
N ew  Era D isc  Churn, м аслобой ка

249.

О
О безж и р и в ан и е м олок а посредством  

элек три чества 42; посредством  
давлен ия  183— 186; посредством  
ц ентр обеж ной  силы  1 5 ,1 9 5 — 197.

О безж и р и в ан и я  степень 192, 193, 
275.

О бери нтал ерски й  ск от 10.
О бер к унер сдор ф , м олочная ш кола  

482.
О бичайки 322, 384, 387.
О болочка ж и р ов ы х ш ариков 58 .
О бразование м олока, теор ия  28 —31.
О бр азов ан и е спец иал ьн ое в м олоч

ном хозя й стве 4 7 8 — 485.
О бракский скот 10.
О бращ ение с сеп аратором  235.
Обы кновенны й травян ой  сыр 398.
O vSrer, сыр 370.
A u vergn e, сыр 363.
О вечье м олоко 43, 126, 127, 427.
Овечьи сыры 357, 3 8 7 — 392, 401,

425.
O v ib o s  m o sch a tu s 8.
O id iu m  la c t is  154 254. 284, 340, 

341, 344.

O id iu m  au ra n tia cu m  350.
О йран  42 9 .
О кисляю щ ие энзим ы  78.
О к раш енное м олоко 165, 166; м асло

281.
O x y g a la  358, 402 .
О к си даза  77, 78.
О ксипролин  49.
О к сип роп ион овая  к ислота 164.
О ксиф енилэтйлам ин 337.
О ксф орд, сеп ар атор  223.
О ле Б ул л ь  В им м ер, с у х о е  м олоко

4 2 3 , 424.
О леин  58.
О леин овая кислота 59, 61 6 2 ,2 9 2 .
О лени й  сыр 393 425.
О ленье м олок о 129, 427.
О леом аргари н  4 8 6 — 488.
О леопальм и тобути ри н  60.
O liv e t ,  сыр 363.
О ливье, м аслобой ка 247.
О л уэй  и С-вья, м аслобой ки  247,

249.
О л ь ден бур гск ая  артель д л я  сбыта  

столового м асла 17.
О л ь ден бур гск ая  оп. станция, м .-х. 

отделение ее 482.
О льден бур гски й  сеп аратор  223.
О льден бургски й  скот 9 .
О льдф ильд, сп особ  отстаивания сли

вок 188.
О льм ейр и Ш ом акер, сепаратор  

223.
О льм ю цский сыр 395 .
О льсен-Зоп п  434 , 435.
О м ега, дои л ь н ая  м аш ина 151.
О м ега, сеп аратор  223.
О м ейре, кеф ироподобны й напиток

4 3 1 .
О мы ления ф орм ула 60 , 66.
О мы ления число 61, 63 , 6 5 , 130.
О нейда, сы рная ванна 31 8 .
О п али зи н  52.
О плата м олока 180. 465— 473.
О п ределен и е азотисты х вещ еств в 

сыре 354— 356
О пределен и е бел к . и безазот. ве

щ еств в м асле 294 .
О п ределен и е воды в м олоке 89; в 

м асле 293, 294; в сыре 353, 354.
О п ределен и е ж и р а  в м олоке 18,

3 4 , 90 , 9 8 - 1 0 1 ,  289, 356, 4 9 2 — 494; 
в м асле 294; при контрол е мо
л ок а  9 6 — 104-

О п ределен и е ж и р а  в сл ивк ах  по
К ё л е р у  103; в сыре 353, 354.

О пределен и е зол ы  в м асле 294; в 
сы ре 354 , 356.

О п ределен и е йодн ого  числа по Гю- 
блю  291.

О п ределен и е м олочного сахар а  в 
сы ре 354.

О п ределен и е м олочного са х а р а  по  
В олльни  94 , 494.

О пределен и е, от новотельной или  
стародойной  коровы  м олок о 116.
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О п ределен и е прогорклости  и ки
слотн ости  м асл а  292.

О п ределен и е с у х о г о  вещ ества в 
м ол ок е 8 9 — 90.

О п ределен и е сы рой золы  94.
О п ределен и е чи сла П ол ен ск е 291.
О птима, сеп аратор  223
О п ти м ус, ванна д л я  созр ев ан и я  

сливок  257.
О птические свойства м олока 34; 

м олочного са х а р а  70.
О птические методы  и сслед. м олока  

18, 105.
О р ан ж -К аун ти , сп особ  отстаивания  

сливок  186, 188.
О р ган и з. м о л .-х о з . ш колы  4 7 9 — 481.
O riganum  m ajoran a  395 .
О рион, сеп аратор  223.
О рла-И ен сен , р едук тазн . п р оба  115, 

117; н аблю д. н ад  бактериям и 2 8 3 — 
285; о корм , еди н и ц е 449.

О рлеан , к раска д л я  м асла  и сы р а 2 6 8 .
О свальд, м аслобой ка 248.
О сеннее м олоко 426.
О сетинский сыр 390.
О сл изнен и е сы воротки 165.
О слиное м олок о 128, 427; сыр 401.
О см отическое д авл ен и е 38, 4 3  44, 

45; ф ор м ул а 45.
О спа коровья 156.
O sty ep k a . сыр 3 8 4 .
О тбросы  м ол ок а 39, 53 , 76, 382, 

384; сы роделия 402— 405.
О тделен и е сливок  275.
Отел 141. 143.
О тж им альная д о ск а  А м син к а 270.
О тж и м альная  маш ина Р и да 270 .
О тж им ание м асла 269 — 272.
О ткорм  теля т  на плем я и на убой  

169, 170 241, 456.
О тличие подсы рного м асл а  от сл и 

вочного 2 9 3 .
О тличное м олоко 178.
О топление сы рны х п одв ал ов  332.
О тстаивание сливок  при о х л а ж д е 

нии льдом  (сп особ  Ш варца) 14,
15, 183— 190, 252  253, 410; при  
пом ощ и х о л о дн о й  воды 190.

О тстаивание сливок  с кипяченого  
м олок а 183— 186; п р о дол ж и тел ь 
ность врем ени 185; стары е сп о
собы  186— 188; тем п ер атур а  186; 
обр азов ан и е слив, сл о я  185; слой  
сливок , к ак  м асш таб со д ер ж а н и я  
ж и р а  в м олок е 186.

Отт, м аслобой ка 248 250.
Отт д е -В р и з  335, 338, 349 .
О тъем  телят 131, 132.
О уэн  8; м асл обой к а  272.
О ф ф енбах, м .-х . оп . стан ци я  482.
О хл аж д ен и е м ол ок а 161, 171, 172, 

178 257 .
О хотничий  сыр 362.
О чистительны е ц ентр оф уги  160.
О чистка м ол ок а  158, 159; м ехан и 

ческая 160; п астер и зац и ей  161.

п
П авильоны  молочны е 415.
П аго , сыр 388 .
«П алец  мертвеца», 397.
П алл ади й  182, 357 .
П ал л ас, сепаратор  223.
П ал ь м ер с, м аслобой ка 247.
П альм итин 58.
П альм и ти н овая к исл ота  59, 6 1 .
П ан, сеп ар атор  223 .
P a n e d d a , сыр 373.
П а р ак азеи н  4 8 , 5 1 , 295 . 29 8 , 299 .
П ар ак азеи н -к ал ь ц и й  29 5 , 299.
P a ra p le ctru m  fo e tid u m  166, 341.
П араф , п р оизв одство  искусствен , 

м асла 488.
П ар аф ени л енди ам и н  78.
П араф ф и н ирован ие сы ров 345.
П а р а х и м о зи н  298.
П ар ен и ц а , п ар ен и к а  388.
П а р и ж ск о е  или п ет ер бур гск ое ма

сло 2 7 7 , 281 .
П а р к е , м аслобой ка 250.
П арковы й ск от 9 .
П арм антье 146, 245 .
П ар м езан  351, 37 3 , 381, 382.
П ар овая  маш ина 477.
П ар овое н агр еван ие чепны х котлов  

3 1 4 — 31 8 .
П аровой  турбинны й сеп аратор  205,

223.
П ар сон , оп р едел . ж и р а  98 .
П ар теней ск и й  скот 10.
П арч , К ., теор и я  об о б р а зо в , м о

л о к а  2 9 — 30.
П а ссб у р гск о е  с у х о е  м олоко 423, 

4 2 4 , 440.
П а ст ёр , Л у и , 20, 153, 296 , 4 0 8 .
П астеризаторы  регенерат. 161, 409.
П астер и зац и я  м олока 20 , 21, 161, 

23 4 , 255, 256 , 408— 413.
П астер и зован н ое м олок о 179, 410—  

413; его скваш ивание 254 , 303; 
сыр и з н его 344 .

П астер нак  66, 290.
П атент-сеп аратор  Н и ль сен а-П етер 

сена 211.
П атентованны й спиральны й сеп а

ратор 223.
П атогенны е бак тери и  в м олок е 76 ,

153, 155, 160, 408  , 409; ун ичто
ж ен и е  и х  156. 157, 408 —410.

П а х та  182. 243, 279, 2 8 0 , 293, 256.
П а х у ч и е  вещ ества в м олок е 76.
P ё g o t  в производстве рокф ора 391.
P e c o r in i, сыр 373, 389.
P eco r in o  A n co n a , N a z io n a le , P isa ,  

S can n o  430.
П елатт и Г р и н , м аслобой ка 250.
П ел и го 146.
П ем бг, р астит, сыр 347.
П ен истое м олок о 440.
P e n ic il l iu m  a lb u m , g la u c u m , can- 

d id u m , cru staceu m  154, 284 , 285 ,
3 4 0 , 344.



У К А ЗА Т Е Л Ь  И М Е Н Н О Й  И П Р Е Д М Е Т Н Ы Й . 535

Пентанитрат 69.
Пентоза 69.
Penteleu-Burduf, сыр 389.
Пептоны 50, 76.
Пепсин 298.
Пептонизирующие бактерии 157,167. 
Pera di vacca, сыр 373.
«Первая экономия», сепаратор 223. 
Первобытное скотоводство 9. 
«Первый» сепаратор 224. 
Пергамент для завертывания масла 

277, 278.
Переваривания число 307. 
Перевозка молока 171.
Перекись водорода при буддизиро- 

вании молока 68, 77, 160, 168, 
416, 417.

Перемешивание молока при взятии 
пробы 86.

Перл, сепаратор 223.
Пересадка закваски 25Ь 
Пероксидаза 77, 78; реакция Шторха 

и Ротенфуссера 78.
Перплекс весы 294.
Persea cynnamomum 395. 
Персоонс, сепаратор 223.
Перфект, сепаратор 223.
Песочное молоко 125. 
Петербургский горшечный сыр 398. 
Петерс 52, 299, 302, 307.
Петерс и Ганзен, маслобойка 249. 
Петерсен, Карл 11, 19.
Петерсен, объед. производство мас

ла 445
Петерсен, центрофуга 204, 211. 223;

маслобойка 248, 250. 
Petits-carres, сыр 361.
Petit-suisse, сыр 360.
Петри 298.
Petropolis, сыр 398.
Петт, маслобойка 250.
Пивная собачка, сыр 397.
Пивной сыр 366.
Пиггот, определ. жира 98.
Пиза, овечий сыр 389.
Piim a, тягучее молоко 434. 
Пикколо, сепаратор 224. 
Пильзенский сыр 370.
Пильтер, маслобойка 249. 
Pinguicuia vulgaris 307, 435. 
Пинетт, определ. жира 98. 
Пинцгауский скот 9.
Пиоскоп 105.
Пиотровский 161.
Piophiia casei 331.
Пипер, маслобойки 246, 250. 
Пирролидинкарбоновая кислота

337.
Питательность молока 5 —7. 
Питательные переваримые веще

ства 133, 135— 137.
Питательные для растений вещества 

в молоке 75.
Питательные средства из тощего 

молока 440.
Питательный порошок 440.

Плазмон 440.
Планет, сепаратор 224,
Piantago lanceolata 307.
Plateaux ou plancheaux 367.
Племенные книги 450.
Плесневые грибки 153, 154, 339—

341,
Плесневый хлебный порошок 392.
Плесневых спор прививка 392,
Плиний 67, 182, 357, 359, 373, 427.
Плодосменное хозяйство 451.
Plockost, сыр 401.
Плотность молока, ее максимум 39.
Pneumatic churn 251.
Поверхностное натяжение молока 

41, 42.
Повозки для транспорта молока 171.
Погребное молоко 426, 435.
Погребной сыр 435.
Подвалы сырные 330—333, 494.
Подвязывание коровьих хвостов при 

доении 149.
Подкрашивание маргарина 488, 

489; масла 267, 268; сыра 314.
Подмаренник 307.
Подогреватели молока 233.
Подольский скот 9.
Подсырное масло 263, 264, 277,

293, 402, 457.
Пожнивное масло 278.
Поленске число 61—63, 67, 291, 

292; в козьем молоке 126; в 
овечьем молоке 127; в оленьем 
молоке 129,

Поллина и Полло сепараторы 224.
Полость вымени 145.
Полумолоко 179.
Польза от мол; кооперативов 475.
Поляр, сепаратор 224.
Поляризационный способ определе

ния мол. сахара 93, 94.
Поляриметрический способ Силь- 

ковского для определения мол. 
сахара 69, 94.

Помещение для масла 272.
Помриц, способ отстаивания сли

вок 188.
Понгауский скот 9.
Pont-l’eveque, сыр 364.
Port-du-Salut, сыр 374.
Породы рог. скота 9— 10, 57, 140.
Пороки масла 253. 272, "281—285; 

сущность 283 — 285; внешнего 
вида 282; строения, консистен
ции 282; вкуса и запаха 253,
282, 283.

Пороки молока 124, 125, 163—167; 
ленивое 124; трудно-сбиваемое 
124; песочное 125; кровяное 125; 
синее 164, 166; слизистое 165; 
тягучее 165; окрашенное 165, 
166; мыльное 165; горькое 165, 
167; гнилостное 165; бродящее 
165, 166; невкусное 166.

Пороки сливок: творожистые 253.
Пороки сыра 347— 351, 385, 401.
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П орош ок лакто-яичны й 440 .
П ор ош ок  молочный 94, 422— 425.
П ор тугал ьск и е сыры 389, 393, 401.
П ор ш е, 111. 70
П оси н ен и е м олока 164, 166.
П осол к а  м асла 26 8 , 269; сыра  

3 2 6 --3 2 9 .
П оставк а м ол ок а от здор ов ы х ко

ров 174, 175.
П о су д а  м олочная 158, 171.
P o ttk a a s  379.
P o tt-c h e e se  396 .
П р ан дтл ь , А нтонин  16, 196, 211; 

ц ентроф уга 224.
Г1 р ауст , м олочная ш кола 483. i
П р ед р а сп о л о ж ен и е к м олочн . 139.
П р езер в и р ов ан н ое м асло  278, 442.
P resu k asa  389.
П р елом лен и е света хл ор к ал ь ц . с ы - . 

вороткой 108— 110. ,
П р елом лен и я  п ок азател ь  мол. ж и р а  1

6 4 — 65; ж ир н ы х к исл от  6 3 , 66; 
м ол ози ва 123; сы воротки 72, 73,
108, 110, 119.

П релом лен и я  сп особн ость , у д ел ь 
ная 72.

П р ен ц л авл ь , м .-х . ин-т 482.
П р есл ер , м аслобой ка 249.
П р ессов ан и е сы ров 3 2 2 —3 2 6 , 387.
П р ессов и к  (сы р, вспуч. п од  п р ес- | 

сом ) 349 , 385.
П рессы  сы рны е 32 3 , 32 4 , 395.
P resto st . 375.
П р етти ггаусски й  сы р 375.
П р игодность  м олок а для  сы роде

лия  116, 118, 3 1 2 , 313.
П р и гор ан и е м олока при кипяче

нии 233.
П ризм атически е транспорты , ф ляги  

Гельма 415.
П р и зн ак и  м олочности 141, 142.
П рим еси  к сливкам  238.
P r im o sa li 389.
P r im o st 405
П р и м ус-сеп ар атор  224.
П р и н ц есса-сеп ар атор  22 4 .
П р оба  м олока д л я  и сследов ан и я  86.
П р оба  ал и зар и н овая  118; ал и за-  

р олов ая  118; бр одил ьн ая  116; 
б р оди л ь н о-р едук тазн ая  117, 118; 
гваяк овая  114; зр ел о ст и  калье  
п осредством  горя ч его  ж е л е з а  
319, 370, 376; на к а та л а зу  114, 
115; н а  кипячение 113; на л е й 
коциты  118, 119; п ер гам ента  на  
п узы ри  и н а  тер пенти нн ое м асло  
278; на р ед у к т а зу  115; сы ч уж 
ная 116; сы ч уж н о-бр оди льн ая  117.

P ro v a tu ra , сыр 393.
П роветри ван и е м олока 160, 377.
P ro v id e n c e , сыр 374.
П р овол он е, сыр 373, 393.
('Pro Grana», сыр 382.
П р о д а ж а  м олок а 170, 172 —  174,

415, 416. 453 , 459; молочны х п р о
дуктов  173, 174.

П родукти вн ость  м ол . скота 139. 
П роизводи тельн ость  сеп ар атора в 

час 232
П роизводственн ая  стоимость одного  

литр а м олока 453.
П рокол оч н ая  м аш ина для рокф ора  

392.
П роли н  49.

’ П ром ы вание м асла 269, 271. 
П р опи он овая  к исл ота  336. 
П роск авль, молочная ш кола и м .-х.

ин-т 482.
П ротеин  сывор. 4 8 ,4 9 ,5 1 ,  2 9 8 —300. 
П ротеоли тич ески е энзим ы  78. 
П ротивоядн ое дей стви е м олок а 34, 

440 .
П ротоки  м олочны е 28.
П ротон  440.
П рочное м асло 277, 278, 286, 414; 

м олок о 165, 414; пастер изац и я  
409; споры  и клетки 165. 

П ряны е прим еси  в сы рах 394  - 400. 
П ряны й сыр (k o m y n d e  k aas) 372. 
П сихром етр  А в густа  331 . 
П си хр ом етр ич ески е н аблю ден ия  в 

сы рны х п одв ал ах  331, 494.
П ти ( P e t i t ) ,  м аслобой ка 249 . 
П том аины  153.
П у й н а , сыр 393.
P o id s  (весовое отделен и е в Р ок 

ф оре) 391 .
П у а н со  133.
P u lto s t ,  сыр 39 7 , 405. 
П ум п -сепар атор  224 .
П у р и о  360.
П устер талер ск и й  скот 10. 
«П устой» сыр 37 2 .
П утр есц и н  337.
П ф ан гаузер , м аслобой ка 249. 
П ф ейфер 52.
П ф истер, сыр 375.
П ф и стер -Г у б ер , у х о д  з а  сыром 332. 
П ф лю гер 79 .
П ы ль сы рная 3 2 0 .
П эд ж  419.

Р
R abaca  1, сыр 389.
R a b io lo . сыр 363 .
Р абота  силы 477 .
Р абочая  си ла  к ор ов , ее влияние  

на уд о й  132. 133.
Р агн итск и й  сыр 372.
Р а д б р у х , го^ш т. зем левл ад. 15. 
Р аден . м .-х . ин-т и ш кола 482. 
Р а ден га у зен  52. 58.
Р аден ск а я  м о л .-х о з . опы тная стан

ц ия 12, 482,
Р аден ск п й  сыр 3 7 1 , 386 .
Р ади атор  С ал ен и уса  17. 265. 266. 
Ради оак ти вны е вещ ества 43. 
Р адол ьф целл ь. ш кола дом оводства  

482.
Р адтке, м аслобой ка 246. 
Р адш тетский  сыр 395 .
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Разбавление молока водой 106, 
109—122, 119, 120.

Разрезание калье в котле, приспо-
• собление Keevil 320.
Равенна, сепаратор 224.
Разлагающие сахар грибки 153,

154.
Разложение пастериз. молока 165; 

недостаточно стерилизованного 
бутыл. молока 166.

Размножение бактерий 153.
Райт, С.. маслобойка 249.
Raclage в производстве рокфора 391.
Ramadou, сыр 389.
Ран 344.
Ранго, маслобойка 247.
Rangiport, сыр 374.
Раннее летнее масло 278.
Ranunculus bulbosus 307.
Растворитель молочного жира 62.
Растворы молочного сахара 70.
Растительные сыры 347.
Растительные, сходные с сычужным 

ферменты 307.
Расходы на производство и потери 

в молочном хозяйстве 462.
Расчет за молоко по гыходам ма

сла 467, 468; по весу и жиру
468. 494; в кооп. молочных с пол
ным производством 471; в кооп. 
молочных с производством жир
ных сыров 472; в сборных молоч
ных 473.

Расщепление казеина 48.
Расщепление молоком перекиси 

водорода 77.
Расщепляющие жир грибки 154.
Расы, см. породы рог. скота 9— 10.
Ратцель, сыр 397.
Раубер, о жире молока 30.
Раудниц 412.
Раумер 95.
Раунтри, маслобойка 246.
Рацион кормовой суточный 136,

137.
Раштед, молочная школа 482.
Реакция на формалин 112.
Реакция Шардингера 78, 114 ! 16.

* Реакция свежего молока 36; сы
воротки 403. 404.

Rebarbe blanche в производстве 
рокфора 391.

Rebbioli, сыр 363, 389.
Небелен, маслобойка 250.
Reblochon, сыр 364.
Ревало, доильная машина 151.
Reverum в производстве рокфора 

392.
Revirage в производстве рокфора 

392.
Ревизии молочных 474.
Ревизионные союзы артельных мо

лочных 19, 474,
Регенвальдские маслобойки 248,

249, 263.
Регенеративные пастеризаторы 161.

Регенеративные подогреватели мо
лока 233.

Регулирование t° сепарир. молока 
233; соотношений между сливками 
и тощим молоком 234—235.

Регуляторы притока молока в ци
линдр сепаратора 232.

Редуктаза 78, 115.
Редуктазная проба 78, 115.
Редуктазное число 78, 115.
Редуцирующие энзимы 78.
Рёзе. определ. жира 98, 335, 337.
Резина сырная 440
Рейда, сепаратор 224.
Реймерс, способ отстаивания сли

вок 186, 187.
Рейерсбах, маслобойка 249.
Рекнвальдтаяьский сыр 375.
Рейнгардт 29.
Рейнек, исслед. молока 105.
Рейхельт. исслед. молока 105.
Рейхерта-Мейссля число 60, 61, 63,

6 5 -6 7 , 123, S35, 289, 290, 356: 
контроль масла 287 - 291.

Рейшауэр, вискозиметр 41; исслед. 
молока 105, 196.

Рекорд, сепаратор 224; маслобой
ка 249, 250.

Рендсбургский сепаратор 224.
Recocta, recuit 405.
Remoudou, сыр 362.
Ремчики, сыр 390.
Ренк, определение грязи 112
Реннес, маслобойка 2 .6.
Рентгена лучи 43, 79.
Реформ, сепаратор Фреде 227.
Рефрактометр Аббе 289.
Рефрактометр погружной Цейсса 

73, 108, 109, 494.
Рефрактометр Цейсса— Волльни

99, 100, 110, 289.
Рефрактометрический контроль 

хлоркальциевой сыворотки моло
ка 109 — 110.

Рефрактометрическое определение 
мол. сахара 94; жира в молоке
18, 97, 98, 289; в сыре 356,

Рефракции число 73, 131.
Рефракция удельная 72, 73.
Риги-Шейдегг, маслобойка 230
Рид, отжимальная машина 270.
Ридлер, маслобойка 246.
Риерсон, маслобойка 246.
Ризебергский сыр 375.
Rhizopus nigricans 307.
Ricotta, ricotto 382 405
Риппер, метод открывания молока 

больных коров 119
Рисберг, регулятор притока моло

ка в цилиндр сепаратора 232.
Ритгаузен определение белков мо

лока 50, 76, 91, 93.
Ритсерт 283.
Ричмонд 60, 85.
Ричмонд и Мюллер, определ. воды 

в масле 294.
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Ричм онд и Ч ен дл ер , м асл обой к а  2 4 9 . 
Р о б а  427, 433.
R o b b io li  и R o b b io l in i ,  сыр 363. 
Р о б ер тс , м аслобой ка 246. 
Р о б и н зо н , м асл обой к а  249. 
R o b io la , ro b io lo , сыр 389.
Рогаты й ск от  7 — 10.
Р о д ж ер  340,
Р о д ж е р с  350.
Р о зе н б е р г , м олочная ш к ола 482. 
R o y a l-B r a b a n t, сыр 362. 
Р о к а м а д у р , сыр 393.
Р ок ф ор , сыр 127, 374, 388, 389, 

3 9 1 , 39 2 .
Р оликовы й сеп ар атор  224 . 
Р ол л ан д . м аслобой ка 251.
R o llo t , сыр 364  
R om ad u r , сыр 362.
Р он а  302.
Р онсторф . и ск усств , м асло  487. 
Р осян к а 435.
Р отен ф уссер , реак ци я  на пер окси - 

д а з у  7 8 , 114.
R o ch e , сыр 364.
R u b ia cea  C oryn an th e 133.
R u b io la  сы р 36 3 .
Р уеф ер , о б ол езн . я в л ен и я х  при  

д оен и и  151.
Р ум ы н ск ие сыры 3 8 9 , 393.
Р у о т а , сыр 390.
Р усск и е  сыры 3 9 8 , 40 1 .
« Р усск и й  сепаратор» 224. 
Р усск о-гол л ан дск и й  сыр 401 . 
Р учн ая  обработка м асла 271, 272. 
Р учны е сы рки 39 5 ,
Ры ночное м олок о 108, 173, 1 7 7 — 

179.
Р ю б ер , А . Р . и К  Н , 95. 
Р ю бецал ь , сеп аратор  224.
Р ю б за м , М и нерва-сеп аратор  224. 
Р ю тим ейер 8 , 9.

С
С авари, гли нян ая  м аслобой к а 246. 
С ага, сеп ар атор  225.
С акк, и сследован ие м ол ок а 105. 
С аксония, м аслобой к а 247 . 
С аксонский кисло-м олочны й сыр 397. 
С ал ам ур а, сыр 3 8 9 , 401.
С алениус, бутир атор  265; радиатор

17, 265 , 266.
С алерский  скот 10.
С алициловая кислота в м олок е 68, 

112, 160, 180.
S a lo io s , сыр 389 .
S a lo ir  368.
S a lo ir  (соли л ьня) в Р окф оре 391. 
С аль, м етод Г ер бер а  д л я  оп р едел е

н и я  ж и р а  98, 103.
С альковский, оп р едел ен и е м олочн о

го са х а р а  94.
С амокол в сы ре 385. 
С ам опроизвольное сверты вание м о

л ок а  3 2 ,7 9 ,1 1 0 , 161 — 164, 253 -  255. 
С ам уэл ьсон , м асл обой к а  249.

С анатоген  440.
С анга 8 .
С анитария в молочном  д ел е 21, 22.
С аноза 4 4 0 .
Сапрофиты (бактерии  гниения) 153,

165.
S a ra cen ia  f la v a  30 7 .
С аркин 76.
Сарония, сеп аратор  225.
Sarrasin  Ы апс, сыр 372.
С арразен -рок ф ор  375.
Сарцины 153.
S a rc in a  rosea 166, 350.
С ахар молочны й 31, 33 , 6 7 —72; 

его п роизводство 436  —439; со 
став 69 , 439; количество в м о
л о к е  69; удельны й вес 69; м оди
ф икации 70; оп р еделен и е 9 2 —94, 
512; очи стка 438; н а х о ж д ен и е  в 
сы рной м ассе 335 , 336; п р ои зв од
ство в виде порош ка и палочек  
438.

С ахар тростниковы й в м олоке 68, 
69, 112.

S a c c h a r o b a c illu s  b u ty r ic u s  344.
С ахари  м етрические градусы  Ш мид

та и Генш а 93.
S a cch a ro m y ces 154, 165, 3 5 0 , 429,

432 , 435.
С атур н , сеп ар атор  225.
Сафлор 268.
С бивание м асла 4 0 ,2 4 3  —2 4 4 ,2 5 2 —  

2 6 7 , 276, 277; си ла сотрясени я  
259; тем п ература  259 , 261; п р о

долж и тел ьн ость  260; и з кислы х  
сливок  259; из м олок а 262, 263; 
и з п а ст ер и з. сливок  255; и з  под- 
сы рны х сливок  26 3 , 264; и з сл ад
к их сливок  260.

Сбивны е сливки 239.
С бр и н за , сыр 37 3 , 374.
С веа, м аслобой к а 251; сеп аратор  

225.
С веж ее м ол ок о 32; его п ер вон а

чальная  кислотность  36; его  ки 
слотность в данны й м ом ент 37; 
его истинная кислотность  37; 
отличение от стар ого  112; меры  
д л я  со х р ан ен и я  171, 172.

С веж ее сл адк осл и воч н ое м асло  278, 
281.

С веж ем олочное м асло 277.
S w e itzer -o st  374 .
С вериге, сеп ар атор  2 2 5 .
С вернувш егося  м ол ок а и ссл едов а

ние 108; у д . вес 108.
Сверты вание белковы х вещ еств мо

л о к а  40.
Сверты вание м олок а 48, 2 9 5 — 300; 

сы чуж ное 2 9 9 — 312; сливок, 'не
п р ави льн ое 25 2 .

С виноводство 5 , 279, 4 5 5 , 45 6 .
Свойства м олок а 3 2 —46; масла  

280 , 281.
С густок  (калье) 2 9 5 , 352; состоя 

ние его  д о  ф орм ования 318;
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проба зр ел ости  319; состав  296. 
297; плотность 312; ф орм ование  
3 2 1 , 3 2 2 , 259; отделен и е от сы во
ротки 321; д р о бл ен и е 3 1 8 , 320; 
н ож и  319; р азм ол  320; р азм е
ш ивание 318.

С гущ ение м олок а посредством  вы
м ор аж иван ия  420,

С гущ енное м олоко 9 4 ,4 1 4 ,4 1 8 — 425.
С гущ енное тощ ее м олоко 420; и с

сл едован и е 94 422; хим ический  
состав  421, 4 2 2 , 425; вы воз его  
и з Ш вейцарии 422.

С ебестоим ость 1 к гр . м олока в сел .- 
х о з . 4 5 1 — 453; при городском  со 
дер ж ан и и  скота 453.

С еверин 95 .
С егнет, м асл обой к а  246 .
С ейра, м аслобой ка 246 .
Секоло, сеп ар атор  225.
Селекта, сеп ар атор  225.
С елитра 2 6 9 .
Sept'm oncel, сыр 3 7 4 , 393.
Sun  and  P la n e t M otion  Churn

250.
S en ecterre , сыр 363.
С ен -К лод. к ози й  сыр 393 .
С ен-М арселен , сыр 393.
С енная п алочка 154, 157, 166, 338, 

410 .
Сенной сыр 372.
S a in te  M arie, сыр 363.
S a in t-F lo r e n ta in , сыр 363 .
С епараторы  197, 2 0 3 , 2 1 3 — 233; их  

работа 3 3 3 — 236.
С епарирование м олок а 2 3 1 —236; 

вли яни е на качество п родук тов
338 .

С еп ар атор-м аслобой ка 250.
С ербские сыры 389.
Серии 49.
Сернобы к, с.м. А ноа.
С ерпянка для  сы ров 322.
Serra da E str e lla , сыр 389.
Серум 185.
Серый сыр (G raukase) 458.
Сеченов 79.
S ech oir  336, 368.
С ибирская я зв а  156, 160.
С ибирские сыры 401.
С ибирское м асло 279.
Сигма, сеп ар атор  225.
С и лезия , сеп аратор  225.
С илькеборг. к ом би н . м аслобойка  

273
С имментальский скот 10.
Симмонс, сепаратор  225.
Симон, ан ал и з м ол ок а 88 .
Симон, м аслобойка 247.
С им плекс, м аслоизготовитель 17,

273.
С имплекс, сепараторы  225.
С им плия, сеп аратор  225.
С инацидалкогольны й м етод оп р еде

лени я  ж и р а  в сл ивк ах 103.
С инацидбутиром етр  З и х л е р а  9 8 .

С инацидбутиром етрический  способ  
оп р едел ен и я  ж и р а  102. 103.

С и нацид-соль 102.
С инее м олок о 164, 166.
Синоль, изобутиловы й ал коголь  102.
S ir iz  m jes in e  388.
S ip  m o stn y  38 9 .
S ir  p o sn y  389.
S ira z  390.
С кальвейт, исследован ие м асла 28 9 .
S c a g lia , сыр 373 .
С канно, овечий сыр 389.
С карлатина 156.
S carm orze, сыр 393.
С кваш ивание м олок а 307  —  312; 

сливок  2 1 , 25 6 , 259, 260;
Скир 426.
С корость вращ ения ц и л и н др а с еп а 

ратора 231, 232.
С коруп, сыр 361.
Скот возвы ш енностей  9 , 10.
Скот м олочны й, воспитание 459.
Скот н изм енностей  9 .
Скотный д в о р , его устр ойств о  158.
С котоводство, статистика в р азн ы х  

стр ан ах  4 .
С котоводство м олочное 4 4 7 — 455; 

первобы тное 9 .
С котоводы -ш вейцарцы  450.
ван-С лайк 113, 2 2 9 , 337.
Слезливы й сыр 382.
С лепой сыр 385 .
Сливки 238— 240; и сследован ие 94; 

хи м . состав  240; ден еж н а я  стои
м ость 140; отстаивание 185— 190; 
п олуч ен и е силой тя ж ести  183 — 
184; ц ен тр обеж н ой  силой 195—  
197; перекваш енны е 124; т в о р о 
ж исты е 253; искусственны е 278 .

С ливкоконцентратор 225.
С ливкообразования гр а д у с  185.
С ливочное м асло 24 3 , 27 7 , 293.
Сливочны е артели  469; к ооп ер ати 

вы 4 6 9 —471; отделения при м о
лочны х 2 3 4 , 46 9 , 471;

Сливочный сыр 358, 36 1 , 3 7 1 ,3 8 0 ,4 0 1 ,
С лизистое м олок о 165.
С лизь сеп ар аторн ая  4 5 , 156, 160, 

199, 236 —238; хим . состав  237.
S lip c o te , сыр 361.
Смааландский сыр 375
Смит 350; центр оф уга-м аслобой к а  

251
С н абж ен и е м олоком  городов  176.
С н абж ен и е м олоком  дл я  грудны х  

детей  176, 177
С нятие сливок  186
С нятое (тощ ее) м ол ок о  2 4 1 , 242.
«Собачий» сыр 401.
«С оединенны е Ш таты», сепаратор  

225.
С озревание м олока и сливок 252—

254, 256 , 258; сливок на х о л о д у  
256; сы ра 295, 3 3 3 — 346; степень  
его 337; пом ещ ения д л я  со зр ев а 
ния сы ра 2 3 0 — 3 3 2 .
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Сокслет 40, 63, 175; ареометри- | 
ческое определение жира 18, 20, !
36, 87, 99, 356, 493; экстракцион. ' 
аппарат 90, 91, 97—99; апп. для ! 
приготовления детского молока 
178; определение мол. сахара 92, i 
93; приготовление сыч. закваски j 
304, 306.

Сокслет-Генкель, градус кислотно
сти молока 36, 38, 113; метод 
титрования 36.

Соленое масло 276, 277. ;
Соли молока ' 74, 75. ,
Солильный стол 365.
Солильня для сыров 336, 368.
Соль для посолки масла 269; сы- | 

ра 327.
Соляная кислота 257.
Соляные камни в сырах 249, 350,
Соммерсетширский сыр 371.
Соотношение между весом и объемом 

молока и его сост. частей 82; 
уд. весом и содержанием жира и 
сухих веществ 83.

Соотношение между живым весом 
и кормом скота 449.

Соски 28; ложные 142.
Союзы деятелей молочн. дела 19. 20.
Соя, молоко из ее бобов 7, 347, 

440; сыр 347.
Спайн, маслобойка 248, 249.
Специаль, сепаратор 225.
Спидуэлла, маслобойка 247; способ 

отстаивания- сливок 188.
Спиральные сепараторы «Монополь»

223 225; «патентованный» 223.
Споровые формы бактерий 157.
Споры бактерий 153.
Срезание рогов 141.
Стабиль. сепаратор 225.
Стандарт, сепаратор 225.
Стар, сепаратор 225.
Стародойное масло 278.
Стеарин 58, 60.
Стеариновая кислота 59, 61.
Стевенс, маслобойка 246
Стелла, сепаратор 225.
S tellaria media 399.
Стендинг, маслобойка 250.
Степной скот 9.
Стерилизационные аппараты 414.
Стерилизация молока 157,158.411,

412.
Стерилизованное бутылочное моло

ко 165. 179, 412. 413; озоном
416, 417.

Стериликон Флаака 414.
Стефенсон, маслобойка 248.
Стильтон, сыр 371. ;
Стимулирующие ферменты в моло

ке 412.
Стоддард, маслобойка 247.
Стоимость содержания рогатого 

скота 450. 451.
Стойло коровье 158; помещение, 

воздух и температура 158„

Стойловое масло 278.
Стойловый запах в молоке 35. 282; 

в масле 282.
Стокс 95.
StockumSa, сыр 375.
Стол для зажимания сыра 365.
Столкский сыр 372.
Столовое' масло 277. 442.
Страат, маслобойка 249.
Stracchino, сыр 363; stracchino 

Gorgonzola 363.
Страсбургский сыр 362.
Стрептококки 156. 433
Streptococcus hollandicus 165, 341; 

lactis 341; а и b 432.
Строма-белок (поддерживающий бе

лок) 52, 58.
Струве 431.
Стьернсверд, маслобойка 250.
Стьюарт, маслобойка 248; сырная 

ванна 318.
Субботин, исследование молока 30.
Субмикроны 24, 26; их подсчет по 

методу Вигнера 120—121.
Сузукн 335,
Сульфаты 76.
Сульфоцианистая кислота 76.
Сумах 268.
Soumaintrain, сыр 363.
Суспензии 25.
Суспензоиды 25, 36.
Суссекский скот 10.
Суффолькский сыр 371.
Cvxoe вещество молока 46, 89,

493, 494.
Сухое молоко 422—425.
Сухой сыр тирольский 395.
Сухостой 130 131
Сушильня для сыров 336, 368.
Szeklee Kase 388,
Счетная камера Тома 119.
Счетоводство в молочных 462- 464,

494.
Счетчики оборотов цилиндра в се

параторах 232.
Сыворотка 47 , 71, 263, 264, 384, 

402—403; ее виды 71, 403; при
менение 404.

Сыворотка сычужная 73; хлоркаль- 
циевая 71—73, 108— 110.

Сывороточный глобулин 123.
Сывороточный поотеин 48, 49. 51, 

298 -  300.
Сыр «с ключами» 372.
Сырная резина 441,
Сырные градусы 356.
Сырный ареометр Герца 447
Сыроделие 295—407: использова

ние молока в нем 456—458; в 
комбинации с маслоделием 455— 
456; пригодность молока для не
го 116, 117, 312, 313, 410, 411.

Сыроделие английское 456; гол
ландское 456, 457; германское
17, 447, 458; древне - римское
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358 359; различн ы х стран 457, 
458; ш вейцарское 13, 14, 116,
117, 45 6 , 457.

Сырое м ол ок о , отличие от к ип яч е
н ого  113— 114.

Сыры 2 9 5 — 297; историч. очерк и 
виды 356— 360; ж ирн ы е 347, 358; 
тощ ие 347, 358; м ягкие, и х  со
зр ев ан и е 340 , 3 4 8 , 360  —  369;
тверды е 341, 348, 3 6 9 — 387; кис
лом олочны е 343, 344, 347 , 3 5 8 — 
360; из п астеризов . .молока 344; 
и скусственны е 401, 489 , 490; 
растительны е 347— 351.

Сыры: вы ход 4 0 5 — 407; сущ н ость и 
свойства 346  347; группы  ви
дов  346 , 347; у х о д  3 4 4  — 346; 
и з н агретого м олок а 329 330  344; 
свеж ий 295, 296, 360, 361; и з  т о 
щ его сеп ар ир . м олока 23; п од
к раш ивание 314; п ороки  347— 35 1 , 
401; хи м . состав 351 - 353; и ссл е
дован и е и контроль 353  —356; 
ядовиты е 348; параф ф инирование  
345; заверты вание в станиоль343; 
уп аковк а 345; 346; к ак  пищ евое  
средство 346.

С ы чуж ная за к в а ск а  304— 3 1 2 , оп р е
дел ен и е крепости  ее 306.

С ы чуж ная п р оба  116.
С ы чуж но-бродильная п р оба  117, 31 , 

31 2 .
С ы чуж ное сверты вание м олок а 296.
Сы чужны е тг,блетки Г ан зен а 116, 

304 , 305; препараты  п родаж ны е  
305; порош ки 304  —308.

Сы чуж ны й сгусток  296— 3 0 0 —307.
Сы чужны й сыр 297, 321, 358, 360, 

369, 3 8 7 — 394.
Сычужный ф ерм ент 4 8 , 52, 2 9 5 — 

307; тем пературны е границы  его  
действия 3 0 0 —302, зак он ом ер н ость  
его  дей стви я  30 1 .

С ю рприз, м аслобой ка 247.

т
Т а й е р , простокваш а 434.
Т а л ед ж и н о , сыр 37 3 .
T a lu m  p e in ir  40 1 .
Т ан , кавк. сыр 390.
Т ан к  и Г етц е, м аслобой ка 250.
Т ан ц ен бер гск и й  сыр 361.
Т ворог 295 , 296, 394, 395; и з в ялого  

м олока 33 0 .
Т в о р о ж и н а  47.
Т ворож и сты е сливки 253.
Т вор ож н ы е сыры, см . К и слом олоч

ные сыры.
T w rd  sir  389.
Т ев тон и я , сеп ар атор  225.
Т еер , А . 3 .
Т е к т а с , сеп ар атор  225 .
Т е й л о р , м аслобой ка >247.
Т ексел ьск и й  сыр 388 .
T e le g ra p h  Churn 250 .

Т елем е, сыр 389.
Т елем ен, сыр 390.
T a lle  M jolk  434.
Т елк а 130.
Т ел ь п ан и р , сыр 3 9 0 .
Т елята: воспитание 140; откорм

169, 170 241, 456.
Т ен а р , откры тие п ер еки си  водорода

416.
Т ени  308 , 335, 337.
Т е н и у с  354.
Т епл ота  и м олок о 39 .
Т еплоем к ость м ол ок а 39 , 40; м ол. 

ж и р а  64.
Т епл отвор н ая  сп особн ость  мол. ж и 

ра 64; корм а 136.
Т ерм остаты  д л я  со зр ев ан и я  з а 

кваски  304.
Т ер н ер  4 3 , 7 9 , 97; оп р ед . ж и р а  97;

кислотности м олок а 113.
Т ерты е сыры 358, 381.
Т ессин ск и й  сыр 375.
Т ести , Л ю довик о 67 .
T e te s  de m a u re , сыр 372, 378.
T e te s  de m o in e , сыр 364.
Т ех а сск и й  скот 9.
Т ехн и ч еск ое п рим енение м олок а

440.
Т ечк а, ее влияние на вы деление  

м олока 131.
Т и бетский  сыр 390, 394.
Т и б о -о ст  373.
Т и к е, м асл обой к а  249.
Т и льзитский  сыр 351, 372.
Т нм ан, исследов . м олози ва 123. 
T h y m u s v u lg a r is  395.
Т и м ьян  39 5 .
Тим пе, оп р едел . ж и р а  98.
Т ип-топ, сеп аратор, см. Г лори я  225. 
Т и н даль , м асл обой к а  248.
Т и н даль, ф ракц . стер и ли зац и я  410 . 
Т и н к л ер , м асл обой к а  247.
Т и н ьяр , сыр 393.
Т и р ози н  4 9 , 337.
Т и р ольски й  сыр 395.
T y r o th r ix  te n iu s  154, 167, 338 . 
Т и рф ельдер , Г ., и ссл едов ан и е м о л о 

ка 3 0 , 162.
«Т иски», м аслои зготови тел ь 273. 
Т истль , дои л ь н ая  маш ина 150 151. 
Т и тан -А л ек сан др а , сеп ар атор  226. 
Т итания, сеп аратор  226.
Т и тр ован и я  м етод 3 6 , 37, 113.
Т иф  156.
Т иф озны й бац ил л  160, 41 0 , 412. 
Тм ин 39 5 .
Тминны й сыр 351, 375, 397. 
Т ой он ага  3 6 , 40.
Т ок сальбум и ны  и токсины  153. 
Т ол л ен с и Ш мидт, определ . ж и р а

18, 97, 98.
Т о л у н  п ани р  К ры м а 39 0 .
T o m e d e  s ix t e ,  сыр 364 .
Т ом а, счетная кам ера 119.
Т ом ас, м аслобой ка 247.
T om m es, сыр 364, 3 7 4 ,3 7 5 ,3 9 3 ,3 9 8 .
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Томсен, бр. 421.
Топленое масло 182, 279.
Тор, сепаратор 226.
Topfen, творог 395.
Торговля маслом 442—446; моло

ком посредническая 177; мол. про
дуктами 13; сыром 446, 447.

Toru 1а 154, 350, 435.
Тощее молоко 241, 242, 439, 456; 

хим. состав и зола 242; питат. 
средства из него 440; тощие сы
ры 347.

Точка замерзания молока 32, 39, 
41, 43, 110, 111; кипения молока 
32; плавления и застывания мо
лочного жира 64, 131, 290, 291.

Травяное масло 278
Травяной сыр 397, 398, 401.
Траппистский сыр 361,
Трафницкий сыр 389.
Требер, маслобойка 250.
Treculia africana 347.
Truckle cheese 371.
Тремзер, способ отстаивания сли

вок 188
Tranenkase 382.
Триглицериды 58, 59 , 61.
Trigonella caerulea 395, 400.
Трилистник, мол.-хоз. союз 445.
Трилистник, сепаратор 226.
Трипснн-галактаза 77.
Триптофан 49, 337.
Тристеарин 60.
Триумф, сепаратор 226; масло

бойка 247.
Троилли-Петерсен 435.
Троммер, исследов. молока 344, 105.
Trichosporium collae 285.
Троммсдорф и Рульман, проба на 

лейкоциты 118, 156.
Тронк, маслобойка 247.
Тростниковый сахар в молоке 68,

69, 112.
Troyes, сыр 363.
Трудноотстаивающееся (ленивое, вя

лое) молоко 124, 329, 330.
Трудно-сбиваемое молоко 124.
Трюфуд, сухое молоко 424.
Туберкулез рог. скота 125, 155,

156, 170.
Туберкулезные бациллы 160, 410, 

412.
Тубулар, сепаратор 226; маслобой

ки 250.
Туксен и Гаммерих, центрофуга

227.
Туле, сепаратор 226.
Тур, см. Зубр 8, 9.
Турецкие сыры 390, 401.
Турецкий деревенский сыр 401.
Турецкий сливочный сыр 401.
Турнесоль 379, 380.
Туце, маслобойка 250.
Тушинский сыр 390.
Tisiles de Flandre, сыр 364.
Thury en Valois, сыр 364.

Тюрингия, сепаратор 226.
Тягучая сыворотка 341. 350,. 381.
Тягучее молоко 165, 434, 435.
Тягучий сыр 359, 373, 390.

У
Уайпл, маслобойка 248.
Удельная рефракция 72, 73.
Удельный вес молока 32; опреде

ление его 35, 36, 40, 79—82, 87,
146, 147, 491, 492.

Удельный вес свернувшегося мо
лока 108; молочного жира 64; 
молозива 122; молочного сахара 
69; козьего молока 126; овечье
го 127; кобыльего и др. 128; 
пахты 280.

Удобрение из отбросов галалита
441.

Удои 143—148; пробные 148, 149; 
запись 448.

Удойливость 131, 132; влияние
возраста на нее 131.

Уимбл и Уорнер, маслобойка 249.
Уксусная кислота в молоке 76; 

в молочном жире 59; для полу
чения сыворотки ! 19; для сква
шивания сливок 257.

Уксусно-кислая сыворотка 34, 35,
71, 73.

Уландер, определение грязи в мо
локе 112.

Ульвиоль-молоко 179, 416, 418.
Ультрамикроны 24, 26.
Ультрамикроскоп для изучения мо

лока 22, 24, 121; Зидентопфа и 
Жиглонди 24—25.

Ультрамикроскопическое исследо
вание молока 119.

Ультрафиолетовые лучи 179.
Универсаль, сепаратор 227.
Универсальный способ для опреде

ления жира 101, 102,
Унион, маслобойка 248, сепара

тор 227;
Уничтожение патогенных бакте

рий 156; вредных для молочного 
дела 167.

Уоллес, доильная машина 151
Уольслей, сепаратор 227
Уорлд(Мир) сепаратор 227.
Упсала, сепаратор 227.
Ургутник 426.
Урда сыр 390.
Урегулирование времени отела

141.
Урсеренский сыр 375.
Урс-Эггер, маслобойка 250.
Ускорение созревания сыра 344, 

345.
«Усовершенствованный» сепаратор 

А. Юмбо -227.
«Успех», отжим, машина 273.
Устойчивость молока 41.
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У ф ельм ан , нитратная реак ци я  114. 
У х о д  з а  коровам и 141.
У х о д  за  сыром 3 4 4 —346. 
У ч р еж ден и е м ол .к ооп ер ати вов  474. 
У эй д , м аслобойки  247. 
У эн сл ей дал ь ск и й  сыр 371.

Ф
Ф аворит, сеп ар атор  227.
Ф аворит, сыр 360.
F a ctory  C heddar 3 7 1 , 375. 
Ф акультативны е анаэробы  153. 
Ф алькм ан  79.
Ф альсиф икация м асла 287 , 442, 

443; м олок а 103— 104, 108, 109. 
Ф ам а, сепаратор  227.
Ф арадей  38.
Ф ар ак ур д  440,
F arm  D a ir y  C heddar 3 7 5 , 376. 
Ф арнш тейнер 6 6 , 9 0 , 290. 
Ф аррингтон  373 .
Ф атер , с у х о е  м олоко 424. 
Ф аул ь к н ер , сы рная ванна. 318. 
Ф ауст, сыр 397 .
Ф аччьоли, м аслобой ка 246.
Ф е зе р , и сследован ие м олока 103. 
Ф елингов  раствор  9 2 , 93.
Ф ел ьц , 58.
Ф е.чэленскнй скот 9 .
Ф ен и к с, сепараторы  227. 
Ф ен и лал ани н  49. 
Ф ен и лам идоп р опи он овая  кислота  

337.
Ф ен н ер , м аслобой к а 272. 
Ф енолф талеин  36.
F a r lo sa , сыр 375.
Ф ерменты  31 , 153, 164, 167 , 297  — 

3 0 7 , 3 3 2 , 412.
Ф ерм енты  телячьего ж ел у д к а  298. 
Ф ерм ерский  сыр 371.
Ф ерм ерш а, ц ентроф уга  227. 
Ф еррье, м аслобой ка 250.
Ф еск а , А л ьбер т, пастериз- а п п а 

рат 2 1 , 408; ц ентроф уга  196, 227. 
Ф ет, сп особ  Ф р и -В и  261.
Ф ибрин  как составная  часть м о

л о к а  5 2 , 76  
Ф и га , сок  ее для  сыров 30 7 , 358. 
F ii l i ,  тя гуч ее м ол ок о 434.
F ic u s  ca rica  307.
P h ila d e lp h u s  coronarius 307. 
Ф иларатор, м аслобой ка 250. 
Ф ильголь 3 6 , 4 8 , 88.
Ф ильтры  с гравием  160. 
Ф и н ляндские сыры 36 3 , 39 3 , 398. 
F io r ito  382.
Ф и рис, сепаратор 228.
Ф ит, П а у л ь , исследован ие м олоч

ности сев .-герм анск . к оров  2 2 ,  8 5 , 
134; о х о л о д , м аш инах 192; на- 
бл ю д. при сбивании  м асла 259; 
о прим еси к м аслу  269.

Ф ит, С т., ш к ола дом оводства 482 . 
Ф итостеринацетатная проба  291. 
Ф и ш ер, Эмиль, белковы е тельца.

Ф иш ер, м аслобойка 246.
Ф л аак , м аслобой к а 248; стерили- 

кон 414.
Ф л ан др ск ая  м аслобой ка 248.
Ф л андр ск и й  скот 9.
F la t s  C heddar 376.
Ф лен сбургск и й  сепаратор  227.
Ф лора, сеп аратор  227.
F lo t t , сеп аратор  227.
Ф луориды  в м асле 269, 292.
Ф л ю гге 166, 167.
Ф ляги  Гельма д л я  тр ан сп ор та  м о

л о к а  415.
Ф огель, врач, его  аппараты  для  

обраб. м ол ок а 20.
Ф огел ь , оптнч. м етод нсследов . м о

л ок а 105.
Ф ойт, теор и я  об обр азов ан и и  ж и 

ра в организм е ж ивотны х 2 9 .3 1 .
Ф ой хт , м аслобой ка 24 9 .
Ф он тан а, сыр 373
Ф ор ар л ьбер гск и й  сыр 370, 395.
F o r m a g e lli 363.
F o rm a g g io  a l l ’u so  p a rm ig ia n o  389; 

basso  373; da ta v o la  389; d e lla  
p a g lia  375; d e lie  C rete S en esi 
389; d e t to  da ta g lia  grosso  389; 
di C atrone 389; d i d u e  p an n e  
3 6 3 ; d ig r a n a  373; di m o n ta g n a  
3 6 3 , 373; d i p ecora  can estra to  
389; d i pecora da Serbare 389; 
di pecora  di L eon essa  389; di 
pecora  di V iterb o  389; di pecora  
rnerina 389; d o lce  3 7 3 , 374; 
d o lce  di pecora  388; fresco  di 
p ecora  388; sa la m e  363; d i cap - 
ra 393.

Ф орм алин  68, 78, 8 6 ,1 1 2 ,1 8 0 ,  167,
293, 331.

Ф ор м ал ьдегид  111, 167.
F orm e di sp ig u lo  373 .
Ф орм ин 180.
Ф орм ование м асла 277 , 278; сы ра

3 2 1 , 322.
Ф ормовочны е маш ины 395 , 39 8 .
Ф орм овочны й стол  365.
Ф орм улы  Ф лейш м ана и др. 83  —

8 5 , 464.
Ф ормы  для  сы ра 322; ручны е 3 9 5 , 

398.
Ф ор тун а , сепаратор  227.
Ф о р тун атус 182.
Ф осф атиды  76
Ф осф оресц и рую щ ие бактерии 153.
Ф осф орно-кислы й кальций 50.
Ф охтл андск и й  скот 9.
Ф р ак ци он ир ован ная  стери ли зац ия

157, 411.
Ф рам , сепараторы  227.
F r a n g ip a n e  422.
Ф р ан кон и я  сепаратор 227.
Ф ран кон ск и й  ск от  9.
Ф р а н су а , м аслобой ка 248, 251.
Ф р а н ц узск и е сыры 360  —3 6 1 , 3 6 3 ,

374. 389. 39 3 , 398 , 458.
Ф реде, Р еф орм -сепаратор  227.
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Ф р ей бер гсдор ф , м олочная ш кола 482.
Ф р ей бур гск и й  скот 10.
Ф р ей бур гск и й  сыр 375.
Ф р ей д ен р ей х , К . 166 , 3 0 1 , 30 8 , 

3 3 5 ,  3 3 8 , 3 4 0  -  3 4 4 ,  3 4 9 ,  4 3 1  - 4 3 3 .

Ф р ей за , сыр 389 401.
Ф рей ш тадт, м олочная ш кола 482.
Ф р ея , сеп ар атор  227.
Ф р и -В и  (Ф рик е и В и т т е), сп особ  

сбивания м асла 261.
Ф р и зи я  сеп аратор  227.
Ф ри зск ий  сыр 372.
Ф рис, м асл обой к а  246 .
Ф р и слан дск ий  скот 9.
Ф р и слан дск ий  сыр 4 0 1 .
Ф рицм ан, н итратная  реак ци я  111.
Ф р овей н , оп р еделен и е ж и р а  97.
F rom ages a ffin es  398; й la crem e  

360; a la  p ie  361, 398; b la n cs  
361; b leu s 392; Corse 389; de
B r u x e lle s  396; de com m an d e  
364; d e ferm e 361; d e  fer in e  m ai-  
gres 398; de ferm ie rs 398; de
fo in  364; d e M eaux 368; d e  pa- 
n ier  396; d e  p a v il io n  364; de
prim eu r 389; de pure crem e 360; 
de rayon de C om te 374; de regrain  
367; de sa iso n  367; d its  per-
s i l le s  392; d o u b le  crem e d its  su is -  
ses 360; fagon  B rie  367; fagon  
R oq u efort 389; fort B ressan  398; 
m a ig res 361; m o u s 36 0 , 398; 
n a tio n a l 361; p e r s ille s  389; T a l
leyrand  36 7 .

F ro m ette s  389.
F rou m age v in a ig re , co u len t или co- 

n ie n t , C achat 389.
F rou m ageon s 389
F tin o  p o r in o , сыр 390.
Ф уй ю , м аслобой к а 247.
Ф у к с , исследован ие м ол ок а 105, 

111; опыты с ц ен тр обеж н ой  си 
лой 196.

Ф ул ьд, м ол .-хоз. ш кола 483.
Ф у р к р у а , ан али з м олок а 88.
F ou rm e, сыр 374.
Ф у р ф у р о л  293.
Ф ю р ст , м аслобой к а 248.
Ф ю р стен бер г, о бо л езн . я вл ен и я х  

при доен ии  151.

X

Х а р т  33 7 .
H v ite o s t ,  сыр 393.
Х еер ен , и сслед. м олока 105.
Х ек а о , сыр и з  съ ед о б н . зем ли  390.
Х и.м гау, тор гов ля  м ол . продуктам и  

в средн . века 13.
Х и м и я м асла 2 8 4 — 287; м олочного  

ж и р а  5 9 —62, 494; м ол ок а 2 3 —26; 
сыра 334, 3 5 1 — 356; сгу щ . м оло
ка 421, 422

Х и м ози н  29 8 .
Х и тхер , о вы пойке теля т  140, 141, 

169.

Х и ш у , сыр и з м ол ози ва 390.
Х л евн ая  проба  107.
Х л ор к ал ьц и ев ая  сы воротка 7 1 , 72,

73 , 1 0 8 - 1 1 0 ,  ее  состав 72.
Х м елев ой  сыр 397 .
Х м ель 395,
Х о зя й ст в о  м олочное, как  отрасль  

сел . х -в а  3; в древности  355— 358; 
учен ие о м ол. х о з . 484, 485.

C holera n ostras 38 4 .
Х ол ер н ы е бациллы  156, 1 6 0 ,4 1 0 ,4 1 2 .
Х ол естер и н  6 2 , 76.
Х о л и н  337 .
Х ол оди л ьн и к и  161, 233.
Х ол оди л ьны е маш ины 192; у ст а 

новки 413 .
Х олоди льны й  п рибор  в р адиатор е

266 .
Х о л ь  308 .
Х р ом ов ая  соль в м олоке 112.
Х ром оген ны е бак тери и  153.
Х у р у , сыр 390.

ц
Ц ан, и сследован ие м ол ок а 30 .
Ц ветны е пятна в сы ре 350.
Ц веточны й англ . сыр 361.
Ц езар ь , 182.
Ц ей с, А гата  17, 447.
Ц ей сс-В ол л ы ш , контроль м асла 289; 

оп редел . ж и р а  18, 9 8 .
Ц ек ель  и А х е н б а х , м аслобой ки  246.
Ц ен н ек , исследов . м олока 105.
Ц ен тр атор , сеп аратор  228.
Ц ен тр обеж н ая  си ла  в пр обе на л е й 

коциты  118, 119; д л я  о б езж и р и 
вания м олок а 193, 197, 2 2 9 — 231.

Ц ен троф уга , ее и зо б р етен и е  15, 16, 
2 0 3 — 206, 211; с ведрам и 15, 195, 
203, 217; с  вращ аю щ им ся цилин
дром  15, 197— 200; для  очистки  
м ол ок а 160; д л я  м аш инного п ри 
вода  197; д л я  р уч н ого  привода
16, 197.

Ц ен тр оф уговое м асло 277 .
Ц ены  иа м асло 445, 446 .
Ц ер ер а , сепараторы  228.
Ц и гел ь , сыр 362.
Ц и гер  48, 88, 263, 2 6 4 ,2 9 5 ,2 9 7 ,3 8 2 ,  

4 3 7 , 440 .
Ц игерны й сыр 297, 402, 405.
Ц и л л ер тал ер ск и й  ск от 10.
C ynara sc o lin u s  e t  ca rd u n cu lu s 3 0 7 .
Ц и псский  сыр 383.
Ц ирн , Г еорг 437.
Ц истерны  молочны е.
Ц  и стин 49 .
Ц ш ок ке, сепараторы  228.
Ц ю льп и х, м .-х. институт и учебное  

за в ед ен и е  48 2 .

ч
Ч а д ж и р  п ей н и р , сыр 401.
Ч асовая  п р ои зв оди тел ьн ость  сеп а

р атора  232.
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Чеддар, сыр 370, 373, 374—377.
Cheddar ost 374.
Чемпион, сепаратор 228.
Ченей, маслобойка 250.
Червинск, молочная школа 482. 
Черкасов, маслобойка 250.
Черпальные сепараторы, см. Бур- 

мейстер и Вайн.
Черкасский сыр 390.
Черногорские сыры 361.
Чертополох 307.
Честер, сыр 351, 370, 377, 378.
Чешир, сыр 370.
Чик 417.
Чилийский сыр 398.
Чиль, сыр 390.
Cincho, сыр 398.
Чистка коров, ее влияние на мо

лочность 138.
Чистка молочной посуды 167, 168. 
Чклинти, сыр 390.
Чоротан, сыр 390.
Чоток, маслобойка 272.
Чотоква, маслоизготовитель 273. 
Чудо-сепаратор, американский 216. 
Чума 156.
Чуч, сыр 370.

ш
Шалфейный сыр 371. ;
Шампанское молочное 429. ;
Шамский сыр 375.
Шардингер, реакция 78, 114, 116,

163, 293.
Шаролэ, скот 9.
Шарплес, доильная машина 151; се

паратор 228.
Шарф, маслобойка 250.
Chaschol de Chaschosia, сыр 375. 
Шаттенфро 166. 1
Шауман, сычужная проба 116. j
Chaource, сыр 363.
Шафран 268, 314, 358. 358.
Шаффер 293; казеинов. проба 116. 
Шацман, И. Р. 11, 116.
Швабедиссен и Кениг, маслобойка

250.
Швабский скот 9.
Шварц, Густав 14— 15, 375; способ 

отстаивания сливок 14—15, 189,
190, 252; отстойные ушаты 189, 252. 

Шварцевский сыр 375 
Шварценбергский сыр 361.
Швафф, маслобойка 249.
Шведская маслобойка 250.
Шведские сыры 375, 393, 394, 398. 1
Швейцарские сыры 364, 365, 374,

375, 382—386, 393, 398.
Швейцарский Союз Альп. Х-ва 11. 
Швейцарский тощий сыр 375. 
Швейцарское сыроделие 456, 457. 
Швицкий скот 10.
Шевалье, кремометр Ю7; сыр 360. 
Chevrets, Chevretins 393.
Шеврель, исслед. животы, жиров 59.

Chevrotins сыр 364.
Шееле 67.
Шейбе, А. 74; определ. мол. сахара 

9 2 -9 4 .
Шейрлен 160.
Шейтер, сепаратор 228.
Шейхцер, отстаивание сливок 190. 
Шепар, маслобойка 250.
Шерер 52.
Шерсть, ее смазывание маслом 440. 
Шерф, Эдуард, 20, 419; бутылочное 

молоко 20.
Шеффер, маслобойка 249. 
Шеффильд, сепаратор 228.
Шильд, И. 11.
Шипин 429.
Широколобый горный скот 10. 
Шихлинский сыр 390.
Школы молочные 478—483. 
Шлезвигский сыр 362.
Шлиффен, В ., граф 12.
Schmalzkase 396.
Шмегер 350.
Шмидт 93; маслобойка 247, 249;

холодильник 161,
Шмидт —Бондзинский, определение 

жира 98.
Шмидт и Капеллер, исследование 

молока 245.
Шмидт— Мюльгейм, исследование 

молока 30.
Шмидт и Толленс. лактобутирометр 

492.
Шмуттер. сыр 364.
Schnittkase 458.
Шомон, сыр 364.
Шор, сыр из пахты 390.
Шорт, определение жира 98. 
Шортгорнский скот 9, 10, 57, 134. 
Шотта 304. 403.
Шоттензик, шоттенциг 405.
Шпален, сыр 374.
Шпет 95.
Шпиц, сыр 362, 397.
Шредер, центрофуга 228.
Шретер, культивирование бактерий 

153; Вас. synxanthus 166.
Шроот 416.
Штадлер, Авр. 13, 14.
Stampfkase 388.
Штаргорт, молочная школа 482. 
Starke Kase 397.
Штаркер, маслобойка 248.
Штеегер, маслобойка 249. 
Штеймель, сепаратор 228.
Штейнер, сепаратор 228. 
Штейерский .сыр 361, 396. 
Штейнгофф, маслобойка 250, 
Штейнеггер 303, 308, 309. 337, 350. 
Штейнрюк, маслобойка 249. 
Штилле, сепаратор 228.
Штокмейер 292.
Штоман, определение теплотвор

ности казеина 50.
Шторх, В. 21, 58, 78, 113, 114. 211 

253, 285.
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Ш тральзун д, м олочн ая ш кола 483.
Ш трал ьзун дск ая  м асл обой к а  250 .
Ш трекэйзен , к онден сатор  419, 421 .
Ш туц ер , 412; оп р еделен и е гря зи  в 

м олоке 112; и сследован ие сыров
- 3 5 2 ,  3 5 4 - 3 5 5 .
Ш убарт и Г ессе, м аслобой ка 249.
Ш ульц, дегерм атор  410.
Ш ульц е 17, 298  335, 337.
Ш ю блер 48, 88.
Ш ю тценбергер  52 .
Ш клцский  сыр 361.

щ
Щ еточная маш ина для  р ок ф ора 92 3 .

э
Э бер ди н г, м аслобой ка 248.
Э вказин  440.
Э влактоль 440.
Э ври к а, доильная м аш ина 151; 

м аслоотж и м ател ь  270; сеп аратор
228.

Э ггер -У р с, м аслобой ка
Э гер ляндск и й  ск о т  9.
Эдам ский сыр 351, 372, 3 7 8 — 380; 

созр ев ан и е его  342.
Э дельвейс-кам ам бер 14
Э д у а р д , м аслобой к а 248 .
Эйглинг, л ак тогл обул и н  52; а л и 

зар и н ов ая  проба  118; исследов . 
м ол ози ва 122, 123; р ук -в о  по  
сы роделию  360.

Э йдерш тедский  скот 9.
Э й х л ер , пилю ли д л я  оп р еделен и я  

г р а д у са  кислотности  м олок а 113.
Э й хлоф , исследов . м ол ози в а  123.
Э квивалент молочны й 136 , 449.
Э к ен берг 64; с у х о е  м олоко 42 3 ,
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Ю стрит, сеп аратор  228.
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Я довиты е сыры 3 3 7 , 348.
Я к  7 , 8; сыр и з его  м ол ок а 40 1 . 
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Я ловы е коровы  130.
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Я н т а р н а я  кислота 337.
Я с е н к а , сыр 388.
Я у р т  434.
Я цм й 426.
Я щ ичны е м аслобой ки  248.
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1. П р о ф .  В.  И.  Л е м у с  и К.  А. М е д в е д е в а .  К  во
просу о пастьбе коров на привязи.

(Зоотехническая опытная станция, 1924 года).
Опыт поставлен с целью выяснить сравнительную продуктивность 

(удойловость) в условиях Севера при различных способах летнего кормле
ния коров: в стойле скошенной травой, кормление на привязи без про
гулки, с прогулкой и вольная пастьба.

При сопоставлении с числом затраченных кормовых единиц, наиболее 
продуктивным оказалось кормление в стойле, на втором месте—пастьба 
на привязи с прогулкой. Пастьба на привязи без прогулки дала в наших 
условиях наименее благоприятные результаты. Результаты опыта могут 
иметь ориентировочное значение при обсуждении вопроса о более выгод
ном использовании наших лугов и участков, засеянных травами.

2. П р о ф .  Н.  Н. П е л е х о в  и Т, Г. С е м е н о в а .  Опыт 
кормления подсвинков клеверным сеном и сывороткой.

(Зоотехническая опытная станция, 1925 г.).
Опытное исследование доказывает выгодность комбинации двух ука

занных кормовых средств для кормления уже подросших свиней, позво
ляющей в большей мере использовать, без риска заболевания поносами, 
такой дешевый отброс молочного хозяйства, как сыворотка. Вопрос под
вергнут обсуждению не только с чисто зоотехнической, но и с экономи
ческой стороны (с учетом прироста в весе и стоимости кормов), при чем 
названная комбинация оказалась весьма выгодной и в последнем отношении.

Результаты работы имеют значительный практический интерес.
3. А. И . О р л о в .  К вопросу о питательной ценности льн я

ной мякины.
(Зоотехническая опытная станция, 1926 г.).
Объект изучения—весьма распространенный в крестьянских хозяй

ствах Вологодской губернии и еще неисследованный русскими зоотехниче
скими станциями корм—льняная мякина. После предварительного исследо
вания на засоренность мякины различными видами сорняков и другими 
примесями был поставлен 30-дневный опыт на переваримость, на валухах.

Результаты химического анализа и опыта на переваримость оказались 
довольно близкими к единственным данным в иностранной литературе— 
проф. О. К е л ь н е р а ,  опровергая хорошие огзывы о кормовой ценности 
льняной мякины немецкого ученого проф. Э. П о т т а .  Работа имеет прак
тический интерес в виду распространенности данного корма в крестьян
ских хозяйствах.

4. С. Б . П а н  фи л о в. К  микробиологии сыров из пасте
ризованного молока.

(Бактериологическая опытная станция, 1926 г.).
Небольшая работа ориентировочного характера, выдвигающая совер

шенно еще неотмеченное в литературе косвенное влияние пастеризации 
на последующее развитие микроорганизмов в сырной массе. Работа может 
иметь важное практическое значение при разработке методов пастеризации 
молока для сыра и вообще приемов приготовления сыра из пастеризован
ного молока.



5. С. Б . П а н ф и л о в ,  В.  И.  В е р е щ а г и н а ,  А. М.  С к о 
р о д у  мо  в а  и проф. С. А. К о р о л е в .  Микробиологические 
процессы при созревании голландского сыра.

(Бактериологическая опытная станция, 1926—27 г. г.).
Коллективная работа, проведенная совместно с Биохимической опыт

ной станцией. Задачей поставлено не только изучение нормальной массо
вой смены микрофлоры в процессе созревания данного сорта сыра,—что 
до сего времени оставалось совершенно неисследованным,—но № выясне
ние некоторых частных вопросов, касающихся роли различных факторов 
созревания сыра. С этой целью микробиологическое наблюдение велось не 
только над нормальным сыром, но также сыром, не подвергавшимся по
солке, и, кроме того, над молоком, поступившим на варку, как с прибав
кой сычуга, так и без сычуга. Наблюдение велось в течение всего перио
да созревания сыра, т.-е. около трех месяцев. Результаты рисуют как 
общую картину изменения микрофлоры в процессе созревания сыра, так 
и частную роль в этом процессе отдельных факторов.

Эта работа должна войти в серию аналогичных работ, проводимых по 
общему плану, часть которых уже опубликована (о бакштейне, о камам- 
бере).

6 . В. И. В е р е щ а г и н а .  Микрофлора при созревании 
сыра ромадур.

(Бактериологическая опытная станция, 1925 г.).
Небольшая работа ориентировочного характера, составляющая одно 

из звеньев серии работ по сырам, предпринятых Бактериологической стан
цией МХИ. Как и все эти работы, работа В. И. В е р е щ а г и н о й  пред
ставляет особенный интерес в виду отсутствия в литературе данных о 
массовой смене элементов микрофлоры в процессе созревания большей 
части сыров (заграничная литература содержит лишь данные по эммен- 
талю и чеддеру). По плану и методике работа вполне однородна с другими 
работами той же серии.

7. Л . А, Ф е т и с о в а  и А.  С. К а р а т а е в а .  Бактериоло
гическое исследование молока из крестьянских хозяйств, полу
чаемого в обычных условиях и с применением доступных при
емов соблюдения чистоты.

(Бактериологическая опытная станция, 1926 г.).
Первая работа в данном направлении, проведенная в условиях рус

ского крестьянского хозяйства. Поставлена практически весьма важная 
задача—выяснить удельный вес различных факторов, влияющих на содер
жание бактерий в только что полученном молоке крестьянских хозяйств. 
Полученные данные доказывают, что эффект некоторых примитивных и 
экономически весьма дешевых улучшений в технике доения и ухода за 
коровой может быть чрезвычайно высокий в смысле понижения числа бак
терий и, следовательно, улучшения качества молока. Результаты этой р а 
боты могут иметь поэтому значительный интерес при планировании меро
приятий, направленных на повышение качества молока в конкретных 
условиях нашего хозяйства.

8 . П р о ф .  С. А.  К о р о л е в .  Новый метод непосредствен
ного счета микроорганизмов в молоке и молочных продуктах.

(Бактериологическая опытная станция МХИ, 1926 г.).
Метод, разработанный автором, отличается чрезвычайной простотой и 

и общедоступностью техники по сравнению с существующими методами 
счета бактерий. Благодаря этому он должен найти весьма широкое приме
нение в практике контроля над молоком городских рынков. В то же 
время он достаточно точен и для использования в научных работах, имею
щих задачей исследование микробиологических процессов в тех или иных 
субстратах.
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9. П р о ф .  Г.  С. И н и х о в и А. Ф.  Ш о ш и н .  Химические 
изменения при прогоркании масла.

(Биохимическая опытная станция 1926 г.).
Для выяснения вопроса о происходящих изменениях при прогоркании 

масел было подвергнуто исследованию 32 образца, имеющих различную 
давность,—от свежеприготовленного до 25-летнего. В данных образцах 
определялась кислотность по Тернеру, количество альдегидов и числа 
рефракции, Рейхерта-Мейссля, Гюбля и Кеттсторфера.

10. Т е  ж е  а в т о р ы .  Х арактер летучих кислот в прогорк
лых маслах.

(Биохимическая опытная станция, 1926 г.).
Исследованию подвергалось около 22-х образцов прогорклых масел 

различной давности. Этот вопрос, затронутый указанной работой, еще не 
выяснен, и задача работы—восполнить этот пробел в изучении химических 
процессов, происходящих при изменении масел.

11. М. П. Б а б к и н  и А.  Ф.  Ш о ш и н .  Химические изме
нения в процессе созревания голландского сыра.

(Биохимическая опытная станция, 1927 г.).
Указанная работа ведется совместно с Бактериологической станцией. 

О процессах созревания сыров, в частности голландского, в литературе 
имеются лишь разрозненные указания: полной картины происходящих при 
этом химических процессов мы до сего времени не имеем. Задача этой 
работы—с возможной полнотой выяснить последовательное изменение от
дельных составных частей в процессе созревания сыра, а также влияние 
на эти изменения соли, как одного из существенных факторов в обста
новке созревания. Д ля выяснения других факторов параллельно наблюде
ние велось и над молоком, хранившимся в тех же условиях, как и сде
ланный из него сыр.

12. В. М. Б о г д а н о в ,  А. Б.  Х а н у т и н а ,  А. И.  Х а р и -  
ч е в а. Исследование микрофлоры молока крестьянских хо
зяйств в зависимости от условий кормления и в связи с дан
ными проб на брожение.

(Бактериологическая опытная станция, 1926 г.).
Первая попытка несколько осветить, в условиях русского крестьян

ского хозяйства, зависимость микрофлоры молока от условий содержания 
и кормления скота: в стойле, в переходный период к  пастбищу, в паст
бищный период. Параллельно молоко испытывалось также и принятой на 
практике пробой на брожение, при чем установлена известная зависимость 
результатов этой пробы от качественного состава микрофлоры испытуе
мого молока. Работа освещает вопрос весьма важный,, особенно в практике 
сыроварения, и в русских условиях до сего времени совершенно незатро
нутый.

13. А . Н. К о р о л е в .  Расход соли на посолку бакштейна 
и усуш ка его.

(Станция техники переработки молока 1926 г.).
В работе использованы массовые данные учета матерьялов в произ

водстве сыра, происходившем в течение ряда лет на заводе МХИ. При 
обработке этих данных сделан опыт применения методов вариационной 
статистики. Работа представляет значительный практический интерес, осо
бенно в виду полного отсутствия подобных данных в литературе.

14. М. Я . А к с е н о в а .  Питательное значение пастбищной 
травы.

(Опытные станции кормодобывания и зоотехнии, 1925 г.).
Взятые для анализа два различных пастбищных участка являются 

типичными в условиях нашего Севера. Сделаны ботаническое описание
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этих участков и химический анализ их растительности. Кроме того, про
веден химический анализ отдельных представителей этой растительности.

Работа является первым опытом оценки питательного значения паст
бищной растительности, В литературе до сего времени подобных данных 
не имеется.

Небольшая часть этой работы опубликована в «Известиях Лугового 
Института», №  5.

15. М. Я.  А к с е н о в а .  Питательная ценность белоусного 
сена и суходольного сена с различной примесью белоуса.

(Опытные станции кормодобывания и зоотехнии, 1926/27 г.).
Работа имеет целью выяснить, насколько правилен установившийся в 

литературе взгляд относительно низкого питательного значения белоус
ного сена,—взгляд, несколько противоречащий обычной оценке крестьян. 
Такую переоценку белоусного сена произвести тем более необходимо, что 
луга с белоусом составляют до 50% всех луговых угодий северной и сред
ней полосы СССР; между тем до настоящего времени это сено никем не 
исследовалось.

Работа состояла: в ботаническом описании участков, с которых бра
лось сено; в ботаническом анализе сена; в испытании сена на перевари
мость на валухах в течение 1Ц  месяца; в химическом анализе сена выде
лений и остатков. При проведении опыта на переваримость была прове
дена новая методика проф. Е. А. Б о г д а н о в а .

16. В. А. Л а р ч и н .  Индивидуализация воспитания телят 
в период молочного кормления.

(Зоотехническая опытная станция, 1926 г.).
Работа имела целью проследить проявление индивидуальных особен

ностей в потреблении корма, в развитии, в приросте и общем формирова
нии организма телят, выращиваемых на обильном и одинаковом для всех 
кормовом режиме.

Система молочного кормления слагалась из следующих периодов: 
1) период питания молоком собственно; 2) переход от цельного молока к 
обрату и к пойлу; 3) переход от пойла к сухому корму и 4) период зеле
ной подкормки. Вся группа телят была взята от одного производителя. 
Для всех телят условия среды были одинаковы. Продолжительность всей 
системы молочного кормления—шесть месяцев.

17. В. А. Л а р ч и н .  К вопросу о скармливании телятам 
в молодом возрасте сочных кормов (турнепс и картофель).

(Зоотехническая опытная станция, 1926/27 г.).
Работа имела целью выяснить возможность и целесообразность скарм

ливания телятам до годовалого возраста сочных кормов за счет частич
ного сокращения сильного и грубого корма. Исследование велось на двух 
группах телят, выращенных в период молочного кормления при одинако
вых условиях. Продолжительность работы—пять месяцев.

18. В. А. Л а р ч и н .  Фоминское контрольное Т-во по ското
водству и влияние его на улучшение сел. х-ва в районе МХИ.

(1923— 1927 г.).
Работа имеет целью определить роль и значение контрольного товари

щества по скотоводству в улучшении крестьянского скотоводства и всего 
хозяйства. Разработанный материал есть результат четырехлетней работы 
Фом. Т-ва по скотоводству в районе МХИ. За время существования Т-ва 
продуктивность местного скота увеличивалась с каждым годом, улучша
лись условия кормления, воспитания и содержания его.

19. П р о ф .  П.  И.  Б о л д ы р е в ,  К.  А. Ч е к а л о в а ,  
Н. Н.  П а н т е л е е в .  Русский сепаратор З в е з д а .

(Машиноиспытательная опытная станция, 1925— 26 г.г.).
В работе помещены результаты испытания русского сепаратора 

« З в е з д а » ,  изготовляемого Пермским сепараторным заводом. Испыты
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вались пробные экземпляры и сепараторы массового производства за 
№ 11 и №4399.

Выводы: русский сепаратор по работе не уступает лучшим загранич
ным сепараторам.

20. П р о ф .  П.  И.  Б о л д ы р е в ,  Д.  Я.  М а с л е н и к о в ,  
К.  А.  Ч е к а л о в а ,  А, Н.  К о р о л е в ,  Н.  Н.  П а н т е л е е в .  
Испытание сепараторов.

(Машиноиспытательная опытная станция 1924 — 1925 и 
1926 г.г.).

В работе помещены результаты испытания сепараторов: А л  ь м —125 л., 
К р у п п —90 л.,  120 л., 150 л. и 200 л., С т а н д е л л  а —100 л., Л и б е л -  
л а—150 л. и 300 л., А . - Л а в а л ь — 100 л. 200 л. и 400 л,, В е с т ф а -  
л и я—300 л., и 600 л., Б а л т и к —60 и 325 л., С и л ь в и  я — 60 л. и 130 л.

21. П р о ф .  П.  И.  Б о л д ы р е в ,  К.  А. Ч е к а л о в а .  Испы
тание сепараторов.

(Машиноиспытательная опытная станция, 1927 г. январь— 
март).

В работе будут помещены результаты испытания сепараторов Л и- 
б е л л а -4 0 0  л., А.- Л а в а л ь -  600 л., 3 в е з д а 1-я зав. №№ 9684, 10564, 
11438 и З в е з д а  И.

22. П р о ф .  П.  И.  Б о л д ы р е в ,  К.  А.  Ч е к а л о в а .  Испы
тание подогревателей и пастеризаторов.

(Машиноиспытательная опытная станция 1924 и 1927 г.г.).
В работе будут помещены результаты испытания подогревателя 

А л ь ф а ,  оросительного подогревателя, подогревателя и пастеризатора 
завода А с т р а .  Подогреватель А л ь ф а  испытан, с остальными ведутся 
испытания.
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	МОЛОКО

	МОЛОЧНОЕ ДЕЛО

	Введение,

	Исторические сведения.
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	Учение о сущности молока.
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	§ 17. Процентный состав коровьего молока и его удельный вес.
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	При анализе и дальнейшем исследовании молока поступают следующим образом:

	_ 1903,7 а •


	Vi = -	—1——	 8-м куб. см.

	Ы — # — 40) . a J
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	100,0%

		100,00

	100,00

	100,00


	100,0

	100,00

	Молоко ослиц, которые в среднем носят 365 дней употребляется в пищу в Испании, южной Франции и Италии.

	“Що

	TooJj

	В местностях, где буйволы водятся, молоко буйволиц высоко ценят, благодаря высокой жирности и приятному вкусу. Оно еще мало исследовано. Цвет молока и полученного из него жира почти чисто белый.



		_ 100,00


	100,0

	100,0

	§ 39. Низшие грибки, их распространение и нахождение в молоке.


	и


	Учение об использовании молока в целом виде.

	Учение о маслоделии.


	♦“•'•(г-'Мй?)’ г-

	§ 80. Влияние сепарирования молока на качество продуктов. При

	X—/,.

	100,0 100,0 100,0 ТОО,0 100,0 100,0 100,0

	.00.000

			Тоодю

	Наполнять их следует меньше половины, а число оборотов их должно быть, смотря по величине, от 30 до ПО в минуту.

	§ 89. Практическое значение различных типов маслобоек. Об этом уже в предыдущем параграфе сделаны некоторые замечания, почему я здесь ограничусь указанием, что до сего времени не существует пока
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	Учение о сыроделии.
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	§ 119. Помещения для созревания сычужного сыра (сырные подвалы).

	§ 129. Сычужные сыры из коровьего молока. Мягкие сыры. При

	§ 131. Сычужные сыры из овечьего молока. Овечий сыр делается везде, где только имеется овцеводство	в	более	обширных	размерах, но

	§ 134. Виды сыра, не указанные в помещенном выше перечислении.


	100,00 100,00 100,00 100,00

	100,0

	Учение о производстве прочих (кроме масла и сыра) получаемых из молока продуктов.

	100,000


	IX. Экономика.

	^-[/-A-fc-fw.)].

	, , . J00. , ,	100 — ^

	Специальное образование в молочном хозяйстве.

	Учение о молочном хозяйстве.

	Искусственное масло и искусственный сыр.

	100700	100,00	moo 100,00	100,00


	Вспомогательные таблицы.

	ш » ь ма:к:

	Таблица I.

	Для приведения удельного веса цельного молока к 15° С.

	Для определения процентного содержания жира в молоке с помощью усовершенствованного лактобутирометра Шмидта и Толленса.

	Таблица VIII.

	Для определения процентного содержания жира в цельном молоке по ареометрическому методу Со к слета.

	Для определения процентного содержания жира в тощем молоке по ареометрическому методу Сокслет а.

	Таблицы XI и XII. Для вычисления процентного содержания в молоке сухого вещества t по удельному весу s и процентному содержанию жира /.

	Таблицы XI и XII.

	Для вычисления процентного содержания в молоке сухого вещества t по удельному весу s и процентному содержанию жира /.

	Для вычисления процентного содержания в молоке сухого вещества t по удельному весу s и процентному содержанию жира /.

	Для вычисления удельного веса т сухого вещества молока по удельному весу s и процентному содержанию сухого вещества /.

	Таблица XV.

	Некоторые данные к химии молочного жира.

	Молекулярный вед глицерина С3Н803 равен 92, а комплекса С3Н2 равен 38. Если обозначить через М средний молекулярный вес смеси S весовых единиц п жирных кислот с молекулярными весами ти т2, тг . . . . тп, то, если отдельные жирные кислоты весят соотв. х, у, z .... и весовых единиц:

	Таблица XVI. Соотношения между процентным содержанием жира / в молоке и процентным содержанием жира в сухом веществе сыра, сделанного из этого молока.

	Значения у точны приблизительно до одного процента.

	Таблица XVII.

	Для определения процентного содержания молочного сахара в коровьем молоке с помощью рефрактометра Цейсса-Волльпи при 17,5° по Волльни.
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