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! В б е д е н г е .

§ 1. Истор1я развит1я сельскаго хозяйства.

Р;)звпт1е сельскаго хозяйства xtciio связано съ земелыю- 
жопояическндш и бытовыми услов1ями народной жизни и об- 
шмаетъ собою громадные нер1оды времени, заключенные въ 

переходахъ отъ одной формы хозяйства къ другой, отъ одного 
вида и способа разведен1я скота къ другому. Пав-Ьстно, что 
весьма отдаленной эпохой челов-Ьческаго быт1я является пе- 
р1одъ пастушеской жизни, пер1одъ пепосредственпо сл^дую- 
щ1й за охотничьимъ п характеризующ1йся переходами чело
века со стадами животныхъ съ одного пастбища на другое. 
Ло силою обстоятельствъ эта форма хозяйственной жизни 
рушилась сама собою, Съ возрастан1емъ населен1я явилась 
необходимость въ бо.тЬе интенсивномъ хозяйств-Ь. Возникла 
земледельческая культура растешй, сначала, конечно, весьма 
примитивная. Т^мъ не мен^е настбищныя пространства умень
шились, и скотоводство значительно сократилось въ числе. Съ 
1 ервыхъ же шаговъ культуры растешй возникъ вопросъ о 
п.110Д0 смене, т . - е .  необходимомъ чередоваши растен1н на 
поляхъ. Тотъ небольшой участокъ земли, что могъ обработать 
кочевникъ при крайне несовершепныхъ способахъ, несколько 
тетъ дава.дъ ему урожай, затемъ почва истощалась, и нрихо- 
шлось менять место посева. Эти участки не могли быть об
ширны еще U потому, что главпымъ псточникомъ питан1я слу
жили все-таки животпыя п значительная часть земли предо
ставлялась иодъ пастбища. Безъ большихъ затрудпе1ай пере- 
носи.лъ человекъ свое кочующее поле съ места па место.



безсозпателыю подчппивъ такимъ образомъ свою сельскохо
зяйственную культуру плодосм'Ьпу. Такая система хозяйства, 
при которой челов'Ькъ незначительную часть площади своихъ 
полей отводптъ подъ посЬвы растеп1й, а вся остальная пло
щадь находится подъ дикой степной растительностью, назы
вается переложной. Съ увеличен1елъ населения стало труд- 
niie м15пять л-Ьста для носЬва, приниось сократить плоп;адь, 
отводимую подъ кормъ скоту, преобладаюп1,ее значение полу
чила растительная пища. Безд-Ь, гд’Ь можно было с-Ьять, за- 
сЬвался хл'Ьбъ. Невольно переложная система ку.тьтуры хл’Ь- 
бовъ уступила м’Ьсто двухъ-трехъ и бол-Ье польпому хозяйству. 
Для корма скота, въ силу недостатка пастбищъ, требуется 
запасъ кормового матер1ала — вводится травос'Ьяп1е, для 
настбип1,11ыхъ полей требуется удобреп1е и бол'Ье тща
тельная обработка. ВсЬмп силами сельск1й хозяипъ стремится 
превратить въ навозъ сЬно, солому, овесъ, мякину, бол'Ье же 
П'Ьпиые продукты, какъ зерна пшепицы и ржи, мясо, молоко 
-  въ болыппнств-Ь случаевъ отчуждаются изъ хозяйства и по
требляются паселен1емъ городовъ. Съ ними увозятся главныя 
удобрительныя вещества, такъ какъ именно эти продукты бо
гаты азотомъ и фосфоромъ въ больней степени, нежели оста- 
ющ!еся въ хозяйств’Ь, а этн-то элементы и нужны для плодо- 
род1я почвы.

Въ 40-хъ годахъ прошлаго стол'Ьия Либихъ, изсл’Ьдуя этотъ 
ие1)1одъ хозяйственной жизни, характеризовалъ его, какъ „хищ- 
пическ1й“. Только съ неболынимъ 100 Л'Ьтъ насчитываетъ за 
собою рац1ональное сельское хозяйство, стремящееся возвра
тить почв'Ь снятый съ нея урожай удобрен1ями, правильпымъ. 
плодосм'Ьномъ и тщательной обработкой, Иа первомъ м'Ьст-Ь, 
конечно, стоитъ удобреше п изъ удобрен1й—навозъ. Поэтому 
челов’Ькъ, надо думать, долго пе отр'Ьнштся отъ разведешя 
скота. Зат-Ьмъ надо указать, что хим1я не нашла средствъ. 
пскуствепно приготовлять мясо, молоко, масло. Травоядиыя 
животпыя всегда сохранятъ за собой роль необходимыхъ по- 
средниковъ между 1)астен1ями и человЬкомъ. Ч'Ьмъ стали бы 
мы кормить д'Ьтей, больныхъ, если бы животпыя пе превра
щали овса, соломы, мякины, сЬпа и другихъ растителышхъ 
продуктовъ въ молоко, мясо, масло?
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§2. Положение скотоводства въ различныхъ странахъ.
1)ыстрымъ темпомъ бьетъ жизнь современной пауки и вы- 

воднтъ па ратцопалышй путь вс-Ь практическ1я отрасли зпа- 
шя, а въ томъ чнсл-Ь и молочное хозяйство, т^сно связанное 
со скотоводствомт^. Я постараюсь, путемъ п’Ькоторыхъ статп- 
стическнхъ данпыхъ, бросить взгляд7> на положеп1е молочнаго 
хозяйства въ различныхъ страпахъ и особенно въ P occin . 
Цифры эти взязы изъ работъ казанскаго проф. П. Ионова. 
Па табл. Л» 1 мы видимъ рядъ цифръ, дающихъ попят1е о 
количествЬ круппаго рогатаго скота въ п'Ькоторыхъ странахъ 
Европы. Пзъ этой таб.дицы ясно, что общее число головъ 
круппаго рогатаго скота въ P occin  зпачитольп'Ье, ч’Ьмъ въ дру- 
гихъ государствахъ, по въ OTnouienin къ единиц’Ь площади да
леко уступаетъ. Бедность P occin  скотомъ р’Ьзко выступаетъ 
при pascMOTpinin пижеприведеппыхъ цифръ, показывающихъ 
количество круппаго всякаго скота па 1 кв. милю и капиталъ 
въ скот-Ь, приходящ1нся па каждаго жителя въ шести изъ го- 
сударствъ Европы.

Таблица № I.

Общее число головъ 
крупн. рогат, скота.

1
Плотн. на 
1 кв. мил.

На 1000 
жителей.

РоС С 1Я .............................................. 23.625.104 4,8 311
Герман1я ..................................... 15.786.764 29,2 345
Австро-13епгр1я............................ 13.181.620 42,8 680
Фрап11,1 я.......................................... 12.997.054 24,6 345
13еликобритан1я....................... 10.097.943 32,0 280
И тал 1я......................................... 4.763.232 16,1 166
1)ельг1я .................................................................................................. 1.382.815 46,5 245
IllB eiiu ap ifl................................ 1.211.713 25,0 425

Число головъ всякаго Капиталъ въ скот-Ь на 
скота на 1 кв. милю. il жителя въ рубляхъ.

Великобрита1 ня . . . . 11,447 ]51 р- 18 к.
]’оллапд1л........................... 66 >5 15
Ф р а н ш я ............................i 5,950 52 >5 53
Гермашя............................! 5,932 36 )5 89
Лвстр1я................................ 3,797 25 90
P o cc ifl................................ 988 ‘:о 35 п



Бъ зависимости отъ количества коровъ, ихъ удойности на
ходится HHTanie iiace.ieiiisi молоколъ. ila  одного жителя при
ходится ведеръ молока въ годъ.
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Таблица № II.
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о.

9.0 7,0

Для бол'Ье нагляднаго показап1я разсматриваемыхъ цифръ, 
мы на основан1и пхъ построили прямоугольники, площади 
которыхъ нропорд1ональны указаннымъ въ таблицахъ циф- 
рамъ (Рис. Л« 1).

Ириведенныя статистичеок1я данпыя уб’Ьждаютъ насъ въ 
томъ, что иоложен1е скотоводства нашего отечества далеко 
не завидно. Дальн'Ьйпшми же цифрами мы отм'Ьтимъ неизм’Ьн- 
ное стремлеи1е его къ упадку. Радцигъ констатируетъ по дап- 
нымъ Миппстерства ‘]>инансовъ понижеп1е у пасъ численно
сти рогатаго скота за посл'Ьдп1е 20 л'Ьтъ. Падаетъ также и 
количество всякаго скота па 100 душъ паселешя: въ 1861 г. 
—35,7; въ 1871 г .—32,4; въ 1900—33.

Бъ то время, какъ въ Poccin численность скота понижает
ся, въ другихъ государствахъ она растетъ съ зам'Ьтной быст
ротой. Бо Фрашйи съ 74 по 83 годъ число головъ крупнаго 
рогатаго скота возросло па 300.000; въ Англ1и съ 72 по 92 г. 
на 1,808,912; въ Гермаи1п съ 60 по 97 годъ на 3,491,668 и 
т. д. Надо указать таклсе еще на одинъ печальный фактъизъ 
области нашего молочнаго хо.зяйства. Количественный педо- 
четъ въ скотоводства вполп^ гармонируетъ и съ качествен- 
нымъ недостаткомъ животныхъ. Сравнен1е производительности 
русскаго молочнаго скота съ заграничнымъ достаточно выяс
няется изъ сл^здующеп параллели проф. Попова.



I —

О б щ е е  ч и с л о  г о л о в ъ  с к о т а  
( к р у п н а г о  р о г а т а г о )

К о л и ч е с т в о  е н о т а  н а  1 0 0 0  ж и т е л е й  
( н р у п н а г о  р о г а т а г о ) .

П л о т н о с т ь  н а  I на  м,  н р у п н а г о  р о г а -  
т а г о  е н о т а ( B c n H i i i  с н о т ъ )

К о л и ч е с т в о  м о л о н а  н а  о д н о г о  ж и т е л я  
в ъ  г о д ъ

Рис. Л” 1. Первая таблица.



Крупный рогатый скотъ.

Голландская корова. Живой В'Ьсг. 30—45 п. Годовой удой 
до 5,009 кружектэ. (Kpy®Ka=V]o ведра).

Альгаузская корова. Живой В'Ьсъ до 30 п. >"дой до 2,Г;00 
кружекъ. Убойный в'Ьсъ до 60"/„. Молочная корова сиособпа 
давать на 1 или I*/, ф. c-fena одипъ фунтъ молока.

Ат лш ская корова и другой заграничный скотъ въ откорм- 
ленномъ состояи1п достигаютъ до 80 н. живого в^са и 6o.iie 
707о убоннаго. Мясо отличнаго качества.

Русская корова крестьяискихъ хозяевъ. Лживой в'Ьсъ 12— 
15 п. Удой 800—1,200 кр. Убойный в];съ 30—40"/о-

Оьрый степной скотъ. Живой В’Ьсъ 20—40 п. Удой 300— 
800 кружекъ. Убойный в'Ьсъ до 50%. На одинъ фунтъ молока 
идетъ 4—7 ф. и болЪе С'Ьна.

Вообще русскому рогатому скоту бол-Ье свойственны туго- 
рослость и плохая отплата корма, нежели нротивоположныя 
качества: мясо даже откормлеипыхъ животныхъ отличается 
худишми качествами. Бросивъ б'Ьглый взг.вддъ на разм-Ьры 
разведешя рогатаго скота въ различныхъ странахъ, я перейду 
къ первому продукту молочнаго хозяйству—молоку и прежде 
всего остановлюсь на его образован1к.

—  8 —

JVI О  Л  О  К  О .

§ 1. Образован1е молока.

Молоко представляетъ изъ себя секретъ (выд'Ьлен1е) молоч- 
пыхъ железъ, составляющпхъ самую существенную часть 
вымени. Вымя коровы разделяется внутри грубо-волокнистой 
перегородкой на дв-Ь половины, которыя заполнены н’Ьжными 
железистыми дольками, состоящими пзъ массы мелкихъ и 
крупныхъ пустотъ (альвео.^ъ). Каждая альвеола служптъ окоп- 
чашемъ тончайшаго канальца, которые, соединяясь между со
бою и образуя бол-Ье толстые каналы, постепенно переходятъ 
въ бо.тгЬе и бол-Ье широк1е протоки, виадающ1е вт> больш1я
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полости, называемый молочными цистернами. (Рис. Л? 2). Ци- 
стерпъ съ кансдой стороны лн'Ь; изъ нпхъ но выиоднымъ ка-

Рпс. Л2 2. РазрЬзъ череа !. сосокь коровы. Ь ) —i i e p x n i i i  K p a i i ,  d —нпж- 
J i i i i  K p a i i ,  такъ называемой «цистерны», т. е. полости, вт. которз’ю пе- 
|)еходит1 . непосредственно кана.п. соска, h,h—отверст1е малыхъ, а о,о— 

бо.11>111нхъ протоковъ железы.



паламъ въ сосцахъ молоко при дое1ип выводится наружу. 
Выходной капалъ снизу закрывается особымъ мускуломъ. 
Обыкновенно па вымени иом^цается четыре сосца, за кото
рыми часто сидятъ ложные недоразвитые сосцы, только въ 
р^дкихъ случаяхъ имФлопце выводные каналы. Ст’Ьнки аль- 
веолъ нок])ыты внутри однослойнымъ рядомъ K.iiiTOK'jj, снару
жи окутанныхъ ц'Ьло11 с'Ьтыо тончаГнннхъ кровеносныхъ и 
лимфатических!, сосудовъ. Эти кл'Ьточки, называемый молоч
ными, являются самымъ главнымъ органомъ молочныхъ же- 
лезъ. Д'1;йств1емъ этихъ клЬтокъ обусловлено образован1е изъ 
крови II лимфы молока и выд'Ьлопе его въ альвеолы.

§ 2. Физическ1я свойства молока.

Молоко нредставляетъ нзъ себя б'Ьлую, однородную, со
вершенно нен])озрачную жидкость, обладаюн1ую слабымъ сие- 
цифическимъ занахомъ. При стоян1н на поверхности его об
разуется слой сливок'ь, а поздп'1зе настунаетъ естественное 
створаживан1е или cKHcanie. Ен;е до настунлен1я створажива- 
н1я молоко находится некоторое время въ такомъ cocтoянiи, 
что, оставаясь безъ измЪнен1я при обыкновенной температур^, 
ири HarpiiBanin бысчро свертывается. При температур^ выпю 
50" С. на поверхности молока образуется н'Ьпка, которая, бу
дучи снята, появляется вновь. Она состоитъ пз7, казеину, съ 
которымъ мы познакомимся ниже. Удельный в-Ьсг молока при 
15“ С. въ среднемъ равенъ 1,031 (колебан1я отъ 1,027—1,037).

§ 3. Качественный составъ молока.

Главными составными частями молока являются: вода, 
б^лки, жиръ, молочный сахаръ и мннб1)альпыя соли.

Я носл'Ьдовательно остановлюсь на всЬхъ неречисленныхъ 
вен;ествахъ:

а) Б’Ьлковыя веп;ества являются главной составной частью 
животпыхъ и растите.1 ьныхъ организмовъ. Каждая живая 
K.T'iiTKa ненром'Ьпно заключаетъ въ себ'Ь комокъ б-1;лкового ве
щества, состояп;аго изъ углерода, В0д0])0да, кислорода, азота 
и С'Ьры. Эти сложпыя соедипен1я до сихъ норъ еще не под
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даются лабораторному npiiroTOB.ieiiiio. Жпвотшля таклсе сами 
не могутъ нзъ пеоргапическпхъ неществъ получить ихъ и 
пользуются для этого расте1пямп. Въ молок'Ь въ средпемъ 
3.5“ о бtлкoвыxъ т'Ьлъ. Одинъ изъ самыхъ компетептпыхъ из- 
сл'Ьдователей молока Флейтмаппъ пасчитываеп, въ пел1ъ три 
б'Ьлковых7. т'Ьла: казеипъ, лактоальбумпиъ н глобулипъ. Всего 
больше казеина, который находится въ молок'Ь пе въ раство- 
ренпомъ, а въ взв^шшппомъ, илавающемъ состоя1пи. При 
cicncaiiin молока казеипъ выиадаетъ въ видф, осадка, при чемъ 
механически увлекаетъ съ собой почти весь жнръ, находя-
Щ1ЙСЯ въ МОЛОК’Ь.

b) Молочный жиръ находится въ молок'Ь вт. вид-Ь мель- 
чайпшхъ лсировыхъ шариковъ видпмыхъ только въ микро- 
скопъ. Лхирами называются вещества состояния изъ трехъ 
элементовъ: углерода, кислорода и водорода. Они представля- 
ютъ изъ себя соединен1е глицерина съ жирными кислотами. 
Лхиры нри д'Ьйств1и neperpiTaro водяного пара разлагаются 
на эти вещества, и изъ жирныхъ кислотъ, нолученныхъ такимъ 
способомъ нзъ животпаго жира, приготовляются стеартювыя 
CBli4it. При Д'Ьйств1и щелочей па жиры, по.лучаются соли жир
ныхъ кислотъ—мыло.

Дiaмeтp'ь жировыхъ и1ариковъ молока весьма различен'!, и 
въ средпемъ равняется 0,0042 мм., а въ одпомъ литр'Ь мо
лока таких;, пшриковъ насчитывается до 80 милл1оновъ.

c) ]\1олочпып сахаръ принадлежнтъ къ групп’Ь химиче- 
скихъ соединен1й пазываемглхъ углеводами. Они состоятъ какъ 
и л:пры изъ углерода, водорода и кислорода, при чемъ по- 
сл'Ьдн1е элементы находятся въ такомъ лее OTiionienin, какъ и 
въ вод'Ь. Молочный сахаръ въ молок'Ь быстро и легко под
вергается разлолсен1ю (молочно-кислому бролсеп1ю) и образу- 
етъ молочную кислоту, другими словами, молоко начинаетъ 
киснуть. Въ дальн'1'.йшемъ мы вернемся къ этому воп])осу н 
остановимся бо.т'Ье подробно на нрпчин'Ь скпсан1я, а пока 
укажем'ь на то, что молочпо-кислый процессъ, как'ь только въ 
МОЛОК'Ь разовьется достаточное количество кислоты, застав.м- 
етъ выпадать казеипъ п'ь вид'Ь осадка и Д'Ьлаегь молоко въ 
больпннштв-Ь случаевъ негоднымъ для д-Ьла.

d) Л1иперальныя соли (зола, пегорюч1й остатокъ) весьма
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разнообразны по составу. Содерл{ап1е ихъ сравнительно не
велико. Пзъ элементовъ, входящихъ въ составъ этой части 
молока, надо указать на металлы: кал1й, naipifi, кальщп, маг- 
н1й, жел'Ьзо и на металлоиды: фосфоръ, сЬру и хлоръ. Кром’Ь 
неречисленпыхъ составныхъ частей въ молок-Ь въ небольшомъ 
количесгв'Ь растворены газы: углекислота, кислородъ и азотъ. 
Всего газовъ въ 100 объемахъ молока 3—10 объемовъ, при 
чемъ главную массу ихъ представляютъ углекислота и кисло
родъ.

§ 4. Количественный составъ молока.
Па осповап1и миогочисленныхъ данныхъ, можно принять, 

что молоко коровъ им'Ьетъ сл'Ьдующ1й составъ:
С Р Е Д Н Е Е .

В о д ы .........................
Ж и р а .........................
Ызлковыхъ веществъ 
Молочнаго сахара. .
Золы.............................

3,40%
3,60%
4,50«/„
0,75%

Сухое
вещество

12,25»/„.

К 0 Л Е Б А Н 1 Я .  
90,0—83,0% 

2 , 5 -  4,5% 
2 , 2 -  4,6%
3 , 0 -  6,0% 
0 , 4 -  0,9^«

100,00»/„

Вода.

□
Зола.

Ж иръ. Б'Ьлки. Сахаръ.

Рис. № 3. Таблица вторая.

П а рис. № 3 МЫ въ площадяхъ квадратовъ изобразили отно
сительное количество различпыхъ веществъ въ молок^.



§ 5. Колебан1я В7> количести'Ь и качеств^ молока.
Бремя, въ продолжегпе котораго корова непрерывно даетъ 

молоко, поситъ иазвап1е удойнаго времени или лактац1 0 нпага 
пер1ода. Бъ средпемъ онъ продолжается 200 дней. Иромежу- 
токъ между двумя пер1одами бываетъ обыкновеппо 6 — 8 пе- 
д'Ьль. Папбольшаго количества достигаетъ молочность въ те- 
чеи1е первыхъ двухъ м'Ьеяцевъ поол^ отела и зат-Ьмъ иадаетъ. 
до иолнаго исчезновен1я молока. Сознательно регулируя время 
отела, сообразно съ м'Ьстными кормовыми услов1ями, хозяипъ. 
всегда люжетъ управлять лактащоипымъ нер1одомъ для своей 
пользы. Съ течопгемъ лактацш1Н1аго времени содержан1е су
хого вещества въ молок’Ь увеличивается, количество же жира 
и молочнаго сахара мало-по-малу умепьничется. Молочность 
коровы увеличивается съ возростомъ ея до восьмого года жизни. 
Однако, сл’Ьдуетъ заметить, что это обстоятельство подвернсено 
сильпымъ расовымъ и и11дивидуа.1 ьнымъ колебан1ямъ и кром^ 
того стоитъ въ зависимости отъ ухода и корма.

Пзв'Ьстно, что между двумя животными, принадлежащими 
хотя бы къ одной пород-Ь или даже одному семейству и, по- 
видимому, соверпшнно похожими другъ на друга, т'Ьмъ не ме- 
н'1'.е всегда можетъ быть найдена известная разница. Этараз- 
НПЩ1 доллсна быть отм-Ьчена, какъ индивидуальная особенность, 
которая не зависитъ ни отъ возраста, пн отъ расы, пи отъ 
ухода, корма и т. д. Выд'Ьлен1е и.зъ стада животныхъ, выда
ющихся полезными особенностями, им-Ьетъ громадное значе- 
nie въ молочномъ скотоводств-Ь, такъ какъ такимъ путемъ со- 
зд:1лись ц-Ьдыл породы. Проф. Иоповъ приводптъ с.тЬдуюпце 
поразите.дьные примеры пеобыкновеппой удойности молоч- 
ныхъ коровъ. Бъ окрестностяхъ Магдебурга корова неизв’Ь- 
стной породи въ течеп1е года дала 6,891 круж. молока, въ 
Силез1и доставляла 6,516 круж. Корова Кулендскаго отродья, 
близъ В'1>ны обнаружила молочность=5,552 кр. Бъ Беербау- 
Mf. корова дала 4,689 кружекъ. Приведенное годовое количе
ство молока necoMn'ijHHO огромно, если принять во вппман1е, 
что самая высшая молочность коровъ голландской породы до
стигаетъ только 4000—5000 кружекъ. Средней удовлетвори
тельной молочностью молгпо считать около 2000 кружекъ въ
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годъ. Помимо этоГ| индивидуальной количественно удойности, 
я долженъ указать еще на качественную. ЛГолоко двухъ" ко- 
ровъ по coAepKaniio въ нем7> жира незавнсимо отъ ухода, породы 
и пр. будетъ различ1Ю, что въ свою очередь обусловливаетт> 
и различный по количеству выходъ масла.

Бъ пачал^ брошюры я, сравнивая pyccKifi молочтлп скотъ 
съ заграничнымъ, уже указывалъ, какъ сильно колеблется ко
личество годового удоя въ зависимости отъ породы. При- 
волсу еп1,е сопоставлен1е елсегодпоп удойности н’Ькохорыхъ нзъ 
европейскихъ породъ рогатаго скота. Эти цифры еще съ 
больншй уб^здительностью говорятъ за то, что молочность ко
ровы находится въ громадной зависимости отъ породы:

Голландская..................... 242 ведра въ годъ.
Ольденбургская . . . 228 „ „ „
Швейцарская 1-я. . . 211 „ „ „

2-я. . . 207 „ „ „
Альгаузская....................  203 „ „ „
Пейтенбургская . . . 203 „ „ „
Лйрширская . . . .  203 „ „ „
А нгельская..............195 „ „ „
Симментальская . . . 185 „ „ „
Шортгорнская. . . . 179 „ „
Тр1егдорфская. . . . 155 „ „
С-Ьв. Венгерская. . . 64 „ „ „
Русская крестьянская 100 „ „ ,,

Для показан1я зависимости качественнаго состава молока 
отъ породы коровъ, нриведемъ нисколько цифръ Кпрхпера, 
ярко ее иллюстрирую1цихъ.

Сух. вещ. Жиръ. Б'Ьлки. Сахаръ.
Симментальская порода (Ба

денское отродье).....................  12,68 3,72 3,47 5,48
Бост. физская..............................  11,21 3,04 2,88 5,29
Д ж е р с е й .....................................  15,84 5,99 3,78 6,07

Изсл'Ьдован1я молока показали, что при обильной удойно
сти, молоко почти всегда содержитъ меньше сухого вещества, 
ч'Ьмъ при обратпыхъ услов1яхъ. По если иногда составныя 
части, или иначе, сухое вещество молока и молсетъ оставаться
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постояпаымъ, то запахъ, дв-Ьтъ, икусъ и количество жира под
вергается уже зам’Ьтпымъ колеба1пямъ иодъ вл1яп1емъ того или 
д1>угого корма. Къ у слов1ямъ кормлеп1я, вл1яю1цимъ так7> или ина
че па молоко, надо отнести и водянистые корма, каковы корне
плоды и клубни, обусловливающ1е увеличен1е количества мо
лока па счетъ воды. Жмыхи пальмовые и земляного opiixa 
увеличивают!) въ шолокф, coдepжaпie жира. Подъ вл1яп1емъ 
иахучихъ, горькихъ и красящихъ веществъ корма, соотв-Ьт- 
ствеппо изменяется и качество молока. Скудное кормлен1е 
вообще понижаетъ дачу молока, а усиленное, хотя и увеличи- 
паетъ, по до изв-Ьстнаго предала, за которымъ сл^дуетъ ожи- 
])enie коровы. Посл’Ьднее CKOj)te пастуиаетъ у коровъ съ пе- 
больитмъ выменемъ. Что кормъ не оказываетъ прямого вл1я- 
nin па молоко и что въ этомъ процесс^ первенствующее 
значен1е прииадлежитъ молочной желез^, — доказывается от
части уменьи1ен1емъ удойности по м-Ьр'Ь удален1я отъ отела, 
независимо отъ кормлен1я.

§ 6. Бактер1альное население молока.

Передъ tIsmt., какъ перейти къ описан1ю способовъ обра
ботки молока, я хочу остановить вниман1е читателя на пасе- 
леп!и молока. ДЪло въ томъ, что помимо т^хъ пеоргапизо- 
вапныхъ составпыхт) частей, которыя я перечпслилъ вьпие, 
молоко является гн'Ьзди.дип1;емъ массы мелкихъ рс1стен1й-бак- 
тер1й и грибовъ.

Жизнь мик1)оорганизмовъ справедливо стала об1)ащать па 
себявсеобп;ее внимап1е. Ученый съжив'Ьйн1Имъ иитересомъ изу- 
чаетъэти просгЬйнпя существа, въ которыхъ безъ отд-Ьльныхъ 
оргаиовъ, безъ желудка, кровепосныхъ сосудовъ, нервовъ со- 
вериьаются вс-Ь отиравлен1я жизни. Эти npocT-bnniie организмы 
приковали къ себ'Ь вниман1е ученыхъ и техниковт»: доказано, 
что процессы брожоп1я, гн1ен1я и ир. завпсятъ отъ присутств1я 
микрооргапизмовъ. Брачъ въ сибирской язвф., холерФ., чум^!, 
дифтерит'Ь и многихъ другихъ бол'Ьзнепиыхъ ироцессахъ встр'Ь- 
чаетъ тоже безкопечио малыя су]цества. Сельсюй хозяииъ до 
иосл^дняго времени мало иитеросовался изсл'15ДОван]ями уче
ныхъ изъ этой области, а между т1;мъ въ пихъ р'Ьитлись во
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просы о сущности эиидем1Гг, объ улучшеп1н разлнчпыхъ тех- 
пическпхъ производствъ и т. д.

Съ одной стороны въ молочиолъ д’Ьл'Ь приходится вести 
постоянную борьбу съ в])еднымъ пежелательнымъ вм-Ьигатель- 
ствод1ъ ыикробовъ, съ другой стороны, приготовлеп1е многихъ 
молочныхъ продуктовъ прямо обязано ихъ жизнедеятельности. 
Современное практическое молочное хозяйство требуетъ для 
своего изучен1я обязательно знан1я бактер1олопи. Тамъ и зд-Ьсь 
въ Poccin открываются молочно-хозяйственпыя, бактер1ологи- 
ческ1я и химическ1я лабораторш, отъ ипструкторовъ требуется 
прохождеше практическаго курса бактер1олопи: люди прип1ли 
къ тому уб'Ьждеп1ю, что безъ детальпаго зпан1я населеп]я мо
лока невозможно усп-Ьпию вести молочное Д'Ьло.

]5езд'Ь, гд-Ь есть достаточное количество воды, и гд^ нахо
дятся органичесюя веп],ества, развивается неисчислимое мно
жество т-Ьледъ неподвпжныхъ или двигаюпщхся въ лгидкости. 
Т1;ла эти относятся къ растительному царству и носятъ на- 
3Banie бактер1й. Одни изъ пихъ им^готъ форму пириковъ, 
друг1е—палочекъ, третьи -  винтообразно изогнуты. На рис. Л*!: 4 
изображены различныя формы этихъ зам'Ьчательныхъ су- 
ществъ. Шаровидныя бактер1п обозначаются именемъ кок- 
ковъ, микрококковъ. Оп'Ь принадлежатъ къ числу самыхъ ма- 
ленькихъ организмовъ, н^которня изъ пихъ при увеличен1и 
въ 1000 разъ являются въ виде едва зам^тныхъ точекъ. Если 
кокки встречаются по два вместе, то такая форма ])оста на
зывается диплококкомъ, если они расположены цепочкой — 
стрептококкомъ. Шарики могутъ бы;ь соединены по восьми, 
ввпде перевязанныхъ пакетовъ, тогда они называются сар- 
цпны. Кроме микрококковъ, масса бактер1й имеютъ форму ко- 
роткихъ И.И1 длинныхъ палочекъ—бациллы, длинпыхъ нитей и 
палочекъ, расширепныхъ въ виде веретена. Пзогнутыя палоч
ки называются впбр1онамп, а ппти, скрученныя спира.1 ью— 
спири.1 лами или спирохетамп. Бее указаппыя формы бактер1й 
снабнсены тонкой оболочкой и наполнены слизью—протоплаз
мой, состояп;ей изъ белковыхъ веп1,ествъ. У подвпжпыхъ формъ 
имеются тонк1я реснички, жгутики, расположенпыя или на 
конце, или равномерно распределеппыя по всей поверхности 
тела (см. рис. о).
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PasMiioHieiiie бактер1й состоитъ въ томъ, что они просто 
д1;лятся на половипы, нзъ которыхъ образуется два по- 
выхъ существа, вполп-Ь сходпыхъ съ материнской к^Ьткой. 
Отъ одного экземпляра бактер1п въ сутки можетъ про
изойти десятки милл1 0 П0 въ ловыхъ. Кругъ развпт1я мпогихъ

бактер1й заверп1ается образовап!- 
емъ стойкихъ формъ—споръ, по- 
крытыхъ толстой оболочкой. Ког-

1

ч  г \  %  да жидкость или вещество, въ ко-
'Л I  I  . торомъ живутъ бактер1и, высыха-

f  в етъ, то въ большипств'Ь случаевъ
I • * остаются ихъ мпогочислеппыя* «

споры, ожидающ1я только благо- 
пр]ятпыхъ услов1й, чтобы дать на

чало новымъ растен1ямъ. Споры 
помогаютъ бактер!ямъ выносить

Рис. № 5. Пзоораженныя на дддгое время вл1ян1е различныхъ 
pHcyHKii палочки покрыты plic- ^ i i

нпчкаин. неблагопр1ятныхъ причипъ. Бакте-
р1и, педающ1я споръ, сравнительно

быстро погибаютъ отъ высупшван1я или отъ недостатка пищи;
наоборотъ, дающ1я споры иногда годами могутъ прозябать въ
ожида1ни лучшихъ услов1й. Эти стоьк1я формы сильно затруд-
няютъ борьбу человека съ микробами.

Споры въ высшей степени выносливы въ отношешикъ раз- 
личпыяъ вредиымъ Д'Ъятелямъ. Большая часть ихъ не ногибаетъ 
при кипячеп1и въ продолжеп1е '/i часа, или при нагр'Ьвап1и 
въ сухомъ воздух-Ь до 130 — 150“ С. Чтобы ихъ окончательно 
убить, требуется или д'Ьйств1е нерегр'Ьтаго пара при 120—130°, 
или горячаго сухого воздуха при 170—180". Становится по- 
нятнымъ, какъ трудно уничтожить микроорганизмы, нахо- 
дящ1сся, напр., въ молок'Ь. Если его прокипятить, то погиб- 
нутъ Bci не споропоспыя клетки, остаются одп'Ь споры, ко- 
торыя черезъ некоторое время при подходящихъ услов1яхъ 
прорастутъ. Хорошо, ес.ли эти споры припадлелсатъ безвред- 
нымъ микробамъ, въ протнвномъ случай мы рискуемъ или 
заразиться какой-нибудь бол'Ьзпью, или отравиться вредными 
выд’Ьлеп1ями бактер1й. Ясно таклсе, почему трудно пригото
вить стерилизованное, совершенно .лишенное бактер1й, молоко:
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при силыюмъ iiarpiBaiiin оно изм’Ьпяетъ свои свойства, а при 
меп^е силыюмъ останутся живыми споры. Кл-Ьтки не споро
носный хотя и въ мепыиьй степени, ч1 1мъ споры, но все-таки 
весьма приспособлены переносить высыхап1е жидкости, охла- 
ждеп1е, iiarptBanie. Молено принять, что при помощи двух
часового нагр’Ьван1я до 60—70" вс-Ь, педающ)я споры, бак- 
тер1и ногибаютъ. Иеблагопр]‘ятно вл1яютъ на жизнедеятель
ность бактер1й также продукты ихъ выд’Ьлен1й, которые, на
копляясь въ питаюп;емъ ихъ веществ^, иногда даже убиваютъ 
ихъ. Въ трехл^тнемь сыр1з, который пришлось намъ изсл^- 
довать, мы не нашли ни одного живого микроба, хотя въ 
св'Ьжемъ сыр15 ихъ десятки мил.т;оновъ въ каждомъ грамм-Ь. 
Какъ п па вс-Ь живыя существа, на бактер1и д-ЬИствухотъ раз
личные яды, наир., сулема, карболовая кислота и др. Мно- 
гiя вещества задерживаютъ развпт1е микробовъ въ молок’1з, 
даже если ихъ прибавить въ незначительномъ количеств-Ь. Па 
основан1и этого продавцы молока прибавляютъ къ нему часто 
саллициловую кислоту, борную кислоту или даже формалипъ 
для того, чтобы оно дольше сохранялось. Конечно, это д-Ь- 
лается не безъ ущерба для .здоровья потребителей.

Когда наступаетъ высыхан1е вещества, въ которомъ лси- 
вутъ бактер1п, они уносятся токомъ воздуха въ атмосферу, 
■откуда могутъ снова попасть въ услов1я, благонр1ятныя для 
развипя. Количество бактер1й въ воздух^, ночв^, вод1з чрез
вычайно велико. Поэтому ясно, что, соблюдая далее вс'Ь м'К5ры 
предосторожности, мы не убережемся отъ того, что въ мо
локо попадетъ огромное количество микробовъ. Молоко 
является прекрасной питательной средой для различныхъ ви- 
довъ бактер1й, и потому понавш1е въ него зародыши размно
жаются съ поразите.1 ъпой быстротой. Всего лучню бактер1и 
развиваются при температур^ 30® С., и следовательно темпе
ратура парного молока оказывается весьма благопр1ягпой. Тот- 
часъ при доен1и въ 1 куб. сайт, молока заключается 19—320 
зародын1ей, чере.зъ 1—2 часа 900—23,000, черезъ 24—25 ча- 
совъ отъ 3.000,000 до 6.350,000 и прп благопр1ятной температу
ра отъ 200 до 570 миллшновъ. Привозимое въ Москву мо.токо 
•содержитъ до 6.000,000 зародышей въ 1 куб. сапт. Главную 
массу бактер1й, встречающихся въ молок'Ь составляютъ такъ
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пазыпаелшя молочнокислый бактер)!!. З^первые этихъ микро- 
бовъ описалъ Иастеръ въ 1857 году. Читатель мол;етъ впд-Ьть 
пхъ па piicyiiK’fc Л” G. Они представляютъ нзъ себя коротк1я

овальпыя палочки, часто 
^  * соедипеппыя по дв'Ь въвид'Ь

бпсквитовъ. Въ молок'1'> o n t  
иерерабатываютъ зюлоч- 
шлй сахаръ в'ь молочную 

' кислоту, всл'Ьдств1е обра-
 ̂ 30BaniHK0T0p0fi выпадастъ^

какъ было сказано, казе- 
^  ” молоко свертывает

ся. Лучиш всего развива
ются молочпокислыя палоч- 
ки около 30", температура
выше 50" С. улсе д'Ьйству- 

Рпс. № 6. Молочнокислый бактер1и. смертельно.
^1нстыя разводки этихъ микробовъ готовятся на продажу в» 
многлхъ молочнохозяйствеппыхъ лаборатор1яхъ и применя
ются на практик’Ь, какъ будетъ указано ниже, для сквап1 ива- 
н1я слпвокъ. Процессъ переработки молочиаго сахара въ мо
лочную кислогу называется „молочпокпслымъ брожен1емъ“, а 
возбудители ого „молочнокислыми ферментами". Ферментами 
вообще называются вещества, способныя вызывать брожен1е. 
Самое нонят!е „броже1 н е“ первопачальпо применялось исклю
чительно къ процессу, всдуп;ему къ образовагпю нзъ сахара 
сннрта, что практиковалось еще въ древи-Ьйиня времена. Па- 
зван1е это объясняется, вероятно, обильными выд'Ьлен!ями 
газа, которымъ сопровождается образовап1е спирта и при- 
даетъ жидкости видъ слабо кипяп|,ей. Неудивительно, что въ 
ирежн1я времена имелось весьма логкное представле1 не о сущ
ности процесса, связаннаго съ этимъ янлен1емъ. Безд1з, гд'Ь. 
также наблюдалось выд'Ьлеп1е или образовап!е газа, видели 
„брожеп1е“. Брожен1емъ называли и вскипан!е, пропсходяп1,ее 
при conpuKOCHOBenin кислотъ съ меломъ и образовап!е газов!, 
въ кпиючнике человека и животныхъ. Современные химики 
подъ брожен1емъ подразум-Ьваготъ расщеилен1е сложныхту 
органическихъ веществъ на т^ла бол^е простого состава нодт.
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вл1я1иемъ или самой протоплазмы, пли ея вид1;ле1пй. Еакъ 
прпм'Ьръ, мы приведемъ расщеплеп1е сахара при сппрто- 
вомъ брожеп1Я па спиртъ п углекислоту, па npenpaiuenie мо- 
лочпокпслаго сахара т .  молочную кислоту, па превращеи1е 
мочевины, па разлонсен1е бiлкoвъ лселудочнымъ сокомъ и т. д. 
€ъ 1860 года В7> наук^ на явлен1е брожеп1я установилось два 
воззр’Ьп!я. Одно Пастера,—отца совремеппоГ) бактер1олог1и, 
предполагавипи’о, что оно является результатомъ деятель
ности микроорганизмовъ, другое химическое воззр'Ьн1е 1>ертло, 
утверждавп1аго, что эта д'Ьятельиость можетъ быть сведена 
па npncyTCTBie виолп^; опред^’лениыхъ химическихъ веи;ествъ. 
Лрототниомъ такпх'Ь ветествъ служитъ открытыГ; въ 1833 г. 
д1астазъ, iipeBpanuaioiuiii сахаръ въ крахмалъ. Теперь намъ 
пзв^степъ ц'Ьлый рядъ веи1,ествъ, получепныхъ или изъ мик])о- 
организмовъ, или пзъ высптхъ животныхъ и pacTonifi, кото- 
рыя могутъ вызывать различное 6poacenie. Особенно интерес- 
пымъ является вещество „зимазъ“, выл’Ьленное ])ухперомъ 
изъ дролсжеи, которое заставляетъ бродить сахаръ съ образо- 
ван1емъ спирта. Однако, надо заметить, что при многпхъ 
бpoжeнiяxъ до сихъ поръ пе выд’Ьлепы изъ микробовъ бро- 
дильныя вещества. Эти процессы ]юка объясняются исключи
тельно д1;ятельиостью плазмы самихъ микроорганизмовъ. Воз
будителей броисен1я д'Ьлятъ па оргапизовапныхъ ферментовъ, 
папр., молочпокислыхъ бактер1й, дрожжей и т. д. и па неор- 
гапизовапныхъ или „энзимовъ“, напр., трипсипъ, пепсинъ, 
растворяюш,!е б'Ьлки, сычугъ, свертываюпий казепнъ и т. д. 
Бъмолок'Ь, кром'Ь молочпокислыхъ бактер1й, встречаются также 
и ферменты другихъ брожеп]й, наир., дрожжи, перерабаты- 
ваюш,1я молочный сахаръ въ спиртъ и углекислоту. Они въ 
кефире вызываютъ образован1е сиирта п п'Ьпы п очень 
часто д-Ьлаютъ негодными скиспия сливки при приготовлеп1и 
масла. Ферменты многпхъ б1)ожен1й, размножившись въ мо
локе или другихъ молочныхъ продуктахъ, могутъ сделать 
ихъ негодными для употреблен1я, панр., ферменты слизевого 
бролсен1я преврапииотъ молоко въ слизистую массу, ферменты 
масляпокислаго брожеп1я въ масле дЬлаютъ его прогорклымъ 
и т. д. Ясно, что мы доллсны постоянно следить за паселе-
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1пемъ молока п стремиться къ тому, чтобы въ пемъ не раз
вивались пежелателыше микробы.

11а ряду съ указанными, въ рыпочномъ молок’Ь всегда 
можно найти такнсе друпе микробы, которые представля- 
ютъ для насъ серьезную опасность. Бактер1и тифа, сибирской 
язвы, саиа, туберкулеза, дизентерш, холеры растутъ очень 
хороню въ молок-Ь, не вызывая часто зам'Ьтныхъ изм'15неи1й 
во вн’Ьшнемъ вид-Ь молока, какъ ие вызываютъ его и мнопя 
друпя. Поэтому следить за населен1емъ молока является д'Ь- 
ломъ общественной важности.

Бъ 1885 году въ Лоидон-Ь появилась эпидем1я скарлатины, 
причины ея долго не были обнаружены, и только бактер1оло- 
гическ1я изсл’Ьдован1я показали, что скарлатина заносилась 
молокомъ, поступавшимъ въ сборную молочную съ одного 
скотнаго двора. Тифозныя эпидем1и также распространялись 
черезъ молоко и т. д.

Воздухъ, вода и окружаю1ще насъ предметы изобилуютъ 
бактер1ями. Каждый изъ насъ во рту, легкихъ, кишкахъ но
сить Ц ’Ь л у ю  коллекц1ю микробовъ, если прибавить къ этому, 
что съ пищей, молокомъ, квасомъ, огурцами, сыромъ, хл'Ь- 
бомъ и пр. мы принимаемъ несметное множество бактер1й, 
то мы невольно приходимъ къ убежденно, что далеко не вей 
изъ пихъ вредны для здоровья — иначе родъ человЬческ1Й 
давно бы оказался поб’Ьжденнымъ въ борьб-}? за существован1в 
съ микробами. Среди массы безвредаыхъ для человека микро
бовъ, встречаются и возбудители распространепныхъ зараз- 
пыхъ бол'Ьзпей. Однако, организмъ нашъ въ борьбЬ за суще- 
ствован1е приспособился къ защит-Ь отъ этихъ микробовъ, 
хотя эта борьба не всегда и нм'Ьетъ ус]1'Ьхъ.

Съ молокомъ въ организмъ челов'15ка нопадаетъ огромное 
число бактериТ, которыя въ кишечник^ взрослыхъ людей въ 
большинств'Ь случаевъ уничтожаются, по у д^тей, благодаря 
незначительному содержап1ю кислоты въ желудочномъ сок-Ь, 
бол’Ьзнетворпыя бактер1н развиваются и вызываютъ тЪ или 
друпя заразпыя бол'Ьзни. Бсл'Ьдств1е этого, гораздо Ц 'Ь л е с о - 
образн-Ье во всЬхъ с.’хучаяхъ употреблять в'ь пищу молоко 
обеззаралсенпое. Для этой ц-бли суп1,ествуетъ два способа: на- 
стерпзац1я и стерилпзац!я.
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§ 7. 0беззараживан1е молока.

Сущность пастеризацш заключается въ томъ, что молоко 
въ особыхъ прпборахъ заставляютъ быстро нагреваться до 
68—75“ С. и 3aTf.J№ быстро охлаждаютъ. Быстрое oxлaждeпie 
прил'Ьпяется для того, чтобы молоко какъ можно меньпш 
времени оставалось теплымъ, иначе оставипеся въ живыхъ 
микробы быстро разовьются. Пастеризац1'я не обезвреживаетъ 
вполн-fe молока, она убнваетъ микроорганизмы, но, какъ было 
сказано, не ихъ споры, для уничто- 
жен1я которыхъ нужна бол-Ье высокая 
температура. Внрочемъ, надо подчерк
нуть, что бо.тьшинство бол'Ьзпетвор- 
ныхъ бактер1й не даютъ споръ и сл-Ь- 
довательно, указанный пpieмъ обра
ботки молока отчасти достигаетъ своей 
ц1зли. Пастеризаторъ изобралсенъ на 
рис. .Vs 7.

Полная стерилизац1я или обезпло- 
живан!е молока достигается narpt.Ba- 
п1емъ его до 110—120" С. въ течен1е 
25—30 минутъ. Но этотъ способъ пм-Ь- 
етъ тотъ педостатокъ, что при немъ 
молоко изм-Ьняетъ отчасти свой 
стлвъ, нр1обр'1;таетъ бурмй цв11тъ 
и особый нривкусъ. Для ц'Ьлей 
стерилизац1и прим'Ьняются различ
ные способы нагр'Ьван1я молока 
въ бутылкахъ съ особыми затво
рами (рис. № 8). ]\1олоко пагр'Ь- 
ваютъ до 105— 110" С. подт. дав- 
лен1емт1 водяного пара или 40 мп- 
нутъ держатъ его при 120". Сок- 
ло, способъ котораго нашелъ се- 
6'Ь п1ирокое прпм'Ьнеш'е при обез- 
заражнван!и молока для грудныхъ 
дФл’ей, сов'Ьтуетъ держать его въ 
особыхъ бутылкахъ часа въ па

СО- Рис. Л" 7. Пастеризатор!..

Рис. № 8. Стерп.1изаторъ.



ру. IIpiiMtnaiOTb II повторпыя пагрЪвгипя, оставляя молоко въ 
промежутках7> между ними прп температур'Ь, благо11р1ятпоп 
для разв11т1я мпкробопъ, въ ])'1зсчет15 па то, что пеубптыя 
споры должны прорасти, и развинпляся изъ пихъ бакте])1и 
будутъ убиты повымъ narp'feBanie.Mb. Для болыпей успЬшпостп 
этотъ пр1емъ повторяется два или три раза.

Стерилизованное молоко изсд’Ьдовалось многими учеными. 
Установлено, что сильное ii.irp'bBanie изм^шяетъ б1)лки молока, 
дtлaя ихъ мен-Ье пореваримыми, зат'Ьмъ выяснилось, что всЬ 
техпическ1е способы стернлизац1п далеко не удовлетворяюгь 
своему пазпаче1йю, такъ какъ стоик1я къ noBbiiiieiiiio темпе
ратуры споры перепосятъ стерилизац1ю, а зат'Ьмъ развива
ются. Часто остаются споры бактер1й палочекъ, вырабаты- 
ваюпц1хъ ядовитыя вещества. Поэтому рекомендуется про
дажное стерилизованное молоко сохранять при низкой темпе- 
ратур-Ь, что для потребите.дя часто оказывается невозможнымъ
и, такимъ образом7>, домапшее обезвреживан1е путемъ простого 
кипячен1я остается бол^е надежнымъ.

§ 8. Пороки молока.

Многочисленные пороки молока обусловлены такнсе дея
тельностью бактерш. Иер-Ьдко случается, что молоко сверты
вается, не нр1обр’Ьтая кислаго ысуса. Это нроисходитъ подъ 
вл1я 1немъ бактер1й, вырабатывающпхъ сычулсныи ферментъ, 
то самое вещество, что заключается въ сычугЬ теленка. 
Иногда молоко вкрашивается въ син1й, желтый, красный или 
зеленый цв'Ьтъ.

1)актер1я, делающая молоко краснымъ, была причиной 
ужасныхъ собыий въ сред1не в-Ька. Облатки, употреблявш1еся 
католиками для 11ричаст1я, изрядно покрывались густо раз- 
роснтмися коло1пям11 этого микроба. Яркая окраска д'Ьлала 
ихъ похожими на смочеппыя кровью. Пев'Ьжественное духо
венство, не задумываясь, выступило съ не.тЬнымъ обвине- 
П1емъ противъ в'Ьчно гоннмыхъ евреевъ. Красныя пятна на 
облаткахъ — это христ1анская кровь, которую евреи подме
шали къ облаткамъ. Л’Ьтъ ничего удивительпаго, что въ Т'Ь 
времена подобнаго обвине1пя было достаточно, чтобы пробу-
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днть ненависть въ глубоко некультурпыхъ суев-Ьриш-хъ мас- 
сахъ, II сотни евреев7> гнбли на кострахъ... Въ Д])угос время 
и при другпхъ обстоятельстиахъ то же самое католическое 
духовенство этимъ микробомъ пользовалось н'Ьсколько иначе: 
красныя пятна на облаткахъ—это кровь Христова, облегчаю- 
nuui страдан1я, дающая псц'Ьлеп1я.

Ш!Кото1)ия изъ бактер1й способны преврап;ать въ слизь 
молочньп! сахаръ, или б'Ьлки молока. Тухлое молоко, мо
локо съ мыльнымъ вкусомъ, голубое, л{елтое и iipyrie по
роки таклсе обязаны своимъ пронсхожден1емъ особымъ видамъ 
микробовъ.

KpoMi; бактер1й нъ молочпомъ хозяпств-Ь играютъ видную 
роль и грибки, хотя ихъ значеп1е далеко не такъ важно, какъ 
вып1еприведенпыхъ микроорганизмов!,. Относительно роли раз- 
лнчныхъ микробовъ при нриготовле1ни молочныхъ продуктовъ, 
я буду говорить въ соотв'Ьтствуюпщхъ м-Ьстахъ, а теперь, 
указавъ па громадную пользу бакте1)1ологическихъ siianifi для 
молочнаго хозяина, я BKjiaTnt. остановлюсь на описанй! полу- 
чен1я и сохрапен1я молока, чтобы зат'Ьмъ перейти къ молоч- 
нымъ продуктамъ.

§ 9. Получен1е и сохранен1е молока.

Для сохранен1я удойности, сл’Ьдуетъ выдаивать молоко до 
иосл'Ьдней капли. Ото обстоятельство важно также въ томъ 
OTiionieniH, что nocjijAniH порц1н молока наиболее богаты л{и- 
ромъ. Ласковое обращеп1е съ коровой и чистота — пеобходи- 
мыя услов1я для того, чтобы получить паибольпше количество 
паилучшаго молока.

Пом'Ьи1,еп1я, пЪ  содержатъ скотъ, должны быть св^^тлы, 
просторны, съ обильной чистой подстилкой и хороню венти
лируемы. Д^йств1е вентиляц1и уже неоднократно было прове
рено относительно благоир1ятнаго вл1ян1я на количество и 
качество выд'Ьляемаго молока. Чистое, оп1)ятное содоржан!е 
въ молочно.мъ скотоводств'Ь является услов1емъ первостепен
ной важности. При уход’Ь за скотомъ необходимо поддержи
вать чистоту вообп;е наружпыхъ иокрововъ и, главнымъ обра- 
зомъ, вымени. Обмьпиипе и правильное доен1е должно совер
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шаться тщательно не только въ интересахъ жпвотпаго, но п 
самого влад^зльца, такъ какъ обусловливаетъ здоровое состоя- 
iiie железы п доброкачественность продукта.

Употреблен1е пскусственпых7, анпаратовъ для доен1я (до- 
нльная машинка, катотры и т. д.) не получили ншрокаго 
npHM’feneniH, такъ какъ о степени полноты выдаива1пя ctj по
мощью нриборовъ трудно судить, а всякое неполное сдаива- 
H i e  вредно отзывается на д-Ьятельности железы, производя бо- 
Л’Ьзненные процессы.

Дальп’Ьйшей заботой хозяина должно быть сохранен1е мо
лока. Для этой ц'Ьли его необходимо перенести какъ можно 
скорее изъ хл^ва въ чистое пом^,щеп1е, по возможности не 
находящееся въ непосредстветнюй связи съ м'Ьстомъ, въ ко- 
торомъ стоитъ скотъ. Дал-Ье сл^ауетъ прод'Ьживан1емъ осво
бодить его отъ крупной грязи и охладить молоко до темпе
ратуры не ВЫН1 0  12“ С., тагсъ какъ продолжительное пребыва- 
nie въ температур-Ь гЬла для молока невыгодно. Полезно 
также для большей устойчивости немедле1ню применять па- 
стеризахцю.

Перевозку молока на больнп’я разстоян1я, нужно произво
дить такимъ образомъ, чтобы оно во время дороги пе нагр'Ь- 
валось и пе сбивалось; для последней ц’Ъли необходимо въ 
сосуды пускать чистые поплавки.

])лагоустроенпыя городск1я сборпыя молочныя получе1шое 
отъ отд’Ьльпыхъ хозяевъ молоко испытываютъ на вкусъ, за- 
пахъ и цв’Ьтъ, опред'Ьляютъ кислотность, содержап1е лсира, 
уд'Ьльный в'Ьсъ, и такимъ образомъ ведутъ контроль за по
ставщиками, ставя обязательным!. услов1емъ доставку д-бль- 
наго, пескиспшго, безпорочпаго молока.
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Однимъ изъ важп’Ьйи1ихъ молочныхъ иродуктовъ является 
масло, которое содержптъ въ себ'Ь 83 — 88% молочнаго 
жира, 14—15"/„ воды и 1,2 — 2,2"/о остальныхъ составиыхъ



частей молока. Самый процессъ прпготовлегпя масла сводится 
къ тому, чтобы вызвать saTBep^niiiie жировыхъ шариковъ и 
соединить ихъ вм'Ьст’Ь. Производится это посредствомъ сби- 
BUiiiH молока или сливокъ. ]1есомп1;нпо, что паибол-Ье выгод- 
пымъ является c6nBanie сливокъ, какъ продукта, въ которомъ 
жировые П1арики уже собраны вм-Ьст-Ь.

§ 1. Получен1е сливокъ отстаиван1емъ и сепариро- 
ван1ем’ь.

До 1877 года получен1е изъ молока сливокъ производилось 
посредствомъ отстапвап1я, теперь же это д'Ьлается посред
ствомъ особыхъ приборовъ слпвкоотд'Ьлптелей-сепараторовъ. 
При отстаивапп! жировые шарики, какъ вещество бол-Ье лег
кое, собираются па поверхности, по пе всЬ и въ среднемъ въ 
слпвкахъ получается отъ 78-88"/„ жира, содержавшагося въ 
молок'Ь. Причиной этого неполнаго выд'Ьлеп1я является Tpenie 
молочпыхъ шариковъ о жидкость, въ которой спи плаваютъ. 
Я остановлюсь на двухъ, наиболее распространенныхъ въ 
Poccin системахъ отстаиван1я. 51 выбираю эти два способа, 
такъ какъ они основаны на нротпвоположпыхъ принципахъ. 
Въ первой—молочный хозяинъ отстапваетъ молоко при низкой 
температур^, ч1;мъ обезпечивается больншя прочность полу- 
ченныхъ сливокъ и снятого молока, такъ какъ при этихъ 
услов1яхъ микробы развиваются слабо, по за-то двпжен1е 
жировыхъ и1ариковъ въ болФ.е плотной 
холодной жидкости затруднено, и выходы 
сливокъ получаются ниже. Паоборотъ, 
при второмъ способ-Ь молоко держится 
при бол^е высокой температурф., следо
вательно, выд'Ьлен1'е сливокъ происходитъ 
быстр'Ье и полн-Ье, по за-то получаются 
меп-Ье прочные продукты. Первый спо- 
собъ состонтъ въ с.тЬдуюпшмъ: молоко 
паливаютъ въ глубок1е металлнческ1е со- Рис. о. Ушатъ
суды, такъ называемые „ушаты П1варца“, Шварца,
слоемъ вь 40 ст. (рис. 9). 3aTt>Mb унни'ы пом'Ьн1,аютт> 
къ бо.’1ьш1'е чаны и сбкладываютъ льдомъ. Спустя 24—48 час.
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приступают къ cniiMaiiiio слпвокъ. Первую порд1Ю сппмаютъ 
че])езъ 24 часа, вто])ую черозъ 36 н третью черезъ 48 час. 
Надо зам-Ьтпть, что жировые шарики особенно энергично под
нимаются первые 3—4 часа, пока температура молока enie 
пе опустилась. Когда же она достнгаетъ градусовъ 10, то 
сопротивлеп1е въ молок'Ь поднят1ю шарпковъ пачпнаетъ быстро 
увеличиваться.

Второй способъ таковъ. Молоко разливаютъ въ мелк!е 
тазы съ приспособлен1емъ для выпускан1я снятого молока. 
Высота молочнаго слоя 3—3,5 ст. Отстаиван!е продолжается 
23—24 часа, при чемъ температура молока держится 23—24“ С.
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Рис. Л“ ]0. Ушатъ для отстаиван1я слнпокъ прп высокой TeM iispaiypt

Образовавш1еся слпвки снимаютъ одипъ разъ въ конц'Ь от- 
стапван1я.

При вс'Ьхъ практикующихся способахъ отстаиван1я мо
лока отд'Ьлен1е слпвокъ обусловливается д'Ьйств^емъ посто
янной сплы тяготения. Совершенно иначе обстоптъ д’Ьло при 
отд'Ьлен1и слпвокъ носредствомъ центроб'Ьжпой силы, вели
чина которой изменяется сообразно съ пашимъ желан1емъ и 
можетъ превзойти въ любое число разъ силу тяжести. Это 
обстоятельство даетъ возможность бол-Ье совершешшмъ обра- 
зомъ выд-блить молочный жпръ, ч'Ьмъ это возможно при от- 
«тапван1и, когда сравнительно болыпая часть его оставалась 
нъ снятомъ МОЛОК'Ь. ]^> пастояп1ее время лучппя цептрофугп 
«ъ 1 часъ въ состоян!и обработать 160 вед. молока, при чемъ 
«ъ снятомъ МОЛОК’Ь остается 0 ,15“/о жира.

Первоначально центробежная сила была применена для 
выд'Ьлен1я жировыхъ н1а])пковъ молока Феска въ 1859 г. въ 
Карлсруэ при ого лабораторныхъ изсл'Ьдовап1яхъ. Я пе стану 
<)о.гЬе подробно останавливаться на томъ, какъ эта мысль 
развивалась, и скромная задача определить качество молока



29

создала «ъ результагЬ идею сложной машнпы, сыгравшей 
огромную роль въ молочпомъ хозяпств’Ь. Только пъ 1872 го
ду  инженеру Лефельду удалось создать первую молоч-

Рис. ]]. Сепараторь. Внизу изображены тарелочки, вьшутыя пзъ ба
рабана.

ную цептрофугу. Лпиаратъ ототъ обладалъ т^мъ педостат- 
комъ, что въ пемъ нельзя было вести отд’Ьлен1е сливокъ не
прерывно и по n p o m e c T B i n  н'1;котораго в))емени его необхо
димо было останавливать, освобождать отъ снятого молока и 
сливокъ и снова наполнять ц1'.льнымъ молокомъ. Этотъ педо-



статокъ былъ устранепъ тведскимъ ппженеромъ де-Лавалеыъ, 
который конструировалъ первую непрерывно д-ЬПствующую ма
шину, названную имъ сепараторомъ (рис.Л'к 11), который нринн- 
малъ ц'Ьльное молоко и выбрасывалъ изъ себя отд’Ьльно сливкп п 
снятое молоко. Употреблеп1е сливкоотделителей все бол^е и 
<)ОЛ'Ье входит7> въ практику, особенно съ 1886 года, когда 
удалось построить ручные центрофуги, и недалеко то время, 
когда они совершенно выт^Ьспять всЬ друг1е способы нолу- 
чен1я сливокъ. Наиболее существенной частью калсдаго сепа
ратора является особый сосудъ, вращающ1Йся вокругъ оси, 
называемый барабаномъ. ЦЬльпое молоко вводится внутрь 
барабана, и въ пемъ снятое молоко располагается при цептро- 
фугировап1и по наружной поверхности, а за нимъ ближе къ 
оси сл'Ьдует'ь слой сливокъ. Посредствомъ двухъ трубокъ, 
одна изъ которыхъ оканчивается ближе къ оси вращен1я, 
другая дальше, изъ барабана выпускаютъ во время его вра- 
щен1я снятое молоко и сливки. Преимущество сепараторовъ 
громадное. Не смотря на тщательный уходъ при другихъ спо- 
собахъ отд’Ьлен1я сливокъ, продукты получаются далеко не 
всегда настолько, доброкачественными, чтобы обезпечить за 
собой высшую ц1зну. Иаприм'Ьръ, .тЬтомъ при отстаиван1и 
сливки и снятое молоко скисаютъ. Наоборотъ, при сепариро- 
Banin отд'Ьле1не сливокъ нроисходитъ быстро, а поэтому сня
тое молоко и сливки пе портятся. При унотреблен1и же центро- 
фуги пространство, необходимое для молочной должно счи
таться нисколькими квадратными саженями, и н^тъ надобности 
въ устройств'Ь каменныхъ пом'Ьщен1й, которыя охраняли бы 
молоко отъ вл1яп1я BHtumefi температуры; устраняется необ
ходимость въ большомъ инвентар'Ь, въ большихъ запасахъ 
льда и воды, потому что сливки прямо изъ дентрофуги мо- 
гутъ идти въ продажу или, предварительно охлажденный, по
ступать для сбивап1я масла. Степень обезжириван1я молока, 
какъ уже было сказано, увеличивается, что обусловлнваетъ 
собой иовышен1е выходовъ масла, и самъ процессъ совер
шается почти моментально, благодаря чему является возмож
ность получать сливки и снятое молоко сладкими, т.-е. съ 
небольшимъ содержан1емъ молочной кислоты, масло же полу
чается первосортнымъ.
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Только съ нведе1йемъ цептрофуги иъ Texiinirfe молочнаго 
хозяйства пашелъ себ-Ь iipiiMiiieiiio паръ, этотъ могуч1й ры- 
чап> капитала, который мало-по-малу захватынаетъ въ свои 
руки сельское хозяйство, расшатываетъ старый, отживш1я 
формы производства и вводитъ иовыя, бол'Ье совершешшя.

§ 2. Процессъ образован1я масла.

Добыва1Йе сливокъ представляетъ изъ себя только подго
товительную стад1ю для получеп1я масла. 1Молочный жиръ, 
точка плавап1я котораго лежитъ при 34“—37* С. т^^мъ пе ме- 
п'Ье въ молок'Ь при обыкповеппой температур'Ь находится въ 
жидкомъ состоян1и, тогда какъ онъ долженъ быть твердымъ. 
Главная причина того, что жиръ находится въ жидкомъ со- 
стоян1и, заключается въ томъ, что благодаря микроскопически 
малымъ разм'Ьрамъ молочныхъ шариковъ, онъ обпаруживаетъ 
явлеп1е нереохлаждеп1я, т.-е. состоян1е т'Ьла, когда последнее 
остается жидкимъ ниже своей точки замерзан1я. Бея задача 
сбивания масла сводится къ тому, чтобы подвергнуть молоко 
или сливки сотрясеп1ю довольно сильному, чтобы оно переда
лось содержимому шариковъ, т.-е. жиру. Такимъ путемъ удается 
перевести переохлажденный жиръ въ твердое состоян1е и по
лучить масло.

§ 5 .  Сбиван1е сливокъ.

Приборы, посредствомъ которыхъ получается масло, на
зываются маслобойками. Бо BciiXb приспособле1няхъ, начиная 
отъ рукава изъ козьей шкуры, который древнье кочевники 
подв'Ьшивали къ потолку своихъ шатровъ п приводили въ 
движен1е посредствомъ веревки, до сложныхъ маслобоекъ но- 
B'bfiHiaro времени, уде])жался безъ изм'Ьнен]я одинъ и тотъ же 
принципъ получен1я масла, а именно—приведен1е въ непо
средственное conpuKocHOBenie шариковъ при помощи сотря- 
сен1я и переведен1я въ твердое состояп1е жира.

Первое услов1в, которому должна удовлетворять каждая 
маслобойка, состоитъ въ томъ, чтобы, работая съ достаточной 
умелостью, можно было черезъ 35—40 мипутъ достигнуть
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вьтд'Ьле1пя масла, такъ какъ практика показала, что удовло- 
творнтельные выходы масла получаются именно при этомъ 
срок'Ь сбиван1я. Необходимо сл'Ьдить за быстротою сотрясе1ия 
молока и за его телтературой, которая можетъ колебаться 
только в'ь извЪстпыхъ, довольно узкихъ иред^лахъ. Темпера
тура жидкостей передъ пачаломъ сбиван1я должна быть сле
дующей: для сладкихъ сливокъ отъ 10*—13*С., въ среднемъ 
11,5*, для скисп1ихъ 11®—16“ С., въ средпомъ 13,5*, для скис- 
пшго молока отъ 14*—19® С., въ среднемъ 16,5*. Движеп1е 
молока въ маслобойк* вслЬдств1в перехода механической 
эпе1)пн въ тепловую должно, конечно, сопровождаться н'Ько- 
торымъ повышен1ед1ъ первоначальной температуры, такъ, 
папр., при нравильпомъ сбиваши сладкихъ сливокъ темпера
тура ихъ повышается обыкновопно градуса па 3 (рис. № 12).
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Рис. № 12. Маслобойка.

>'помипавш1йся уже не разъ ученый Флейтмапнъ предъ- 
являет7> къ маслобойке с.1 'Ьдующ1я три необходимыя требо- 
вап1я: 1) необходимо, чтобы отверст1е для влнван1я сливокъ 
и для вынпма1ия сырого масла было по нозможпостн ве
лико, чтобы маслобойку удобно было очищать, достаточно 
проветривать и основательно кысутниать внутри, и чтобы псе 
внутреннее устройство ея легко было осмотреть или ощупать 
рукой; 2) она должна просто и хорошо закрываться, чтобы 
жидкость во время сбиван1я не разбрызгивалась; 3) чтобы 
она была прочна и съ нею легко было обращаться.

Лучншмъ магер1ачомъ для маслобойки является дерево, 
ввиду того, что оно сравнительно дурпо проводитъ теплоту и 
даотъ возможность сохранять въ тече1Йе всего процесса сби-



вашя температуру паибол-Ье пригодную. Въ высшей степепи 
желательно, чтобы маслобойка была снабжена входящимъ 
внутрь термометромъ.

§ 4. Приготовлен!е масла изъ кислыхъ сливокъ.

Практика давно уже заметила, что молоко или сливки, 
доведенные до известной степени скисап1я, сбиваются гораздо 
лучню и совершеннее, ч-Ьмъ въ сладкомъ состояп1и. Выходы 
масля въ такомъ случай немного выше. Изъ сладкаго молока 
даже пе удается но-дучить масла, и потому при сбиван1и масла 
изъ молока употребляютъ исключительно скисшее. С-чивки 
сладк1я даютъ некоторый выходъ масла, но онъ ниже, ч^мъ 
у скнсшихъ сливокъ. Получен1е мас.1 а и.зъ сладкихъ с.тавокъ 
сраинптельпо мало распространено, п главное его количество 
приготовляется изъ скисшихъ, при чемъ отъ маслод^ла-прак- 
тика требуется навыкъ къ тому, чтобы определить, когда 
жидкость, какъ говорятъ, „посп'Ьла“, т.-е. определить моментъ 
наиболее благопр1ятпый для сбивап1я. При скоромъ cKncaiiin 
свойства жидкости изменяются такъ быстро, что съ трудомъ 
удается угадать наступ.11ен1е этого момента. CKUcanie сливокъ 
обыкновенно производится двумя способами: или поередствомъ 
закваски, приготовляемой тутъ же на маслодельпомъ заводе, 
или при помощи чистыхъ культуръ молочно-кислыхъ бактер1й, 
которыя имеются въ продаже. За границей последи!й способъ 
предпочитается первому; у насъ въ Россш маслоделы обыкно
венно сами готовятъ закваску. Тамъ, где не употребляются 
чистыя культуры, закваску приготов.1 яютъ такимъ образомъ: 
берется снятое молоко и ставится въ теплое место, пока оно 
не скисаетъ, нос.де чего оно въ известномъ количестве при
бавляется къ сливкамъ. Сливки оставляютъ тоже въ тенломъ 
месте до созревап1я, после чего они уже идутъ на приго- 
товлеп1е масла; небольшое же количество ихъ оставляютъ для 
заквапн1вап1я повой порц1и с.11ивокъ. Мы уже говорили, что 
самопроизвольное скисан1е молока 0 бус.1 0 в.т1ивается молочно
кислыми бактер1ями — рис. № 6, которыхъ и разводятъ 
въ громадномъ количестве маслоделы, приготовляя свою за
кваску. Для более энергичнаго роста ихъ ставятъ снятое мо

—  33 —



локо или созр^ваюпия сливки въ тепломъ м’Ьст ;̂. Микробы 
эти въ высшей степени распространены въ природ’!!, ихъ су- 
ществуетъ много разлпчпыхъ расъ, но не всЬ они одинаково 
пригодны для д'Ьла. Иные пзъ нихъ быстро свертываютъ мо
локо, друпе слишкомъ медленно, и Bct они, помимо молочной 
кислоты, заставляюп1,еп выпадать казеинъ молока, выриОаты- 
ваютъ еще и некоторый друпя вещества, которыя вл1яютъ па 
качество получившейся сметаны или простокваши. Иногда они 
д-Ьдаготъ сметану чисто кислой съ нЬкоторымъ пр1ятнымъ за- 
пахомъ, или же придаютъ ей пепр1ятпый привкусъ, который 
передается и маслу. На ряду съ молочно-кислыми микробами, 
во всякомъ МОЛОК’!! HM-ljeTcH на лицо ц’Ьлый рядъ другихъ 
микробовъ, изъ которыхъ MHorie, переходя въ масло, вызы- 
ваютъ различные его недостатки и иногда дурно вл1яютъ на 
его прочность. Правда, въ обычшлхъ случаяхъ число этихъ 
микробовъ не велико, такъ какъ они подавляются въ своемъ 
развиии жизнед'Ьяте.1 ьностыо молочнокислыхъ мпкробовъ, въ 
высшей степени приспособившихся къ росту вт> молок^, но 
въ изв'Ьстныхъ услов1яхъ сказывается и ихъ работа, при чемъ 
получается масло порочное. Отсюда не трудно вид’Ьть, какъ 
важно для маслод11ла им-Ьть въ закваскахъ хороппй подборъ 
микробовъ, и почему па получен1е доброкачествегнюй закваски 
обращается такъ много вниман1я па маслод’Ьльпяхъ.

Вопросъ на много ynpontaeTCH при употреблеп1п продаж- 
ныхъ чистыхъ культуръ, которыя представляютъ изъ себя вы- 
ведещ1ыя въ лаборатор1яхъ разводки молочнокислыхъ бактер1й, 
зав’Ьдомо xoponiaro качества. Для работы съ ними полезно 
предварительно убить вс’Ьхъ миьробовъ, находяпщхся въ 
сливкахъ, что, хотя и не въ полной м’!зр'Ь, достигается пасте- 
ризац1ей, о которой мы уже говорили, и которая, кстати ска
зать, значительно улучшаетъ качество масла, по слегка пони- 
жаетъ его выходгл. Чистыя культуры имеются въ продаж^ 
въ жидкомъ и порошкообразпомъ вид^. Иервыя не обладаютъ 
большой стойкостью, и ихъ сл'!эдуетъ употреблять какъ можно 
скор'Ье noc.i'i; приготовлен1я, вто))ыя могутъ сохранять въ 
себ1з жизнеспособныхъ бактер1й до 3-хъ, 4-хъ м’{!СЯ11;евъ *),

*J Pocciii продаются чистыя культуры для пр11готовлен1я эк- 
спортнаго (гольдштнпскаго) масла въ Москв+. — Бактер1ологическая
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„Если пастернзац1я слпвокъ и употребле1пе чистыхъ культуръ 
не привели К7. ожидаемымъ результатамъ, то причиной этого 
могутъ быть только каюя либо упуще1пя, папр., дурной па- 
стеризащопный аипаратъ, пеиравильность самой пастеризац1и, 
недостаточно быстрое или сильное охлаждеше пастеризован- 
ныхъ сливокъ, испорченныя чистыя культуры, неправильное 
обращен1е съ ними, вообще, кагая-либо ошибки", гопоритъ 
<1'лейшманнъ.

§ 5, Бактер1альное населен1е масла.

Мы не будемъ останавливаться на дальн-ЬПшей обработк-Ь 
масла, его окраска, промывап1и, отжиман1и и посолк^Ь, а об- 
ратимъ BHHMaHie на пороки этого продукта, своимъ нроис- 
хожден1емъ обязанные различпымъ видамъ бактер1й. Ученый 
Лафаръ въ многочисленныхъ пробахъ совершенно св1)Жаго 
масла, нриготовленнаго изъ сладкихъ сливокъ, нашелъ въ 
1 грамм!; 10—20 миллюновъ зародышей микробовъ. Онъ го
ворить, что съ кускомъ хл1;ба намазаннаго масломъ мы съ'Ьда- 
емъ жпвыхъ существъ больше, ч'Ьмъ Европа им-Ьетъ жите
лей. Холодъ в.11яетъ па населен1е масла сравнительно слабо, 
солен1е паоборотъ—сильно. Изъ пороковъ, обязаппыхъ своимъ 
происхождеи1емъ микробамъ, мы укалсемъ па гнилостный за- 
пахъ масла, на затхлость, на прогоркл )сть. Надо обратить 
BHHManie па то, что далеко не всЬ микробы, вызывающ1е въ 
люлок-Ь образован1е слизи, оказываются вредными для масла: 
изъ сливокъ получепныхъ отъ слизистаго молока можно полу
чить внолп'Ь безупречное масло. С'Ьрный занахъ, синеватость, 
желтоватость, слизистость, салистый вкусъ, вкусъ раститель- 
наго масла,—все это пороки, кото])ые вызываются микроорга- 
1шзмами. Изъ бол'153нетворныхъ бактер!й въ масл1з были най
дены холерныя, тифозныя, туберкулезныя, хотл и встречаются 
иъ немъ въ высшей степени рф.дко. Пзъ сьазапнаго о роли раз- 
личныхь микробовъ при нриготовлен1и масла, ясно сл-Ьдую- 
щее: необходимо сл-Ьдить за его населен1емъ, необходимо

сташия, Петербург!; — Сел1л^кохозя1’1ственна>1 бактер1ологпческая 
.•ia6oparoi>in, въ Юрьев'1;—Молочнохозяйствениая лабо))атор1я прп Ве- 
теринарномъ пнстптут-fe п т. д.
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применять иастеризацш и чистыя культуры зав’Ьдомо иолез- 
ныхъ молочио-кислыхъ бактер1й.
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С ы р ъ.

§ 1. Сычужный ферментъ и его д11Йст1«е.

Приготовле1пе масла пм15етъ своей ц'Ьлью выделить и со
хранить жиры молока, при1'отовле1пе же сыра, къ которому 
мы теперь иерейдемъ, стремится использовать другую состав
ную часть его — б^злкп. Б1;лки при сыровареп1и получаются 
изъ молока или посредствомъ молочпо-кислаго брол{в1ия, т.-е. 
скисап1я молока, при которомъ выпадаетъ казепнъ, или при 
помощи особаго вещества—сычужины, обыкновенно добывае
мой изъ телячьихъ желудковт.-сычуговъ. При томъ и другомъ 
способа обработки выпадаетъ сгустокъ, представляющ1й изъ 
себя сырой матер1алъ для дальн^зйншй переработки въ сзары. 
Сыры долнспы „созр'Ьть“, чтобы сделаться годными къ упо- 
треблеп1ю.

]5ъ зависимости отъ того, приготовлен!, сыръ изъ творога, 
или сычужнаго сгустка, различаютъ сыры кисломолочные отъ 
сычужныхъ. Сыры полученные изъ сычужнаго сгустка бoлto 
распространены, а потому въ сыровареп1и сгустокъ им'Ьетъ 
бол'Ье важное значеп1е, чФ.мъ творогъ.

Д'Ьйствуюнщмъ пачаломъ сычужины является заключаю- 
пцйся въ ней пеорганизоваппый фермептъ — сычужный фер- 
мептъ или „сычугъ“—и мы прежде всего постараемся вы
яснить его значен1е. Ферментъ этотъ припадлелситъ, какъ мы 
выпш упомянули, къ такимъ, которые способны свертывать 
б'Ьлки. При прибавлеи1и небольшого количества этого т’Ьла 
къ сравнительно больпюму количеству молока, последнее 
переходитъ въ студень, который черезъ н-Ькоторое время 
съеживается, изъ пего выделяется водянистая лсидкость — 
молочная сыворотка. Этотъ процессъ состоитъ въ томъ, что 
казеипъ молока изменяется химически, изъ него обра



зуется окопчителыш нерастворимое н'ь нод’1’. соедиие1пе. 
Главнымъ псточпикомъ для добывагпя сычуга т .  животпомъ 
T’feni; является слизистая оболочка желудка молодыхъ особей, 
при cijpoBapeniH— исключительно телятъ. Однако, онъ можетъ 
быть полученъ и изъ желудка почти каждаго ж'пвотнаго и 
должепъ разсматриваться, какъ нормальная составная часть 
желудочнаго сока. Онъ кстр'Ьчается въ поджелудочной желеЗ'Ь 
п15К0Т0рыхъ животныхъ свиньи, быка, лошади, овцы, собаки, 
кошки, также и въ поджелудочной железЬ человека; наконецъ, 
онъ былъ пайденъ и во мпогихъ другихъ оргаиахъ различ- 
пыхъ животныхъ: и очень распространенъ в'ь 1)астительгюмъ 
царств!;. Для получегпя сычуга изъ желудка, его настаиваютъ 
nf.KOTopoe время съ растворомъ поваренпой соли. Получен
ная жидкость носптъ иазвап1е сычужины и им'Ьетъ свойство, 
ири прибавлен]!! къ молоку, вызывать въ немъ образова1Йе 
сгустка. Въ продаж"!; существуютъ препараты сычуга въ раз- 
нообразныхъ впдахъ. Сила дф.йств1я сычужпги'о фермента бук
вально поразительна. ]\1ожпо получит]> такой сильный иоро- 
шекъ, что, п])и прибавлении 1 части его 1.000.000 частей 
молока свертывается. Нутемъ п1)обы опред1;ляется количество 
сычужины необходимое для образован1я сгустка. Сыроваръ 
можетъ всегда разсчитать, сколько ему нужно прибавить сы
чужной закваски къ молоку, чтобы вызвать свертываше. Слиш- 
комъ быстрое створая{ивап1е сказывается вредно при даль- 
нФ.йшей переработка сгустка въ сыръ. Бремя створажпвап1я 
колеблется при приготовлон1и различныхъ сортовъ сыра отъ 
15 до Г20 минутъ; нри выработк'Ь больптнства сыровъ, оно 
обыкновенно не превосходитъ 40 минутъ. Д'Ьнств1е сычужины 
не ограничивается т-Ьмъ явлеп1емъ, что молоко свертывается. 
Сгустокъ начинаетъ уплотняться и изъ него выступаетъ зелепо- 
вато-желтая сыворотка, т'Ьмъ въ большемъ количеств’Ь, ч-Ьмъ 
онъ д1злается нлотн'Ье. Твердость сгустка прежде всего зави- 
ситъ отъ количества и силы взятой сычужины, зат-Ьмъ отъ вре
мени створажпвап1я и отъ температуры. Ч’Ьмъ выше темпе
ратура, при которой ведется створаживан1е, т-Ьмъ плотнее 
полученный сгустокъ; при низкой температур^, паоборотъ, 
сгустокъ получается мягк1й. Опыты показали, что для приго- 
тoвлeнiя каждаго сорта сыра т1)ебуется сгустокъ внолн-Ь опре-
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д'Ьлепной твердости, а поэтому температура, при которой ве
дется створажива1пе,—относительное количество сычужины— 
долнспы быть одни и т-Ь же постоянно. Если нригото1}Ляют1. 
мягше сыры, то створаживаютъ молоко при 20" — 25® С. и 
увеличиваютъ время створаживан1я, при приготовлен1и же 
сыровъ твердыхъ оокращаютъ время и температуру употреб- 
ляютъ 28"—35® С. Вм-Ьст-Ь съ сычужиной въ молоко обыкно
венно вводится некоторое количество краски орлеана или 
шафрана.

§ 2. Обработка сгустка при сыроварен1и.

Дальнейшими онеращями будетъ измельчен1е сх'устка,иногда 
его подогревание, npeccoBaiiie, солен1е и, паконецъ, созр-Ьва- 
Hie. При приготовлеп1и мягкихъ сортовъ сыра даютъ сгустку 
только немного уплотниться и, пе измельчая его, переклады- 
ваютъ въ формы, по для большинства сыровъ, его предвари
тельно измельчаютъ, что производится посредствомъ особыхъ 
инструментовъ—ножей (рис. № 13) и м-Ьшалонъ. Во время из-
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Рис. 18. Различной формы ножи для нзмельчен1я сырнаго сгустка.

мельчен1я сгустокъ т^мь бол^е теряетъ воды, ч^мъ мельче опъ 
раздробленъ, а поэтому для изв'Ьстнаго сорта всегда требуется, 
чтобы получались отдельные кусочки вполне определенной ве
личины. Большинство твердыхъ сыровъ требуетъ еще большаго 
уплотнен1я сгустка, которое достигается последун)пи1мъ по- 
догревашемъ, въ некоторыхъ случаяхъ до 75" С.

Варка сыра производится въ особыхъ сыроваренныхъ



котлахъ (рис. 14), подогр-Ьваемыхъ или па голомъ огп’Ь, или 
посредствомъ пара, пли, накопецъ, горячей водой. Иосл'Ь того, 
какъ сгустокъ пр1обр'Ьлъ cooTB-bTCTByroiuiH свойства, его вы- 
пимаютъ пзъ котла п прпдаютъ ему форму сыра, что для п Ь-
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Рис. л» 14. Сыроваренный котелъ, подогр15ваемый паром ь.

которыхъ сортовъ мелкихъ сычужпыхъ сыропъ достигается 
просто давлешемъ руками, а для большинства употребляются 
особыя формы и приб'Ьгаютъ къ помощи прессовъ (рис. № 16).

Рис. Л'о 15. Рычаговып сырный нрессъ.

Давле1пе въ прессахъ постепенно возрастаетъ, пока отдельные 
кусочки сгустка не соединятся въ сплошную твердую массу и 
не отожмется вся сыворотка. Оппсаппач обработка ведетъ къ 
тому, чтобы подготовить сгустокъ для созр’Ьвап1я, а поэтому



требуетъ тщательпаго и однообразпаго исполнешя. Тутъ много 
зависитъ отъ навыка и опытности.

§ 3. Cosp-buaHie сыра.

Для созр’Ьвап1я сыровъ ихъ пом-Ьщаготъ въ подвалъ рис.Ло 16, 
который обыкновенно разд'Ьлеиъ на два отд'Ьлен1я: eo-irlje вы
сокой температуры для молодыхъ сыровъ н бол-Ье низкой для
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Рпс. № 16. Подвалъ для созр1>ван1я сыра.

старыхъ. Въ подвалахъ, а иногда еще въ котл’Ь, сыры под
вергаются со.жешю, которое в.юяетъ на созр-Ьваше.

Процессъ coapliBaHifl сыра какъ съ химической, такъ и съ 
бактер1ологической стороны давно привлекаетъ къ себ’Ь внп- 
ман1е ученыхъ и, однако, изсл’Ьдован1я ихъ, сосгавляющ1я 
ц’Ьлую литературу, далеко не закончены. Съ necoMH-isHHocTbro 
мы можемъ утверждать, что главную роль при cosp-bBanin 
сыра играютъ бактер1и.

Наибол-Ье изученнымъ яв.яяется процессъ созр’Ьвашя эм- 
ментальскаго сыра, изв’Ьстнаго у насъ въ Poccin подъ назва- 
рйемъ „швейцарскаго". Щвейцарсюе бaктepioлorи сл'Ьдуюпз.имъ 
образомъ рисуютъ картину этого процесса. Въ св-Ьнсую сыр-



ну» массу среди лз1угихъ микробовъ попадаютъ возбудителя 
созр'Ьвап1я, и они развиваются, такъ какъ услов1я жизни въ 
сирной мас(гЬ для иихъ являются удобными. IIocTopoiniie, если 
можно такъ выразиться, микробы не находятъ подходящей: 
среды и быстро вымираютъ. 11зъ возбудителей созр’1’>ва1ня въ 
сыръ пзъ молока попадаютъ обычные молочно-кисл1.1е микро
бы, о которыкъ ми не разъ говорили выше, и особый коккъ, 
энергично д'Ьйствующ1й на б'Ьлки молока. Лзъ сычужной за- 
квах;кп въ эту же сырную массу попадаютъ молочно-кислые 
микз)обы, но уже другого вида. Эта группа молочнокислыхъ 
п;1Лвчекъ въ eupt> открыта учепымъ Фрейдепрейхомъ, кото
рый описалъ миогнхъ представителей ея. Такпмъ же путемъ, 
какъ и эти nocj’fciHie микробы, въ сыръ попадаютъ представи
тели гру11пы бактер1н проп1оновокислаго брожен1и, способные 
перебраживать образующуюся въ сыр'Ь молочную кислоту въ 
летуч1я жирныя кислоты, изъ которыхъ больше всего полу
чается прон1оновой. Самый ходъ созр'15ван1я слагается сл^ду- 
ющимъ образомъ. Об'Ь группы молочнокислыхъ микробовъ 
быстро перебраживаютъ молочный сахаръ въ сырной Maccii 
въ мо.точнуюкислоту, иэтимъ сразу создаются услов1я, при ко
торыхъ дальше могутъ развиваться только бактерии, не боя- 
ицяся присутств1я кислоты; къ этимъ микробамъ относятся 
указанный выше коккъ и палочки проп1оновокислаго броже- 
1пя. Первый Д’Ьйствуетъ на б-Ьлокъ сыра, его разлагая, но 
раз.тожен1е это идетъ нетубоко, и процессъ этотъ замедляется, 
такъ какъ очевидно отъ недостатка кислорода коккъ вымира- 
етъ. Энзимы, которые коккъ выд-Ьляетъ, остаются нослЬ его 
смерти въ масс^; сыра и продолжаютъ начатую имъ работу. 
Бактер1и проп1оповой кислоты разрушаютъ молочную кислоту 
и даютъ летуч1я жирныя кислоты и газы, обусловливаюнце 
собой появлеп1е ноздрей сыра. Одновременно съ нонижен]емъ 
кислотности пачипаетъ снова подниматься деятельность мо- 
лочпокислыхъ микробовъ Фрейденрейха, которые являясь 
продуктами, разложен1я б'Ьлка коккомъ, разрушаютъ его 
дальпю и въ то же время помогаютъ микробамъ nponionoBO- 
кислаго брожен1я, образуя летуч1я жирныя кислоты и изъ 
пихъ, главнымъ образомъ, уксусную. Такова въ главныхъ чер- 
тахъ картина созр1зван1я эммептальскаго сыра. Въ настоящее
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время центральная швейцарская лаборатор1я изготовляетъ чи- 
тыя культуры для приготовлен1я сыра и судя по всему д-Ьй- 
CTBie ихъ превосходно.

§ 4. Сорта сыровъ.

Уже изъ сказаппаго ясны главпыя подразд^лешя сортовъ 
сыра. Прежде всего, какъ мы сказа.м, различаютъ дв’Ь глав
пыя группы сортовъ сыра: сыры сычужпые и сыры изъ тво
рога. Первые въ свою очередь д-блятся па мягше и твердые. 
Для приготовлешя мягкихъ молоко створаживается медленно 
п при сравнительно низкой температур^. Они не подверга
ются сильному прессовап1ю и н-Ькоторые изъ нихъ идутъ въ 
продажу тотчасъ по приготовлеши. Къ мягкимъ сырамъ отно
сятся лучпне, наибол-Ье доропе столовые сыры: бри (Фрапц1я), 
горгонцала (Итал1я), лимбургсшй (Бельгия), башптейнъ (Гер- 
мап1я), Плотность твердыхъ сыровъ обусловливается т^змъ, 
что при выработк-Ь ихъ молоко створаживается при сравни
тельно высокой температур^ и въ бо-йе короткое время. 
Сгустокъ подвергается последующему подогр’Ьван1ю и посл’Ь 
промывап1я обыкновенно прессуется. Созр'Ьван1е твердыхъ 
сыровъ протекаетъ медленп'Ье, и почти всЬ они хорошо со
храняются. Изъ сортовъ твердыхъ сычужпыхъ сыровъ мы 
укажемъ: на чеддеръ (Америка), честеръ (Апг.йя), альгауз- 
ск1й (Гермап1я), эдамск1й (Голлапд1я), пармезапъ (Ита.и1я), 
эмментальск1й (П1вейцар]я). Изъ овечьяго молока готовится 
изв-Ьстный, весьма ц-Ьиный рокфоръ (Франц1я).

Молочное д-Ьло у насъ въ Poccin долгое время им'Ьло 
ц^злью исключите-ньно домашнее потреблен1е; сырова,рен1е 
почти отсутствовало, если не считать т'Ьхъ случаевъ, когда 
появ.чялись мастера-сыровары изъ Швейцар1и и занимались 
приготовлен1емъ швейцарскаго — эммептальскаго сыра. Бы
стрый ростъ нашей промышленности въ конц'Ь прошлаго 
стол'Ьия оказалъ зам ^’ное вл1яше и на молочное д^ло. Яви
лись спросъ и возможность сбыта молочныхъ нродуктовъ 
Явилась необходимость въ спещалистахъ практикахъ, спо- 
собныхъ руководить этимъ, еще новымъ д-Ьломъ. Были при
глашены маслод-Ь-ш и сыровары изъ-за границы, появи
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лись даже спещальныя школы для подготовки мастеровъ, 
какъ, напр., школа Верещагина въ Тверской губерши. Ста- 
panifl нашихъ сыроваровъ были направлены главнымъ обра- 
зомъ па приготовлен1е эмментальскаго сыра, который счи
тается до сихъ поръ напбол'Ье распрострапепнымъ и топкимъ. 
Но желап1е приготовить продуктъ, вполне сходный съ эммен- 
тальскимъ сыромъ, въ Poccin не увЬнчалось усп15Хомъ. За-то 
выработался особый сортъ, который получилъ пазваше русско- 
швейцарскаго, и п'Ькоторыя его разновидности, изв’Ьстныя подъ 
имепемъ мещ;ерскаго, верещагинскаго, кавказскаго. Kpojrt 
этого вида сыра, теперь у насъ готовится много другпхъ 
сортовъ въ подражаше заграпичнымъ: лимбургсюй, бри и дру- 
rie, но Bc-fe они, не смотря на свои достоинства, въ отношен1и 
аромата и вкуса несомп'Ьпно устунаютъ своимъ орпгипаламъ, 
всл'Ьдств1е чего и въ продаж’!з расцениваются значительно 
ниже.

§ 5. Пороки сыровъ.

Пороки сыра зависятъ отчасти отъ опшбокъ, допущепныхъ 
при приготовлен1и и созр'Ьвап)и, отчасти же отъ вредныхъ 
микробовъ. Еще задолго до того, какъ бактер1оло: 1я начала 
оказывать услуги сыроварен1ю, было замечено на практик^, 
что, если молоко, идущее на приготовлен1е сыра, получалось 
отъ коровъ, страдаюпщхъ известной бол'Ьзпыо вымени—„жел 
той яловицей", то полученные сыры им-^ли массу поздреп п 
постоянно вспучивались. Теперь съ достов15рностью констати
ровано, что вспучиваше сыровъ часто обусловливается бакте- 
р1ей, вызывающей заразную бол153пь вымени. ГорькШ вкусъ 
сыра можетъ зависЬть также отъ присутств1я бактер1й. 
Раз.1 ичныя пятна въ сырахъ вызываются и бактер1ями, и 
грибками. Впрочемъ, иногда окрашивап1е сыра обязано при
меси мета.11лическихъ солей, которыя въ вид'Ь грязи, попада- 
ютъ въ молоко изъ посуды.
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