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ПРЕДИСЛ0В1Е КО 2-му ИЗДАНШ.
---•---

Первое издаше «Молочнаго Д'Ьла» было встречено одо- 

-брсшомъ какъ Ученымъ Комитетомъ Главнаго У правлетя  

Землеустройства и Землед'1шя, такъ и спешальной сельско­

хозяйственной прессой. Настоящее обстоятельство позволило 

реш иться на второе издаше книги.

Истекнпй семшгЬтнш перюдъ со времени выхода въ 

св'Ьтъ руководства не принесъ особо круиныхъ изм’Ьненш въ 

области молочнаго дгЬла, но все же далъ ц'Ьлый рядъ улуч­

шен]’й въ отд'Ьл'Ь техники. Наиболее существенный npioopli- 

теш’я этого рода нами отмечены въ руководств!;. Безъ изм'Ь- 

неш я оставлена глава объ изсл'Ьдованш молока, такъ какъ 

способъ доктора Н. Гербера, съ нашей точки зр^ш я, безу­

словно не потерялъ своего значешя. Д рупе способы для 

массоваго изсл’Ьдовашя молока, напр., Функе-Гаммершмидта, 

Готлибъ-Розе и др., не даютъ никакихъ облегчешй и пре- 

имуществъ практику.— То большое значеше, которое прихо­

дится теперь придавать устройству холодильныхъ приспособ 

ленШ въ молочномъ дг1;л'1;, побудило меня кратко остано­

виться въ этомъ изданш на приборахъ искусственнаго охлаж­

ден i я въ маслод'Ьльняхъ.

Я сочту себя совершенно удовлетвореннымъ, если дан­

ное краткое руководство принесетъ хоть долю пользы отече­

ственному молочному хозяйству, занявшему уже видное мЬсто
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въ русской промышленности. Достаточно отм етить, что въ то 

время, какъ въ 1911 году заграницу изъ Росс) и было вывезено 

масла 4 .6 7 2  тысячи пудовъ на сумму 71 .141  тысячъ рублей, 

всего десять л'Ьтъ тому назадъ, въ 1 9 0 0  году, было экспор­

тировано только. 1 .1 9 0  тысячъ пудовъ на сумму 1 3 .4 7 6  ты­

сячъ рублей. Къ сожал'Ьшю, данный колоссальный ростъ не 

сопровождался достаточнымъ повы ш етем ъ качественной сто­

роны продукта, хотя этого неотложно требуютъ наши инте­

ресы. Мы вывозимъ наше масло главнымъ образомъ въ 

А нглш  и Германпо, гд4 потребитель очень требователенъ, 

а конкуренщ я другихъ странъ очень сильна. Между гЪмъ 

мы не доставляемъ первосортный продукта и, всл’Ьдстш'е 

этаго, теряемъ на каждомъ фунгЬ масла значительныя суммы.

Такъ, въ среднемъ, каждые 100  килограмъ

датскаго масла на анг.тпйскомъ рынк!з стоятъ 2 16  шиллинг.

французскаго ................................................................  204  »

ново-зеландскаго ............................................  .......... 20 0  »

русскаго ................................................... ................. 180 »

Такимъ образомъ, мы недополучаемъ минимумъ 12°/о, 

что, при отпуск!; на 71 мш ш онъ рублей, составляетъ бол'Ье 

8 Vs миллюновъ рублей въ годъ. Сумма достаточная, чтобы 

обратить внимаше на улучшеше техники производства мо- 

лочныхъ продуктовъ въ Poccin и ихъ доставку.— Мы, нако- 

нецъ, до сихъ поръ не обращаемъ должнаго вн и м атя  на 

возможность производства во многихъ раю нахъ нашего об- 

ширнаго отечества различныхъ сортовъ сцра, этого продукта 

мировой торговли.

Авторъ.
Болгар1я, Соф1я, февраль 1914 г.
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Б ъ далекой древности человЬкъ пользовался продуктами 
скотоводства, приручивъ и сдЬлавъ дикихъ животныхъ до­
машними. IlcTopifl Египта полна памятниками, указывающими 
на то, что рогатый скотъ въ отдаленнейппя до P . X. времена 
игралъ значительную роль въ жизни человека. 1оганнъ Дюрстъ 
въ своей работа о рогатомъ скоте Вавилонш, Accnpin и 
Египта даетъ массу интересныхъ данныхъ, точно указываегь, 
что за 3 8 0 0  — 3 7 5 0  л^тъ до P. X. северные вавилоняне 
(царь Соргонъ) им’Ьли уже домашнш рогатый скотъ 1). Е гип­
тяне той же эпохи были сознательными животноводами, пре­
следуя уже определенный цели 2). Истор1я Грещи свиде- 
тельствуетъ о томъ же. Раскопки греческаго археолога Tsunda, 
знакомя насъ съ античнымъ искусствомъ (микенское время), 
заключаютъ весьма интересныя данныя для зоотехника. Б а ­
рельефы на известныхъ золотыхъ чашахъ Вафш не оста- 
вляютъ сомнешя въ томъ, что древше греки занимались 
скотоводствомъ 3). Отеиъ исто pin Геродотъ, а затемъ Гиппо- 
кратъ въ своихъ запискахъ отмечаютъ о комоломъ скоте 
Скифш, современной Европейской Россш 4). Работы извест- 
наго палеонтолога Л. Рютимейера въ Ш вейцар in свидетель-

]) I. U. D u rs t .  D ie R in d e r  von  B ab y lo n ien , A ssy rie n  u. A g y p te n  u. 
ih r  Z u sa m m e n h a n g  m it den  R in d e rn  d e r  a lte n  W elt. 1899.

2) V ic to r L oret. Les a n im a u x  re p r o d u c te u rs  d a n s l ’E g y p te  an c ien n e .
3) P ro f. D -r K eller. D ie A b s ta m m u n g  d e r  iilte s te n  H a u s tie re .
4) H ero d o ti h is to r ia  H. S te in - B e rlin  1884. IV* книга и O eu v res  com ­

p le te s  d ’H ip p o cra te  red . E. L it tre . P a r is  1840.
I. К . Окулнчъ— Молочное д*ло. Изд. 2-ое. 1
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ствуютъ, что челов'Ькъ свайнаго перюда уже былъ сознатель- 
нымъ скотоводомъ 1), что онъ уже былъ знакомъ съ приго- 
товлешемъ масла 2). Индшсгая сказаш я указываютъ, что даже 
челов'Ькъ каменнаго нерюда имйлъ представлеше о продуктахъ 
молочнаго хозяйства и зналъ, какъ сделать масло. Но ското­
водство давно прошедшаго времени, конечно, было совершенно 
не то, ч'Ьмъ оно является теперь, у культурныхъ народовъ. 
Челов'Ькъ еще очень мало уд’Ьлялъ внимашя скоту, онъ обла- 
далъ чрезмерно малыми познашями. И  самый скотъ того вре­
мени былъ по экстерьеру, а главное по продуктивности, да­
леко не тотъ. Мы знаемъ, что и теперь продуктивность куль­
турныхъ породъ въ нисколько разъ выше таковой же скота 
въ хозяйствахъ экстензивно ведущихся и у номадовъ. Въ то 
время, когда, наприм^рь, средше годовые удои красно-пестраго 
голштинскаго скота равняются 2 .4 0 0  клгр., достигая при хо- 
рошемъ зимнемъ кормленш 3 .6 0 0  клгр., а у нЬкоторыхъ 
экземпляровъ даже 4 .0 0 0 — 5 .0 0 0  3) клгр.,— мало культурный 
сибирскш скотъ даетъ р-Ьдко бол'Ье 1 .000  клгр., при этомъ 
весьма часто удои на стадо опускаются до 8 0 0  4) клгр. 
Улучшенное содержаше, сознательный подборъ въ продол- 
жеш е ряда в’Ьковъ повысили молочную производительность 
животныхъ. Въ данномъ случай громадную роль, конечно, 
сыграло и Bfliame постояннаго упражнеш я, такъ какъ из­
вестно, что на отд'Ьлеше молока молочной железой сильно 
вл1яетъ раздражеше нервовъ, вызываемое сосашемъ или дое- 
шемъ 5). Не безъ вл1яшя осталось также и тщательное вы- 
даиваше, производимое у ряда покол'Ьнш.

Самые продукты молочнаго хозяйства не и\г!;ли раньше 
особаго значешя, многихъ изъ нихъ древнш Mipb даже не 
зналъ, напр., масло употреблялось лишь въ растопленномъ 
вид'Ь. Характеръ хозяйственнаго уклада почти до нашихъ дней

!) P ro f. L. R iitim e ie r . V e rsu ch  e in e r  n a tu r lic h e n  G esch ich te  d es R in- 
des. I A b th .

2) B enno  M artin i. K irne  u n d  G irbe.
3) A. L y d tin  u n d  H. W e rn e r . D as d e u ts c h e  R ind .
4) O k u litsc h . Въ P o rs c h u n g e n  a u f  dem  G eb ie te  d e r  L aiprlw irtschaft. 

F ra u e n fe ld . 1902.
5) Объ этом ъ  бол'Ье подробно см. у  И. Ш ирокихъ . О сновы  улуч- 

ш е ш я  к р у п н аго  р о гатаго  ск о та  п у тем ъ  подбора. В ар ш ав а  1898.
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былъ таковъ, что молочное дело было производствомъ домаш- 
нимъ, находилось въ рукахъ хозяйки дома. При такихъ услов1яхъ 
техника дела была до чрезвычайности проста; къ продуктамъ 
не предъявлялось высокихъ требованш, —  они потреблялись 
семьей, редко служили предметомъ торговли. Образоваше 
крупныхъ городскихъ центровъ, развипе путей сообщешя,—  
все это отозвалось на характере молочнаго дела, создалась 
промышленность, привлекшая къ себе внимаше людей науки 
и техники. Кожаный м!;шокъ номада для сбивашя масла, де­
ревянная колодка у грузинъ и татаръ южнаго Кавказа, гли­
няный горшокъ крестьянъ центральной и северной Росши, 
толчейная маслобойка X I века въ Англш, — ныне заменились 
машинами фабричнаго производства, нередко приводимыми въ 
действ1е механическими двигателями. Производство молочныхъ 
продуктовъ, особенно конденсированнаго молока, молочной 
муки, весьма часто масла, при современныхъ требовашяхъ и 
условгяхъ хозяйственной жизни, стало концентрироваться, сель 
CKie хозяева, скотоводы стали являться лишь поставщиками 
сырого продукта —  молока — на заводъ для его переработки. 
Молочное дело приняло форму капиталистическихъ предпр1ятш. 
Затемъ. изъ желаш я сохранить за собою выгоды отъ перера­
ботки молока, сельсюе хозяева начали объединяться въ союзы— 
появилась артельная форма производства г ).

При организащи последняго рода, когда въ рукахъ сель- 
скихъ хозяевъ сосредоточена и переработка молока въ сыръ. 
масло и т. д., сельсие хозяева, кроме лучшей оплаты поста- 
вляемаго въ свой молочный заводъ молока, имеютъ выгоды 
отъ более удобной и выгодной, по ихъ усмотренпо, утили­
зам и продуктовъ отброса, т. е. снятого молока, пахты, при 
производстве масла,— сыворотки при фабрикащи сыра. Дви­
ж е т е  въ деле объединешя сельскихъ хозяевъ въ этомъ на­
правлены идетъ чрезвычайно быстро. Кооперативныя масло­
дельни и сыроварни Гермаши, Данш, Ш вейцарш , товари­
щества крестьянъ въ Западной Сибири стали уже на твердую 
почву и нетъ основанш предполагать, что эта весьма рацш-

')  П одробно объ этом ъ  въ  сочинеш и Б ерн г. П лена: „У стройство, 
д е я т е л ь н о с т ь  и о р г а н и за щ я  м олочны хъ то вар и щ еств ъ  и и х ъ  зн ачеш е 
въ  сел ьском ъ  х о зя й с т в ^ . С. П. Б . 1904 г.



4 В В Е Д Е Н 1 Е .

нальная форма единешя производителей сырого продукта (мо­
лока) окажется въ ближайшемъ будущемъ не жизнеспособной. 
ДальнМ шимъ шагомъ въ деле единешя производителей является 
образоваше союзовъ по сбыту продуктовъ на рынки потре- 
блешя. Подобнаго рода товарищества (напр. Союзъ сибир- 
скихъ маслод-Ьльныхъ артелей *) принесутъ громадную пользу, 
освобождая сельскихъ хозяевъ отъ ряда посредниковъ, на долю 
которыхъ, обычно, приходится значительный процентъ.

Весьма существенньшъ факторомъ, кроме того, является 
правильная постановка счетоводства, возможность npiofipi- 
тешя доброкачественныхъ матер!аловъ, приборовъ и машинъ 
за умеренную цену, наличность надлежаще поставленной кон­
сультан т, способной придти въ трудную минуту съ иЪннымъ 
советомъ, возможно выгодное потреблеше продуктовъ отброса, 
пахты, сыворотки и снятого молока.

Въ этомъ отнош ети организащя молочныхъ хозяевъ въ 
союзы, въ товарищества, имЪетъ громадное значеше. Не вся­
кому сельскому и молочному продщлятпо подъ силу распо­
лагать хорошо подготовленнымъ конторскимъ персоналомъ. 
Хорошо, если возможно установить аккуратную запись теку- 
щихъ вьтдачъ и поступленш, расхода и прихода матер!аловъ. 
Наличность организованнаго союза, товарищества— дастъ воз­
можность сводку и разработку этихъ записей, вы ведете ре- 
зультатовъ операщи производить въ спещальномъ бюро союза, 
созданномъ на обпця средства, состоящемъ изъ хорошо подго- 
товленнаго бухгалтерскаго персонала. Кроме того, только' 
союзъ им^етъ возможность располагать на службе спешали- 
стомъ, который, являясь лучше подготовленнымъ, ч^мъ ма­
стера сыровары и маслоделы, будетъ руководить и консуль­
тировать ихъ въ ихъ деятельности, отмечать недостатки въ 
работе, выяснять причины неудачъ, въ должной мЬре следить 
за научными открьтям и  въ области молочнаго хозяйства и 
скотоводства. Содержаше на службе такого инструктора подъ 
силу только группе хозяевъ, для отдельныхъ же предпр1ятш 
бываетъ доступно лишь въ очень редкихъ случаяхъ. Н ако- 
нецъ, объединенные въ союзы хозяева, производя однородный

' ) Н. М акаровъ. К рестьян ское кооперати вн ое д в и ж е т е  в ъ  В. Си­
бири. М осква. 1910 г.
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и доброкачественный товаръ, создаютъ одну общую торговую 
марку для своего продукта, что очень ценится на рынкахъ 
спроса, поднимаетъ цгЬну на масло, сыръ, данной партш.

Въ странахъ, гд'Ь развиты уже кооперативный организацш, 
молочно-хозяйственные союзы въ кругъ своихъ совмЬстныхъ 
действш включаютъ пршбретеше за счетъ артельнаго капи­
тала необходимыхъ не только для ихъ маслодЬленъ и сыро- 
варенъ продуктовъ и приборовъ, но и вообще хозяйственнаго 
инвентаря и матер1аловъ (плуги, машины, удобренш, сЬмена), 
развиваютъ дЬло откорма мясного скота и свиней отбросами 
отъ молочнаго хозяйства для коллективной продажи означен- 
ныхъ мясныхъ продуктовъ. Последняя форма единешя не­
редко наблюдается въ Даши. Правильно поставленное дЬло 
откорма свиней, телятъ, отбросами молочнаго производства, 
можетъ въ значительной мере повысить доходность молочнаго 
хозяйства. Вообще, на надлежащую постановку дЬла исполь- 
зовашя этихъ остатковъ, въ особенности снятого молока, над- 
лежитъ обратить самое серьезное внимаше. При затрудни­
тельности использовать снятое молоко для откорма, сл^дуетъ 
обсудить возможность какого либо иного его употреблешя. 
Не нужно забывать, что снятое молоко весьма питательный 
продуктъ; что, будучи сохраняемо въ чистомъ видЬ, оно мо­
жетъ служить отличнымъ питательнымъ матер|’аломъ для чело­
века (на это весьма обстоятельно указываетъ профессоръ 
Koenig изъ Мюнстера). Желашемъ улучшить вкусовыя каче­
ства снятого молока было вызвано предложеше готовить мо­
лочное шампанское (adsella). Въ 1903 году инженеромъ Гель- 
момъ было предложено вымораживашемъ удалять до 2 0 ° /о воды 
снятого молока и тгЬмъ повышать концентращю его питатель- 
ныхъ веществъ. Еще Флейшманомъ въ Раден'Ь было обращено 
внимаше на приготовлеше различнаго рода сыровъ изъ сн я­
того молока. Производство этого рода весьма развилось въ 
нгЬкоторыхъ частяхъ Гермаши (лимбургскш сыръ). Въ последнее 
время найденъ способъ обращешя молока въ молочный поро- 
шокъ, весьма удобный для сохранешя и транспортировки. 
Создается целая промышленность по утилизацш снятого мо­
лока въ цЬляхъ получешя казеина, переработки его въ техни- 
ческихъ целяхъ и т. д. Во всякомъ случае, при современ-
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ныхъ условшхъ хозяйства, постановка молочнаго дела должна 
быть такова, чтобы организаторами дЬла были предусмотрены 
и разсчитаны все услов1Я производства, чтобы все время про- 
исходилъ точный учетъ и была ясна доходность каждой от­
дельной отрасли предпр1яйя, не производились совершенно 
ненужные, излишше расходы. Все это придаетъ особое зна- 
чеше правильно поставленному счетоводству въ молочно-хо- 
зяйственномъ деле и установленш  надлежашаго контроля за  
продуктами.



Молоко.

Составь молока.

Молоко является продуктомъ выдЬлешя молочной железы. 
Н аука еще не даетъ безусловно ясной и точной картины его 
происхождешя. Ранее предполагали, что молоко образуется 
непосредственно изъ крови, профильтрованной черезъ молоч­
ную железу. Однако последующая работы показали, что со- 
ставныя части крови и молока различны. Такъ, наприм'Ьръ, 
кровь не содержитъ казеина и молочнаго сахара —  постоян- 
ныхъ составныхъ частей молока:, зола молока и крови им'Ьютъ 
различный составь. Ныне, после работъ Гайдегайна, Бунге, 
Раубера и многихъ другихъ принимается, что молоко, образуясь 
изъ матер1аловъ, доставляемыхъ кровью, получается изъ шгЪтокъ 
молочной железы.. Повидимому, образоваше это происходить 
следующимъ образомъ. Н а прилагаемомъ рисунке 1-омъ 
вымени коровы отчетливо видна железистая ткань съ прони­
зывающими ее кровеносными сосудами: А  — артерш, V — вены; 
при выходе кровеносныхъ сосудовъ на рисунке также пока­
заны такъ называемыя лимфатичесшя железы ( / ,) .  Въ разрезе 
виденъ каналъ соска, а выше его молочныя цистерны и мо­
лочные каналы. Посредствомъ кровеносныхъ и лимфатическихъ 
сосудовъ необходимыя для образовашя молока вещества вво­
дятся въ молочную железу. Эти органическая вещества крови 
состоять изъ белыхъ кровяныхъ телецъ (лейкоцитовъ), ко- 
торыя, попадая въ пузырьки молочной железы (альвеоли), 
здесь распадаются. Кроме того, повидимому, въ полость аль­
веоли поступаютъ разрушенныя клетки самой молочной ж е­
лезы. Словомъ, составныя части молока получаются отъ раз- 
руш еш я клетокъ молочной железы и продуктовъ выдЬлешя 
кровеносной ткани. Новообразовавппяся капельки молока по-
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ступаютъ въ молочные каналы, по которымъ ул^е проникаютъ 
въ молочныя цистерны. Изъ посл'Ьднихъ онЬ могутъ быть вы ­
давлены, черезъ каналы соска, наружу. Механическое раз- 
дражеше (вследствие сосашя, доешя, массажа вымени и т. п.)

имЬетъ значеше, повышая деятельность молочной железы и 
увеличивая количество образующагося молока.

Къ сожалешю, процессу доешя русскими сельскими хо­
зяевами уделяется не достаточно вни м атя . Почти всюду эта
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операщ я поручается совершенно неподготовленнымъ къ этому 
доильщицамъ, отчего, при всЬхъ остальныхъ утловгяхъ, недо­
получается значительное количество молока. Не говоря уже 
объ ошибкахъ въ пр1емахъ самого доешя, таковое совершается 
крайне неаккуратно и несвоевременно. Следуешь строго н а ­
блюдать за тёмъ, чтобы при двукратномъ доении дойка произ­
водилась точно каждые 12 часовъ, а при троекратномъ—  
каледые 8 часовъ. Всякое нарушеше времени, установленнаго

Рис. 2. Доош е „кулакомъ“. 

для дойки, отзывается на величине удоя, вредно отзывается и 
на самомъ животномъ. Поэтому должно точно соблюдать 
время доешя. Процесс-ъ доешя сл'Ьдуетъ производить при 
полной тишине, передъ дачей корма, возможно быстрее.

Надлежитъ следить, чтобы доилыцики передъ доешемъ 
тщательно вымыли съ мыломъ руки, обмывая ихъ после каж­
дой подоенной коровы. Вымя коровы также должно быть не 
только внимательно обтерто тряпкою, но и вымыто. Нередко 
наблюдавшееся доеше не «кулакомъ» —  всей ладонью, какъ 
показано на прилагаемомъ рисунке (рис. 2 ), а двумя паль-
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нами рукн, должно быть безусловно изгнано изъ употребле- 
шя. Подобное д о ете  является причиной образовашя длин- 
ныхъ, вытянутыхъ сосковъ и вымени, обусловливаетъ появле- 
Hie узловъ въ молочныхъ цистернахъ вымени, желательному 
л;е р а з в и т т  молочной железы не способствуетъ. (Этимъ спо- 
собомъ доешя, какъ исключешемъ, приходится пользоваться 
лишь при доенш коровъ, обладаюшихъ очень короткими 
сосками).

Рис. 3. Доеш е въ образцооомъ скотномъ дворЪ.

Процессъ дойки и последующее coxpaHeHie молока должны 
происходить при соблюден)и возмолсно большей чистоты, такъ 
какъ только при наличности этого условш возмолсно полу­
чить долгосохраняющееся молоко, дающее доброкачественные 
продукты (см. рис. 3 ). —  При доенш должна быть изгнана 
деревянная посуда, какъ не поддающаяся тщауельной очистке. 
Самое лучшее ее заменить луженымъ чистымъ оловомъ же- 
лезнымъ ведромъ. Въ Англш въ качестве подойниковъ упо- 
требляютъ нередко ведра съ воронкой. Подойники этаго ус­
тройства имеютъ плотно закрывающуюся крышку, въ воронке
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же заключается легко вынимающееся ситечко, почему имеется 
достаточно гарант)й въ меньшей загрязняемости молока во 
во время доешя. (См. рис. 2 0 ).

Составь молока  коровы довольно непостояненъ и нахо­
дится въ зависимости отъ породы, времени отела, кормлешя 
и состояшя здоровья животнаго. Главнейшей составной ча­
стью молока является вода, остальное падаетъ на такъ назы- 
ваемыя сух1я вещества. Въ среднемъ соотношеше между 
этими двумя составными частями таково:

в о д ы .....................8 7 ,0 °/о
сухого вещества . . 13,0°/о

Количество сухого вещества у русскихъ коровъ (особенно 
сибирскихъ) значительно больше, ч^мъ у коровъ Западной 
Европы. Сухое вещество молока не однородно и заключаешь 
въ ce6 i:

ж и р ъ ...................................  4г°/'о
к а з е и н ъ ................ 3 ,2° /о
лактопротеинъ . . . ! ^
альбуминъ . . . . | ’ 0
молочный сахаръ (лак­

тоза) ................ 4 ,5°/о
зола (минеральныя ве­

щества) . . . . 0 ,7 °/о

Итого въ среднемъ . 13 ,0°/о  (при колебанш
отъ 10 до 1 5° /0

Помощью самыхъ простыхъ средствъ можно убедиться, 
что молоко действительно содержитъ эти вещества. Взявъ 
цельное молоко и сбивъ его сливки, мы можемъ выделить 
жиръ въ форме масла, прибавлешемъ же къ оставшемуся 
снятому молоку сычуга или уксусной кислоты, мы отделимъ 
казеинъ (творожину); если къ отскочившей и нагретой при 
этомъ сыворотке прильемъ несколько капель слабой уксусной 
кислоты, то увидимъ хлопья альбумина *); профильтрованная 
чистая жидкость, выпаренная до спропообразнаго состояшя,

]) А льб ум и н ъ  - б-Ьлый порош окъ, соверш енно раствори м ы й  въ  
водЬ.
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посл% охлаждешя, дастъ молочный сахаръ. Золу молока 
молено получить медленнымъ сжигашемъ молока въ химиче- 
скомъ тигле.

Количественный составъ различныхъ частей молока у раз- 
ныхъ животныхъ не одинаковъ, что видно изъ прилагаемой 
таблички:

Вода

°/о°/о

Сухое

вещ е­

ство.

Сухое вещество СОСТОИТЪ изъ :

ж ира
казеина 

и молоч­
наго бЪлка.

молоч­
наго

сахара
золы.

Молоко к о з ы ............................. 85.5 14,5 4,8 5,0 4,0 0.7 !

„ ОВЦЫ • ....................... 83,0 17,0 5.3 6,3 4,6 0,8

„ кобылицы . . . . 90,7 9,3 1,2 2,0 5,7 0,4
о с л и ц ы ....................... 90,0 9,9 1,22 1,88 6,43 0,37!

Весъ одного литра молока коровы равенъ 1,031 клгр., 
и, такимъ образомъ, среднш удельный вгЬсъ здороваго молока 
при 15° С. признается равнымъ 1 ,0 3 1 .  Возмолсны колебашя 
отъ 1 ,0 2 8  до 1 ,0 3 4 . Такъ какъ удельный в^съ молочнаго 
жира меньше уд'Ьльнаго веса молока (0 ,9 3 0 ) , то бол'Ье ж ир­
ное молоко им'Ьетъ сравнительно бол'Ье низкш удельный 
в'Ьсъ. Это же вызываете повышеше уд'Ьльнаго веса молока 
при его обезжириваши. Настоящимъ пользуются при фаль- 
сификацш молока, приливая воды къ молоку, изъ котораго 
удалена часть сливокъ.

Отм'Ьченныя здесь главныя составныя части молока, само 
собою разумеется, имеютъ различное значеше; наиболее за­
служ и ваю т изъ нихъ внимаше оюирг (самая ценная состав­
ная часть молока, по содержашю котораго въ молоке, н е ­
редко таковое оплачивается) и казеинь, —  поэтому на со­
общены нЬкоторыхъ данныхъ объ этихъ составныхъ частяхъ 
молока только и остановимся.

Жиръ. Вопросъ объ образованы молочнаго жира сводится 
къ вопросу объ образованы жира вообще въ организме жи~ 
вотнаго. Поэтому количество жира и его качество зависятъ 
въ громадной степени отъ рода и количества пищи, полу­
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чаемой животнымъ, отъ состояшя покоя или количества ра­
боты. Ж иръ молока находится въ форме чрезвычайно мел- 
кихъ шариковъ. обнаруживаемыхъ лишь помощью вооружен- 
наго микроскопомъ глаза. Среднш разм-Ьръ молочнаго шарика 
3/ 1000 миллиметра и находится въ зависимости отъ породы 
скота, времени отъ отела и т. д. Жирное молоко обычно 
содержитъ болыше жировые шарики, при чемъ съ удалешемъ 
отъ отела эти шарики замещаются более мелкими, съ увели- 
чешемъ самого числа ихъ. Ж иръ молока, въ свою очередь, 
состоитъ изъ различнаго рода жировъ: бутина, стеарина, 
пальмитина, миристина, олеина, каприлина, капринина, ка- 
пронина и бутерина. Характеръ и свойства этихъ жировъ 
различны. Въ среднемъ на ароматичесше жиры падаетъ 
около 9°/о (бутеринъ, капронинъ и т. д ), остальные 91°/о 
приходятся на олеинъ, стеаринъ и пальмитинъ. Въ зависи­
мости отъ количества этихъ различныхъ жировъ (твердыхъ — 
стеаринъ, пальмитинъ) и жидкихъ и ароматическихъ, входя- 
щихъ въ составъ молочнаго ж ира,— находится и его каче­
ство. Н етъ никакихъ сомненш, что на эти соотнош етя 
вл1яетъ ' въ значительной мере составъ корма, особенно 
вл1яше кормового жира г). М аслоделы— практики отлично 
знаютъ влiянie скармливашя соломы, свеклы, зеленыхъ кор- 
мовъ, жмыховъ, —  масло при стойливомъ кормлеши, при 
скармливаши большихъ количествъ соломы, имеетъ иной 
видъ, иную консиетенщю, чемъ летнее масло при выгонномъ 
содержаши скота. 2).

Казеинъ является также чрезвычайно важной составной 
частью молока, какъ по своему количеству, такъ и по своимъ 
питательнымъ свойствамъ. Онъ находится въ молоке въ раз- 
бухшемъ состоянш (не растворяется въ воде), въ соединены 
съ солями извести и легко выделяется изъ молока помощью 
сычуга, при температуре отъ 20  до 44° С. Какъ только мо­
локо делается кислымъ, казеинъ (творожина) отделяется, и

')  В л 1 я т е  это д о к азан о  работам и  Ф. Л ем ан а  и Ф л ак е  в ъ  1877 г. 
вопреки  п реж н и м ъ  у в ^ р е т я м ь  п роф ессора  С окслета. „П рямо и ли  ко­
свенно, но в с е гд а  свойство ж и р а  пищ и о тзы в ается  на жир^Ь м олока",— 
подтверж даеш ь д -р ъ  E ngel. См. M ilch w irt. Z e n tra lb la tt .  1907 г. 
Стр. 415.

2) M orgen. L an d w . V e rsu c h s s ta tio n e n . B an d  77.
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молоко делается густымъ. Разли 'йе казеина отъ другихъ ГсЬл- 
ковъ молока (альбумина) заключается главнымъ образомъ въ 
томъ, что остальные белки находятся въ молоке въ раство- 
ренномъ состоянш и отъ прибавки сычужины не створалш- 
ваются (не свертываются).

Молоко коровъ, находящихся близко отъ отела, или ко- 
ровъ въ первые дни после отела, называется молозивомъ 
(колострумъ) и отличается отъ нормальнаго молока очень 
высокимъ содержашемъ сухого вещества (до 3 0 % ), болыпимъ 
содержашемъ растворимаго белка (до J 6°/0) и меньшимъ 
содержашемъ сахара и казеина. Удельный в^съ молозива ко­
леблется отъ 1 ,0 4  до 1,08.

Составъ молозива по даннымъ Эуглинга въ среднемъ, при 
удельномъ B tc t ] , О68 , следующш:

Ж иръ молозива, отличаясь отъ жира молока по цвету, 
запаху, консистенщи, точке плавлешя, не выделяется изъ 
молозива помощью сбивашя 2).

Реакщ я молозива обычно слабо-кислотная, хотя иногда 
отмечалась также амфотерная и даже слабо щелочная. Въ 
молочной школе въ Рютти около Берна, анализъ молозива 
на кислотность (по Генкелю-Соксле) показалъ таковую рав­
ной 7 ,5 . Не редко молозиво заключаете кровь, чемъ и объ­
ясняется его красноватость. Дейсманъ наблюдалъ въ молозиве 
кровяные шарики. M archand описываете крове-содержащее 
молозиво, въ которомъ онъ, однако, не наблюдалъ кровяныхъ 
шариковъ. Онъ на основаши этого заключаете, что красящее 
вещество крови должно въ молозиве быть въ растворенномъ 
состоянш. Аналогичный случай наблюдалъ Strickler.

сухого вещества. 2 8 ,3 , въ томъ числе:
жира.
альбумина . 
казеина.
сахара . 
солей

3 ,3 7  
1 5 ,8 5  М 

4 ,8 2  
2 .4 8  
1.78

1) Себелинъ полагаетъ, что это главнымъ образомъ глобулинъ.
2) Этого достигъ R. Eichloff въ лабораторной обстановка, разба- 

вивъ предварительно молозиво водою въ три раза.



«ОЛЪЗНИ II ПОРОКЕ МОЛОКА. 15

Особыя отъ молока свойства молозива побуждаютъ вы­
сказаться за самый тщательный надзоръ въ сборныхъ масло- 
д'кчьняхъ и сыроварняхъ за тЬмъ, чтобы молозиво (колб- 
струмъ) не попадало въ переработку *).

Болезни и пороки молока.

Являясь по своему составу хорошей питательной средой, 
молоко съ перваго же момента по своему выходу изъ вы­
мени, заселяется цЬлымъ рядомъ микроорганизмовъ. «Мало 
есть общеупотребительныхъ жидкостей, содержащихъ ташя 
огромныя количества бактерш, какъ молоко», говоритъ Ныо- 
манъ. — «Начать съ того, что молоко во всгЬхъ физическихъ 
отношешяхъ удивительне приспособлено для того, чтобы быть 
благопрштной средой для бактерш. Оно состоитъ изъ вс/Ьхъ 
главныхъ элементовъ пищи, которыми живутъ бактерш. Оно 
часто имеетъ температуру благопр1ятную для ихъ роста» 2).

Бактер1ями мы называемъ мельчайшая существа изъ расти- 
тельнаго царства, доступныя нашему зрЬгпю лишь при по­
мощи микроскопа, т. е. при увеличены ихъ во много разъ. 
По ихъ форм* и свойствамъ ихъ раздЬляютъ на плесневые 
грибки, дрожжевые грибки и дробянки.

Весьма характернымъ представителемъ плесневыхъ гриб- 
ковъ является молочная плесень (oidium lactis), обычно н а­
блюдающаяся на сметане. Дрожжевые грибки имеютъ два 
главныхъ вида: 1) т о щ  л я  (torula) очень маленьия клетки, 
носяпцеся въ воздухе, совершенно безразличныя для молоч­
наго хозяйства и 2) сахаромицеты, довольно крупныя клетки, 
вызываюпця спиртное брожеше молока (кефиръ, кумысъ). 
Наконецъ, 3) дробянки  или расщепляюпцеся грибки (sclii- 
zomycetes), будучи одноклеточными организмами, имеютъ раз­
личную форму, отчего и носятъ соответственныя назвашя:

*) Л и т е р а т у р а  о молозив-Ь: E dw . S tr ic k le r . Die c h em isch e  Z usam - 
m e n s e tz u n g  d es C o lo stru m s. Z urich . 1905.

E ichloff. U eb e r C o lo stru m fe tt. M ilsh z tg  1897.
S u th e re s t . T he com position  of C o lostrum . T he  C hem ical N ew s.
Vol. 86. 1902.
W tith e r ic h . Z u sa m m e n se tz u n g  d e r  C o lo stru m m ilch . 13 и 14 

J a h re s b e r .  d e r  M o lkere ischu le  R iitt i  b e i B ern . 1899—1900,
2) Н ью м анъ Д . Бактерии. П еревод ъ  съ  англШ ск. М осква. 1902 г.
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имйюшдя форму длинныхъ палочекъ, называются бациллы, 
короткихъ палочекъ —  бактерш:, имеюпця форму ш арика—  
микрококки и т. д. (см. рис. 4). Величина бактерш очень 
различна и бациллы, наприм^ръ, бываютъ длиною отъ 0 ,5  —  
2 ,5 0  микронъ *), кокки им'Ьютъ въ д1аметр4 отъ 0 ,5  до 1,5 
микронъ.

Свойства этихъ малыхъ и въ то же время сильныхъ Mi-

ра микроорганизмовъ 
довольно различны. 
Намъ надлежитъ ос­
тановиться на глав- 
цЬйшихъ изъ бакте­
рш, часто встреча­
ющихся въ молоке 
и въ молочныхъ про- 
дуктахъ.

Н аиболее важ ­
ными, конечно, сле- 
дуетъ признать бак­
терш, вызывающая 
молочно-кислое  бро- 
жеше. Н а причину 
с к и с а н 1 я  молока 
впервые верно ука- 
залъ Пастеръ (1 8 5 7

i'lic. 4. Разныя формы Оактерш. 1—кокки —дии- г.), открывъ, ЧТО 
лококки, 3—стрептококки, 4 -  стафилококки, 5—лей- скисаше молока про ■ 
коностокъ, 6— мерисмопед1я, 7—сарцпна, 8—бацил- »„

ЛЫ, 6 —спириллы. исходить ОТЪ дей-
CTBifl органическаго

фермента (ferment lactique). О тк р ьте  Пастера находилось въ 
противоречш со взглядами известнаго агронома-химика того 
времени Либиха, утверждавшаго, что распадеше молочнаго 
сахара обязано действ! ю химическаго фермента. Либихъ 
ошибался, что въ скоромъ времени доказалъ Листеръ, а за- 
тЬмъ Гюппе. Въ настоящее время мы различаемъ, согласно 
предложеню Ш оля. два рода бактерш, вызывающихъ молочно-

') Микронъ равняется 1/моо миллиметра.
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кислое б роже iiie: специфичеснгя м олочно-кислы я бактерш  п 
относителъныя (факультативныя) молочно-кислыя бактерш. 
Къ первымъ мы причисляемъ т^хъ бактергё, которыя, обычно 
находятся въ кисломъ молоке и которыя, будучи перенесены 
въ стерильное (въ свободное отъ бактерш) молоко, въ короткое 
время делаютъ его кислымъ, свертывая въ хлопья казеинъ. 
Къ факультативнымъ молочно-кислымъ бактер!ямъ относятъ 
гЬхъ, которыхъ обычно въ кисломъ молоке н!;тъ, но которыя 
будучи внесены въ стерильное молоко, вызываютъ то же дЬй- 
ств1е. Некоторыя изъ специфическихъ молочно кислыхъ бактерш, 
при броженш молока, вызываютъ выдЬлеше газа (B acillus 
ackli 1. Hiippe; Bacterium acidi lactici Grotenfelt); некоторыя 
изъ пихъ, наирим'Ьръ. M ikrokokkus acidi lactici M arpmann, 
при брожеши не вызываютъ никакого образовашя газа. Форма 
Bacillus acidi lactici Н .— коротюя палочки (отъ 1 до 1,7 
микронъ длины, 0 ,3  — 0 ,4  микронъ ширины), обычно лежаиця 
попарно, одна рядомъ съ другой. Палочки эти растутъ въ 
молоке уже при 10° С. Всякая жизнедеятельность ихъ пре­
кращается ниже 10° С. и выше 46° С. Наиболее благощнят- 
ная для ихъ р а з в и т  температура находится между 35  — 42° С. 
Оне разлагаютъ молоко, при чемъ молочный сахаръ распа­
дается, давая молочную кислоту и углекислоту. Размножаются 
эти палочки дЬлешемъ.

Помимо этой, очень кратко описанной, бактерш молочно- 
кислаго брожешя, имеется целый рядъ другихъ бактерш, 
вызывающихъ сходное брожеше. Но, къ совершенно иной 
группе бактерш принадлежать те изъ нихъ, которыя, вызы 
вая свертываше казеина, производятъ это или при нейтраль­
ной или далее щелочной реакщи молока. Подобнаго рода 
бактерш, открытыя Пастеромъ, Кономъ, Гюппе, Пражмов- 
скимъ, —  вызывая брожеше молока, медленно превращаютъ 
свертки казеина въ растворимое состояше и придаютъ мо­
локу непр1ятный горькш вкусъ.

Къ этимъ, такъ называемымъ бактер!ямъ масляно-кислымъ, 
принадлелштъ, напримеръ, Bacillus butyricus H iippe. Форма 
этого бацилла — палочка отъ 2,1 микрона длины и 0 ,3 8  ми­
крона толщины: отличается отъ молочно-кислой бактерш сравни­
тельно значительной подвижностью. Подобно сычугу, бациллъ

I. К .  Оку.шчъ.— Молочное дЬго.. Изд. 2-ое. ‘2
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этотъ створаживаете молоко. Продуктами разложешя являются 
леицинъ, тирозинъ и амм1акъ. Вероятно отъ присутсшпя пе- 
птоновъ вкусъ молока получается горьки  Изъ краткаго 
описашя этихъ двухъ бактерш видно, насколько различное 
вл1яше оказываютъ оне на молоко.

Насколько действ1е молочно-кислой бактерш можетъ быть 
иногда желательнымъ, настолько масляно-кислаго бацилла—  
вреднымъ. Мы коснемся позже вопроса о методахъ борьбы 
съ различнаго рода вредными бактер1ями, теперь же укажемъ 
въ t i te колькихъ словахъ на пороки и бомъзни молока, благо­
даря жизнедеятельности различныхъ микроорганизмовъ.

Съ подстилками въ стойле, съ шерстью коровы, съ пылью 
отъ разлагающагося корма, въ молоко попадаетъ целый рядъ 
бактерш, могущихъ вызвать то или другое «заболеваш е», порчу 
молока. Такъ, напримеръ, весьма нередко наблюдается синяя 
окраска молока, производимая микроорганизмами. Бывипй въ 
30 годахъ минувшаго столе^я очень горячш споръ о при- 
чинахъ появлешя синяго  молока былъ разрЬшенъ Гюппе въ 
80  годахъ минувшаго столейя. Последнш выдЬлилъ возбудителя 
синей окраски молока, назвавъ этотъ микроорганизмъ Bacillus 
cyanogenus. Не будучи вредной сама по себе, эта «палочка», 
конечно, сильно портить качество молочныхъ продуктовъ.

Красное молоко бываетъ реже, чемъ синее. Не следуетъ 
смешивать красныя пятна молока отъ попадающихся иногда 
капель крови отъ больного вымени коровы. Красныя пятна мо­
лока, вызываемыя жизнедеятельностью M ikrokokkus prodigiosus, 
появляются черезъ некоторое время после д о етя . Этотъ ми- 
крококкъ даетъ красное окрашиваше лишь на поверхности 
молока, въ присутствш воздуха. Кроме этой -бактерш красное 
окрашиваше даютъ и еще некоторыя друпя.

Bacillus svnxanthus даетъ ж елтое окрашиваше, предва­
рительно свернувшагося молока; растворяетъ сгустки, давая 
желтый пигментъ. Изредка, какъ результате деятельности также 
бактерш. наблюдается зеленое, фиолетовое окрашиваше молока.

Кроме этихъ цвЬтовыхъ (хромогенныхъ) измЬненш молока, 
вызываемыхъ бактер!ями, наблюдаются следуюпце пороки:

а) Тянущ ееся и  слизистое молоко. Порокъ этотъ вызы­
вается цЬлымъ рядомъ бактерш, делаете нередко его совер­
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шенно непригоднымъ къ употреблешю. Н+.которыя изъ бак­
терш вызываютъ въ молокЬ слизистый осадокъ, друпя д^лають 
его тягучимъ, третьи обращаютъ все молоко въ слизистую 
массу. Въ Норвегш нарочно заражаютъ молоко такого рода 
бактср1ей, находящейся на листьяхъ растенш жидянки (pin- 
guicula vulgaris), приготовляя особый напитокъ— taetm aelk.

б) Мыльное, молоко. Мыльное молоко наблюдалъ профес- 
соръ Вейгманъ. Эта форма молочнаго брожешя, сообщающая 
молоку мыльный привкусъ, вызывается особымъ бацилломъ 
(B acillus saponacens), обнаруженномъ въ сЬн^ и соломенной 
подстилке.

Помимо иодобнаго рода бактерш, молоко иногда является 
распространителемъ чрезвычайно опасныхъ организмовъ, вы- 
зывающихъ заболеваш я какъ у человека, такъ и у живот- 
ныхъ. Мы знаемъ, что молоко въ вымени здоровой коровы 
совершенно свободно отъ какихъ бы то ни было зародышей. 
Они попадаютъ обычно въ молоко уже по выходе послед- 
няго изъ вымени, носясь въ воздухе коровника, молочной, 
съ платья доильщицы, съ подстилки и т. д. Попадая въ мо­
локо, бактерш находятъ для себя весьма питательную и бла- 
ronpiflTHyio среду для быстраго размножешя. Не исклю­
чается, конечно, случай, когда молоко бываетъ заражено 
уже въ вымени коровы. Это наблюдается въ молоке отъ 
больныхъ туберкулезомъ, сибирской язвой и т. д. коровъ. 
Такое молоко безусловно опасно для здоровья человека. 
Однако не для всехъ подобнаго рода опасныхъ бактерш (па- 
тогенныхъ) молоко является одинаково хорошей средой. Р аз­
виваться въ молоке могутъ лишь те изъ патогенныхъ бакте­
рш, которымъ реакщя молока, температура его сохранешя, 
не являются вредной. Наконецъ, эти патогенныя бактерш, 
попадая въ молоко, и встречая въ немъ обычно заселяющихъ 
молоко бактерш, могутъ погибнуть въ борьбе съ этими са- 
профитами.

Туберкулеза. Весьма опаснымъ для человека, особенно въ 
детскомъ возрасте, является п р и су ш ш е въ молоке бактерш 
т уберкулеза. Хотя въ последнее время идентитетъ туберку- 
лезныхъ бактерш человека и животныхъ оспаривается неко­
торыми учеными (напр. Р. Кохомъ). однако большинство
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склонно признавать совершенно однородными туберкулезныя 
палочки, находимыя у людей и у животныхъ. Еще въ 1880  
году знаменитый Вирховъ отмгЬчалъ вредъ молока отъ коровъ, 
пораженныхъ туберкулезомъ. Последующая работы Боллин- 
гера показали, что особенно опасно молоко отъ коровъ, 
которыя имеютъ пораженное туберкулезомъ вымя. Къ этимъ 
же результатамъ пришли также т а т е  авторитеты, какъ H irsch- 
berger, Bung. G altier, въ последнее время Russel-H astings 
(опытъ съ 24 коровами), Moussu (опытъ съ морскими свин­
ками, инъецированными центрофужными отбросами молока 
отъ 57 коровъ, клинически изелгЬдованннхъ и не имгЬвшихъ 
туберкулеза вымени *). H irschberger, нанримеръ, нашелъ, что 
5 5 ° /о  всего молока туберкулезныхъ животныхъ заразительно.

Н овМ ппя работы Дугласа, Кемпнера, Лидш Рабиновичъ, 
изсл'Ьдовашя англшской комиссш о туберкулезе (1 8 9 5  г.) 
подтверждаю т наличность туберкулезныхъ бациллъ въ мо­
локе коровъ, пораженныхъ туберкулезомъ. Изследоваш я ме- 
диковъ отмечаютъ целый рядъ случаевъ поражешя туберку­
лезомъ кишекъ человека, питавшагося молокомъ отъ тубер­
кулезныхъ животныхъ. Болезнъ эта чрезвычайно развита. 
Некоторыя породы, съ сильно выраженной молочной произво­
дительностью, даютъ громадный °/о туберкулезныхъ коровъ. 
По сообщ етю  Кюнау, въ Германш не менее 2 0°/о всего 
рогатаго скота поражены туберкулезомъ; если же принять 
во внимаше исключительно коровъ, то °/о этотъ окажется 
значительно выше, напр., для Саксонш достигаетъ 25°/о. 
Въ Ш вецш считаютъ., что туберкулезомъ поражено не менее 
4 2 ,2 ° /0, въ Бельгш до 4 8 °/0, въ Англш около 26  — ВО°/0 ро­
гатаго скота. Число животныхъ съ туберкулезомъ вымени, по 
Остертагу, не менее 17°/,,, къ общему количеству больныхъ 
этой болезнью животныхъ. Наблюдешями сельскихъ хозяевъ 
неоднократно подтверждалась заболеваемость свиней и телятъ, 
откармливаемыхъ снятымъ сепараторнымъ молокомъ, какъ ока­
зывалось, содержащимъ туберкулезныя бациллы. Все это у б е ­
ждаешь въ необходимости крайней осторожности, обязываетъ

') G. M oussu  Le la i t  des v a c h e s  tu b e rc . C. R. Soc. de  Biol. LVI. 617 
N. R u sse l u. E. H a stin g s . In fe c tio u sn e ss  of m ilk  fro m  tu b e r c u la r  co w s. 
R ep. A gric . S ta t. exp. S ta t .  W isk o n sin . 164.
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устанавливать самый тщательный надзоръ за животными и 
принимать все м'Ьры борьбы, рекомендуемый наукой и прак­
тикой. Д'Ьло въ томъ. что эти бациллы отлично сохраняются 
не только въ молокЬ, но, какъ показали изследовашя, и въ 
молочныхъ продуктахъ (масле, сыре, твороге, пахтаньи и 
т. д). Поэтому имеетъ громадное значеше, доказанный изатЬ- 
дователями последняго времени, тотъ фактъ, что большин­
ство туберкулезныхъ бациллъ погибаетъ при 70° С. Такимъ 
образомъ, молочные хозяева располагаютъ средствомъ борьбы 
съ распроетранешемъ туберкулеза. Необходимъ лишь надле- 
жащш уходъ и наблю дете за молокомъ. Следуетъ при этомъ 
иметь въ виду, что молоко можетъ быть заражено туберку­
лезными палочками по вине доилыцика. Грязное платье, руки—  
могутъ быть источниками заражения. Вследеттпе этого ре­
комендуется иметь организованный медицинскш надзоръ за 
работающими на скотномъ дворе и въ молочной.

1ифъ. Молоко можетъ быть носителемъ также и тифоз- 
ныхъ заболеванш. Бациллы тифа были открыты въ 1 8 8 0  году 
Эбертомъ. О не прекрасно развиваются какъ въ сыромъ. 
такъ и въ вареномъ молоке, не вызывая его свертывашя. 
Главнымъ образомъ англшскими медиками константированъ 
целый рядъ эпидемш брюшного тифа, разнесеннаго помощью 
молока. Баллардъ еще въ 18 7 0  году отметилъ фактъ зара- 
ж еш я тифомъ ряда лицъ, получавшихъ молоко изъ масло­
дельни, где былъ тифозный больной. Такъ какъ возбудители 
тифа скоро помираютъ при температуре 70° С, моментально 
погибаютъ при t° кипеш и, то борьба съ распространешемъ 
этой болезни возможна. Следуетъ при этомъ обратить осо­
бое внимаше на тщательную чистоту при обращены съ мо­
локомъ. на чистоту воды и платья, на возможно лучшую 
организацда удалешя нечистотъ изъ молочныхъ и скотныхъ 
дворовъ.

Х олера . Для холерныхъ бактерш (открытыхъ въ 1883  
году Роб. Кохомъ) молоко не является особенно благоприят­
ной средой, хотя распространеше эпидемш холеры при по­
средстве молока вполне возможно, т. к. бактерш холеры 
могутъ въ молоке и масле развиваться и оставаться жизне­
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способными 1). Работы профессоровъ Вейгмана и Ееннингема 
однако показываюшь, что молочная кислота молока убивающе 
вл1яешь на холерныхъ бактерш. Во всякомъ случай, во время 
эпидемш холеры, молоко следуешь пить только после непо- 
средственнаго передъ питьемъ кипячешя.

Дифтеритъ. Заболеваш я дифтеритомъ животныхъ отме­
чаются чрезвычайно рЬдко (Мы не имеемъ здесь въ виду 
дифтерш птицъ, совершенно иную, чемъ у человека). До 
сихъ поръ считали, что дифтеритъ лишь въ весьма редкихъ 
случаяхъ бываешь у лошадей. Но, въ последнее время, бла­
годаря изследовашямъ Клейна, полагаютъ, что «новая сыпная 
болезнь сосковъ и вымени коровы», состоящая въ прыщи- 
кахъ, пузырькахъ и затвердЬнш вымени, вызывается бацил­
лой, очень сходной съ бациллой дифтерита (bacillus d iph teriae),2). 
Точно доказанныхъ зараженш дифтеритомъ черезъ молоко до 
сихъ поръ не имеется (D -r Н. P lant, H am burg), однако 
возможность подобнаго зараж еш я безусловно допустима. Луч- 
шимъ методомъ обезпечешя себя отъ дифтеритныхъ бациллъ 
является кипячеше молока. Бациллы дифтерита очень быстро 
погибаютъ при температуре 70° С.

Носителемъ целаго ряда другихъ болезнетворныхъ на- 
чалъ, скарлатины, ящура, сибирской язвы, далее бешенства 
(по свидетельству Nocard и B ordach) и т. п. нередко яв ­
ляется молоко. Все это обязываетъ къ принятпо должныхъ 
гипеническихъ меръ и къ крайне внимательному уходу за 
молокомъ. Въ предупреждение разноса заразныхъ болезней 
съ животнаго на человека и отъ человека на другого сл е­
дуешь непременнымъ услов1емъ установить следующая правила.

I. Стойла для животныхъ должны быть светлы, помеще- 
ш я же для молока отдЬлено отъ жилья.

II. Молоко должно доиться въ металлическую луженую 
посуду съ крышками.

II I . Передъ доешемъ вымя должно быть обмыто свежей 
отварной водой 3).

J) И м еется  у к а за ш е  п роф ессора С им псона о рядЪ  сл у ч аев ъ  холеры  
в ъ  К ал ь к у тгЬ , зан есен н ой  при посредств-Ь молока.

'-) См. Н ью м анъ. С тр. 99.
3) Н асколько чи стота  при доен ш  им-Ьетъ зн ач еш е, н ам ъ  го во р и ть  

н а б л ю д е т е  L en fven 'a , которы й п р о и зв ел ъ  с л ед у ю щ ее  изсл 'Ь доваш е
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IV . Молочная посуда должна быть передъ употреблетемъ 
обмыта кипяткомъ или паромъ.

V. Молоко должно быть после досн!я ciio же минуту 
удалено изъ стойлъ, которые при этомъ должны содержаться 
возможно чище.

VI. Молоко должно быть переливаемо лишь въ тщ а­
тельно вымытую горячей водой посуду.

V II. Молоко должно быть передъ употреблетемъ или 
пастеризовано, или стерилизовано (подробно объ этомъ въ 
главе объ уходе за молокомъ).

V III. Надъ животными долженъ быть установленъ стро- 
rifi ветеринарный надзоръ.

IX . Покупное молоко ни въ какомъ случае не должно 
быть употребляемо до стерилизацш.

X. Никоимъ образомъ не следуетъ употреблять для мо­
лока деревянную посуду, а обязательно металлическую, такъ 
какъ деревянная посуда трудно поддается основательной 
очистке. Это правило касается не только подойниковъ, но и 
щнемпиковъ для молока въ маслодельняхъ, которые должны 
быть изъ луженаго оловомъ железа.

Изсл'Ьдоваше молока.

Мы видели, что молоко является довольно сложнымъ и 
изменчивымъ по своему составу; мы знаемъ, что оно легко 
можетъ, подъ влшшемъ различнаго рода бактерш. изменяться, 
терять свои нормальныя качества и, наконенъ, молоко легко 
поддается фальсификацш. Все это побуждаетъ располагать 
способами, которые давали бы возможность легко, точно, 
быстро и дешево устанавливать составъ молока, выяснять—  
нормально-ли оно. пб своему составу, не заключаете ли ка- 
кихъ либо примесей, не испортилось ли и т. д. О предЬлете 
этихъ свойствъ и качествъ важно въ интересахъ контроля

при доеш и  т р е х ъ  коровъ. L en fv en  первой  коров’Ь тщ ател ьн о  обм ы лъ 
и в ы тер ъ  вы м я, второй  коров’Ь только вы теръ , третью  доили не под- 
м ы въ  и не п одтеревъ . Во врем я д о еш я  бы ли п одставлен ы  чаш ки  и 
зат-Ьмъ было сосчитан о, сколько в ъ  н и хъ  во врем я доеш я  попало 
бактер1й. О казалось, что у  первой коровы  47, второй 109, а  у  тр етьей  
1.210 бактерш .



24 молоко.

за поступающимъ отъ поставщиковъ молокомъ въ масло­
дельню или сыроварню. Одной бутылкой испорченнаго мо­
лока можно испортить десятки ведеръ свЬжаго. ЗатЬмъ из- 
следоваше необходимо для те>хъ, кто молоко покупаешь не 
по его объему или весу, а по количеству жира (въ масло- 
д'Ьльняхъ) или сухого вещества (въ сыроварняхъ) въ молоке. 
Ведь маслоделу или сыровару совершенно неинтересно опла­
чивать воду молока, для нихъ важно знать сколько фунтовъ 
жира, другими словами масла, занесено даннымъ поставщи- 
комъ въ маслодельню. МаслодЬлъ склоненъ, это прямой его 
расчета, уплачивать дороже за жирное молоко, чемъ за со­
держащее мало жира; сыроваръ же охотнее уплачивает!» 
больше за молоко, богатое сухимъ веществомъ. Поэтому въ 
Западной Европе уже давно установилась расплата за мо­
локо по количеству фунтовъ жира или сухого вещества, за- 
несеннаго въ молочную, а не по количеству самого молока. 
Для сельскаго хозяина по темъ же причинамъ очень важно 
знать и следить за составомъ молока отъ каждой коровы 
стада. Выгоднее держать корову, дающую 100 пудовъ мо­
лока въ годъ съ содержашемъ 4°/0 жира, чемъ корову, даю­
щую 125 пудовъ молока съ содержашемъ всего 3 %  ж и р а 1). 
Все это обязываетъ, какъ сельскихъ хозяевъ, такъ и техни- 
ковъ маслодЬловъ умЬть сделать необходимый анализъ.

Здесь мы разсмотримъ наиболее простые, но точные спо­
собы изслЬдовашя молока, исключивъ изъ нашего изученья 
бактерюлогическое изследоваше молока, требующее большого 
навыка, наличность довольно хорошо оборудованной лабора- 
торш. Во всякомъ случае следуотъ отметить, что производ­
ство того или иного анализа требуетъ точности и вниматель­
ности. Лучше не иметь никакихъ данныхъ, чемъ располагать 
не точными или сомнительными.

Изследоваше состава молока.

Чрезвычайно важнымъ является правильное взятге пробы  
подлежащего анализу молока.

Исключая продажи молока въ городахъ.
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Прежде чемъ взять пробу, следуетъ тщательно смешать 
находящееся въ данномъ сосуде молоко. Если молоко про­
стояло уже довольно долго, то полезно перелить изъ одной 
фляги, ушата въ другую. Молоко съ отстоявшимися и до- 
валыю густыми сливками весьма полезно подвергнуть пред­
варительному согргЬванш до 40° С, а затЬмъ охлаждешю 
при постоянномъ помешиванш. Если желаютъ определить 
среднюю пробу молока, розлитаго въ различныхъ посудинахъ, 
разныхъ по объему, то следуетъ брать соответствующее ко­
личество молока для анализа изъ каждаго изъ этихъ сосу­
довъ. Наприм^ръ, если въ одномъ уш ате 5 пудовъ, а въ 
другомъ 10 пудовъ молока, то изъ второго ушата следуетъ 
для смЬшешя взять вдвое больше молока, чемъ изъ перваго. 
Величина пробы находится въ зависимости отъ полноты ана­
лиза. Если предполагается определить лишь количество жира 
въ молоке, то достаточно 35 —  50 куб. сантиметровъ молока; 
при желанш же определить и удельный весъ —  проба эта 
должна быть больше,— до одного фунта молока. Весьма часто 
анализъ молока приходится производить не тотчасъ нее по 
его взяты , или не въ месте его взяй я . Такимъ образомъ 
является забота о сохранены пробы безъ изменешя, объ ея 
консервированы. Консервирующимъ средствомъ обычно слу­
жить двухромокислое кали (Kali bichromio), которое можно 
достать въ любой аптеке. Дву хромокислое кали должно быть 
въ форме тонкаго порошка. Н а пробу молока въ 5 0 0  куб. 
сантим, достаточно 0 ,5  граммъ этого вещества. Всыпавъ по- 
рошекъ, пробу молока слЬдуетъ хорошо взболтать. При со­
хранены въ герметически закупоренной посуде и ежеднев- 
номъ взбалтываны пробы, въ видахъ новаго смешешя обра­
зовавшегося сливочнаго слоя, молоко сохраняется до двухъ 
месяцевъ. Определеше количества жира въ молоке такихъ 
консервированныхъ пробъ нужно производить раза три, такъ 
какъ анализы подобнаго молока обычно даютъ разницу до 
О ,05°/0. Нередко въ качестве консервирующаго средства упо- 
требляютъ формалинъ (4 0 % ). Достаточно на пробу одной—  
двухъ капель формалина, чтобы сохранить молоко въ дол- 
жномъ виде. Более четырехъ капель формалина на пробу мы 
не рекомендуемъ прибавлять, такъ какъ определеше количе­
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ства жира такимъ образомъ консервированнаго молока будетъ 
не точно. Причиною тому является пониженная раствори­
мость б'Ьлка. На точность опред'Ьлетя уд'Ьльнаго вг1;са, какъ 
показали опыты A. Hesse *), прибавка формалина не вл1яетъ.

УдЬльный вЪсъ.

ОпредЬлеше уд'Ьльнаго Bica молока является одной изъ 
важн'Ьйшихъ операщй анализа. Какъ известно, подъ удЬль- 
нымъ в'Ьсомъ какого нибудь гЬла понимается число, показы­
вающее, во сколько разъ легче или тяжелее данное гЬло (твер­
дое или жидкое), при одной и той же температур^, дести- 
лированной воды. Такимъ образомъ, наприм'Ьръ, число, пока­
зывающее удЬльный вЪсъ молока — 1 ,032  (или, какъ гово- 
рятъ, 32  градуса при 15° Цельз1я) отм^чаетъ, что при 15° 
С. одинъ литръ молока в^снтъ на 32  грамма тяжелее од­
ного литра дестилированной воды той же температуры. Опре- 
д'Ьлеше уд'Ьльнаго в^са обычно производится помощью спещ- 
ально конструированнаго прибора— молочпаго ареометра. Въ 
настоящее время молочные ареометры (лактоденсиметры) за- 
ключаютъ въ себ'Ь также термометръ, показывающей темпе­
ратуру молока при опредЬленш уд'Ьльнаго вЬса, поэтому ихъ 
иногда называютъ термолактоденсиметрами. П оказаш я лакто- 
денсиметра должны быть безусловно точны, поэтому время 
отъ времени ихъ сл'Ьдуегь проверять. Употребляемые для 
практическихъ иЬлей лактоденсиметры должны им'Ьть дгЬлешя 
до ’ / 4  градуса, при чемъ вполнЬ достаточно, чтобы дЬлешя 
одного градуса находились на 4 — 6 миллиметровъ одно отъ 
другого. При такихъ услошяхъ отсчетъ l j \  градуса вполнЬ 
возможенъ. Термометръ долженъ заключать шкалу отъ 0 до 
30" С., число же 15 этой шкалы должно быть подчеркнуто 
красной лишей.

При опредЬлеши уд'Ьльнаго в'Ьса, молоко вливается въ 
достаточно широкш сосудъ (стеклянный цилиидръ), не уже 
5 см. въ д1'аметр’Ь, словомъ такой, чтобы лактоденсиметръ 
при onycKaHin въ цилиндръ не прикасался къ его сгЬнкамъ.

J) M olkere iz tg . B erlin , 1904. №  50 и 51.
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Bo и зб ^ ж ате  порчи прибора, по окончанш опредЬлешя, не 
сл'Ьдуетъ лактоденсиметръ мыть въ горячей водгЬ.

Самое опредЬлеше производится такимъ образомъ. Под­
лежащее анализу молоко тщательно взбалтывается и вли­
вается въ стеклянный цилиндръ; при этомъ обра­
щается впимаше, чтобы не было молочной нЬны !).
Зат'Ьмъ лактоденсиметръ. состоящш (см. рисунокъ
5) изъ стекляннаго шарика, наполненпаго ртутью, 
и изъ продолговатаго стекляннаго пузыря, заканчи­
в аю щ аяся  тонкимъ, дЬленнымъ на градусы стерж- 
немъ, осторожно опускается въ молоко, ртутнымъ 
шарикомъ внизъ. Степень погруженности лактоден­
симетра даетъ указаш е числа градусовъ уд'Ьльнаго 
litca. Хотя въ настоящее время имеются спещаль- 
ныя таблицы, позволяющая при опред^лент уд'Ьль­
наго Bica брать молоко и не 15° С., однако, въ 
цЬляхъ большей точности, молоко дожно быть воз­
можно близкой къ 15 П С. температур^ и, во вся- 
комъ случай, заключаться между 10 и 20° С. Пред- 
положимъ, что определяемое молоко имЬло темпе­
ратуру 15° С., а лактоденсиметръ опустился до чер 
ты со знакомь 2 8 ,9 , это значило бы, что данное 
молоко им'Ьетъ удЬльный в4съ 1 ,0 2 8 9 . Точное п ри ­
в ед ете  изытЬдуемаго молока къ нормальной темпе­
ратуре (1 5 ° С.) хлопотливо, особенно ири рабо- 
тахъ не въ лабораторной обстановке Поэтому обыч­
но приходится пользоваться коррекцюнными таб­
лицами (одной для цЬльнаго молока, другой для Рис- б- 

\ лактодвн-
снятого). симетръ.

')  О п р ед ел еш е  уд 'Ь льн аго  вЪ са п арного  м олока—не р ек о м ен д у ется . 
П о д ан н ы м ъ  R ec k n a g e l и T ojonoga. въ  зави си м ости  о тъ  тем п ер а­
т у р ы  окруж аю щ ей  среды , въ  п родолж еш е 2—3 часо въ  посл^Ь доеш я, 
в ъ  м олокё п рои сход и ть  п р о ц ессъ  уп лотн еш я.
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Градусы Температура молока въ градусахъ Ц.
ииден-
метра. 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

14 13,4 13,5 13,6 13,7 13,8 14,0 14,1 14,2 14,4 14,6 14,8

15 14.4 14,5 14,6 14,7 14,8 15,0 15,1 15,2 15,4 15.6 15,8

16 15.4 15,5 15.6 15,7 15,8 16,0 16,1 16,3 16,5 16,7 169

17 1 6 4 16.5 16,6 16,7 16,8 17,0 17,1 17,3 17,5 17,7 17.9

18 17,4 17,5 17,6 17,7 17,8 18,0 18,1 18,3 18,5 18,7 18.9

19 18,4 18,5 18,6 18,7 18,8 19,0 19,1 19,3 19,5 19,7 19,9

20 19,3 19,4 19,5 19,6 19,8 20,0 20,1 20,3 20,5 20,7 20,9

21 20,3 20,4 20,5 20,6 20,8 21,0 21,2 21,4 21,6 21,8 22,0

22 21.3 21.4 21,5 21,6 21.8 22,0 22,2 22,4 22,6 22,8 23,0

23 22,3 22,4 22,5 22,6 22,8 23,0 23,2 23,4 23,6 23,8 24,0

24 23,3 23,4 23,5 23,6 23,8 24,0 24.2 24,4 24,6 24.8 25,0

25 24.2 24,3 24,5 24,6 24,8 25,0 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0

26 25,2 25,3 25,5 25,6 25,8 26,0 26,2 26,4 26,6 26,9 27,1

27 26,2 26,3 26.5 26,6 26,8 27,0 27,2 27,4 27,6 27,9 28.2

28 27,1 27,2 27,4 27.6 27,8 28,0 28,2 28,4 28,6 28,9 29.2

29 28,1 28,2 28,4 28 6 28,8 29,0 29,2 29,4 29,6 29,9 30,9

30 29,0 29,2 29,4 29,6 29,8 30,0 30,2 30,4 30,6 30.9 31,2

31 30,0 30,2 30,4 30,6 30,8 31,0 31,2 31,4 31,7 32,0 32,3

32 31,0 31,2 31,4 31,6 31,8 32,0 32,2 32,4 32,7 33,0 33,3

33 32,0 32,2 32,4 32,6 32,8 33,0 33,2 33,4 33,7 34,0 34,3

34 32,9 33.1 33,3 33,5 33,8 34,0 34,2 34,4 34,7 35,0 35,3

35 33,8 34,0 34,2 34,4 34,7 35,0 35,2 35,4 35.7 36,0 36,3

Таблица для снятого молока.

Градусы

лактоден­

симетра.

Температура молока въ градусахъ Ц.

11 12 13 14 15 16 17 18
19

20

18 17,6 17,7 17,8 17,9 18.0 18,1 18,2 18,4 18,6 18,8

19 18,6 18,7 18,8 18,9 19,0 19,1 19,2 19,4 19,6 19,8

20 19,6 19.7 19,8 19,9 20,0 20,1 20,2 20,4 20.6 20,8

21 20,6 20.7 20,8 20,9 21,0 21,1 21.2 21,4 21,6 21.8
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Градусы

лактоден-

симетра.

Температура молока въ градусахъ Д.

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

22 21.6 21,7 21,8 21,9 22,0 2 2,1 22,2 22,4 22,6 22,8

23 22,6 22.7 22,8 22,9 23,0 23,1 23,2 23,4 23,6 23,8

24 23,5 23,6 23,7 23,9 24,0 24,1 24,2 24,4 24,6 24,8

25 24,4 24,5 24,6 24,8 25,0 25,1 25,2 25,4 25,6 25,8

26 25.4 25,5 25,6 25,8 26,0 26,1 26,3 26,5 26,7 26,9

27 20,4 26,5 26,6 26,8 27,0 27,1 27,3 27,5 27,7 27,9

28 27,4 27,5 27,6 27,8 28,0 28.1 2S.3 28,5 2S,7 28,9

29 28,4 28,5 28,6 28,8 29,0 29,1 29,3 29,5 29,7 29,9

30 29,4 29,5 29,6 29,8 30,0 30.1 30,3 30,5 30,7 30,9

31 30,4 30,5 30,6 30,8 31,0 31,2 31,4 31,6 31,8 32,0

32 31,4 31,5 31,6 31,8 32,0 32,2 32,4 32,6 32,8 33,0

33 32,4 32,5 32,6 32.8 33,0 33,2 33,4 33,6 33,8 34,0

34 33,4 33,5 33,6 33,8 34.0 34,2 34,4 34,6 34, s 35,0

35 34,3 34,4 34,6 34,S 35,0 35,2 35,4 35,6 35,8 36,0

36 35,3 35,4 35,6 35,8 36,0 36,2 36,4 36.6 36,9 37,1

37 36,3 36,4 36,0 36,8 37,0 37,2 37,4 37,6 37,9 38,2

38 37,3 37,4 37.0 37,8 38,0 38,2 38,4 38,6 38,9 39,2

39 38,3 38,4 38,6 38,S 39,0 39,2 39,4 39,6 39,9 40,2

40 39,2 39,4 39,0 39,8 40,0 40,2 <10,4 40,6 40,9 41,2

Положимъ, что термометръ лактоденсиметра при опреде­
лены  удельнаго в^са покажетъ температуру молока равной 
14, лактоденсиметръ же остановился на 30°. Обращаясь къ 
таблице и найдя въ крайнемъ левомъ столбце цифру 30 , мы 
при перее/Ьчеши этой строки со столбцомъ, соответствую- 
щимъ температуре въ 14", находимъ цифру 2 9 ,8 . Это число 
градусовъ и будетъ указывать действительный удельный весъ 
испытуемаго молока (1 ,0 2 9 8 ) .

Определеше удЬльнаго веса молока путемъ подобнаго 
рода приборовъ известно съ 1817  года и было впервые 
предложено Cadet de Vaux. Первые приборы были чрезвы­
чайно не точны. Кевенъ (Quevenne), а затЬмъ Мюллеръ изъ 
Берна, ихъ улучшили, конструировавъ на чисто научныхъ ос-
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н о ватяхъ . Лактоденсиметры Кевена-М юллера теперь очень 
распространены и даютъ опред'Ьлете уд'Ьльнаго вЬса молока 
отъ 1, 014 до 1 ,0 4 2 . РангЬе предполагали (W ernais и. Вес- 
querell), что колебанш въ удгЬльномъ в'ЬсЬ молока могутъ 
быть весьма значительны (отъ 1 ,016  до 1 ,0 4 1 ), однако, за- 
тЬмъ, бол'Ье точными изсл-Ьдовашями было установлено, что 
при нормальныхъ услов!яхъ удельный в"Ьсъ молока отд'Ьль- 
ныхъ коровъ колеблется между 1 ,0 2 5 — 1 ,0 4 0 , для сборнаго 
же молока, за редкими исключешями, лежитъ внЬ 1 ,0 2 7  —  
1 ,084  и, въ среднемъ, равенъ 1 ,0 3 1 . Флейшманъ между про- 
чимъ указываетъ, что удельный в'Ьсъ молока въ теч ете  года 
на большое стадо очепь р'Ьдко опускается ниже 1 ,0 2 8 .

Опред'Ьлете уд'Ьльнаго вгЬса молока является однимъ изъ 
основныхъ, но не дающихъ рЬшительныхъ данныхъ къ су- 
ж д е н т  о фальсификацш молока водой, пр1емовъ. Д'Ьло въ 
томъ, что помимо прибавленгя воды къ молоку, при каковомъ 
прибавлении удельный в'Ьсъ молока поншкается, возможна 
фальсификащя удалешемъ части сливокъ отъ цЬльнаго молока, 
при которой удельный в'Ьсъ молока повышается, такъ какъ 
бол’Ье легкая составная часть молока— ж иръ— при. этомъ изъ 
молока удаляется. При одновременномъ, такимъ образомъ, 
частичномъ обезжиренш молока и прилитш воды, возможно 
получить фальсифицированное молоко съ нормальнымъ уд'Ьль- 
нымъ в'Ьсомъ.

ОпредЪлеше жира.

Жиръ является наиболее пгЬнной составной частью мо­
лока, поэтому точное и быстрое опред’Ь л ете  его количества 
въ молок'Ь им'Ьетъ весьма важное зн ачете. До 1876  года не 
имелось бол'Ье или менЬе пригоднаго для обычнаго обихода, 
вий лабораторш, способа опредЬлетя молочнаго жира. Н а- 
конецъ, въ 1876  году Маршанъ опубликовалъ сиособъ, улуч­
шенный зат'Ьмъ Толленсомъ, Шмидтомъ и Герберомъ, позво­
ливш и анализъ молока на л;иръ д'Ьлать довольно быстро и 
достаточно точно. Зат'Ьмъ, въ 18 8 0  году ирофессоръ Сок- 
слетъ въ МюнхенЬ предложилъ ареометрическш способъ опре- 
д’Ьлешя жира въ молок’Ь. Этотъ весьма точный, но дорогой 
и хлопотливый способъ до сихъ поръ применяется въ нЬко-
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торыхъ лаборатор1яхъ Западной Европы. Не останавливаясь 
зат'Ьмъ на оптическихъ аппаратахъ по определенш  количе­
ства жира, какъ не дающихъ достаточныхъ результатовъ и 
основанныхъ на невгЬрномъ принципе, намъ надлежитъ от­
метить, прежде чемъ перейти къ описанш  наиболее распро- 
страненнаго метода изел'Ьдовашя, способъ онределе шя жира 
по количеству сливокъ въ молок'Ь (кремометр!я). Дело въ 
то.мъ, что ранее считали, что между количествомъ отстаива­
ющихся сливокъ и количествомъ ашра въ молоке есть безу­
словная зависимость (V ieth). Словомъ, предполагалось, что 
молоко съ равнымъ количествомъ жира, разлитое въ цилиндры 
для отстаиванья, даетъ одинаковой толщины сливочный слой. 
Исходя изъ этого полож етя , были предложены градуирован­
ные цилиндры (кремометры), въ которые наливалось молоко 
и въ которыхъ, по числу дЬленш сливочнаго слоя, отстояв- 
шагося въ кремометре, судили о количестве жира въ молоке.

Къ сожалешю, этотъ простой пр1емъ оказался очень не 
точенъ. Дело въ томъ, что толщина сливочнаго слоя зави­
сите не только отъ температуры молока, иродоллштельности 
отстоя, формы и величины сосуда, но и отъ концентращи 
молочной сыворотки, состояшя казеина и, въ особенности, 
отъ величины жировыхъ шариковъ; если и возможно бы было 
уравнять первыя услов1я, вл1яюшдя на отстаиваше, то по- 
следшя уже выходили изъ рамокъ возможнаго. Значительное 
улучшеше въ кремометрическш методъ было внесено Кесне- 
вилемъ (Quesneville— P aris), нредложившимъ введешемъ щ е­
лочей въ молоко ускорять и облегчать процессъ отстаивашя 
сливокъ. Что щелочи обладаютъ подобнымъ свойствомъ, пере­
водя казеинъ въ растворимое состояше, —  было уже давно 
известно.

Растворъ Кесневиля следующш:
32 куб. сантиметра едкаго натра или кали, удельнаго 

веса 1 ,34 , смешиваются при 15° С. съ 225  куб. сант. ам- 
MiaKa, удельнаго веса 0 ,9 3 . Полученная смесь должна обла­
дать удельпымъ весомъ, равнымъ точно 1 ,0 0 0 . При произ­
водстве анализа берутъ 2 0 0  куб. сант. хорошо размЬшаннаго 
молока, имеющаго температуру 15° С., и вливаютъ въ сте­
клянный длинный стаканъ (см. рисунокъ 6) съ дЬлешями
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(кремометръ). Зат-Ьмъ въ это молоко, при постоянномъ помгЬ- 
шиваши, вливаютъ 2 куб. сайт, кесневилевской жидкости. 
Потомъ стаканъ закрываютъ и ставятъ въ 40" водяную ванну 
на 12 часовъ. За это время произойдете резкое выдЬлеше 
сливочнаго слоя, легко поддающагося изм^ренш .

Профессоръ Фуксъ въ Кальсруэ, зат’Ьмъ Фюрдъ, де 
Лаваль— этотъ методъ значительно улучшили, введя центро- 
фугироваше.

Не останавливаясь на этихъ, почти оставленныхъ мето-
дахъ, мы перейдемъ къ описашю

Г /П наиболее точнаго, быстраго и рас-
1 1 пространеннаго теперь способа: —

Г а ц и д о б у т и р о м е т р и ч е с к а г о .
Этотъ способъ, предложенный 

докторомъ Ник. Герберомъ въ Ц ю ­
рихе, состоите въ томъ, что СЛ- 
локъ изслЪдуемаго молока, масла, 
сыворотки— растворяется въ кон­
центрированной сгЬрной кислот^, 

вследеттае чего жировые шарики 
делаются свободными. При соот­
ветствующей темпера­
туре (t°) жиръ этотъ, 
поднявшись, образуете 
на поверхности масля­
ный слой и легко под-

Рис. 6. Кро- 
мометръ.

Рис. 7. Бутнро- 
метрическая 

трубка.

Рис. 8.
Резиновая дается отсчету. Въ це- 

проока. • y
ляхъ лучшаго выдвленш

этого жирового слоя и его отграничетя, какъ нашелъ д-ръ 
Герберъ, весьма существенно прибавлеше небольшого коли­
чества амиловаго спирта. Применешемъ центробежной силы, 
въ особо сконструированной Герберомъ центрофугЬ, выделе- 
ше это значительно ускоряется.

Главной принадлежностью анализа  при определены коли­
чества лшра въ жидкостяхъ (молоко, пахта, сыворотка), 
является открытая съ одного конца и закрывающаяся рези­
новой пробкой (см. рис. .№ 7, ,№ 8) бутиромет рическая  
трубка. Трубка эта имеете 90  ;i/L'ieuift. изъ которыхъ каж-
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дое

т о ч н о с т ь ю  до
0 ,0 5 % .

Къ набору 
зат'Ьмъ принад­
лежать:

а) стативъ 
для установки 
б ути ром етровъ  
(рис. 9);

б) обыкно­
венная или авто­
матическая пи-

равняется 0 ,1 °/0 жира (в’Ьсовыхъ). Д’Ьлешя этп настоль­
ко другъ отъ друга удалены, 'что есть полная возможность 
отсчитывать съ

Рис. 9. Статпвы для установки, мытья и встряхиваш я 
бутирометров!,.

петка для 
молока на 
1 1 куб. с. 
(рис, 10);

Рис. 10. А втоматическая пипетка для молока. 

K V 6 .в) шаровидная пипетка на 
сант. амиловаго спирта;

г) шаровидная пипетка па 10 
куб. сант. для с/Ьрной кислоты.

Чтобы анализъ возможно было 
вести быстро, фирмою Гугерсгофъ въ 
ЛейпцигЬ (H ugershoff) конструиро­
ваны автоматические приборы для 
отм’Ьривашя кислоты и спирта (см. 
рис. 11). Кром'Ь того, необходимо 
им'Ьть ванночку для нагр'Ьвашя пробъ, 
термометръ, щетки для чистки бути­
рометра, запасъ пробокъ, ареометры 
для контроля за удЬльнымъ в’Ьсомъ 
сгЬрной кислоты и амиловаго спир­
та и центрофугу для приведешя въ 
быстрое вращательное д ви ж ете бу­
тирометровъ, наполненныхъ анализи­
руемой жидкостью.

I .  К . Окуличъ.— Молочное д$ло Изд. 2-ое.

Рис. 11. Автоматический при" 
боръ для отм $ р и ватя  кисло­

ты п спирта.

3
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Применяемые при анализе химические препараты должны 
удовлетворять следующимъ требовашямъ:

а) Сгьрная кислота. Серная кислота должна иметь удель­
ный весь  отъ 1 ,8 2 0  до 1 ,8 2 5 , что соответствуетъ 90° о— 91 °/0 
чистой серной кислоты, или 1 .6 5 0 — 1 .6 6 0  H 2 S O 4, на 1 
литръ.

Серная кислота должна сохраняться въ стеклянныхъ бу- 
тыляхъ съ притертой стеклянной пробкой, иначе же, воспри­
нимая воду, она делается слабой.

в) А м иловы й спиртъ  (Alcohol am ilicus)— долженъ иметь 
удельный весъ 0 ,8 1 5  при 15° С., или 9 5 °— 96" Траллеса. 
П увктъ кипеш я 1 2 Ь °— 130" С. Чистый амиловый спиртъ 
имеетъ совершенно прозрачный видъ; при смешенш въ бу­
тирометре I куб. сант. амиловаго спирта съ 10 куб. сант. 
серной кислоты и 11 куб. сант. дести лированной воды, после 
2 — 3 минуть центрофугировашя и сохранешя въ состоянш 
покоя 24 часа, онъ не долженъ давать маслянаго слоя. 
Нечистый амиловый спиртъ никоимъ образомъ не можетъ 
быть употребляемъ для анализа.

с) Н аш ат ы рны й спирт ъ— для вывода пятенъ на платье 
отъ кислоты.

il) Сода — для приготовлешя раствора, употребляемаго 
для мытья инструментовъ и нробокъ.

Точность анализа зависитъ:
1. Отъ правильнаго взяйя пробы.
2. Отъ точности въ отмериваши изследуемой жидкости и 

реагентовъ.
3. Отъ примЬнешя реагентовъ (серная кислота, амило­

вый спиртъ) только указанныхъ качествъ.
4. Отъ применешя вЬрныхъ инструментовъ.
5. Отъ тщательности въ выполнены анализа.
6. Отъ быстраго и точно провЬреннаго отсчета величины 

жирового столбика въ бутирометре.
Самый анализъ ведется следующимъ образомъ:
а) Подлежащая анализу проба молока должна имЬть 

около 15° С.
б) Отмечается проба молока и №  бутирометра, въ ко- 

торомъ молоко будетъ подвергнуто анализу.
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в) Въ данный бутирометръ осторожно вливается 10 к. с. 
серной кислоты. Съ сЬрной кислотой надлежитъ обращаться 
возможно осторожно, чтобы не ожечь рукъ и не испортить 
платье.

г) Отъ тщательно  размешанной пробы молока (пахты, 
сыворотки) помощью пипетки берется 11 куб. сант. молока 
и осторожно, по стенке вливается въ бутирометръ.

д) Наконецъ, пипеткою для спирта берутъ 1 куб. сант. 
амиловаго спирта и вливаютъ въ бутирометръ.

е) Зат'Ьмъ бутирометръ возможно плотно закрывается кау­
чуковой пробкой и вкладывается въ особый аллюмишевый 
футляръ для быстраго и сильнаго встряхива­
ш я. Въ этотъ футляръ (см. рис. 12) прихо­
дится вставлять бутирометръ вслгЬдетв!е того, 
что посл’Ьдтй  очень быстро нагревается во 
время встряхивашя. Такое встряхиваше сл4- 
дуетъ продолжать, пока все не растворится.
Пробка должна настолько быть вдвинута въ 
горло бутирометра, чтобы жидкость доходила 
до половины градуированной части бутирометра.
Сл^дуетъ при этомъ заметить, что сильное и 
равномерное встряхиваше очень важно для 
получешя чистаго жирового слоя.

ж) Потомъ бутирометръ кладется на 5 —
10 минуть въ ванночку, наполненную водой, 
нагретой до температуры 65° С. (во всякомъ случае между 
6 0 ° - 7 0 °  С.).

з) Бутирометры вынимаются изъ ванны и кладутся (одинъ 
противъ другого въ целяхъ равновеш я) въ центрофугу. Цен- 
трофугироваше производится 3— 4 минуты.

и) По окончанш центрофугировашя бутирометры вновь 
кладутся въ водяную ванну, где они лежатъ, пока жировой 
слой резко не обозначится. Для определешя величины жирового 
столбика бутирометръ берутъ въ левую руку, правою же вра- 
щаютъ пробку до техъ поръ, пока верхнш жировой край 
столбика наиболее глубокимъ пунктомъ не совпадетъ съ од- 
нимъ изъ основныхъ делеtiifr бутирометра. Затемъ надлежитъ 
быстро произвести отсчетъ жирового столбика, имея въ виду,

О
Рис. 12. Бутиро­
метръ, вставлен­
ный въ футляръ 
для встряхива­

ш я.
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что каждое малое дЬлеше соотв'Ьтствуетъ 1 ,(|°/и жира. (См. 
рис, 13, отм’Ьчаюпцй 3 ,7 %  жира). Въ видахъ безошибоч­
ности, отсчетъ сл-Ьдуетъ производить всегда два раза.

При анализ-Ь снятого молока; пах­
танья. сыворотки, надлежитъ послгЬ 
центрофугировашя бутирометры поло­
жить минуты на двЬ въ водяную ванну, 
а зат'Ьмъ ихъ подвергнуть центрофуги- 
ровашю во второй разъ.

i) Когда отсчеты произведены, про­
бы изъ бутирометровъ выливаются и

3.7 %

Рис. 14. Ц ентрофуга „Рапидъ“ .

самые бутирометры промываются въ 
теплой содовой воде, а зат’Ьмъ ополас­
киваются чистой холодной водой. Рези- 
новыя пробки бросаются минуть на 10 
въ содовую воду, а зат’Ьмъ промываются 
въ чистой водЬ. При этомъ зд'Ьсь слгЬ- 
дуетъ отм’Ьтить, что аппараты для цен­
трофугировашя конструируются раз- 
ныхъ системъ и приводятся въ дви- 

Рнс. 13. Отсчетъ жирово- жеше какъ рукой, такъ электриче-
ГО CT0l6HK9i

’ - ствомъ, паромъ и водой. И зъ аппара-
тивъ, приводимыхъ въ движеше рукой, мы рекомендуемъ, 
какъ наиболее удобные, Рапидъ (приводится въ движ ете но- 
дергивашемъ ремня, см. рис. 14) и Тр1умфъ (приводится



ОПРЕДЕЛЕН ТЕ КОЛИЧЕСТВА ЖИРА 3 7

въ дви ж ете отъ рукоятки, см. рис. 15). Въ последнее 
время эти аппараты стали снабжаться особымъ прибороыъ 
(счетчикомъ). пока- 
зывающимъ, доведена 
ли быстрота враще- 
шя центрофуги до 
должной нормы. Что­
бы избежать нагр-Ь- 
ваш я пробъ въ водя- 
ныхъ ваннахъ, каж ­
дую изъ этихъ центро- 
фугъ возможно снаб­
дить особымъ приспо- 
соблешемъ для на- 
г р ^ в а т я  бутиромет- 
ровъ во время цен- 
трофугировашя (см. 
рис. 15). Это приспо- 
соблеше, хотя зна­
чительно ускоряетъ 
ведете анализа, мы 
лично не считаемъ достаточно удобнымъ. При покупке этихъ 
аппаратовъ следуетъ самое тщательное внимаше обратить на 
бутирометры. Не будетъ ошибкою избегать бутирометры, не 
имеюнце подписи изобретателя.

При анализе снятого и жидкаго молока имеетъ значеше 
применеше такъ на- 
зываемыхъ прецезюн- 
ныхъ бутирометровъ 
(см. рис. 16), шкала Рис. 16. Прецезш нный бутирометръ. 
которыхъ имеетъ бо­
лее крупныя делеш я, позволяюпця производить отсчетъ съ 
большей точностью.

Совершенно на томъ лее принципе основаны (и весьма 
сходно сконструированы съ только что описанными) — ацидобу- 
тирометры А. Канисса (A. W. Kaniss. W urzen i. S. 1). Въ

') Аппаратъ можно им'Ьть отъ Sichler und Richter, Leipzig, Lampe- 
strasse  1.

Рис. 15. Ц ентрофуга „Тр1умфъ“ съ приспособ- 
леш емъ для нагрЬваш я.
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Poccin они не распространены1). Въ последнее время пред- 
ложенъ новый методъ изсяедовашя молока безъ прим'Ьнетя 
кислотъ (цинасидбутирометр1я). Сравнеше данныхъ анализа 
этимъ методомъ и по способу д-ра Гербера приводить къ 
неблаго пр1ятнымъ выводамъ, т. к. разница въ п о казатях ъ  
достигаетъ 0 ,4 °/0 (см. напр, работу F . Hanusch, въ Oesterreich. 
M olkerei-Zeitg. Л» 11, 1 9 0 5 ).

ОпредЬлеше сухого вещества.

Помимо количества жира имЬетъ весьма большое значе- 
nie, особенно для сыроваровъ, опред^леше количества сухого 
вещества въ молок'Ь. Непосредственное опредЬлеше количества 
сухого вещества (выпаривашемъ), хотя не представляетъ ни- 
какихъ особенныхъ затрудненш, но обязываетъ им^ть неко­
торые весьма точные приборы, отнимаетъ довольно много вре­
мени, поэтому для практическихъ цЬлей приб'Ьгаютъ къ вы- 
числешямъ на основанш имеющихся данныхъ объ удгЬльномъ 
в^сЬ и процентЬ жира даннаго молока по формуле профес­
сора Флейшмана.

Формула Флейшмана, упрощенная D L. Бертшингеромъ, 
такова:

„  о/о ж нра X  5 4 -  градусы ареом етра . А
Сухое вещество =  -------^  ------------------- ------- —  -+- 0 , 0 / .

ПримЬръ:
Мы желаемъ знать количество сухого вещества въ молоке, 

имеющемъ градусовъ лактоденсиметра (не уд'Ьльнаго в'Ьса)
=  3 8 ,2

при °/о жира въ молоке . =  4 ,8 .
Тогда:

гл I 4,8 X  ^ 33,2 . м л(чСух. вещ. --- +  О,U i .
4 , 8 X 6 = :  24,0

+
33.2
57.2 : 4 =  14,30

+
0,07

14,37 "/о сухого вещ ества.

')  П рим 'Ьненъ то тъ  ж е прин ц ип ъ  и уп отребл яю тся  т -fe ж е р е а г е н ­
ты  в ъ  б ел ьп й с к о м ъ  acHAoeyTHpoMeTpik М ерсье (M ercier).
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Помимо этого намъ иногда представляется желательнымъ 
знать количество сухого обезжиреннаго вещества въ молоке.

Определеше это обычно ведется по формуле Г ерца,—

> • = { ■ + ¥  +  ° - 2 6 .

г =  сухое обезжиренное вещество, d =  число градусовъ 
ареометра и f  °/0 жира въ молоке.

Примеръ: d  =  32 ; f  =  -i°/0

r =  “  +  т  +  °>2 6 ;
/■ =  8 ,0 0  +  0 ,8 0  +  0 ,2 6  =  9 ,6 .

Здесь следуетъ заметить, что обезжиренное сухое веще­
ство ( г )  одинъ изъ наиболее постоянныхъ признаковъ, п о ­
чему изменеше въ количестве г  — очень существенный п о­
казатель произведенной фальсификацш. Содержаше обезж. 
сух. в. — г — очень редко въ молоке опускается ниже 8 ,5 °/0.

Определеше сухого вещества по даннымъ о проценте 
жира и удЬльномъ весе молока возможно, кроме того, весьма 
быстро произвести помощью счетчика д-ра Акермана (п ро­
дается у Auer и С0, въ Цю рихе).

И мёя свЬдешя о количестве °/0°/0 жира въ молоке (f ) ,  
его удЬльномъ весе (s), количестве сухого вещества f t )  и 
количестве обезлсиреннаго сухого вещества (г ) ,— ю л  можемъ 
судить о его качествахъ, быть уверенными въ его чистоте 
(отсутствш примесей). При разсмотрЬти последняго вопроса 
намъ следуетъ обратить внимаше на следующее:

Подъ видомъ цЬльнаго молока въ продаже можетъ быть: 
а) молоко разбавленное водой, б) разбавленное снятымъ моло- 
комъ или обезжиренное в) обезжиренное и разбавленное водой.

Эти три n p ie M a  фальсификацш следующимъ образомъ о т ­
ражаются на °/0 жира ( f ) ,  градусахъ удельнаго веса (s),  ° /0 
с у х о г о  вещества (t j  и °/0 обезжиреннаго сухого вещеста (г ) .

а) отъ разбавлеш я водою молока.

/ ' будетъ меньше (— )
s > > ( — )
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б) отъ прибавлешя снятого молока или обезжиривашя:

/  будетъ меньше (— )
N » больше (-)-)  
i » меньше (— ) 
г  не изменяется ( =  )

в) отъ одновременнаго обезжирешя (удалеше части сли­
вокъ) и прилит1я воды:

/  будетъ меньше (— ) 
t » » ( - )  
г  » » ( — )

s — въ зависимости отъ степени обезжире­
ш я и количества добавленый воды можетъ уменьшиться, или 
остаться не изм-Ьненнымъ Такимъ образомъ:

S t г

| а) Р а зб а в л е т е  молока водой вызы-
ваетъ ........................................................ — — — —

б) О безж прен1е............................................... + — — =

в) Р а зб а в л е т е  молока водой и обез-
ж и р е ш е .................................• . . . ( - )  =  ( + )

При этомъ следуетъ иметь въ виду, что по наблюдешямъ
Висмана

удельный весъ ниже 28° бываетъ какъ исключеше;
28 —  28 ,9° » очень редко;
29 —  2 9 ,9 ° » редко;
3 0  —  88° » большей частью;

33,1  -  34" » иногда;
свыше —  34° > редко

°/о жира въ молоке сильно колеблется въ зависимости отъ 
разнаго рода причинъ, какъ-то: породы скота, времени года, 
состояшя отъ отела и редко, при нормальныхъ услов1яхъ, 
опускается ниже 2,5°/о .

Принимается нормальнымъ следующее среднее количество 
жира въ молоке для коровъ следующихъ породъ:
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Ярославской
Сибирской (Зап. Сибирь) 
Симментальской 
Ш вицкой 
Голландской 
Ангельнской 
Джерзейской

4 ,25°/о  (Н . В Верещагинъ). 
4 ,5 0 °/о (I. Ок\гличъ).
3,75'Уо (J- Kappeli).
3,60°/о (F . M uller).
3 ,1 5 ' „ (Е . Ramm).
3 ,2 0 %  (A. Lydtin).
5,00°/,, (Ы. W erner).

Данныя контрольнаго анализа, въ сравнены съ средней 
нормой, не всегда даютъ твердыя основашя для заклю четя 
о томъ, что доставленное молоко подверглось фальсификацш. 
Для проверки анализирующему следуетъ брать такъ назы­
ваемую стойловую пробу, лично присутствуя во время доешя, 
принять во внимаше, что въ содержаши сухого вещества и 
жира возможны колебашя. Максимальнымъ пред'Ьломъ для 
нормальныхъ колебан]’й между дос.тавленнымъ поставгцикомъ 
молокомъ и стойловой пробой, швейцарскш союзъ химиковъ- 
аналитиковъ считаетъ для жира равнымъ 0 ,5 °/0 и для сухого 
вещества 0 ,8 . Конечно, къ этимъ цифрамъ нельзя относиться, 
какъ къ абсолютнымъ, настоящш вопросъ долженъ разсматри- 
ваться въ совокупности съ цгЬлымъ рядомъ побочныхъ данныхъ.

Определеше количества прилитой воды (а) производится 
по следующей формул!;:

(s — в,) X 100
а  = гд'Ь s число

денсиметра стойловой пробы и s, —  число 
денсиметра доставленнаго молока.

ГГрим^ръ: s =  3 1 й
— 29,5°

_  (31 -  29,5) X 100 _  1,5 X  ЮО

градусовъ

градусовъ

лакто-

лакто-

150
31 =  4 , 8 3 V31 31

Обезжиреше (сняйе части сливокъ) определяется по сле­
дующей формул!;: а (f—fi) X юо.

Г

гд'Ь /  — °/0 жира въ молоке стойловой пробы,
/ х -  °/0 » » дос.тавленномъ молоке,
а — °/0 обезжирен!» къ общему количеству жира, бывшему 

въ молоке.
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Примерь: / = 4 , 5  
/ ' , = 3 , 0

_  ( 4 ,5 - 3,0 ) X  100 
1 ~ ~  4,5

ОпредЪлеше кислотности молока.

Опред'Ьлете степени кислотности молока и сливокъ бы­
ваетъ нужно, чтобы знать

во 1-хъ насколько свгЬже молоко; 
во 2-хъ насколько оно долго можетъ сохраняться; 
въ 8-хъ пригодно ли оно для сыроварешя; 
въ 4-хъ достаточной ли кислотностью обладаютъ сливки, 

предназначенный для приготовлешя экспортнаго масла.
Какъ уже мы вид-Ьли ранЬе, закисаше молока происхо­

дить BMiACTBie деятельности молочно-кислыхъ бактерш — 
(напр. Bacterium lactis acidi Leichmann и другихъ) и заклю ­
чается въ томъ, что молочный сахаръ обращается въ молоч­
ную кислоту; при этомъ, въ качеств^ побочныхъ продуктовъ, 
образуется углекислота, спиртъ и ароматическая вещества.

06pa30BaHie молочной кислоты происходить лишь до из- 
в1>стнаго предала (0 ,6 — 0 ,7 % ). Занимаясь изучешемъ вопроса 
о кислотности молока, профессоръ Сокслетъ !) нашелъ, что 
при сохраненш молока въ немъ некоторое время не происхо­
дить появлешя кислотности. Вотъ этотъ перюдъ отъ момента 
доешя до начала скисашя, онъ предложилъ называть инку- 
бащоннымъ. По Сокслету, инкубащонный перюдъ при сохраненш 
молока въ температур^ 10° С, длится 5 2 — 72 часа, при бол’Ье 
высокой t этотъ перюдъ бол’Ье короткш. Наиболее благопр1ят- 
ной для скисашя температурой (optimum) является 32 —  3 8 ° С.

По изсл’Ьдовашямъ Пло (P lan t) продолжительность инку- 
бащоннаго пepioдa нормальнаго молока при различной темпе- 
ратурй хранеш я следующая:

t c х р ан еш я . П род ол ж и тел ьн ость  
инкубацю н. п ерю д а .

Р х п я н е т я  1 П родолж и тельность  
Р инкубацю н. п ерю д а. ,

10« c. 48 — 72 час. 25° С. | 8 час.
15° „ 20 — 24 „ 310 | т
200 ^ 1 2 — 20 „ 37° „ ! 5 .  '

’) Soxhlet. Zeitschr. f. anal Chemie. 31. S. 581.

1,5 x  100
^ 5

150.0
4,6 -  3 3 ,3 3 % .
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Г

Эти данныя указываютъ на то, что здоровое, св'Ьжее, чи­
стое молоко, безъ изменеш я, сохраняется при температуре 
т1;ла, 37° С., 5 часовъ. Такимъ образомъ, мы 
имйемъ основашя для суждешя о свежести 
молока. Для определешя степени кислотности 
пользуются обычно способомъ, предложеннымъ 
Сокслетомъ и Генкелемъ. Состоитъ онъ въ сле­
дующему

Наливаютъ 100 сантиметровъ испытуемаго 
молока въ стеклянный стаканъ, приливаютъ къ 
нему 4 куб. сант. 2-хъ процентнаго спиртнаго 
раствора фенолфталеина, хорошенько мешаютъ 
и осторожно подливаютъ изъ градуированной 
бюретки (см рис. I 7) : / 4  нормальный растворъ 
едкаго натра, пока не заметятъ слабо-краснаго 
окрашивашя молока. Число десятыхъ долей 
( 1/ю ) куб. сант. раствора Ьдкаго натра, вли- 
таго въ молоко, показываетъ число градусовъ 
кислот ност и.

Свежее смешанное молоко обычно обла­
даете 7 — 8° кислотности. Профессоръ Генкель 
считаете, что молоко, обладающее:

4" кислотности получается отъ коровъ, страда- 
ющихъ воспалешемъ вымени; 

кислотности не поддается закваш иванш  сы­
чужиной;

> трудно поддается действда сычужной
закваски;

> отъ коровы на издое;
» нормально;
» огъ коровы съ новотела; прежде­

временное створаживаше. 
имеете обычно молозиво;

Молоко съ такою кислотностью при кипячеши створаживается.

Определеше количества грязи въ молоке.

Мы отмечали уже значеше чистоты, незасоренности мо­
лока, Только незагрязненное молоко можетъ долго сохра-

Г "
Рис. 17. Б ю рет­
ки дли раствора 
фенолфталеина 

и щелочи.

имеющее 4 — 5°

5 — 6°

6 — 7°
7 — 8°
8 — 9°

9— 10°
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пяться безъ порчи, только изъ такого молока возможно полу­
чить доброкачественные продукты: сыръ, масло и др. П о­
этому, въ цЬляхъ контроля за поставщиками молока, им-Ьетъ 
значеше опред’Ь лете  количества грязи въ молоке. По мн"Ь- 
н ш  д-ра Ренка, достаточно чистое молоко не должно давать 
никакого осадка послгЬ двухчасового отстаиватя въ стеклян- 
номъ сосудг1>. Согласно методу проф. Ш туцера, измененному 
д-мъ Герберомъ, определете количества грязи (или степени 
загрязненности) производится особымъ аппаратомъ (см. рис. 18).

Рис. 18. А ппарата для оп редЪ еш н  количества грязи въ молок'Ь.

Какъ видно изъ прилагаемаго рисунка, аппаратъ этотъ 
состоитъ изъ деревяннаго штатива, полулитровыхъ, безъ до- 
нышекъ, бутылокъ (А ) ,  каучуковой пробки со стержнемъ (С), 
и стекляннаго грязепр1емника съ делешями (В ), помощью ка­
учуковой трубки прикрепляемаго къ горлышку опрокинутой 
бутылки. Для производства определетя сл’Ьдуетъ прикрепить 
грязепр1емникъ къ горлышку бутылки, которую поставить въ 
штативъ. Подлежащее анализу молоко хорошо взбалтывается 
и вливается въ бутылки, где оставляется отъ 8 до 12 часовъ 
въ полномъ покое. Затемъ помощью пробки закрывается гор­
лышко бутылки, грязепр!емникъ отнимается и наблюдается ко­
личество осевшей грязи. Достаточно чистое молоко не должно 
давать никакого осадка,
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ИзслЪдовате молока на брожеше.

Наблюдаюпияся измгЬнешя молока, благодаря различнаго 
рода микроорганизмамъ, д'Ьлаютъ его иногда совершенно не- 
нригоднымъ для употреблешя и для переработки въ сыръ. 
Мы уже видгЬли (стр. 17), что развиие бактерш въ молокгЬ 
быстрее всего совершается при 3 8 ° — 40° С. Принявъ это во 
внимаше, Ш атцманъ цредложилъ испытывать молоко на бро- 
жеше, ставя его въ положеше наиболее благоприятное для

Рис. 19. Приборъ Вальтеръ-Гербера.

развиия различнаго рода микробовъ. Подобное испыташе 
имеетъ значеше при переработка молока отъ коровъ соб- 
ственнаго стада, и въ особенности иокунного молока. ВЬдь не­
большое количество негоднаго молока можетъ испортить все 
количество, вызвать ненормальный явлеш я какъ во время 
варки, такъ и во время созр^ваю я сырной массы. Въ настоя­
щее время для подобнаго изыгЬдовашя употребляется приборъ 
Вальтеръ-Гербера. Приборъ этотъ (см. рис, 19) состоитъ изъ 
стеклянныхъ стаканчиковъ-пробирокъ (вместимостью или въ
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1 2 0 — 140 куб. сант., или 4 0 — 50 куб. сант.), въ которые 
наливается молоко. Стаканчики эти вставляются въ штативъ, 
погружаемый въ водяную ванну, однообразная температура 
которой поддерживается спиртовой или керосиновой лампой. 
Применяемые при этомъ стаканчики должны быть безукориз­
ненно чисты и плотно закрываться крышками. Наполненные 
до черты молокомъ, эти стаканчики, съ плотно закрытыми 
крышками, ставятся въ аппарата, въ которомъ поддерживается 
температура 40° С. Но прошествш 6 часовъ стаканчики осто­
рожно вынимаются изъ ванны и осматриваются. Только въ 
очень исключительныхъ случаяхъ, когда молоко очень скверно, 
можно наблюдать, что после 6 часовъ стоянin оно оказы­
вается свернувшимся. Второе наблюдеше производится черезъ 
9 часовъ и 8-е черезъ 12 часовъ, считая съ момента начала 
испытан!я. Къ хорошему, годному для сыроварешя, молоку 
предъявляются, согласно указаш ямъ Амбюля, следуюния тре- 
бовашя.

1) Здоровое молоко черезъ 12 часовъ должно быть сква­
сившимся равномерно во всей массе и иметь пр1ятный кисло­
ватый вкусъ; молоко, свернувшееся ранее 9 часовъ, не под­
лежите браковке только тогда, когда свертокъ имеетъ безусловно 
нормальныя качества, когда пЬта осадка.

2) Въ здоровомъ молоке не наблюдается выделешя га- 
зовъ черезъ сливочный слой, вздупе на поверхности сливокъ, 
появлеше пузырьковъ, отсутствуетъ скверный запахъ.

3) Никоимъ образомъ не должно быть краснаго или жел- 
таго осадка.

4) Въ хорошемъ молоке не должно быть кристаллическаго 
или зернистаго осадка.

5) Не должно быть горькаго, сырнаго, гнилостнаго, мыль- 
наго вкуса.

6) Молоко, свертывающееся въ виде хлопьевъ или отдель- 
ныхъ кусковъ съ выделешемъ сыворотки, не годно для сы­
роварешя.

Уходъ за молокомъ.

Поступающее со скотнаго двора или отъ поставщиковъ 
молоко подвергается или переработке въ масло, въ сыръ, въ
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творогъ, или подлежите продаже въ форм1!; свЪжаго молока, 
стерилизованнаго или конденсированнаго молока, сливокъ., мо­
лочнаго порошка. При употреблены его въ той или иной 
форм^, въ интересахъ качества продукта, оно должно быть 
безусловно чистымъ, не заключать въ себе никакихъ приме­
сей (грязь, вода, консервирукищ'я средства), не быть заселен- 
нымъ вредными бактериями, 
не иметь никакого особаго 
привкуса и запаха ') .  Въ 
силу этого следуете наблю­
дать за самой тщательной 
чистотой во время дое­
шя. Надлежитъ стремиться, 
чтобы молоко во время 
дойки поступало въ подой- 
никъ возможно чистымъ.
Для того, помимо требова- 
ш я чистоты рукъ и платья 
доилыцика, вымени ко - 
ровы, —  признается безу 
словно полезнымъ упот­
реблять къ тому спещаль- 
но приспособленную по­
суду. Подойники съ при- 
способлешемъ для проце* 
живаш я поэтому являются 
наиболее пригодными (см. 
рис. 20 —  21). Повторя­
ем а  не следуете пользоваться деревянными подойниками, не 
поддающимися такъ легко, какъ металличесюе (железные — 
луженые) основательной чистке. Въ целяхъ контроля за удо­
ями, молоко после доешя каждой коровы, прежде чемъ 
выливается въ общш ушатъ, полезно взвешивать и результате 
взвешивашя отмечать въ удойной ведомости. Данныя о вели­
чине удоевъ и качестве молока (анализъ о количестве жира

*) Молоко очень легко  воопри ни м аетъ  за п а х ъ , поэтом у его  сл-Ь- 
д у е т ъ  возмож но ск о р ее  у д а л я т ь  со скотнаго  двора, не р а з р е ш а т ь  
к у р и ть  в ъ  молочной.

Рис. 20. А н ш й с т й  подойникъ съ ворон­
кой и ситомъ.

Рис. 21. В оронка и сито къ англ! иском у 
подойнику.
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и удгЬльномъ в'ЬсЬ молока) —совместно дадутъ ясную картину 
молочной производительности каждой коровы стада, позволять

вести сознательный подборъ, произво­
дить строго обоснованную браковку ж и­
вотныхъ. Тамъ, где персонала мало, 
достаточно, чтобы взвешиваше удоя отъ 
каждой коровы (утренняго и вечерняго) 
производилось раза два въ м1;сяцъ. Для 
этого взвешиванья применяются обычно 
молокомеры (см. рис. 22) или сп еталь- 
ные весы (см. рис. 28 ).

О пределете количества молока въ 
молокомерахъ производится наблюдеш- 
емъ за шкалой поплавка, ЧЬмъ выше 
поднимается поплавокъ, темь больше 
влито молока и наоборотъ.

Изъ скотнаго двора или отъ поставщиковъ поступающее

Рис. 23. Молочные в’Ьсы для скотнаго двора, 

молоко подвергается взвЬшивашю въ молочной. Для этого

Рис. 22. Молоком'Ьръ.
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употребляются десятичные вгЬсы или специальные молочные 
вЬсы (см. рис. 2 4 ).
Доставка молока въ 
маслодельню и хра- 
HeHie его въ молоч­
ной должны произво­
диться въ особыхъ 
железныхъ, хорошо 
луженыхъ съ внеш ­
ней и внутренней сто- 
роны ушатахъ и фля- 
гахъ.

Фляги для пере­
возки должны им^ть 
плотно закрываюшдя-

Рие. 24. М олочные въсы (для маслодъленъ, 
ся крышки съ ушка- сыроваренъ).
ми для замка и долж­
ны быть сделаны изъ достаточно тол- 
стаго листового железа, хорошо по-

Рнс. 25. Ф ляга для молока съ Рис. 26. Ф ляга для молока,
ушками для замка.

лужены англшскимъ оловомъ, иметь возможно меньше спаевъ,
I. К. Окуличъ.— Молочное дЪло. Изд. 2-ое. 4



50 молоко.

закругленные углы. Фляги и ушаты бываютъ различныхъ 
формъ и размеровъ. Въ последнее время молочно-хозяйственная

Рис. 27. Ушатъ для сливокъ. Рис. 28. Уш атъ для молока.

практика остановилась главнымъ образомъ на ушатахъ и фля- 
гахъ, показанныхъ на образцахъ прилагаемыхъ рисунковъ (рис.

25, 26 , 27 и 2 8 ). Относительно 
флягъ, предназначенныхъ для тран- 
сцортировки молока по железной до­
роге, опытъ уб'Ькдаетъ въ томъ, что 
малыя фляги (ведра на 2) скорее 
изнашиваются, Ч'Ьмъ больная. Въ 
Англш, въ АмерикЬ, для замены 
переноски флягъ быстрымъ перека- 
тывашемъ на ребре дна фляги изъ 
вагона на платформу— ихъ дгЬлаютъ 
коническими, съ закругленнымъ и 
толстымъ нижнимъ краемъ (см. рис, 
2 9 ). Эти фляги очень удобны и за- 
служиваютъ безусловнаго внимашя. 
Никогда не следуетъ гнаться за де­
шевизной молочной посуды. Дешевая 

Рис. 29. К оническая англш ская .  J ^
фляга для молока. посуда оыстро изнашивается, даетъ

ржавчину, а последняя вредно отра­
жается на молочныхъ продуктахъ. Но съ какой бы осторож 
ностью не производилось доеше, какля бы ни были приняты 
меры противъ загрязнеш я, молоко, поступающее въ молочную,
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должно быть обязательно процпж ено. Эту операцш  надлежитъ 
производить самымъ тщательнымъ образомъ; необходило дело 
обставить такъ, чтобы молоко не содержало никакихъ еори-
нокъ,волосъ, шерсти, частицъ 
навоза, въ особенности мухъ. 
Только безусловно- чистое 
молоко можетъ сохраняться 
продолжительное время, п о ­
этому все эти нечистоты дол­
жны быть безотлагательно
удалены изъ молока.

Для процежпвашя упо­
требляются сита различной 
конструкцш. Въ неболынихъ 
хозяйствахъ нередко доволь­
ствуются процеживашемъ мо­
лока черезъ полотно, пред­
варительно хорошо промытое 
въ чистой горячей воде. По-
ДООНЫЯ НОЛОТНа о б ы ч н о  б ы - р иС- зо. Сито съ вынимающимся 
стро з а б и в а ю т с я  т о н ч а й ш и м ъ  донышкомъ.

соромъ и затЬмъ съ т р у -  

д о м ъ  п р о п у с к а ю т ъ  м о л о к о .

Лучше пользоваться метал- 
лическимъ ситомъ, надлежа- 
щимъ образомь конструиро- 
ваннымъ. Въ настоящее вре­
мя сита для молока делаютъ 
съ вынимающимися днищами 
(см. рис. 30 ). Это даетъ 
возможность ихъ легко про­
мывать. Нередко цедильное 
донышко делается не одинар-
нымъ, а двойнымъ. Чтобы Рис. 31. Сито-фмльтръ К. Тиля, 
отверспя не такъ быстро за­
бивались, цедильной ткани иногда придаютъ конусообразную 
форму. Но очень мелкш соръ цедильная ткапь не удержитъ, 
онъ пройдетъ въ самыя мелкля отверспя. Во избежаш е этого,
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при приготовленш дгЬтскаго молока, применяютъ комбиниро- 
ванныя цедилки-фильтры. Такое сито-фильтръ фабрики К. Тиль 
и К0. въ Любеке (см. рис. 3 1 ), помимо цедильныхъ метал- 
лическихъ кружковъ (Е ) и цъдильнаго конуса (С), задержи- 
вающаго irbny и грубый соръ, югЬетъ ватныя прокладки (Д ). 
Пропущенное черезъ подобнаго рода сито молоко выходитъ 
довольно чистымъ. Къ весьма удовлетворительнымъ молочнымъ 
фильтрамъ принадлежитъ также ватный фильтръ шведскаго 
агронома Уландера. Онъ состоитъ изъ стальной воронкообраз­

ной части, имеющей верхнш. 
д1аметръ въ 40  сант., а ниж- 
Hifi въ 15 сант., при высоте 
всего аппарата 35 сант. Н а 
разстояши 21 сант. отъ верх- 
няго края, тамъ, где ея ши­
рина 22 с а н т , сделанъ выс- 
тупъ, на который и кладется 
самый фильтръ, состояний1 
изъ двухъ оправленныхъ мел- 
кихъ металлическихъ сетокъ,. 
мел;ду которыми помещаются 
или одинъ, или два кружка 
изъ ваты, особеннымъ обра­
зомъ расчесанной: на оправу 

Рис. 32. Сито Уландера. этихъ сетокъ накладывается
колоколъ съ большими вы­

резами для прохода молока по бокамъ и, посредствомъ
пружины, закрепляющшся за спещальныя уши,— все это при­
жимается къ вышеупомянутому выступу; размеръ ватнаго слоя 
несколько больше, чемъ сетки, благодаря чему, между стен­
ками аппарата и сетками, нетъ щели, куда бы могло прохо­
дить молоко, минуя слой ваты. Сверху кладутъ еще довольно 
плоскую воронку крышку ’) съ грубой металлической сеткой 
для задержашя крупнаго мусора (см. рис, 3 2 ).

Всю эту систему вставляютъ въ ушатъ.
Ватные кружки приходится менять, пропустивъ черезъ

!) Ф и л ьтры  X» 00 н 0 э ти х ъ  воронокъ не имЪютъ.
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фильтръ 8 — 10 ведеръ молока, въ зависимости отъ его засо­
ренности *).

Кроме того, въ болынихъ молочныхъ иногда пропу­
скаюсь молоко черезъ очищенный песокъ (фильтръ Кренке), 
фарфоровую дробину (фильтръ Флигеля). Очистка молока по­
мощью этихъ фильтровъ происходить довольно тщательная, но 
затруднешя въ очистке самаго песка, фарфоровой дробины, 
настолько значительны, что побуждаюсь отказываться отъ при- 
м ^ н е т я  этихъ фильтровъ.

Рнс. 33. Фильтръ „Рапидъ".

Для молочныхъ, поставляющихъ молоко непосредственно 
потребителямъ въ сыромъ виде, имеетъ большое зн ачете 
очистка молока помощью спещальной центрофуги (Альфа-Ла- 
валь - Сепараторъ), Результаты изследовашя этого вопроса 
д-ромъ Кистеромъ нозволяютъ высказаться за возможность 
пользоваться съ удобствомъ этой методой 2).

’) К ъ этого ж е т и п а  ф и л ьтр ам ъ  п р и н ад л еж и тъ  ф и л ьтр ъ  „Diabo- 
1о“ (и м еется  у  Iu ra n u n d  W o lfru m , W ien  хх, г). В атны е круж ки  къ этом у 
ф и л ьтр у  о тъ  225 кв. сант. до 900 кв. сан т . с то я тъ  за  сотню  о тъ  од ­
ного р. до  1 р у б л я  25 коп-Ьекъ.

2) См. Milch-Zeitung № №  8—it, 1904 г.
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Помимо этого способа, въ городскихъ молочныхъ, отпу- 
скающихъ болышя количества молока, для тщательной очистки 
посл-Ьдняго, употребляютъ молочные фильтры «Р апидъ*, завода 
Bergedorfer E isen-W erk. Этотъ аппаратъ состоитъ изъ оцин- 
кованнаго жел-Ьзнаго сосуда С (см. рис. 3 3 ), въ который 
вкладываются три-четыре фильтровальныхъ, довольно плотныхъ

платка, придавливае- 
мыхъ особыми кольца­
ми. Крышка аппарата 
герметически закры­
вается; молоко изъ 
npieMHHKa для молока 
А  всасывается и подъ 
давлешемъ пропуска­
ется чрезъ сосудъ С  
помощью всасываю­
щей и нагнетающей 
пумпы В .— П роиз­
водительность этого

Рис. 34. Холодильникъ Л авренса.

аппарата— фильтра, смотря по ч и стой  фильтруемаго молока, 
до 3 8 0 0  литровъ въ чаеъ.

ПроцЬженное молоко следуетъ немедленно, возможно сильно, 
охладит ь. Опытъ показываетъ, что охлаждеше молока чрез­
вычайно важно въ ц'Ьляхъ его сохраняемости, такъ какъ при 
низкой температур^ развит1е бактерш задерживается 1). Въ

1) Clauss нашелъ, что въ молок*, простоявшемъ 24 часа 
при 4° до 2° С . было 331.000 бактерЫ . 

ft,2° 10.2° С . „ 25.494.420
” 22° 1Л62.000.000

См. Kasdorf. E is und K alte .
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молочныхъ, r a t  приходится им^ть дело съ очень незначитель- 
нымъ количествомъ молока, последнее возможно охлаждать, 
опуская ушатъ молока въ ванну съ холодной водой и льдомъ. 
Въ маслодельняхъ и въ молочныхъ, где перерабатывается зна­
чительное количество молока, где дорожать помещешемъ, вре- 
мснемъ и льдомъ, приходится пользоваться для охлаждешя 
молока особыми приборами холодильниками. Холодильники 
представляютъ изъ себя рифленую железную луженую поверх­
ность, по которой мед­
ленно стекаетъ моло­
ко. Такъ какъ стенки 
холодильника двой- 
ныя и мел;ду ними 
протекаетъ холодная 
вода, то поверхность 
холодильника, вос­
принимая тепло сте- 
кающаго по ней мо­
лока, тЬмъ его ох- 
лаждаетъ. Въ настоя­
щее время весьма 
распространены хо­
лодильники Лавренса 
и Шмидта. И зобра­
женный на рис. 34 хо- 
лодильникъ Лавренса 
состоитъ изъ МОЛОКО- Рис- зб- Холодильнпвъ системы Ш мидта. 

пр1емника съ кра-
номъ и самаго холодильника, нередко мЬднаго. Холодная вода 
изъ особаго бака вводится понижней трубке и нагретая вы­
ходить изъ верхней трубки. Молоко же изъ пр1емной чашки 
стекаетъ по волнистой поверхности и охлажденное поступаетъ 
черезъ отверсйе лотка въ ушатъ. Холодильники системы 
Шмидта имеютъ круглую форму и более производительны, 
чемъ первые (см. рис. 35 ).

При отсутствш водопровода въ молочной, для пользовашя 
холодильниками, поступаютъ следующимъ образомъ. Деревян-
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Рис. 36. Установка холодильника, въ 
молочной, но имеющей водопровода.

въ Столпа ft внизу резервуаръ

ушата въ него холодную во­
ду. Кладутъ зат'Ьмъ въ бакъ 
(въ иЬляхъ понижешя темпе­
ратуры воды) куски льда. В о­
ду изъ пего, помощью труб­
ки, проводить къ холодиль­
нику; отработанная же вода 
изъ холодильника отводится 

(см. рис. 3 6 ). Холодильники

ный, обшитый жел^Ьзомь и 
покрашенный или металли­
чески  бакъ подвешивают!, 
на кронштейнахъ. Посред- 
ствомъ насоса Альвейлера 
накачиваютъ изъ бака илп

Рис. 87. Холодильник!. К асдорфа. 

подобнаго устройства не даютъ очень сильнаго охлаждешя
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молока и сливокъ, или вызываюсь большой расходъ льда. 
Чтобы достигнуть болынаго охлаждешя, въ самое последнее 
время, начали пользоваться холодильниками системы Иссель- 
гарда и Касдорфа. Холодильники этихъ системъ имЬготъ 
ящики, наполняемые мелко наколотымъ льдомъ *), пересы- 
паемомъ солью (на 25  фунт, льда 1 фунтъ соли). П олу­
чаемый отъ^таяш я льда соленый растворъ, имЬющш темпе­
ратуру— 6 до — 8° С., помощью особаго насоса перекачивается

Рис. 38. Х олодилыш къ И ссельгарда.

въ нижнюю половину холодильника. Подлежащее охлаждешю 
молоко изъ ушата насосомъ поднимается въ иргемную чашку 
■холодильника и изъ нея, стекая по волнистой поверхности 
верхней половины холодильника, охлаждается градусовъ до 15. 
Въ этой верхней части холодильникъ действуете помощью 
обыкновенной холодной воды изъ водопровода или вышеопи- 
саннаго бака. Во второй части (нижней) охлаждеше стенки 
холодильника производится соленымъ разсоломь. Охлаждеше

’) Для колотья льда имеются спещ альны я льдодробилки.
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это настолько низко, что на стЬнкахъ холодильника получается 
тонкш застывшш слой молока, при чемъ оно стекаетъ, им^я 

t° отъ 0 до 2° С. Соленый растворъ изъ холо­
дильника черезъ трубки выливается обратно въ

Рис. 39. Буты лка Рис. 40. П овозка для молочныхъ продуктовъ.
для молока.

ящикъ со льдомъ. Показанный на рис. 37  холодильникъ К ас­
дорфа, производительностью 6 0 0  литровъ въ часъ (при охлаж-

Рис. 41. Ручная телъж ка для развозки молока.

денш съ 30° до 2°), стоить около 2 40  рублей х). Холодиль­
ники Иссельгарда строить заводъ акщонернаго общества се-

•) Можно npioop'bcTii у B a ltic-S epaia to r-W erke, W ien  IX , или у G ebruder 
B ayer въ A ug sb u rg ’i .
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параторовъ «Альфа» въ В ене. Стоимость холодильника этой 
системы (см. рис. 3 8 ), на 5 0 0 — 6 0 0  литровъ молока въ часъ, 
около 6 4 0  рублей.

Молоко, идущее въ продажу после охлаждешя, или р а з ­
ливается въ бутылки или въ особыя фляги. Молочныя бутылки 
(см. рис. 39 ), закупориваются или бумажнымъ кружкомъ, на 
которомъ штемпелемъ проставляется обыкновенно день и число, 
или, что лучше, фарфоровой съ резиновымъ кольцомъ пробкой. 
Бутылки последней конструкцш, во избеж аш е злоупотреблений, 
оклеиваются бандеролью молочной.

Охлажденное и разлитое въ указан­
ный бутылки или въ герметически заку­
поривающаяся фляги молоко изъ молоч­
ной развозится въ пункты продажи, или, 
непосредственно, потребителямъ на домъ.
З а  границей обыкновенно для перевозки 
пользуются спещально конструированными 
ручными или конными повозками. П овоз­
ки для транспортировашя молока ж ела­
тельно иметь плотно закрывающимися, во 
избежаш е засорешя посуды дорожной 
пылыо; обитыми внутри плохими провод­
никами тепла (войлокъ, пробка, кордонъ), Рис. 42. Ф ляга для мо- 

им'Ьющими хорошш рессорный ходъ; окра- помблетПъ “ е д у ­
шенными снаружи белой краской. Пока- возкам ь (рис. 40).

занная на рисунке повозка для развозки 
молока, масла и сыра на 10 трехпудовыхъ флягъ, хорошо 
окрашенная, съ двумя фонарями и звонкомъ стоитъ на заводе 
Альборна, въ Гермаши, около 3 5 0  руб. (рис. 4 0 — 41).

Молоко, развозимое не въ бутылкахъ, разливается въ фляги 
съ краномъ, открывающимся помощью особаго ключа (рис. 4 2 ) .

Пастеризащя и стерилизащя молока.

Молоко, поступающее въ молочную отъ чужихъ коровъ 
или отъ своего стада, въ безусловномъ здоровьи котораго нетъ 
уверенности, следуетъ подвергнуть или пастеризащи, или сте- 
рилизащи, чтобы темъ предохранить потребителей этого молока
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отъ возможнаго зар аж етя  некоторыми болезнями (тифъ, тубер- 
кулезъ и т. д.), или сделать это молоко лучше сохраняющимся 
отъ порчи. Подъ именемъ правильной паст еризащ и  Флейш- 
манъ подразумеваете нагр^ваше до 75° С. въ продолж ете 
15 минуть, или до (58° С. въ продолж ете 30  минуть. Здесь 
необходимо заметить, что продолжительность н агр ев атя  играетъ 
большую роль. Такъ. профессоръ Амстердамскаго университета 
Форстеръ сообщаетъ следуюния данныя изъ его опытовъ надъ 
живучестью туберкулезныхъ бациллъ. ОнЬ погибаютъ при на- 
греванш:

до 55° С. черезъ 4 часа.
» 60° » » 1 часъ.
» 65° > » 15 минуть
> 70° > » 10
> 80° " » 5 »
» 90° » » 2 >
» 95° > » 1 »

При ст ерилизацт  молоко нагревается въ т еч ете  1 5 —  
3 0  минуть при 110 — 115" С.. но благодаря этому изменяется 
и вкусъ и цвете молока, значительно уменьшается усвояемость 
молока организмомъ; это и есть главнейш ш недостатокъ метода. 
O rla Jensen (въ Rev. gen. dn lait 1 9 0 5 , стр. 3 6 1 ) обращаетъ 
внимаше на эти изменешя въ молоке, происходянця вслед- 
CTBie н агр ев атя  до высокой температуры. Онъ указываетъ, что 
при нагреванш даже до 70 — 75° С.. большая часть раство- 
римаго белка (альбумина) переходить въ нерастворимое со- 
стояше, что имеетъ громадное значеше при кормленш детей 
нодобнымъ молокомъ. Дело въ томъ, что коровье молоко и такъ 
въ три раза менее богато бЬлкомъ, чемъ молоко женщ инъ,— 
поэтому не безразлично, если значительная часть белка после 
пастеризащи перейдетъ въ не усвояемую форму. Эта опасность 
возрастаете, когда молоко нагревается до 100°, такъ какъ 
тогда происходятъ измЬнешя въ казеине. Это побуждаете при 
прнготовленш детскаго молока н агр ев ате  не доводить выше 
70°. Jensen советуете, основываясь на опытахъ Банга, Smith 
п Kolle молоко нагревать лишь до 6 0 — 65° С., но продол­
жительность н агр ев ат я  доводить до 15 — 20 минуте. При
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этихъ услов1яхъ бациллы тифа, дизентерш, холеры и некото­
рые друпе погибнутъ ]).

Лослть нагртьватя молоко , какъ въ первомъ, такъ и во 
второмъ случат , долж но быть охлаж дено 2).

Съ приборами для охлаждешя молока мы уже ознакоми­
лись (стр. 5 5 — 5 8 ).

Для нагревания молока кон- 
струированъ также цЬлый рядъ 
апиаратовъ.

Въ молочныхъ, где имеется 
въ достаточномъ количестве паръ, 
нЬтъ затруднешй въ постановке 
стерилизацюнныхъ и пастериза- 
щонныхъ аппаратовъ, и самый 
процессъ пастеризацш можетъ быть 
производимъ надлежащимъ обра­
зомъ. Но значительно труднее 
пастеризацш  молока производить 
въ молочныхъ, где нетъ парообра­
зователей и паровыхъ котловъ.
Въ подобныхъ случаяхъ приходит­
ся нагрЬваше молока до известной 
температуры производить при но- 
стоянномъ помешиваши молока въ 
ушатахъ, поставленныхъ въ кипя­
щую воду. Этотъ npieMb, хотя не 
требуетъ никакихъ спещальныхъ 
машинъ, отниыаетъ очень много времени, почему допустимъ 
только въ самыхъ неболынихъ молочныхъ.

') К ъ с о ж а л 'Ь н т , м о гу тъ  о статься  нЪкоторыя споры  бактер'п"), ко­
торы й, к ак ъ  го во р ятъ  Ф р еу д ен р ей х ъ , Ф лю гге, 1енсенъ. р азв и в аю тъ  
въ  п астери зован н ом ъ  молок'Ь, при о тсу тств ш  м олочно-кислы хъ бак- 
терШ , весьм а  вредн ы е токсины , и явл яю тся  причиной н еж ел ател ьн аго  
брож еш я.

2) О гран и ч и ваться  только  одн и м ъ  охл аж д еш ем ъ  молока не п ред­
ста в л я е т с я  возм ож ны м ъ, т а к ъ  к ак ъ  хол одъ  за д ер ж и в ает ъ  развитае 
бактерШ , но не у б и в аетъ  ихъ. Macfadgen и Rowlaud наш ли, что Bacil­
lus typhosus, В. coli communis, В. diphteriae, В ас. proteus vulgaris, 
В. acidi lactici, В. anthracis и н екоторы е д р у п е  вы держ и вал и  тем п е­
р а т у р у  м и н у съ  182--190 Ц., со х р ан яя  ж изнеспособность.

Рис. 43. П астерпзаторъ П ер- 
фектъ А.
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Изъ существующихъ пастеризаторовъ обращаютъ на себя 
внимаше следуюпце:

Перфектъ фирмы « Бурмейстеръ и Вайнъ» въ Копен­
гагене, работаете отъ особаго парообразователя. Пастериза-

торъ этой системы (см. 
рис. 4 8 ) состоите изъ мЪд- 
наго цилиндра а, встав­
ленная) въ кожухъ Ъ. М ед­
ный цилиндръ нагревается 
паромъ, проводимымъ въ 
пространство между кожу- 
хомъ и цилиндромъ по­
мощью трубки с. Паръ, 
приходя въ соприкоснове- 
Hie со стгЬнками цилиндра 
а, отдаете ему свое тепло, 
при чемъ конденсацюнная 

вода стекаетъ и 
выводится по­
мощью изогну­
той трубки е, 
имеющей кранъ
о. Молоко по­
с т у  п а е т ъ  во  
внутреншй ци­
линдръ черезъ 
отверспе въ дне 
(д), вытекаетъ 
же нагр^тымь 
по трубке /г, н а­
ходящейся въ 
верхней части 
а п п а р а т а .  Во

внутреннемъ сосуде помещается мешалка (I. к. т .), сде­
ланная въ виде рамки и закрепленная на вращающейся 
оси. Центробежная сила, развивающаяся при вращенш ме­
шалки, гоните поступающее черезъ отверсие д молоко къ 
стУшкамь сосуда а, где оно, нагреваясь, поднимается кверху.

Рис. 44. А ппаратъ К. Тиля, а —деревянный кожухъ; р — 
паровая труба; г /,—выводная трубка для молока; т — 
термометръ для молока: / /—кранъ для спуска кпнденса- 

ц]онной воды: х —резервуаръ для молока.
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Температура молока зависите въ значительной мгЬр£ отъ ско­
рости вращ еш я рукоятки, количества пропускаемаго молока 
въ единицу времени, и можетъ быть, въ значительной мере, 
этимъ регулируема.

А ппарат ъ К . Т и ля . Молоко, попадая въ аппарате, те­
чете по волнистой горячей поверхности, нагревающейся отъ 
пара, проводимаго изъ парообразователя въ аппаратъ. Не 
требуя особаго за собою во время работы ухода, этотъ па-

Р и с . '4 5 /  П астеризаторъ П ерф ектъ  С.

стеризаторъ, какъ и пастеризаторъ 1енсена, отличается гЬмъ 
серьезнымъ недостаткомъ, что молоко, соприкасаясь съ горячей 
поверхностью, наслаивается и аппаратъ начинаетъ действовать 
нез7довлетворительно (см. рис. 44).

Къ аппаратамъ, заслуживающимъ внимашя хозяевъ и не 
требующимъ особаго подогревателя, следуете отнести датскш 
пастеризаторъ Перфектъ С., немецкш— Рота, пастеризаторъ
I. Флзегеля и некотор. друг.

Пастеризаторъ Перфектъ С. Аппарате этотъ (см. рис. 45)
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состоитъ, собственно, изъ пастеризатора Е , им^ющаго ме­
шалку М .  Молоко изъ резервуара S, черезъ npieMHyro во­
ронку 7), имеющую регулирующш молочный винтъ О и по- 
поплавокъ N  поступаете въ иастеризаторъ помощью трубки U. 
Въ сосуде оно, благодаря дЬйсш ю  мешалки (М ),  ударяясь 
о стенки и нагреваясь, постепенно поднимается и выходите

Рис. 46. П астеризаторъ Р о т у .

черезъ отверстие F  и трубку Н . Пастеризащонный сосудъ 
Ь  подвешенъ въ котле-парообразователе Т. Наполпеше па­
рообразователя водой (приблизительно до черты Л )  произво­
дится черезъ воронку С. Самый парообразователь вделанъ въ 
печь В ,  снабженную колосниковой решеткой. Продукты го- 
реш я, передъ выходомъ изъ печи, оиисываютъ кругъ, нагревая 
стенки парообразователя.

Испыташя этого парообразователя показали, что и въ немъ,
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какъ въ пастеризаторе К. Тиля, происходить наслоеше на- 
гргЬтаго молока и, следовательно, п они ж ете производитель­
ности аппарата.

Производительность пастеризатора Перфектъ С, при на- 
греванш  молока до 70° С., равна 12,5  ведеръ въ часъ.

Немецкш пастеризаторъ Рот а  (строитъ R o th ’s M olkerei- 
M ascliinenfabrik, S tu ttgart), подобно пастеризатору «Перфектъ» 
построенъ совместно съ парообразователемъ. Онъ отличается 
отъ ряда подобныхъ ему нагревателей тЬмъ, что пастериза­
ционный сосудъ нагревается исключительно паромъ. Работа 
парообразователя происходить при i /з атмосфере давлешя въ

Рис. 47. П астеризаторъ I. Флигеля.

котле, почему на постановку его въ маслодельне не требуется 
спещальнаго разрегаешя Наполнеше котла водой производится 
помощью небольшого насоса. Вращеше мешалки совершается 
или отъ ременной передачи на рабочш шкивъ аппарата или 
ручкой колеса. Подобные пастеризаторы пригодны для масло- 
дЬленъ, не имеющихъ парового двигателя. При помощи от- 
дЬльнаго крана паръ изъ парообразователя можетъ быть про- 
веденъ въ запарникъ для корма скота, въ отделеше для мытья 
посуды и пр. (см. рис. 46).

Пастеризаторъ Тос. Ф лигеля  (In ternationale M etallw erke, 
M allm itz). Аппаратъ (см. рис. 4 7 ) состоитъ изъ печи, обычно 
употребляемой въ переносныхъ запарникахъ корма. Чугунная

I .  К . О к у л и ч к — М олочвое д *ло . Изд. 2 -о е . 5
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цилиндрическая печь К  имеетъ д1аметръ въ 6 0  см. и въ вы­
шину 62  см. и такъ конструирована, что въ нее вставляется 
кипятильникъ В  х). Кипятильникъ также цилиндрической формы 
( 4 6 ,8  см. въ д1аметре), изготовляется изъ м'Ьди и покрыть
полудой. Налитое въ пр1емникъ А  молоко поступаетъ въ п а­
стеризаторъ В , въ которомъ нагревается при постоянномъ 
движенш. производимомъ вращешемъ ручки лопастного ап ­

парата I). Нагретое молоко 
выливается въ закрытый со- 
судъ С.

Произведенный проф. Вейг- 
маномь въ Киле испыташя па­
стеризатора, отмеченнаго разме­
ра, показали, что 12 пудовъ 
молока въ теч ете  5 8  минуть 
нагреваются съ 1 8 .4  до 76 ,8°:  
причемъ температура вытекаю- 
щаго изъ сосуда С  молока, при 
этихъ у а к ш я х ъ , равна 7 2 ,5 ' ,  
Къ сож аленш , молоко въ этомъ 
аппарате воспринимаетъ силь­
ный привкусъ кипяченаго моло­
ка, Пастеризаторъ легко разби­
рается и собирается и легко чи ­
стится. Въ среднемъ на его 
очистку требуется 18 мннутъ. 
Ц ена пастеризатора со всеми 
принадлежностями , производи- 

Рис. 48 . Пастеризаторъ „Тр1умфъ“. тельностыо 4 8  ведеръ въ часъ,
около 3 0 0  рублей.

Молочнымъ и маслодЬльнямъ, перерабатывающимъ болышя 
количества молока, имеющимъ паровой котелъ и механически! 
двигатель, следуетъ обратить внимаше на пастеризаторы типа 
« Гр1умфъ> и «Геркулесъ» (см. рис. 4 8  и 4 9 ) .  Аппараты эти 
пригодны для пастеризаши не только молока, но и сливокъ. 
Состоять они изъ горизонтально поставленнаго цилиндра съ

') Его легко  вы н уть, зам Ъ нивъ котлом ъ д л я  зап ар к и  к орм а— /*'.
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двойными сгЬнками. Между этими станками (изъ которыхъ 
наружная иногда обшивается деревомъ), пропускается паръ. 
Молоко (или сливки), попадая внутрь цилиндра, приводится 
особымъ лонастнымъ винтомъ въ дви ж ете, нагревается о вну­
треннюю горячую поверхность цилиндра и проталкивается на- 
ружу, поднимаясь по трубкамъ на желательную высоту.

Заводъ I. Якобсена (F lensburger M aschinenfabrik, Flens- 
burg, Schlesw ig-H olstein) приготовляетъ пастеризаторы для мо­
лока сл-Ьдующихъ размЬровъ:

Т О

дю]

V
■................м?

Рис. 49. П астеризаторъ „Геркулрсъ".

J6 0 на 8 0 0 литровъ въ часъ — 3 60
.№ ] » 1 .000 » > > — 3 90
Я  11/ в » 1 .500 » » > — 450
Л« 3 » 3 .0 0 0 » » » — 6 10
№ 5 » 5 .0 0 0 > » » — 760

Заводъ A ndr. B ierring во Фленсбургё конструируетъ пасте­
ризаторы «Тр1умфъ> для сливокъ слЪдующихъ марокъ:

Р — для 4 8 0  ф. сливокъ въ часъ (къ сепар. Альфа 1)ц . 2 57  мар. 
Q —  » 7 2 0  > > > (>  > > II )  > 8 1 7  »
Г1 — > 2 .2 0 0  » » > » (къ 3 сепар. А льф аII) » 5 14  >
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Къ довольно.-, удобнымъ и весьма распространеннымъ па- 
стеризаторамъ принадлежать аппараты типа Альборнъ (E d. 
Ahlborn, Hildesheim ). Аппараты эти (см. рис. 50) состоять 
изъ м-Ьднаго луженаго цилиндра, имЬющаго железный, п о ­
крытый деревомъ, паровой кожухъ. Прежде чЪмъ открывать 
паровой кранъ, въ аппаратъ впускается молоко и приводится 
помощью шнура отъ трансмиссии въ дви ж ете мешалка. М о­
локо нагревается до 7 0 — 75° С.

Заводомъ Альборпа аппараты эти 
конструируются слгЬдующихъ размеров?.:

на 1.500, 2.500, 3.600 литровъ въ часъ. 
цЪною 360, 500, 650 германскихъ марокъ.

Рис. 50. П астеризаторъ Альборна. Рис. 51. Разливатель.

Ст ерилизацгя  (или ооезпложеше молока), какъ уже отмеча­
лось, происходить при более высокой температуре. Обычно при 
этомъ нагреваш е молока (до 102 — 103° С.) производится въ 
закрытой посуде, при недопуске свежаго воздуха, напр, въ бу- 
тылкахъ автоматически закрывающихся. Стерилизавдя молока 
ведется такъ: самымъ тщательнымъ образомъ моются те  бутылки 
или жестянки, въ которыхъ будетъ разлито молоко; затЬмЪ' 
онЬ ставятся въ сушильный шкафъ, где подвергаются сами
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стерилизацш. Потомъ въ нихъ разливается подлежащее стери- 
лизацш молоко, полученное, при возможно тщательной чистоте 
и осторожности. Разливаш е молока въ бутылки обычно со­
вершается помощью особаго разливат еля. На рис. 51 по- 
казанъ такой разливатель, наполняющш сразу шесть буты- 
локъ при одномъ повороте крана, не дающш пены, сохра- 
няющш въ чистомъ виде наружную поверхность бутылки.

Рис. 52. Бутылочный стерилпзаторъ Диркса и М'>льмана.

Сосудъ для молока— чугунный, эмалированный. Аппаратъ мо­
жетъ быть установлен'!. для бутылокъ различной высоты. Если 
разливка молока происходить въ жестянки, то по наполненш 
ихъ молокомъ, жестянки эти закатываются на особомъ зака- 
точномъ станке. Надлежитъ при этомъ обратить внимаше, 
чтобы не было нигдЬ трещинъ на жестянке. Особенно часты 
т а т я  трещины бываютъ въ местахъ шва, при употребленш
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жестянокь, изготовленныхъ изъ недостаточно мягкаго железа. 
Если молоко стерилизуется въ бутылкахъ, то пробки тако- 
выхъ лишь наставляются на горлышко бутылки, но не вда­
вливаются. Бутылки и жестянки съ молокомъ зат'Ьмъ ставятся 
въ аппаратъ (стерилизаторъ Геннеберга, Альборна или въ обы­
кновенный автоклавъ). Дверцы или крышка аппарата плотно 
закрываются. Открывается осторожно паровой кранъ. Паромъ 
предварительно выгоняется бывпйй въ аппарате воздухъ; за- 
гЬмъ выпускной кранъ закрывается. Температура въ стерили­
заторе доводится до желаемой высоты (1 0 2 — 103° С.). При 
этой температуре посуда съ молокомъ въ аппарат! находится 
около ] /г часа.

Въ н-Ькоторыхъ аппаратахъ (напр. Диркса и Мольмана, 
рис, 5 2 )  по окончанш сторилизацш, бутылки помощью осо- 
баго механическаго приспособлешя закрываются; въ нЬкото- 
рыхъ изъ аппаратовъ, фарфоровыя съ резиновыми кольцами 
пробки, въ силу уменынешя давлешя въ бутылке, само собою 
вдавливаются въ горлышко бутылки и герметически ее заку- 
пориваютъ. Зат'Ьмъ стерилизацюнный аппаратъ осторожно от­
крывается. Не сл'Ьдуетъ сразу открывать дверцы. Надлежитъ 
во изб'Ьжаше растрескивашя бутылокъ наблюдать, чтобы охлаж- 
деше бутылокъ происходило медленно. Когда бутылки или 
жестянки бол'Ье или мен+.е остынуть, ихъ вынимаютъ. Ж е­
стянки сл’Ьдуетъ зат'Ьмъ испытать на герметичность. Испыташе это 
производится опускашемъ довольно горячей жестянки съ мо­
локомъ въ воду въ 12 —  20° С. Въ мЬстахъ отверсий или 
трещинъ изъ негерметичной жестянки будутъ выходить пу­
зырьки воздуха. Въ такихъ жестянкахъ сохранить долгое время 
молоко непортящимся нельзя, поэтому ихъ сл'Ьдуетъ хоро­
шенько осмотреть и трещины запаять. По окончанш подобной 
проверки жестянокъ и бутылокъ съ стерилизованнымъ моло­
комъ, ихъ надлежитъ уложить въ помЬщеше для возможно 
сильнаго охлаждешя.

Сл'Ьдуетъ им'Ьть въ виду, что въ многоэтажныхъ стерили- 
заторахъ (напр. Альборна, Геннеберга и др.) нагр-Ьвате про­
исходить неравномерно по всЬмъ полкамъ аппарата. Поэтому 
показанш  термометра въ аппарате не всегда возможно дове­
рять. Это существенный недостатокъ высокихъ шкафообраз-
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ныхъ стерилизаторовъ. Значительно лучше, если бутылки и 
жестянки съ молокомъ въ стерилизатор!; расположены лишь 
на одной плоскости, какъ это сделано въ стерилизаторахъ 
<F laaks» . Въ последнее время заводъ «Bergedorfer E isen- 
w erk» строитъ бутылочные стерилизаторы системы Ляутеншле- 
гера въ нисколько этажей безъ боязни иметь различную тем­
пературу (см. рис. 5 3 ). Каждый ящикъ этажа можетъ быть 
отдельно наполненъ 
водой въ ц'Ьляхъ ох­
лаждеш я бутылокъ 
после н а г р е в а в  я.
Операцш эту однако 
надлежитъ вести съ 
крайней осторожно • 
стью, чтобы не выз­
вать растрескивашя 
бутылокъ. Въ п'Ьляхъ 
возможности наблю- 
дешя за температу­
рой молока въ буты- 
лкахъ, а равно регу- 
лировашя температу­
ры каждаю этажа въ 
отдгьлъности, име­
ются краны для воды 
и пара въ каждомъ 
этаже, а кромЬ того 
устроены ОСОбыя уг- Рис, 53. Стерилизаторъ Л аутенш легера. 

лублешя въ стенке
стерилизатора для пробныхъ бутылокъ съ опущенными въ 
нихъ термометрами, выведенными наружу стерилизатора. 
Последнее приспособлено даетъ возможность тщательнаго над­
зора надъ молокомъ все время стерилизацш.

Во избежаш е потери значительнаго количества бутылокъ отъ 
растрескивашя какъ во время н агр ев атя , такъ равно и при ох- 
лажденш, и, въ особенности, чтобы не образовывалось молочной 
пленки на стенке бутылки, д-ръ Герберъ уже несколько летъ съ 
успехомъ применяете въ своей цюрихской молочной и реко-
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мендуетъ непрерывное, легкое взбалтывате бутылокъ съ мо­
локомъ во время нагреваш я и охлаждешя въ пастеризацюн- 
ныхъ аппаратахъ. D -r N. G erber и P. W ieske говорятъ, что 
преимущества этого npieMa заключаются въ сл'Ьдующемъ:

а) значительно бол^е скорое нагреваш е и охлаждеше, 
чемъ при пастеризащи въ состоянш покоя;

б) бол^е сильное действ1е нагреваш я въ целяхъ умерщ- 
влешя бактерШ;

в) меньшая потребность въ паре и въ воде:
г) лучшая окраска молока;
д) безусловно лучннй запахъ и вкусъ такимъ образомъ 

пастеризованнаго молока;
е) меньшее отстаиваше сливокъ и

ж) меньшая потеря въ посуде.

Безусловно здоровое молоко, полученное съ соблюдешемъ 
возможной чистоты и стерилизованное въ мелкой посуде, — 
можетъ сохраняться безъ всякой порчи по несколько месяцевъ. 
Къ сож аленш , весьма часто стерилизованное молоко все же 
подвергается разлож енш , обнаруживаются ядовитыя качества 
такого молока, оно издаетъ противный запахъ и имеете не- 
пр1ятный вкусъ. Эти явлеш я есть результате жизнедеятель­
ности бактерш, споры которыхъ не погибли при нагреванш 
даже до 102° С. Поэтому главнейшш залогъ успеха при т -  
готовленш стерильнаго молока заключается въ соблю дет и 
возможно тщательной чистоты при его полученш. Эти условп! 
делаютъ почти невозможнымъ изготовлен!е стерилизованнаго 
молока не отъ собственныхъ коровъ владельца молочной.

Къ однимъ изъ крупныхъ недостатковъ такимъ образомъ 
приготовленнаго молока относится отстаиваше сливокъ и сбп- 
ваше ихъ въ масло во время транспортировки. Чтобы этого 
избежать, молоко въ последнее время начали подвергать юмо- 
генизацт , т. е. обращать его въ «однородное состояше». 
Сущность дЬла заключается въ следующемъ.

Мы знаемъ, что молоко представляете изъ себя эмульсш . 
Подобное состояше молока обусловливаете выделеше жиро- 
выхъ шариковъ молока въ форме сливокъ, масла. Чемъ 
крупнЬе жировые шарики, тЬмъ выделен1е ихъ происходит!.
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легче J). Совершенно мелюе жировые шарики не могутъ быть 
выделены механическимъ путемъ, такъ какъ не поддаются дейт 
•ствш центробежной силы. Поэтому, если бы удалось жировые 
шарики молока сильно размельчить, то выд-Ьлете жира изъ 
молока сильно бы было затруднено, отстаивашя сливокъ не 
происходило бы, жиръ былъ бы совершенно равномерно рас- 
пределенъ въ молоке. При этихъ услов1яхъ стерилизованное 
молоко могло бы выдерживать безъ всякихъ изменешй пере­
сылку, служить предметомъ экспорта.

Эта задача впервые была разрешена французскимъ инже- 
неромъ Жюльеномъ въ 1892 году, предложившим!, для раз- 
дроблешя жировыхъ шариковъ въ молоке особый аппаратъ. 
Въ этомъ аппарате, выполненномъ Bonnet et Guferitault въ 
П ариж е, молоко пропускалось подъ давлешемъ въ 2 0 0 — 2 3 0  ат- 
мосферъ черезъ отверппя въ 0 ,7  миллиметра.

Но аппаратъ Жюльена быстро подвергался порче и прак- 
тическаго значешя его и зобретете  не прюбрело. Въ 1902 г. 
французскимъ же инженеромъ Голеномъ (A. Gaulin) изобре- 
тенъ новый аппаратъ, близки! по конструкцш первому, но 
позволяющ!й быстро вводить исправлен1е при засоренш ка- 
пиллярныхъ OTBepCTifi. Этотъ гомогенизаторъ производить раз- 
дроблен1е жировыхъ шариковъ при пропусками нагрЬтаго до 
85 ° С. молока между двумя другъ въ друга вставленными 
вращающимися цилиндрами, съ разстояшемъ между стенками 
цилиндровъ, не поддающимся техническому и зм ер е н т . Молоко 
вгоняется помощью насоса черезъ особые капиллярные каналы 
д1аметромъ въ одинъ миллиметръ и длиною 15 миллиметровъ, 
подъ давлешемъ до 2 5 0  атмосферъ. Этотъ жирораздробитель 
нашелъ свое применеше въ ряде молочныхъ Францш, Гол- 
ландш, Ш вецш , Англш и др. Къ его крупнымъ недостаткамъ 
относится засоряемость капиллярныхъ отверстш, высокое дав- 
лен1е, потребное для работы нагнетательныхъ молочныхъ на- 
•сосовъ, и быстрое изнашиваше мЬдныхъ частей гомогенизатора, 
окисляющихся отъ соприкосновешя съ молокомъ подъ столь 
высокимъ давлешемъ.

Въ последнее время ассистентомъ молочно - хозяйст-

')  Разм-Ьры ж и ровы хъ  ш ари ковъ  колеблю тся отъ  0,0010 до  0.01 мм.



7 4 молоко.

венной лабораторш въ Киле д-ромъ Берберихомъ (B erberich- 
Kiel, Versuchstation fiir M olkereiwesen) конструированъ новый 
гомогенизаторъ. Въ этомъ аппарате капиллярныя трубки со­
вершенно отсутствуютъ, молоко же гомогенизируется, попадая 
нодъ давлешемъ 1 2 0 — 150 атмосферъ въ особую трубу, въ 
которой имеется коническш клапанъ (V entilkegel) съ винто­
образной бороздчатой нарезкой въ конечной своей части. Этотъ

Рис. 54. Гомогенизаторъ д-ра Борбернхн.

конусъ вращается на очень прочной оси и можетъ быть легко 
устанавливаемъ помощью особаго микрометрическаго винта. 
Онъ приводится въ быстрое вращательное движ ете благодаря 
тому сильному давленш , подъ которымъ молоко вгоняется въ 
эту трубу, п имеющимися на клапан !; нар’Ьзкамъ. В се сопри- 
касаюнцяся съ молокомъ части машины Бербериха делаются 
изъ особаго сплава, не поддающагося вл1янш 1"/о молочной 
кислоты. Благодаря этому, молоко не воспринимаешь непр1ятный
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металличесшй привкусъ. Больш ая простота въ конструкции 
машинъ Бербериха, въ которыхъ гомогенизащя происходить 
отъ действш лишь вращающихся поверхностей, потребность 
въ меныпемъ давленш, чемъ въ машине Голена, побуждаетъ 
признать ее более практичной.

Аппараты Бербериха (см. рис. 54) изготовляются въ Лю­
беке -  фирмою Deutsche IIom ogenisier-M aschm en-Gesellschaft 
m. I». Н ., Liibeck, Luisenstrasse J\s 14, сл’Ьдующихъ размеровъ:

Ч асовая производи- Потребная сила . .  .
тельность. въ Р. Н. '  ьь

I 300 л и тровъ . 3 - 4  Р.Н . 4000 марокъ.
II 500 4 — 5 , 5000

III ■750 6 — 7 . 6000
IV 10CIO 7 — § „ 7500

V 1500 9 — 10 „ 10000

Гомогенизащя имЬетъ значеше не только для стерилизо- 
ваннаго молока, подлежащаго отправке на болышя разстоя- 
н1я. Размельчеше жировыхъ шариковъ и равномерное ихъ

Рис. 56. К апля сырого молока подъ Рис. 56. Капля гомогенизированнаго 
микроскопомъ (видны ш арики жира). молока подъ микроскопомъ.

раснредЬлеше по всей массе молока (см. рис. 55 , 5 6 ) при­
давая молоку более пргятный вкусъ, дЬлаютъ его более легко 
переваримымъ. Это обстоятельство побуждаетъ обратить вни-
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маше на гомогенизацш при приготовленш также и дЬтскаго 
молока.

Опред'Ьлете количества жира въ гомогенизированномъ мо- 
лок'Ь производится значительно труднее. Какъ мы уже указы ­
вали, гомогенизированное молоко съ трудомъ подвергается 
центрофугированш. Т е же причины влгяютъ и на результата 
анализа. Опыты Ch. B artchel’fl и Ant. B u rr 'a  отм1;чаютъ не­
обходимость бол'Ье продолжительнаго центрофугировашя (не 
менее 12 минутъ) при анализированш по способу д-ра Гер­
бера. Это сл’Ьдуетъ иметь въ виду при установлена! контроля 
за гомогенизированнымъ молокомъ *).

Пересылка молока представляетъ значительные трудности. 
BoirbflCTeie этого стали изыскивать способы къ придашю мень­
шей объемности молоку при возможномъ сохраненш гЪхъ же 
питательныхъ свойствъ. Для достижешя этого было предложено 
нисколько способовъ выпаривашя молока, т. е. уменьшен!» 
количества воды въ молокЬ. Къ сож алЬнш , приготовлеше 
конденсированнаго, сгущеннаго молока представляетъ болышя 
трудности и операщя эта доступна лишь для очень крупныхъ 
предпр1ятш. Нисколько легче происходить обращеше молока 
въ порошокъ. Изъ 100 литровъ цЬльнаго молока получается 
около 13 килограммъ молочнаго порошка.

Мы сомневаемся въ пригодности молочнаго порошка для 
превращ еш я его обратно въ молоко прибавлешемъ вновь со­
ответственная) количества воды, ибо при высушиваю и про­
исходить изменеше белковъ молока. Молочный порошокъ, 
особенно изъ снятого молока, пригоденъ, на нашъ взглядъ, 
лишь для техническихъ целей, т. е. для приготовлетя раз- 
личныхъ к у ш атй , какъ примесь при хлЬбопеченш, въ кон- 
дитерскомъ и шоколадномъ производствахъ. Содержаше молоч­
наго порошка, приготовленная) изъ снятого молока, таково:

]) U-г А. Вииг в ы с к азы в ает ся  при этом ъ  з а  а н а л и зъ  по способу 
Gottlieb Rose. См. Milchw. Z-blatt, Heft l. Ю05.

Сухое и конденсированное молоко.

белковъ .............................................
углеводовъ (молочный сахаръ) .
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ж и р а .......................................................1 °/о
минеральной золы....................................8°/о
в о д ы .......................................................6°/о

Къ наиболее заслуживающимъ внимашя аппаратамъ для 
изготовлешя молочнаго порошка принадлежишь эксикаторъ 
доктора М. Экенберга (изготовляетъ M artin E kenbergs A ktie- 
bolaget, въ Ш вещи и аппаратъ Iust-H atm aker’a (Jam es R. 
JIatmaUer, Sommerstrasse 5, Berlin NW  7). Посл-Ьднш аппа­
ратъ состоитъ изъ двухъ сушильныхъ цилиндровъ, лежащихъ 
рядомъ на разстоянш 2 м.м.; эти цилиндры, внеш ш я станки 
которыхъ паромъ нагреваются до 100° С, вращаются въ об- 
ратномъ одинъ къ другому направленш, со скоростью 5 —  6 обо- 
ротовъ въ минуту. Молоко, совершенно равномерно попадая 
на поверхность цилиндра, обращается въ тонше cyxie листы, 
снимаемые помощью особаго ножа. Листы эти затемъ расти­
раются, просеиваются, давая чистый молочный порошокъ.

При распусканш въ воде молочнаго порошка, пригото-
вленнаго изъ цЬльнаго молока, замечается выдЬлёше распла­
вленная) жира. Это побуждаешь молочный порошокъ готовить 
изъ снятого молока или, какъ иредложилъ известный швей- 
царскш фабрикантъ Магги, молоко предварительно гомогени­
зировать, что будто бы способствуешь, при растворенш порошка 
въ воде, полученш  жидкости совершенно подобной свежему 
молоку.

Получеше сливокъ и приготовлеше сметаны.

Молочный жиръ является довольно незначительной (коли­
чественно) составной частью молока, находящагося, какъ уже 
было отмечено, въ состояши однородной эмульсш. При про- 
должительномъ нахождеши молока въ состояши покоя, молочные 
жировые шарики поднимаются вверхъ и молоко, такимъ обра­
зомъ, становится не однороднымъ —  верхшй сливочны й  слой 
представляетъ изъ себя более богатую жиромъ молочную 
эмульсш , чемъ нижше слои молока, съ менынимъ содержа- 
шемъ жировыхъ шариковъ (снятое молоко).

Составныя части сливокъ те же, что и въ молоке, но 
находятся онЬ въ иномъ взаимоотношенш другъ къ другу.
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Въ среднемъ сливкп содержать:
в о д ы ............................
ж и р а ...........................
o ta c a ..........................
молочнаго сахара . 
минеральныхъ солей

Въ очень густыхъ сливкахъ содержаше жира доходитъ до

Помимо естественнаго отстаивашя, сливки въ посл^дше 
двадцать пять .uirb выделяюсь, пользуясь дМств]емъ центро­
бежной силы. Выяснешемъ обстоятельствъ выд'Ьлешя сливокъ 
мы обязаны профессору Флейшману.

Чистота отдгьленм сливокъ. Чистотой отдйлешя сливокъ 
называется отношеше количества жира, порешедшаго въ сливки, 
къ общему количеству, находящегося въ данномъ молока жира. 
Это отношен1е обычно выясняется путемъ опредЬлешя коли­
чества жира въ ц^льномъ и снятомъ молокЬ.

Положимъ, что мы им^ли 250  фунтовъ цЬльнаго молока 
съ содержашемъ жира въ 4°/о, при чемъ, по выд^лвши сли­
вокъ, мы получили 215  фунтовъ снятого молока съ содержа­
шемъ жира равнымъ 0,2°, о.

Мы знаемъ,
что 2 5 0  ф. молока при 4 ° ,о заключаюсь 10 ,00  ф. жира, 
и 215  ф. снятого молока при 0 ,2 ° /о жира 0 ,4 3  ф. жира,

Следовательно, въ сливки перешло . . 9 ,57  ф. жира.
96 7

Отсюда чистота отдгЬлешя =  ]000 ~ 0 ,9 5 7  или въ /0" /о —  9 5 ,7 .

Н а чистоту отделеnifl, или обезжирешя, вл1яютъ цЬлый 
рядъ факторовъ. Главнейшими изъ нихъ являются сл-Ьдугепце:

а) температура молока: б) продолжительность отстоя:
в) форма сосудовъ, въ которыхъ отстаивается молоко; г) вл1яше 
внутренняго трешя, которое испытываюсь жировые шарики 
въ молочной среде,— и некоторые друпе.

Не останавливаясь на описаши усло!пй обычнаго отстаи­
ваш я сливокъ, какъ способа уже оставлепнаго современной 
техникой молочнаго хозяйства по своей хлопотливости и не­
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выгодности, мы переходимъ къ описашю пр1емовъ и прибо- 
ровъ для выд-Ьлешя сливокъ помощью центробежной силы, 
т. е. къ сепарировашю.

Сливкоотделители (сепараторы).

Еще въ начале шестидесятыхъ годовъ минувшаго столе- 
и я , сначала A. Feska, а затемъ P rand tl обратили внимаше 
на возмояшоетъ примЬнешя центробежной силы для отде- 
леш я сливокъ отъ цельнаго м ол о ках). Но вопросъ этотъ 
оставался нерешеннымъ до 1877 года, когда Лефельдтъ пред - 
ложилъ Флейшману испытать его центрофугу, барабанъ ко­
торой делалъ 8 0 0 — 9 0 0  оборотовъ въ минуту; эта. въ сущ ­
ности, первая центрофуга, не имела приспособлешя для вы­
вода сливокъ и, при д1аметре барабана въ 4 2 0  мм., могла 
отработывать всего 3 0 0  литровъ (1 7  пудовъ) молока въ часъ. 
Приблизительно въ это же время (1 8 7 9  годъ) шведскш ин- 
женеръ де-Лаваль изобрелъ свой сепараторь.

Сущность примененнаго ими принципа заключается въ 
следующемъ. Если привести сосудъ, наполненный молокомъ, 
во вращательное дви ж ете, то молоко будетъ подниматься 
по стенкамъ сосуда, а средина понижается,— другими сло­
вами, частицы молока будутъ стремиться удалиться отъ оси 
вращешя. Если же этотъ сосудъ будетъ вращаться съ очень 
большой скоростью, то въ немъ молено наблюдать образоваше 
молочнаго кольца, въ которомъ заметно разделеше сливокъ 
отъ снятаго молока. Происходить это благодаря тому, что 
молоко, въ сущности, есть физическое соединеше двухъ жидко­
стей съ разными удельными весами: более тяжелыя частицы 
снятаго молока развиваютъ при вращенш большую силу, чемъ 
легшя жировыя частицы сливокъ и, вследствие этого, въ своемъ 
центробЬжномъ движенш первыя располагаются около стенки 
сосуда (барабана), а вторыя ближе къ оси. Если молоко

■) Первоначальные опыты по применение центробежной силы 
для отделешл сливокъ отъ молока производились пивовареннымъ 
заводчикомъ Антониномъ Прандтлемъ въ Баварш, въ Рейтауеров- 
ской лабораторш и на кожевенной фабрик^ Игнаца Майера въ Мюн- 
хеггб (Dinglers polit. Journal, 1864, стр. 149.) Братъ его. профессоръ 
Вейхенстефанской академш Ал. Прандтль. въ 1*75 году, въ Франк- 
фуртЪ выставилъ первую центрофугу.
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будетъ все время поступать въ барабанъ, то эти два слоя, 
накопляясь, будутъ подниматься и искать выхода. Схематиче­
ское расположеше этихъ слоевъ представлено на рисунке 57, 
где Q означаетъ слой ц-Ьльнаго молока, вливающагося въ 
барабанъ сепаратора черезъ воронкообразную трубку Ъс, 
Р — снятаго молока и II— сливокъ. Передъ конструкторомъ, 
такимъ образомъ, явилась задача удалить эти два слоя раз- 
личныхъ жидкостей, не смЬшавъ ихъ при выходе. Въ то

время какъ Нильсенъ 
и Петерсенъ, по па­
тенту которыхъ кон- 
струированъ сепара- 
торъ Бурмейстера и 
Вена, установили две 
подвижныхъ трубки, 
проведя ихъ въ раз­
личные слои жидкос­
ти (сливки и молоко), 
друпе сделали вы- 
водныя отвереия въ 
крышке барабана: од­
но (около стенки) 
для снятого молока, 
а другое (около оси 
врагцешя) для сли­
вокъ.

Чтобы ознакомить­
ся въ общихъ чер- 

Рис. 57. Разрйзъ  сепаратора „Балансъ-Ц ентроф уга. тахъ съ конструкци­
ей сепараторовъ, раз- 

смотримъ чертежъ сепаратора « А ст р а > (совершенно схо- 
денъ съ сепараторами «А льф а»)  въ разрезе (см. рис. 5 8 ).
Подлежащее сепарировашю молоко, протекая по трубке А у
поступаете въ npieM Hyro крышку В ,  въ которой находит­
ся регулирующш притокъ молока поплавокъ С. Отсюда по 
центральной трубке D  молоко попадаете въ быстро вращаю- 
шдйся барабанъ Е , на который плотно привинчена крышка Е .  
Навинчивающаяся крышка (F )  снабжена горломъ и къ внут­
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ренней поверхности ея припаяны четыре трубочки для вы­
вода снятого молока (К ) .  Барабанъ обычно делается разбор- 
нымъ, чтобы было возможно свободно вынимать целый рядъ 
коническихъ тарелокъ L ,  насаживаемыхъ на центральную 
трубку I) .  Эти тарелочки имеютъ назначеше разделять под-

Рис. 58. Сепараторъ „Астра" (въ разр^зЬ).

лежащее сепарированш  молоко на рядъ тонкихъ слоевъ. При 
быстромъ движенш барабана F , молоко подъ дЬйстшемъ цен­
тробежной силы разделится, сообразно удельному весу его 
составныхъ веществъ, на сливки и снятое молоко. Сливки.

I. К. Окуличъ.— Молочвое дЪло. И л . 2 ое. 6
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накопляясь около трубки I ) .  выходятъ изъ барабана сепара­
тора черезъ oT B epciie  М  въ крышке барабана. Выбрызгиваясь 
черезъ это отверсие, они попадаютъ на особую выводящую 
тарелку съ рожкомъ N .  Снятое же молоко вытекаетъ черезъ 
другой рожокъ тарелки О , поступая въ эту тарелку изъ тру- 
бочекъ (К )  крышки барабана F . Самый барабань вращается 
въ чугунномъ кол;ухе подставки Р ,  на веретене Q, опираю­
щемся на ось R. Ось барабана въ дви ж ете приводится по­
мощью шнура (S ) .  Для смазки трущихся частей имеются ма­
сленки Т. Число оборотовъ барабана въ минуту определяется 
особымъ счетчикомъ U. Словомъ, молоко, попадая по цент­
ральной трубке I )  въ барабанъ сепаратора, подъ дЬйств1емъ 
центробежной силы, въ вращающемся барабане Е ,  разделяется 
на снятое молоко, поднимающееся около внутренней стенки 
барабана Е  и сливки, поднимающееся по внешней поверх­
ности центральной трубки D. Резкой грани между этими 
слоями (сливочнымъ и снятого молока), конечно, 1гЬтъ. Сливки, 
поднимаясь, достигаютъ сливочнаго отверстия М . Снятое мо­
локо, при своемъ подступательномъ движенш вверхъ, входите 
въ трубки К  и выходитъ, какъ уже отмечалось, черезъ ро­
жокъ О.

Подставка почти всегда изготовляется изъ чугуна и, явля­
ясь основашемъ для сепаратора, служить кожухомъ для са ­
мого барабана; она заключаете въ себЬ место передаточныхъ 
механизмовъ, и въ ней же обычно находятся отверстш для 
вкладывания болтовъ, прикрепляющихъ сепараторъ къ фун­
даменту.

Барабаны  сепараторовъ весьма различны по конструкцш, 
форме и величине. Положение веретена (оси) бываетъ довольно 
разнообразно: у одннхъ сепараторовъ ось вделана въ днище 
барабана (сепараторы «Астра», «Корона» и т. п .), у дру- 
гихъ ось проходитъ черезъ барабанъ и бываете закреплена 
внутри (сепараторъ <Мелотъ>. * Планете» и др.), въ гори­
зонтально же вращающихся сепараторахъ (напр. «Омега») 
проходитъ черезъ весь барабанъ, выходя съ обеихъ сторонъ. 
Внутри барабана большинства сепараторовъ, для увеличешя 
ихъ производительности, уменьшешя см Ь ш етя снятого молока 
со сливками, или для повышешя степени обезж ириватя мо­
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лока, вставляютъ самыя разнообразный по форме вставки , 
на конструкцию которыхъ надлежитъ обращать особенное вни- 
MaHie при выборе сепаратора, такъ какъ отъ нихъ, въ зна­
чительной мерЬ, зависятъ его работоспособность, удобство

ухода за нимъ и продолжитель­
ность его работы. Мысль о раз-

Рис. 61. В ставка сепаратора „Глобъ“. Рис. 62. Разобранная для сушки бара­
банная вставка сепаратора „Пумпъ“.

сепараторомъ. Это примененie тарелокъ. для разделешя мо­
лока на тонкие слои, затемъ целымъ рядомъ конструкторовъ 
было изменяемо. Прилагаемые рисунки вставокъ сепараторовъ

Рис. 59. Тарелки сепаратора „А льф а“ Рис. 60. Б арабанн ая вставка
на кольцЬ для промываш я. сепаратора „Аполло”.

дЬленш на рядъ тонкихъ слоевъ молока на барабане, въ 
целяхъ повышешя его производительности, пришла впервые 
Bechtolsheim ’y, предложившему вкладывать рядъ тонкихъ та­
релокъ (см. рис. 5 9 ). Такимъ образомъ, пространство между 
двумя тарелками въ сепараторе 
является какъ-бы отдельнымъ
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«Глобъ», <Пумпъ». «И золя», «Аполло», «Зигена», «Корона». 
«Альфа» — указываю тъ— насколько разнообразны бываютъ эти 
вставки (см. рис. 57 —  6 4 ). Чемъ такая вставка проще, чемъ

она легче разбирается и моет­
ся, чемъ меньше забивается во 
время сепарировашя молочной 
слизью, т'Ьмъ она лучше. П о­
этому, при выбор^ системы се­

рпе. 63. В ставка и часть барабана Рис. 64. В ставка сепаратора 
дентрофуги »3игена“, производит. 40 „Изоля".

литровъ въ часъ.

паратора на это следуетъ обращать особое внимаше. Н а рис.
65 , 66 и 67 видна разница въ работе при очисткЬ сепа­

ратор ныхъ вставокъ «Пумнъ», «Тевтош я», с Корона».
То или иное устройство оси барабана 

имеетъ также большое значение. У некото- 
рыхъ ручныхъ сепараторовъ («Корона»,

Рис. 65. Ч истка барабанной вставки Рис. 66. Ч истка барабанной встав-
сепараторовъ „Пумпъ“ и „Изоля*. ки сепараторовъ „П умпъ“ .

«Перфектъ», «Тевтошя» и др.) нарезка безконечнаго винта 
(червяка) сделана непосредственно на оси, что нельзя при­
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знать цЬлесообразнымъ, хотя заводы, копструируюице барабанъ 
нодобнымъ образомъ, обычно заявляюсь, что ось очень твердо 
закалена, и что, такъ какъ она тверже остальныхъ нриле- 
гающихъ частей, то нарезка испорчена быть не можетъ. У 
иныхъ сепараторовъ ось безъ нарезки, но им"Ьетъ въ конце

Рис. 67. Ч истка барабанной вставки сапараторовъ „К орона” и „Тевтош я".

выр^зъ, который попадаетъ въ особое вращающееся гнездо. 
ЗагЬмъ, нЬкоторые сепараторы (« Александръ-Балансъ>, «Аль­
ф а » — (м одель—  1913 года) и «Гермаш я») не имеютъ вде­
ланной въ барабанъ оси, а свободно насаживаются на ось, 
имеющую шаровидную или кони­
ческую (усеченно) головку; эта 
конструкщя заслуживаетъ внима- 
шя. Среднее положеше занимаетъ 
сепараторъ «Корона» марокъ R  
15 и R  2 5 , не имеющш общей 
съ барабаномъ оси и отчасти ба- 
лансирующш; ось его безъ нарез­
ки и состоитъ изъ двухъ частей, 
причемъ одна часть задЬлана въ 
основан1е барабана и насаживается 
на другую, нижнюю часть оси,
вращающуюся и опирающуюся Рис- 68- П1аровой подпятникъ

сепаратора „Корона*.
на рядъ шарр1ковъ, подъ угломъ
4 5 °, заключенныхъ въ особомъ подпятнике (рис. 68 ). По 
исчислешю завода, давлеше на шарикъ въ сепараторе В  15 
равно 0 ,7  кгр., а въ R  2 5 — 0 ,8  кгр.
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Наконецъ, имеются сепараторы съ висящей осью (сепара­
торы «М елотъ», «Зигена», «Планетъ», <Щ оке>). Въ сепа- 
раторахъ этого рода (см. рис. 69) барабанъ Ъ виситъ на 
оси £, приводящейся въ дви ж ете системою зубчатыхъ колесъ, 
находящихся надъ барабаномъ въ особой коробке. Ось t со- 
сгоитъ изъ 3-хъ  частей: нижней части t} за которую подв’Ьшенъ

барабанъ 6; средней 
спиральной  части (с), 
устроенной такъ въ 
цЬляхъ придашя эла­
стичности передач^ 
движущей силы бара­
бана; верхней час­
ти— съ зубчатымъ за- 
цгЬплешемъ р ,  полу­
чающей дви ж ете отъ 
механизма аг. Про- 
фессоръ Ф. Ш отте 
признаетъ эту кон- 
струкщю сепарато­
ровъ бол^е безопас­
ной для жизни рабо­
та юшихъ.

Въ дви ж ете руч­
ные сепараторы при­
водятся помощью вра­
щающейся ручки или, 
качающагося рычага. 
Передача движешя 
отъ ручки къ барабану 
достигается или по­

мощью ряда зубчатыхъ зац еп л етй  (сепараторы «Альфа», «К о­
рона», «Перфектъ», «Пумпъ», «Мелотъ» и мн. др.), (см. рис. 70), 
или посредствомъ шнура (сепараторъ «Фрамъ», см. рис. 7 1 ). 
Сепараторы *Вестфал1я» имеютъ цепную передачу. Наконецъ, 
въ нЬкоторыхъ сепараторахъ завода Г. Ланцъ въ Мангейме, 
вращающаяся ручка заменена рычагомъ. К ачатем ъ  рычага 
взадъ и впередъ приводится въ дви ж ете  особое колесо, пе­

Рис. 69. РазрЬзъ сепаратора „Зигена".
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редающее, уже въ дальнейш ему движ ете барабану. Эта (сы. 
рис. 72) конструкщя имеете следующая преимущества:

а) низкая постановка всего сепаратора облегчаетъ напол-
неше пр1емника:

б) к а ч а т е  рычага легче, чемъ вр ащ ете  ручки.

Преимущество передачи силы помощью ш нура— безшум- 
ность, легкость работы; но зато постоянная возня со шну- 
ромъ (онъ ослабеваете, отчего барабанъ не делаете должнаго 
числа оборотовъ) и вообще затруднительность точнаго опре- 
дЬлешя числа оборотовъ, 
дЬлаемыхъ въ единицу вре­
мени барабаномъ, застав­
ляюсь предпочитать сепа­
раторы съ передачами по­
мощью шестеренъ.

Въ сепараторахъ, при- 
водимыхъ въ дви ж ете  ло­
шадью или паромъ, обы к­
новенно передаточный ста- 
нокъ соединенъ съ сепара­
тором!. ремнемъ или шну- 
ромъ ( т .  рис. 73).

Кроме того, сепарато­
ры приводятся въ дви- Рле. 70. П ередача движошя помощью зуб- 
жеше непосредственно па- чатыхъ зац^пленш  (сепар. „А льфа").

ромъ, помощью турбины. Подобная конструкщя заслужи­
ваете нЬкотораго внимашя; она не требуете наличности 
въ маслодЬльняхъ паровыхъ машинъ (что особенно важно 
д л я  сливочныхъ отдЬлетй). Э тотъ  типъ сепараторовъ, н у ж ­
дающихся лишь въ паровомъ котле низкаго дав л е т я  (въ 2 —  
4 атмосферы), въ болыпомъ распространен^ въ Англш (см. 
рис. 74). Въ последнее время турбинные сепараторы (напр. 
«Балтикъ») стали распространяться и на континенте Европы. 
Они интересны въ томъ отношенш, что турбина сепаратора 
приводите въ дви ж ете и остальныя машины маслодельни: — 
пастеризаторъ, маслобойки и пр. Къ сожаленда, считаютъ, что 
паротурбинные сепараторы быстро изнашиваются, такь какъ
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ихъ ось работаетъ при очень высокой температуре. Это поло- 
жеше требуетъ проверки.

Для приведешя сепараторовъ въ дви ж ете пользуются 
также электрической энерпей. Для этого пригодны сепараторы, 
работаюпне отъ передаточнаго станка. Заводъ Генр. Ланца 
выпускаетъ сепараторы размерами отъ 7 5 — до 60 0  литровъ

Рис. 71. С епараторъ „Ф рамъ" со шнуровымъ приводомъ.

производительности въ часъ, имеющими электро-двигатель на 
штатив^ сепаратора (см. рис. 75).

Въ гЬхъ маслодельняхъ, где нЬтъ парового двигателя, а 
приходится перерабатывать большое количество молока (свыше 
5 0 — 60 ведеръ за разъ), прибегаютъ къ дЬйствш лошадиной 
силы. Д ла этого устанавливаюсь (си . рис. 76) особые конные
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приводы, обыкновенно съ верхнимь укреп- 
лешемъ. При выборе системы коннаго 
привода надлежитъ обратить самое серьез­
ное внимаше на его безопасность въ ра­
боте. Каждый конный приводъ обязат ель­

но долженъ быть

Рис. 72. Сепараторъ «Альфаэ 
съ передаточнымъ станкомъ.

редаточнаго вала и

снабженъ разцЬ- 
пительной муф­
той, чтобы бы­
ло возмолсно, 
въ случае надоб­
ности, немедлен­
но остановить 
лошадь, разъ­
единить самый 
приводъ отъ пе- 

шкива. Желательно, кроме того, чтобы

Рис. 73. Рычажный се­
параторъ Ланца.

Рис.

все

74. Комбннащ я сепаратора съ парообразователемъ (турбинный сепара- 
торъ “S ta n d a r d " ) .

зубчатыя зацеплен!я привода были закрыты кожухомъ.
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Смазка сепараторовъ производится спещальнымъ сепара- 
торнымъ минеральнымъ масломъ (не сл'Ьдуетъ прюбретать 
масло сомнительнаго достоинства). Къ трущимся частямъ масло 
проводится по особымъ меднымъ трубкамъ или изъ одной 
центральной масленки, или изъ нЬсколькихъ. Въ нЬкоторыхъ 
сепараторахъ последняго времени (модель 19 1 3  г .), смазы- 
ван1е зубчатыхъ зацепленш, подшипника и др. частей осно­

вано на разбрызгиванш масла зуб­
чаты мъ колесочъ, вращающимся въ 
масляной камере. Такова конструк- 
щя смазки въ сепараторахъ «Аль­
ф а», <Лакта» (см. рис. 77).

Въ Poccin наиболее распростра­
нены сепараторы « А л ь ф а > шведска- 
го завода «Сепараторъ» въ Сток­
гольме *). Солидная конструкщя, 
легкость въ работе и чистота обез- 
жиривашя молока создали имъ почти 
монопольное положеше. Вставка у 
этихъ сепараторовъ состоитъ изъ р я ­
да тарелокъ, представляющихъ у се­
ченный конусъ; оне легко поддаются 
отчистке и не особенно забиваются 
сепараторною грязью во время ра­
боты. Сепараторы отъ Альфа Пони 

Рис. 15. С епараторъ Л анда , „ ~ , Тт
съ электродвигатслемъ. (на о 7 ведеръ) и до Альфа II  (на

163 ведра) приводятся въ движеше 
конной или паровой силой; остальные же мелгае, ручные (на
3 112—-3 7  ведеръ въ часъ), (см. рис. 78).

По прейсъ-куранту фирмы «ЗемледЬлецъ» въ Петербурге 
стоимость этихъ сепараторовъ такова:

Р  у ч н ы е.

«А льфа Лилипутъ» на З 1 2 ведра молока въ часъ. 50  руб.
» «Bioля» » б > » » » . 60  >

>) Совершенно этой же конструкции изготовляются сепараторы  Б ергер- 
дорфскпмъ заводомъ въ Г е р м а т и  подъ назваш ем ъ „А стра“.
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sАльфа «Колибри» на 10
> «Дэзи» » 16 
» «Беби»низ.» 20
> » вые. » 24
> В > 3 7

ведра молока въ часъ 
» » > »
» > > »
» » »
» > » »

75 pvo. 
110 » 
145 »
165 >
25 0  >

П р и в о д н ы е .

Альфа Пони на 57 ведеръ въ час. съ передат. станк. 3 5 0  руб. 
» I » 114 > > » > > » 5 3 0  >
> II -> 163 > » > » > > 7 0 0  »

Рис. 76. Конный приводъ съ верхнимъ укрЪплешемъ.

Для характеристики работы сепараторовъ «Альфа» при- 
водимъ данныя по испыташю сепаратора «Вюля» *), произве­
денному профессорами Nachtweh, Vieth и M artiny 14 ян­
варя 1904 года въ молочной Трота.

а) Н а сборку всЬхъ подлежащихъ чистке частей и на- 
полнешя масленокъ потребовалось —1 1 /з минуты.

б) Начало движешя ручки сепаратора. . 3 ч. 5 6 ,5  мин.
в) Полная скорость (6 0  оборотовъ) . . 3 » 57 »

') В. M artiny -B erlin . S ech s  P ru fu n g e n  m ilchw . G eriite . B e ric h te  d. D. 
lan d w . Ges. H eft 92.



молоко.

3 ч. 58 мин.

4
4
4

25
29 7*

г) Начало вливашя молока . . . .
д) Начало отдЬлешя сливокъ и снятого

молока ..............................................................
е) К о н ец ъ .............................................................
ж) Остановка сепаратора . . . . .
следовательно, свободное вращеше бара­
бана с о в е р ш а л о с ь .........................................

з) Число оборотовъ въ м и н у т у = 6 0 . 
е) Количество переработаннаго мо­

лока —  3 4 ,0 6  клгр. (изъ которыхъ получе­
но 3 0 ,3 8  клгр. снятого м олока-)-3,68 клгр. 
сливокъ).

и) Температура молока, средняя пяти 
изм-Ьренш,— 32,8° С.

i) Производительность въ одинъ 
часъ — во время полной работы— 81,7  
клгр.= примерно 79 литровъ.

к) Отношеше снятого молока къ слив- 
к а м ъ =  1 0 0 : 10,8 .

л) Выходъ снятого молока и сли­
вокъ — безукоризненный, 

м) Состояше сливокъ и снятого молока безукоризненно: 
образовате пены — нормальное.

н) Количество жира въ цельномъ молоке — 4 ,00°/о; въ 
снятомъ молоке — 0 ,1 2 5 ° /о; въ сливкахъ— 37,19°/о .

о) Ходъ сепаратора спокойный; выходъ молока и сли­
вокъ— тоже.

п) Ш умъ отъ работы ничтожный.
р) Число моющихся металлическихъ частей— 28 и одно 

резиновое кольцо.
с) Затрата времени на мытье и чистку частей— 4 1 /2 мин. 
т) Ходъ— чрезвычайно лепйй.

За  последнее время стали пользоваться большой сим- 
пат1ей спещалистовъ и практиковъ довольно распространен­
ные во Франщи и Германш сепараторы «Мелотъ> *) (см. рис. 80)

Рис. 11. Система см аз­
ки въ сепараторахъ 
„ А.льфа“ , „Л акта“ (мо­

дель 1013 г.).

>) У насъ сепараторы „М елотъ“ получили значительное распространен»; 
въ Закасш йской области.
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(иначе «Зигена») и сходные съ ними германсюе сепараторы 
«Планетъ> и «1Цоке>. П олож ете  барабана къ оси и механизму 
вращешя въ этихъ сепараторахъ описано нами на стр. 8(5. 
Самый барабанъ этихъ сепараторовъ свинчивается по сре­
дин!; изъ двухъ частей. Вставка сепаратора «М елогь» (Зи- 
гена) (рис, 6 3 ) проста и легко поддается очисткЬ. Вс/Ь

Рис. 78. Сепараторъ „Альфа" (мод. 1913 г.).

зубчатыя колеса закрыты кожу-
хомъ, всл'Ьдсше чего работа не
сопровождается шумомъ и н'Ьтъ

, тт Рис. 79. Сепараторъ „1Цоке“.
опасности отъ зацъплешя. По опы-
тамъ Либиха, въ снятомъ молокЬ остается около 0 ,1 5 ° / о  жира.

Весьма тщательныя испыташя сепаратора Щ оке (см. 
рис. 79) (Z schockc-Separator, Zschocke M aschinenfabrik zu 
Kaiserslautern), произведенные В. M artiny x) въ Проскау, 
отмечаюсь легкш, безшумный ходъ, легкую и быструю очистку 
сепаратора, безусловно достаточное обезжириваше— 0,11  °/о-

1) A rb . d e r  L>eutsch. L a n d w . G es. H e ft 110; с тр . 39. 1905 г.
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Сепараторы этого типа им-Ьготъ приспособлеше (тормазъ) 
для немедленной остановки. Будучи очень тщательно выпол­
ненными, они (Мелотъ, Щ оке), въ силу солидности своей 
конструкцш. заслуживаютъ внимашя нашихъ молочныхъ хо- 
зяевъ.

Р и с .  S O .  С е п а р : 1 т о р ъ  „ М е л о т ъ " .

Сепараторы системы Мелотъ въ продажЬ имеются у фирмы 
Гельферихъ-Саде въ ХарьковЬ.

Сепараторы «Планетъ» (см. рис. 8 1 ), какъ и только что 
описанные сепараторы, югЬютъ сверху приводный механизмъ, 
состояний изъ трехъ паръ различныхъ шестеренъ. При 60 обо-
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ротахъ ручки въ минуту, барабанъ этихъ сепараторовъ дЪла- 
етъ 6 ,2 4 0  оборотовъ. Испыташе сепаратора во Врешенскомъ 
институт!; въ Гермаши показало, что при температур!; молока 
въ 40° С.. онъ въ снятомъ молокЬ оставляегь 0 ,1 4 6 °  о жира,

при 3 ,38°/о  жира въ цЪль- 
номъ молокЬ и произво­
дительности въ 77 клгр. 
въ часъ. Железный части 
его покрыты эмалью, по­
чему новый онъ имеетъ 
очень щеголеватый видъ; 
но прим кнете эмали нельзя 
считать удачнымъ, такъ
какъ она быстро лопается Рис. 8 2 . Сепараторъ „Пумпъ*.
и отпадаетъ. Очистка сепа­
ратора чрезвычайно удобна и легка; смазочныя отверст1я до­
ступны.

Сепараторъ „ П ум пъ“ шведскаго завода A ktiebolaget Pump- 
Separator, Stockholm, (см. рис. 82 ).

Означенный сепараторъ для ручного д'Ьйствш изготовляется

Рис. 81 Сепараторъ ,.П лаветъ“.



занодомъ четырехъ разм'Ьровъ: .№ 0 0 —  на 8 ведеръ; № 0 — 
на 12 ведеръ; .№ I — на 24 ведра и А» 2 — на 48  ведеръ 
въ часъ ]).

М О Л О К  о.

Рис. 83. Барабанъ сепаратора „11у»шъ“ въ разобранномъ вид*.

По словамъ завода, къ нреимуществамъ этого сепаратора
сл'Ьдуетъ отнести: а) легкость 
хода, 1)) чистоту обезжирива- 
ш я, с) своеобразность конст- 
рукцш передачъ и d) налич­
ность поршневого насоса.

Рис. 84. С епараторъ 1„Изоля“ . Рис. 85. С епараторъ „П ерф ектъ".

')  Представители завода въ P o c c in — Е. А. Басевичъ  въ ВильнЪ, Б р . 
Бландовы въ М осква.
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П риведете барабана сепаратора «Пумнь» въ движ ете 
происходим, помощью двухъ винтовыхъ передачъ, проме­
жуточный валъ которыхъ поставленъ подъ угломъ 45°, чемъ 
достигнуто освобож дете подпятника отъ надавливашя бара­
бана. Чистка этого сепаратора не представляетъ затруднешй, 
такъ какь барабанная вставка (см. 
рисунки 65 , 66 и 8 3 ) не является 
сложной.

Наличность особаго насоса для 
подъема молока въ сепараторъ изъ 
стоящаго на полу ушата зна­
чительно облегчаетъ обслужи- 
ваше сепаратора во время ра­
боты. Этотъ поршне­
вой насосъ для подъ­
ема молока им^етъ 
непосредственное за­
щиплете съ большой 
приводной шестерни, 
всл'Ьдотв1с чего пор­
шень получаетъ дви­
ж е т е  отъ той же ру­
коятки сепаратора.
И спы тате этого се­
паратора въ февраль 
1905  года въ молоч- 
номъ институт^ въ 
П роскаугг. Мартини, 
проф. Фитомъ и проф. 
инженеромъ Нахтве- 8Ь' Сепараторъ «Глобъ» IV  на 550 литровъ.

гомъ показало, что сепараторъ «Пумпъ> № 1, при надлежа- 
щемъ числе оборотовъ (6 5 ) и должной температуре молока, 
ооезжириваетъ таковое въ среднемъ до 0 ,11 ° /о ;  ходъ сепара­
тора спокойный, уходъ легкш; смазываше удобное.

Экспертная коммисшя въ лице вышеуказанныхъ лицъ обра- 
щаетъ между прочимъ внимаше на целесообразность барабан­
ной вставки, состоящей изъ свободныхъ жестяныхъ пласти-

] .  К. Окуличъ.— Молочное д'Ем. Изд. 2-ое. 7
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нокъ *), чрезвычайно способствующихъ производительности 
сепаратора.

Является довольно сходнымъ сепаратору «Пумпъ», по 
конструкцш своей вставки, сепараторъ «Isola» германскаго 
завода «D ierks und M ollmann». Osnabriick. Сепараторъ «Изоля> 
(см. рис. 84) конструируется производительностью отъ 100 
до 7 0 0  литровъ въ часъ. Испыташе этого сепаратора въ 
1904  году въ Гаммельнскомъ институт^ показало, что онъ 
обезжириваетъ до 0 , 1 0 — 0 ,2 5 ° /0. ^ ходъ за нимъ простъ.
Bыпoлнeнie сепаратора, какъ вообще вс^хъ машинъ этого за­

вода, изящное и тщ а­
тельное

Отзывы о датскихъ 
с е п а р а т о р а х ъ  «П ер­
фектъ» (см. рис. 8 5 ) за­
вода B urm eister и W ain 
въ русской и немецкой 
прессгЬ весьма благопрь 
ятные, хотя сл’Ьдуетъ 
желать отъ этой машины 
бол’Ье тщательнаго обез- 
жириваш я, Такъ, по 
даннымъ грейфсвальд- 
скаго института, въ сня- 
томъ молокЬ оставалось
во время испыташяобыч- 

Рис. 87. Приводной механизмъ сепаратора  * п  1 п 0 ;
„Глобъ*. но 0 , l b — 0 ,1 8 °/о  ж и­

ра, а къ концу сепари- 
ровашя, въ среднемъ, до 0 ,2 6 9 ° /о. Аналогичные результаты 
были получены Вейгманомъ и Фитомъ, Клейномъ въ Проскау, 
Тиманомъ во ВрешенгЬ. Принимая во внимаше, что на чистоту 
обезжиривашя оказываетъ громадное Bfliflnie степень жирности 
молока и что молоко нашихъ коровъ (особенно же сибир- 
скихъ) значительно богаче жиромъ, ч'Ьмъ западпо-европейскихъ. 
можно полагать, что сепараторъ «Перфектъ» будетъ у насъ 
обезжиривать не достаточно полно. Это весьма не выгодно и по-

‘) Milch-Zeitung №  38—39 1905 г. В'Ьстн. С. Х-ва №  37. 1905 г. Аг- 
beiten d. ГЗ. L. Ges. Heft lio.
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тому, что въ Россш  почти не дЬлаютъ сыровъ изъ тощаго молока, 
и «обратъ» идете обычно лишь въ кормъ скоту, свиньямъ.

Весьма сходенъ по конструкцш своей вставки, описаннымъ 
уже сепараторамъ «Пумпъ» и «И золя», шведскш сепараторъ 
«Глобъ»(завода A ktiebolaget Rotator, Stockholm) (р и с .8 6 — 87). 
Характеръ вставки барабана, вн уш и т видъ сепаратора и кон- 
струкщя передачъ видна изъ прилагаемыхъ здесь рисунковъ. 
Передаточный механизмъ сепаратора выполненъ весьма осно­
вательно. Барабанъ широшй-низшй, что способствуетъ разви- 
тда центробежной силы. Вертикально нанизанныя на два 
горизонтальныхъ кольца изогнутыя пластинки— вставки бара­
бана— свободно перелистываются, какъ страницы книги, это 
очень облегчаетъ очистку вставки. Испыташе этого сепара­
тора произведено проф. Винклеромъ въ ВенЬ *).

Вотъ данныя этого изспыташя.

Л? испы- 
ташя.

Температура 
молока въ

градусахъ Ц.

Содержаше жира 
въ цЪльвомъ 

молок*.

Выходъ сливокъ
въ °/о°/о

Содержаа1е жира 1 
въ снятомъ ми­

лок* во Герберу.

1 36 3,7 12,0 0,08 «/о
2 3(5 3,75 1 3 0 0,09 о/о
3 35 3.7 22.0 0.10 О/о
4 30 3 75 16.0 0,12 о/о
5 30 3,7 13.G 0,11 о/о
(5 21 3,7 22.0 0,15 о/о
7 25 3,7 13,6 0,16 о/о
8 22,5 3,75 16.0 0,19 о/о j

Эти данныя показываюсь, что при надлежащей темпера­
турь сепарируемаго молока, обезж иривате совершается вполне 
удовлетворительно. Кроме того, профессоръ Винклеръ отме* 
чаетъ, что чистота обезжиривашя не понижается во время 
работы. Это, конечно, очень важно и указываете на незабивае- 
мость вставки сепараторной слизью.

Довольно сильную конкуренцш  сепараторамъ «Альфа» 
оказываюсь шведеше сепараторы «Корона» (въ Германш они 
называются «Ганза»),

')  O e s te r . M olk .- Z e it. №  3. 1905
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Рисунокъ 88 даетъ довольно ясное понятие о систем!; 
зац'Ьпленш и о положенш опирающейся на шарики оси бара­
бана. Вставка барабана сепараторовъ «Корона», состоитъ изъ 
ряда восьми десятистороннихъ уеЬченныхъ пирамидъ съ удли­
ненными для выхода молока о т в е р с т и и . Весьма тщательно 
произведенный, по постановленш германскаго сельско-хозяй- 
ственкаго Общества. испыташя этихъ сепараторовъ отмЬчаютъ 
следующее.

Сепараторы. М иньонъ . С. ■ С» С и

П р ои зво д ительно сть  в ъ  часъ 38 кгр. 151,7 кгр. 900 1415,15

Т ем ператур а  молока при испы- 
та н ш  в ъ  среднемъ . . . 34.900 37,9НС 35°С 35"С

С одерж аш е ж и р а  в ъ  ц^льном ъ 
м о ло к* . ............................. 2.88 "  о 2,82 " о 2 ,9 5 % 3.020/,)

С од ер ж аш е ж и р а  в ъ  сн ято м ъ  
м о ло к* ................................... 0.23 о/о 0.12 о/о. 0.114° м 0.115"/п

Низкое содержаше жира въ цЪльномъ молокЬ при дан- 
ныхъ испыташяхъ не даетъ достаточныхъ гараний, что ра­
бота этихъ сепараторовъ съ молокомъ нашихъ коровъ, со­
держаше жира которыхъ нередко выше 4 ,5° о, будетъ доста­
точно удовлетворительна. Поэтому считаемъ не лишнимъ 
здЬсь привести и данныя испыташя этихъ сепараторовъ, 
произведенныя профессоромъ Винклеромъ въ БЬн!;. (Oest. 
M olker.-Zeitung. № 13, 1905 г. х).

№  испы­
ташя

Содержаше жира 
въ ц’Ьльномъ 

молоки.

Выходъ сливокъ
n ' o lj о.

Температура
мплока.

Содоржаше жира 
въ снятомъ мо­

лока по Герберу.

1 3,9" о 15,7 35 о С 0,10

2 4,2 17.5 35.4 0,15

3 3.9 12,0 29.5 0.13

4 4.2 17.0 29,0 0,12

5 3,9 13.0 27.0 0.14

в 4,2 17,0 23.5 0.17

')  M ilc h - Zeitung Л?! 27. 190Б.
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Бол'Ье благопр!ятные результаты дало испыташе сепара­
тора С 14. произведенное проф. Фитомъ въ ГаммельнЬ 1). 
Содержаше жира въ снятомъ молоке обычно колебалось 
около 0 ,0 5  "/о. Подобные результаты сл'Ьдуетъ считать, ко­
нечно, весьма хорошими. Сборка и разборка, чистка и уходъ

Рис. 88. Ручной сепараторъ „Корона".

за сепараторами этой системы во время работы не предста­
вляюсь никакихъ затруднете.

Самый процессъ отдЬлешя сливокъ отъ молока помощью 
центрофуги — cenapupoeanie —  происходитъ при соблюден!и 
сл'Ьдующихъ у сл о в т . Сепараторъ предварительно долженъ

') M ilch -Z eitung . №  27. 1905.
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быть прочно и правильно установленъ, т. е. такъ, чтобы ось 
барабана находилась въ строго вертикальной плоскости, а 
весь онъ не давалъ никакихъ сотрясенш. При установке и 
при прикрЬплеши сепаратора къ фундаменту необходимо 
пользоваться ватер пасомъ. Къ полу, подставке или фунда­
менту сепараторъ долженъ бытъ тщательно привернуть бол­
тами (см. рис. 8 9 ) или глухарями (см. рис. 90 ). Когда се­
параторъ собранъ, его тщательно осматриваютъ, наполняютъ 
масленки хорошимъ минеральнымъ масломъ, и проверяюсь, 
на месте ли фитили. Затемъ приводятъ сепараторъ въ дви­
ж е т е , начиная съ самаго медленнаго хода и доводя до пол- 
наго, указаннаго для каждой системы сепараторовъ. Въ кон- 

ныхъ и паровыхъ сепараторахъ пользу­
ются для этого особымъ счетчикомъ, а 
въ ручныхъ— считаюсь число оборотовъ

Рис. 90. Глухарь, для прикрЪплешя сепаратора къ  
цементному полу.

ручки въ минуту. Безусловно важно, чтобы сепараторъ де- 
лалъ лишь должное число оборотовъ, работалъ равномерно, 
почему полезно во время работы несколько разъ проверить 
его ходъ. Когда скорость барабана достигаетъ своей нормы, 
въ щлемнигсъ наливаютъ теплой воды, чтобы сполоснуть и 
согреть сепараторъ, а затемъ уже вливаютъ молоко, н агр е­
тое до известной, обычно указываемой въ наставленш къ 
каждому сепаратору, температуры (обыкновенно до 35  — 45° С).

Значеш е температуры молока на чистоту обезжиривашя 
весьма наглядно показало испыташе сепаратора «Александра»,

Рис. 89. Болтъ.
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произведенное въ декабре 1 9 0 4  года проф. Винклеромъ и 
директоромъ Гофманомъ въ В ене, въ нижне-австршской 
молочной х). Данныя эти таковы:

Температура
молока.

Оставшееся въ снятомъ 
молокЬ количество 

жира.

Температура
молока.

Оставшееся въ снятомъ 
молок’Ь количество 

жира.

37 ° С. 0,15 о/о 30" С. 0,230/о

36" С. 0.165 о/о 20,50 С. 0.34 • (ио Герберу).

Подогр^ваше молока въ паровыхъ молочныхъ производится 
помощью особыхъ аппаратовъ-подогр'Ьвателей^ по конструкцш 
весьма сходныхъ съ описанными уже пастеризаторами и имЬю- 
щихъ лишь меньшую площадь нагрева. Прост-Ьйшимъ изъ 
этихъ аппаратовъ является подогреватель «Альборна» (см. 
рис. 91 ). Молоко, стекая по нагретой посредствомъ пара 
металлической поверхности, воспринимаете должную температуру. 
Некоторые подогреватели им-Ьютъ совер­
шенно сходную съ пастеризаторами кон- 
струкщю (см. рис. 92). Въ маслодЬльняхъ,

Рнс. 91. Ступенчатый подогреватель Рис. 92. Подогрйва-
Альборна. тель съ меш алкой.

не имеющихъ парообразователя, съ удобствомъ для подогр’Ь- 
ваш я молока, возможно пользоваться подогр^вателемь «Астра>. 
Эти подогреватели состоятъ изъ котла съ очагомъ и вставлен- 
наго въ котелъ особаго сосуда, въ которомъ нагретое молоко, 
выходящее изъ подогревателя, отдаетъ чрезъ стенку сосуда 
часть своей теплоты холодному молоку, поступающему въ со-

>) о  М. Z. Л « 1, 1905.
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судь. Подогреватели «Астра» строятся трехъ разм-Ьровъ: —  
на 8 0 0 , 1200  и 1800  литровъ въ часъ. Уходъ за ими
простъ, а расходъ на топливо (уголь, дрова, торфъ) не осо­
бенно великъ (см. рис. 93).

Ш которы е сепараторы (напр , «Омега», «Гермаш я») на­
полняются молокомъ до приведешя въ движ ете.

Н а чистоту обезж ириватя, помимо быстроты в р ащ етя  
барабана сепаратора, температуры молока и его жирности, 
вл1яетъ количество молока, пропускаемаго въ единицу вре­
мени. Обычно его притокъ регулируется имеющимися въ се­
параторахъ поплавками.

Молоко передъ сепарироватемъ должно быть тщательно 
процежено, ибо въ противномъ случае сепараторъ быстро 
забивается грязью и перестаетъ нормально работать. Сте­
пень обезж ириватя несколько разъ въ месяцъ проверяется 
опредЬлешемъ количества жира, оставшагося въ снятомъ 
молоке (напр, аппаратомъ Гербера, Канисса, рефрактомет- 
ромъ и т. д.). Отъ сепараторовъ новейшей кострукщи сле- 
дуетъ требовать, чтобы они обезжиривали до 0 ,0 5 — 0 , 10°/о.

Когда молока въ щлемнике уже нетъ, вливаютъ н е ­
сколько ковшей снятого молока (сообразно вместимости б ар а­
бана), а затемъ чистой теплой воды, чтобы выгнать изъ се­
паратора все молоко и все сливки. Потомъ переводятъ ре­
мень на холостой шкивъ, или бросаютъ рукоятку и дожида­
ются, когда сепараторъ остановится; при этомъ не следуетъ 
прибегать къ какимъ либо тормазамъ для скорейшей оста­
новки барабана (некоторые сепараторы, впрочемъ, имеютъ 
для этого спещальныя приспособления, какъ напр, сепара­
торъ «Вестфал1я»), Когда барабанъ остановится, крышки 
снимаюсь, барабанъ вынимаютъ, осторожно разбираюсь и 
приступаюсь къ основательной промывке и чистке всехъ частей. 
Обыкновенно сепараторъ въ разобранномъ виде остается до 
следующей работы.

Количество получаемыхъ сливокъ регулируюсь особымъ 
сли во чн ы м  виптомъ. Наивыгоднейшее соотношеше между 
сливками и молокомъ, какъ 1 къ 5 или 1 къ 6 (1 5 — 20°/о). 
Заводами сливочный винтъ устанавливается сообразно этимъ 
расчетамъ.



ПОДОГРЕВАТЕЛИ. 105

При тщательномъ уходе и хорошемъ досмотре продолжи­
тельность работы сепаратора нередко достигаетъ 10 — 12 
лете, въ промышленныхъ же маслодельняхъ сепараторъ 
изнашивается въ 3 — 4 года, требуя коренного ремонта и 
замены частей.

Полученное отъ сепарировашя снят ое молоко или 
возвращается молочной поставщикамъ молока, или идетъ на 
скотный дворъ для откорма мелкаго скота и свиней, пли 
поступаете въ переработку для приготов- 
лешя творога, сыра или казеина. Если 
сборное молоко возвращается обратно по­
ставщикамъ или поступаете на скотный 
дворъ, его рекомендуется обязательно под­
вергать стерилизацш (т. е. нагревашю 
до 1 0 0 — 120° С. и немедленному охлаж- 
денш  до 5 — 7° С.), во избежаш е разноса 
различнаго рода болезней и эпизоотШ.

Полученныя сливки  предназначаются:
а) для потреблешя въ форме сливокъ;
б) для приготовленья сметаны и в) для 
переработки въ масло. Для придашя 
прочности сливкамъ ихъ нередко паст е- 
ризую т ъ. Пастеризацш также подверга­
юсь сливки, предназначенный для изго- 
товлешя изъ нихъ некоторыхъ сортовъ 
масла (объ этомъ во главе о маслоде- 
лш ). Сохраняюсь въ молочныхъ сливки 
въ открытыхъ ушатахъ, ставя послед- 
Hie въ цистерны съ холодной водой.
Цистерны эти делаюсь изъ кирпича, цементируя какъ дно. 
такъ и стенки. Въ помещ ешяхъ, где нельзя разсчитывать на 
достаточную твердость пола, во избежаш е растрескивашя 
цемента цестернъ, ставятъ цистерны, склепанныя изъ котель- 
наго ж елеза (см. рис. 9 4 ) и покрашенныя или оцинкован- 
ныя какъ снаружи, такъ и снутри. Размеры этихъ цистернъ 
должны соответствовать размерамъ наибольшаго суточнаго 
производства молочной.

Въ благоустроенныхъ маслодельняхъ сливки, по выходе

Рис. 93. Подогреватель 
„А етра“.
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ихъ изъ сепаратора, самотекомъ поступаютъ въ пастериза­
торъ, нагреваются въ немъ и, по выходе изъ пастеризатора,.

Рис. 94. Ц истерна съ холодной водой для сохранен in сливокъ въ ушатахъ.

поднимаются въ холодильникъ. Подача сливокъ изъ пастери­
затора въ холодильникъ совершается 
или самимъ пастеризаторомъ (напр, 
пастеризаторъ «Тр1умфъ»), или по­
мощью особыхъ насосовъ и элевато- 
ровъ. Въ маслодельняхъ, располагаю- 
щихъ паровымъ двигателемъ, этотъ 
подъемъ сливокъ на высоту холо­
дильника совершается весьма легко 
сливочнымъ элеваторомъ Саброэ. Эле- 
ваторъ Саброэ состоитъ изъ двухъ 
ковшей, посредствомъ непрерывной 
цепи, по очереди, поднимающихся со 
сливками на определенную высоту 
и тамъ полуопрокидывающися и вы- 
ливающихъ сливки въ лотокъ (см. 
рис. 9 5 ). По лотку сливки затемъ 
поступаютъ въ холодильникъ. Ох- 
лажденныя холодильникомъ они раз­
ливаются, какъ только что говори­
лось, въ молочные ушаты, или по 
доткамъ переливаются въ особые, 
висяпце на осяхъ и погруженные въ 
цементовыя цистерны, сливочные 

бассейны. Въ этихъ бассейнахъ сливки и сохраняются до мо­
мента сбивашя.

Рис. 96. Элеваторъ 
«Саброэ».



СМЕТАНА. 1 0 7

Сметана. Сливки, предназначенныя для изготовлешя сме­
таны, отгоняются отъ молока съ такимъ расчетом!,, чтобы 
содержаше въ нихъ жира было не ниже 38  — 3 8 1/г0/о. Для 
молока нашихъ русскихъ коровъ это обыкновенно соотвйт- 
ствуетъ 4 — 4 1 / 2 фунтовъ сливокъ на одинъ пудъ молока. 
Гливки такой густоты нагреваются до 2 8 ° /о С. и наливаются 
въ деревянные, окрашенные белой маслянной краской чаны, 
где и заквашиваются. Въ качеств! закваски употребляется 
старая сметана (обычно около 2-хъ фунтовъ сметаны на 
1 пудъ сливокъ). При начале производства приходится особо 
приготовить первичную закваску. Для приготовлетя первичной 
закваски берутся сливки, нагреваются до 30° —  35° С. и 
самосквашивашемъ, при температуре градусовъ 27 — 3 0 , въ 
течеше сутокъ, доводятся до желательной степени кислотности. 
Сметана вливается въ сливки при постоянномъ и сильномъ 
ихъ помешиванш мутовкой. Затемъ чанъ со сливками закры­
вается чистой холщевой тряпкой и помещается на 8 — 9 часовъ 
въ помещеше, температура котораго поддерживается на уровне 
1 8 °— 19° С. За  это время сливки должны быть два —  три 
раза основательно перемешаны. Следуетъ избегать при этомъ 
образования пены. Какъ только сливки прюбрели достаточ­
ную кислотность, ихъ, для полнаго созреваш я и сгущ ешя, 
разливаютъ въ одно — пудовые метал ли чесюе ушаты и сохра­
няюсь, помешивая раза три, отъ 10 до 12 часовъ въ подвале^ 
температура котораго поддерживается на уровнЬ 6° —  9° С. 
Когда, при такихъ условгяхъ, сметана совершенно дозреетъ 
и сгустится, ее разливаютъ въ 5-ти пудовыя еловыя кадки. 
Сметана разливается, во избежаш е сбивашя масла во время 
перевозки, до краевъ кадки, покрывается сухимъ пергамен- 
томъ; затемъ кадка плотно забивается крышкой. Предвари­
тельно кадка должна быть основательно запарена кипящей 
водой и затемъ ополоснута чистой холодной водой. Въ ви- 
дахъ лучшаго сохранеш я сметаны въ пути, кадки иногда 
обертываются кошмой (войлокомъ) и обшиваются снаружи 
еще рогожей.



Маслодъл1е.

По определенш  проф Сокслета (Soxhlet) масло  предста­
вляете изъ себя отвердевший, выделенный изъ молока, жиръ. 
заключающей въ себе, въ среднемъ, 1 5°/о примешаннаго и 
равномерно распределеннаго сладкаго или кислаго снятого мо­
лока. Его приготовлеше известно въ глубокой древности. Въ 
библш есть у к азате , что угощеше Авраамомъ трехъ ангс- 
ловъ состояло между прочимъ изъ масла и сыра. Европейсю'е 
народы, испанцы, римляне, коровье масло вначале употре­
бляли не въ качестве пищевого продукта, а для огвещ еш я. 
То же самое наблюдалось и въ Абиссинш. Первый основа­
тельный очеркъ о масле принадлежите голландскому ученому 
M artin  Schookins (1641  г.). Въ заключенш своей статьи 
Scliookins утверждаете, что до голландцевъ Иыд1я была не 
знакома съ приготовлешемъ масла. Въ настоящую минуту при­
готовлеше масла, какъ продукта международной торговли, р аз­
вито главнымъ образомъ въ Даши, Канаде, Новой Зеландш 
и Россш . Почти исключительно экспортное маслодел!е (для 
продажи въ А нглш , Д анш , отчасти въ Г ер м а н т) развито въ 
Западной Сибири, въ губершяхъ Томской и Тобольской и 
областяхъ Акмолинской и Оренбургской. Маслодельни Яро­
славской и Вологодской губ. обслуживаютъ главнымъ образомъ 
внутреннш рынокъ.

Приготовлеше доброкачественнаго масла не такъ просто, какъ 
это кажется на первый разъ, требуете весьма внимательнаго 
отношешя и достаточнаго навыка. Качество масла главнымъ 
образомъ зависите отъ доброкачественности техъ сливокъ, изъ 
которыхъ оно готовится, а следовательно, и молока. Среди не- 
мецкихъ маслоделовъ есть даже следующая поговорка, характе­
ризующая значеше качества сливокъ на добротность масла:

«W illst dn B utter, kraftig , fein,
Muss der Rahm olm ’ Tadel sein».

Масло приготовляется или изъ сладкихъ, или кислыхъ, 
сквашенныхъ сливокъ. Сбиваше масла непосредственно изъ 
молока не выгодно и почти нигде и никогда не употребляется. 
Для экспорта заграницу идете почти исключительно масло,
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приготовленное изъ сквашенныхъ, кисловатыхъ сливокъ. Сква- 
шиваше сливокъ, какъ известно, происходитъ отъ деятельно­
сти некоторыхъ микроорганизмовъ (см. стр. 16), переводя- 
щихъ молочный сахаръ молока, сливокъ, въ молочную кислоту. 
Бактерш  эти попадаютъ изъ воздуха помЬщсш'я, где сохра­
няются сливки. Если услов}я для ихъ развиэтя благопр1ятны, 
то подобное самосквашиваше сливокъ происходитъ довольно 
быстро. Однако при такихъ услов1яхъ сквашивашя, процессъ 
закисашя длится довольно много времени. Сквашиваше идетъ 
гораздо быстрее, если въ свелая сливки прибавить некоторое 
количество кислыхъ сливокъ (закваски). Закваской для сли­
вокъ можетъ также служить кислое снятое молоко или кислая 
пахта. Прибавляя къ сладкимъ сливкамъ такую закваску, вно- 
сятъ большое количество молочно-кислыхъ бактерш, которыя,. 
при надлежащей температуре, быстро развиваются и вызываютъ 
кислотную реакцш  сливокъ. Но не все молочно-кислыя бак­
терш, какъ мы уже видели, придаютъ одинаковый вкусъ и 
запахъ сливкамъ и молоку. Некоторый изъ нихъ, вместо 
пр1ятнаго аромата и вкуса, вызываютъ непр1ятный привкусъ 
и отвратительный запахъ. Такимъ образомъ, приготовлеше 
закваски и самое заквашиваше имеетъ весьма серьезное зна- 
чеще въ процессе приготовлешя масла. Важно, чтобы зак­
васка содержала лишь одни желательные виды кислотныхъ 
бактерш, иначе продуктъ будетъ испорченъ.

Пригот овлеш е закваски. Для приготовлешя закваски бе­
рется лучшее утреннее парное молоко, не имеющее абсолютно 
никакого посторонняго привкуса или запаха. Оно отдельно 
пропускается черезъ сепараторъ и снятое отъ него молоко слу­
жить для приготовлешя закваски. Для этого снятое молоко, 
по выходе изъ сепаратора, возможно сильно охлаждаютъ (до 4°-— 
6° С.), а затемъ нагреваютъ до 3 0 °— 37 ° С. При этой тем­
пературе снятое молоко сохраняютъ, пока оно не получитъ 
пр1ятнаго кислаго вкуса. Полученная такимъ образомъ за­
кваска. до ея употреблешя, сохраняется при температуре 10°—  
12° С. Приготовлеше закваски надлежитъ производить въ чи- 
стомъ светломъ помещенш. Обыкновенно ушатикъ со снятымъ 
молокомъ ставятъ въ ящ икъ, выложенный чистымъ, безъ пле­
сени, сеномъ и покрываютъ марлей.
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По системе д-ра Eichloff, ящикъ для этой цели делается
изъ толстаго листового железа; снаружи онъ обшивается де-
ревомъ, какъ плохимъ проводникомъ тепла. Внутренность 
ящ ика разделяется на три или четыре о т д е л е н п о  числу 
ушатовъ съ закваской. Для регулировашя температуры въ 
ящ ике проводится трубка отъ паро или водопровода, (рис. 96).

Но такъ какъ не только бактерш молочно-кислаго бро- 
жеш я находятся въ молоке, но и целый рядъ другихъ бак- 
Tepifl, придающш молоку иногда особый привкусъ. запахъ. 
дветъ и проч., то для насъ не безразлично, имеемъ ли мы

молоко, заселенное только 
желательными для насъ 
бактергями или тамъ есть 
бактерш и другого рода. 
Само собою понятно, что
будь, напримеръ, въ мо­
локе, въ сливкахъ только
бактерш молочной кисло­
ты, мы могли бы разсчи- 
тывать, что ни молоко, ни 
сливки не получать ни­
какого другого привкуса, 
кроме кислотнаго. Это на­
вело на мысль Ш торха, 
при приготовленш сли­

вокъ для экспортнаго гольштинскаго масла, сначала уни­
чтожать всехъ бактерш, находящихся въ сливкахъ, а затемъ 
вносить въ сливки только бактерш молочной кислоты. При 
обычномъ же сквашиванш, до сихъ поръ употреблявшимся у 
насъ, съ закваской вносятся не только бактерш молочной ки­
слоты, но и мнопя друпя, да и самыя сливки содержать раз- 
личныя бактерш. Работы Ш торха, затемъ Вейгмана, увенча­
лись успехомъ. Имъ удалось приготовить жидкость, заселен­
ную исключительно бактериями молочной кислоты, которую 
стоило только прибавить къ снятому молоку, не содержащему 
бактерШ, чтобы получить закваску для сливокъ. Въ настоя­
щее время этотъ способъ приготовлешя закваски —  посред- 
ствомъ чистыхъ культуръ молочнокислыхъ бактерш — настолько

Рис. 96. Я щ икъ для заквасочны хъ ушатовъ.
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привился въ Германш, Ш вецш , Даши, Финляндш, что обра­
зовался целый рядъ спещальныхъ фабрикъ, вырабатывающихъ 
чистыя культуры въ форме жидкости и въ форме порошка. 
Лучния изъ культуръ приготовляютъ профессоръ д-ръ Вейг- 
манъ въ Киле, Фр. Витте въ Ростоке, Блауенфельдъ и Тведе 
въ Копенгагене. Въ Россш  чистыя культуры изготовляюсь—  
молочнохозяйетвенныя лабораторш Департамента ЗемледЬия 
въ Кургане, Омске, Каинске, Томске, Барнауле и Змеино- 
горске, бактерюлого-агрономическая станщя Императорскаго 
Русскаго Общества акклиматизацш животныхъ и растенш 
(адресъ— Москва, нротивъ зоологическаго сада). Казенныя л а­
бораторш подобныя культуры высылаютъ маслодЬламъ бес­
плат но. При работе съ чистыми культурами необходимо 
строго придерживаться правилъ, указанныхъ фабриками и при- 
ложенныхъ къ каждой банке культуръ.

И н ст р ук щ я  къ употреблению жглдкжъ заквасокъ для  п р и ­
готовлешя эспортнаго масла изъ лабораторш Главнаго  

Управления Землеуст ройст ва и Земледгъл1я.

I. П р и г о т  о в л е н i е п е р в и ч н о й  з а к в а с к и .

1. « Разсылаемыя (безплатно) лабораторий бутылки съ жид­
кими культурами заключаютъ въ себе 2 5 0  или 5 0 0  куб. сант. 
полужидкаго вещества, въ зависимости отчего для пригото- 
влешя первичной закваски берутъ 15 или 30  фунтовъ све- 
жаго снятого молока.

2. Пастеризащ я молока производится нагрЬвашемъ его 
до 64° R. ( =  80° С). Н а этой точке температуру поддер­
живаюсь въ продолж ете часа, а затемъ, охладивъ молоко до 
24° R. (3 0 °  С), вливаютъ содержимое всей присланной бу­
тылки; все основательно перемешиваютъ и ставятъ смесь въ 
кадку съ теплой водой, температуру которой поддерживаюсь 
на 25°— 27 R.

3. Черезъ 1 6 — 18 часовъ первичная закваска готова; она 
должна представлять собою однородный свертокъ съ кислова- 
тымъ npiflTHbiMb вкусомъ и ароматомъ. Сохранять ее необхо­
димо на холоду».
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II. 3  а к в  а ш и в a Hi е с л и в о к ъ .

1. «П астеризащ я сливокъ не является необходимымъ мо- 
ментомъ работы, если въ данной молочной не существуетъ ка- 
кихъ либо болезней масла или молока. Въ носл'Ьднемъ слу­
чай пастеризуютъ такъ же, какъ это было описано для цен- 
трифугованнаго молока.

2. Пастеризованныя сливки быстро охлаждаютъ до 24° R. 
( =  30° С) и прибавляютъ 7°/о готовой первичной закваски. 
Непастеризованныя сливки нагреваютъ до 24° R. и приба­
вляютъ 5°/о первичной закваски. Все основательно перемгЬ- 
шиваютъ и оставляютъ при обыкновенной температуре.

3. Черезъ 11— 12 часовъ сливки зрелы и могутъ идти 
на сбиваше масла».

III. B o з o б н o в л e н i e  п е р в и ч н о й  з а к в а с к и .

«Первичную закваску следуетъ возобновлять черезъ каж ­
дые 3 —  4 дня. Для этого снова берутъ пастеризованное 
снятое молоко, прибавляютъ 5° —  7°/о первичной закваски 
и оставляютъ при комнатной температур!; до созр’Ьвашя 
закваски.

Однако черезъ 4 — 6 недель, т. е. поел!; 7—-1 0  переви- 
вокъ, закваска начинаетъ терять свои свойства, въ виду чего 
следуетъ выписать изъ сельско-хозяйственно-бактерюлогиче- 
ской лабораторш свежую партш  чистыхъ культуръ.

П р и м е ч а ш е . Жидкую искусственную закваску сл’Ь- 
дуетъ употреблять въ дбло, по возможности, немедленно 
по получеши ея».

Лично мы первичной закваской, приготовлеше которой 
описано въ помещенной инструкщи, заквашивать сливки не 
сов'Ьтуемъ. Следуетъ этой закваской (первой) заквасить вновь 
снятое молоко, и лишь этой (второй) закваской —  закваши­
вать уже сливки. Необходимо при этомъ следить, чтобы въ 
ушатахъ, въ которыхъ заквашивается тощее молоко, не было 
ржавчины, такъ какъ это можетъ быть причиной сальнаго при­
вкуса въ масле.

Въ Финляндш такимъ образомъ приготовленная закваска
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меняется раза два— три въ годъ, но это возможно при фин­
ской пунктуальности и чистоте въ работе. Д-ръ Гофманъ ’) 
советуетъ менять закваску каждые 3 —  4 недели. Я, лично, 
стою также за более частую перемену. Но не только, какъ 
было уже указано, благодаря деятельности бактерш, при­
дается сливкамъ, а ватемъ и маслу известная кислотность,—  
бактер1ямъ же мы обязаны и темъ, что масло бываетъ аро­
мат ично. Хотя американскимъ ученымъ Кономъ и найденъ 
бациллъ (Bacillus № 4 1 ), придающш маслу ароматичность, 
однако, пока практическаго применешя это о тк р ь те  не 
имеетъ.

Во всякомъ случае, применеше при заквашиванш сли­
вокъ чистыхъ культуръ бактерш весьма желательно. Наши со­
перники на международномъ масляномъ рынке перешли уже 
къ этому способу закваш иватя. Если мы хотимъ удержаться 
на международномъ рынке, — намъ нужно поднять качество 
продукта, следить за открыиями въ различныхъ отрасляхъ 
молочнохозяйственной практики и науки.

Но применеше чистыхъ культуръ для закваш иватя сли­
вокъ даетъ надлежащей результата лишь при томъ у слов] и, 
что заквашиваемыя сливки не содержать вредныхъ  бактерш. 
Такимъ образомъ уверенность въ полученш хорошихъ резуль- 
татовъ, при уиотреблеши чистыхъ культуръ, можетъ быть лишь 
тогда, когда производится заквашиваше пастеризованныхъ сли­
вокъ. Пастеризащ я сливокъ (на описанныхъ уже приборахъ) 
производится такъ: сливки въ продолжеше 30  минутъ нагре­
ваются до 68° С, или въ более короткое время до 86° С, а 
затемъ быстро охлаждаются. Если была произведена предва­
рительная пастеризащя молока, то повторная пастеризащя сли­
вокъ не надобна. Охлажденное молоко сохраняется около 3 ча- 
совъ при температуре 5°. Подлежаппя закваш иванш  сливки 
выливаются въ одинъ обпцй сосудъ и нагреваются до темпе­
ратуры 16°— 20°, смотря по времени года и температуре по- 
мещешя. Зимой закваш иваш е производится при более высо­
кой температуре, чемъ летомъ. Затемъ вливается 6 —  7°/о зак­
васки, по расчету къ общему количеству заквашиваемыхъ сли-

Ч D-r Max Hoffmann. Bakterien und H efenin der Praxis des Land- 
w irtschaftsbetriebes. Berlin 1899.

!. h'. Окуличъ.— Молочное д1ио. l ! s \  i-oe. 8
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вокъ. Первые 3 — 5 часовъ надлежитъ возможно часто про­
изводить пом^шиваше сливокъ, которыя обычно оставляются 
для сквашивашя при температур^ 18° С. Полное и доста­
точное сквашиваше должно произойти черезъ 18— 20 часовъ. 
Если заквашиваше идетъ очень быстро, то его сл'Ьдуетъ за ­
держать, понижая температуру до 1 5 ° — 16° С. и, обратно,—  
повысить до 2 0 — 22° С. при очень медленномъ закисанш. 
Кислотность сливокъ признается нормальной, если достигнетъ 
3 0 °— 32 ° (по Soxhlet-H enkel, см. стр. 42  — 4 3 ). Переква-

шенныя сливки даютъ быстро 
портящееся масло, при чемъ 
самый выходъ масла бываетъ 
немного меньше. Зрелый сливки 
должны покрывать мутовку со­
вершенно ровнымъ, толстьшъ 
слоемъ. 1 [едозрЬвипя сливки
обычно жидки, быстро стекаютъ 
съ мутовки; перезр-Ьвппя содер­
ж ать хлопья б^лка, творожины. 
Не сл'Ьдуетъ значительно удли­
нять время сквашивашя, такъ 
какъ при этомъ увеличивается 
возможность заражеш я сливокъ 
вредными бактер1ями.

Рис. 97. Бассе, 1нъ для закваш иваш я g b  п п о м ы ш л е н н ы х ъ  масЛО- 
сливокъ. „ г

дъльняхъ, гдъ приходится опе­
рировать съ болынимъ количествомъ сливокъ, въ иЬляхъ со- 
хранешя м"Ьста, экономш въ рабочей с и я й  и для получешя 
однородныхъ по кислотности и плотности сливокъ,— для заква- 
шивашя употребляютъ особые м-Ьдные, луженые бассейны. 
Н а рисунк-Ь 97 показанъ такой бассейнъ для заквашивашя 
сливокъ, изготовляемый заводами Альборна въ Гильдесгейм-Ь 
и B ergedorfer-E isenw erk въ БергедорфЬ (Гермаш я). Данный 
бассейнъ облицованъ кирпичемъ на цеменгЬ въ ц1;ляхъ луч- 
шаго сохранешя постоянной температуры, имгЬетъ особый 
приспособлешя для опрокидывания, проводъ для холодной и 
горячей воды для регулировашя температуры сливокъ, крышки 
для огражден ш сливокъ отъ зас о р ет я  и воронку (А )  для
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выливашя сливокъ. Въ маслодельняхъ, въ которыхъ очень 
доролсатъ местомъ, ставятся бассейны для закваш и ватя  сли­
вокъ, склепанные изъ медныхъ листовъ, хорошо вылуженныхъ 
англшскимъ оловомъ, имеюнце деревянный кожухъ, не при­
легающей плотно къ стЬнкамъ меднаго бассейна въ цЬляхъ 
лучшей изоляцш отъ вл1яшя наружнаго воздуха.

Для регулировашя температуры сливокъ въ такой бас- 
сейнъ вставляется полый металлическш винтъ (А ) ,  чрезъ ко ­
торый можетъ быть пропускаема холодная или теплая вода.

Рис. 98. Б ассейнъ для за к в аш и в ат я  сливокъ.

Для сильнаго охлаждешя воды при бассейне имеется ящикъ 
для льда (В ) .  При медленномъ поворачиванш винта и про­
пускали  чрезъ него воды нужной температуры сливки въ 
бассейне перемешиваются и прюбретаютъ должную темпера­
туру и консистенцш. Такой бассейнъ (см. рис. 9 8 ), со всеми 
лринадлелшостями, вместимостью на 50 пудовъ сливокъ, стоитъ 
въ Гермаши около 6 25  рублей.

Приготовлеше масла изъ кислыхъ сливокъ имеетъ олЬду- 
юппя преимущества:
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а) кислыя сливки сбиваются скорее, чемъ сладия;
б) выходъ масла несколько больше;
в) масло изъ заквашенныхъ сливокъ бол'Ье ароматична 

и легче находить сбытъ и
г) легюе пороки въ масле изъ заквашенныхъ сливокъ 

не такъ заметны, благодаря бол'Ье сильному аромату 
и кисловатому привкусу масла.

Н а внутреннемъ рынке масло изъ заквашенныхъ сливокъ 
(гольштинское-экспортное) не находить достаточнаго сбыта. 
Руссюй потребитель, зат'Ьмъ вся южная часть Европы, тре- 
буютъ главнымъ образомъ масло изъ сырыхъ сладкихъ сли­
вокъ, или пастеризованныхъ (парижское масло).

с

Рис. 99. Капля сливокъ посл'Ь 15 мин. Рис. 100. К апля сливокъ посл1130 мин.
взбиваш я, увелич. въ 300 разъ . взбиваш я.

Ж ировы е ш арики потеряли округлую форму; а —ш арики оставппеся свобод­
ными, Ъ—начинаю щ ееся объединеш е ш ариковъ: с —группы жировыхъ ш ари- 

ковъ, съ трудомъ отличаомыхъ одинъ отъ другого.

Самый процессъ выделешя и отвердЬвашя молочнаго 
жира, т. е. маслообразовате, происходитъ подъ вл1яшемъ 
взбалтывашя молока или сливокъ. Сначала более крупные 
жировые шарики, а потомъ и более мелгае начинаютъ те­
рять свою круглую форму, становятся угловатыми, зубчатымит 
сближаются другъ съ другомъ, образуя масляные комочки, 
заключаюпце пахту (см. рис. 99 — 100). Процессъ сбиваш я 
масла находится въ зависимости отъ следующихъ обстоя- 
тельствъ:
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1) отъ величины жировыхъ шариковъ молока;
2 ) отъ состава и состояшя молочнаго жира;
3) отъ содерлсашя жира въ сливкахъ;
4) отъ степени кислотности сливокъ;
5) отъ температуры сливокъ;
6) отъ силы сбивашя.

Мы уже отмЬчали. что сбиваше начинаетъ происходить 
съ  большихъ жировыхъ шариковъ. Различный составъ мо­
лочнаго жира, т. е. большее пли меньшее количество твер- 
яыхъ и жидкихъ жировъ, определяете болЬе низкую или 
бол'Ье высокую температуру отверд-Ьвашя жира. Это довольно 
ясно видно на различш консистенщи л^тняго и зимняго 
масла.

Черезчуръ жидшя сливки и, обратно, чрезмерно густыя—  
являю тся причиной малаго выхода масла.

При нормальныхъ услов1яхъ продоллсительность сбивашя 
масла длится 30 —  45 минутъ. Наиболее выгодной для сби- 
•вашя температурой признается:

для кислыхъ сливокъ — 13 — 15" С.
для сладкихъ сливокъ —  10 —  11° С.

Б о  всякомъ случагЬ, температура сливокъ никоимъ образомъ
яе  доллсна быть выше 20° С. и ниже 10° С. Такъ какъ тем­
пература вн-Ьшней среды во время сбивашя оказываете, ко­
нечно, вл1яше на температуру сбиваемыхъ сливокъ, то лЪ- 
томъ сливки, обычно, сбиваются при нисколько бол'Ье низкой 
температур-Ь, ч-Ьмъ зимой. ВыгЬдсш е лее этого отдаютъ пред­
п очтете маслобойкамъ изъ дерева, какъ матер1ала мен-Ье 
теплопроводнаго.

Вл1яше температуры на сбиваше весьма сильно сказы­
вается не только на состав!; масла (оно заключаете при 
высокой температур-Ь сбивашя много пахтанья), но и на 
вн-Ьшнемъ его вид-Ь. Въ силу этого рекомендуется обращать 
•особое внимаше на температуру сливокъ при концЬ сбивашя. 
Повышение или пониж ете температуры сливокъ производить 
опускаш емъ въ маслобойку неболынихъ уш атиковъ съ хо­
лодной или теплой водой (см. рис. 1 0 1 ). Не следуете при 
этомъ употреблять воду выше 3 5— 37° С. и не рекомендуется
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охлаждать оливки прилитн:мъ холодной воды или бросашемъ 
кусковъ льда. Черезчуръ продолжительное сби- 
ван1е является сл-Ьдств1емъ или слишкомъ низ­
кой температуры сливокъ, или недостаточной 
силы сбивашя. Сливки изъ молока старо-дой- 
иыхъ коровъ также не поддаются своевремен­
ному сбиванш . Проф. Генкель рекомендуетъ 
ташя сливки подвергать более сильному сква- 
ш иванш . Въ оставшемся отъ сбивашя пахтанье 
не должно содержаться более 0 ,4°/о— 0 ,5 °/о 
жира. Количество получаемаго масла или, такъ 
наз., выходъ масла находится въ прямой зави­
симости отъ состава подлежавшего обработке 
молока.

Рис, ют. Уша- д ля контроля за производетвомъ приводимъ
тпкъ для льда ,
или теплой воды здъсь таблицу выходовъ масла.

Выходъ масла
изъ 100 фунт, молока при различномъ со дер ж ан т  жира въ ц-Ьльномъ и 
снятомъ молок-t. при y c .iO B iu , что и з ъ  100 фунт, молока получается 16 фунт, 
сливокъ, при 0 ,5%  жира въ пахтаньп и, если масло, будучи одпнъ разъ 

обработано, не посолено и содержитъ 83°/о жира.

Процентъ 
! ж ира въ

Ц'ЬЛЬНОМЪ
МОЛОКЪ.

С о д е р ж а я 1 е  ж и р а  в ъ  с н я т о м ъ  м о л о к Ъ  (°/о).

0.2 0,3 0,4 0,5 1.0 !

2 . 5 2,730 2,628 2,526 2,424 1,915

2,0 2,851 2,749 2,647 2,545 2,036

2,7 2,972 2,870 2,768 2,666 2,157

2,8 3,093 2,992 2,890 2.788 2,279 |

2,9 3.215 3,113 05 О 2,909 2,400 !

3,0 3.336 3.234 3,132 3,030 2,521 •

3,1 3,457 3.355 3,253 3,151 2,642

3,2 3,578 3.476 3,374 3.272 2,763

3,3 3,700 3,598 3,496 3,394 2,885

3,4 3,821 3.719 3,617 3.615 3,006

3,5 3.942 3,840 3,7?8 3,636 3,127
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Процентъ 
ж ира въ 

ц'Ьльномъ 
молокЬ.

С о д е р ж а ш е  ж и р а  въ  с н я т о м ъ  м о л о к Ь  (°/о).

0.2 0,3 0,4 0.5 1,0

3,6 4,063 3.961 3,859 3,757 3,248

3,7 4.184 4.082 3,980 3,878 3,369

3,8 4,306 4.204 4,102 4,000 3,491

3,9 4,427 4,325 4,233 4,121 3,619

4,0 4,548 4,446 4,344 4,242 3,733

4,1 4,669 4,567 4,465 4,363 3,854

4.2 4,790 4,688 4,586 4,484 3,975

4,3 4,912 4,810 4,708 4,606 4,097

4,4 5,033 5,931 4,829 4,727 4,218

4,5 5,154 5,052 4,950 4,848 4,339

4,6 5,275 5,173 5,071 4.969 4,460

4,7 5,396 5,294 5,192 5,090 4,581

4,8 5,518 5,416 5,314 5,212 4,703

4,9 5.639 5,537 5,435 5,333 4,824

5,0 5,760 5,658 5,556 5,454 4,945

По даннымь В. К прхнера.

Выходъ масла изъ 100 фунтовъ сливокъ при 
данномъ содержант жира.

! Содержаш е ж ира въ 
сливкахъ ° /о ................... 15 16 17 18 19 20 21

Выходъ масла въ фун- 
т а х ъ ................................. 17,25 18,40 19,55 20,70 21,85 23,00 24,15

С одерж аш е ж ира въ 
сливкахъ %  ................... 22 23 24 25 26 27 28 1

Выходъ масла въ фун- 
т а х ъ ................................. 25,30 26,45 27,60 28,75 29,90 31,05 32,20

Содержаш е жира въ 
сливкахъ ° /о ................... 29 30 31 32 33 34 35

j Выходь масла въ фун- 
тахъ..................................... 33,35 34.50 35.65 36,80 37,95 39,10 40,45

П р и м i  ч а н i е. По даннымъ инженера Вильг. Гельма—  
выходъ масла въ действительности можетъ не совпадать 
исчисленному теоретически на 3°/о.
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Для приблизительнаго подсчета, изъ какого количества 
молока мы получимъ 1 фунтъ масла, можно пользоваться 
следующей формулой:

87
^  =  ~ж —о so ’ обозначаетъ число фунтовъ мо­

лока, потребное для нзготовлешя одного фунта масла, если 
процентъ жира въ молоке (Ж ) известенъ.

Прим^ръ. Мы имЬомъ молоко съ содержашемъ жира, 
равнымъ 4 ,5" какое количество молока пойдетъ на фунтъ 
масла. г

S7 47
Решеше: М  =  , .  „.о =  “Т з -  : 2 0 .2 3  фунта.

Маслобойки.

ней сл'Ьдуетъ предъявлять 
сл'Ьдуюиця требоватя:

1) была просто и проч­
но конструирована;

2) легко очищалась, 
была доступна во всЬхъ 
своихъ частяхъ;

3) не осаливала масла;
4) была легка въ р а ­

боте;
5) была не дорога.
Современная практика

маслодЬл1я остановилась 
главнымъ образомъ на 
маслобойкахъ трехъ ти- 
повъ: гольштинскихъ (въ 
маслодельняхъ, работаю - 
щихъ отъ коннаго или п а­
рового двигателя), «Викто- 
р!я», приводимыхъ въ дви­
ж е т е  рукой, и комбини- 
рованныхъ.

Голы ит инскгя масло­
бойки.. (см. рис. 102). М ас­

При выборе маслобойки къ

Рис. 102. Голыитинсю я маслобойки.
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лобойки этого типа состоять изъ дубовой кадки, къ внутреннимъ 
сгЬнкамъ которой прибиты 1 — 3 ударныя планки (Н ) .  Внутри 
кадки вращается ударная рама, насаживаемая и приводимая 
въ дви ж ете помощью вертикальнаго вала (е), съ которымъ, 
при посредстве муфты (.М ), и соединяется валъ ударной рамы. 
Эти маслобойки очень легко разбираются и доступны чистке 
во всЬхъ своихъ частяхъ. Подшшемч, муфты (Ж ) кверху 
расчленяется приводный валъ отъ вала ударной рамы. Затемъ 
снимается крышка и вынимается рама. Возможностью накло- 
нешя кадки на осяхъ О достигается большое удобство какъ

Рис. 103. АвстралШ ская маслобойка „А льфа".

при выниманш масла, такъ и при очистке маслобойки. Въ 
крышке имеется отверсгпе для термометра. Помощью рычага /> 
и вилки а производится переводъ приводнаго ремня съ холо­
стого шкива I I I v  на рабочш ( I I I , ) .  Гольштинсгая маслобойки 
для ручного дей етая  тяжелы.

Австралийская маслобойка «Альфа», изображенная на 
прилагаемомъ рисунке (J\« ] 0 3 ), при работе отъ парового дви­
гателя, заслуживаетъ вни м атя . Въ отлите отъ гольштинской 
маслобойки,— въ маслобойке «Альфа» остается неподвижной 
бильная рама, а вращается самая кадка. Благодаря отсут- 
ствш  верхней крышки, происходить во все время сбивашя 
вентилящя сливочной массы.
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Наблюдешя надг1. маслобойкой на Каннской Александрин- 
ской сельско-хозяйственной ферме показали, что она удо­
влетворяете почти вс^мъ требовашямъ, просто устроена, 
легка при вращеши, хорошо сделана, сбиваете, въ среднемъ, 
масло при 12° С .— въ 34 минуты. Проценте жира, оставша- 
гося въ пахтаньи, не отмечался выше 0 ,3  (въ среднемъ 0 ,22°/о ). 
Весь процессъ сбиваш'я легко наблюдается. Къ недостаткамъ 
маслобойки следуетъ отнести незначительное разбрызгиваше 
сливокъ и затруднительность (въ смысле затраты рабочей

силы) снимашя ея съ вала 
для основательной очистки.

Изъ ручныхъ масло- 
боекъ следуете лучшими 
признать маслобойки <Вик- 
тор1я». Эти маслобойки 
состоятъ изъ боченка (см. 
рис. 104 ), вращающагося 
на цапфахъ. Одно изъ 
днищъ боченка является 
крышкой и прикрепляется 
помощью зажимовъ съ 
болтами. Въ крышке име­
ется стеклянное окошечко 
для наблюдешя за сбивае­
мыми сливками и кранъ 
для выпуска газа. Разбор-

Рис. 1 0 4 . М аслобойка „Внктор1я“. ка и очистка этой масло-
бойки до чрезвычайности 

легка. Заводъ D ierks-M ollm ann въ Оснабрюке снабдилъ мас­
лобойки «Виктор1я» особой рамой. Рама эта легко выни­
мается и не осложняетъ значительно очистку, а въ то же 
время весьма облегчаете сбиваше. Маслобойки этого типа, для 
ручного д е й с т я ,  конструируются производительностью отъ 
50 до 3 0 0  литровъ за разъ. Машиностроительный заводъ А. 
Gaulin въ П ариже (rue M iehel-Bizot. 170) маслобойки этого 
же типа, но для приводнаго действ1я. строите съ двумя отъ­
емными днищами (см. рис. 105). Это хотя облегчаете очистку, 
но требуете большого внимашя при сборке маслобойки.
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Въ небольшихъ хозяйствахъ, где сбивается только ни­
сколько фунтовъ сливокъ за разъ— допустимы 'металличес- 
шя маслобойки—
«Перфектъ», «К о­
рона». (см рис.
1 0 6 — 107). Сосу­
ды этихъ масло- 
боекъ, для сбива- 
ш я 6 — 30 литровъ 
сливокъ, делаются 
изъ хорошо луже- 
ныхъ стальныхъ 
листовъ. Внутри 
ихъ установлено 
особое «било». Дно 
снаблсено, кроме 
того, шестью сег­
ментами. М асло-
~ Рис. 105. Вертикальная маслобойка Голова,ооики приводятся 1
въ д ви ж ете помощью двухъ коническихъ шестеренъ. Для 
выпуска пахты имеется кранъ. Моется и разбирается легко. 
Отверсме въ крышке позволяетъ 
смотреть за сбивашемъ.

Сбившие масла. Предварительно 
следуетъ озаботиться подготовкою 
маслобойки. Эта подготовка состоитъ 
въ томъ, что въ маслобойку черезъ 
сито вливаютъ кипятокъ, закрыва­
юсь крышку маслобойки и приво­
дясь ее въ движ ете. Запаренную та­
кимъ образомъ маслобойку ополаски­
ваюсь чистой холодной водой (луч­
ше кипяченой, но засЬмъ охлажден­
ной). Затемъ въ маслобойку влпва-
ютъ подготовленныя для сбивашя Р|1С- 106- М аслобойка „Пер-

_ .  фектъ".
сливки, т. е. подогретыя до нужной
температуры, заквашенныя или пастеризованный и т. д. Смотря 
по времени года и требованш  рынка, сорту масла, въ маслобойку
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вливаютъ некоторое количество краски (масляная краска «ан- 
нато», «орлеанъ» ’). При зимнемъ, стойловомъ содерж ати 
скота, когда масло получается довольно б'Ьлымъ, указанной 
краски можно прибавлять около 1 грамма на пудъ молока.

Употреблеше, какъ красящаго вещества, морковнаго сока, 
шафрана, куркумы (C urkum alonga) безусловно не рекомендуется.

Подкрашиваше масла вызывается желашемъ придать ему 
однородный по цвету видъ, не смотря на время года и харак- 
теръ корма, а также обусловливается требовашемъ рынка.

J’hc. 107. М аслобойка „К орона" въ разрЪзЪ.

Голыптинсюя маслобойки возможно наливать сливками 
на ] / 2  вместимости кадки; маслобойки «Виктор1я» наполня­
ются на 1!?, вместимости. Число оборотовъ ударной рамы въ 
гольштинскихъ маслобойкахъ можетъ колебаться въ преде- 
лахъ 1 2 0 — 200 въ минуту; боченокъ маслобойки «Виктор1я» 
долженъ вращаться со скоростью 4 5 — 50 оборотовъ въ минуту.

Когда маслобойка закрыта и приведена въ движеше, сле- 
дуетъ наблюдать за

1) числомъ оборотовъ боченка илн ударной рамы;
2) за температурой сбиваемой массы;

')  К раска  эта безвредна и приготовляется изъ сЬмянъ южно-амерн- 
канскаго растеши B ix a  O re lla n a .
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В) чтобы сбиваше шло безъ перерыва;
4) за происходящимъ изменешемъ сбиваемой массы.

Необходимость безпрерывности въ сбиваши обусловли­
вается желашемъ получить совершенно однородное масло. 
Пропессъ сбивашя признается оконченным^ какъ только 
появится масло въ виде пшеничнаго зерна. Въ это время 
пахтанье принимаетъ очень водянистый видъ, стекаетъ съ 
каучуковой пробки, если таковую спустить въ маслобойку, не 
задерживается на стекле. Продолжать сбиваше до получешя 
болыпихъ комьевъ масла— не желательно, такое масло будетъ 
содержать много пахты, приметь непривлекательный внеш- 
нш видъ. Признавъ, что процессъ сбивашя оконченъ, масло-

Рис. 108. М асляное сито. Рис. 109. М асляное корыто (передачка).

делъ выпускаетъ пахту и слегка прополаскиваетъ масляную 
крупу или чистой, профильтрованной черезъ холстъ, прокипя- 
ченой и охлажденной водой, или пастеризованнымъ охлажден- 
нымъ снятымъ молокомъ. Температура воды или молока 
должна быть на 1 — 2 градуса ниже температуры пахтанья х). 
Если вода не особенно хороша, содержитъ много железа, 
извести, органическихъ веществъ, масло лучше не прополас­
кивать. Затемъ масляная крупа, помощью маслянаго сита 
Гсм. рис. 108), вынимается, встряхивается и выкладывается 
въ масляное корыто (рис. 109). Здесь оно слегка отжимается

')  Н ередко такж е это дЬлается такъ: вынутое помощью сита масляное 
зерно опускается раза  два совместно съ снтомъ въ ушатъ съ приготовлен­
ной для того водой: затЁмъ сито встряхивается и масло выбрасывается въ 
корыто.
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отъ пахты помощью деревянныхъ масляныхъ лопаточекъ 
(обыкновенно изъ буковаго дерева) (рис. 110).

Освоболсденная отъ масла и пахты маслобойка должна 
быть немедленно подвергнута самой тщательной очистке, 
а зат'Ьмъ ировг[,тривант. Промывается маслобойка горячей 
водой съ прибавкой соды помощью корешковыхъ щетокъ (см. 
рис. I l l  — 113), зат'Ьмъ она ополаскивается чистой горячей 
водой и въ разобранномъ виде, доступная пров'Ьтривашю, 
сохраняется до сл'Ьдующаго сбивашя.

Слегка отжатое лопаточками масло формуется въ 5— 8 
фунтовые куски и взвешивается, если подлежитъ посолкЬ. 
Затемъ оно должно подверг­
нуться обработке. Обработкой 
удаляется оставшаяся въ мас­
ле пахта и достигается более

Рис. 110. Лопаточки для масла.]]

плотная его консистенщя. Удалеше пахты, содержащей молоч­
ный сахаръ и белокъ, т. е. вещества являюпцяся отличной 
питательной средой для различнаго рода бактерш, вызываю- 
щихъ порчу масла, имеетъ целью придать ему большую 
прочность. Эта обработка въ настоящее время совершается 
на спещально конструированныхъ маслообработникахъ.

Маслообработники по своимъ размЬрамъ строятся какъ 
для ручной силы, такъ и для дейстшя отъ привода. О бра­
ботка масла руками никоимъ образомъ не допускается— она 
не гипенична, требуетъ особой ловкости отъ маслодела. 
М аслообработникъ состоитъ изъ круглаго, вращающагося 
стола А  (см. рис. 114) и рифленаго коническаго вала В  
отжимающаго масло. Помощью системы шестеренъ Ж  К  и

Рис, 111—113. Корешковыя щетки 
для мытья II очистки молочной 

посуды и приборовъ.
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штанги Е ,  круглый столъ А  и рифленый валъ В , вращаясь 
по обратному другъ къ другу направлешю, выжимаютъ изъ 
масла пахту, которая стекаетъ со стола черезъ имЬюгщяся 
въ бортахъ отверсия и сливается по желобу Д  въ ведро. 
Посредствомъ вилки М  приводный ремень можетъ быть мо­
ментально передвинуть съ рабочаго шкива 3  на холостой 
шкивъ / .  При покупке маслообработниковъ следуетъ обра­
щать особое внимаше на качество сборки стола, дерево стола 
и рифленаго вала и солидность ножекъ. Продаваемые неко-

X

торыми фирмами маслообработники на четырехъ тонкихъ чу- 
гунныхъ ножкахъ —  требуютъ быстраго ремонта. Ш тативъ 
долженъ быть солидный, массивный (см. рис. 11 5 ). Важно, 
чтобы рифленый валъ былъ плотно приточенъ и не качался 
въ подшипнике. Этимъ недостаткомъ нередко отличаются 
маслообработники русскаго и немецкаго производства. Вообще, 
не следуетъ гнаться за дешевизной, она обычно въ ущербъ 
качеству машины, и, въ заключеше, приносить за собой лишь 
непроизводительный расходъ.

Въ сибирскихъ маслодельняхъ вращающдеся маслообра-
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ботники бываютъ весьма часто заменены наклонными столами 
съ отжимательнымъ брусомъ. Мы не можемъ рекомендовать 
ихъ: они часто являются причиной осаливаш я масла; въ 
маслодельняхъ, перерабатывающихъ значительное количество 
масла —работа на этихъ столахъ весьма утомительна для ра- 
бочихъ и, следовательно, не опрятна.

Передъ отжимашемъ масла, все деревянныя части масло- 
обработника тщательно промываются горячей водой и затемъ 
ополаскиваются холодной водой. Такъ же поступаютъ съ де­
ревянными лопаточками, посредствомъ которыхъ масло бе­

рется съ маслянаго
корыта (передачки) 
на маслообработникъ 
и здесь подкладыва- 
ется подъ вращающш- 
ся рифленый, валъ. 
Одинъ — два раза про­
пущенное черезъ валъ 
масло, если иодле- 
житъ посолке, солит­
ся и вновь отжима­
ется. Соли берется
отъ двухъ до пяти °/о 
(отъ 1 до 2 фунт, на 

Рис. 115. Ручной маслообработникъ. пудъ масла), смотря
по требовашю рынка, времени года. При посолке масла 
следуетъ обращать особое внимаше на качество соли. Соль 
должна быть сухой и не особенно тонкаго помола. Лучшей 
для посолки масла солью считается бахмутская и люнебург- 
ская. Обработку слЬдуетъ вести пока не перестанетъ выде­
ляться пахтанье. ЗатЬмъ масло свертывается роликомъ и 
кладется въ масляное корыто; покрывается влажной чистой 
тряпкой. Черезъ 6 — 24 часа посоленное масло следуетъ еще
разъ слегка отжать, пропустивши два три раза черезъ масло-
обработный валъ. За  это время соль растворится. При этой 
последней обработке выделится около половины соли.

Изобретенная и построенная въ 1893  году въ Америке 
комбинированная маслобойка— машина, сбивающая масло и
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обработывающая его (Combined churn and butterw orker), на­
званная < D isbrow », продолжительное время не была испытана 
въ Европе. Лишь только после испыташя въ 1 9 0 0 — 1 году 
этой машины въ известной ш коле молочнаго хозяйства въ 
Альнарпе (Ш вещ я) было обращено на нее общее внимаше. 
Рядъ последующихъ улучшеюй въ этихъ комбинированныхъ 
маслобойкахъ (по немецки <B utterfertiger») привели къ тому, 
что теперь, при обзаведенш инвентаремъ, нельзя исключить 
изъ обсуждешя вопросъ: надлежитъ ли поставить комбиниро­
ванную маслобойку, или маслобойку и маслообработный

Р и с .  116. Комбинированная маслобойка.

столъ. — Практика последняго времени показала, что въ про- 
мышленныхъ маслодельняхъ, съ паровымъ двигателемъ, пере- 
работывающихъ болышя количества молока въ масло, стремя­
щихся создать однородный высокосортный продуктъ, комбп- 
нированныя маслобойки имеютъ безусловно значительный пре­
имущества.

По своей конструкцш машины эти разделяются на два 
главныхъ типа:

а) Машины съ отжимальными вальцами, пост оянно  нахо­
дящимися внутри бочки маслобойки, причемъ отверспе для 
наполнешя маслобойки сделано въ стенке бочки, (напр. комб. 
маслобойка «Fortschritt» , завода Альборна; см. рис. 116);

I. К. Окулпчг.— Молочное дЪло. Изд. 2-ое. 9
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Ь) Маслобойки, въ которыя маслообрабатываюпце вальцы 
вставляются по окончат и процесса сбиваш я, причемъ отверспе 
для наполнешя маслобойки сделано въ днище бочки (напр, 
комб. маслобойка— А стра— К. завода Bergedorfer - E isenw erk 
см. рис. № 117).

Чтобы понять работу этихъ маслобоекъ, мы посмотримъ, 
какъ устроены машины перваго типа. Рисунокъ 118 пред- 
ставляетъ поперечный, схематически, разрг1;зъ комбинирован­
ной маслобойки завода Рота. —  Какъ здесь видно, внутри

Рнс. 117. Комбинированная маслобойка— А стра— К.

бочки установлены два била (а) и два отжимальныхъ вальца 
(Ь). Во время сбивашя масла валики I) неподвижно закреп­
лены въ маслобойке и исполняюсь обязанности билъ. Но, 
какъ только масло готово, когда оно приняло видъ— годный 
для обработки, отжимальные вальцы приводятся въ движеше, 
вращеше же самой маслобойки замедляется. При этомъ совер­
шается нижеследующш процессъ: масло, попадая на вращаю­
щееся вальцы отжимается и падаетъ на стенку маслобойки, 
которая, вращаясь совместно съ вальцами, поднимаетъ масло 
над'ь последними; достигнувъ определенной высоты въ бочке, 
масло вновь падаетъ и опять попадаетъ на вальцы. Масло-
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•бойка и отжимальные вальцы приводятся въ дви ж ете ось 
механизма, находящагося сбоку маслобойки. Соответствуюпця 
зацЪплешя, регулирунлщя 
дви ж ете маслобойки и 
вальцовъ, устанавливаются 
на днищ-!; маслобойки (боч­
ки). См. рис. 119.

Конструкщя маслобо- 
екъ второго типа, какъ 
легко усмотреть на рис.
117,  иная. ЗдЬсь отжи­
мальные вальцы вставля­
ются въ маслобойку тогда, 
когда масло уже сбито.
Для ЭТОЙ цЬли боковая р ис С хем атически  разрЪзъ комб 
крышка (часть днища) от- маслобойки Рота,

нимается, къ отверстш 
подкатывается телЪжка, съ 
вдвигающимися въ масло­
бойку вальцами. Тел'Ьжка 
эта скрепляется съ масло­
бойкой, механизмъ валь • 
цовъ соединяется съ за- 
ц'Ьплешями привода масло­
бойки. При медленномъ 
поворачиванш самого бо- 
ченка маслобойки, лежа- 
щаго на особыхъ ролпкахъ 
и нриводимаго въ движе­
т е  отъ зацЬпленш, рас- 
положенныхъ по днищу бо-
ченка, масло, по частямъ, г> ^  « - - т>> . ’ Рис. 119. Комбинированная маслоооика Р ота .
падаетъ на отжимаюпце
«го вальцы. Такъ совершается процессъ обработки.

Маслобойки этого типа наполняются сливками на 4 0 — 45°/о  
ихъ вместимости. Профессоръ д-ръ Вейгманъ 1) считаетъ, что

») D -r  W e ig m a n n .  E r f a h r u n g e n  u n d  Y e r s u c h e  m it  d e n  v e r e in ig te n  
B u t te r - u n d  K n e tm a s c h in e n .
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работа съ комбинированными маслобойками имеетъ следуюпця 
преимущества предъ прежнимъ способомъ:

1) Машины эти перерабатываюсь сразу болышя количе­
ства сливокъ; это обстоятельство сохраняетъ время и силы 
во время сбивашя и обработки масла.

2) Комбинированньтя маслобойки даютъ совершенно одно­
родное масло.

В) Масло не подвергается переноскЬ изъ маслобойки 
чрезъ «передачку» на маслообработный столъ. что такъ 
важно летомъ, въ ж а р т е  дни.

4) Вынимать обработанное масло гораздо удобнее изъ 
комбинированной маслобойки, т(;мъ неотработанное изъ голь- 
штинской или другой какой либо маслобойки.

5) Въ этихъ комбинированныхъ маслобойкахъ могутъ быть 
перерабатываемы более концентрированныя сливки.

6) Комбинированныя маслобойки занимаютъ меньше места, 
чемъ маслобойки съ маслообработниками, ошЬ меньше расхо­
дуюсь силы двигателя.

Аналогичные положительные отзывы о этихъ машинахъ 
даютъ: известный датстй  спещалистъ Богильдъ, н ем ецте спе- 
щалисты:— профессоръ Клейнъ, проф. Фитъ и др.

Въ пахте, какъ показали многочисленные анализы, остается 
такое же количество жира, что и при старомъ способе сби­
ваш я (0 ,3 0 — 0, 50°/о). При разсмотрЬши этого вопроса не 
следуетъ упускать изъ вида, что на количество остающагося 
въ пахте жира вл1яетъ, главнымъ образомъ, правильность 
сквашивашя сливокъ.

Въ маслобойкахъ завода Рота, на время отжимашя, вм Ьсто 
герметически закрепляемой крышки, вставляется особая сетка, 
что ускоряесь освобождеше боченка отъ пахты во время отжи- 
машя. Комбинированныя маслобойки Альборна и Астра этихъ 
сетокъ не имеюсь, пахта же удаляется чрезъ особо вделан­
ный въ стенку боченка кранъ и чрезъ щель прютворенныхъ 
крышекъ. Наблюдеше за процессомъ сбивашя масла произво­
дится чрезъ вставленныя въ днища стекла.

Заводъ Альборна строить комбинированныя маслобойки 
различныхъ размеровъ, начиная вместимостью въ 6 0 0  лит- 
ровъ и кончая 4 0 0 0  литр.; заводъ B ergedorfer-E isenw erk
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конструируетъ комбинированныя маслобойки даже на 6 0 0 0  лит­
ровъ, что даетъ возможность одновременно сбивать 2 4 0 0  лит­
ровъ сливокъ.

Бъ последнее время некоторые заводы стали строить руч- 
ныя комбинированныя маслобойки. Изображенная на рис. 
№ 120 комб. маслобойка «Астра» представляетъ изъ себя 
ничто иное, какъ обычную маслобойку «Виктор1я», въ кото­
рую, после сбиваш я, вставляются отжимательные вальцы, 
приводимые въ движеше снимающейся съ маслобойки ру­
кояткой.

Во время обработки, масло­
бойка приводится въ горизон­
тальное положеше (для этого 
имеются особые крючки, при- 
стегиваюпце ее къ ножкамъ).
П осле каждаго пропуска масла 
чрезъ отжимальные вальцы, ма­
слобойка должна быть перевер­
нута въ другую сторону, чтобы 
масло со стенки, обращенной 
книзу, могло вновь упасть на 
вальцы.

Мы не считаемъ такое при- 
способлеше удобнымъ и пола- 
гаемъ, что заслуживаютъ вни- 
машя лишь те ручныя комби­
нированныя маслобойки, кото­
рыя отличаются отъ приводныхъ 
лишь своими размерами, сохранили принципы своего устрой­
ства (см. рис. 119) .

Все, что ранее говорилось относительно подготовки масло­
боекъ для сбивашя масла, относительно самаго процесса сби­
ваш я и обработки масла, необходимости последующей очистки 
и проветривашя маслобоекъ, конечно относится въ полной 
мере и до комбинированныхъ маслобоекъ.

Но германскимъ законамъ, посоленое масло не должно 
содержать более 3°/о соли. Примесь какихъ либо другихъ 
консервирующихъ средствъ безусловно не допустима. Содер-
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жаш е воды (пахты) въ сладкомъ масле не должно превышать 
18 ° / о ,  въ посоленномъ масле свыше 16% .' Нормальнымъ коли­
чествомъ воды (пахтанья) въ масле считается 13— 1 4 %  !). 
Количество жира въ масле не должно быть ниже 8 0 % . 

Средшй составъ масла по Флейшману следующш:

Сладкое, не соленое масло.
Сухая обработка промытое.

О / о о / о
В оды .........................1 5 ,0 0 1 5 ,00
Ж и р а .....................8 3 ,4 7 8 4 ,7 3
Б е л к о в ъ ................. 0 ,6 0 0 ,55
Различи, органич.

веществъ . . . 0 ,8 0 0 ,6 0
С о л п .........................  0 ,1 3 0 ,12

Удельный в е с ъ .....................  0 ,9 4 3 7

Соленое голынтинское (изъ кислыхъ сливокъ) масло.
Сухая обработка промытое

°/а °/о

В о д ы ......................... 12 ,0 0 1 2 .5 0
Ж и ра......................... 8 4 ,7 5 84 ,6 2
Белковъ ................. 0 ,5 0 0 ,48
Различи, органич.

веществъ . . . 0 ,55 0 ,4 0
С о л и ......................... 2 ,20 2 ,0 0

Удельный весъ . . . . .  0 ,9 5 1 5

При суждеши о качествахъ масла обращаютъ внимаше- 
на: а) его внешшй видъ, б) запахъ, в) вкусъ, г) плотность. 
Доброкачественное масло должно быть совершенно однородно, 
желтаго или желтовато-белаго цвета, отчасти блестяще, аро­
матично, щлятнаго нежно-сладковатаго вкуса.

1) Черезчуръ отжатое масло (6,46°/о воды) имеетъ анормальный вкусъ 
(S a n d ig  s c h m e k e n d e  B u t te r ) .  B e r ic h t  d. c h e m . U n te r s u c h u n g s a m te s  
A lto n a  1905. S. 18.
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Къ глашгЬйшимъ «порокамъ» масла относятъ:
1) Ошибки вь окрасить (недокрашенное или перекрашенное 

масло).
2) Пестрота. Пестрота масла вызывается— плохой крас­

кой (перемерзшая краска часто вызываете подобный порокъ); 
недостаточной обработкой или крупнозернистостью соли.

3) Матовое масло. Матовымъ масло бываете, когда содер­
жите чрезвычайно много пахты, или переработано.

4) Сырное масло. Если черезчуръ мало отжато передъ 
посолкой,— содержите молочную слезу.

5) Нечистое масло. Грязь, волосы и т. п.
6) Горькое масло. Изъ старыхъ испорченыхъ сливокъ; 

посолка горьковатой солью; скверный кормъ
7) Сальное масло— вкусъ сала. Причиной тому бываетъ 

долгое стояше сливокъ или молока подъ непосредственнымъ 
вл1я!пемъ солнечнаго свгЬта; отъ испорченнаго корма.

S) Привкусъ деревянного м асла , р ы бны й , селедочный. 
Вызывается употреблешемъ старой, испорченной закваски, или 
плохой водой.

9) Стойловый запахъ масла. При долгомъ сохраненш 
молока въ грязно содержимыхъ коровникахъ.

10) П олы нное , лучное  и т д. масло— при скармливанщ 
кормовъ, содержащихъ эти растешя.

11) М учнист ое  масло. Мучнистый вкусъ масла полу­
чается отъ сбивашя при очень высокой температуре,

12) Недоквашенное, переквашенное и кислое масло бы­
ваетъ при употребленш негодной закваски.

13) Х рупкое  масло. Отъ сбивашя при очень высокой 
температуре и отъ корма

Сорта масла.

Экспортное или голынтинское масло изготовляютъ изъ 
заквашенныхъ сливокъ. Оно обязательно солится (см. стр. 1 3 4 ). 
Идете главнымъ образомъ заграницу. Упаковывается въ бу­
ковые или ольховые боченки, вместимостью 3 пуда 4 фунта 
чистаго масла. Отправляемое заграницу должно быть упако­
вано исключительно въ буковый боченокъ. З а  12 часовъ до
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Рис. 121. Ф орма для масла. Рис. 122. Пестикъ для
набивки масла.

Чтобы масло не теряло присущаго для него запаха и 
вкуса должно не охлаждать его ниже Ои С. (никоимъ обра­
зомъ н и ж е— 3° С .), следить за сухостью воздуха помещешя 
(подвалъ, вагонъ поезда, трюмъ парохода и пр.).

Сладкое и сладко-соленое масла. Приготовляются изъ 
сладкихъ, совершенно свйжихъ сливокъ, почти исключительно 
для внутренняго рынка Соли кладется 1 — 11 з фунта на 
пудъ масла. Упаковка въ ящики формованными кусками, 
обернутыми въ пергаментную бумагу. По услов1ямъ продажи, 
масло формуется въ куски разной величины,— обыкновенно 
1 0 — 20 фунтовъ. Формовка эта производится помощью разъем­
ной формы и пестика (см. рис. 121 — 122) .  Для того, чтобы 
масло не прилипало къ форме и къ пестику— ихъ предвари-

укладки боченокъ запаривается кипяткомъ, загЬмъ напол­
няется холодной соленой водой. Передъ набивкой масломъ 
вода сливается, внутреншя станки боченка натираются солью 
и онъ обкладывается завареннымъ и промытымъ затемъ въ 
холодной соленой воде пергаментомъ. Боченокъ плотно, по­
мощью деревяннаго пестика, набивается масломъ. Сверху кла­
дется промытый въ соленой воде марлевый кружекъ, затЬмъ 
края пергамента заворачиваются и боченокъ забивается крыш­
кой. Н а боченкЬ ставится, помощью трафарета, назваш е за­
вода, Л" боченка и отмечается какъ чистый весъ масла, такъ 
и весъ съ тарой (brutto). При храненш 
не следуетъ масло подвергать черезъ чуръ 
сильному охлаждешю такъ какъ оно при­
нимаете отъ этого кристаллическую струк­
туру и теряете аромате.



СОРТА МАСЛА. 1 3 7

тельно запариваютъ въ горячей воде, а зат'Ьмъ охлаждаютъ 
въ холодной воде. Чтобы куски получались совершенно одного 
веса— предварительно забивки въ форму— они отвешиваются
на весахъ Роберваля, а потомъ уже, помощью лопатки и
пестика, набиваются въ форму 1). При продаже непосредствен­

но потребителямъ, масло 
формуютъ въ более мел- 
кихъ формахъ (см. рис. 
1 2 3 — 124), выдавливаю- 
щихъ назваше маслодель­
ни. Отформованное масло 
обертывается въ промытый 
въ горячей, а затемъ въ 
соленой холодной воде

Рис. 123. Ф ранцузская форма для масла. Рис. 124. Круглая форма
для масла.

пергаментъ, и плотно укладывается въ ящикъ, выложенный 
сухимъ пергаментомъ.

Париж ское масло. Отличается отъ сладкаго масла лишь 
темъ, что для сбивашя употребляются пастеризованныя (на- 
грЬтыя до 8 8 — 93° С.) сливки. Выходъ масла изъ пастери- 
зованныхъ сливокъ на 1 х/г  ° /о  меньше, чемъ изъ сладкихъ 
сливокъ. Упаковка для парижскаго масла— та же, что и для 
сладкаго масла.

*) Для массовой развески  и формовки масла отдельными кускам и— 
имеются спещ альны я маш ины.—М ашины эти, работающая и отъ привода, въ 
минуту отмериваю сь и формуютъ отъ 12 до 20 кусковъ масла.—Строить фаб­
риканта A b b . S c h e lle r  u n d  S e h r e ib e r .  H a lle  a . S.



Сыродъл1е.

Потреблеше сыра въ Госсш ничтожно. Сыръ у насъ до 
сихъ поръ не является продуктомъ потреблетя народныхъ 
массъ ’), какъ во Францш, въ Г ерм ати . Bc^^cTBie этого и 
самое производство сыра мало развито, хотя оно не требуетъ 
дорогихъ приспособлен^ и большого оборотнаго капитала,—  
исключеше въ данномъ случай составляетъ швейцарсюй сыръ, 
долго созргЬваюнцй, доступный изготовленш лишь при налич­
ности большихъ количествъ безусловно доброкачественнаго 
молока. Съ течешемъ времени, при дальн'Ьйшемъ повышенш 
цгЬнъ на мясо, на сыръ, какъ чрезвычайно питательный про­
дукте, будете, конечно, обращено большее внимаше. И зве­
стный химикъ минувшаго стол^ия Liebig (Chemische Briet’e) 
рекомендуете сыръ, какъ способствующие деятельности ж е­
лудка, a Dornbliith, указывая на высошя питательныя каче­
ства сыра, советуете его употреблять въ смеси съ мучни­
стыми кушаньями, богатыми углеводами.

Прилагаемый данныя о составе различныхъ сыровъ даютъ 
этому достаточное подтверждеше и обосноваше.

Составъ различныхъ сыровъ
(uo L in d e t ,  A m m a n n  и B ru g ie i’e) R e v u e  G e n e r a le  d u  L a i t ,  1907. V, №  18.
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Р о м а д у р ъ ............................ 60,4 11,9 19,6 0,30 1,7 3,9
К амемберъ ........................... 53,8 22,0 17.1 0.23 1,2 3,2
Б р и .......................................... 53.5 22,5 18,0 0,18 0.8 3,2
Г о л л а н д с ю й ....................... 42.6 20,0 23.9 0,02 2,3 В,2
Горгонцола ........................... 41,5 29.0 19.7 0.17 2,2 2,6
Рокфоръ ................................. 36.9 j 29.5 20,5 0.14 1.9 5,1
Грюеръ (швейцарсгай) . 35,7 28,0 28.9 0.05 3,1 0,4
П а р м е за н ъ ............................ 34,0 ' 23,0 35,0 0,14 3.5 1.7
Честеръ (англ)йсшй) . . 31.1 32.3 30,9 0,20 2,4 1,3

' )  З а  исключением'!, некоторых'!! ра)оновь юга PocciH, гдЪ изготовляются 
местные сыры .—напр, брынза.
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Сообразно особенностямъ приготовлешя сыра, въ пору 
полной его зрелости, сыры различаются (применительно къ 
содержанш  воды) на м ягие и твердые, и на жирные и то­
нне. смотря по количеству въ нихъ жира. ОпредЬлешя эти 
хотя и безусловно не точны, но даютъ все же поняпе о 
томъ, изъ какого молока они приготовлены, т. е. изъ иЬль- 
наго ли молока, полуснятого, снятого. Самое количество жира 
въ сыре разсматривается въ данномъ случае не столько съ 
точки зреш я питательности даннаго сыра, сколько относи­
тельно его вкусовыхъ качествъ. Колебашя эти могутъ быть 
весьма значительны (отъ 1 5 ° / о  до 4 5 % ) .

Обычно сыръ приготовляется изъ коровьяго молока и въ 
значительно меньшемъ количестве изъ овечьяго и козьяго. 
Смотря по тому, створаживашемъ кислаго молока (свободное 
образовате молочной кислоты) или сладкаго, подъ дЬйсттаемъ 
сычужной закваски, происходило приготовлеше сыра, послед- 
Hie относятъ къ кисло-молочнымъ сырамъ, или сырамъ изъ 
свежаго молока.

Действие сычуга было известно въ самыя отдаленнейшая 
времена ') .  Сычужный ферментъ, створаживаюпйй молоко, 
выдЬляется спещальными железами, находящимися въ такъ 
называемомъ четвертомъ желудке жвачныхъ животныхъ —  
сычугЬ. Въ техъ случаяхъ, когда железы сычуга этого фер­
мента не выдЬтяютъ, сычугъ не имеетъ створаживающаго на 
молоко действгя. С ычуж ны й ферментъ находит ся только 
въ ж елудкгь тгъхъ ж ивотныхъ , которыя пит аю т ся м оло­
комъ. Какъ только теленокъ начинаетъ помимо молока пи­
таться сеномъ, пойломъ и т. п., сычужный ферментъ пере- 
стаетъ выделяться. Съ точки зреш я практики имеетъ при 
этомъ громаднейшее значеше то обстоятельство, что промы- 
вашемъ сычуга водой, ферментъ этотъ можетъ быть изъ него 
удаленъ.

Эти свойства сычуга были давно отлично известны, и 
уже Колерсомъ въ Oeconomia ruralis et domestica, вышедшей 
въ 1645 году, дано подробное описаше приготовлешя сыро-

*) Д оказательства тому можно найти, напр., въ Одиссее Гомера и въ 
Бпблш.
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варами сычужной закваски ’). Приготовлеше это сводплось и 
сводится теперь къ следующимъ манипулящямъ. Отъ только 
что зарезаннаго молодого теленка, питавшагося исключительно 
молокомъ, берется лселудокъ. Отъ него отделяется, такъ наз., 
сычугъ. Посл'Ьдшй тщательно очищается какъ отъ содерлш- 
маго (сгустки творожины), такъ и жировыхъ тканей. Очи­
щенный сычугъ, если подлежитъ заготовленш  въ прокъ, со­
лится и высушивается. Смотря по надобности, отъ такого 
высушеннаго сычуга отрезываются куски и вымачиваются при 
температуре 3 0 — 35° въ чистой прозрачной молочной сыво­
ротке. Дня черезъ два получается довольно сильная вытяжка 
сычужнаго фермента. Сыворотка тщательно профильтровы­
вается и получается, такимъ образомъ, сы чуж ная закваска. 
Способовъ приготовлешя такой закваски, сохранешя и кон- 
сервировашя сычуговъ въ прокъ, приктика знаетъ несколько. 
Но все, подобнымъ домашнимъ образомъ приготовленныя сьг- 
чужныя закваски, страдаютъ однимъ недостаткомъ, — оне не 
постоянны, оне бываютъ не одной силы, приготовлеше ихъ 
хлопотливо. Появившаяся въ 1872  году фабричная сычужная 
закваска (первая приступила къ ф абри кан т закваски фирма 
Ганзена въ Копенгагене) постепенно вытесняетъ домашнюю 
закваску и выгодно отъ нея отличается постоянствомъ своего 
дЬйсття.

Фабричная сычужная закваска приготовляется или въ 
форме порошка, или въ виде сычужнаго экстракта. Сила 
последняго такова, что достаточно одного кубическаго санти­
метра экстракта, чтобы произошло створаживаше 1 0 .0 0 0  куб. 
сант. молока (1 0  литровъ), при температуре 35° С. въ про­
до лж ете  4 0  минутъ.

Хороннй сы чуж ны й экстракта долженъ быть прозрач- 
нымъ, иметь светлокоричневую окраску, не издавать непр1ят- 
наго запаха, быть прочнымъ, не шгЬснеть. Стоимость одного 
литра такой закваски, обыкновенно, колеблется отъ 1 руб. 
до 1 руб. 20  коп. Старая закваска теряетъ свою силу,— по 
прошествш года она нередко слабеетъ на 25°-о. Бутылку съ

*) Книга IX, часть LXX. См. объ этомъ у F. Stohman, D ie Milch u jid  
M o lk e re ip ro d u c te .  1808.
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закваской надлежитъ плотно закупоривать хорошей пробкой 
и сохранять въ тепломъ помещенш.

С ычуж ны й порошокъ— содержись значительно бол'Ье сы- 
чужнаго фермента, тЬмъ сычужный экстрактъ, заключаете 
меньше постороннихъ примесей, поэтому дгЬйств1е его гораздо 
сильнее и сохраняется онъ весьма продолжительное время 1). 
Способъ приготовлешя сычужнаго порошка фабриками сохра­
няется въ тайне. По всей вероятности, сычужный ферменте 
какимъ-нибудь образомъ осаждается изъ вытяжки, осадокъ 
высушивается, смешивается съ солью (?), молочнымъ саха- 
ромъ (?), и обращается въ тонкш порошокъ.

Хорошifi сычужный порошокъ долженъ быть белаго цвета, 
не иметь почти никакого запаха и растворяться безъ остатка 
въ воде. Сохранять его надлежитъ въ сухомъ месте, чтобы 
предохранить отъ плесени.

Сычужный порошокъ обыкновенно обладаете следующей 
силой сквашивашя —  1 : 1 0 0 .0 0 0 , 1 : 2 0 0 .0 0 0  и даже 
1 : 3 0 0 .0 0 0 . Стоимость одного килограмма порошка, смотря 
по силе дЬйств!я, колеблется отъ 6 до 7 рублей. Для облег- 
чешя отвешивашя порошка, банки снабжены особыми изме­
рительными ложечками. Въ послЬднее время сычужный по­
рошокъ стали приготовлять въ форме прессованныхъ табле- 
токъ, разсчитанныхъ на створаживаше 50, 100 . 2 5 0  литровъ 
молока.

Передъ употреблешемъ сычужнаго экстракта или сычуж­
наго порошка, таковые предварительно растворяютъ въ чистой 
сыворотке или въ воде (приблизительно въ х/г и 1 фунт, 
воды на 100 фунтовъ подлежащаго закваш иванш  молока). 
Этой смесью заквашиваютъ молоко, вливая закваску, при 
постоянномъ и равномерномъ размешиванш, въ нагретое до 
известной температуры молоко. РазмЬшиваше (въ одну сто­
рону) молсетъ длиться никоимъ образомъ не дольше 3 0 —  
40  секундъ, затемъ дви ж ете  молока должно быть прю ста- 
новлено помощью ковша. По внесенш закваски, котелъ, во 
избежаш е охлаждешя молока, закрывается деревянной (со-

Мы’Ь лично пришлось при приготовленш  камамбера воспользоваться 
сычужнымъ поротком ъ, пролежавшимъ около 5 лЪтъ. Д М ств 1е его было 
безукоризненно.
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стоящей изъ двухъ частей) крышкой. Если желаюсь придать 
сыру бол'Ье интенсивную окраску, то, передо заквашивашемъ, 
прибавляюсь, смотря по времени года п сорту сыра, неко­
торое количество краски (орлеанъ, шафранъ). Краска пред­
варительно разбалтывается въ ковитЬ I обращается внимаше
на равномерность распределешя. отсутств1е комочковъ) и за ­
темъ вливается въ общую массу молока, которое тщательно 
перемешивается. Особую осторожность следуетъ соблюдать 
при у потреблена шафрана.

Употребляемую для заквашивашя молока закваску надле­
житъ время отъ времени проверять. При этомъ следуетъ
помнить, что скорость свертывашя молока прямо пропорщо- 
нальна количеству внесенной закваски и зависитъ отъ тем­
пературы молока. Ниже 20° С. закваска не действуете: наи­
более благопр1ятная температура для ея дЬйств1я 38  — 41°; 
при повышеши температуры выше 41 С. дЬйств1е закваски 
понижается и около 70° С. прекращается совершенно.

Подъ крепостью закваски понимается количество послед­
ней, потребное для заквашивашя молока при температуре 
35  С. въ течеше 40 минуте; другими словами, сколько за­
квашиваете частей молока одна часть закваски въ продолже-
Hie даннаго времени, при данной температуре.

Точное определеше этой крепости производясь такъ. Бе- 
рутъ 1 литръ (1 .0 0 0  куб. сант. ) св'Ьжаго молока, нагреваюсь 
его до 35° С., и вливаютъ при тщательномъ помвшиваши 
1 куб. сант. (Vюоо литра) закваски. Продолжительность сква­
ш ивашя устанавливаютъ съ точностью до секунды. Положимъ, 
таковое произошло въ 8 минуте,— тогда

1.000 х  40 40.000 _ .  .  .
------ g---------=  — g—  =  5 .0 0 0 , или сила закваски

равна 1 : 5 .0 0 0 .

Точно зная силу закваски, бываете уже не трудно опре­
делить нужное количество закваски при заквашиванш молока 
при какой либо температуре.

П рилт ръ . Положимъ, сила имеющейся у насъ закваски — 
1 2 .0 0 0 . Какое количество единицъ молока будетъ заквашено 
при 30° въ нормальный срокъ (т. е. 40  минуте), одной еди­
ницей подобной закваски.



35 : 1 2 .0 0 0  =  3 0  : х
30 . 12.000 , .  .  „

х = --------35-----=  1 0 .2 8 5 ,7 .

Такимъ образомъ на одну часть закваски нужно 1 0 .2 8 5 ,7  
частей молока.

2 -й  примгьръ.
Нужно заквасить 5 0 0  литровъ (5 0 0 .0 0 0  куб. сант.) молока 

при 35° въ 40  минутъ. Имеется закваска силою 1 2 .5 0 0 . 
Какое следуетъ взять количество закваски?

1 2 .5 0 0  : 1 =  5 0 0 .0 0 0  : х
500.000

Х —  12.50(Г ^4).

Отв.: 40  куб. сант. закваски.

Если же следуетъ молоко заквасить данной  закваской 
не въ 40  минутъ, а въ 30, то нужное количество закваски 
определится изъ пропорцш:

30  : 40  — 40  : х

х =  но =  5 3 ,3 .

Отв.: Требуется взять 5 3 ,3  куб. сант. закваски.

Молоко, какъ продуктъ для сыроваретя.

Въ главе объ изследованш молока отмечена необходи­
мость контроля за поступающимъ въ переработку молокомъ 
и описаны главнейппе щлемы изследовашя (проба на кис­
лотность, проба на брожеше, определеше чистоты молока и 
т. д.). Здесь намъ приходится лишь подчеркнуть, что добро­
качественный сыръ можно сдгълатъ лиш ь изъ безусловно здо- 
роваго молока.

Такимъ сыроваръ признаетъ:
1. Молоко нормальное по своему химическому составу.
а) Много разъ обращалось внимаше, что низкое содер­

жаше фосфорно-кислой извести въ молоке является причиной 
неправильнаго созреваш я сыра. E ugling  сообщаетъ, что по­
добное явлеш е ему удавалось предупредить прибавлешемъ къ 
молоку ничтожнаго количества извести. То же отмечаетъ H il-
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шапп, получавппй очень xopomie результаты отъ прибавлеш я 
легко растворимыхъ солей извести (хлористый кальщй или 
СаО — достаточно 0 ,01  о/о). Н о Эуглингу— причиной бедно­
сти молока фосфорно-кислой известью является кормъ, по­
лучаемый съ бгЬдныхъ минеральными веществами сырыхъ 
луговъ ') .

б) Количество жира въ молоке, повидимому, не вл1яетъ 
на процессъ створаживашя молока. Тотъ или иной о/0 жира 
сказывается лишь въ конечномъ результате;— отъ него въ 
довольно большой зависимости находятся вкусовыя качества 
сыра. Что продолжительность створаживашя почти не зави- 
ситъ отъ количества жира въ молоке, показываетъ опытъ 
проф. Ш томана.

Опытъ заключался въ следующемъ. Цельное молоко было 
разделено на две части Съ одной изъ нихъ, после 6 часовъ, 
были сняты сливки. Затемъ молоко было нагрето до 35° С., 
каждая часть хорошо перемешана и заквашена (внесено сы ­
чужнаго экстракта 0 ,01  °/о).

Продолжительность створаживашя этихъ двухъ пробъ была:

1) снятое молоко свернулось въ 6 7 ,5  минуты
2) ц е л ь н о е ......................................... 6 6 ,0  »

в) Кислотность молока. Та или другая степень кислот­
ности молока имеетъ серьезнейшее вл1яше на процессъ ство- 
раж иваш я. Нормальное молоко, какъ уже отмечалось, обла­
даете кислотностью, равной 7 — 8°. Этой кислотностью (во 
всякомъ случае не выше 8 — 10°) и должно обладать молоко, 
предназначенное для сыроварешя. По даннымъ Ауфсберга, 
молоко створаживалось подъ влгяшемъ определеннаго коли­
чества закваски при кислотности

7° въ 4 0 0  секундъ,
8 ,1 °  > 2 8 0  »
9 ,2° > 2 15  »

10 ,4° > 1 5 0  »

' ) Проф . L. A d a m e tz  причину ненормальнаго созр^ваш н сы ра изъ та­
кого молока усматриваете въ заселенности подобнаго молока различнаго 
рода низшими микроорганизмами, обычно въ громадномъ количеств^ н ахо­
дящимися въ кислыхъ кормахъ. См. его сочинеш е U e b e r  d ie  U r s a c h e n  u n d  
E r r e g e r  d e r  a b n o r m a le n  R e if u n g s v o r g iin g e  b e im  K a se . B re m e n . 1893.
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11 ,2° въ 115 секундъ. 
12 ,6° > 95 >5
13 ,4° » 85
14 ,8° » 75
17 ,0° > 485
18,0° » 40

2) Совершенно чистое моколо. Молоко должно быть сво­
бодно отъ какихъ либо примесей (вода, соръ, грязь, кровь, 
консервируюнця средства и т. п .).

3 ) Не заселенное болезнетворными бактер1ями, вызываю ­
щими различнаго рода несвойственную сыру окраску (крас- 
ныя, черныя и др. пятна на сы ре— подъ вл1яшемъ различ­
наго рода микроорганизмовъ, напр. Sacharomyces ruber, Oi- 
dium aurant; Horm odendron oladosporioides Sacc. и др. х), не­
своевременное створаживаше (проба на брожеше, см. стр. 4 5 ), 
неправильное созреваше.

4) Молоко отъ стародойныхъ коровъ и молозиво. Даже 
незначительная подмесь последняго къ нормальному молоку 
весьма вредно отражается на процессе створаживашя.

Нагревание молока.

При равныхъ количествахъ одной и той же закваски, но 
при различной температуре молока, свертываше происходитъ 
не одновременно.

Ш томанъ сообщаетъ о следующемъ опыте. Было взято 
шесть пробъ молока, заквашенныхъ сычужнымъ экстрактомъ 
(0 ,02°, о) при различной температуре. Свертываше начиналось 
при температуре 2 3 ,5 °  С. черезъ 178 м и н у т ъ .

29 .5  » 80  >
3 3 .0  > 65  >
3 8 .5  » » 52 >
4 4 ,8  » » не свертывалось
5 0 .0  > » тоже.

Отчасти данныя и этого опыта свидетельствуютъ о томъ, 
что наиболее благоприятной для свертывашя молока темпе-

’) Иногда спш я, зеленыя, черныя и др. пятна вызываю тся присутств!емъ 
ничтожныхъ количествъ солей жел’Ьза, м'Ьди.

I. К, Окуличъ.—Молочное д4ло. Изд. 2-ое. 10
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ратурой является температура тЬла животнаго организма. 
Границы нормальнаго свертывашя лежатъ между 25 — 38° С. 
Смотря по сорту сыра, желаемой продолжительности створа­

живаш я, температуру молока, 
передъ внесешемъ закваски, и 
зат'Ьмъ во время обработки 
свернувшейся массы (калья), 
доводятъ до определенна™ гр а­
дуса тепла. Это нагр'Ьваше 
производятъ или опускашемъ 
ушатовъ съ молокомъ въ котелъ 
съ горячей водой (при приготов- 
ленш, напр , н'Ькоторыхъ мяг- 
кихъ французскихъ сырковъ), 
или путемъ нагрЬвашя въ осо- 
быхъ котлахъ и ваннахъ.

При нагр'Ьваши молока въ
. ушатахъ весьма полезно, чтобы

Рис. 12о. Очагъ для нагрвваш я - ’
молока въ уш атахъ. очагъ для котла былъ обшитъ

листовымъ жел'Ьзомъ и чтобы
въ крышкЬ котла были сд'Ьланы особыя гнЬзда для опуокашя
ушатовъ (см. рис. 125 ). Его полезно бываетъ снабдить кра-
номъ для спуска остатковъ воды. Все это позволяете содер-

Рис. 126. Ш вейпарсш е котлы съ закрытыми топками.

жать въ большей опрятности очагъ и придаете устойчивость 
ушатамъ.

Въ старинныхъ сыроварняхъ Ш вейцарш , А льгау— нагре-
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ваше молока производится въ котлахъ, подвешиваемыхъ надъ 
топкой съ огнсмъ. Подобная конотрукшя, такъ наз. «откры- 
таго отогшешя», вытесняется устройствомъ закрытыхъ топокъ. 
Она не опрятна, даетъ массу угля и сажи, легко попадаю- 
щихъ въ молоко, портитъ платье работающихъ, сообщаетъ 
запахъ дыма молоку, очень затрудняетъ опрятно содержать 
сыроварню.

Рис. 127. Котелъ съ закрытой топкой и огневой тележкой на рельсахъ.

Значительно удобнее и экономнее, въ отношенш потре- 
бляемаго топлива, котлы съ закрытыми топками (см. рис. 1 26 ). 
Въ последнее время ихъ рекомендуюсь конструировать такъ. 
Медные котлы Ъ вмазываютъ въ постоянный опечекъ с. Подъ 
котлами устанавливается вращающшся на кронштейне г ко­
лосниковый очагъ а. Продукты гор^ш я выводятся черезъ дымо- 
ходъ d. Топка а} по прекращенш нагргЬвашя сыроварнаго
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котла Ъ, помощью ручки рычага М  и зубчатыхъ заиЬплешй
Н . поворачивается на кронштейн^ г  и устанавливается подъ 
котломъ к (положеш е «2), предназначенномъ для нагрЬвашя 
воды *). Почти съ такимъ же удобствомъ, въ котлахъ съ 
«закрытой топкой», огневая тележка съ топливомъ подви­
гается подъ сыроварный котелъ по рельсамъ. Н а рис. 127 
изображенъ въ разр^зй котелъ В ,  вмазанный въ кирпичный 
опечекъ; Е  —  огневая тележка. При положеши 1, — огневая 
тел-Ьжка поставлена подъ котломъ, пламя охватываетъ котелъ:

Рис. 128. Видъ современно оборудованной сыроварни.

при положеши 2-мъ, помощью вьюшки А  —  котелъ совер­
шенно изолированъ и тяга установлена непосредственно на 
коренную трубу 2).

Въ лучшихъ совремеиныхъ сыроварняхъ (см. рис. 128) 
пынЬ переходятъ къ н агрЪ ван т сыроварныхъ котловъ посред- 
ствомъ пара. Это требуетъ установки въ сыроварняхъ особыхъ 
парообразователей. Такая установка парообразователя доста- 
точныхъ разм1;ровъ позволяетъ не только нагр-Ьваше сыровар- 
наго котла производить весьма удобнымъ и легко регулируе-

')  Котлы этой системы строптъ заводъ R ic h . W a g e n s e i l ,  L e u tk i r c h  in  
A. (B anapia).

3) Котлы этой системы отъ 300 до 1.300 литровъ молока вместимостью 
строить заводъ O tto  P le is c h h u t ,  I m m e n s ta d t  im  Ъ ауг. A llg iiu .
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мымъ способомъ, но даетъ возможность устанавливать паровое 
отош лете какъ въ самой сыроварне, такъ и въ сыроварныхъ 
подвалахъ, что особенно важно: - 
позволяетъ использовать остатки 
пара для запарки и подготовки 
корма для скотнаго двора.

Где имеются средства, где 
производство значительныхь раз - 
меровъ, наилучшимъ парообразо- 
вателемъ будетъ вертикальный ко- 
телъ съ дымогарными трубами (см. 
рис. 129) Котлы этого устрой­
ства *) занимаютъ очень ограни­
ченное место, экономно исполь­
зуюсь топливо и быстро даютъ 
паръ. Уходъ за ними простъ и 
не требуетъ большого навыка и 
знаш й. Въ молочныхъ, где паръ 
используется и для приведен in въ 
д ви ж ете  паровой машины, для 
работы стерилизащонныхъ и пас- 
теризацюнныхъ аппаратовъ, для 
нагреваш я помещены, площадь нагрева вертикальныхъ котловъ 
мала. Поэтому принято пользоваться простейшими горизонталь-

Рис. 129. Вертикальный котелъ 
съ дымогарными трубами.

Рис, 130. Корнвал.пйскШ  котелъ.

ными котлами— корнваллшскаго типа, съ площадью нагрева, 
смотря по' производительности завода, отъ 10 до 30 кв. метровъ

•) Также котлы А. В. Бари, по систем!', инженера Шухова.
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Р и с .  132. П арообразователь системы Вольфа.

(см. рис. 130). „Въ 
нихъ, говорить проф. 
Деппъ, содержаше воды 
не такъ мало, чтобы 
котлы не годились въ 
большинстве случаевъ 
для работы при боль- 
шихъ колебашяхъ въ 
расходе пара, а съ дру­
гой стороны, поверх­
ность нагрева достаточ­
но развита, чтобы обез- 
печить довольно быст­
рую разводку паровъ и 
хорошее использоваше 
заключающейся въ га- 
захъ теплоты *). Котлы 
эти обыкновенно дають 
сухой паръ, они доволь­
но удобны для осмотра 
и, при надлежаще мъ 
уход^, служатъ долго.

Вотъ главнЬйнпЯ 
требовашя, который сл^- 
дуетъ предъявлять къ 
котлу при выборе той 
или иной системы:

1) прочность и бе­
зопасность;

2) дешевизна и про­
стота конструкщи;

3) целесообразность 
конструкщи для пра- 
вильнаго и экономичес- 
каго деймтая котла;

>) Деппъ. Паровые кот­
лы. Стр. 7 8 .
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4) удобство ухода за котломъ;
5) удобство осмотра частей котла, очистки и ремонта ихъ. 

Путемъ устройства паропровода и установки „элементовъ"
для нагреваш я отдЬльныхъ пом'Ьщенш сыроварни (см. рис. 
1 Н1), столь необходимая въ сыродЬльнсмъ производстве ре­
гулировка должной температуры въ различныхъ отдЬлешяхъ 
(сыроварня, солильня, подвалъ и т. д.) легко достигается.

Въ неболыпихъ сыроварняхъ достаточно установить паро­
образователь (см. рис. 132). Давлеше пара въ котле подоб 
ныхъ парообразователей не превышаете одной атмосферы. 
Такого рода парообразователи обычно снабжаются мано- 
метромъ, предохранительнымъ клапаномъ, водомерной трубкой

Рис. 133. Коте.1ъ для нагрЪвпшя паромъ.

(необходимо всегда иметь несколько водомЬрныхъ стеколъ въ 
запасе), водяными кранами, паропроводнымъ клапаномъ и пи- 
тательнымъ насосомъ; — на конструкщю последняго следуете
обращать при покупке особо-тщательное внимаше. Заводъ 
Альборна въ Гильдесгейме строите такого рода парообразо­
ватели системы Вольфа трехъ размЬровъ. По прейсъ-куранту 
19 0 0  года стоимость парообразователя площадью нагрева

въ 5 ,5  кв. метр. —  на 3 75  литр, воды . . 6 50  марокъ;
» 3,5 > » —  > 225 > » . . .  575 »
» 2 ,2 5  > » —  » 150  > > . . . 5 0 0  »

Парообразователи более простой конструкщи, напр, за ­
вода Тиля въ Любеке, не снабженные надлежащимъ прис.по-



соблешемъ для питаш я котла водой во время работы, не за­
служиваюсь внимашя хозяевъ.

Посредствомъ трубопровода паръ изъ котла проводится къ 
сыроварному котлу, снабженному двойнымъ дномъ (рис. 133),
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Рис. 134. Котелъ для нагрЬваш я водой.

или вделанному въ деревянное полубочье. Въ Россш и въ 
Америк^ нагреваш е котла весьма часто производясь помощью

Рис. 135. А м ериканская ванна.

горячей воды. Рис. 134 изображаете подобнаго рода котелъ — 
А .  вделанный въ деревянное полубочье В .  Горячая вода вли­
вается черезъ воронку Е  и отработанная выпускается черезъ 
кранъ Ст. Помощью трубки С и крана В — изъ котла выво­
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дится оставшаяся сыворотка. Особой нужды въ подобной 
трубке для отвода сыворотки н^тъ, — такъ какъ сыворотка 
легко можетъ быть вычерпана ковшомъ. Несколько иную (не 
круглую, а продолговатую) форму придаютъ сыроварнымъ 
котламъ въ Америке. Эти ванны делаются изъ хорошо лу­
женой жести. Нагреваю тся оне также горячей водой, нали­
ваемой между стенокъ самой ванны и деревяннаго ящ ика, въ 
который вделана такая ванна (см. рис. 135).

Обработка творожины (калья).

Н агретое до надлежащей температуры (смотря по сорту 
сыра), подкрашенное и заквашенное сычужной закваской 
молоко черезъ некоторое время начинаетъ постепенно свер­
тываться, принимать видъ спелой простокваши; происходитъ 
отделеше воды молока отъ казеина, при чемъ параказеинъ 
переходитъ въ совершенно нерастворимое состояше. Следуетъ 
не пропустить моментъ полнаго створаживашя („зрелость 
калья“ ). Пробы обычно делаются пальцемъ. Производится 
это такъ. Указательный палецъ опускается въ образовавшшся 
сгустокъ и осторожно вынимается въ согнутомъ положен!и. 
Зрелое калье немного приподнимается, а затемъ совершенно 
рЬзко разламывается, при чемъ на пальце не остается ника- 
кпхъ белковыхъ хлопьевъ, въ изломе же видна бываетъ чи­
стая сыворотка. Определеше спелости калья требуетъ доста- 
точнаго навыка, какъ и вообще все сыроварное дело, не под­
дающееся исключительно теоретической подготовке. НЬмещие 
сыровары совершенно справедливо говорятъ:

Aus Biichern lernst du s ’Kasen nie,
Zur Kaserei geliort Genie!

При приготовлены некоторыхъ мягкихъ французскихъ 
сыровъ (камамбера, бри и т. п .), —  готовое калье прямо 
разливается по формамъ. При приготовленш твердыхъ сы­
ровъ (эмментальскш, голландскш, бакштейнъ и др.) калье 
подлежитъ обработке въ котле. Ц ель этой обработки заклю­
чается въ выдЬлеши сыворотки изъ сырной массы, въ размель- 
чевш ея и приданш должной упругости творожине. Дости­
гается это рядомъ манипуляцш. Обычно, предварительно,
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калъе помощью деревянной сабли (см. рис. 136) разрезается 
въ вертикальномъ направлеши на ленты пальца въ три ши­
риной, затемъ, точно также, въ перпендикулярномъ къ пер­
вому направленш . Передъ такимъ разрезашемъ, при приго-

Рис. 136. Сырная сабля.

товлеши некоторыхъ твердыхъ сыровъ, калье, лежащее въ 
середине котла, осторожно, при помощи сыроварнаго ковша, 
(см. рис. 137 —  1 3 8 ) перекладывается къ стенкамъ котла. 
Этимъ достигаютъ бол'Ье равномернаго распределеш я темпера­
туры въ сырной массе.

Затемъ калье, сначала 
посредствомъ ковша, а по- 
томъ помощью особы хъ

Рис. 137. М еталлпчесгай сыро- Рис. 13^. Деревянный Рис. 139. Гол-
варны й ковшъ. сыроварный ковшъ. ландскпя лира.

приборовъ, голландской лиры (см. рис. 139), или сырныхъ но­
жей, состоящихъ изъ системы горизонтальныхъ или вертикаль- 
ныхъ стальныхъ пластинокъ (см. рис. 140 и 141 ), сырной 
мутовки, называемой брекеромъ (см. рис. 142 —  143), размель­
чается До степени горошины, пшеничнаго зерна и т. д. !).

Ироизводятъ размельчеше калья первыя минуты медленно, 
чтобы не перешло много жира и казеина въ сыворотку, за- 
г ё м ъ  скорость обработки постепенно увеличиваютъ. Следуетъ 
достигнуть однородности сырнаго зерна какъ по величинЬ, 
такъ и по плотности. При приготовленш твердыхъ сыровъ,

() Въ последнее время герм ансш е заводы строятъ м ех ан и ч естя  мутовки, 
приводимыя въ д в и ж е те  или отъ электромотора, или помощью ременной 
передачи.
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созрЬваше которыхъ должно происходить медленно, размель- 
чеше ведутъ до бол’Ье мелкаго зерна. Такъ какъ исключительно 
размельчешемъ не всегда можно достигнуть требуемой для 
н'Ькоторыхъ сортовъ сыра упругости и твердости зерна, то

Рис. 140. Сыр- Рис. 141. Сыр- Рис. 142. Б ре- Рис. 143. Б р е ­
ном ножъ. ной ножъ. корь. керъ.

приОЬгаютъ къ повторному нагр^вашю (до 45 — 60  С .) 
сырной массы въ котле во время размельчешя творожины. 
Отскочившую сыворотку при этомъ счерпываютъ.

Формоваше сыра.

При нриготовленш мягкихъ французскихъ сыровъ, не тре- 
бующихъ размельчешя свернувшейся, створожившейся массы, 
формовка происходитъ сама собою. Готовое калье осторожно 
разливается, иосредствомъ особаго ковша (см. рис. 144) по 
двойнымъ круглымъ формамъ (см. рис. 14 5 ), поставленнымъ



на продолговатыя, съ бортами, продырявленный доски, по­
крытия грубой серпянкой. Когда калье настолько слежится,

что в е р х н я я  ф о р м а  

о т ъ  н е г о  о с в о б о д и т с я ,  

е е  у б и р а ю т ъ , н а  ф о р ­

мы н а к л а д ы в а ю с ь  ч и ­

с т у ю  с е р п я н к у ,  в с е

э т о  п о к р ы в а ю т ъ  д о с -
Рис. 144. Ковши для Рис. 145. Ф ормы для KOg  и  оборачиваЮ Т Ъ . 

раскладки калья. французск. сыровъ. Ч а с о в ъ  ч е р е з ъ  5 __7

сырная масса настолько уже освободится отъ сыворотки, сле­
жится, будетъ настолько держать форму, что оборачиваше сыр-
наго кружка, каждые 3 — 4 часа, не будетъ представлять ни­
какой трудности.

Нисколько иначе производятъ формоваше сыровъ типа 
бакштейнъ.

Форма для бакштейна представляетъ изъ себя открытый 
продырявленный ящикъ (см. рис. 14 6 ), разсчитанный по длине
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Рис. 146. Формы для бакштейна.

на пять сырковъ (14  сантиметровъ ширины, 70 сант. длины 
и 21 сант. вышины): име.етъ въ длинной стенке четыре над­
реза для вставки жестяныхъ перегородокъ.

Смотря но количеству молока ( 1 6 — 17 фунтовъ молока 
на приготовлеше одного сырка), на формовочномъ, слегка на- 
клонномъ столе, устанавливается потребное число такихъ ящи- 
ковъ. Затемъ, чтобы ихъ согреть, они ополаскиваются сыво­
роткой изъ сыроварнаго котла и въ нихъ раскладывается 
полученное сырное зерно.



ФОРМОВАШЕ СЫРА. 157

Ж елаше получить сырки одинаковой толщины обязываесь 
сырную массу раскладывать по формамъ совершенно равно­
мерно. Для этого во все формы сначала кладется по два 
ковша зерна, зат'Ьмъ раскладывается третш ковшъ отъ пер- 
ваго ящика къ последнему и т д.: ч'Ьмъ скорее производится 
эта работа, сЬмъ больше шансовъ, что распредЬлеше сырной 
массы сделано равномерно, что сырки будутъ однородны. 
Минуть черезъ 10, когда сырная масса уже несколько сле­
жалась, форму кладутъ на бокъ, чтобы стекаше сыворотки 
происходило более быстро. Следуюпця 10 минутъ формы 
кладутъ на другую сторону. По прошествш 10 минутъ ихъ

устанавливаюсь на дно. Къ этому времени творожина приняла 
уже достаточную плотность. Теперь берутъ жестяные разде­
лители и разрезаю сь ими сырную массу до дна. Такимъ 
образомъ въ каждомъ ящ ике бываетъ сформовано по пяти 
сырковъ. Затемъ формы съ сырной массой переносясь въ со­
лильню и тамъ ставятъ на столъ, дномъ вверхъ. По проше­
ствш I 5— 20  минутъ форма съ сырковъ осторожно снимаетсят 
самые лее сырки укладываются на спещальный столъ, плотна 
разделяясь деревянными дощечками одинъ отъ другого (см. 
рис. 147). ПримЬрно черезъ * / 2  часа ихъ слЬдуетъ перевер­
нуть, укладывая на безусловно чистый соломенный матъ (см. 
рис. 148), и разделить, какъ и въ первомъ случае, рядомъ 
деревянныхъ дощечекъ.

М нопе твердые круглые и плосие сыры (голландешй, тиль-
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зитскш, гоуда, эмментальскш и др.). при формованш под­
вергаются прессованш , для чего раскладываются или въ 
деревянныя, или металличесгая (см. рис. 149). продырявлен-

Рис. 148. Соломенный Рис. 149. Ф орма Рис. 150. Обичайка для 
матъ. для сыра. сыра.

ныя, вылолсенныя платкомъ изъ грубой рЬдкой льняной мате pi и 
(серпянкой) чашки, или прессуются въ серпянке, стянутой 
съ боковъ особой деревянной обичайкой (см. рис. 150), 
сдавленной прессовальной доской. Для этого формы выкла­
дываются, передъ наполнешемъ сырной массой, такимъ плат­
комъ, или сырная масса изъ котла вынимается непосредственно

серпянкой, подводимой въ котле подъ нее помощью особаго 
гнущагося прута и сразу вычерпывается въ нужномъ для 
формовашя сыра количестве (швейцарскш способъ). Какъ 
только значительная часть сыворотки стечетъ (не следуетъ 
давать остынуть), сырная масса въ серпянке переносится на 
прессовальный столъ, где зажимается обичайкой и прессуется.
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Д л я  прессованы  имеются прессы нЬсколькихъ конструк­
ций (см. рис. 1 5 1 — 153).

Смотря по сорту сыра и желанда придать ту или иную 
плотность сырной массЬ, бол'Ье или менее удалить сыворотку, — 
сила прессовашя бываетъ различна. По Флейшману, при 
приготовлеши швейцарскихъ твердыхъ жирныхъ сыровъ, —

15 до 24 килограммовъ на 1 ки-прессуютъ съ силои отъ
лограммъ сырной массы, при

100общемъ весе сыра въ 50 
килограммовъ; сила прессовашя 
более мелкихъ, альгаусскихъ, 
сырковъ — 8 — 10 килограммовъ.

И

Рис. 152. П рессъ для голландскихъ Рис. 153. П рессъ для слабо прес-
сыровъ. сующихся сыровъ.

Прессоваше обычно длится около сутокъ, при чемъ въ 
это время, черезъ известные промежутки ( ’/-t, 1/г, 11 / а, 3 и 
т. д. часа) сыръ переворачивается, при чемъ сырые платки 
заменяются сухими.

Посолка сыра.

Посолка имЬетъ целью:
а) придать прочность сыру,
б) улучшить его вкусовыя качества.
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Она производится различными способами.
1) Внесешемъ соли въ обработанное калье. Такъ солится 

голынтинскш тощш сыръ; при этомъ теряется много соли.
2) Многократнымъ опускашемъ сыра въ растворъ соли 

после прессовашя.
Растворъ этотъ приготовляется изъ 100  частей воды и 

87 частей хорошей чистой соли.
При этомъ способе посолки замечается большая разница 

въ созреванш  внутреннихъ и внЬшнихъ слоевъ сыра.
3) Обсыпашемъ и натирашемъ сыра сухой солью и тряп­

кой, смоченной соляпымъ растворомъ. Этотъ способъ посолки 
наиболее целесообразенъ и распространенъ.

СозрЪваще сыра.

За  исключешемъ незначительнаго числа мягкихъ фран- 
цузскихъ сырковъ, потребляемыхъ въ почти неизмененномъ 
после формовки состояши, остальные сыры поступаютъ въ 
продажу созргьвшими, т. е. изменившимися подъ вл1яшемъ 
посолки и жизнедеятельности микроорганизмовъ и некото- 
рыхъ грибковъ. Въ созревшемъ сыре белая окраска творо- 
жины пропадаетъ, строеше сырной массы изменяется, въ 
сыре появляются пустоты, прюбретается довольно острый 
вкусъ и особый запахъ.

Появлеше въ сырной массе пустотъ (глазковъ) обусловли­
вается расиадешемъ молочнаго сахара *) подъ гш я тем ъ  
жизнедеятельности некоторыхъ бактерш и дрожжей. Къ та­
кимъ бактертямъ, помимо молочнокислыхъ, наичаще служа- 
щихъ причиною молочнокислаго и спиртового броженш въ 
сырной массе, вызывающихъ образоваше глазковъ, относятъ 
Saccharomyces lactis, M icrococcus acidi 1. M arpm., Sphaeroc. ac. 
lact. и др. Въ самой сырной массе, состоящей главнымъ об­
разомъ изъ параказеина2), совершается подъ вл1яшемъ дМслтая 
ферментовъ 3) пептонизащя, распадеше сложныхъ телъ на более

') Получается главнымъ образомъ углекислота.
-) Параказенномъ проф. д-ръ Е. Шульце называетъ бЪлковыя вещества 

молока, осажденныя посредствомъ сычужнаго фермента.
3) Процессъ этотъ до сихъ поръ недостаючно изученъ. РавсмотрЪнш 

этихъ воиросовъ иосвящены, между прочимъ, работы P ro f. Е. W in te rs te in :



C03PB BA H IE СЫ РА . 1 6 1

простыя, выделеше амипака, такъ легко заметнаго, въ созр'Ьв- 
шемъ сыр* и не находимаго въ молодомъ. Кроме амм1ака, какъ 
результатъ разложешя белка, появляются свободныя жирныя 
кислоты (масляная, валер1ановая и др.), а также амидо-ки- 
елоты. Все это обусловливаетъ острый вкусъ и запахъ сыра.

Молочный жиръ подвергается въ сырной массе лишь 
незначительнымъ изменешямъ. Содержаше воды въ сыре, по 
мере созреваш я, уменьшается (въ твердыхъ сырахъ до 2 0 ° / о ) ,  

отчего наблюдается потеря въ весе.
Для характеристики изменешя въ составе сыра, за время 

созреваш я, приводимъ данныя анализовъ швейцарскаго сыра 
(эмментальгюй). сообщаемыя докторомъ В. Флейшманомъ:

C B ta d it с ы р ъ  с о з р ъ в п п й  с ы р ъ

воды . . . .  ................................... 3 6 % 2 9 %
ж и р а .............................................................. 3 3 % 3 3 %
белковыхъ в е щ е с т в ъ ........................... 28 °/о 3 1 %
остальныхъ органическихъ веществъ 3 % 3 %
солей з о л ы ................................................ О

осо оо

1 0 0 % .

о"ОО

Самый процессъ созреваш я идетъ 
а) въ твердыхъ сырахъ равномерно во всей массе 

и б) въ мягкихъ— совершается снаружи внутрь.
Такъ какъ соверш аюпаяся при созреванш  изменеш я въ 

сырной массе обязаны главнымъ образомъ жизнедеятельности

V e rs u c h e  z u r  B e s t im m u n g  d e r  s t ik s to f fh .  K a s e -B e s ta n d te i le .  Cm. H o p p e- 
S e y le r s  Z -s c h r if t .  f. P h y s .  C h e m ie . В. X X X V I, H eft. 1; B . X L I, H eft. 6; 
B a n d  X L V II, H eft. 1.

S ly k e  u . H a r t .  A m e r ic a n  c h e m ic a l  J o u r n a l .  V ol. X X X ., №  l .
P . B e n e c k e  u n d  E . S c h u lz e .  L a n d w . J a h r b .  1887.
S t . B o n d z y n s k y . L a n d w . J a h r b i i c h e r  d e r  S c h w e iz . 1904.
E. S c h u lz e  u n d  B. R o se . L a n d w ir t .  V e r s u c h s ta t io n e n  1884.
Г . W e id m a n n .  L a n d w ir t .  J a h r b i i c h e r  1882.
0 .  I e n se n . B io lo g . S tu d ie n  T iber d e n  K a s e r e i f u n g s p r o z e s s .  L a n d w . 

J a h r b .  d e r  S c h w e iz . ИЮ4, 8.

I. К. Окулпчъ,—Молочное дЪо Изд. 2-ое, 11
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различныхъ микроорганизмовъ, то нормальное теч ете  этихъ. 
процессовъ, достижеше желательныхъ вкусовыхъ и внешних!., 
качествъ сыра, возможно лишь при благопр1ятныхъ услов1яхъ 
для жизнедеятельности этихъ микроорганизмовъ. Поэтому 
на правильность созреваш я имеетъ громаднейшее шпяше тем­
пература и влажность помещ ешя (сырнаго. подвала), въ ко- 
торомъ сохраняется созреваюпцй сыръ. Общихъ какихъ либо 
указанш  относительно температуры сырнаго нодвала дать 
невозможно, такъ какъ требовашя различныхъ сыровъ не 
одинаковы. Въ среднемъ эта температура колеблется около 
15° С. При очень низкой температуре процессъ созреваш я 
щпостанавливается, сырная масса остается безъ изменешя; 
при высокой температуре созреваш е идетъ очень быстро, но 
сыры нередко подвергаются порче, начинаютъ вздуваться.

Такъ какъ процессъ созреваш я нормально идетъ при более 
высокой температуре, чемъ та, которая допустима для созрев- 
шихъ сыровъ, находящихся на храненш, то при сыроварняхъ 
имеютъ обыкновенно два помещ еш я:— первое, въ которомъ, 
смотря по сорту сыра, поддерживается отъ 12 до 18° С. и 
второе, где хранится сыръ, съ температурой отъ 8 до 10° С. 
Регулируя температуру помещешя или перенося сыръ изъ 
одного помещешя въ другое съ более низкой температурой, 
сыроваръ имеетъ возможность задерживать или ускорять про­
цессъ созревашя.

Известный швейцарсюй сыроваръ Ш атцманъ, между про- 
чимъ, говорить, что, во первыхъ, следуетъ наблюдать за со­
ответствующей температурой подвала для каждаго перюда 
созреваш я и, во вторыхъ, следить за поддерживашемъ въ немъ 
ровной температуры. При сыроваренш по эмментальскому 
способу онъ считаетъ желательной температурой:

1 2 — 14° R. (15  —  1 7 ,5° С.) для совершенно молодыхъ сыровъ; 
1 0 — 12° R. (1 2 ,5 — 15° С.) для среднихъ;

8 — 10° R. (1 0  — 12,5° С )  для старыхъ. *)

r) R . S c lia tz m a n n . D ie  H e iz u n g  d e r  K asek e lle r. A a ra u , 1883.
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Ш атцманъ при этомъ обращаетъ внимаше на необходимость 
устройства въ сырныхъ подвалахъ достаточной вентиляцш. : ) 

Не следуетъ забывать о поддержанш въ сырномъ под­
вале соответствующей влажности. Молодые сыры держатъ въ 
-более сухихъ помещешяхъ, чтобы потеря сыромъ влаги про­
исходила более быстро. При сохраненш молодыхъ сыровъ въ 
очень сырыхъ подвалахъ, они нередко при- 
нимаютъ мыльный, сальный или очень 
острый вкусъ, сырное же тесто— непри­
глядный видъ. СозрЬваюшде сыры, наобо- 
,ротъ, сохраняются въ довольно сырой ат­
мосфере, иначе опи очень много теряютъ 
въ весе и сохнутъ. Наружный видъ сыра 
является хорошимъ показателемъ надлежа­
щей влажности подвала. Однако, этого 
мало,— за состояшемъ влажности следуетъ 
следить тщательно, пользуясь особымъ при- 
боромъ— психрометромъ  (см. рис. 154).
Этотъ инструмента состоитъ изъ двухъ 
термометровъ, изъ которыхъ одинъ пока­
зываете температуру воздуха: ртутный же 
шарикъ другого обвязанъ тонкой льн я­
ной тряпочкой, опущенной въ стакан- 
чикъ съ водой. Тряпочка всасываете воду 
и бываете все время влажной. Влага эта 
испаряется на поверхности ртутнаго ш а­
рика, который вследств1е этого п ока­
зываете более низкую температуру, чемъ 
первый сухой термометръ. Чемъ суше Рпс. 154. Пс„хрометръ. 
воздухъ помещенш, темъ разница въ 
показаш яхъ термометровъ больше. Профессоромъ Флейшманомъ 
вычислена прилагаемая таблица для определешя °/о влаж­
ности по разнице показанш сухого и мокраго терхчометровъ.

>) Во нсякомъ случай надлежитъ им£тъ въ виду, что колебаш я въ темпс- 
\ратурЪ сырнаго подвала бол'Ье чЪмъ на 1° С. могутъ им^ть вредное влиш1е ; 
л а  сыръ. (О. K a sd o rf i .
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Психометрическая таблица Флейшмана.

о . ёоиО о л

Р азница между показан!ами сухого и мокраго термометровъ. ;
© — *= Ф
Is °С °С °с!°0 "С °с ОС °С °С "С »с! <>0 «С ос 1ОС °с «С °с ОС: °С 'С 1* я8 ё- а  * 0,0 0.2 0,4! 0,6 0,8 1,0 1,2 1,4 1,6 1,8 2,0 I2,2 2,4: 2,6| 2,8 ч,о 3.2!13,4 3,6 3,8 м>.

8,0 100 97 94 91 89 86 83 80 77 75 72 69 67 64 61 69 56 53 51 48 46 i

8,2 100 97 94 91 89 86 83 80 78 75 72 69 67 64 62 59 56 54 51 49 46

! 8-4 100 97 94 91 89 86 83 80 j 78 75 72 70 67 64 62 59 57 54 52 49 47 i

8,6 100 97 94 91 89 86 83 81 78 75 72 70 67 65 62 60 57 54 52 50 47

8,8 100 97 94 92 89 85 86 81 78 75 73 70 68 65 62 60 57 55 52 50 47 ;

9,0 100 97 94 92 89 86 83 81 78 76 73 70 68 65 63 60 58 55 53 50 48

9,2 100 97 94 92 89 86 84 81 78 76 73 71 68 66 63 60 58 55 53 51 48
9,4 100 97 95 92 89 86 84 81 78 76 73 71 68 66 63 61 58 56 53 51 48;
9,6 100 97 95 92 89 86 84 81 79 76 73 71 68 66 63 61 58 56 54 51 49

9,8 100 97 95 92 89 87 84 81 79 79 74 71 69 66 64 61 59 56 54 52 49 I

! 10,0 100 97 95 92 89 87 84 82 79 76 74 71 69 66 64 61 59 57 54 52 50

10,2 100 97 95 92 89 87 84 82 79 77 74 72 69 67 64 62 59 57 55 52 50

10,4 100 97 95 92 89 87 84 82 79 77 74 72 69 67 64 62 60 57 55 53 50 i

10,6 100 97 95 92 90 87 84 82 79 77 74 72 70 67 65 62 60 58 55 53 51

10,8 100 97 95 92 90 87 85 82 80 77 75 72 70 67 65 63 60 58 56 53 61

11,0 100 97 95 92 90 87 85 82 80 77 75 72 70 68 65 63 61 58 56 54 51

11,2 100 97 95 92 90 87 85 82 80 77 75 73 70 68 65 63 61 59 56 54 52

11,4 100 97 95 92 90 87 85 82 80 78 75 73 70 68 66 63 61 59 57 54 52

11,6 100? 97 95 92 90 87 85 82 80 78 75 73 71 68 66 64 61 59 57 55 52

11,8 100 97 95 92 90 87 85 83 80 78 75 73 71 68 66 64 62 59 57 55 53

12,0 100 97 95 92 90 87 85 83 80 78 76 73 71 69 , 66 64 62 60 58 55 53

12,2 100 97 95 92 90 88 S5 83 81 78 76 73 71 69 67 64 62 60 58 56 53

12,4 100 97 95 93 90 88 85 83 81 78 76 74 71 69 i 67 65 62 60 58 56 54

12,6 100 98 95 93 90 88 85 83 81 78 76 74 72 69 67 65 63 60 58 56 54

12,8 100 98 95 93 90 88 85 83 81 79 76 74 72 69 I67 65 63 61 58 56 54 ■
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Психометрическая таблица Флейшиана.

оU .

; Я ф
i l l
j | i  I 3  н

Разница между покауаш ями сухого и мокраго термометровъ.

"С

0,0

«с

0,2

°С

0.4

"С ' °с  

0,6 0.8

°С

1,0

'•С

1.2

°С

1,4

; ос

к е1

• "С 

18

ос

2.0

°С

2,2

"С S °С 

2,4 2,6

"С

2,8

"С

3,0

°С

3,2

|°С

! з '4

°С

3,6

«С

3,8

« с !

4.0

13.0 100 98 95 93 90 88 86 83 1 81 79 76 74 72 70 67 65 63 6 i 1 59 57 55
13,2 100 98 1(5 1)3 90 88 S6 83 ( 81 79 76 74 72 70 68 65 63 6 i 59 57 55
13,4 100 98 95 1 93 90 88 86 83 81 79 77 75 72 70 68 66 64 6 i 59 57 55

, 13,6 lo o 98 95 ; 93 90 88 86 84 81 79 77 75 72 70 68 66 64 ; 62 60 58 55
i 13,8 100 98 95 93 90 88 86 84 81 79 77 75 73 70 68 66 64 62 60 58 56 '

14,0 100 98 95 93 91 88 86 84 82 79 77 75 73 71 68 66 64 62 60 58 56
14.2 100 98 95 93 91 88 86 84 82 79 77 75 73 71 69 67 64 62 60 58 56
14,4 100 98 95 93 91 88 86 84 82 80 77 75 73 71 69 67 65 63 61 59 59

1 14.6 100 98 95 93 91 38 86 84 82 80 78 75 73 71 69 67 65 63 61 59 59
! 14.8 100 98 95 63 91 89 86 84 82 80 78 1 76 73 71 69 67 65 63 61 59 59

15.0 100 98 96 93 91 89 86 84 82 80 78 76 74 72 69 67 65 63 61 59 57;
15.2 100 98 96 93 91 89 87 84 82 80 78 76 74 72 70 68 6 6 64 62 60 58

j 1 5 ,4 100 98 96 93 91 89 87 84 82 80 78 76 74 72 70 68 66 64 62 60 58
j 1 5 .6 100 98 96 93 91 89 87 85 82 80 78 76 74 72 70 68 66 64 62 (50 58
: 15,8 100 98 96 93 91 89 87 85 83 80 78 76 74 72 70 68 6 6 64 62 60 58

'1 6 0 100 98 96 93 91 89 87 85 83 81 78 77 75 72 70 68 6 6 6 4 62 60 5 9

16.2 100 98 96 93 91 89 87 85 83 81 79 77 75 73 70 6 8 67 65 63 61 5 9

1 6 ,4 100 98 96 93 91 89 87 85 83 81 79 77 75 73 71 69 67 65 63 61 59
16,6 100 98 96 94 91 89 87 85 83 81 79 77 75 73 71 69 67 65 6 3 61 59
1 6 .8 100 98 96 94 91 89 87 85 83 81 79 77 75 73 71 69 67 6 5 63 61 60

117.0 100 98 96 94 91 89 87 85 83 81 79 77 75 73 71 69 67 65 64 62 60

I П ,2 100 98 96 94 91 89 87 85 83 81 79 77 75 73 71 69 67 6 6 64 62 60
17,4 100 98 96 94 91 89 87 85 83 81 79 77 75 73 71 70 6 8 6 6 64 62 60
17,6 100 98 96 94 92 89 87 85 8 3 8L 79 77 76 74 72 70 6 8 6 6  j 64 62 60

117,8 100 98 96 9 4 9 2 8'.) 87 85 8 3 81 79 78 76 74 72 70 6 8 6 6 64 62 61
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Наблюдаклцш определяете сначала п о казате  сухого тер­
мометра, зат'Ьмъ мокраго и вычисляете разницу показатй .. 
Зат’Ьмъ, по таблиц^ находить соотвЬтетвуюпий 0/о влажности.

Наприм^ръ, п о казате  сухого термометра— 11,0° 
> » мокраго > 10,2°"

Разница—  0,8°"

Этимъ показашямъ соответствуете влажность, равная 90°/о. 
Точность этихъ п о казатй  для практическихъ Ц’Ьлей сыро- 
вареш я безусловно достаточна. Психрометръ стоить около 
3 — 3 р. 25 коп.

Нормальной влажностью сырнаго подвала считается 8 5 ° /о  
при колебашяхъ отъ 80  до 90°/о.

При чрезмерной сухости въ подвале ставятъ сосуды съ 
водой, смачиваютъ полъ, развешиваютъ мокрыя тряпки. Съ 
излишней влажностью борются путемъ вентилировашя поме­
щешя.

Поддержаше надлежащей температуры подвала вызываете 
необходимость устройства отоп летя. Лучшей системой, поз­
воляющей легко регулировать температуру, будете паровое’ 
или водяное отоплеше, посредствомъ провода спещальныхъ 
трубъ и поставки должнаго числа олементовъ» (см. объ. 
этомъ стр. 150).

Уходъ за сыромъ во время созреваш я заключается въ 
перевертывай! и его съ одной стороны на другую, въ целяхъ. 
придащя правильной формы и равномерности созрЬвашя, и 
въ обтиранш сыровъ тряпкой, смоченной въ растворе соленой 
сыворотки или воды, или въ обтиранш прямо рукой.

Поддержаше надлежащей температуры и степени влаж ­
ности, своевременность въ оборачиванш сыровъ и въ обтиранш,, 
очистка отъ грязныхъ пятенъ и плесени— являются реш аю­
щими работами при желанш получить доброкачественные' 
сыры.

Въ одномъ сырномъ подвале могутъ созревать лишь сыры, 
процессъ созреваш я которыхъ протекаете однородно, потому 
что, въ противномъ случае, бактерш и грибки одного сорта 
сыра могутъ перейти на сыръ другого сорта. Поэтому, напр.,
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твердые и мяппе сыры не могутъ выдерживаться въ одномъ 
и томъ же подвал^. Бакштейнъ и бри никоимъ образомъ не 
должны находиться совместно.

Мяггае сыры изъ сырнаго подвала въ продажу выпуска­
ются до момента полнаго созреваш я. Твердые сыры дово­
дятся до надлежащей зрелости и лишь затемъ поступаютъ въ 
продажу.

Лучшимъ матер1аломъ для укупорки сыровъ, вне всякаго 
сомнешя, является пергаментъ; хотя, въ целяхъ придашя 
сырамъ, особенно мягкимъ, большей элегантности, ихъ обер­
тываюсь въ станiоль (тонкая оловянная бумага). Обернутые 
въ пергамент], или въ с.ташоль сыры укупориваются въ ящики.

Пороки сыра.

Причиной порочности сыра служатъ главнымъ образомъ 
различнаго рода плесневые грибки и бактерш. Нередко на­
ходясь еще въ молоке, до его переработки въ сыръ, эти 
микроорганизмы затЬмъ развиваются въ сырной массе или 
на поверхности сыра и вызываютъ ту или иную порчу сыра. 
Они поражаютъ также здоровый сыръ, хранящийся или со- 
зревающш въ зараженномъ ими сырномъ подвале.

Изъ этихъ поражены наичаще наблюдаются:
а) К расны я пят на  на сыргъ. Эти пятна бываютъ въ 

большинстве случаевъ на мягкихъ французскихъ сыркахъ 
(бри, камамберъ и т. п.). Причиной п оявл етя  этихъ нежела- 
тельныхъ, но никоимъ образомъ не опасныхъ пятенъ бываютъ, 
какъ отмечаетъ проф. Адаметцъ, два рода микрококковъ, ко­
торые весьма часто встречаются и въ совершенно здоровомъ 
молоке. Красная окраска вызывается также некоторыми дрож­
жевыми клеточками (Torula) и плесенями (oidium aurant. х). 
Появлеше этихъ пятенъ обязываетъ сыровара обратить вни­
мание на молоко, идущее въ переработку, а главнымъ обра­
зомъ на полки сыроварнаго подвала и солильни. Тщательная 
очистка (лучше побелка известью) стенъ, мытье горячей во­
дой съ известью щетками пола и въ особенности полокъ,

')  Н а ш вейдарскомъ сыр!..
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бываетъ обыкновенно достаточнымъ средствомь въ борьбе съ 
даннымъ нежелательнымъ явлешемъ.

б) Синее окрашиваше сыра. Причинами его бываетъ 
iipHcyTCTBie въ молоке незначительныхъ количествъ солей ж е­
леза  и меди или найденной де Фр1есомъ (Hugo de Vries. 
Milch Zeitg. X? 44 и 45 . 1888 г.) особой бактерш. M ariani 
(L a Stazioni Sperim. A gr. Ital. Томъ X V II, 257 —2 6 5 ) пока- 
залъ, что присутств1е 54  миллиграммовъ меди на 1 гсило- 
граммъ ломбардскаго сы ра— сильно окрашиваютъ его въ сине- 
зеленый цветъ. Поэтому надлежитъ зорко следить за молоч­
ной посудой, чтобы не было ржавчины, и не употреблять 
медныхъ ушатовъ.

в) Ч ерныя пят н а  на сыргъ. Первыя наблюдешя надъ 
появлешемъ черныхъ пятенъ на сыре были произведены 
I. Ilerz  ’омъ. Имъ они были замечены на лимбургскомъ сыре, 
сохранявшемся въ холодномъ, не отапливающемся сырномъ 
подвале. Появляясь на поверхности сыра, черная окраска 
проникаетъ внутрь. Последующи! наблюдешя Вюхмана (W ych- 
шапп) даютъ основашя считать виновниками подобнаго рода 
окраски некоторыхъ изъ низшихъ грибовъ (Fum ago?). Ног- 
modendron cladosporioides. Sacc. (Adam etz), (Dematium pullu- 
lans (de Вагу) и изъ рода Torula — Saccharomvces niger 
{M arpm ann). Но изследовашямъ Аллемана, черныя пятна на 
эмментальскомъ сырЬ вызываются особымъ видомъ молочно- 
кислыхъ бактерш. Въ данномъ случае надлежитъ переменить 
закваску, тщательно дезинфекцировать посуду, полки подвала.

2) Н еправильное созргьванге. Недостаточно чистое содер­
жаш е сыроварни и сырнаго подвала, отсутств1е тщательнаго 
надзора за поступающимъ для сыроварешя молокомъ (проба 
на брожеше) бываютъ причиной ненормальнаго созреваш я 
сырной массы. Наблюдается вздупе сыра, пронизанность 
сырнаго теста безчисленными отверстиями и пустотами, со- 
дерлшцими углекислый газъ, ам\пакъ, а иногда, и свободный 
азотъ. Профессоръ д-ръ К. Адаметцъ насчитываете около 
двадцати пяти различныхъ родовъ бактерш, вызывающихъ 
это ненормальное брожеше въ сырной массе. Обращаютъ на 
себя внимаше бактерш, вызываюнйя воспалеше вымени к о ­
ровы (M icroc. Sornthali .№ 1. •I'?’ 2 — Adam etz; Bacillus Guille-
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b e a u — а, b, с. (von F reudenreich).— Словомъ, молоко больныхъ 
коровъ легко можетъ вызвать порчу сыра. М нопя изъ этихъ 
образующихъ газы бактерш принадлежатъ къ группе молочно- 
кислыхъ бактерш и весьма чувствительны къ перем1шамъ 
температуры. Адаметцъ, поэтому, советуете больные сыры 
ставить на некоторое время въ холодное п ом ещ ете, класть 
въ ледяную воду: Д. Ньюманъ рекомендуете продержать ми­
нуте 15 въ температуре 60° С.

д) Горьт и сыръ. Совместный работы Фреуденрейха и 
Гиллебо указываюсь, что незначительнаго количества въ мо­
локе грибковъ, возбудителей воспалетя вымени у коровы, 
достаточно, чтобы сыръ, приготовленный изъ такого молока, 
отличался юрькимъ вкусомъ. Наблюдается этотъ порокъ глав­
нымъ образомъ въ мягкихъ сырахъ:

Изъ возбудителей его известны.
1) Staphyloc. m astitis Guillebeau;
2) Galactococcus versic. G.
3 j  „  f l l lV U S  ( i .

4) Chlorobacterium  lactis G.

е) Ядовитые, сыры. Профессоръ мичиганскаго универси­
тета В. B aughan ’) наблюдалъ въ теч ете  двухъ лете до 
3 0 0  случаевъ отравл етя  сыромъ. Подобное явлеш е, къ сча­
стью, не наблюдаемое въ такомъ размере у насъ. вызывается 
образовашемъ въ сыре некоторыхъ вредныхъ алколоидовъ— 
птомаиновъ. По сделаннымъ въ Америке наблюдешямъ та- 
Kie ядовитые сыры получаются при приготовленш изъ молока, 
долгое время стоявшаго въ герметически закупоренныхъ уша- 
тахъ. Анализъ подобныхъ сыровъ показалъ, что они не с о ­
держали никакихъ минеральныхъ ядовъ, ядовитость же ихъ 
обусловливалась наличностью органическаго ядовитаго тела, 
названнаго B aughan  омъ —тюротоксиномъ.

При какихъ обстоятельствахъ совершается и что способ­
ствуете разложешю сырной массы такимъ образомъ, что по­
лучаются въ сыре столь вредныя вещества,— научно еще не 
выяснено.

1) Poisonous cheese въ Nat. Live Stock-Journal, IV. № 28. Отмечено 
по сообщ етю  Адамвтца.
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ж) Раст рескиват е сыра. Этотъ порокъ наблюдается у 
сыровъ, приготовленныхъ изъ кисловатаго молока, когда ство- 
раживаш е молока происходитъ при чрезмерно высокой темпе­
ратуре, или когда сырное калье было переработано и не 
содержало нужнаго количества сыворотки.

з )  Р асплы ват е сыровъ. Этимъ порокомъ поражаются пре­
имущественно м я гте  сыры. Явлеше это состоитъ въ томъ, 
что сырная масса становится настолько мягкой, что теряетъ 
свою форму, прюбр^таетъ острый и довольно противный за- 
пахъ и расплывается. Вызывается этотъ порокъ въ большин­
стве случаевъ допущенными при варке сыра и при его сохра- 
неши ошибками. Закваш иваш е при очень низкой температуре, 
сохранеше при чрезмерно высокой температуре, недостатки 
закваски,— вызываютъ этотъ порокъ.

Некоторые сорта сыровъ.

При организащи производства принимаютъ въ соображ ете 
услов1я транспорта получаемыхъ продуктовъ, услошя ихъ про­
дажи, стоимость самаго производства различныхъ продуктовъ, 
наличность имеющихся оборотныхъ средствъ и количество 
(максимальное и минимальное) молока въ день, подлежащее 
переработке или продаже въ цельномъ виде, услов1я исполь- 
зовашя отбросовъ молочнаго производства (использоваше пахты, 
сыворотки для откорма свиней, скота, для приготовлешя мо­
лочнаго сахара и т. д.).

Почти всегда, если рынокъ п отреблетя близокъ, услов!я 
транспорта удобны, продажа молока въ цельномъ виде является 
наиболее выгодной операщей (близость болынихъ городовъ). 
Въ районахъ, отдаленныхъ отъ рынковъ потреблешя, не рас- 
полагающихъ достаточнымъ оборотнымъ капиталомъ, где нельзя 
быть безусловно увереннымъ въ доброкачественности поста- 
вляемаго въ молочную молока (сборное крестьянское молоко), 
создается масляное производство (Сибирь).

Приготовлеше сыра, въ особенности, твердаго (швейцар- 
сшй, голландский и т. п .) возмояшо при наличности без­
условно хорошаго и здороваго молока въ хозяйствахъ, рас- 
полагающихъ значительнымъ оборотнымъ капиталомъ, такъ
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какъ сыръ нельзя выпустить въ продажу тотчасъ по его 
приготовленш, какъ это допускаетъ масло. Сыръ требуетъ 
продолжительнаго времени (иногда несколько м'Ьсяцевъ, 8 — 12) 
для своего созреваш я. Наконецъ, сыръ более капризенъ. Его 
приготовлеше доступно лишь хорошо практически подготовлен- 
нымъ лицамъ. Несколько легче приготовлеше мягкихъ сыровъ 
(бакштейнъ, ф’ранцузскихъ). Во всякомъ случае, реш еш е о 
варке того или иного сорта сыра должно основываться на 
точномъ подсчете. При этихъ расчетахъ принимаютъ во вни­
маше выходъ сыра, продолжительность созреваш я, рыночную 
стоимость сыра средняго качества.

Значеш е этихъ расчетовъ видно изъ прилагаемой таблички.

Сортъ сыра.
Изъ 100 фунтовъ 
молока получается 
созрЪвшаго сыра.

Продолжительность

созр 'Ь ватя .

| Камамберъ .......................................... 12— 13 ф. 1 М'ЬСЯЦЪ
j Б а к ш т е й н ъ .......................................... 7— 9 1!/2— 2мЪС.

Ш в е й ц а р с к и ! ..................................... 7— 8 „ 5—8 „

Эти данныя говорятъ, что при всЬхъ остальныхъ равныхъ 
услов)яхъ. при близости рынка, наиболее выгоднымъ будетъ 
производство камамбера, такъ какъ выходъ сыра больше, 
продолжительность лее созреваш я значительно короче.

Смотря по роду приготовлешя, сыры разделяются на 
две совершенно разныя группы: молочно-кислые сыры и сы­
чуж ные сыры. Выделеше казеина изъ молока въ. первыхъ 
происходитъ подъ вл!яшемъ молочной кислоты,— во вторыхъ—  
подъ д'{;йств1емъ сычужной закваски. Въ свою очередь сы­
чужные сыры различаются по степени жирности молока, по- 
шедшаго на ихъ приготовлеше, на сыры тоице (изъ снятого 
молока), жирные (изъ цельнаго молока) и полужирные. З а ­
темъ, по степени плотности, — м япае и твердые сыры. Отличи- 
тельнымъ признакомъ мягкихъ сыровъ является большое содер- 
жаш е въ нихъ воды (отъ 40  до 60°/о) и быстрота созреваш я.

I. Молочнокислые сыры.

Выделеше казеина происходитъ, какъ мы знаемъ, или 
отъ действ1я сычужной закваски, или подъ вл1яшемъ действия 
кислотъ.
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Для получешя молочпокислыхъ  (творожныхъ) сыровъ, 
свежее молоко ставится въ пом-Ьщеше, имеющее 1 5 —22° С. 
(иногда заквашивается сывороткой). Черезъ Р / а — 2 дня на­
ступаете полное свертываше молока, получается слабокислая, 
плотная простокваша. Эту простоквашу нагреваютъ до 8 5 —  
40° С. и подученный творогъ вынимаютъ помощью особой 
льняной салфетки. Въ Ярославской губернш простоквашу 
ставятъ въ печь (температура до 60° С .) на 11/г — 2 часа. 
Вынутый въ салфетк^ творогъ прессуютъ, въ ц'Ьляхъ удалешя

Поступающш въ продажу 
творогъ укладываютъ въ 
еловыя кадки, предвари­
тельно тщательно промы- 
тыя и запаренныя. Н ало­
женный въ кадку творогъ 
прессуется (грузомъ въ 
I 1/-' —  2 пуда). Наполнен­
ная кадка сверху покры­
вается сухимъ пергамен- 
томъ и плотно закупори­
вается крышкой. До от­
правки творогъ хранится 
въ прохладномъ помчЬще- 
нш. При продаже «на 
усышку и утечку> сбра­
сывается до 1 фунта съ 
пуда творога.

Въ Гермаши изъ такого творога делаютъ маленьюе сырки 
(K uhkase, H arzkase). Для этого творогъ пропускаютъ черезъ 
особую сырную мельницу. Размельченный творогъ оолятъ 
(4°/о соли), прибавляютъ къ нему тминъ и прессуютъ въ осо- 
быхъ формочкахъ (см. рис. 1 56). Отпрессованные сырки (5 сант. 
д1аметра) завертываются въ пергаментъ и продаются въ све- 
жемъ виде.

II. Твердые сычужные сыры.

1) Эммент альскт  (гивейцарскт)  сыръ. Справедливо счи­
тается королемъ сыровъ. Приготовляется изъ цЬльнаго молока.

излишней сыворотки (см. рис. 155).

Рис. 155. П рессъ для творога.
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В'Ьсъ круга сыра колеблется отъ .50 до 60 клгр. При при­
готовленш искусственная закваска не употребляется. СозрЪ- 
ваше продолл^ается до 8 — 12 месяцевъ. Приготовлеше его 
возможно ири наличности значительныхъ количествъ безусловно 
здороваго молока, и требуетъ отъ сыровара хорошихъ прак- 
тическихъ познанш.

2) Г олландскш  (эдамскт ) сыръ. Этотъ сортъ сыра имеете 
значительный спросъ. Приготовлеше его происходитъ сл^дую- 
щимъ образомъ. Молоко, нагрЬтое до 32° С, заквашивается 
на 3 0 — 4 0  минутъ. Когда калье готово, его разрЬзаютъ по 
разнымъ направлешямъ голландской лирой. Зат'Ьмъ ’ калье 
тщательно перемешивается. При перемЬшиванш (обработке) 
производится повторное нагрЬваше до 3 4 — 36° С. ЗагЬмъ 
тнорожина оставляется въ покое минутъ на 15. П осле этого 
самымъ тщательнымъ образомъ вычерпывается сыворотка. Въ

это время творожина принимаете должную плотность. Затемъ 
берутся круглыя деревянныя формы (см. рис. 157) опола­
скиваются теплой сывороткой, выкладываются смоченной въ 
сыворотке серпянкой и наполняются творожиной, тщательно 
размельченной руками. Все работы ведутся быстро и непо­
средственно въ котле, чтобы творожная масса не успела 
остыть. Въ форме сыръ несколько разъ переворачивается и 
наконецъ ставится подъ прессъ (максимальное давлеше пресса—  
8 фунт, на 1 фунтъ сырной массы). Подъ прессомъ сыръ 
стоите (при неоднократномъ поворачиванш) до 10 часовъ. 
Со второго дня, въ продолж ете пяти сутокъ. сыръ ежедневно 
солится въ формахъ. ЗатЬмъ переносится въ подвалъ, гдЬ въ 
продолж ете пяти недель сыры два раза въ неделю обтираются 
теплой соленой сывороткой. Такимъ образомъ ведется посолка 
эдамскаго сыра въ провинщи Ганповеръ. близь голландской

Рис. 156. Формочки для молочно- 
кислыхъ сырков ь.

Рис. 157. Ф орма для 
эдамскаго сыра.
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границы. Въ учебникахъ по сыроварешю вместо сухой по- 
солки рекомендуется посолка (въ продолжеше 5 дней) въ 
соленой ванне. Выходъ сыра колеблется отъ 7 ,5  до 9°/<>. 
Въ продажу эдамскш сыръ поступаетъ черезъ 3 — 4 месяца. 
Чтобы придать ему более красивый видъ, передъ укупоркой, 
ножемъ срезаютъ обычно получаемые при прессовке рубчики, 
а затемъ сыръ снаружи окрашивается или кротономъ (croton 
tinctorium ), или растворомъ кармина.

Тилъзит скш  сыръ. Обращающейся въ Росши въ продаже, 
такъ называемый, «тильзитскш сыръ» имЬетъ очень мало 
обгцаго съ настоящимъ тильзитскимъ еыромъ *). Въ Гер-
маши приготовлеше тилъзита  производится такъ 2).

Молоко заквашивается при температуре 32° С. на 45 
минутъ. Какъ только калье готово, его разрезаютъ саблей 
на квадраты (вершка въ полтора) и оставляютъ стоять около
30  минутъ. Затемъ, при нагрЬваши до 42° С., и сначала при
медленномъ, а затемъ более быстромъ иеремешиваши калья 
брекеромъ, производится обработка творожины до довольно
мелкаго зерна (кедровый орехъ). Когда сырная масса при­
меть достаточную упругость, сыворотка вычерпывается, а вся 
масса разливается въ цилиндрические продырявленные сосуды 
("высота 25 см., д1аметръ 20  см.), надавливается руками и 

выкладывается въ сырные платки изъ марли, 
при чемъ сыворотка надавливашемъ опять вы­
тесняется. Тотчасъ же въ платкахъ сырная 
масса кладется въ формы (см. рис. 158 ). Все 
это делается какъ можно быстро. Только что 
уложенный въ формы творогъ затемъ вновь

Рис 158 ф переворачивается. Потомъ накладываются прес- 
для тильз. сыра, совальныя доски съ малымъ грузомъ или даже 

совс.емъ безъ такового. Перевертываше формы 
съ еыромъ производится первый день каждые х/г часа. Н а
второй день сыры лежатъ въ формахъ уже не обернутые плат­
ками. Переворачиваше производится три раза. Н а третш день

*) Русски! тильзитъ, кажется, и зо б р етете  бывшаго мастера Едимонов- 
ской школы г. Грачова.

2) К раткое описаш е при готовлетя  тильзита веду по записямь, сделан­
ны м ! мною въ 1892 г., въ бывшей молочной школе въ Нортрупъ, около
Оонабрюка.
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сыры солятся сухою солью. Натираш е солью производится 
каждый день, въ продоллсете 4 — 5 дней. Зат'Ьмъ сыры выни­
маются изъ формъ, переносятся въ сырный подвалъ, где два—  
три раза въ неделю обтираются тряпкой, намоченной въ на- 
сьпценномъ солью растворе сыворотки.

Въ продажу сыръ возможно выпустить черезъ 5 — 6 ме­
сяцевъ. Выходъ равняется 8 —  9°/о. В есъ каждаго сыра коле­
блется отъ 10 до 25 фунтовъ.

III. Мягюе сыры.

Бакш т ейнъ. Форма сыровъ квадратная. Этотъ сортъ сыра 
готовится какъ изъ цЬльнаго, такъ и изъ снятого молока 
(последнее не должно 
иметь меньше 1,4°/о 
жира). Заквашиваше 
молока производится 
при температуре около 
30°С . (летомъ на 1 — 2° 
ниже), на 30  — 35 ми­
нутъ. Обработка калья 
совершается до разм'Ь- 
ровъ волошскаго ореха.
Формовка описана на 
стр. 156. Посолка, въ 
теч ете  четырехъ дней, 
начиная со второго дня, 
производится сухой солью (по очереди -  широкая сторона и 
каждый разъ боковыя стороны). Для этого сыръ берется въ руки 
и натирается сухой солью надъ тарелкой или деревяннымъ 
корытцемъ, вместе съ этимъ онъ быстро поворачивается и, 
соприкасаясь боковыми сторонами съ солью въ тарелке (см. 
рис. 159), такимъ образомъ солится сразу со всехъ сторонъ.

Въ сырномъ подвале сыры ставятся на боковую сторону. 
Каждые 1— 2 дня обтираются или рукой, или тряпкой, смо­
ченной въ насыщенномъ растворе соли. Если сырки покрываются 
черной плесенью, ихъ обтираютъ кислой сывороткой. Глазковъ 
почти совсемъ не образуется. Черезъ 6 — 8 недель сыры можно 
отпускать въ продажу. Температура подвала поддерживается
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около 15— 16° С.; влажность подвала должна равняться въ сред­
немъ 95°.

Французские сырки  — камамберъ ') .  Являясь однимъ изъ 
наиболее выгодныхъ и легкихъ по ф абрикант сыровъ, ка­
мамберъ находитъ въ настоящее время хорошш сбытъ. Р о ­
дина его— с/Ьверъ Ф ранщи— Норманд1я. Оттуда его пригото­
влеше распространилось по Германш и по Россш .

Молоко заквашивается въ обыкновенныхъ молочныхъ уша- 
тахъ при 2 6 — 28° С. по расчету на 2 — 3 часа. Готовое калье 
осторожно раскладывается по двойнымъ формамъ, разста- 
вленнымъ на грубой серпянке (см. стр. 15 5 ). Передъ закваши- 
вашемъ молоко обычно подкрашивается (достаточно 1 —  1 
сант. жидкой сырной краски на 100  фунт, молока). Въ 
формахъ, при возможно частомъ оборачиванш, сырки лежать 
24 часа. По прошествш этого времени они прюбр1;таютъ 
достаточную связность. Зат'Ьмъ они солятся сухою солью 
(равномерно обсыпаются стенки сырка). Въ продолжеше 
второго дня они переворачиваются три раза. Н а третш день 
съ нихъ снимаются формы, они вторично слегка солятся и 
переносятся въ особое умеренно теплое и сухое, хорошо 
проветриваемое помещеше. Здесь они сохраняются 3 — 4 дня, 
каждый день три— четыре раза переворачиваясь. И зъ этого 
помещешя они переносятся въ сырный подвалъ, где раскла­
дываются на чистыхъ соломенныхъ матахъ. Уходъ за сыр­
ками въ подвале заключается лишъ въ переворачиванш и въ 
подстилке чистыхъ матъ. Черезъ несколько дней на верхней 
поверхности сыра появляется особый плесневый яалетъ кра- 
снобураго цвета; затемъ эта плесень заменяется белой, об­
волакивающей весь сырокъ. Во время созреваш я плесень 
принимаетъ зеленовато-синш оггЬнокъ, потомъ его теряетъ. 
Созреваше длится отъ 4 до 6 недель.

Летомъ сыры надлежитъ выпускать въ полусозревшемъ 
виде. Завертываются они въ сташоль. Передъ этимъ плесень 
тщательно стирается. При нормальныхъ услов1яхъ изъ 100 
фунтовъ молока выходитъ 1 2 — 14 фунтовъ созревшаго сыра.

>) Подробное оппсаш е производства кам ам бера сделано Н. М етальни- 
ковымъ въ его брошюрй ,Приготовлен1е кам ам бера“. Изд. Департамента 
ЗемледЪ.ия, 1900 года.
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Приготовлеше казеина.
При масляномъ производстве получается значительное 

количество снятого молока (обрата), выгодное использоваше 
котораго (приготовлеше сыра, откормъ мелкаго скота и сви ­
ней) бываетъ иногда довольно затруднительными Въ самое 
последнее время оказалась довольно рентабельной добыча 
изъ сильно обезжиреннаго (сепараторнаго) молока— казеина. 
Последшй нашелъ прим кнете въ технической индустрш 
(въ текстильномъ и красильномъ про- 
изводствахъ, при фабрикацш мыла и 
бумаги, въ керамиковомъ и цемент- 
номъ дЬл'Ь и т. д. ’). Одинъ изъ спо­
собом. его приготовлешя, предложен­
ный Besana, заключается въ следую - 
щемъ. Снятое молоко нагревается до 
55° С. и створаживается помощью 
соляной кислоты. Н а 1 0 0 0  фунтовъ 
молока берется 3 фунта крепкой со­
ляной кислоты, разведенной въ 5 —  6 
разъ водою. Осажденный казеинъ
послгЬ спуска сыворотки вынимается т, , _

, 1  Рис. 1Ь0. Сырная мельница,
на особый столъ и тщательно промы­
вается холодной водой. Затемъ онъ, по возможности, прессуется 
и размельчается на обыкновенной сырной мельнице (см. рис. 
160). Размельченный казеинъ высушивается (аналогично 
суш ке овощей и плодовъ) при температуре 50°— 8 0  С. 
Высушенная крупа размалывается на ручной мельнице въ 
муку. Полученный такимъ образомъ порошокъ поступаете 
въ продажу подъ назван!емъ казеина или лактарина. Изъ 
100 частей снятого молока получается 8 1 /а частей сырого 
и З 1 / 2  сухого казеина. Онъ не растворимъ въ воде, но р а­
створяется въ присутствш 10°/о щелочи (сода, амм1акъ и 
т. п.). Сухой казеинъ содержите около 10°/о воды. Чемъ 
чище и белее полученный продукте, темъ цена его дороже 2).

J) См. подробно объ этомъ въ  спещ альномъ руководств^; D a s  K a s e in  
v o n  R o b . S c h e r e r ,  W ie n , 1905.

2) Подробное объяснеш е приготовлеш я казеина имеется въ работа 
К. К но х а— „И спользоваш е снятого молока въ молочныхъ", изданной подъ 
редакц. II. М. Дубровскаго. С П Б . 1913 годъ.

I. К. Окулпчъ.— Молочное д'Ьло. Изд. 2-ое. 12



Нисколько словъ о молочномъ заводъ.

При организации молочнаго производства надлежитъ пред­
варительно разсчитать, что выгоднее: сбытъ ли молока въ 
цельномъ виде, производство ли масла и утилизащя въ соб- 
ственномъ хозяйств^ продуктовъ отброса масляного производ­
ства, или фабрикащя сыра, или, наконецъ, смешанное произ­
водство.

ГлавнЬйшимъ моментомъ при разсмотренш этого вопроса 
являются услов1я транспорта и сбыта молочныхъ продуктовъ. 
Въ зависимости отъ этого реш еш я зависитъ характеръ по­
стройки завода (молочня, сыроварня, маслодельня или ком- 
бинащ я завода съ этими производствами).

Довольно серьезнымъ факторомъ въ выборе места для 
организацш дела— является близость железнодорожной стан- 
щи. Назначенный для постройки завода участокъ должонъ 
быть обезпеченъ хорошей водой въ достаточномъ количестве. 
Только при наличности безусловно удовлетворительной (сво­
бодной отъ вредныхъ органическихъ и минеральныхъ — гла- 
уберовая и поваренная соль— примесей) воды возможно по- 
дучеше доброкачественныхъ молочныхъ продуктовъ.

Следуетъ обратить внимаше на возможность легкаго от­
вода отработапныхъ водъ изъ молочной. Нельзя строить за­
водъ по соседству съ учреждениями. портящими воздухъ.

Самый молочный заводъ долженъ удовлетворять следую- 
щимъ требовашямъ:

1) Надзоръ за отдельными помещешя ми завода долженъ 
быть легши.

2) Возможно сильное сокращеЕпе потребности въ рабочихъ 
рукахъ.

3) Лопай доступъ ко всЬмъ машинамъ и аппаратамъ.
■1) Надлежащее освещ еше и вентилящя.
Отделеше для приготовлешя масла должно быть располо­

жено въ северной части завода.
Следуетъ обратить серьезное внимаше на устройство пола. 

Полъ долженъ быть безусловно непроницаемъ и доступенъ 
для самой тщательной очистки. Лучшимъ матер1аломъ для 
пола является метлахская плитка, цементъ и асфальтъ.
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Желательна цементировка и покрьше эмалевыми светлыми 
красками стЬнъ (хотя бы на 2 аршина отъ пола).

Чрезвычайно важно озаботиться объ устройстве доста­
точно пом Мстите льпаго и хорошо сохраняющаго ледъ ледника. 
Въ последнее время въ Западной Европ!; ледъ (а следо­
вательно и потребность въ леднике) вытесняется холодиль­
ными машинами. Применеш е последнихъ машинъ. возможное 
исключительно въ паровыхъ молочныхъ, освобождаете отъ 
заботъ о заготовке и храненш болыпихъ количествъ льда, 
весьма облегчаете организащю работы въ маслодельняхъ, 
даетъ возможность свободно регулировать температуру поме- 
щешя въ жарюе летш е дни, даетъ уверенность, что молочные 
продукты на будутъ заражены, при посредстве льда, какими- 
либо нежелательными вредными бактер1ями.

Искусственное охлаждеше базируется на томъ физическомъ 
законе, что при испаренш жидкостей поглащается тепло, т. е. 
развивается холодъ. Для техническихъ целей охлаждешя упо- 
требляютъ обычно: углекислый газъ (С О 2), амм1акъ (N H 3) и 
сернисты й. апгидридъ (SO 2). Дело расчета, на применеши 
котораго изъ газовъ остановиться при постановке холодиль- 
ныхъ машинъ. Въ молочномъ деле обычно опасаются амм1ака 
и сернистаго ангидрида, какъ развивающихъ удушливый за- 
пахъ, опасный для молочныхъ продуктовъ. Конечно, эти опа- 
сешя справедливы, если учитывать возможность порчи трубо­
провода. Эти мотивы побуждаютъ молочныхъ хозяевъ на кон­
тиненте Европы предпочитать машины, работающая съ угле- 
кислымъ газомъ. (Въ Америке и въ Англш въ молочномъ 
деле съ большой охотой ставятъ машины, работающая съ 
амм1акомъ или сернист, ангидридомъ, во Франщи же во 
многихъ маслодельняхъ установлены машины, работаюнця съ 
хлорметиломъ)

Устройства эти состоятъ изъ трехъ главныхъ машинъ: 
компрессора, конденсатора и рефрижератора. Компрсссоръ 
представляете изъ себя ничто иное какъ насосъ, имеющш 
назначешемъ нагнетать и всасывать углекислый газъ; онъ 
приводится въ движеше отъ особаго двигателя (паровой ма­
шины, электромотора и пр.). Конденсаторъ, соединенный 
трубопроводомъ съ компрессоромъ, есть особый сосудъ, запол­
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ненный по спирали уложенными трубами газопровода, чрезъ 
который пропускается холодная вода. Въ этомъ сосуд!; (кон ­
денсаторе) углекислый газъ въ трубопроводе, нагнетенный 
компрессоромъ, охлаждается, обращается въ жидкость и про­
ходитъ чрезъ распределительный кранъ въ рефриж ератору. 
сосудъ, наполненный соленой водой. Въ трубкахъ рефриже­
ратора углекислый газъ испаряется, понижаетъ тепмературу 
сгЬнокъ трубокъ и, следовательно, окружающей ихъ соленой

а .  Ъ .  с .
Р и с .  161. Х о л о д и л ь н о е  о т д ^ л е ш е  въ а р т е л ь н о й  м а с л о д Ь л ь н ' Ь  о к о л о  К а л ь б * ,

Г е р м а ш я .

воды, и бываетъ выкаченъ изъ трубокъ компрессоромъ *). 
Такимъ образомъ, углекислый газъ совершитъ круговоротъ: 
изъ компрессора въ конденсаторъ, затемъ въ рефрижераторъ 
и, опять, въ компрессоръ.— Если теперь охлажденный въ 
рефрижераторе соленый растворъ провести по трубамъ куда 
либо, то эти холодный трубы понизятъ температуру окру-

Углекислый газъ при д а в л е т и  36 атмосферъ и 0 °  сгущ ается въ жид­
кость. ЖидкШ  углекислый газъ, испаряясь подъ обыкновеннымъ  атмосфер- 
нымъ давлет ем ъ, поглащ аетъ такъ  много теплоты, что часть его обращ ается 
въ бЪлую снегообразную массу, медленно испаряющуюся п р и --78° С.
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жающей среды. Отрицательной стороной устройства трубо­
провода съ соленымъ растворомъ,— вл]яше соли на металлъ. 
ДМствгя эти нейтрализуются прибавлешемъ соды (Naa СОз) 
къ соленому раствору (н а 100 литровъ раствора не меньше 
1 1 / 2  килогр. соды). На рисунке 161 представлено холо­
дильное отдЬлеше, где b — компрессоръ, с — конденсаторъ и 
а— рефрижераторъ; по трубе d — соленый охлаждающш ра- 
створъ проводится въ помЬщешя и къ приборамъ, подлежа- 
щимъ охлажденш .

Р и с .  1 0 2 .  С х е м а  т р у б о п р о в о д о в !  о т ъ  к а н д о н с а т о р а  ( В ) — к ъ  х о л о д и л ь н и к у
д л я  м о л о к а  ( Б ) .

Въ некоторыхъ случаяхъ бываетъ выгодно проводить къ 
пунктамъ охлаждешя непосредственно газъ, не прибегая къ 
рефрижератору, напр, въ молочныхъ, отпускающихъ только 
молоко, сливки. Тогда газовая трубка изъ конденсатора п ро­
водится непосредственно къ холодильнику для молока (спе­
циально конструированному. См. рис. 162).

Уходъ за этими машинами простъ и не вызываетъ осо- 
быхъ затрудненш. Следуетъ лишь иметь въ виду, что ошибки 
при составленш проекта холодильныхъ приспособлен^ (раз­
меры машинъ) могутъ весьма тяжело отзываться на эксплоата-
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щонныхъ расходахъ: — компрессоръ и друпя машины, распре- 
д-Ьлеше трубъ и пр. должны отвечать разм-Ьрамъ и форме 
производства (продажа молока, маслодельня, сыроварня) и не 
должны быть ни больше, ни меньше. Это обстоятельство 
побуждаетъ обращаться за установкой этихъ устройствъ лишь 
къ солиднымъ, спещально работающимъ по установке холо- 
дильныхъ приспособлены въ маслодельняхъ, фабрикамъ.

Самое устройство завода, въ зависимости отъ местныхъ 
условш, можетъ быть различно, но Нельзя упускать изъ вида

Рис. 163. С е п а р а т о р н о е  отд1злете '(установка завода B e r g e d o r f e r - E is e n w e r k ) .

одного коренного требовашя: расположеше отдЬльныхъ поме- 
щ енй  въ заводе должно быть сделано такъ, чтобы во время 
работы, насколько возможно, была экономно использована 
сила машинъ и персонала. Въ этихъ видахъ, напримеръ, 
и pie иная для молока обычно делается выше сепараторной 
(см. рис. 16В)- такое расположеше позволяетъ молоко про­
водить къ подогревателю, а затемъ, иногда, и въ сепараторъ —  
самотекомъ.

Другое важное обстоятельство, это удобное распределеш е
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приборовъ и машинъ, экономное использоваше места. Н е­
обходимо, затемъ, принять в о з м о ж н ы й  меры къ предохра- 
ненш  рабочаго персонала отъ случающихся поврежденш и 
несчастш (постановка предохранителей, с^токъ и пр.). Особенно 
это важно въ мгЬстахъ проводки трансмиссш, около махового 
колеса паровой машины, около коннаго привода и проч.

Устройство квартиръ для рабочихъ и мастеровъ въ зданш 
молочнаго завода нежелательно. Во всякомъ случае безу­
словно следуетъ избегать устройства внутреннихъ сообщенш 
между молочной и жилыми помещениями.

Справочный св'Ьд'Ьшя.
Таблица перевода арш. и вершк. въ миллиметры.

(1 м етр ъ = 1 0 0  сантим етрам ъ= 1000  миллиметр.).

Арш. Миллиметры. Верш к. М иллиметры. Вершк. М иллиметры.

j 711,1872 1 44,4492 1 iA 5,5561
2 1422,8743 2 88,8984 4 i 11,1123
В 2133,5615 3 133,3176 3/s 16,6684
4 2844,7486 4 177,7968 У 2 22,2246
б 3555,9358 5 222,2460 ■’ s 27,7807 |
6 4267,1229 6 266,6952 3li 33.3369
7 4978,3100 7 311,1444 ~h 38.8930
8 5689,4971 8 355,5936 1/12 3,7041
9 6400,6843 9 400,0428 ‘/в 7,4082

10 7111,8715 10 444,4920 V* 14,8164
и 7823,0587 11 488,9412 2/3 29.6328
12 8534.2458 12 533,3904 5/6 37,0410

Таблица перевода русскихъ пу­
довъ и фунтовъ въ килограммы.

Табл. перевода килограммовъ 
въ p yccK ie  пуды и фунты.

Пуды. Килограммы. Ф ун­
ты. Килограммы.!

1 16,381 1 0,409524
2 32,762 2 0.819047
3 49,143 3 1.228571
4 65,524 4 1,638094
5 81,905 5 2,047618
6 98,286 6 2,457142 ;
7 144,667 7 2,866665

i 8 131,048 8 3,276189
9 147,428 9 3,685712 i

I 10 163,809 10 4,095236

Кило­
граммы. J Пуды. Фунты.

1 ! 0.061047 2,441862
2 0,122093 4,883723
3 0,183140 7,325585
4 0,244186 9,762746
5 0,305233 12,209308

; e 0,366279 14,651169
; 7 0,427326 17,093031

8 0,488372 19,534892
I 9 j 0.549419 21,976754
! 10 | 0,610465 24,418615



1 8 4  справочный свъдънш.

Сравнен1е показатй термометра Цельз1я и Реомюра.

Г р а д у с ы . Г р а д у с ы . Г р а  д у с ы.
Целый й. Реомюръ. ПельзШ. Реомюръ. Ц е л ш й . Реомюръ.

0.0 0,0 34

I—*'
см 68 54,4

1 0,8 35 28,0 69 55,2
0 1,6 36 28,8 70 . 56,0
3 2,4 37 29 6 71 56.8
4 3,2 38 30,4 72 57,6
5 4.0 39 31,2 73 58,4
6 4,8 40 32,0 74 59,2
7 5,6 41 32,8 75 60,0
8 6,4 42 33,6 76 60,8
9 7,2 43 34,4 77 61,6

10 8 0 44 35.2 78 62,4
11 8,8 45 36,0 79 63,2
12 9,6 4(i 36,8 80 64,0
13 10.4 47 37,6 81 64,8
14 11,2 48 38,4 82 65,6
15 12,0 49 39,2 83 66,4
16 12.8 50 40,0 84 67,2 1
17 13.6 51 40,8 85 68,0
18 14,4 52 41.6 86 68,8
19 15.2 53 42,4 87 69,6
20 16,0 54 43,2 88 70.4
21 16,8 55 44,0 89 71,2
22 17.6 56 44,8 90 72,0
23 18,4 57 45,6 91 72,8
24 19,2 58 46,4 92 73,6 I
25 20,0 59 47,2 93 74,4
2(3 20,8 60 48,0 94 75,2
27 21,6 61 48.8 95 76,0
28 22.4 62 49,6 96 76,8
29 23,2 63 50,4 97 77.6
30 24,0 64 51,2 98 78,4
31 24,8 65 52,0 99 79,2
32 25,6 66 52,8 100 80,0
33 26.4 67 53,6
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Монеты.

A B C T p i a :  1 к р о н а  —  1 0 0  г е л л е р о в ъ  =  0 ,3 9 3 7  р у б .

А н г л i я: 1 фунта стерлинговъ= 20  ш иллингамъ=9.4576 руб. 1 ш и л л .=  
=  12 пенсам!,.

Г е р м а н 1 я :  1 м арка = 1 0 0  пфенигамъ = 0 ,4 6 2 9  руб.
Ф  р а  н ц i я : j

Б о л ы ч я .  I  ̂ ф р а н к ъ = 1 0 0  сан ти м овъ = 0 ,3750 руб.
И т  а  Л 1 Я:

1П а в Я ц a p i я: I
Да к 1 я :  1 крона— 1 0 0  ie p a M T ,= 0 .5 2 0 8  руб.

Способъ перевода заграничныхъ в4са и денегъ на pyccKie.

Для перевода иностранныхъ цЬнъ на масло на руссы й вйсъ и деньги 
(рублей за пудъ) нужно цЬну, указанную:

1) въ герм анскихъ м аркахъ за 50 кило множить на 0,152,
2) въ датскихъ кронахъ  за  50 кило—на 0,171,
3) въ ш иллингахъ за  а н ш й сш й  центнеръ—на 0,152.
НримЬръ. Ц +.ны  на масло:
К о п е н г а г е н ъ ,  23/11 ноября: 1-й сортъ 92 до 100 кронъ; множимъ 

92 на 0,171, получаемъ 15 руб. 73 коп. за  пудъ, а  100 на 0 171 =  17 руб. 
10 коп. за  пуд.

Г а м б у р г  ъ, 23/11 ноября: 1-й сортъ 112—120 марокъ; множимъ 112 на 
0,152, получаемъ 17 руб. 2 коп. за пудъ и 120 на 0 ,1 5 2 = 1 8  руб. 24 коп.

Л о н д о н ъ ,  17/5 ноября. Датское масло за  1 центнеръ 106— 112 шил­
лингов!,; множимъ 106 на 0,152, получаемъ 16 руб. 11 коп. за пудъ, 112 на 
0 ,1 5 2 = 1 7  руб. 2 коп. за пудъ.


