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ИзслЪдоваше масла въ Прибалтшскомъ и

СЪверозападномъ крае.
Проф. К. Гаппиха и Маг. В. Несмгълова

Еще не такъ далеко отъ пасъ то время, когда русское

коровье масло находило себе применеше лишь внутри нашей

родины и сравнительно недавно оно стало предметомъ вывоза па

заграничные рынки. Если раньше экспортъ быль сравнительно

небольшой, то въ настоящее время онъ представляетъ собою от-

расль промышленности, создавшую целую арм!ю коммиссюнеровъ,
агентства, пароходства, и т. под., только лишь ради вывоза и

сбыта заграницею.

Благодаря массовымъ изслйдовашямъ хорошаго качества

неподдЪльнаго масла, въ отд'Ьльныхъ государствахъ Западной
Европы, установлены для химико-физичесКихъ анализовъ опреде-
ленный нормы — такъ паз. константы или стандартъ масла.

Эти нормы, указываются или максимальные, или минимальные

пределы среднихъ выводовъ, полученныхъ при анализахъ, слу-
жить руководствомъ для техъ правительственныхъ лицъ и учре-

ждены, которымъ поручень контроль масла. Нормы касаются,

главнымъ образомъ, содержашя воды и жира въ масле, кислот-

ности, точки плавлешя и застывашя масла, содержашя въ немЪ

растворимыхъ летучихъ (число Рейхертъ-Мейссля) и нераствори-

Суждешео доброкачественности и неподдельности экспортнаго

масла на международном!» рынке происходит!», кроме установлешя
внешняго вида его, пробы на вкусъ, ароматъ, строеше и т. д.,

еще на основан!и химичко-физическихъ наследованы и на эти

последи!я обращают!» особое внимаше въ Западной Европе, где
высоко процветает!» фабрикащя искусственнаго масла, такъ какъ

только благодаря имъ ст» достоверностью удается установит!»

примешиваше кт» натуральному маслу маргарина.
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мыхъ (число Бенера) жирныхъ кислотъ, числа омылетя (по Кётт-

сторферу) юднаго числа (по Гюблю) и паконецъ рефракщи. .

Большое значете при оценке натуральности масла придаютъ,

въ некоторыхъ государствахъ, еще микроскопическому изследо-
ванпо его въ поляризованномъ свете, а въ гипеническомъ отно-

шены решающее значете имйетъ бактерюлогичесюй анализъ его.

Несмотря па превосходный качества русскаго экспортпаго

масла, на его незначительное содержите воды и большую проч-

ность, мы теперь уже знаемъ, что оно, вследс'пйе своей особен-

ности, не всегда подходитъ къ заграничнымъ нормамъ.

Эти особенности масла различнаго происхождешя имЪютъ

свою причину въ ц'Ьломъ ряде чисто местныхъ условш. Такъ

наир, доказано, что на химико-физичесюя константы оказываютъ

влlятпе кормлеше, содержите и время отела скота, ана строеше

масла способъ пастеризащи и заквашиватя сливокъ, способъ произ-

водства масла и друпя услов!я.
По поводу химико-физическихъ свойствъ русскаго масла

неоднократно возникали недоразумl>lпя на международномъ рынке.
Парт! и русскаго масла, какъ не удовлетворяющая заграничнымъ

нормамъ, допускались тамъ въ продажу лишь подъ назвашемъ

„ненормальнаго масла“ что, понятно, сильно отражалось на про-

дажной цене. Бывали даже случаи, что заведомо’ натуральное

русское масло подозревалось въ фальсификации посторонними

жирами.

Урегулироваше такихъ случаевъ делало не разъ правитель-

ству затруднетя и, главнымъ образомъ, потому, что оно не было

въ состояти представлять заграничнымъ учреждетямъ матер!алъ,
имЬюпуй доказательную силу т. е. результаты массовыхъ наследо-
ваны русскаго экспортпаго масла. И можно сказать съ досто-

верностью, что подобнаго рода недоразуметя будутъ повторяться,

пока по будутъ установлены у насъ эти нормы.

Определить нормы для русскаго масла вообще, невозможно,

ибо услов!я въ различныхъ районахъ Росши слишкомъ различны

и единственно правильный путь разрешетя вопроса — это устано-
влете нормъ по отдельнымъ районамъ производства масла.

Для русской масляной торговли вопросъ этотъ первостепен-
ной важности и, во избежите могущихъ случиться недоразумений
неотлагательно требуется предпринимать, па различныхъ мЪстахъ

производства экспортпаго масла, массовый изследовашя его.

Руководствуясь вышеизложенными соображетями Молочно-
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хозяйственная бактерюлогическая лаборатор!я въ гор. Юрьеве
решила сделать опытъ установлен! я нормъ для экспортнаго масла

въ районе ея деятельности и еще въ мае 1905 года обрати-
лась къ 75 более крупным!, маслодельнямъ Прибалтыскаго и

Северозападнаго края, получакйцимъ закваски изъ этой лабора-
Topin, съ предложешемъ, принять посильное участие въ разре-
шены этого вопроса, хотя бы присылкой проб!, для анализов!..

При пересылке пробъ масла, Лабораторlя просила руковод-
ствоваться следующихъ предписаны:

1) Для пересылки употреблять высылаемые Лабораторlей
ящики со вложенной въ пихт, обезпложенной посудой и при от-

правке ящика, перевернуть лишь крышку его, на которой указанъ

адресъ Лабораторы.
2) Отправлять пробы или по почте, илп по железной дороге

большою скоростью.

3) Масло, предназначенное къ отправке (не менее полуфунта)
брать свежее, изготовленное обычнымъ образомъ; при укладке
масла плотно набивать его въ банку, тотчасъ-же завязывать прило-

женнымъ пергаментомъ, охлаждать и немедленно отправлять.

4) На приклеенномъ къ банке ярлычке ответить на пред-

ложенные вопросы, заполнит, пробелы и подчеркнув!, подходящее

определеше изъ напечатаннаго. (Вопросы эти касались назвашя

и фамплш владельца маслодельни, времени изготовлешя, сорта
масла, сведены о пастеризацш сливокт. и процента прибавленной
къ маслу соли).

5) Масло высылать разъ въ мЬсяцъ съ такимъ расчетом!.,

чтобы оно прибывало въ Лабораторш къ определенному ею сроку.

На упомянутое предложеше отозвались 36 маслод’Ьленъ, при-

славшихъ для анализа всего 121 пробу. Результаты этихъ ана-

лизов!. а также и применявшаяся методика изсл'Ьдовашя изложена

далее.

Методика из с л hд о ваи i й.

А. Физико-химичесюе методы.

а) ОпредЪлеше температуры плавлешя масла.

Зависимость точки плавлешя жира или масла отъ консистен-

иди его до очевидности естественна, и чЪмъ тверже жиръ. и

меньше содержится въ немъ воды, т'Ьмъ точка плавлешя его выше.

9*



132

Разница въ температуре плавлешя сказывается ташке въ

структуре масла, то есть въ составе кислотныхъ его компонептовъ,

химичесшя и физичесшя свойства которыхъ въ различныхъ жи-

рахъ и маслахъ не одинаковы.

Такъ температура плавлешя коровьяго масла колеблется по

Lehman ’у 1 ) отъ 34—36°, по Stroman’y отъ 31 —37° 2), по

König’ у
3) отъ 28 до 35°, по Kirchner’ у 4) 29 —41, для

бычачьяго жира t° плавлешя 43 —44° С. для остальныхъ жировъ

см. табл. 4.

Можно было бы, конечно, всегда составить подходящую, по

точке плавлешя, жировую смесь, но съ другой стороны известно,
что суждешя о достоинстве и виде масла основываются на дан-

ныхъ полнаго физико-хямическаго анализа и искусственная смесь до

спхъ поръ никогда еще не проходила незаметной для аналитиковъ.

По этой причине температура плавлешя масла, наравне съ другими

данными, должна считаться некоторымъ критер!емъ натуральности
масла и определите этой температуры при всякомъ анализе весьма

полезно.

Переходя къ практической стороне определешя, нужно за-

метить, что существуетъ много методовъ для этой цели и луч-

шими изъ нихъ следуетъ считать тЬ, при которыхъ применяются

различный автоматичесшя приспособлешя, устранявший всякую

индивидуальность изслйдовашя.
Къ такого рода аппаратамъ надо отнести приборъ Лёве,

въ которомъ электрически! токъ слабаго элемента, прерванный
слоемъ жира, тотчасъ же по расплавлены жира замыкается, о чемъ

сигнализируетъ звонокъ.

Однако подобные приборы не всЬмъ доступны и приходится
пользоваться простейшими. Нами применялся методъ Бюи б) съ

приложешемъ аппарата А н шют ца.

Методъ Бюи состоять въ следующемъ: берутъ тонкш ка-

пилляръ, сделанный изъ стеклянной трубки, вбираютъ въ него

немного масла (нами капилляръ въ 5 сантиметровъ всегда напол-

1) Lehmann. Die Methoden der pract. Hygiene.
2) Die Milch und Molkereiprodukte. Braunschweig. 1898.

3) Die Untersuchung landwirtschaftlich u. gewerblich wichtiger Stoffe.

3. Aull. 1906.

4) Handbuch der Milchwirtschaft. 5 Aull. 1907.

5) Проф. Лпдо в ъ. Руководство къ химическому изслЬдовашю

жировъ и восковъ.
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нялся на 0,5 сантиметра) и прикрепляютъ капилляръ помощью

резиноваго кольца къ проверенному термометру такъ, чтобы

нижняя часть капилляра, со столбикомъ масла, была бы на

одномъ уровне съ ртутнымъ резервуаромъ термометра. Термо-
метръ съ капилляромъ укрепляютъ надъ стаканомъ съ водой,

опуская въ него ртутный резервуаръ съ капилляромъ настолько,

чтобы верхняя часть капилляра была на воздухе и не покры-

валась водой. Помешивая воду палочкой медленно нагреваютъ
ее до 30° С. и отнимая огонь смотрятъ на столбикъ масла въ

капилляре. Въ моментъ плавлешя, вследств!е таяшя, столбикъ

подъ давлешемъ воды быстро поднимается кверху и этотъ моментъ,

отсчитанный по градусамъ термометра, даетъ температуру ила-

влешя. Определены! всегда надо производить по меныпей мере
2 и брать изъ нихъ среднее.

При массовыхъ анализахъ перемена воды въ стаканчике

сильно замедляетъ работу, а потому мы применяли аппаратъ
Аншю т ц а

,
состояний изъ толстой пробирки, входящей при-

шлифованными краями въ колбообразный сосудъ, наполненный гли-

цериномъ какъ жидкостью, наиболее долго удерживающей при-

данную ей температуру. Въ пробирку автоматическимъ при-

способлешемъ нами наливалась вода, вставлялся термометръ съ

капилляромъ, отсчитывалась температура плавлешя, термометръ

вынимался, автоматически выливалась согревшаяся вода и если

были заготовлены заранее капилляры, то помощью этихъ приспо-

соблешй удавалось въ
х/2

часа сделать до 20 определены!.

б) Определен!© точки застывашя.

Это определен!© имеетъ то же значеше, что и точка плавлешя.

Данный относительно точки плавлешя различныхъ жировъ при-

ведены нами въ таблице 5.

Нами эта точка застываюя определялась такъ: въ небольшую
пробирку до половины вливается растопленное при 40° С., вполне

прозрачное масло, туда же вставляется тонк!й проверенный тер-

мометръ и пробирка помещается, въ сосудъ съ холодною водою

или тающимъ снегомъ.

При помешиваши масла термометромъ видно, что темпера-

тура начинаетъ понижаться и въ тоже время жиръ кристалли-

зуется у ртутнаго шарика. Помешивая еще, мы видимъ, что масло

вдругт, все застываетъ, а температура внезапно поднимается,

часто на 2°, и зат'Ьмъ быстро падаетъ. Это поднят!© темне-
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ратуры указываетъ, что масло, вполне охладевшее, отдало скры-

тую теплоту и этотъ моментъ долженъ считаться за температуру
застывашя масла, что нами и делалось.

в) Опред!»ленlе жира и воды въ маслГ».

Эти определеюя производились сначала весовымъ способомъ,
а когда убедились, путемъ предварительныхъ опытовъ въ ничто-

жестве разницы — объемнымъ методомъ, помощью „Universal-
biityroineter’oß'b“ Dr. Gе г b ег’ а.

Весовое определено производилось такъ: Въ небольшой хи-

мичесшй стаканчикъ помещается сделанная, по размеру стакан-

чика, гильза изъ пергаментной бумаги и вместе со стакан-

чикомъ сушится при 100° въ сушильномъ шкафу 1 часъ, после

чего охлаждается вч> эксиккаторе и на химических!» весахъ точно

тарируется. Въ гильзу всыпается 30,0 обработан наго щелочами

и кислотами, чистаго, прокаленнаго, крупнаго песку и отвешивается

туда же 5,0 масла. Все это размешивается въ кашицу, распре-

деляется равномерно (стеклянной палочкой) по гильзе и подвер-
гается высушиваИю въ сушильномъ шкафу не выше 100° С. въ

продолжеше 2-хъ часовъ, после чего охлаждается въ эксиккаторе
и точно взвешивается.

Убыль въ весе, умноженная на 20, даетъ содержаше воды

въ масле въ % %.
Вынутая изъ стаканчика гильза развертывается, содержимое

пересыпается въ Soxhlet’oßCKyio гильзу, куда кладется также раз-

резанная на куски пергаментная гильза и наконецъ все подвер-

гается экстракщи въ аппарате Soxhlet’a обычнымъ способомъ

помощью эфира. Результаты привеса Soxhlet’oßCKoii колбы, умно-

женные на 20, даютъ % % содержаше жира въ масле. Какъ ни

хорошъ методъ, въ смысле точности, однако онъ неимоверно

длиненъ по производству.

Гораздо лучшимъ и, вопреки всякой критики, достаточно

точнымъ для химико-техническихъ массовыхъ анализовъ оказался

объемный методъ опредЪлеlпя жира и воды въ бутирометрахъ
„Универсаль“. Это обыкновенный бутирометръ для опредЪлешя

жира съ тою лишь разницею, что бутирометръ шире и нижняя

часть бутирометра несетъ две шкалы съ дгЬленsями, разсчитан-

ными на коеффиценты расширешя жира и воды и соответственно

неодинаковыми. По правой скале отсчитывается вода, а- по

— жиръ.
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Определеше производится такъ: въ стаканчикъ бутирометра
отвешивается 5 граммъ масла и пока отставляется въ сторону.

Въ бутпрометръ вливается 1 куб. с. амиловаго спирта и около

15,5 куб. с. технически чистой серной кислоты удельнаго веса

1,49 (при 15° С.), после чего бутпрометръ ставится въ водяную

баню при 60° С. на s—lo5 —10 минутъ и, вынутый оттуда, центрифу-
гируется. Изъ центрифуги бутпрометръ переносится въ водяную
баню при 60° и черезъ s—lo5 —10 минутъ отсчитывается уровень пра-

ваго мениска выше нуля, что замечают!» на записке. Вставляютъ

теперь стаканчикъ съ масломъ въ бутирометр!», растапливаютъ

масло въ водяной бане, сильно встряхиваютъ несколько разъ бу-
тирометр!» и въ осталыюмъ поступаютъ по предыдущему (центри-
фуга, вторично водяная баня въ 60 0 С.).

Вынимая бутпрометръ изъ бани делаютъ отсчетъ: по пра-

вой шкале отъ 0 до нижняго жирового слоя отсчитывается вода,

апо левой шкале жировой столбъ (верхшй и нижшй менискъ). По-

казами воды требуютъ поправки : 1) отъ показаны воды отни-

мается число делены занимавшихъ ранее шкалу выше нуля и

2) къ этимъ даннымъ прибавляется коэффищентъ поправки ин-

струмента т. е. 1.

Следующш примерь ясно укажетъ весь разсчетъ.

После центрифугировашя прибора безъ масла уровень кислоты

занимал!» выше нуля 2 делешя.
При окончательномъ отсчете: левая шкала, нижнш слой

жира 10, верхнш 94, правая шкала: отъ oдо ннжняго слоя жира

12 делены.
Разсчетъ:

жира въ %
94 — 10 — 84 %

воды въ %
12 — 2 (ранее занятыхъ кислотою)
=lO —|— 1 (поправка на инструментъ)
= И%.

Разница этого метода съ в'йсовымъ у насъ была не выше

0,5 %•

г) Определен ie подвгЬси посторонних!» жировъ помощью

рефрактометра.

Неодинаковость свйтопреломлешя различныхъ жировъ и ма-

селъ весьма остроумно была использована А mag а t и Яеан’омъ,

построившими для этой Ц'Ьли приборъ „рефрактометръ“, видоизме-
ненный Wо 11 п у и усовершенствованный Zе i s s ’омъ, послЪдпимъ
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типомъ котораго, т. н. „Butterrefractometer Zеiss-Wо 11 ny“ х),
мы и пользовались при нашихъ определен гяхъ.

Важнейшая часть прибора — две призмы, изъ которыхъ

одна, нижняя, откидывается на шарнире. Растон и въ, обезводивъ
и профильтровавъ масла, мы помещаемъ несколько капель его

между призмами и направляемъ лучъ света помощью зеркала

внутрь прибора. Лучи света, проходя черезъ призмы, въ зави-

симости отъ помещающаяся между ними жира и температуры,

отклоняются и освещаютъ большую или меньшую часть поля зре-

шя, видимаго въ окуляре и измеряемаго микрометрической

шкалой, деленной на 100 частей.

Призмы рефрактометра окружены полой мЬдной оправой съ

отростками, соединенными резиновыми трубками по обеимъ сторо-

намъ, а последшя съ резервуарами теплой (40° С.) воды. Вода

между резервуарами у насъ циркулировала помощью спещальнаго

воздушнаго мотора, отчего въ рефрактометре былъ безпрерывный
токъ воды надлежащей температуры.

Необходимо стараться держать t° въ 40° С., хотя при иныхъ

температурахъ можно пользоваться прилагаемыми къ аппарату по-

правочными таблицами.
Углы отклонения, или показатели рефракцш для различнаго

рода маслъ и маргарина приведены въ таблице 4-ой.

Этихъ данныхъ придерживались и мы при нашихъ изследо-
вашяхъ.

Для устранешя необходимости въ вычислешяхъ Zеi s s
,

по

указашямъ Wо 11 иу , построилъ особый термометръ, шкала кото-

раго разделена на части, соответствующая делсшямъ шкалы внутри

рефрактометра. Если показашя термометра равны или ниже по-

казаны рефрактометра, то продуктъ натуральный, въ противномъ

случае подозрителенъ.

Применяя и этотъ термометръ мы убедились, что при нату-

ральномъ масле действительно показашя термометра были всегда

меньше показаны внутренней шкалы.

Окончивъ этотъ отд'Ьлъ изследованш, мы часть масла

растапливали при 40° С., фильтровали, охлаждали и приступали
къ химическому анализу, определяя характеръ изсл'Ьдуемаго
нами жира.

1) Аппаратъ этотъ стоить по каталогу фирмы Zeiss-Jena, 240 марокъ
75 пфениговъ.
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В. Химичесюе методы.

Химическш анализъ направленъ къ тому, чтобы определить
натуру входящихъ въ составь жира кислотъ, дабы, основываясь

на этомъ, судить о натуральности даннаго продукта и фальсифи-
кации его посторонними жирами.

Жиръ, какъ известно, представляетъ собою сложной эфиръ
(эстеръ), образованный спиртомъ-глицериномъ съ замещешемъ во-

дорода гидроксила его кислотнымъ остаткомъ. Такъ какъ гли-

церинъ — спиртъ 3-хъ атомный, то замещая одинъ водородъ

гидроксила мы получаемъ моноглицеридъ, два водорода — дигли-

церидъ и три атома триглицеридъ. Последит типъ и предста-

вляетъ собою жиръ, который иными словами есть триглицеридъ

какихъ либо жирныхъ кислотъ, носящш назваше этихъ послед-
нихъ; замещая наир, олеиновой кислотой, мы получили бы три-

глицеридъ олеиновой кислоты и т. д.

Вышеизложенное можно выразить формулами:

/O|Н НО|ОСI8Нза

С,Н6 < >|1 1 + но|ос,B
н33 =

Х O|Н НО|ОСI8Н33

глицеринъ; олеиновая кислота

/ ОС 18Н33О

= С
3
Н

б —- ОС
18

Н 33О (триглицеридъ олеиновой кислоты)

ОС18
Н

33
О

Что касается коровьяго масла, то оно состоять изъ жира

(до 90%), состоящаго изъ триглицеридовъ летучихъ кислотъ

около 10 %); масляной, капроновой, каприловой и каприновой,
называемыхъ en mässe „бутириномъ“ и нелетучихъ жирныхъ

кислотъ (около 90 %) состоящихъ изъ триглицеридовъ лауриновой,
миристиновой, пальмитиновой, стеариновой, арахиновой и олеино-

вой кислотъ. Изъ количества последнихъ около 34 % принад-

лежитъ къ непредельному ряду и около 66% — предельному.
Вотъ, въ общихъ чертахъ, химическш составь жира ко-

ровьяго масла.

Такъ какъ каждый жиръ, въ зависимости отъ его химиче-

ской структуры имйетъ присупця ему свойства, измеряемый т. и.

химическими константами или коэффищентами, то легко видеть,
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что несоответств!е между константами съ одной стороны и общимъ
соотношешемъ бутирина къ нелетучимъ кислотамъ съ другой,

даетъ возможность почти всегда определить подмксь другихъ

жировъ и ткмъ самымъ открыть фальсификащю.

а) Опродклопе кислотности масла.

Изъ предыдущего слкдуетъ, что въ нормальномъ составе

жира все кислоты соединены съ глицериномъ въ эстеры и потому

въ нихъ не должно содержаться несвязанныхъ, свободныхъ отъ

глицерина кислотъ.

Но коровье масло настолько нестойки! продуктъ, что даже

при самой лучшей обработке его, не говоря уже о неправильной,
часть жирныхъ кислотъ бутирина, подъ вл!ян!емъ тепла, света

и бактерш отщепляется и становится свободною. Хотя оне сво-

бодны не „а la lettre“, такъ какъ находятся въ жире, ткмъ не ме-

нке для опредклешя ихъ не надо прибегать къ разрушены) эстера,

а просто выделить ихъ изъ жира въ растворъ, положимъ, спирта.

Такой методъ определен 1я свободныхъ кислотъ носитъ на-

зваше „опредкленlя кислотности“ масла, причемъ надо заметить,
что чкмъ скорее масло подвергается порчк, ткмъ больше его

кислотность, почему, при определено! стойкости масла, необхо-

димо проверять ее отъ время до времени, какъ нами ц делалось.

Опредклеше ведется такт»: въ химическш стаканчикъ отве-

шивается несколько граммъ чистаго, фильтрованнаго жира и ра-

створяется въ смеси спирта (4 ч.) и эфира (1 ч.), после чего смесь,
по прибавлены несколькихъ капель 1 % спиртового раствора

фенолъ-фталеина титруется до розоваго окрашивашя 1/ 10 норм,

спиртовымъ КОН. Расходъ куб. с. КОН множится на 10 и де-
лится на навеску т. е. относится къ 1 грамму жира и высчиты-

вается или на градусы кислотности, или на коэффищентъ.

Градусомъ кислотности (В u гst i п) называется число к. с.

71 норм. КОН, идущаго на нейтрализащю свободныхъ кислотъ изъ

100,0 жира 0 а коэффищентомъ — количество mgrin. КОН,
ушедшаго па нейтрализащю ткхъ же кислотъ изъ 1 грамма жира

(В еn е d ik t).
Возьмемъ для примера: израсходовано на 4,024 масла 11,5

к. с. 7ю норм. КОН; масло имкло

1) или, что то-же, количество десятныхъ к. с. Уlо н. КОН, идущаго

на нейтрализацию кислотъ изъ 1 грамма жира.
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или, для коэффициента, 11,5 множимъ на 0,00560 (колнч. mmgrm.

КОН въ одномъ к. с.
1/ 10 норм. КОН) и делимъ на навеску, ре-

зультата множимъ на 1000:

Такъ какъ въ жире находятся все жирныя кислоты, т. е.

соединенный съ глицериномъ, а равно и свободный, то количество

щелочи потребное для ихъ нейтрализацш, въ зависимости отъ

природы будетъ то большее, то меньшее. Определешемъ этихъ

данных!, и занимается число К ё т т с т о р ф ер а.

Однако титровать прямо кислоты, такъ какъ онЬ связаны

съ глицериномъ, невозможно, а надо ихъ отделить отъ послЪдняго,

чему способствуете нагреваше жира съ спиртовой едкой щелочью,

которая разсщепляя трпглицеридъ соединяется съ кислотами. Если

бы мы вели нагреваше въ открытой посуде, то такъ какъ ще-

лочь спиртовая, спиртъ могъ бы, образовавъ новый эстеръ (вместо

глицерина) съ отщепленными кислотами, улетучиться вместе съ

последними, во избежаше чего рекомендуется опыта вести въ

колбахъ, вставленных!, въ Сокслетовскш холодильникъ (обратное
положен ie).

+ KOH. C 2HS OH + С2
Н

5С17
Н збСОО.

2) KOH.C2HS OH + С2
Н

5 С17Н 35СОО = 2 С2НбОН + Сl7Н36СООК,

т. е. сначала въ реакщи замЬчаемъ образоваше этило-жир-
наго эфира (1), который въ конце омылешя, иодъ вл)яшемъ

своей же щелочи, отдаетъ кислоту, и делается свободным!,, тогда

какъ щелочй, вступивъ въ соединение съ кислотами, образовала
кал)евыя ихъ соли или, иначе, калшныя мыла, почему этотъ про-

цессъ носитъ также назваше омылешя.

11,5X10
rn

—— = 28,5° кислотности
4,024

0,00560 X 11,5 z vv •

1TÖ24
1°°° ~ 15’1 (коэ ФФи Ч1ентъ)

б) Коэффшцентъ К ё ттсто р ф е р а.

Реакщя идетъ здйсь въ двухъ фазахъ:

1) / С17Н
35

СОО КОН. С2
Н

5ОН

с3н5 С17 Н35
СОО + КОН. ОДОН = С3

Н
5 |ОН|3 +С17

Н
35

СООК

\ С„Н35
СОО КОН. С2Н6ОН
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Такъ какъ частичный весь кислотъ мы въ точности не

знаемъ, то беремъ некоторый избытокъ щелочи, оттитровывая

после его обратно.
Самая методика такова.

Для производства опыта необходимо иметь х/2 норм, спир-

товой растворъ КОН (въ 1 к. с. содержится 0,028 КОН) и точно

титрованный растворъ х/2 норм. НСI.

Въ эрленмейрскую колбу, вместимостью 300 к. с., отвеши-

вается точно 2 х/2 гр. фильтрованнаго, сухого жира, обливается

жиръ 25 к. с.
х/2 норм, спиртоваго раствора КОН и, по соединен}и

съ обратно поставленнымъ холодильникомъ Либиха, колба опу-
скается въ кипящую водяную баню для растворешя жира и сла-

баго кипен}я содержимаго, въ продолжены 25—30 минуть.

По окончанш омылешя въ колбу, къ горячему еще раствору,

прибавляется 1 к. с. 1 % раствора фенолъ-фталеина и такъ какъ

былъ прибавленъ избытокъ щелочи, то растворъ приметь красный
Этотъ избытокъ оттитровывается

х/ 2 норм, соляной ки-

слотой до полнаго обезцвйчивашя.

Разница между количеством!, миллиграммовъ КОН, содержав-

шагося въ 25 к. с. раствора и оставшагося свободнымъ, пересчитан-

ная по отношение къ 1 грамму жира даетъ намъ число Кётт-

сторфера.

Примерь:

На 2 х/2 грамма жира взято 25 к. с. х/2
п. КОН.

Оттитровано по омылеши (истрачено до обезцв4,чиванlя х/2
н.

НСI) 5 к. с.

Въ 25 к. с. 1/2
н. КОН содержалось

25 X 28 = 700 mgr. KOH,

а въ 5 к. с. — 28 X 5 = 140.

700 — 140 = 560 ingr. связано 2,5 гр.

жира, а однимъ грм.:
560 : 2,5 = 224 mgr. КОН,

т. е. число Кёттсторфера = 224.

Средшя числа константъ Кёттсторфера см. таблицу 2.

в) Определение эфирнаго коэффициента.

Такъ какъ число Кёттсторфера опредЪляетъ все ки-

слоты, входяшдя въ составь жира, какъ свободный, такъ и свя-
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занныя въ виде сложныхъ эфировъ, то вычитая коэффициент!, сво-

бодных!, кислотъ изъ коэффициента Köttstorfer’a, мы, тЪмъ

самымъ, получаемъ число эфирное.

ПримЬръ:

Число Köttstorfer’a — 224.

„
кислотности — 15,1.

„ эфирное = 224 — 15, 1 = 208,9

г) Определенie числа Reichert-Meissl’a.

Какъ уже было сказано въ начале методики химическаго

отдела, коровш маслинной жиръ состоишь изъ летучихъ (т. е.

перегоняющихся съ водяными парами) и нелетучих!, кислотъ.

Константъ Reiche г t-Meissl’n относится къ летучимъ

кислотамъ, тогда какъ, нелетучlя кислоты определяет!, число

Heliner’a.

Принципъ реакщи: жиръ омыляется (какъ и въ числе

Köttstorfer’a), спиртъ по омыленш выпаривается, мыло раство-

ряется въ воде и затемъ разлагается кислотою. Летучlя кислоты

отгоняются съ водяными парами, а нелетуч!я остаются въ колбе.

Мыло, какъ мы уже знаемъ, есть кал!евая соль жирной

кислоты, а потому прибавляя кислоту мы нейтрализуемъ калп! и

получаемъ свободный кислоты, съ которыми и онерируемъ дальше.

Формула:
2 C

l7
H

35
C00K 4- H

2
SO4 = 2 Сl7

Н
3бСООН + K

2SO4

своб. кислота; сернокислая
соль кал!я.

Число Rеiсhег t - М е i s s I’я показываешь сколько куб.
сайт. 71о норм. КОН идетъ па нейтрализацию летучихъ кислотъ,

перегнанныхъ, при извЪстныхъ услов!яхъ, изъ 5-ти граммъ жира.

Нами применялось удобное видоизменеше Send tu er и

Wо 11 п у
г).

Отвешивается въ Эрленмейерскую колбу (300 к. с.) 5 гр.

фильтрованнаго сухого жира, обливается 10 к. с. спиртового КОН

(20,0 КОН и 100 к. с. 90° спирта) и, по соединенш съ обратно
поставленнымъ холодильником!,, омыляется все, какъ и раньше (см.
число Köttstorfer’a). Но омыленш мы разнимали приборъ,
выпаривали совершенно спиртъ и сухое мыло растворяли въ 100

к. с. горячей дестиллированной воды.

1) Milehzeitung. 1887.
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По некоторомъ охлаждеши, мы прибавляли къ раствору
мыла разведенной серной кислоты (1 : 10), въ количестве 40 к. с.,

и темъ достигали разложешя мыла на летуч!я и, плававипя въ

виде белыхъ комковъ, нелетуч!я кислоты.

Прибавивъ, для равномернаго киlгЬн!я, несколько кусочковъ

химически чистой пемзы, мы соединяли колбу съ прямо поста-

вленнымъ холодильникомъ Либиха и подвергали нашу смесь

кислотъ перегонке на голомъ огне въ количестве 110 куб. с.

По окончанш перегонки, мы фильтровали полученный растворъ

летучихъ кислотъ въ широкую колбу въ количестве 100 к. с. и,

по прибавлено! 5—6 капель 1 % фенолъ фталина, титровали

710
н. КОН до розоваго окрашивашя. Израсходованное коли-

чество к. с. 710 норм, раствора КОН, умноженное на 1,1 давало

намъ число R е i с й ег t - М е i s s Гя.

Примеръ :
на титроваше перегона (100 к. с.) ушло 25 к.с. 1/10 норм.

кон.

Число Reichert-Meissl’a будетъ равно: 23 X М

= 27,5.
Последим константъ колеблется для коровьяго масла, въ

среднемъ, между 23 и 33.

д) Определеше коэффициента Гене р а

Изъ предыдущего мы видели, что по разложеши мыла сер-
ной кислотой, последнее распадается на летуч!я и нелетуч!я ки-

слоты. Такъ какъ летуч!я, въ тоже время, являются и раство-

римыми въ воде кислотами, то отфильтровывая ихъ, мы получимъ

на фильтре только нерастворимый кислоты, что и определяется
числомъ Не й пе г’а.

Методика сначала та же, что и при числе Reichert-

Mei s s I’я, изменяемая въ далыгййшемъ следу ющимъ образомъ.
По разложен!и мыла серною кислотою, вся смесь кислотъ

вливалась въ заранее взвЪшанный и высушенный фильтръ, при-

чемъ летуч!я кислоты проходили черезъ фильтръ, а не летуч!я,
оставипяся на фильтре, отмывались отъ первыхъ теплою (не выше

50° С) водою, до исчезновешя кислой реакщй промывныхъ водъ.

Давъ стечь всей жидкости, мы снимали фильтръ съ кисло-

тами съ воронки, помещали его въ заранее отарированный • хи-

мически! стаканчикъ и ставили его для сушешя на 2—2 У2
часа
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въ сушильный шкафъ при t° не выше 100° С. По охлаждеши

въ эксиккаторе, стаканчикъ съ содержимымъ точно взвешивался и

вЬсъ этотъ, минусъ весъ фильтра и стаканчика, давалъ намъ ко-

личество нелетучихъ кислотъ изъ 2,5 граммъ жира.

Такъ какъ коэффициентом! Г е не р а определяется количество

нелетучихъ жирныхъ кислотъ, извлеченныхъ изъ 100 граммъ жира,

то для окончательна!!) разсчета полученный выше цифры умно-

жались на 40.

Для коровья го масла коэффищентъ Ген ер а равенъ, въ

среднемъ, 87 — 88.

е) Определен!© коэффициента Г ю б л я.

Мы знаемъ уже, что въ числе нелетучихъ кислотъ

есть кислоты предельнаго и непредельнаго ряда. Къ пер-
вымъ принадлежатъ те, у которыхъ углеродные атомы соеди-

нены одиночной связью, а ко вторымъ — у которыхъ встре-
чается двойная связь. Въ силу этого строешя непредельный
кислоты способны не только къ реакщямъ замещенlя, какъ пре-

дельный, но и къ реакщямч. присоединена, особенно галлоидовъ.

Если у насъ есть олеиновая кислота, то присоединяя къ

ней юдъ, мы переводимъ ее въ предельную:
СНз (СН2)I4 СН = СН. СООН +J2 =.

СН3 (СН 3)I4 CHJ. СООН. (диюдстеариновую).
На этомъ принципе основанъ методъ Гюбля, опредЬляю-

щш количество юда, присоединяемое непредельными кислотами въ

100 граммахъ жира.

Для производства опыта необходимо иметь следующее точ-

ные растворы:

1) 710 норм, растворъ серноватисто-натрlевой соли,

2) чистый хлороформъ,
3) 1 % растворъ крахмальпаго клейстера,
4) смесь Гюбля, которую приготовляютъ въ двухъ растворахъ:
а) 25,0 юда въ 500 к. с. 95% спирта
и б) 30,0 сулемы въ 500 к. с. 95% спирта.
Эти растворы хранятся отдельно и передъ употреблешемъ

смешиваются въ нужномъ количестве пополамъ. Такой реактивъ
гбтовъ спустя 12 часовъ после смешивашя и годенъ не позже

24 часовъ

и 5) 10 % растворъ юдистаго кал!я.

Опытъ ведутъ такъ: въ 2 склянки съ притертыми проб-
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ками отвТшиваютъ по грамму сухого фильтрованнаго жира, ра-
створяютъ его въ 10—15 к. с. хлороформа и приливаютъ туда

30 к. с. смеси Гюбля.

Такъ какъ намъ необходимо знать точное количество (ода въ

прибавлепныхъ 30 к. с. смГси и такъ какъ хлороформъ (неособенно
часто чистый) разлагающе вл(яетъ на юдъ, то полезно поставить

контрольную бутылку, куда вливается 10—15 к. с. хлороформа и

30 к. с. смеси (ода съ сулемой безъ масла. Бутылочки ставятся

на светъ (разсеянный дневной свЬтъ ускоряешь рецкщю) и черезъ
5—6 часовъ, а лучше черезъ 12, въ нихъ производится опреде-
леше присоедипеннаго (ода.

Для этой цели предварительно определиютъ количество взя-

таго въ реакщю юда по контрольной бутылочке. Прибавляютъ
туда 10 к. с. раствора (одистаго кал(я, 100 к. с. воды и титру-
ютъ

1/ 10 норм, растворомъ серноватистонатрАевой соли. Къ концу

титровашя, пока еще заметенъ слабо-желтый цвЬтъ жидкости,

прибавляютъ 1 к. с. крахмальнаго клейстера (жидкость синЬетъ)
и титруютъ до полнаго обезцвечивашя.

Точно также поступаютъ и съ опытными бутылочками.
Результаты вычисляютъ такимъ путемъ: допустимъ, что для

обезцвечивалпя 30 к. с. смеси юда въ контрольной бутылочке

ушло 30 к. с. серноватистонатр!евой соли, 1 к. с. которой отве-

чаешь 0,0127 юда. Значить съ 30 к. с. смеси введено въ реакщю

0,0127X30 = 0,381 гр. юда

или 381 mnigr. юда.

При обратпомъ титроваши смЬси опытныхъ стклянокъ ушло

7к. с. 1/ 10 серноватисто патр(евой соли, соответствующихъ
0,0127 X 7 = 0,0889 грм. юда

т. е. 0,0889 грм. юда не вошло въ реакщю, тогда какъ присое-

динилось къ олеиновой (и другимъ непред.) кислоте

0,381 — 0,0889 = 0,2921 грм. юда.

Такъ какъ число Гюбля относится къ 100,0 жира, а мы

имели въ распоряженш 1 граммъ, то наши результаты, умножен-
ные на 100 показываютъ, что числа Гюбля равно 29,21.

Для нормальпаго коровьяго масла коэффищентъ Г ю б л я равенъ

2G до 38.

Приложенный далее таблицы показываютъ: 1) результаты
анализовъ, поступавшихь по порядку, безъ всякаго измеиеюя за-

писей въ книге опытовъ, 2) средюе выводы полученныхъданныхъ

по каждой маслодельне, присылавшей масло, а равно по губер-
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шямъ, 3) средше выводы результатовъ помесячно и 4) сравни-

тельныя химико-физичесюя данный нйкоторыхъ животныхъ жировъ

и коровьяго масла по König’ у.

Основываясь на полученныхъ результатахъ анализовъ, мы

имйемъ сл'Ьдуюпця данным состава изслЬдованнаго нами масла :

Минимумъ. Максимум!,. Среднее.
Точка плавлешя 27,0 37,0 31,9
Точка застыважя 11,0 20,0 17,5

Иоказаше рефрактометра при

40° С 42,3 46,3 44,2
Количество жира въ °/0 . .

.
82,0 90,7 85,9

„ воды въ °/0 . . . 7,2 17,3 10,48

Коэффищентъ кислотности вна-

чале
.... 0,0 4,48 1,52

„ спустя 1 мЪсяцъ 1,68 6,83 2,82

„ Кёттсторфера. . 212,0 245,0 225,42

„ эфирный . . . 209,1 243,4 224,3

„
Гюбля

. . . . 24,9 46,7 33,0

„ Генера .... 84,1 90,0 87,5

„ Рейхертъ-Мейссля 22,6 36,3 . 29,6

Резюмируя эти выводы мы приходимъ къ сл'Ьдующимъ ре-

зультатами
Точка плав ле Hi я по заграничнымъ нормамъ обыкно-

венно не выше 35°; у насъ она въ среднемъ равнялась 31,9.
Точка застывашя заграницей требуется не больше 26°С.,

и у насъ она въ среднемъ равнялась 17,5° С. Физичесшя данныя

указывали на то, что въ изслЪдованномъ нами масле не долженъ

быть большой % воды и, действительно, въ среднемъ мы имЪемъ

10,4 % воды, что въ общемъ не превышаете заграничной нормы

(14 %) и лишь въ одномъ случае (ан. № 95, Табл. I) мы имели

17,3 % ; въ cooTBeTCTBie съ водой находится и содержаше жира

85,9 (minimum 82).
Нельзя было всегда съ похвалой отозваться о кислотности

масла. Въ начале анализа она была въ среднемъ 1,5 коэффищ-

ента, — спустя мЪсяцъ она была 2,8 т. е почти въ 2 раза больше,
но встречались пробы, имевппя спустя 1 мЪсяцъ 6,83 или въ пере-

воде на градусы около 11-ти и въ начала около s°. Надо ска-

зать, что кислотность экспортнаго масла не должна превышать 4 °.

Но принять во внимаше, что пробы масла доставля-

лись намъ не въ вагонахъ ледникахъ, а просто почтою или же-
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Таблица I.

Результаты изслЪдоважя масла При-
Untersuchungsresultate der Butter aus dem

Св'Ьд'Ьжя о прибывшемъ масл'Ь
robenMitteilungerii über die eingesandten Butterp

—

Откуда поступило масло Время
Woher die Butterprobe stammt Datum

о 12
Фамилня владельца завода или

Губе рн in

.« ы
д с
Ф S5
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<Х)

Ь£
св я

« Й
е* св гй

ф наименование фермы или мызы й +-> S £ « в й

2
Ö CÖ

г—Н
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ment

О £
Н ф

ф й

gs
§ « £
» 5 2
S 5 с

е СИ О
des Gutes

-

Дн ф О Ф

и К ТЗ К П5

1 Аммонъ, Гельгудишки
Магнушевсшй, Ново-александр.

Сувалкск. — — 15/V*
2 Ковенск. — —

3 Яккъ, Вейсаголы я
— —

99

4 Гр. Зубовъ, Гинкуны — —

99

5 Вугайло, Груже п
— —

99

6 Лил1енфелн>дъ, Перристъ Лифляндск. — —

99

7 Вольффъ, Вальдекъ — —
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8 Фортуна, Росс1ены
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9 — —
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Tabelle I.

бал-пйскаго и СЪверозападнаго края.
Balticum und Nordwestgebiet Russlands.
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Св'ЬдФшя о прибывшемъ масл'Ь
Mitteilungen über die eingesandten Butterproben

Откуда поступило масло Время
Woher die Butter probe stammt Datum
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40 Баронъ Вольфъ, Мецкюль Лифл. — — 7/VII
41 Нотбекъ, Аннигферъ — —

99

42 Хрустелевская школа Витебск. — —

99

43 Керсель, Идвенъ Лифл. — —

99

44 Славинсюй Толочинъ Могил. — —

99

45 Влад. Iliopo, Городокъ Витеб. — —

99

46 Вл. Бурба, Варпуцяны Ковене. — —

99

47 Остерманцская школа Могил. —
— 4/VTII

48 Свяцк1й, СЬнно Б'Ьлица я
— —

99

49 Графъ Зубовъ, Бубье Ковенск. — —

99

50 Графъ Зубовъ, Гинкуны — —

у.

51 Яккъ, Бейсаголы

Скирмунтъ, Мотоль

— —

99

52 Гроднен. — —.
у,

53 Гайлисъ, Штпрбенъ Курл. — —

99

54 Мейштовичъ, Суеты Ковенск. —
—*

99

55 Шоро, Долгополье Витебск. — —

99

56 Мецкюль, Руенъ Лифл. — —

99

57 Альдона, Эллернъ Курл. *»— —

99

58 Гласко, Громоще Витебск. — —

г>

59 Гейнрихсенъ, Бененъ Лифл. — —

99

60 Бугайло, Груже Ковен. — -г— 25/VIII
61 Аннигферъ Эстлян. — —

99

62 Магнушевсшй, Ново-Александр. Ковен. — —

99

63 Хрустелевская шк. Дрисса Витеб. — —

99

64 Фортуна, Ростаны Ковен. —
—

99

65 Гейнрихсенъ, Бененъ Курл. — —

99

66 Бурба, Варпуцяны Ковене. — —

99

67 Славинск1й, Толочинъ Могил. —— —

99

68 Гласко, Громоще
Скирмунтъ, Мотоль

Витеб. —
—

99

69 Гродн. —
— 13/IX

70 Гайлисъ, Штпрбенъ Курл. — —

99

71 Графъ Зубовъ, Бубье Ковене. — —

99

72 Яккъ, Бейсаголы — —

99

73 Графъ Зубовъ, Гинкуны — —

99

74 Мейштовичъ, Суеты — —

99

75 Гласко, Борковичи Витеб. — — 7/Х
76 Скирмунтъ, Мотоль Гродн. — —

99

77 Друцк1й Соколинскш, Остерманцкъ Могил. —

99

78 СлавинскШ, Толочинъ — —

99

79 Баронъ Вольфъ, Вальд. Мецкюль Лифл. —
—

99

80 Фортуна, PoccieHbi Ковенск. — —

99

81 • Бобинъ — —

в

82 Хрустелевская школа Витеб. 4/ХИ 15/ХП 19/Х11
83 Зоргенфрей Лифл. зо/хп 3/1 9/1
84 Керсель, Идвенъ

99 29/XII 3/1 99
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о прибывшемъ масл1>
Mitteilungen über die eingesandten Butterproben

Откуда поступило масло Время
Woher die Butterprobe stammt Datum
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Фамил1я владельца завода или

наименованхе фермы или мызы
Губершя

и с
Ф й
Ч 43

,ф
«В

Й Ф

£
го з

ОП

5ДС5Х
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und Bezeichnung der Butterei oder

des Gutes

Gouverne-
ment

О
с-i

н S

В
Рч ф

к *0

5 ®
О ф

И Пй

о а ®
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го се ®
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В rö

85 Скирмунтъ, Молодовъ Ковен. 27/ХП зд 9/1
86 Им. Jlynifl Лифл. 25/ХП 3/1
87 Гласко Вит. зо/хи ЗД
88 Гайлисъ, Штирбенъ Курл. 28 /XII 7/1
89 Удрисъ, Прауленъ

Хрустелевская школа

Лифл. 27/ХП ЗД г

90 Вит. 23Д
26/1

28/1 9 II

91 Зоммеръ Лифл. 28/1 9/11
92 Фортуна Ковен. 9/11 15/11

7Д1
18/11

93 Шоро, Долгополье Витеб. 27Д 18/11
94 Графъ Зубовъ, Гинкуны

Е. А. Скирмунтъ
Ковен. 12/П 16/П 18/П

95 Мин. 6/11 16/П 18/11
96 Яккъ, Бейсаголы Ковен. 12Д1 16/П 18/П
97 Славинсюй Мог. 12/П 23/11 24/11
98 Ждановеская школа м. х. 10/П 6 III 12/Ш

99 Друцюй Соколинскчй — 6/Ш 9ДП
100 Мейштовичъ Ковен. 10/П 6/Ш
101 Курчъ Мог. 10/П 6/Ш
102 Бобинъ КЪл. 21Д1 7/111

г>

103 Бяллозоръ Ков. 25/11 7/Ш
104 Бугайло 9ДП 10/111 16III
105 Реформа Курл. — 15/Ш 16/111

106 Дрибинцевичъ Мог. 12/III 18/Ш 21 /III
107 Левоневсюй Ковен. 8/Ш 18/111 21/III
108 Зоргенфрей Курл. 30/111 2/1V 6/IV
109 Гласко Вит. 29/Ш 2/IV 6/IV
110 Керсель Лифл. 29/Ш 31/Ш 6/IV
111 Гайлисъ Курл. 5ДУ 9/IV 13/1V
112 Хрустелевская школа Вит. 2/IV 6ДУ 13/IV
ИЗ Скирмунтъ, Молодовъ Ковен. — 20ДУ

14/1V*
26/1V

114 Левоневсюй Ков. — 20/1V
115 Магнушевсгай Ков. — 13/1V 26/IV
116 Скирмунтъ, ПорЬчье Минс. 4/V 11/V 25/V
117 Зоммеръ Лиф 29/IV —

118 Дрибинцевичъ Мог. — 12/V
*5

119 Друцк1й Соколинск1й Мог. 19/V
3/V

м

120 Михаловска Курл. —

121 Зоргенфрей я 4/V 8/V
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Таблица II. Tabelle И.

Средне выводы данныхъ анализовъ по отдЪльнымъ масло-

дЪльнямъ и губержямъ.

Durchschnittszahlen aus den Analysen nach in den einzelnen

Gouvernements belegenen Meiereien geordnet.

Губершя

Gouver-

nement

Фамил1я приславшихъ
или

названия маслодЪленъ

Bezeichnung der Meierei

S 's
Св r-(
sИ N

ce ®

а 6
Й -S
о O

н сд

Содержа-
Hie въ %

Химичесюе коэффищенты
Chemische Constanten

Ргос

gehа

св

-5 ®

,ent-
t an

ф

я
« св

s

® 'сЗ
2
Я ф

о
ЬС

2 ®

2 3

:oä
И И

св

h
ф -2
ф :о

йм

S £
=

ф

S Сз
>е< ф

«
И Г-.

S - 3
Рч И

CS f-

® s
Я -S
ф ф

[нИ

5 "и
3.2
Ö ф

£ ф

ö»
ф

Эстлянд-
ская

Estland
Нотбеккъ Notbeck

. .
32,1 84,2 10,8 0,9 228 226 35,8 87,4 30

Лифлянд-
ская

Livland

Гейнрихсонъ Heinrich-

son

Вальдекъ Waldek . .
Мецкюль Mezküll

. .

Зоммеръ Sommer . .
Каверсгофъ Kawershof

Керсель Kersel . . .
Лтйенфельдтъ Lilien-

feld

Лун1я Lunia
....

Удрисъ Udris ....

32.6
31,3
31.6

32

33,5
31.1

32

31.2
34,0

85.2
88,0
87.2

87

85.5
86

84.6
85,9
86,5

11.5
11,0
9,6

10.1
11,8
9,6

12.2
12.6
8,2

0,74
1,96
1,48
2,24
2,24
1,40

1,68
2,24
1,12

225
233

228
232

221
232 •

232

226
232 •

224,26
231,14
226,52
229.7

,

218.7
230,6

230,3
223,76
230.8

35,9
38,2
41,0
34.6
31.7
29.8

40,0
34.7
46.7

87,4
87,0
88,2

89

86,9
88.1

88

87.2
88

28

30.2
30

28,8
28
28

30

30.3
22,6

Среднее Im Mittel 32,1 86,2 10,7 1,67 229 227,33 36,9 87,7 28,4

Курлянд-
ская

Kurland

Альдона Aldona .
.

.
Гайлисъ Gailis . . .
Зоргенфрей Sorgenfrei
Реформа Reform . . .

33,0
30,7
32,0
31,5

86,7
87.1
87,9
85.1

9,1
11,2
9,1

11,7

0,5
1,12
4,48
1,68

227

221
240

214

226.5
219,8
235.5
212,3

40

39,8
35,1
41,0

87.6
89,2
87.7
87,5

29,8
32,2
27,4

28

Среднее Im Mittel 31,8 86,7 10,2 1,94 225,5 223,5 38,9 88,0 29,3

Ковен-
ская

Kowno

БКлозоришки Beloso-
rischki

Бугайло Bugailo. . .

Бурба Burba
....

Бубье Bubje . . . .
Гинкуны Ginkuni . .
Левоневсюй Lewonow-

ski
МагнушевскШ Magnu-

schewski

32.2
32.3
30,8
31.3
30.3

32,5

32,2

85,9
87,6
86,1
86,3
83.8

85.8

86,5

7,5
9.8

11,4
10,6
12,2

13,9

9.9

1,68
1,3
1,12
1,12
0,61

0

1,30

240
222

227
228

226

225

233

238.3
220.7
225.7
226.7
225.3

225,0

231.7

39.3
31,7
33.3
34,2
31,0

36.9

33.9

87,9
87,2
87.2
87,9
88.2

88,0

87,6

27

27.6
32.6
27,9
30,8

28

30,5
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Губерн1я

Gouver-

nement

Фамил1я ириславшихъ

или

назвашя маслодЪленъ

Bezeichnung der Meierei

® p
S 3
5 а
С

N

C8 ®

и 6
? х
О О

Н СО

Содержа-
Hie въ %

Химическ1е коэффищенты
Chemische Constanten

Рго<

geha

се

;ent-

t an

ё
« 02
Л да

Ч св
О ь.

Кислотности Säuregehalt
се
&
Ф

ф

g °

О со

Ф io
« W

Эфирный Aetherzahl es

VO X

as

kJ «

ф с

а
ф

5 да>

3.2

н Ф

ф

Ковен-

ская

Kowno

Мейштовичъ Meisto-
witsch

Фортуна Fortuna . .
Яккъ Jakk

32.6
32.7
30,6

85,6
89,3
87,5

11.7
10,4
9,5

2,02
1,40
1,18

2229

26,5
228

217,9
225,1
226,8

36,5
40,2
38,9

85,1
87,8
87,8

31.9
28.9
29,6

Среднее Im Mittel 31,7 86,4 10,6 1,17 227,5 226,3 35,5 87,5 29,4

Вилен-

ская

Wilna

Квятновская Kwetnow-

sky
'

33,0 87,0 7,4 2,24 218 215,7 33,5 88 28,4

Гроднен-
ская

Grodno
Мотоль Motol

....
32 85,1 10,6 1,96 227 225,3 37,8 88,2 30,3

Витеб-

ская

Witebsk

Iliopo Pioro
....

Гласко Glasko . . .
Хрустелевская школа

Chrustelewsche Schule

32,5
33,0

33,0

85.1
85.2

88

8,9
11,7

10,3

0,36
0,43

1,88

219

227

227

218.7
226.8

226,1

35,2
37,5

29

88

87,5

88

32,0
29.3

29.4

Среднее Im Mittel 32,8 86,1 10,3 0,89 224,3 223,8 33,9 87,8 30,2

Могилев-

ская

Mohilef

Друцгай Соколинсвдй

Drutzki-Sokolinski .
Курчъ Kurtsch

. . .

Свяцк1й Swjatsky . .
Славинсшй Slawinsky

34.1
33.2
33,0
32,8

85,5
86,7
85,5
85,2

10,9
9,5
9,7
12

1,31
1.68
0,8
1.69

226

240

226
220

224,6
238,3
225.2
218.3

31

40.6
34

39.7

88

87,7
89,9
87,0

28,7
29,5
28,7
28,4

Среднее Im Mittel 33,2 85,7 10,5 1,37 228 226,6 36,3 88,1 28,8

Минская
Minsk Скирмунтъ Skirmunt . 34 82,9 12,7 22,4 237 234,8 36,6 87,9 28

К’Ьлец-
кая

Kjeletzk
Бобинъ Bobin

.... 30,2 87 11,9 1,68 219 217,4 38,0 87,9 30,5

Сув алк-

ская

Suwalki
Аммонъ Ammon . . . — — — 1,96 224 222 34,5 88 27
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Таблица 111. Tabelle 111

Средне выводы полученныхъ при анализ! масла данныхъ по

мЪсяцамъ года.

Durchschnittszahlen aus den Analysen nach Monaten geordnet

1) Въ Ноябрь мЬсяцЬ пробы масла, по случаю жел.-дор. забастовокъ,

не поступали.

Im November gingen dem Laboratorium des Eisenbahnstreiks wegen keine

Butterproben zu.
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Таблица IV. Tabelle IV.

Сравнительный химико-физическlя данныя нЪкоторыхъ
животныхъ жировъ и коровьяго масла по König’y ’).

лозною дорогою багажемъ и что со дня изготовленья масла до

поступлешя его въ лаборатор!ю проходило обыкновенно не менЪе

недели, но бывали случаи, что пробы поступали въ лабораторш
лишь спустя 2—3 недели поел!» изготовлешя масла. Въ лабора-

Topin, предназначенный для изслЪдовашя на прочность, и друпя

пробы, сохранялись въ ледникГ.

Что касается коэффищента Кёттсторфера, то пробъ не-

удовлетворяющихъ минимальнымъ заграничнымънормамъ(221—222)
было изъ общаго числа — 15,7%, а при коэффициент!; Reichert-

Meissl’fl (въ Англш minimum 24, въ Бельпи 28,0) — 0,9 %.
Остальные коэффициенты, хотя и представляютъ уклонешя отъ

нормъ (см. таб. 2), но эти уклонежя (числа Гюбля и Ген ер а)
служатъ скорее на пользу масла. Масло — всегда имГло очень

хорошш вкусъ.

Во всГхъ изслГдованныхъ нами случаяхъ масло, кромГ соли,

никакихъ консервирующихъ веществъ не содержало.

Бактерюлогическш анализъ масла показалъ, что оно содер-

жало миниму-мъ 170,000 и максимумъ 4.210,000 микробовъ въ

1 куб. сайт.

Наименован!«

жира

Температуры
въ

00 Цел. Рефрак-
тометри-

ческ!я

данный

Химическ!е коэффищенты

Плавле-

н!я

Застыва-

н!я

Кёттстор-

фера

Рей-

хертъ-

Мейссля

Гюбля

Коровье масло 28—35 19—26 39,4—46,0 219—233 17—34 26—38

Маргаринъ. . 32- 35 20-22 48,6—50,4 192—220 0,1—6,5 48—77

Бычачье сало. 42-50 27-38 45—50 193—200 0,1—1,0 35-48

Овечье сало . 43 -55 31—41 47,5—48,7 192—198 0,1—1,2 33—46

Свиное сало . 34—48 26—32 48,5—51,5 195—200 1,1 46—77



Untersuchung der Butter des Baltischen- und Iturdwest-

Gebietes Russlands

Prof. C. Happich und Mag. W. Nesmelow.

(Autoreferat.)

Vor nicht all zu langer Zeit fand die russische Butter nur in

ihrem Produktionsgebiet Verwendung. Seit Beginn dieses Jahrhun-

derts aber, beginnt der Export dieses Produktes sich ständig zu he-

ben und gegenwärtig bildet die russische Butter einen' Handelsar-

tikel, der ein ganzes Heer von Agenten, Kommissionären, Transport-
gesellschaften etc. beschäftigt.

Auf dem internationalen Markt wird die Butter, äusser durch

Prüfung auf Geschmack, Aroma, Aussehen, Konsistenz etc. noch auf

Grund der chemisch-physikalischen Untersuchung beurteilt, und auf

diese letztere wird in Westeuropa, wo die Margarinefabrikation in

hoher Blüte steht, ganz besonderes Gewicht gelegt, denn nur durch

sie gelingt es, einwandsfreie Fälschungen von natürlicher Butter

durch Kunstbutter nachzuweisen.

Durch Massenuntersuchungen guter, unverfälschter Butter sind

in den einzelnen Staaten Westeuropas für die chemisch-physikalischen
Untersuchungen Normen oder Konstanten festgestellt. Diese Nor-

men, die das Minimum resp. Maximum der bei den Analysen er-

haltenen Mittelwerte feststellen, dienen den mit der Butterkontrolle

betrauten Behörden und Beamten als Richtschnur. Die Butter-

normen beziehen sich hauptsächlich auf den Wasser- und Fett-

gehalt, den Säuregrad, den Schmelz- und Erstarrungspunkt der
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Butter. Den Gehalt an wasserlöslichen, flüchtigen (Reichert-Meissl

Zahl) und unlöslichen Fettsäuren (Hehnerzahl), die Verseifungs-
zahl (nach Köttstorfer), die Jodzahl (nach Hübl) und die Refracto-

meterzahl.

Grosses Gewicht wird in einzelnen Staaten noch dem Resultat

der mikroskopischen Untersuchung der Butter im polarisierten Licht

beigelegt und in hygienischer Beziehung ist die bakteriologische

Analyse von Bedeutung.

Trotz der vorzüglichen Eigenschaften der russischen Export-
butter, ihres geringen Wassergehaltes und ihrer grossen Haltbarkeit,
wissen wir bereits jetzt, dass sie, ihrer Eigenart wegen, nicht im-

mer den ausländischen Normen genügt. Diese Eigenart hat ihren

Grund in verschiedenen, rein örtlichen Verhältnissen. So steht z. B.

fest, dass auf die chemisch-physikalischen Eigenschaften die Art und

Weise der Fütterung und die Zeit des Kalbens von Einfluss ist,
auf die Struktur der Butter — die Art der Rahmpasteurisierung,
die Rahmsäuerung, die Bearbeitung der Butter — überhaupt tech-

nische Vorgänge, die nicht überall in gleicher Weise gehandhabt
werden.

Die Eigenart der aus verschiedenen Gebieten Russlands stam-

menden Butter hat zu wiederholten Malen im Auslande zu Kontro-

versen geführt. So ist es vorgekommen, dass Partien russischer

Butter, weil sie den örtlichen Normen nicht genügten, dort nur unter

dem Namen „unnormale Butter“ zum Verkauf zugelassen wurden, ob-

gleich keinerlei Verfälschungen vorlagen und mithin auch nicht nach-

gewiesen werden konnten. Eine Verfälschung russischer Exportbut-
ter mit Margarine ist schon deshalb ausgeschlossen, weil in den but-

terproduzierenden Zentren (dem gesamten Sibirien, dem Nord-, Nord-

west- und baltischen Gebieten Russlands) überhaupt keine Kunstbut-

terfabriken existieren und die Einfuhr ausländischer Margarine ver-

boten ist, trotzdem sind einige Fälle vorgekommen, wo im Auslande,
auf Grund von Analysen, das Produkt für verdächtig gehalten wurde.

Die Regulierung derartiger Fälle hat den Regierungsorganen zu wie-

derholten Malen Schwierigkeiten bereitet und zwar hauptsächlich
deshalb, weil sie nicht in der Lage waren, die Eigenart der russi-

schen Butter verschiedener Provinzen durch beweiskräftiges Zahlen-

material klärzulegen, und es ist mit Sicherheit anzunehmen, dass

derartige Schwierigkeiten sich wiederholen werden so lange nicht

Normen für speziell russische Exportbutter vorliegen.
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Einen einheitlichen Standart für russische Butter festzustellen
ist natürlich nicht möglich, weil die in Betracht kommenden Mo-

mente der Viehzucht, der Milchgewinnung und Butterbereitung in

den einzelnen butterproduzierenden Gebieten zu verschieden sind, das

einzig richtige ist daher, in jedem einzelnen solchen Gebiet durch

Jahre fortlaufende Massenanalysen die Normen und Eigenart der rus-

sischen Exportbutter zu bestimmen.

Von diesem Gesichtspunkte geleitet, hat das Milchwirtschaftlich-

bakteriologische Laboratorium in Jurjew, noch im Jahre 1905, einen

Versuch gemacht, diesbezügliche Untersuchungen auszuführen, und

die Normen in dem für dieses Laboratorium in Betracht kom-

menden Gebiet zu bestimmen. Im Mai genannten Jahres wandte

es sich an 75 grössere Meiereien des Baltischen und Nordwestge-
bietes Russlands, die Rahmsäurereinkulturen für Exportbutterbe-

reitung aus genanntem Laboratorium beziehen, mit einem Aufruf,
dem Laboratorium die nötigen Butterproben zur Verfügung zu

stellen.

Beim Zusenden der Proben sollten folgende Regeln befolgt
werden : 1) Für die Butterproben sind die vom Laboratorium den

Meiereien zuzustellenden Packkisten mit sterilen Glasgefässen zu be-

nutzen.

2) Die Zusendung der Proben hat durch die Post oder per

Bahn als Eilgut zu erfolgen.

3) Die Proben (nicht weniger wie U, Pfd.) sind der frisch, auf

die übliche Weise bereiteten Butter zu entnehmen und in das Glas-

gefäss fest einzudrücken. Das Gefäss ist mit dem beigelegten Per-

gamentpapier zu verbinden, die Probe ist abzukühlen und zu ver-

senden.

4) Auf dem Etiquette des Glasgefässes sind die gestellten
Fragen (Bezeichnung der Meierei, Datum der Bereitung, Auskünfte

über Pasteurisierung und Salzgehalt) zu beantworten.

5) Die Butterproben sind ein mal monatlich, au dem vom La-

boratorium angegebenen Termin einzusenden.

Auf diesen Aufruf reagirten 36 Molkereien, die im Laufe ei-

nes Jahres insgesamt 121 Proben einsandten.

Die Untersuchung der Proben zerfiel in eine physikalisch-che-
mische und eine rein chemische. In die Gattung der physikalisch-
chemischen Untersuchungen gehören folgende:
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a) Bestimmung des Schmelzpunktes der Butter.

Die angewandte Methodik war folgende: Ein Kapillarröhrchen von

5 cm. Länge wurde auf 0,5 cm. mit Butter gefüllt und vermittels

eines Gummiringes so an das Quecksilberreservoir eines geaichten
Thermometers befestigt, dass der die Butter enthaltende Teil des

Röhrchens mit dem unteren Ende des Quecksilberreservoirs auf ei-

ner Höhe war. Das Thermometer mit dem Butterröhrchen wurde

nun in das mit Wasser beschickte Probierröhrchen des An schütz-

scheu Apparates so tief eingeführt, dass das freie Ende des Butter-

röhrchens noch aus dem Wasser ragte. Durch Erwärmen des Gly-
cerins im Anschützschen Apparat, stieg langsam die Temperatur des

Wassers im Probierröhrchen und sobald sich die Buttersäule im Ka-

pillarröhrchen durch Schmelzen des Butterfettes hob, wurde die Tem-

peratur abgelesen. Durch eine automatisch wirkende Vorrichtung
wurde das warme Wasser im Probierröhrchen durch kaltes ersetzt

und so war es möglich, in Q 2 Stunde, bis zu 20 Bestimmungen aus-

zuführen. Jede Probe wurde mindestens 2 mal bestimmt.

b) Die Bestimmung des Erstarrungspunktes
wurde in 34 Fällen ausgeführt. Ein dünnes mit einem Thermome-

ter versehenes Probierröhrchen wurde bis zur Hälfte mit bei 40° C

geschmolzenem, vollkommen klarem Butterfett gefüllt und in ein Glas mit

kaltem Wasser, resp. schmelzendem Schnee gestellt. Das Thermometer

zeigte anfangs langsames Fallen der Temperatur, letztere stieg wie-

der, verharrte einige Zeit auf dieser Höhe um dann wieder stetig
abzunehmen. Der beobachtete höchste Thermometerstand, der ei-

nige Zeit anhielt, wurde als Erstarrungspunkt notiert.

c) Die Bestimmung des Fett- und Wassergehal-
tes wurde anfangs parallel, sowohl auf gewichtsanalytischem Wege,
als auch nach der Gerber sehen Methode ausgeführt. Nachdem

sich aber herausstellte, dass die Differenz der Untersuchungsresul-
tate beider Methoden 0,5 % nicht überstieg, wurde, da es sich um

chemisch-technische Massenuntersuchungen handelte, die umständ-

liche und zeitraubende Gewichtsanalyse verlassen und sämtliche Be-

stimmungen für Fett und Wasser nach der bekannten Methode mit

dem Gerberschen Universalbutyrometer ausgeführt.

d) Die Bestimmung des Вrechungsv erinö g e n s

wurde mit dem Butterrefraktometer der Firma Zeiss ausgeführt.
Der durch einen Heissluftmotor in Zirkulation gesetzte Wasserstrom
wurde auf 40 0 C. reguliert, das geschmolzene Butterfett auf die
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Prismen gebracht und der Brechungsexponent nach 3—5 Minuten

abgelesen.
Die chemische Analyse erstreckte sich auf folgende Untersu-

chungen.

Bestimmung des Säurekoeffizienten. Einige
Gramm reinen filtrierten Butterfettes wurden in einer Alkohol-Aether-

mischung (4:1) gelöst. Der Lösung einige Tropfen einer 1% al-

koholischen Phenolphthaleinlösung zugesetzt und mit 7io Normalna-

tronlauge titriert. Die verbrauchte Menge Natronlange wurde nach

Benedikt zum Säurekoeffizienten verrechnet. Die Zahlen geben
in Milligramm die К О H Menge, die zum Neutralisieren der freien

Fettsäuren in 1,0 Butterfett nötig waren, an.

Die Bestimmung der Verseifu n g s z a h 1 wurde nach

Köttstorfer wie folgt ausgeführt. In ein 300 c. cm. fassendes

Erlenmeyerkölhohen wurde 2,5 Gramm filtrierten, wasserfreien But-

terfettes gewogen und mit 25 c. cm. einer L/2
normalen alkoholischen

КО H Lösung versetzt. Das Kölbchen verschlossen, mit einem Küh-

ler verbunden und im kochenden Wasserbade 25—30 Minuten —

bis zur vollkommenen Verseifung erhitzt. Der noch heissen Lösung
wurde 1 c. cm einer 1% Phenolphthaleinlösung zugesetzt und mit г/ 2

Normalsalzsäurelösung bis zum Verschwinden der Rotfärbung titriert.

Aus dem Ergebnis wurde berechnet, wie viel Milligramm KOH er-

forderlich waren, um 1,0 Butterfett zu verseifen.

Die Aetherzahl wurde aus den Resultaten der vorstehen-

den 2 Analysen berechnet.

Die Bestimmung der flüchtigen, wasserlösli-

chen Fettsäuren wurde nach der Methode von Reichert-

Meis s 1, die der unlöslichen Fettsäuren nach Hehner und

die J о dza h 1 nach H ü b 1 ausgeführt.
Die auf Seite 146—154 befindlichen Tabellen zeigen: Tab. I.

Die Untersuchungsresultate nach dem Eintreffen der Butterproben

geordnet, wie sie im Laboratoriumsjournal verzeichnet sind. Tab. 11.

Die Durchschnittszahlen aus den Analysen nach den einzelnen Gou-

vernements und Meiereien geordnet. Tabelle 111. Die Durchschnitts-

zahlen aus den Analysen nach Monaten geordnet. Tabelle IV. Aus-

zug aus der Uebersichtstabelle analytischer Konstanten von tierischen

Fetten aus dem Handbuch von König.
Auf Grund der stattgehabten Analysen ergeben sich für die

von uns untersuchte Butter des Baltischen- und Nordwestgebietes
Russlands folgende Normen:
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Minimum Maximum In Mittel

Schmelzpunkt 2 7,о 37,0 31,9
Erstarrungspunkt 11,0 20,о 17,5

Refraktometerzahl bei 40° C . 42,3 46,3 44,2

Fettgehalt•. 82,0 90,7 85,9

Wassergehalt 7,2 17,3 10,48

Säurekoeffizient zu Anfang . 0,0 4,48 1,52

„
nach 1 Monat 1,68 6,83 2,82

Verseifungszahl 212,0 245,0 225,42
Aetherzahl 209,1 243,4 224,3
Hübl’sche Zahl 24,9 46,7 33,0
Hehner Zahl 84,1 90,о 87,5
Reichert-Meissl Zahl.... 22,6 36,3 29,6

Betrachtet man die einzelnen Normen, so ergibt sich, dass der

Schmelzpunkt (31,9) ein verhältnismässig hoher, der Erstarrungs-

punkt (17.5) auffallend niedrig war. Die grosse Differenz zwischen

Schmelz- und Erstarrungspunkt ist wohl darauf zurückzuführen, dass

für erstere Bestimmung ein Kapillarröhrchen mit einer x/2
Cent ho-

her Buttersäule benutzt wurde, für die 2. ein zur Hälfte mit Butter

gefülltes Probierröhrchen. Die physikalischen Eigenschaften der But-

ter liessen darauf schliessen, dass der Wassergehalt derselben ein

nur geringer sei, und in der Tat ergab die Gerberbestimmung im

Mittel 10,4. Nur in einem Falle (Tabelle I Nr. 95) überstieg der

Wassergehalt die im Auslande übliche Norm von 14 %.
Der Säuregehalt war nicht immer befriedigend. Es kamen

Proben zur Untersuchung, die beim Eintreffen den Koeffizient von

4,4 und nach einem Monat 5 und mehr ergaben. Zieht man aber in

Betracht, dass die Proben nicht in Eispackung resp. Eiswaggons ein-

gesandt wurden, sondern einfach durch die Post oder die Eisenbahn,
als Eilgut, und dass vom Tage der Bereitung bis zur Analyse ge-

wohnlich 8 Tage, mitunter aber auch, der unruhigen Zeit wegen,

2 —3 Wochen vergingen, so ist der bei einzelnen Proben konstatierte

hohe Säuregehalt wohl zu erklären. Im Laboratorium wurden die
für eine zweite Analyse bestimmten. Proben auf Eis gehalten.

In Bezug auf die Verseifungszahl betrug der Procentsatz der

Proben, die den im Ausland üblichen Normen (221—222) nicht ge-

niigte, 15,7. Die in England und Belgien geforderten Normen für

die Reichert-Meissl Zahl 24 resp. 28 erreichten nicht insgesamt 0,9
Proben. Was die übrigen Normen anbelangt (Hübl, Hehner), so

kommen auch hier Abweichungen vor, dieselben sprechen aber mehr
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für die Güte der Butter. In allen von uns geprüften Fällen ent-

hielt die Butter, äusser Salz, keinerlei andere Konservierungsmittel.
Die bakteriologische Analyse ergab als Minimum 170,000, als

Maximum 4,210,000 Keime im Kubikzentimeter Butter. Unter den

Spaltpilzen waren Milchsäurebakterien, unter den Schimmelpilzen Oi-

dienarten vorherrschend.
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