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Историчеешя евЪдЬшя. Молочнохозяйственная Бактерюлогическая 

Лаборатор1я въ г. Юрьев-в *) существуетъ съ 1-го мая 1900 года. Она 

состоитъ при Императорскомъ Лифляндскомъ общеполезномъ и эко-

номическомъ Обществ-в и обслуживаетъ, главнымъ образомъ, Прибал-

Т1ЙСК1Й и Северо-Западный край Россш. 

Первые зачатки рашональнаго ведешя молочнаго скотоводства и 

люлочнаго хозяйства въ Прибалтшскомъ кратб падаютъ на вторую поло­

вину шестидесятыхъ годовъ. Въ Лифляндской губ. тонерами этого 

д-вла явились Германъ фонъ Самсонъ и Николлй фонъ Эссенъ. 

Слъ\дя за успехами сельскаго хозяйства за границею и изучивши ско­

товодство и выставочное ДЪУЮ въ Финляндш, первый много способ-

ствовалъ поднятт скотоводства мъхтнаго края, а второй приложилъ 

ВСБ усил!я, чтобы поднять качество масла не только въ своей соб­

ственной, образцовой въ свое время! маслодельне, но и у крестьянъ, 

чего и достигъ, ибо его масло наравнъ- съ крестьянскимъ, въ качествъ-

лучшихъ сливочныхъ сортовъ, нашли себ-в покупателей въ Петербурге. 

Озабочиваясь сбытомъ м-ьстнаго масла за границу, имъ впервые орга­

низовать былъ экспортъ масла въ Гамбургъ. Между прочимъ, на 

бывшей тамъ въ 1877 году международной сельскохозяйственной 

выставке были выставлены партш лифляндскаго мызнаго и крестьян-

скаго масла. Оливки для ц^влей маслодъуия добывались тогда методомъ 

Шварца; первый сепараторъ былъ поставленъ въ 1878 году въ им-внш 

Старо-Кустгофъ, г. фонъ Сиверсъ, который, введя въ своемъ им-внш 

весьма точное счетоводство по молочному хозяйству и скотному 

двору, впослъ-дствш явился инишаторомъ введешя племенныхъ книгъ. 

Первыми учителями по технической части маслод"БЛ1я и рац1ональнаго 

*) Эта статья и 2 посл-Бдуюшдя за нею составляютъ продолжеше цикла статей подъ 
заглав1емъ «Обзоръ работъ н-вкоторыхъ сельскохоз. опытн. станцш и полей», пом'вщен-
ныхъ въ «Ежегодникахъ» 1908—1910 г.г. 
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кормлешя скота были датчане, приглашенные крупными землевладель­

цами въ ихъ имъ-шя. 

Въ Прибалтшскомъ кра-в организации крупныхъ хозяевъ уже бол-ве 

2$ лътъ вышли изъ стадш экспериментовъ и ведутъ молочное ското­

водство въ определенному направлеши, разводя лишь дв^ породы: 

пеструю голландско-остфризскую и красную ангельно-фюненскую. Пле-

менныя книги, основанныя на принцип-в индивидуальнаго подбора, ве­

дутся съ 1885 года. Примеру крупныхъ хозяевъ последовали и мелшя 

сельскохозяйственныя единицы; воспользовавшись ц-вннымъ матер1аломъ, 

имевшимся въ рукахъ крупныхъ хозяевъ, онв старались поднять 

производительность мъхтнаго скота прилит1емъ крови главнымъ обра-

зомъ заграничной красной породы (отрод!емъ которой, какъ известно, 

съ историческихъ временъ является мъхтный крестьянский скотъ) и 

рацюнальнымъ разведешемъ породы самой въ себе. Благодаря энергш 

и любви къ этому дъ\лу, у крестьянъ постепенно развился хорошш 

молочный скотъ; въ рукахъ же хозяевъ имеются чистопородныя, вы-

сокомолочныя стада пестрой и красной породы, вполн-в могупця кон­

курировать по экстерьеру и производительности съ заграничными, и 

вполне приспособленныя къ м-встнымъ услов1ямъ. Понятно, что при 

такомъ чисто молочномъ ведеши скотоводства, часто являлась необхо­

димость въ физико-химическомъ и бактерюлогическомъ изсл-вдовашяхъ 

молока и въ разрешении вообще различнаго рода вопросовъ бактерю-

лопи, молока, въ виду чего хозяева, за неимъчпемъ спещальныхъ мо-

лочнохозяйственныхъ лабораторий, часто обращались за рътиешемъ 

подобныхъ вопросовъ въ Бактериологическую станщю Юрьевскаго 

ветеринарнаго института. 

Желая дать возможность Прибалтийскому краю им-вть молочнохо-

зяйственную лабораторию, Императорское Лифляндское общеполезное 

и экономическое Общество обратилось въ 1899 году къ Министру 

ЗемледБЛ1я и Государственныхъ Имуществъ съ просьбою объ ассигно­

вали пособия въ 1.500 руб. на содержание въ 1900 году особаго Мо-

лочнохозяйственнаго отдвлешя при Бактериологической станцш Юрь­

евскаго ветеринарнаго института и на оборудоваше этого отд-влешя 

инвентаремъ. Назначеше такого пособия, последовавшее въ 1900 г., 

дало возможность производить анализы молочныхъ продуктовъ, давать 

сов-вты хозяевамъ при появлении различнаго рода пороковъ молока и 

молочныхъ продуктовъ, приготовлять закваски и, наконецъ, обучать лицъ, 

желающихъ ознакомиться съ молочнохозяйственною бактер!олог!ею. 

Такъ какъ деятельность Лаборатории уже въ первые годы сильно рас­

ширилась, то въ 1903 году пособие было увеличено до з-ооо руб. 

въ годъ. 

Въ виду несовместимости по своему характеру двухъ группъ бак-

терш: индиферентныхъ по отношению къ организму человека и жи-
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вотныхъ, играющихъ главную роль въ молочномъ хозяйстве, и бол'ъз-
нетворныхъ, съ которыми преимущественно работаютъ въ пом-вщенш 
Бактерюлогической станщи Юрьевскаго ветеринарнаго института, Мо­
лочное отд-влеше съ самаго основашя им-вло свою спещально для 
этого устроенную лабораторию и особый персоналъ. Лишь самая не­
значительная часть работы, именно касавшаяся изучешя туберкулеза, 
производится въ пом-вщешяхъ Бактерюлогической станщи Юрьевскаго 
ветеринарнаго института. Въ виду этого, въ 1юлъ- 1907 года, Молоч­
ное отд-ьлеше было выд-влено Департаментомъ Землед,вл1я въ само­
стоятельное учреждение (состоящее при Императорскомъ Лифляндскомъ 
общеполезномъ и экономическомъ Обществе), съ присвоен!емъ ему 
названия «Молочнохозяйственная Бактерюлогическая Лаборатория въ 
г. Юрьев-Ь». Въ 1908 г. Департаментомъ Земледъл1я, вслъдств!е до­
кладной записки завъ-дывающаго Лабораторией, по поводу введешя кон­
троля за масломъ въ Прибалтшскомъ и Овверо-Западномъ кра-в, было 
ассигновано на это д'вло около 2.ооо рублей; эта сумма съ 1909 т. и 
по настоящее время отпускается ежегодно. 

Программа, деятельности. Еще при основанш Лабораторш завъды-
вающимъ ею была выработана программа деятельности Лаборатории. 
Суть ею сводится къ тому, чтобы придти на помощь местному насе-
ленш въ ръшенш выдвигаемых^, практикой вопросовъ, касающихся раз-
личныхъ отраслей молочнаго хозяйства, и распространять возможно 
широко указываемыя бактерюлопей практичесюя данныя въ Д-БЛЪ рацю-
нальнаго ведения молочнаго хозяйства. Детали этой программы таковы. 

I. Изслъдуются молоко, масло и друпе молочные продукты въ цъляхъ 
контроля за ними и установления нормъ состава этихъ продуктовъ въ 
районъ деятельности Лабораторш. 

II. Изслъдуются всв вызываемые бактер1ями пороки молока и 
молочныхъ продуктовъ. 

III. Изсл-Ьдуется молоко и молочные продукты на бол-взнетворныя 
бактерш вообще и туберкулезныя въ частности. 

IV. Изсл-вдуется вода на предметъ годности ея для ц-влей молоч­
наго хозяйства и для скота. 

Образцы молока и воды огвдуетъ доставлять Лабораторш въ бу-
тылкахъ, тщательно вымытыхъ и обеззараженныхъ получасовымъ кипя-
чешемъ; бутылки должны быть закупоренны новыми, предварительно 
вываренными пробками. Для изсл-вдовашя необходимо присылать не 
мен-ве боо граммъ (штофа), при чемъ при доставка на бол-ве значи-
тельныя разстояшя бутылки должны быть запакованы въ ледъ. 

Образцы масла, въ количестве фунта, слъ\дуетъ доставать изъ се­
редины подлежащего изсл^довашю куска масла тщательно очищеннымъ 



Рис. 32. Молочнохозяйственная бактерюлогическая лаборатор1я въ г. Юрьеве. 
Часть помЪщешя для химическихъ и рефрактометрическихъ изслтэдованш. 

Рис. 33. Молочнохозяйственная бактерюлогическая лаборатория въ г. Юрьев-в. 

Часть помЪщетя для контроля масла. 



Рис. 34. Молочный рядъ на базар-в въ г. Юрьеве. 

Рис. 35. Взятие пробы городскимъ санитарнымъ надзоромъ. 



инструментомъ (щупомъ для масла) и обезпложеннымъ предметомъ 
вкладывать въ обеззараженную кипячешемъ банку, которую необхо­
димо завязать чистою пергаментного бумагою. 

Образцы сыра должны быть не мен-ве фунта. 
Одновременно съ доставкой пробъ для анализа необходимо со­

общить Лабораторш: къ-мъ доставлена проба, при какихъ услов1яхъ и 
когда взята она и для опред-ълешя чего именно желательно изсл-вдо-
ван1е. 

V. Изсл-ьдуются съ бактерюлогической точки зртэшя различнаго 
рода аппараты, приборы, закваски, соль, пергаментная бумага и пр. въ 
ц/вляхъ определения пригодности ихъ для молочнаго хозяйства. 

VI. Производятся санитарно-химичесшя изслтздовашя молочныхъ 
продуктовъ и воды. 

VII. Приготовляются и высылаются по требованию безвозмездно 
сух1я и жидк1я закваски для производства голштинскаго масла, съ уело-
шемъ возврата упаковочной посуды (ящики, футляры, бутылки, про­
бирки). При получении жидкихъ заквасокъ елтздуетъ возм-ьщать Лабо­
раторш расходы за пересылку. 

VIII. Распространяются общеполезныя СВ-БД-БШЯ ПО примтзненш 
бактерюлопи въ молочномъ хозяйстве, что достигается: 

а) устройством'!, спещальныхъ курсовъ по бактерюлопи, гипен-в и 
хим1и молочнаго д-вла; 

б) экспонировашемъ на сельскохозяйственныхъ выставкахъ СООТВ-БТ-

ствующихъ препаратовъ и коллекщй; 
в) приготовлетемъ и высылкой образцовыхъ коллекщй бактерюло-

логическихъ препаратовъ, для преподавашя молочнаго хозяйства въ 
молочно-и сельскохозяйственныхъ школахъ, инструкторамъ молочнаго 
хозяйства для ведения курсовъ для крестьянъ и т. д. 

г) публичными лекщями; 
д) опубликовашемъ работъ, им-вющихъ практическое значение для 

молочнаго хозяйства. 

IX. Разрабатываются вопросы, касаюшдеся молочнохозяйственной 
бактерюлопи, гипены и, по возможности, химш. 

ПомЗлцеше лабораторш. Лаборатор1я собственныхъ построекъ не 
им-ветъ и съ самаго основания находится въ наемномъ помъчценш. 
Первые три года она состояла изъ 2-хъ комнатъ. По мъ-р-ь же расши-
рен1я деятельности и увеличения средствъ, расширялось и помъщеше 
лаборатории. Въ настоящее время Лаборатория находится въ наемномъ 
помтзщенш *) и состоитъ изъ 5 комнатъ: I) кабинетъ завтздывающаго, 

*) Мельничная ул., 22. 
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2) комната для микроскопическихъ и бактерюлогическихъ работъ, з) ком­
ната для химическихъ и рефрактометрическихъ изсл-Ьдованш, 4) комната 
для приготовлешя заквасокъ, хранешя исторической коллекщи молочной 
посуды, съ отдЬлешемъ для мытья и стерилизацш посуды и 5) комната 
для изсл-вдовашя по контролю масла (здесь же помещаются коллек­
щи живыхъ культуръ и инвентарь для курсовъ бактерюлопи, гипены 
и хим1и молочнаго дела). Горелки въ Лабораторш газовыя; для приве-
ден1я въ дтзйств1е центрофугъ имеется электрическая сила. 

Персоналъ Лабораторш. Параллельно съ постепеннымъ развитюмъ 
Лаборатории научный персоналъ ея, состоявшш при основанш ея изъ 
двухъ лицъ (завтздывающаго и студента, въ качестве ассистена), въ 
1902 г. увеличился до з _ х ъ > а в ъ 19°7 г- — Д° 5 лицъ. Въ настоящее 
время онъ состоитъ изъ зав-вдывающаго, ординарнаго профессора 
К. К. Гаппиха, лаборанта, ассистента, субъ-ассистента и техника по при-
готовленш заквасокъ; за исключешемъ первыхъ двухъ персоналъ наби­
рается обыкновенно изъ студентовъ или лицъ, окончившихъ курсъ 
бактерюлопи, гипены и химш молочнаго дела; вслътнлъпе незначитель­
н а я вознаграждешя эти лица занимаются въ Лабораторш лишь съ 
цълью поучиться или иметь небольшой побочный доходъ, и остаются 
потому лишь до получешя лучше оплачиваемая места. 

Часто М-БНЯЮЩ1ЙСЯ контингентъ научнаго персонала понятно является 
нежелательнымъ для Лабораторш, въ смысле недостаточной его опыт­
ности въ работе и безусловно отрицательно отразился на ея деятель­
ности. Зато частая смена им*ветъ то преимущество, что Лаборатор!я вы-
пускаетъ большое количество лицъ, подробно ознакомившихся съ лабо-
раторною деятельностью, которыя въ свою очередь могутъ вносить 
эту деятельность въ практику обыденной жизни. 

Практиканты принимаются не для сотрудничества, а для ознако-
млешя съ деятельностью Лабораторш, съ анализами молока, масла, 
сыра и т. п. съ спещальными вопросами бактерюлопи и гипены молоч­
наго дела, съ санитарнымъ контролемъ молока и молочныхъ продук-
товъ, съ приготовлешемъ заквасокъ и т. д. 

Средства лабораторш. На содержаше лабораторш средства посту-
паютъ отъ Департамента Земледелия. Въ 1900 и 1901 годахъ эта 
сумма составляла 1.500 руб., съ 1902 года она была повышена до 
З-ооо р., въ 1908 году до 4-933 РУб- и съ 1909 года составляетъ 5.000 руб. 
ежегодно. Кроме того, Лабораторш съ 1907 г. получаетъ отъ Юрьев­
ской городской управы около 300 руб. въ годъ за труды по изслъдо-
ван1ю доставляемыхъ городскимъ санитарнымъ надзоромъ пробъ молока 
и молочныхъ продуктовъ, а равно на прюбретеше реактивовъ, прибо-
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ровъ и пр. На прюбрътеше инвентаря изъ указанныхъ средствъ, за 
перюдъ времени 1900 — 1912 г.г. израсходовано было около 4% тыс. 
рублей. 

Деятельность Лабораторш. Деятельность Молочнохозяйственной 
Бактерюлогической Лабораторш распадается на три группы: практиче­
скую (пунктъ I—VII программы), учебную (пунктъ VIII) и научную 
(пунктъ IX). 

Практическая деятельность выражалась: г) въ изслъ-довашяхъ мо­
лока, различных-!, молочныхъ продуктов-1, и препаратовъ, воды, а также 
аппаратовъ и приборовъ, доставленных-!, частными лицами и учрежде-

Дтъятельность Лабораторш по изслчъдовант молока 
и молочныхъ продуктовъ. 

пробъ. 

Н1ями, 2) въ изслъдованш молока и молочныхъ продуктов-!,, доставлен-
ныхъ Юрьевскимъ городскимъ санитарнымъ надзоромъ, з) «ъ опытахъ 
добровольнаго контроля за масломъ въ Прибалтшскомъ и Съверо-За-
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падномъ районахъ Россш, 4) въ приготовлеши заквасокъ для экспорт-
наго масла и разсылке ихъ и, наконецъ, 5) в ъ подаче сов-втовъ по 
вопросамъ, касающимся бактерюлопи и гипены молочнаго хозяйства, 
борьбы съ туберкулезомъ и другими болезнями молочнаго скота и пр. 

Количество доставленныхъ для анализовъ пробъ видно изъ прила­
гаемой диаграммы (стр. 81). Въ первые годы оно было ниже 50, съ 1905 г. 
превысило сто, въ 1907 г. было свыше тысячи и въ настоящее время 
составляетъ около 1.500 пробъ. Анализы не всегда были полными, такъ 
какъ пробы, доставлявшая частными лицами, изсл-Ьдовались по 
преимуществу на тотъ предметъ, ради котораго были доставлены. 
Чаще всего для химическаго анализа доставлялось молоко крупными и 
мелкими хозяевами съ целью узнать составъ получаемаго въ ихъ хо­
зяйстве молока. Часто обращались съ просьбою произвести хими-
ческш анализъ владельцы молочныхъ, маслод'вленъ, сыроваренъ, подо-
зръъая, что вмъсто долженствующего поступать для продажи или 
переработки цвльнаго молока, получаютъ снятое или разбавленное 
водою. Оказалось, что фальсификащя молока распространена въ широ-
кихъ разм-врахъ: въ некоторые годы до 2о-ти % доставленныхъ пробъ 
молока представляли изъ себя или снятое молоко, или разбавленное 
водою. Въ летнее и осеннее время пробы часто доставлялись для 
опредвлешя различныхъ пороковъ (чаще всего преждевременная порча 
несоответствующей вкусъ и слизистая консистенщя); въ подобныхъ 
случаяхъ производились бактериологически анализы продуктовъ; доста-
вившимъ же пробы давались советы, какъ определить причины пороч­
ности и каюя сл^дуетъ принять для устранешя ихъ меры. 

Неоднократно присылались въ лабораторию пробы молока и воды 
сыроварами при появлении у нихъ порочныхъ сыровъ. 

Простейппе аппараты для оценки молока, напр., бродильный при-
боръ, у нихъ еще мало распространены, а где и имеются, то не при­
меняются въ ежедневной практике. Причины порочнаго для сырова-
рен1я молока чаще всего слъ-дуетъ усматривать въ чрезм-врномъ корм-
ленш испорченнымъ картофелемъ и корнеплодами. Правильное кормлеше 
корнеплодами не только не вредно, но, какъ показали опыты за гра­
ницею, молоко при такомъ режиме даетъ даже лучшаго качества сыры. 
Корнеплоды у насъ большею частью сохраняются на поле сложенными 
въ кучи; при недостаточномъ прикрытш ихъ соломой и землей они 
здъ-сь страдаютъ отъ мороза, и перенесенные потомъ въ теплое по-
мъ-шеше, легко подвергаются порче. Кормлеше же гнилыми корнепло­
дами вредно отражается на пищеваренш: коровы начинаютъ страдать 
поносомъ, и получить тогда отъ нихъ молоко, свободное отъ частицъ 
навоза, почти невозможно, бактериальная же флора навоза при этихъ 
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услов1яхъ весьма вредно отзывается на молоке: оно отличается чрез­
мерною кислотностью, или, что еще хуже, прюбр-втаетъ горьшй вкусъ 
не скисаетъ и превращается въ гнилую массу. Ращональное кормлеше, 
еженедельная дезинфекщя кормушекъ и пола известью и чистота при 
добыванш молока здесь только и можетъ помочь д-влу. Въ н-вкото-
рыхъ случаяхъ причиною порочныхъ сыровъ оказалась вода, прим-в-
нявшаяся въ сыроварняхъ. 

Относительно пороковъ сыра чаще всего поступали жалобы на 
брожеше его, неправильное образована глазковъ и низкое вкусовое 
качество его. 

Специально для бактерюлогическаго анализа молоко доставлялось 
редко и лишь изъ н-вкоторыхъ крупныхъ ИМ-БН1Й и крестьянскихъ 
дворовъ, занимающихся гипеническимъ добывашемъ молока. 

Сливки и сметана доставлялись большею частью для определения 
процентнаго содержашя жира, сметана же, кроме того, и всл-Ьдств1е 
чрезмерной кислотности, признаков^ дрожжевого броженья и ненор­
мальной окраски. 

Масло присылалось всл-вдстше ненормальнаго вкуса и аромата и 
чрезм-врнаго содержан!я воды. 

Результаты анализовъ записывались въ протокольную книгу Лабо-
раторш. 

Санитарный надзоръ за молокомъ и молочными продуктами въ 
г. Юрьев*. Санитарное изслъдоваше продаваемаго въ г. Юрьеве 
молока и молочныхъ продуктовъ производится въ Молочнохозяй-
ственной Бактерюлогической Лабораторш съ I января 1907 г. Хотя и 
раньше въ г. Юрьев-в существовали обязательныя постановления по 
торговле молокомъ и молочными продуктами, однако, ежедневнаго 
санитарнаго надзора за этими продуктами не существовало, и пробы 
для изсл-вдовашя доставлялись обыкновенно лишь тогда, если кто-
либо изъ городскихъ жителей, возмутившись покупкой недоброкаче-
ственнаго продукта, заявлялъ объ этомъ полищи или санитарному 
врачу и возбуждалъ дело. Только въ 1906 году Юрьевская городская 
санитарная комиссия обратилась къ завътгывающему лабораторию съ 
просьбою: выработать проектъ новыхъ обязательныхъ постановленш 
для санитарнаго контроля за молокомъ и молочными продуктами, что 
и было сделано авторомъ настоящей статьи. Проектъ этотъ былъ 
утвержденъ и введенъ съ января 1907 года. 

Действующими обязательными постановлениями, которыя отпеча­
таны въ отчета Лабораторш за 1908 годъ, предусматривается, чтобы 
всякое молоко, продаваемое въ черте города, находилось подъ конт-
ролемъ, вследствие чего «каждое лицо, желающее промышлять моло-

•:<• 
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комъ и сливками или содержащее для этой Ц-БЛИ молочныхъ коровъ 
въ г. Юрьевъ, обязано заявить о томъ городской управъ, ВМЪСТ-Б СЪ 

указашемъ своей квартиры, торговаго помъщешя, хлъва и числа со-
держимыхъ коровъ» и т. д. Городская же управа выдаетъ этимъ ли-
цамъ безвозмездно особый нумеръ, который долженъ быть отмъчаемъ 
на всъхъ молочныхъ сосудахъ торговца. ВМ-БСГБ СЪ ТБМЪ ВСБ сосуды, 
изъ которыхъ отпускается покупателямъ молоко, должны быть снаб­
жены надписями, съ указашемъ содержащегося въ данномъ сосудъ 
сорта молока. 

Къ торговле допускаются: I. Молоко ц-вльное (% жира долженъ 
быть не мен-ве 3,2%, уд-Бльн. В-БСЪ не выше 1,0309, сух. вещ. не мен-ве 
и,8% и не бол-ве 12,1%). 2. Молоко снятое (обратъ, сепараторное). 
3. Молоко д-втское. Подъ этимъ назвашемъ и ноль назвашемъ сани-
тарнаго, гипеническаго молока допускается продавать лишь такое мо­
локо, которое удовлетворяете приведеннымъ въ обязательныхъ поста-
новлешяхъ требованиями относительно добывай!», свъжести и т. д. 
4- Молоко кипяченое, пастеризованное и стерилизованное. 5- Молоко 
кислое (простокваша). 6. Пахтанье, у. Сливки (простыя должны содер­
жать не мен-ве 1$% жира, а сбивочныя не мен-ве 25%). 8. Сметана 
(простая должна содержать не мен-ве 20% жира, а прессованная не 
мен-ве 30%). 9* Масло. Воды въ сливочныхъ сортахъ не должно быть 
бол-ве 14%, въкухонномъ—1б%,а въ топленомъ—1%. Кислотность сли-
вочнаго масла не должна превышать 4%, а кухоннаго и топленаго—6%. 

Надзоръ ведется особымъ санитарнымъ чиновникомъ, который еже­
дневно посвщаетъ молочный рынокъ и лавки, беретъ 4—6 пробъ и 
доставляетъ ихъ въ Лабораторш, гдъ записываетъ въ особую прото­
кольную книгу (на корешк-Б и на отрывной части листа) требуемыя 
тамъ данныя. 

Анализъ производится въ тотъ же день, при чемъ для производства 
его выработана следующая схема: при изслъдованш молока (цъльнаго, 
снятого, дЬтскаго) делаются опред-Блен!я—цвъта, запаха, вкуса, кон-
систенщи, удвльнаго въса, степени загрязнешя (осадокъ), % жира, 
кислотности, пробу на лейкоцитовъ, бродильную пробу. 

Уд-вльный В-БСЪ при 15° с. определяется ареометромъ. Осадокъ 
определяется фильтровашемъ черезъ вату при посредствъ особаго 
устроеннаго авторомъ прибора; различаютъ молоко безъ осадка, съ 
незначительнымъ и съ значительнымъ осадкомъ; определяется харак-
теръ осадка—мелшя или крупныя частицы, шерсть, навозъ, песокъ и 
т. д. Процентъ жира определяется по методу или За! или СоиНеЬ-
Кбзе. Кислотность определяется въ градусахъ ЗохЫег- НепкеГя титро-
вашемъ. Лейкоцитная проба производится по ТготптзсЬгЙ'у. Если 



Рис. 36. Микрофотограммы коровьяго масла и посторонних^ жировъ, снятыя 
въ поляризованномъ СВТУТЬ. 

а) экспортное масло, б) очищенное бычье сало, 01ео-Ех1га, в) 01ео-51оск (ргегшег ;из), 
г) и д) кокосовое масло желтое, е) кокосовое масло, рафинированное б-влое. 



Рис. 37. Курсы бактерюлопи, гипены и химш молочнаго дЪла. 
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I 
Рис. 38. Курсы бактерюлопи, гипены и химш молочнаго дЪла. 



— 11 — 

проба даетъ положительные результаты, или имеется подозртЬпе на 
лейкоциты, туберкулезные или гноеродные микробы, то прибтьтаютъ къ 
микроскопическому изследованш осадка. Бродильная проба ставится 
при $1—38°С., проверяется по истеченш 12, 18 и 24 часовъ; опре­
деляются при проверке 4 типа: I) молоко не свернулось, 2) студе­
нистый свертокъ, з) сыровидный свертокъ и 4) типа Цигера; съ по-
явлещемъ бороздъ и выдъ\лешемъ газа или безъ этого, сь выд-влешемъ 
болыпаго или меньшаго количества прозрачной зеленовато-желтой или 
беловато-мутной сыворотки. 

При стерилизованному молока, кроме химическаго анализа пробъ 
производится: т) бактерюлогичесюй анализъ посредством-!, разливаний 
чашекъ Петри и 2) пробы молока ставятся въ термостата на з нед-вли. 
При подозр-вши на кипячение или пастеризащю, молоко испытывается 
посредствомъ пробъ Шторха и Вебера. При подозргвн!и же относительно 
снятая жира, определяется кроме обычнаго изсл-вдован1я обезжиренное 
сухое вещество, удельный в-всъ сухого вещества и % содержания жира 
въ сухомъ веществе. При подозревали прим-вси воды, кром-в обыч­
наго изсл-вдовашя и опред-вленш, производимыхъ при снят1и жира, де­
лается еще нитратная проба. Въ случае им-вющагося подозр-вн1я отно­
сительно какой-либо вообще прим-вси, молоко испытывается соответ­
ствующими реакщями на прибавлена къ нему соды, формалина, бор­
ной и салициловой кислотъ, крахмала и т. д. 

Сливки изсл-вдуются по той же схеме, какъ и молоко, за исключе-
шемъ лейкоцитной и бродильной пробъ. 

Сметана: органолетрическое изследоваше производится, какъ при 
изследованш молока, а кислотность определяется въ % молочной кис­
лоты (титрование 5 ГР- сметаны 1/ю нормал. КаОН и умножеше израс-
ходованныхъ куб. сан. на 0,009). Процентъ жира определяется весо-
вымъ методомъ или ацидобутирометр1ей. Процентъ воды определяется 
высушивашемъ смеси 5 ГР- сметаны съ з° ГР- песка при юо° С. до по-
стояннаго веса. При наличности подозрения фальсификащи посторонними 
веществами, определяется примесь творога и муки, крахмала и т. д. 

При изследованш масла определяются каждый разъ: цветъ, запахъ, 
вкусъ, посторонняя вещества, физическое состояше соли, % воды, ре­
фрактометрическое число и градусы кислотности, а при подозренш 
фальсификащи, сверхъ того, определяются числа: Крисмера, Рейхерта-
Мейсля и число омылешя, а, кроме того, масло испытывается на при-
сутств!е недопускаемыхъ красящихъ и консервирующихъ веществъ. 

Для ведения записей производимыхъ анализовъ имеются особыя 
протокольныя книги; для еженедельных-!, же рапортовъ по этому делу 
городской управе имеются печатные листки. 
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Результаты записываются въ протокольную книгу, при чемъ въ руб­
рике вывода накладывается штемпель «продуктъ не фальсифициро-
ванъ» или, если продуктъ не отв-вчаетъ установленными обязательными 
постановлениями нормамъ, — соответствующее объяснеше. Отрывной 
дубликатъ передается санитарному чиновнику для СВ-БД'БШЯ ИЛИ соста-
влешя протокола. Результаты изсл-вдованш еженедельно сообщаются 
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на особыхъ бланкахъ городской управа, которая вписываетъ имена и 

фамилш торговцевъ и публикуетъ ихъ въ мъстныхъ газетахъ. Результаты 

анализовъ ежегодно печатаются въ отчетахъ Лабораторш. Для примера 

приводимъ годовые итоги за 2 посл-вднихъ года по анализамъ молока 

и масла, а также сводку нъкоторыхъ данныхъ по санитарному надзору 

за пятилъ"г1е 1907— 19 1 1 г-г- : 

городскимъ санитарнымъ надзоромъ въ течете 1910 и 1911 г.г. 
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13,26 

Загрязнение. 

ч 

о 

Ш 

3 4 5 
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7 Ю 
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В 

2бо 

265 

525 

3 8 , 6 8 

в 
ч 

8 
Р 

В 

со 
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4 9 
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9,о? 

городскимъ санитарнымъ надзоромъ въ течете 1910 и 1911 гл. 

% в о д ы . 

СЛ 

ел 
о 
ч 

1 

9 

9 

1 8 

4 , 9 7 

ел СЛ 
об | ф 
о о 
ч 1 ч 
о с 
о" Ф 

8 4 
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1 8 3 
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2 0 
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1 2 Д 5 

СЛ 

1 0 

О 

ч 
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ю 
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1 9 

3 0 
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«о 

о 
ч: 
о 

ю" 

4 

1 0 

1 4 
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СГ\ 

О 

ч 
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4 
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1 2 
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С\ 

о 
ч 
о 
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33 
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3 

2 
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Сводка тъкоторыхъ данныхъ по санитарному надзору за молокомъ и 
молочными продуктами въ г. Юрьевгь за пятилгыпге 1907—1911 г.г. 

1) Выдано Юрьевск. городск. управой 
нумеровъ на право торговли моло­
комъ и молочными продуктами . , 

2) Въ город-Ь ИМ-БЛОСЬ: 

I. Молочныхъ лавокъ , 

П. Лицъ, содержащихъ коровъ . 

3) Въ молочномъ ряду на базаръ- тор­
говало лицъ: 

I. Арендующихъ молоко . . 

II. Продающихъ простоквашу 

III. Продающихъ сметану . . 

4) Сколько санитарнымъ надзоромъ 
изсл'Ьдовано пробъ: 

I. Молока 

II. Масла 

III. Сливокъ 

IV. Сметаны 

1907 г. 1908 г. 1909 г. 

5) Сколько пробъ давали поводъ къ 
составлен!» протоколовъ: 

Молока . . . , 

Масла . 

Сливокъ 

Сметаны, 

6) На сто пробъ оказалось недобро-
качественных-!,: 

Молока , 

Масла . 

Сливокъ. 

Сметаны. 

7) Разм-Ьръ, нзлагаемыхъ въ течете 
года штрафовъ въ рубляхъ и дняхъ 
ареста за: 

рублей , 

дней 

рублей 

дней 

Молоко 

Масло 

716 

2 4 

134 

35 

12 

3 

735 

1д6 

114 

86 

1.131 

56 

68 

26 

2 

152 

7,6 

34,7 

22,8 

2,3 

785 

237 

788 

23° 

141 127 

1910 г. 1911г. 

26 

1
3
8 

зб 
12 

3 

692 

195 

ф 

Ю 1 

1084 

б! 

52 

16 

2 

131 

8,8 

26,7 

16,7 

2,0 

956 

315 
6
47 
214 

28 

140 

38 

14 

4 

622 

152 

71 

86 

931 

34 
28 

7 
I 

70 

5,5 
18,4 

9,9 
1,2 

2?5 

93 
288 

137 

99 

35 
182 

33 

12 

678 

1бо 

81 

99 

1018 

8о 

23 

8 

6 

117 

11,8 

14,4 

9,9 

6,о 

351 

13° 

71 

26 

88 

34 

186 

32 

12 

5 

679 

2 0 2 

ЮО 

114 

1.095 

59 

7° 

3° 

6 

165 

8,7 

34,7 

Зо,о 

5,3 

323 

121 

2 5 8 

Ю 4 
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Сливки 

Сметану 

рублей. . . 

[ дней. . . . 

рублей. . . 

дней. . . . 

Итого рублей 

Итого дней . 

1907 г. 1908 г. 

8) Наименьший штрафъ въ рубляхъ 

» » въ дняхъ ареста 

Наиболышй штрафъ въ рубляхъ. 

» » въ дняхъ ареста 

9) Изъ оштрафованныхъ каждый въ 
среднемъ былъ нзказанъ на рублей. 

или дней ареста 

ю) Сколько лицъ оштрафовано 
въ годъ: 

2 раза. 

1909 г. 

410 

119 

20 

12 

2.003 

598 

I 

I 

ЮО 

3° 

14,0 

4,2 

251 

8о 

15 

5 

1.869 

614 

I 

I 

200 

бо 

15,7 

5,5 

ю 

о 

о 

66 
22 

3 
2 

632 

254 

I 

I 

50 

1910 г. 

8,о 

2,7 

37 

14 

9 

5 
148 

175 

I 

I 

1б 

5 

4,4 
1,6 

1911г. 

-55 

5° 
6о 

15 

796 

290 

I 

I 

25 
Ю 

4,9 

1,8 

15 
2 

О 

Сред­
нее. 

183,8 

57,° 

21,4 

7,8 

1089,6 

386,2 

I 

I 

78,2 

25,2 

9,4 

3,о8 

7,° 
1,4 

о,41 

Какъ видно изъ сопоставлешя приводимыхъ чиселъ,, санитарнымъ 
надзоромъ ежегодно доставлялись въ Лабораторш для изс/гъдовашя 
въ среднемъ 1.052 пробы, изъ которыхъ около 12% давали поводъ къ 
составлена протоколовъ. 

Процентъ недоброкачественныхъ пробъ весьма неравномерно 
распределяется на отдельные продукты: самый большой процентъ не­
доброкачественныхъ пробъ дало масло, четвертая часть котораго ока­
залось неудовлетворительной. За масломъ сл-вдуетъ въ нисходящемъ 
порядктз—сливки 12,4%, молоко 8,4% и, наконецъ, сметана з,3% н е ~ 
удовлетворительныхъ пробъ. Масло чаще всего давало поводъ къ 
составлению протокола, отчасти всл-вдстше чрезмърной кислотности и 
испорченности продукта, отчасти вслт,дств!е чрезмерно высокаго со-
держашя воды. 

Последнее констатировано почти исключительно въ крестьян-
скомъ масл-в: ЗД-БСЬ бывали пробы, ИМ-БВНИЯ 3° и даже свыше 45% 
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воды. Случалось, что и въ сливочномъ масле процентное содержаше 
воды превышало допускаемую норму. Причину этого сл'Ьдуетъ усма­
тривать въ томъ, что некоторые маслоделы, зная о томъ, что обяза­
тельными постановлениями допускается 14% воды въ масл-в, и желая 
получить болышй выходъ его, стараются поднять количество воды до 
предельной нормы. Но экспериментъ такого рода весьма опасенъ, т. к. 
прежде всего даже опытный маслод-влъ не въ состоянш определить 
количество воды въ масл-в по наружному виду посл-вдняго, а т-вмъ 
бол-ве приготовить масло съ опред-вленнымъ процентомъ воды. Еще 
более отрицательную картину при оцъ-нкъ- крестьянскаго масла пока­
зывало опред-влеше кислотности его; сильно испорченное масло посту­
пало не только въ жаркое время года, но вообще въ течение всего 
года. Причину посл-вдняго нужно искать въ неум-вломъ производстве 
масла крестьянами и въ продолжительномъ собиранш сливокъ, кото-
рыя отстаиваются въ горшкахъ; за неимъчпемъ льда сливки пере-
кисаютъ, результатомъ чего и получается продуктъ низкаго качества. 

Если въ среднемъ 12,4% сливокъ не отвечало требовашямъ обяза-
тельныхъ постановлены, то, главнымъ образомъ, вслъ\дств1е того, что 
количество жира въ нихъ не отвечало требуемой норме. Отъ 6 
до ю% сливокъ содержало жира больше требуемой нормы. Реже 
всего не удовлетворяла требуемой норме сметана; напротивъ, боль­
шее количество ея (до 38,6^) содержало жиру больше требуемой 
нормы. 

Въ пункте 6 приведенной таблицы особенно бросается въ глаза 
тотъ фактъ, что процентъ недоброкачественнаго масла и сливокъ съ 
1907 по 1910 годъ регулярно падаетъ, въ 1911 же году онъ сильно по­
высился. Объяснеше такого страннаго факта сл-вдуетъ искать въ двухъ 
причинахъ. Первой причиной является то обстоятельство, что город-
скимъ управлешемъ въ 1911 г. былъ назначенъ новый санитарный чи-
новникъ, который съ большой энерпей взялся за свое дело. Убедив­
шись въ томъ, что масло, случайно доставляемое на базаръ крестья­
нами, при необходимыхъ пгц-вздахъ въ городъ, отличается своею 
испорченностью, онъ, главнымъ образомъ, доставлялъ пробы именно 
такого масла для контроля; далее онъ старался отыскивать на базаре 
перекупщиковъ, промышляющихъ специально фальсификацией масла. 
Вторая причина кроется, по мн-витю автора настоящей статьи, въ 
размере налагаемыхъ взысканий, что видно изъ пункта 8 приводимой 
таблицы. Въ то время, какъ минимальный штрафъ во все годы пяти-
лът!я остается однимъ и т-вмъ же—I руб. или одинъ день ареста, 
максимальный—сильно колеблется. Въ первые два года контроля мак-
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симальный штрафъ выражался въ юо и даже 200 руб., и въ среднемъ 
каждое лицо за продажу недоброкачественнаго продукта было нака­
зано на сумму въ 14 —15,7 РУб- Послъ\цств1емъ такихъ каръ было 
то, что фальсификаторы-промышленники отказались отъ своего реме­
сла, какъ отъ невыгоднаго для нихъ; въ зависимости отъ этого и про-
центъ доставляемыхъ на рынокъ недоброкачественныхъ продуктовъ 
регулярно изъ года въ годъ падалъ. Въ 1909 г. максимальное пака-
заше составляло всего 50? а въ 1910 г.—тб руб. Посл-вдств1емъ этого 
явилось увеличение количества недоброкачественныхъ продуктовъ, 
при чемъ оно достигло первоначальной высоты, а по отношенш сли-
вокъ и сметаны превысило даже первоначальное количество. 

Опыты установлен/я нормъ и контроля за масломъ въ ПрибалтШсномъ и 
Сгъверо-Западномъ нрагь Росс/и. Пюнеромъ въ области масл0ДБЛ1Я 
въ Лифляндской губернш является Н. фонъ Эссенъ, старавшшся 
поднять, какъ было сказано выше, качество масла не только у себя 
(и вообще въ крупныхъ хозяйствахъ), но главнымъ образомъ у кре-
стьянъ, и организовавший даже въ 70-тыхъ годахъ прошлаго с т о л ъ т 
экспортъ масла за границу. Однако только съ 8о-хъ годовъ экспортъ 
масла изъ Прибалтшскаго края принялъ бол-ве значительные размеры 
(сначала въ Данш, а съ 1885 года въ Англ1ю). Высшихъ разм-вровъ 
этотъ экспортъ достигъ за десятилтупе 1895—19°5 годовъ; за по­
следнее же время экспортъ сократился; уменьшеше это сл-вдуетъ 
приписать отчасти тому обстоятельству, что мнопя крупныя масло-
дъльни, найдя производство экспортнаго масла менее выгоднымъ, 
перешли къ парижскому маслу и еще бол-ве выгодному производству 
швейцарскихъ и другихъ сыровъ. 

Сужден1е о доброкачественности и неподдельности кислосливоч-
наго масла за границей происходитъ установлешемъ вн-вшняго вида 
его, пробы на вкусъ, ароматъ, строение и т. д., но особенно прини­
маются во внимаше химико-физичесюя свойства продукта, такъ какъ 
только благодаря изсл-вдовашю этихъ свойствъ съ достоверностью 
удается установить примись къ натуральному маслу маргарина. 

Благодаря массовымъ изследован1ямъ масла, хорошаго качества и 
нефальсифицированнаго, въ отдъ\льныхъ государствахъ Западной Европы, 
установлены для химико-физическихъ анализовъ опредъ\ленныя нормы, 
такъ называемые, константы и стандартъ масла. Эти нормы, указывающая 
или максимальные, или минимальные пределы среднихъ выводовъ, полу-
ченныхъ при анализахъ, служатъ руководствомъ для тъхъ обществен-
ныхъ и правительственныхъ лицъ и учреждена которымъ порученъ 
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контроль масла. Большое значеше при оценке натуральности масла 
придаютъ въ н-вкоторыхъ государствахъ еще микроскопическому изсл-в-
довашю его въ поляризованномъ свътъ. Особенно строго относятся 
за границей къ импортируемому маслу, если не имеется доказательства 
натуральности его: ввозимое масло подвергаютъ оценке на основании 
м-встныхъ нормъ; при этомъ оказывается, что иностранное масло, 
вслъдств1е своей своеобразности, не всегда соответствовало загранич-
нымъ нормамъ. Урегулироваше такихъ случаевъ делало не разъ затруд-
нен1я заинтересованнымъ въ экспорте русскаго масла лицамъ и глав-
нымъ образомъ потому, что они не были въ состоянии представлять 
заграничнымъ учреждешямъ нормы русскаго масла, т. е. результаты 
массовыхъ изслъдован1й русскаго экспортнаго масла. Можно было 
предвидеть, что подобнаго рода недоразум-вшя будутъ повторяться, 
пока не будутъ установлены у насъ эти нормы. Но определить таковыя 
для русскаго масла вообще, невозможно, ибо условия въ различныхъ 
районахъ Россш слишкомъ различны, и единственно правильный путь 
для разр'Ьшен1я вопроса—это установлена нормъ по отдвльнымъ 
районамъ производства масла. 

Руководствуясь вышеизложенными соображениями Молочнохозяй-
ственная Бактерюлогическая Лаборатор1я решила сделать опытъ уста-
новлешя нормъ для экспортнаго масла въ районе ея деятельности, и 
въ мае 1905 года обратилась къ 75 более крупнымъ маслодвльнямъ 
Прибалтшскаго и Овверо-Западнаго края, получающимъ закваски изъ 
этой лабораторш, съ предложен!емъ принять учаспе въ разръшенш 
этого вопроса присылкой пробъ для анализовъ. Масло лаборатория про­
сила высылать разъ въ м'всяп.ъ въ количестве 1/2 пуда, съ такимъ разсче-
томъ, чтобы оно прибывала въ Лабораторш къ определенному ею сроку. 
Стерилизованныя банки и упаковочный матер!алъ высылался маслодвль-
нямъ безвозмездно, а также высланы были ярлычки съ запросами отно­
сительно названия маслодельни, дня изготовления, сорта масла, сведенш 
о пастеризацш, соли и кормлешя скота. На упомянутое предложена 
отозвались 36 маслоделенъ, приславшихъ для анализа всего 121 пробу. 
Результаты этихъ анализовъ, а также и применявшаяся методика изслъдо-
ван1я, изложены въ издаваемомъ Юрьевскимъ ветеринарнымъ институ-
томъ «Журнале научной и практической ветеринарной медицины» за 
1908 г. (стр. 129—162). 

Основываясь на полученныхъ результатахъ анализовъ, были выведены 
слъдуюнц'я данныя состава изсл-вдовзниаго масла Прибалтшскаго и 
Северо-Западнаго края Россш: 
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Точка плавлешя 
Точка застывашя 
Показание 
Количестве 

» 

рефрактометра при 400 С. . 

Коэффищ'ентъ кислотности при 

» 
» 
» 
» 
" 
» 

спустя I мЪсяцъ . . . 

Генера 
Рейхертъ-Мейсля . . . 

Бактерюлогическ1я изел-вдоваюя дали 
количество микробовъ . . . . 

Миним. 

27,° 
и,о 
42,3 
82,0 

7,2 

о,о 
1,68 

212,0 

209,1 

24,9 
84,1 
22,6 

170.000 

Максим. 

37,° 
20,0 

46,3 
9°,7 
^7,3 

4,48 
6,83 

245,° 
243,4 
46,7 
90,0 

зб,з 

4.2Ю.СЮО 

Средн. 

31,9 
17,5 
44,2 
85,9 
ю, 48 

1,58 
2,82 

225,42 
224,3 
33,° 
87,5 
29,6 

На Ш-мъ Международномъ молочнохозяйственномъ конгрессе, состояв­
шемся осенью 1907 года въ Гаагв, было выражено, между прочимъ, 
пожелаше, чтобы в ев государства, имъюшдя своихъ представителей на 
конгрессе, воспретили ввозъ масла изъ государствъ, которыя не ввели 
у себя надлежащаго контроля масла. Хотя это ръшеше принято было 
отнюдь не единогласно, и какъ разъ англичане, главные потребители 
русскаго масла, остались при особомъ МН-БНШ, все-таки въ этомъ 
ръшенш отражается мнън1е большинства представителей государствъ, 
заинтересованных^, въ экспорте масла, съ каковымъ мнъшемъ, 
безспорно, приходилось считаться. Что нъкоторыя государства при­
держивались такого взгляда, доказали состоявппеся въ томъ же году 
переговоры бельгийской комиссш для экспертизы русскаго масла. 
Какъ тамъ выяснилось, бельгийское правительство готово безпрепят-
ственно допускать ввозъ и продажу русскаго масла, даже неудовлетво­
ряющего бельпйскимъ нормамъ въ Бельпи, если только ему будетъ 
дана гаран^я въ натуральности продукта; подобнаго же взгляда при­
держиваются повидимому и правительства другихъ странъ. Для рус­
ской масляной торговли этотъ вопросъ былъ первостепенной важности, 
и потому авторъ настоящей статьи въ декабръ 1907 года подалъ 
въ Департаментъ Земледъл1я докладную записку о необходимости вве-
ден1я постояннаго контроля за русскимъ экспортнымъ масломъ вообще, 
и вмъстъ съ тъмъ возбудилъ ходатайство объ ассигнованш суммы, 
необходимой для опыта организации указаннагО контроля въ Прибалтш-
скомъ и Съъеро-Западномъ краъ ?оссш. Въ ответь на эту записку 
Департаментъ ассигновалъ около 2.ооо рублей на «организащю опы-
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товъ контроля масла по химическому и физическому изсл-Ъдованш 
ПОСЛ-БДНЯГО». 

Чтобы ознакомить сельскихъ хозяевъ района деятельности Лабора­
торш съ ЦЕЛЬЮ контроля и побудить ихъ подвергать контролю изго­
товляемое ими масло, зав'Ьдывающш Лабораторию обратился въ конце 
1907 года къ целому ряду учреждений и лицъ, заинтересованных-!, въ 
въ этомъ Д-БЛ-Б, съ предложен!емъ примкнуть съ новаго года къ этому 
делу. Одновременно съ этимъ Лаборатория была приспособлена къ 
производству массовыхъ анализовъ масла, а для того, чтобы удостовъ-
риться совпадаютъ ли данныя, получаемыя Лабораторш при анализахъ 
съ таковыми же за границею, Лабораторию были высланы 2 пробы 
масла (ВМЪСТ-Б съ результатами анализовъ) въ правительственную цен­
тральную лабораторш въ Голландш съ просьбою проверить анализы. 
Ответь былъ полученъ, что результаты совпадаютъ вполне. 

На обращение Лаборатории примкнуть къ контролю изъявили согласие 
присылать пробы 15 маслодъленъ, которыя, начиная съ I мая 1908 г., 
прислали въ течете года всего 8о пробъ. 

Начатый въ мае 1908 г. опытъ по контролю экспортнаго масла въ 
Прибалтшскомъ и Свверо-Западномъ краъ Россш продолжается Лабо­
раторией и по настоящее время. 

Контроль добровольный состоитъ именно въ томъ, что доверен-
ными лицами присылаются лабораторш изъ отдъ\льныхъ маслодъленъ, 
изготовляющихъ сливочное масло и присоединившихся къ контролю, 
2 раза въ мтэсяцъ по I пробе въ 1

г2 пуда масла, при чемъ эти пробы 
здесь анализируются. Определяются: содержаше поваренной соли въ 
%%, содержаше воды въ %%, кислотность, число Рейхерта-Мейсля, число 
Кеттсторфера, рефракщя и число Крисмера. Результаты анализовъ 
печатаются каждые з месяца въ особыхъ бюллетеняхъ на русскомъ, 
нтэмецкомъ и французскомъ языкахъ и высылаются маслодвльнямъ, 
учрежденшмъ и лицамъ, интересующимся этимъ д-вломъ въ Россш и 
за границей. 

Анализы делаются безвозмездно, равно какъ безвозмездно высы­
лаются и посуда, и упаковочный матер!алъ для высылки пробъ. При 
заявленш желательности получатъ вознаграждение за масло, лабора-
тор1я платитъ за каждую пробу масла по 2о коп. 

Хотя ЦЕЛЬ, преследуемая контролемъ, и отмечалась въ отчетахъ 
Молочнохозяйственной Бактерюлогической Лабораторш, а также и въ 
особыхъ обращеш'яхъ, высланныхъ маслодельнямъ въ районе деятель­
ности Лабораторш; но все же снова и снова приходится напоминать 
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участникамъ, что контроль имтзетъ только тогда смыслъ, если онъ 
производится въ течеше всего года, и пробы масла поступаютъ регу­
лярно 2 раза въ М-БСЯЦЪ; кроме того приходится напоминать какъ объ 
обязанностях^ маслодельни, примкнувшей къ контролю, такъ и о выго-
дахъ, каковую извлекаюсь ОН-Б изъ контроля. 

На основании произведенныхъ за перюдъ времени 1908—1911 г.г. 
анализовъ 683 пробъ масла, получились сл-Бдуюш,1я минимальныя, макси-
мальныя и средшя числа для отдвльныхъ опредъленш: 

Минимумъ. 

рефракщя 4°»4 

удильный в-Ьсъ 0,8631 

температура плавл. . . . з°.5 

число Крисмера . . . . 49.° 

содержание поваренной 

соли о,з 

содержание воды . . . . 4.3 

кислотность о,о 

число Рейхерта-Мейсля . 19,4 

число омылешя 214,8 

Для торговли масломъ самое существенное значение им-вютъ: I) коли­
чество въ немъ воды и 2) кислотность; для опредвлешя же натураль­
ности его—числа Рейхерта-Мейсля, омылешя и Крисмера, а потому 
для этихъ чиселъ приводятся ниже бол-ве подробныя данныя и кривыя, 
показывающ1я измънешя ихъ по мъсяцамъ отдвльныхъ лътъ. 

На одномъ изъ приложенныхъ зд-всь рисунковъ представлены 
снятые Лаборатор1ей микрофотограммы коровьяго масла и постороннихъ 
жировъ, входящихъ въ составъ маргарина и применяющихся обыкно­
венно для фальсификацш коровьяго масла. Микрофотограммы сняты 
въ поляризованномъ СВЪГБ ауеровской горелки. Хотя смеси масла съ 
посторонними жирами не даютъ, понятно, подъ микроскопомъ столь 
выраженныя структурныя картины, какъ изображенные на рисункахъ, 
все же микроскопическое изсл-вдоваше масла въ поляризованномъ 
СВТУГБ можно рекомендовать въ качестве вспомогательнаго метода въ 
случаяхъ, когда является необходимость определить натуральность 
коровьяго масла. 

Максимумъ. 

46,2 

0,8673 

з8,о 

64,0 

3-7 
19,8 

6,1 

32,5 

235.9 

Среднее. 

44г° 

0,8647 

33.5 

56>° 

о,9 

13,0 

1,8 

26,1 

225,6 
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Годы. 

1908 

1909 

1910 

1911 

весь 
пер1-
одъ. 

{тт. 

тах. 

средн. 

тт. 

тах. 

средн. 

тт. 

тах. 

средн. 

тт. 

тах. 

средн. 

/ тт. 

| тах. 

'средн. 

I. II. III. 

8.8 9,5 8,7 

15,5 17,6 15,° 

12,1 13,3 13,0 

9,1 9,4 1 0 , 8 
16,9 16,6 15,2 

14,0 14,5 13,3 

9.9 9,5 9,6 

17,4 1б,2 17,5 

14,0 13,4 13,9 

8,8 9,4 8,7 

17,4 17, 6 !7,5 

13,4 13,7 13,4 

Содержание воды. 

IV. V. VI. VII. VIII. IX. X. XI. 

ю,8 

54,9 
12,9 

9,6 

15,7 
12,6 

9,7 

15,6 

13,8 

9,6 

15,7 

13,1 

6,2 

14,7 

10,5 
10,4 

15,° 
13,0 

ю,з 
16,0 

13,° 
11,0 

17,3 
14,1 

6,2 

17,3 
12,7 

11,4 

15,6 

13,2 

ю,6 
15,2 

13,6 

11,2 

17,8 

13,6 

ю,4 
16,0 

12,5 
10,4 

17,8 
13,2 

8,5 
16,0 

13,3 
10,8 

15,8 

13,4 
9.8 

15,4 

13,° 

1°,5 

15,5 
12,8 

8,5 

16,0 

13,1 

4,3 
14,9 
ю,4 
7,4 

17,° 

13,3 

11,6 

16,8 

13,3 
ю,о 
17,2 

13, 2 

4,3 
17,2 
12,6 

6,8 
12,6 

10,О 

9,6 
1б,7 

13,7 

И,7 
17,6 

4 , 3 

9,7 

16,6 

13,3 

6.8 

Л7,6 

12,9 

8,о 

14,9 

11,9 

9,1 
16,7 
13,1 
10,2 

17,1 
14,2 

9,3 

19,8 

14.5 
8,о 

19,8 

13,4 

5,2 
15,2 
11,8 

9,8 

15,5 

13,1 

Ю,2 

16,0 

13Д 

И>5 

15.° 

13,8 

5,2 

16,0 

12,9 

XII. 

8,4 
13,8 

11,6 

10,8 

16,0 

14,4 
13,° 
16,3 
14,0 
11,2 

15,8 

13,4 
8,4 

16,3 

13,5 

весь 
годъ. 

4,3 
16,0 

11,6 

7,4 
17,6 

13,2 

9,1 
17,8 

13,6 

9,3 
19,8 

13,6 

4,3 
19,8 

13,° 

7-67-Й^ 

I II IV V VI VII VIII IX X XI X I I 
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Кислотность. 

Годы. 

1908 

1909 

1910 

1911 

весь 

перь 

одъ. 

I. II III. 

тт. 

тах. 

средн. 

тт. 

тах. 

средн. 

тт. 

тах. 

средн. 

тт. 

тах. 

средн. 

тт. 

тах. 

средн. 

°>5 

3,2 

1,6 

о,8 

3,7 

1,2 

1,0 

4,2 

2,0 

о,5 

4,2 

1,8 

о,7 о,
7 

2,7 2,9 

1.3 1,3 

0,9 0,7 

2.4 2,3 

1.5 1,3 

о,8 о,8 

3,2 3,6 

1,9 1,7 

°,7 о,7 

3,2 3,6 

1.6 1,4 

IV. V. VI. 

— °,5 1,о 

— 3,о 3,о 

— 1,4 2,2 

0,7 1,о о,8 

3,9 2,3 4,6 

1,6 1,6 1,6 

0,7 0,5 о,6 

2,о 4,3 3,8 

1,2 1,4 1,7 

1,о 0,9 о,8 

2,2 3,5 3,5 

1,6 1,7 1,8 

о,7 0,5 о.б 

3,9 4,3 4,6 

1,5 1,5 1,8 

VII. 

о,3 

4,о 

2,0 

1,0 

1,7 

1,4 

о,7 

3,8 

1,7 

о,9 

5,о 

2,1 

о,3 

5,о 

1,8 

VIII. 

2,0 

4,5 

3,о 

о,6 

3,4 

1,6 

о,8 

3,9 

1,6 

о,7 

6,1 

2,3 

0,6 

6,1 

2,1 

IX. X. 

о,4 1,5 

3,5 3,о 

2,о 1,9 

о,8 о,6 

5,2 2,2 

1,8 1,4 

°,9 °,8 

3,2 3,2 

1,4 1,5 

1,2 1,0 

4,о 5,6 

2,0 2,6 

0,4 0,6 

5,2 5,6 

1.8 1,8 

XI. 

о,о 

3,2 

1,7 

1,0 

4,2 

1,9 

1,2 

3,6 

1,8 

о,9 

5,4 

2,6 

о,о 

5,4 

2,0 

XII. 

1,0 

1,5 

0,8 

3,4 

1,8 

о,9 

3,4 

2,2 

1,1 

4,2 

1,9 

о,8 

4,2 

1,7 

весь 
годъ. 

о,о 

4,5 

1,9 

0'5 

5,2 

1,6 

о,5 

4,3 

1,6 

о,7 

6,1 

2,0 

о,о 

6,1 

1,8 

5 ^ 

^к^лсл^-гп^о-стл? 

I II III IV V VI VII VIII IX X XI X I I 
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число Рейхерта-Мейсля. 

Годы. I. II. III. IV. У. VI. VII. VIII. 

( т т . — — — — 24,0 26,2 25,0 20,4 

1908 | т а х . — — — — 28,0 28,2 29,2 2б,о 

(средн. — — — — 2б,о 27Д 27,0 23,1 

( т т . 25,7 25,1 25,6 25,0 23,7 24,4 22,3 21,4 

1909 I т а х . 3^,6 з°>° 3°>3 29,7 27,2 27,6 27,2 26,9 

(средн. 28,1 27,2 27,9 2 7,3 2 5,8 25,9 2 4,1 24,3 

( т т . 24,о 23,8 25,0 23,6 24,8 21,6 20,9 21,4 

19Ю ' т а х . 30,5 2 9,6 31,2 32,5 29,5 30,2 27,5 2?>6 

(средн. 27,7 27,5 2 7,9 2 8,о 27,2 25,2 24,3 23,6 

т т . 24,9 2 3,° 24,8 25,8 26,0 23,2 22,3 22,1 

т а х - 31,7 31,8 32,4 31,6 29,8 28,9 29,7 27,1 

средн. 27,7 27,6 28,4 28,2 27,8 26,2 25,4 24,0 

т т . 24,0 23,0 24,8 23,6 23,7 21,6 20,9 20,4 

т а х . 31,7 3^,8 3 2,4 3 2 ,5 2 9,8 з°,2 29,7 27,6 

средн. 27,8 27,5 28,1 27,8 26,7 26,1 25,2 23,8 

1911 

весь 

перь 

одъ. 

IX. X. XI. XII. 

2о,8 21,5 23,6 25,7 

25,6 28,4 31,7 31,6 

23,4 24,9 27,4 28,1 

21,6 19,9 21,3 20,9 

28,1 27,8 30,4 32,7 

23,7 23,5 25,5 26,5 

21,8 22,5 22,9 22,3 

27,1 29,3 2 9,о 30,0 

23,8 25,2 26,6 26,9 

22,7 19,4 20,8 22,4 

2 5,9 27,1 29,5 2 9,о 

2 3,8 23,8 25,5 26,6 

20,8 19,4 2 ° ,8 20,9 

23,1 29,3 31,7 31.6 

23,7 24,4 26,3 27,о 

весь 
годъ 

2 0 , 4 

3±,7 

25,9 

19,9 

3°,7 

25.9 

20,9 

32,5 

26,2 

19,4 

32,4 

зб,з 

19,4 

32,5 

26,1 

1<и€Лу(? <у-шяя/шг&'Л^&ш:у1ЛС 

с/ъе/мее 

\\ III IV V 
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число омылешя. 

Годы. 

г т т . 

1909 < т а х . 

1средн. 

( т т . 

19Ю <; т а х . 

1средн. 

(
т т . 

тах . 

средн. 

весь Г т 1 п -
пер1-< тах . 
одъ. 1средн. 

219,8 

228,9 

225,9 
225,0 

233,1 
228,6 

219,8 

233,1 
227,2 

221,9 

231,0 

227,7 

224,7 

234,5 

229,0 

221,9 

234,5 
228,3 

III. 

222,6 

235,9 

228,9 

225,9 

235'" 

230,1 

222,6 

235,9 

229,5 

IV. 

223,8 
233,о 

229,3 
221,2 

233,8 

228,9 

224,9 

234,1 
23°,1 
221,2 

2 3 4 . 1 

229,4 

V. 

221,8 

228,5 

225,4 

223,3 

233, х 

228,6 

223,6 

232,7 

228,1 

221,8 

232,7 

227,4 

VI. 

221,8 

227,2 

224,0 

220,5 

232,4 

225,1 

222,6 

231,1 

22 7 ,1 

220,5 

232,4 

225,4 

VII. VIII. 

219,8 

226,5 

222,5 

218,4 

236,3 
224,1 
218,0 

231,3 

224,2 

218,0 

231,3 
223,6 

217,0 

227,0 

221,6 
219,8 

229,6 

223,4 

219,1 

227,1 

222,3 

217,0 

229,6 

222,4 

IX. 

217,0 

228,4 
220,2 

217,7 
229,6 

223,2 

220,5 

226,1 

223,2 

217,0 

229,6 

222,2 

X. 

214,9 

228,2 

220,8 

217,0 

229,3 

225,0 

216,3 

23°,3 

223,5 

21 4,9 

23°,3 

223,1 

XI. 

221,9 

235,8 
226,8 

223,3 

233 д 
229,1 

223,3 
2 31,0 

227,1 

221,9 

235,8 

227,7 

XII. весь годъ. 

220,4 

233,2 

227,0 

222,6 

231.7 
227,4 
221,6 

229,6 

227,7 
220,4 

233,2 

227,4 

21 4,9 

235,8 

224,2 

217,0 

235,9 

226,4 

216,3 

235,6 
226,7 

214,9 

235,9 
225,6 

230,0 

229А 

то 

Що 

226,0 

Що 

2X9,0 

223,0 

Ж,о 

220,6 

/ 

"с^^слл? с?^^^с<у1е/~ос^ 

у 
/ 

р>—Т~? 
/ ' 

/ 

- ^ 
\ 

ъ 
V -X'. 

I II III IV 

-V 

к 

* 

Л 
V 

\ 

л^ 

\ 

\ 
Л 

^ 

\ 

А 

Л 

% 
\ , V 

^ ^ 
X 

\ 

21 
/ 

/ 

\ , 

\** 

/ I 

-л 
7 

• Г^ 
У^~ 
' 7 

VI VII V I I I I X IX XII 

- 1 ^ . 5 - /903г. 

/0/0г. 

/9//г. 

— теЗне&\ 
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число Крисмера. 

Годы. 

1910 

1911 

весь 
перь< 
одъ. 

т т . 

т а х . 

среди 

т т 

т а х . 

средн. 

т т . 

т а х . 

I средн. 

I. II. III. IV. V. VI. VII. VIII. 

54>° 55," 57>" 52,5 54,° 53,° 53-° 57,° 

59.5 б2,о 52,0 6г,о 59,° 62,0 62,0 64,0 

56.6 58,0 56,5 5б,° 56,° 59,° 58>° °°>° 

52,0 51,5 49,° 51,° 54,° 5°>5 51,° 5°",° 

58,° 57,° 56>5 57,° 58,о 6°.° 6°,° б1,° 

54,5 54>° 53'° 54-° 5°> 55,5 56'° 5 8 о 

52,° 51,5 49,° 51'° 54,° 5°,5 51,° 5б,° 

59,5 б 2 , о 56,5 б 1 '° 59,° °"2,о 6г,о 64,0 

55,5 5б,о 55'° 55,° 56,° 57,° 57,° 59,° 

IX. X. XI. XII. 

54>° 52,о 52,° 51>° 

6э,о бэ,о 58,0 58,0 

58,0 56,0 55,° 54>5 

5б,о 53.° 53,° 53,° 

59.° °3,о 58,0 58,0 

58,0 58,0 55,° 55,° 

54,° 52,о 52,о 51'О 

бо,о 63,0 58,0 58,0 

58,о 57,° 55.° 54.7 

весь 
годъ. 

51'° 

64,0 

57,° 

49,° 

°3,° 

55,5 

49'° 

64,0 

5б,о 

#0 

{~$ 

. < / 

ТУ 

л 

у ' 

\ % 

'•' ' . 

\ 

->. 

> 

. . 

\ . . _ 

Т66СЛ0 о 

/ 

/ 

/ 

/ 

: 

!/ 

* . 

/ 

^ 

гугл 

V д 

/ 

/ 

Ф У 

<<сж 

» 

/ • 

/ 

/ 

е/га 

ч\ 

\ 

г 

ч > 

' . \ 

* 
\ 

'>•. 
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Приготовлена и высылка чистыхъ разводонъ-занвасонъ для производства 

нисло-спивочнаго масла. Не идеальныя соображения и стремлеше къ луч­

шему заставили М-БСТНЫХЪ хозяевъ озаботиться улучшенлемъ качества 

масла (въ частности введешемъ въ маслодъупе чистыхъ разводокъ-

заквасокъ и пастеризащею сливокъ), а матер1альныя соображения и кон­

куренция; но и при наличности этихъ факторовъ требовалась настой­

чивая широкая пропаганда, чтобы побудить какъ хозяевъ, такъ и 

маслод'Ьловъ къ испытанию этихъ заквасокъ. 

Еще до открьтя Бактерюлогической Лабораторш хозяева, жа­

луясь на низкую и неодинаковую расцвнку вырабатываемаго ими масла, 

обращались къ автору настоящей статьи за сов-ътомъ, объ улучшенш 

качества масла. Между прочимъ, одинъ изъ передовыхъ хозяевъ, 

т. фонъ Эссенъ, отправляя масло за границу, возмущался тъ-мъ, что 

хотя масло изготовлялось при одинаковыхъ услов!яхъ, оценивалось 

тамъ весьма различно; при чемъ, какъ причину низкой расценки, при­

водили несоответствующее вкусъ и ароматъ масла. Въ то время за­

кваски еще не были въ ходу; ктому же заграничныя закваски также 

не давали надлежащаго результата, ибо со словъ тото же лица, при­

ходилось слышать, что, несмотря на прим-ьнеше заквасокъ, нельзя 

всегда получить продукта совершенно одинаковаго достоинства; по-

сл-ьднее зависитъ отъ какихъ-то случайностей. Заинтересовавшись 

этимъ вопросомъ и узнавъ отъ имевшихся въ Юрьев-в двухъ экпорт-

ныхъ конторъ, что качество, а следовательно и цъ'на масла одной и 

той же маслодельни, колеблется часто въ широкихъ траницахъ, авторъ, 

для выяснешя этого вопроса занялся бактериологическими изслъ\дова-

н1ями молока, сливокъ и масла, съ одной стороны, и свгвже выписан-

ныхъ и купленныхъ на М-БСГБ заграничныхъ заквасокъ, съ другой. 

Опыты эти, начатые въ 1897 году, показали, что: I) молоко, идущее 

на выработку масла, было загрязнено и часто въ довольно значитель­

ной степени; 2) между бактершной флорой полученныхъ пробъ мо­

лока, сливокъ и изготовленнаго изъ нихъ масла всегда можно было 

констатировать тъ-сную связь какъ въ количественномъ, такъ и въ 

качественномъ отношеши; з) на Петр1евскихъ чашкахъ изъ этихъ же 

продуктовъ получалась чрезвычайно разнообразная бактерийная флора съ 

болыпимъ процентомъ представителей изъ группы СоН аего§епез 

и другихъ грибковъ при недостатка въ тоже время молочно-кислыхъ 

бактерш; 4) при изслъ-дованш заграничныхъ заквасокъ, онъ- большею 

частью не представляли изъ себя чистыхъ разводокъ, а продаваемыя 

на МЪХГБ заграничныя сух1я закваски содержали часто весьма малое 

количество молочно-кислыхъ бактерш, иныя же давали совершенно 

свободныя отъ молочно - кислыхъ бактерш чашки. Ташя закваски, 

вместо того, чтобы вызывать скисаше молока, придавали молоку ели-
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зистую консистенщю, горьковатый вкусь, съ резко выраженнымъ за-
пахомъ репы. Это объясняется ГБМЪ, ЧТО ВЪ закваскахъ, выписываемыхъ 
торгующими ими фирмами обычно въ большихъ парпяхъ, при дли-
тельномъ или несоотв-ътственномъ храненш, молочно-кислыя бактерш, 
не имъчопця споръ, гибнутъ, а находящееся въ нихъ более стойкие 
постороннее микробы оставались живыми и вызывали упомянутое 
явление. Такимъ образомъ пришлось убедиться, что, помимо могущихъ 
быть погрешностей въ технике, случайности и неудачи при выработка 
эксгюртнаго масла следовало искать въ недостаточномъ соблюдена 
гипеническихъ условш при добыванш молока, т. е. въ загрязненности 
ПОСЛ-В.ДНЯГО, въ неум-вломъ прим^вненш заквасокъ или въ плохомъ ка­
честве послъ-днихъ. Въ виду важнаго значешя, которое им-вютъ чистыя 
разводки • заквасокъ въ маслодъ\лш, авторъ настоящей статьи задался 
цъ\лью приготовлять ихъ на мъ-ст-в и ввести ихъ возможно, широко 
въ практику. Очевидно, что если у насъ чистыя культуры заквасокъ 
въ маслод'влш мало применялись, то потому, что, во-первыхъ, масло-
д-влы не знакомы съ практическимъ примънешемъ ихъ или примъняютъ 
ихъ шаблонно, не понимая сути дъла; во-вторыхъ, хорошо действующая 
культуры получить трудно и, въ-третьихъ, существующая въ продаже 
культуры дороги. Эти положешя и намътили тотъ путь, на который 
должна была вступить Лаборатор1я, чтобы помочь хозяевамъ въ этомъ 
д-влъ. Для пропаганды культурнаго способа сквашивашя сливокъ на­
иболее удобнымъ м^стомъ являются выставки, и вотъ въ 1898 г. на 
сельскохозяйственной выставке въ Юрьеве впервые была выставлена 
коллекщя бактерюлогическихъ препаратовъ, на которой ежедневно 
демонстрировалась важная роль бактерш въ молочномъ деле, и въ 
частности экспонаты по вопросу о прим-вненш въ маслодъ-лш чистыхъ 
разводокъ-заквасокъ. Т е же самыя коллекцш, въ значительно расши-
ренномъ объеме, демонстрировались на IV Балтшской сельскохозяй­
ственной центральной выставке въ 1899 г-> где интересующимся раз­
давались брошюры *). Въ виду того, что подобныя демонстрации воз­
буждали большой интересъ къ делу, подобныя коллекцш экспони­
руются съ того времени ежегодно на выставкахъ сначала въ различ-
ныхъ городахъ въ районе деятельности Лабораторш, а потомъ и за 
пределами этого района. Съ основашемъ же Бактерюлогической Лабо­
раторш въ 1900 году одной изъ важнейшей ея задачъ было—присту­
пить къ заготовке заквасокъ въ большихъ разм-врахъ и къ пропаганде 
ихъ не только на выставкахъ, но и на публичныхъ лекщяхъ въ сельско-

*) Б1е Вес1еиШп§ с1ег Вакгепо1о§1е ш с!ег М'ЦсЬ>У|'г1$сЬаА, УОП РГОГ. НарркЬ, Вл§а 
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хозяйственныхъ обществахъ, въ печати *) и, главнымъ образомъ, на 
курсахъ бактерюлогга и гипены молочнаго д'вла, гд-в практиканты 
знакомились какъ съ приготовлешемъ, такт, и съ прим-внешемъ за-
квасокь. 

Желая располагать необходимыми материалами по производству 
кисло-сливочнаго масла и связаному съ нимъ вопросу о закваскахъ и 
пастеризащи, авторъ настоящей статьи обратился въ Императорское 
Лифляндское общеполезное и экономическое Общество, съ просьбою 
произвести соотв-втственнную анкету, что и было обществомъ выпол­
нено въ апр-Блъ- 1900 г.; существующимъ въ Прибалтшскомъ краъ- круп-
нымъ фирмамъ было предложено ответить на сл'вдующ1е вопросы: 
I) откуда поступаетъ продаваемое ими масло (губершя, изъ крупныхъ 
ли маслодъ-ленъ или крестьянскихъ хозяйствъ), 2) продается ли больнее 
кисло»сливочнаго масла или сладко-сливочнаго, и сколько одного и 
другого идетъ за границу и на внутреннее рынки, з) на каше именно 
рынки поступаетъ масло и 4) пастеризуются ли сливки до сбивашя 
масла или нътъ. Ответь на первый вопросъ интересовалъ Лабораторш 
потому, что, узнавъ мъхта производства для продажи масла, она могла 
бы распространить свою деятельность именно туда. Отвътъ на второй 
вопросъ долженъ былъ показать, насколько распространено производ­
ство кисло-сливочнаго масла и насколько, следовательно, велика не­
обходимость въ закваскахъ. Основываясь на третьемъ вопросъ- Лабо-
ратор1я им-вла въ виду изучить заквасочное ДБЛО и составъ масла 
той страны, съ которой русское масло должно было конкурировать. 
Наконецъ, вопросъ о пастеризащи т-всно связанъ съ вопросомъ о за­
кваскахъ потому, что д'ьйств^е послъушихъ будетъ выступать т-вмъ 
ясн'ье, ч-вмъ меньше сливки до заквашивашя будутъ содержать посто-
роннихъ микробовъ, въ томъ числ-в и случайно попавшихъ въ сливки 

молочно-кислыхъ. 

Ответы были получены отъ 6 фирмъ. За исключешемъ одной, 

сообщения были изложены весьма кратко и было заметно, что, не желая 

повидимому выдавать торговыхъ тайнъ, он-в отв-втили больше изъ 

в-вжливости, ч-вмъ по существу. Лишь одна фирма доставила н-вко-

торый цыфровой матер1алъ. Изъ отв-втовъ 1-го пункта видно было, 

что масло получалось фирмами изъ всвхъ трехъ губернш Прибалтш-

скаго края, при томъ больше изъ Курляндской и Лифляндской и 

меньше изъ Эстляндской. Четыре фирмы въ весеннее и лъ-тнее время 

получали болышя партш сибирскаго масла, а одна также изъ Вологод­

ской губернш. Масло покупалось четырьмя фирмами изъ крупныхъ 

маслод-вленъ, а дв-в (Рига и Юрьевъ) получали его также и изъ мелкихъ 

*) Завъ\дывающимъ лаборатор!ею въ 1900 г. напечатана статья въ м-Ьстномъ сель-
скохозяйственномъ журнале «ВаШзспе ЛУоспепзсЬпп:» подъ заглав1емъ иеЬег сНе Аплуеп-
с!ип§; йег Капгшаиге-КетсшЧигеп, которая издана отд-вльной брошюрой. 
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хозяйствъ. По второму вопросу ВСЕМИ отмечалось, что главнымъ объек-
томъ торговли является кисло-сливочное масло, и что только оно 
идетъ за границу. Одной Юрьевской фирмой его было вывезено въ 
1899 г- и з ъ Лифляндской губ. 4-53° боченковъ (по з пуда каждый), 
изъ Эстляндской—8оо и Курляндской—731? а всего б.обт боч. Сладко-
сливочное масло им-Ъетъ сбыть на внутреннихъ рынкахъ (Петербурга, 
Рига, Ревель); здьсь же, а главнымъ образомъ въ Петербурге, прода­
ются и гв партш кисло-сливочнаго масла, которыя вследствие испор­
ченности не пригодны къ вывозу. Изъ странъ, въ кои экспортируется 
масло, все фирмы въ первую очередь ставили Данда, двумя фирмами 
была указана также Англ1я и одной—Гермашя. Изъ ответовъ на по-
следнш вопросъ видно было, что постеризащя сливокъ для экспорт-
наго масла применялась лишь въ весьма редкихъ случаяхъ. 

О технике приготовления чистыхъ культуръ-заквасокъ въ то время, 
нн въ заграничной, ни въ русской прессе никакихъ сведенш не было, 
а попытка ознакомиться въ 1900 г. съ этимъ дъломъ за границей была 
неудачна, ибо проф. Вейгманъ въ Киле и проф. Шторхъ въ Копен­
гагене, инищаторы этого дела, несмотря на любезный пр1емъ, сообщили, 
что подробности изготовления заквасокъ имъ не известны, ибо не 
изготовляются ихъ лабораториями, а дело приготовления заквасокъ пе­
решло въ руки коммерческихъ предпр1ятш, которыя едва ли сообщать 
что-либо объ этомъ. 

Такимъ образомъ пришлось выработать свой способъ изготовлешя 
заквасокъ, при чемъ явилась необходимость въ производстве предва-
рительныхъ опытовъ по сл-Ъдующимъ вопросамъ: 

1) найти наиболее удобоприменимый способъ получешя стериль-
наго молока для культуръ и разсылки заквасокъ; 

2) найти элективную питательную среду для молочно - кислыхъ 
бактерш; 

3) определить, не изменяются ли съ течешемъ времени бюлогиче-
сюя свойства Ьас. 1асиз ас1б1, будучи культивируемы при лаборатор-
ныхъ услов1яхъ; 

4) определить физическихъ агентовъ, могущихъ вл1ять на культуры 
во время пересылки ихъ; 

5) определить роль ароматообразователей въ закваскахъ. 
При опытахъ стерилизащи молока пришлось убедиться, что полу-

ченте стерильнаго молока должно начинаться не въ лаборатории, а еще 
въ хлеву, при доенш. Обычное рыночное молоко, въ силу богатства 
микробной флоры и сильнаго развитая въ немъ представителей изъ 
группы Ьас. зиЬйНз, шезепЪепсиз и тусоИез со стойкими спорами, 
подчасъ совершенно не удавалось стерилизовать, — или приходилось 
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кипятить въ продолженш 6—7 часовъ, послъ чего оно превращалось 
въ бурую жидкость, не имеющую никакого сходства со св-вжимъ МОЛО-

комъ, и въ которомъ всь составные части настолько изменены, что 
молочно-кислые микробы на немъ плохо развивались. Иначе обстоитъ 
дъло съ молокомъ, добытымъ при соблюдении всъхъ правилъ чистоты 
и подвергнутомъ тотчасъ же послъ- выдаивания стерилизащи; срокъ 
между выдаивашемъ и стерилизащей долженъ быть не болъе 15—20 мин. 
и во всякомъ случаъ длится не дольше продолжительности бактери­
цидной фазы въ молокъ. Если же срокъ длится дольше, то молоко, 
во время выдаивашя (въ подойнике съ холодильникомъ) или тот­
часъ же послъ этого, слътгуетъ охлаждать и сохранять при темпера-
тур-в не свыше 6°. Стерилизащя въ продолжена 45 минутъ въ текуче-
паровомъ котлъ тогда вполне достаточна. За неимън1емъ гигиенически 
добытаго молока можно применять для культуръ Ьас. 1ас118 аасП и 
относительно чистое и охлажденное тотчасъ же послъ- выдаивания мо­
локо, которое, однако, должно быть подвергнуто дробной двукратной 
стерилизащи каждый разъ въ течете до мин. при юо° С. 

Для нахождения элективной, т. е. наилучшей для развитая Ьас. 1ас-
1:18 ас1(И среды, авторъ настоящей статьи пользовался, какъ основными 
средами, — пептонной водой, молокомъ и желатиной, изм-вняя въ этихъ 
средахъ % содержания молочнаго и тростниковаго сахара, соли, угле­
кислой и фосфорнокислой извести, пептона, а въ последней и желатины. 
Дальше были проверены вл1янте реакщи на интенсивность развит1я и 
н-вкоторыя друпя среды, — лакмусовое молоко, молочная сыворотка 
и пропущенное черезъ фильтръ Шамберланда молоко. На основанш 
этихъ опытовъ для культивирована породъ молочно-кислыхъ бактерш 
избраны были: 8—ю% молочная желатина, содержащая %% пептона, 
и снятое молоко. 

Къ разсмотр-внш третьяго вопроса было приступлено, вслъдстше 
того факта, что вообще растешя, а особенно мельчайш!е представили 
ихъ,—бактерш, будучи культивируемы искусственно, впослъ\цствш, часто 
черезъ много генерацш, получаютъ друпе морфологичесюе и бюлоги-
ческ!е признаки, ч-вмъ вначал-в, иными словами, вырождаются: бол-взне-
творные микробы теряютъ способность вызывать забол-ввашя, сумча­
тые микробы теряютъ капсулу и т. д. Такимъ вырождешемъ культуръ, 
въ смысл-в продуцировашя кислоты, возможно было бы объяснить 
появляющаяся иногда при прим-внеши заграничныхъ культуръ неудачи. 
При опытахъ различныя породы молочно-кислыхъ бактерш культиви-
ровились особо, о чемъ велся спещальный журналъ. Культура произ­
водилась или на одной и той же питательной сред-в, или поперемънно 
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на различныхъ средахъ. Культуры перюдически изсл-Ьдовались подъ 
микроскопомъ, а характеръ и интенсивность вырабатываемой микро­
бами кислотности, и способность придавать молоку специфическш 
вкусъ и ароматъ проверялись т-вмъ, что культуры прибавлялись въ 
количества 5% в ъ пастеризованное получасовыми. нагревашемъ до 
850 С. молоко, которое ставилось при 250 С. Отмечалось, черезъ 
какое время культура вызывала свертывание молока, а по истеченш 
сутокъ определялись градусы кислотности, вкусъ и ароматъ молока. 
Опыты показали, что при длительномъ прим-Ьненш одной и той же 
питательной среды можетъ произойти значительное вырождение куль-
туръ; съ другой же стороны, культивируя ихъ при более низкой тем­
пературе, и изменяя питательныя среды, черезъ каждыя 1—2 недели 
напримеръ, поочередно желатину и молоко, можно сохранить бюлоги-
ческ1я свойства бактерш безъ изменена. Въ лабораторш имелись 
культуры, которыя при 166-й генеращи нисколько не отличались отъ 
первой. 

Четвертый вопросъ требовалъ разрешения потому, что Лабораторш 
приходилось разсылать культуры и летомъ, и зимой, притомъ иногда 
на дальшя разстоян!я, въ силу чего и возникалъ вопросъ, не могутъ ли 
вл1ять на жизнедеятельность микробовъ: I) низкая температура, 
2) перемена температуры, т. е. замораживание и оттаивание и з) све­
товые лучи. 

Было поставлено три ряда опытовъ, результаты которыхъ отпеча­
таны въ отчете Лабораторш за 19072 годы. Изъ этихъ опытовъ при­
шлось убедиться, что культуры молочно-кислыхъ бактерш, подверг-
нутыя зимнему холоду, при средней температуре—5° и наиболее низкой 
въ—19,4°, сохраняли свою жизнедеятельность въ течете 25—з° Д н е и -
Въ общемъ же опыты доказали, что продолжительное вл1яше зимняго 
холода на культуры молочно-кислыхъ бактерш действуетъ ослабляю-
щимъ образомъ и, въ конце концовъ, убиваетъ ихъ. Дальше, рядъ 
опытовъ показалъ, что 14-ти кратное замораживаше и оттаиваше при 
действш температуры до—16° Р., убиваетъ заквасочную смесь. Опыты 
ВЛ1ЯН1Я солнечныхъ лучей на культуры молочно-кислаго брожешя 
выяснили, что бактерш молочно-кислаго брожешя не одинаково стойки 
по отношешю къ лучамъ солнца въ зависимости отъ времени года 
(лучи летняго солнца убиваютъ скорее, чемъ весенняго) и отъ породы 
культуры,—одне культуры убиты лучами летняго солнца въ 9 часовъ, 
друпя противустояли 4° часовъ. На основанш этихъ опытовъ для 
разсылки заквасокъ была заказана посуда изъ оранжеваго стекла, 
пропускающаго лишь безвредные для микробовъ оранжевые лучи. 

I 
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Если выводы для первыхъ 4-хъ пунктовъ можно было получить 
въ лабораторной обстановке, то для р-вшешя вопроса о роли аромато-
образователей, оказалось необходимымъ прибегнуть къ помощи опыт-
ныхъ маслоделовъ-практиковъ, взявшихъ на себя трудъ испытания 
высланныхъ имъ заквасочныхъ смесей. Чтобы определить роль аро­
матообразователей, были приготовлены закваски изъ различныхъ 
породъ Ьас. 1ас1л8 ас1сП съ прибавлешемъ ароматообразователей: 
молочной плесени, Коннъ'овскаго ароматообразователя № 41» выд-в-
ленныхъ изъ заграничных^ заквасокъ дрожжей; для контроля служили 
тъ же закваски, но безъ прибавки ароматообразователя. Смеси эти 
предварительно испытаны были въ лаборатории въ молоке, сливкахъ 
и въ приготовленномъ изъ послъ-днихъ масле. Масло сбивалось каждый 
разъ изъ двухъ литровъ сливокъ въ весьма удобной для этой ц-вли 
двойной стеклянной лабораторной маслобойке. При этомъ, однако, 
нельзя было констатировать какого-либо выраженнаго благотворнаго 
вл1ян1я этихъ ароматообразователей, въ виду чего заквасочныя смеси 
были высланы упомянутымъ выше маслодъламъ, съ просьбой опреде­
лить качество культуръ главнымъ образомъ въ смысле придан1я ими 
аромата маслу. Смеси высылались маслодъламъ подъ известными 
нумерами, безъ обозначена состава ихъ. Результатъ полученъ былъ 
поразительный. Оказалось, что какъ разъ те культуры, къ которымъ 
не было прибавлено, никакихъ специфическихъ микробовъ—аромато­
образователей, дали масло съ наилучшимъ ароматомъ. По мненш 
автора настоящей статьи, нежный специфическш ароматъ кисло-сли-
вочнаго масла, вернее всего есть результатъ жизнедеятельности хоро-
шаго подбора смеси несколькихъ представителей изъ класса молочно-
кислыхъ бактерш, которыя, являясь окисляющимъ началомъ, служатъ 
вместе съ темъ и ароматообразователями; поэтому нетъ никакой 
надобности искать какого-либо особаго ароматообразователя. Какъ 
можно было убедиться при засевахъ опредкленныхъ породъ молочно-
кислыхъ бактерш въ молоко, хороппя качества, требуемыя отъ заква­
сокъ, т. е. пр1ятный сладковато-кислый вкусъ и хорош1й ароматъ, не 
присущи въ достаточной степени всякой отдельной породе молочно-
кислыхъ бактерш. Будучи культивируемы при одинаковыхъ услов!яхъ, 
одна порода даетъ соответствующую кислотность, но слабый ароматъ, 
другая, напротивъ, вырабатываетъ нежный прекрасный ароматъ, но 
окисляетъ не въ достаточной степени. Поэтому лаборатория и поль­
зуется при изготовлении заквасокъ не одной лишь породой, а смесью 
изъ з—6 различныхъ хорошо испытанныхъ видовъ молочно-кислыхъ 
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бактерш, безъ всякаго прибавления другихъ, такъ называемыхъ, аро-
матообразователей. 

Каждая порода Ьас. 1ас1л8 аасН культивируется особо, при чемъ 
перюдически изсл-Ьдуются ихъ морфологичесюя и бюлогичесюя свой­
ства, о чемъ ведется особый журналъ; послъ- ^составления заквасоч-
ной см-Ьси она также проверяется на чистоту и бюлогичесюя свой­
ства, что повторяется послъ- приготовления для отправки каждой сер!и 
заквасокъ; такимъ образомъ Лаборатор1я всегда вполне осведомлена 
о качествахъ высылаемыхъ заквасокъ, и при могущихъ быть жалобахъ 
всегда им-Ъетъ возможность проверить вошедппя въ составъ закваски 
культуры и сообщить, виновата ли въ неудачъ- Лаборатория, или же 
маслодъ\лъ, изготовившш масло. 

Къ массовому изготовлению жидкихъ заквасокъ приступлено въ 
1900 году. Способъ изготовлешя ихъ описанъ въ отчетъ- Лабораторш 
за тотъ же годъ, и въ главныхъ чертахъ состоялъ въ томъ, что изо-
лированныя изъ св'Ьжевыписанныхъ заграничныхъ заквасокъ и пров'Ь-
ренныя подъ микроскопомъ и практическимъ опытомъ чистыя раз­
водки Ьас. 1ас1л8 аскН ЬекЬтапп культивировались каждая отдельно 
на молоке и на желатин-Б и прививались въ известной комбинащи 
въ бутылки со стерильнымъ молокомъ. Бутылки снабжались этикетами 
и отправлялись маслод'ьламъ. Культуры высылались въ большихъ буты л-
кахъ, вместимостью въ полштофа (500 куб. с.) или въ малыхъ, вмести­
мостью 1/в штофа (125 кУб- е.). Вмъстъ съ заквасками разсылались и 
наставлешя на трехъ м-встныхъ языкахъ со способами примтшешя ихъ. 
Этотъ способъ приготовлешя жидкихъ заквасокъ остался безъ изм-внешя 
разница лишь та, что лаборатория въ случат, надобности не выд'ьляетъ, 
какъ прежде, маточныя культуры изъ заграничныхъ заквасокъ, а полу-
чаетъ ихъ изъ хорошаго кислаго молока и масла; культуры съ 1903 г. 
разсылаются исключительно въ маленькихъ склянкахъ изъ-подъ ка-
зеннаго вина вместимостью въ 125 граммъ, какъ бол-ве дешевыхъ, 
весьма кр-Ьпкихъ и хорошо выносящихъ стерилизащю. 

С у х 1 я з а к в а с к и . Давая предпочтете жидкимъ закваскамъ, какъ 
наиболее удобнымъ для практическая прим-Ьнешя, Лаборатория раньше 
изготовляла сух!я закваски лишь въ видь опыта и не старалась рас­
пространять ихъ. Въ 1905 году Лаборатория принялась за изготовлеше 
сухихъ заквасокъ въ большихъ разм-врахъ. И здъеь Лаборатория за 
неим-вшемъ литературныхъ данныхъ относительно методики изгото-
влешя этихъ заквасокъ должна была выработать свой способъ, для 
чего потребовались предварительные опыты относительно: г) нахожде-
Н1Я наиболъе концентрированной культуры; 2) способа перевода жид-
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кой культуры въ сухую порошкообразную форму безъ утраты ЦБН-
ныхъ бюлогическихъ свойствъ ея и безъ загрязнения посторонними 
микробами; з) нахождешя вещества, могущаго служить въ качестве 
индиферентной примеси и, наконецъ, 4) выбора наиболее удобнаго и 
дешеваго способа упаковки. 

Изъ культивируемыхъ на различныхъ питательныхъ средахъ и при 
одинаковыхъ услов!яхъ разводокъ Ьас. 1ас1л8 аасИ таковыя на молоке 
давали наибольшее количество колонш въ чашкахъ Петри, и такъ какъ 
после свертывания и нагръвашя молока, въ твороге оказалось больше 
микробовъ, ч-вмъ въ сыворотке, то высушенный творогъ отъ скисшаго, 
подъ дъ-йстшемъ заквасочныхъ микробовъ, молока и былъ примтзненъ 
какъ действующее начало при производстве сухихъ заквасокъ. Чтобы 
получить более полное свертываше молока, требовалось оставлять 
заквашенное 5% -ми заквасочной смеси молоко отъ 11/2 до 2 сутокъ 
въ квасильной кадушке. Для уплотнения сгустка и выд-влетя сыво­
ротки жидкую закваску нагревали до 4°° С. и оставляли при этой 
температура въ продолжение 2о минутъ. Такое нагр-вваше заквасоч-
ные микробы переносили безъ ущерба для ихъ бюлогическихъ свойствъ, 
а прозрачная зеленовато-желтая сыворотка хорошо выделялась; при 
этомъ выяснилось, что чЪмъ медленнее поднимается температура, тъмъ 
лучше и полнее выделяется сыворотка. Наилучшш результатъ полу­
чился, если постепенное поднятие температуры до 4°° С. производили 
въ продолжена т часа. Сыворотка затемъ сливалась, остатки ея уда­
лялись при помощи пресса, и сухой творогъ подвергался высушиванию. 
Но при полномъ высушиванш творогъ превращался въ весьма плотную 
роговой консистенщи массу, которую потомъ измельчить было невоз­
можно и которая въ молоке не распускалась. Этотъ недостатокъ оказа­
лось возможнымъ устранить темъ, что спрессованный творогъ пред­
варительно смешивается въ известной пропорцш съ какимъ-либо 
индиферентнымъ порошкомъ. Для нахождешя поседняго былъ поста-
вленъ длинный рядъ опытовъ: были испытаны изъ органическихъ ве-
ществъ, — рисовая, маисовая, пшеничная, ржаная, овсяная и гороховая 
мука; затемъ крахмалъ, молочный и тростниковый сахаръ, порошокъ 
торфа и опилки, — а изъ неорганическихъ — стеклянный порошокъ, 
кварцевый песокъ, мъ-лъ, гипсъ, и магнез!я. Изс/гБдуя эти вещества 
въ чистомъ виде и въ виде смесей на ихъ гигроскопичность, способ­
ность скоро отдавать влагу при требуемой низкой температуре и отно-
шенш ихъ къ бюлогическимъ свойствамъ молочно-кислыхъ бактерш, 
а также принимая во внимаше цену, весь ихъ и способность смеши­
ваться съ молокомъ, пришлось остановиться, на смеси, состоящей изъ 
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2 частей рисовой муки и I части молочнаго сахара; смъсь эта дала 
лучипе результаты. При приготовленш сухихъ заквасокъ этой смъси 
требуется I часть на 2 части творога. 

Чтобы превратить полученный творогъ въ сухую массу, испытаны 
были несколько способовъ: высушивание въ эксикатора надъ сърной 
кислотой, негашеной известью и раскладывашемъ творога тонкимъ 
слоемъ въ сушильномъ шкафу. Но первые два способа для получетя 
массовыхъ культуръ оказались слишкомъ дороги и кропотливы, а при 
посл-вднемъ нельзя было предотвратить загрязнете культуръ посто­
ронними микробами, — почему устроенъ былъ спещальный эксикаторъ, 
который далъ хоропие результаты и употребляется и по настоящее 
время. Это жестяной ящикъ съ двойными стънками, отапливаемый 
Бунзеновскими горелками съ приспособлешемъ для сильной тяги. 
Чтобы освободить поступающей въ аппаратъ воздухъ отъ микробовъ, 
нагрътый воздухъ проходитъ во внутреннее пространство черезъ боко-
выя сътки съ фильтращей черезъ вату. Предназначенный для сушки 
матер!алъ раскладывается въ немъ на стерилизованное полотно двухъ 
вставныхъ рамокъ. При 35°—3^° С. полное высушивание творога изъ 
ю штофовъ молока, производится въ течете однихъ, самое большое— 
двухъ сутокъ. Для превращешя сухой массы въ порошокъ, наиболее 
удобной оказалась мельница въ железной оправь, которую Ц-БЛИКОМЪ 

можно стерилизовать. Къ этой мельницъ приспособлены воронкообраз-
ныя бутылки, въ которыя непосредственно падаетъ порошокъ, и изъ 
которыхъ пересыпается для отправки. 

Для отправки, какъ на наиболее дешевой и удобной упаковкъ пер­
воначально пришлось остановиться на бумажныхъ М'вшкахъ, предва­
рительно стерилизованныхъ; закваска въ количестве 20 граммъ всы­
палась въ нихъ; мышечки вкладывались во вторые, также стерилизо­
ванные; на посл-вдте наклеивались ярлычки съ обозначен!емъ дня 
изготовлен1я и съ краткими свъд'ьтями о примънент культуръ. Для 
пересылки, закваска, въ двойныхъ мъшечкахъ, вкладывалась въ обертки 
изъ толстой бумаги, и въ такомъ видтз отправлялась. Въ виду посту-
плетя жалобъ на то, что закваски прибывали къ маслодЬламъ въ по-
врежденныхъ мъшечкахъ (на ночтъ при наложети печати хрупкая отъ 
стерилизац1и бумага ломалась), разсылка заквасокъ съ 1906 г. стала 
производиться въ пробиркахъ. 

Первыя серш изготовленныхъ сухихъ заквасокъ, подобно тому, какъ 
это было сдълано при началъ разсылки жидкихъ заквасокъ, были вы­
сланы опытнымъ маслодтзламъ на проверку, и въ обрашен!е были 
пущены только по получети отъ нихъ благопр!ятныхъ отзывовъ 
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(въ 1905 г.). Приготовление заквасокъ следующее: возможно чисто 
добытое молоко тотчасъ же посл-в выдаивашя пропускается черезъ 
сепараторъ и стерилизуется, въ спещально для того приспособляемых-!, 
приборах-1,, въ два пр!ема (утромъ и вечеромъ 1% ч- П Р И 1 0 0° С.); 
заквашивается хорошимъ подборомъ чистыхъ разводокъ и посл-в обра-
зован1я однообразная плотнаго сгустка, при весьма медленномъ под-
нят1и температуры, нагр-ввается до 4°° С. и на этой температурт, удер­
живается въ течете 20 минутъ до выд-Ьлешя прозрачной сыворотки. 
Остатки последней удаляются прессомъ, послт, чего сухой творогъ 
смешивается въ пропорщи: 2 части творога на I часть индифферент-
наго порошка, состоящего изъ 2-хъ частей стерильной рисовой муки 
и I части стерильнаго молочнаго сахара; хорошо перемешанная масса 

- раскладывается тонкимъ слоемъ на рамы съ натянутымъ на нихъ сте-
рильнымъ полотномъ и высушивается въ спещально устроенномъ для 
этого эксикаторъ при 35—3^° С. Затъмъ масса превращается въ поро-
шокъ и помещается въ пробирки изъ оранжеваго стекла; послъдшя 
закрываются пробками, заливаются парафиномъ, снабжаются этикет­
ками и ВМ-БСГБ съ наставлениями разсылаются въ деревянныхъ футля-
рахъ. Смотря по желан!ю, закваски высылаются съ наставлениями на 
русскомъ, нт,мецкомъ, польскомъ, латышскомъ и эстонскомъ языкахъ. 
Въ какомъ количества поступали требования на жидк!я и сух1я заква­
ски, видно изъ слт,дующихъ данныхъ: 

Въ 19°5 г- выслано всего 1.741 закв. изъ нихъ жидк. 1.667 и сухихъ 74 

» 1906 » О » 2.284 * * " » 18о » » 2.Ю4 

» 19°7
 я
 » » 2.419 "

 и и я
 1&

2 й
 " 2.290 

л 1908 » » » 3-
12
5 " » » » 242 о » 2.883 

» 1909 » » » 4-
2
57 " "

 я и
 320 » » 3-937 

» 1910 >> » » 4-3°3 " » » » 576 » » 3-72,5 

» 1911 » » » 4-73& » » » » 292 » » 4-44^ 

Закваски, кром-в производства масла, изготовлялись и для произ­
водства с м е т а н ы и т в о р о г а . Впервые спросъ на таюя закваски 
появился въ 1902 году, когда прослушавши курсъ бактерюлопи и 
гипены молочнаго дъла мастера стали примънять рекомендованныя 
имъ здъсь закваски при производстве этихъ продуктовъ. Опыты, 
произведенные съ различными смъсями молочно-кислыхъ и вы-
дъленныхъ изъ сметаны микробовъ, показали, что для сметаны лучше 
употреблять смъси, дающдя слабо выраженную кислотность. Въ отлич!е 
отъ заквасокъ для масла, здъсь оказалось полезнымъ прибавлять къ 
культурной смъси молочную пл-всень. Для производства творога, напро-
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тивъ, мастера предпочитали обычныя см-Ьси, употребляемый и для про­
изводства масла. 

Закваски Лаборатор1ей отпускаются безплатно, но съ услов1емъ воз-
вращешя посуды и упаковочнаго матер!ала. Бутылки, пробирки, ящики 
и футляры должны быть возвращены въ ц-вломъ и чистомъ виде и 
упакованы въ холстъ или ящикъ. Посуда можетъ возвращаться, по 
мър-Б накопления, 2 раза въ годъ. Въ случае невозвращения посуды и 
упаковочнаго материала (затеряны, разбиты), абоненты уплачиваютъ 
стоимость ихъ, считая по ю коп. за каждый ящикъ или футляръ и по 
5 коп. за каждую бутылку или пробирку. 

Сух1я закваски пересылаются безплатно; при пересылке же жид-
кихъ абоненты обязаны вернуть лабораторш расходъ по пересылке, 
а именно, по 25 коп. за каждую посылку въ предъ-лахъ Европейской 
Россш. 

Увеличеше спроса на закваски слъ-дуетъ объяснить главнымъ обра-
зомъ деятельностью инструкторовъ и техниковъ, прослушавшихъ 
курсы бактерюлопи и гипены молочнаго дела. Много также способ­
ствовали пропаганде заквасокъ выставляемыя Лабораторий ежегодно 
коллекщи объектовъ, на которыхъ демонстрировалась важная роль 
заквасокъ въ молочномъ ДБЛЪ\ Какое большое значеше придавали этому 
дтзлу м-встныя сельскохозяйственныя общества явствуетъ изъ того, что 
они неоднократно присуждали спещально такимъ экспонатамъ первыя 
награды. Распространена знанш по заквасочному дтзлу много способ­
ствовали также и лекщи въ сельскохозяйственныхъ и другихъ обще-
ствахъ; той же щвли служили и помещаемые въ местной печати статьи 
и спещальныя брошюры по этому вопросу. 

Постепенное развитее деятельности Молочнохозяйственной Лабора­
торш по заквасочному отделу явствуетъ изъ следующихъ цыфровыхъ 
данныхъ: 

Выслано было заквасокъ. 

Въ районе 
деятельности Всего. 
Лабораторш. 

Въ 1ооо году 33 33 

» 1901 » 323 327 
» 1902 » 77^ 804 
» 1903 » 1.211 1-3°4 
» 1904 » 1.385 1.461 

" 19°5
 я

 1бз7 1-741 
» 1906 » 2.065 2.284 

» 19°7
 в

 < 2.156 2.469 

» 1908 » 2.5З8 3.125 
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Выслано было заквасокъ. 

Въ районе 
деятельности Всего. 
Лабораторш. 

въ 1909 году 2.807 4-257 

» 19Ю » 1.963 4-3°3 
» 1911 » 2.419 4-738 

а всего за 12 л'Ьтъ . . . . 19-Зх5 26.846 

Деятельность Лабораторш по приготовленгю и разсылктъ заквасокъ для 
производства экспортнаго масла. 
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Выслано заквасокъ для приготовления экспортнаго масла за перюдъ 

1900—1911 г.г.: 

1) въ гудерти въ районт деятельности Лабораторги. 

Губернш: 1900 1901 1902 1903 1904 19°5 19°б 19°7 19°8 19°9 191° 1 9 1 1 Итого-

Лифляндская. 24 199 345 449 489 448 42° 486 658 618 43° 571 5-137 
Эстляндская • 7 х б 54 82 6д 105 177 *32 13° 179 61 73 1-о 85 
Курляндская. 2 1б 27 66 95 2 2 8 3̂ 4 З 1 2 35б 399 3̂ 7 З 2 1 2.503 
Ковенская . — 85 222 397 48° 52° 78° 8 2 4 7 9 8 958 474 441 5-779 
Гродненская. — — 8 14 гв 27 67 68 122 159 159 282 дгг 
Виленская. . — 5 15 и 17 39 44 55 ?6 " 5 77 243 697 
Могилевская. — — 97 162 192 236 152 185 244 4 0 1 323 329 2.321 
Витебская. . — 2 ю з° 27 34 6т 94 х54 х 7 8 1 2 2 х59 8 7 х 

Итого. . 33 323 7781.2111.385 1.637 2-об5 2.156 2-538 2.8071.963 2-4т9 19-315 

2) въ друггя губернш. 
Акмолинская 

Варшавская 

Волынская 

Ктэлецкая 

Ломжинская 

Минская 

Московская 

область 

губ. . . 

» 

» 
» 

» 

я 

Оренбургская » 

Петербургская » 

Псковская » 

316. 

195-

"З-
154 

102. 

4
8

7
. 

431-

3
8
3 

134 

20б. 

Радомская губ 

Сувалкская » 

Таврическая » 

Тверская » 

Тобольская » 

Томская » 

Харьковская » 

Черниговская» 

Ярославская » 

И г. а 

327-
247-
215-
Н О . 

1.826. 
834-
638. 
130. 

т8о. 

. . . 6.728. 

Наконецъ, выслано за тотъ же перюдъ еще 795 заквасокъ въ 

разныя губернш, при чемъ въ каждую меньше, ч-Ьмъ по 95 заквасокъ. 

За границу (Австро-Венгр1я) выслано 8 заквасокъ. 

Таблица, показывающая высылку заквасокъ по мтсяцамъ за пергодъ 

1900—1911 г.г. 

Года: 

1900 

1901 

1902 

1903 

1904 

*9°5 
1906 

1907 

1908 

1909 

1910 

1911 

Всего. 

Б, 
ю 
X 

7 

39 
93 
ю8 

Ю 7 

144 

193 

199 

247 

377 
2б2 

1.776 

14 

45 

7
6 

ТОО 

123 

1бо 
186 
208 

248 

252 

345 

1-757 

а, 

1 

12 

54 
126 

122 

155 

201 

187 

266 
2
95 

35
2 

417 

2.187 

•{0 
а, 
а 
< 

2
7 

74 
И 4 

155 

146 

164 

221 
2
53 

39° 
333 

35
2 

2.229 

й 

24 

62 

III 

127 

197 
2
45 
242 

282 

ЗЗ
2 

440 

415 

2.477 

2 

З
8 

7
6 

1«9 

148 

212 

18о 

207 
285 

4 4
8 

406 

49° 

2
-599 

2 

2
7 

89 
н8 

1
2
5 

197 
2
35 
2
5б 

279 

426 

395 

414 

2.561 

>> 
ю 

< 

33 

9
8 

126 

142 

2
3° 
226 

2
5° 

•2
4
7 

37° 

35° 
51° 

2.582 

а. 
\о 

я 

и 

39 

89 

135 

124 

181 

194 

90 

З И 

371 

456 
416 

2.406 

Оч 

о 

О 

II 

4° 
83 

Ю 1 

Ю О 

9
6 

205 

2б1 

249 

347 
498 
386 

2.177 

а, 
ю 
« 
о X 
II 

З
2 

37 
92 

юб 

47 

193 

213 

287 

447 

319 

366 

215" 

Он 

\о 

4 

II 

34 

5
8 

юз 
Ю 4 

50 

137 

тбз 
2
59 

ззб 
3
2
5 

Зб5 

1-945 

Всего. 

33 

3
2
7 

804 

1.304 

1.461 

1-741 

2.284 

2.469 

3-125 

4-
2
57 

4-3°3 

4-738 

26.846 
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Какъ видно изъ представленнаго здъсь цифрового матер1ала, коли­
чество высылаемыхъ заквасокъ увеличивается до самаго посл-вдняго 
времени; спросъ на закваски, такимъ образомъ, съ каждымъ годомъ 
становится больше. Это безусловно отрадное явление, но такое силь­
ное увеличеше спроса на закваски, и именно изъ Молочнохозяйствен-
ной Бактерюлогической Лабораторш, по мн-внш автора настоящей 
статьи, есть явление ненормальное: за посл^дн1е годы спросъ на зак­
васки въ л-втше м*всяцы былъ настолько великъ, особенно со стороны 
Сибири, что Лаборатор1я не могла исполнить всв требован1я, и огра­
ничивалась главнымъ образомъ удовлетворен!емъ лишь требований 
района своей деятельности, т. е. Прибалтшскаго и Съверо-Западнаго 
края и кроме того старыхъ абонентовъ вне указаннаго района; осталь-
нымъ же принуждена была отказывать, ибо персоналъ, занятый изго-
товлешемъ заквасокъ, не въ состоянии былъ справиться со всеми тре-
бовашями. При нормальной постановке д-вла необходимо, чтобы всв 
молочнохозяйственныя лаборатории, а также и молочнохозяйственныя 
школы обслуживали каждая свой районъ въ д-влъ- снабжен!я заква­
сками. 

Иурсы бантер/олог/и, гиг/'ены и хим'ш молочного дгьла. Однимъ ИЗЪ луч-

шихъ способовъ распространена общеполезныхъ СВЪДЪНШ по молочно-
хозяйственной бактерюлопи и гиг!ене молочнаго дела является 
учреждеше спещальныхъ теоретическо-практическихъ курсовъ по назван-
нымъ предметамъ. До 1900 г. подобныхъ курсовъ не было ни въ одномъ 
учебномъ заведенш какъ въ Россш, такъ и за границей, поэтому 
авторомъ настоящей статьи съ самаго основания Молочнохозяйственной 
Бактериологической Лаборатории таюе курсы были включены въ про­
грамму ея деятельности. Курсы эти предназначались, во-первыхъ, для 
зав-вдывающихъ молочнохозяйственными школами и инструкторовъ по 
молочному хозяйству (лица эти должны быть разсадниками прикладной 
молочнохозяйственной бактерюлопи среди маслодъловъ-сыроваровъ, 
сельскихъ хозяевъ, вообще земледъльческаго населешя); во-вторыхъ, 
курсы предназначались для зав-вдывающихъ испытательными молочно­
хозяйственными лабораториями и для ветеринарныхъ врачей (къ пря-
мымъ обязанностямъ посл-вднихъ относится надзоръ за фермами и за 
торговлей молокомъ, что немыслимо безъ знашя молочной гипены и 
бактерюлопи). Кроме указанныхъ категорш лицъ, предполагалось при­
нимать на курсы вообще лицъ, интересующихся молочнымъ дъломъ. 

Учрежденные въ виде опыта первые курсы состоялись осенью 1900 г. 
и продолжались 2 недвли. Они читались безвозмездно и посещались 
всего шестью лицами. Въ 1901 и 1902 годахъ было назначено по 2 курса: 



— 42 — 

весеннш и осеннш; но, въ виду наплыва желающихъ прослушать курсы, 
съ одной стороны, и вслъдстше ограниченности въ Лабораторш рабо-
чихъ м-встъ и приборовъ, съ другой—пришлось въ 1901 году прочесть 
вмъсто двухъ три курса, на которыхъ занимались каждый разъ отъ 
6 до 15 линь, а всего прослушало курсы 31 человтжъ. 

Уб-вдившись, что 2-хъ недельный курсъ является недостаточными» 
для надлежащаго усвоения, главнымъ образомъ, практическихъ работъ, 
гвмъ болт^е, что большинство слушателей совершенно не было знакомо 
съ общей бактерюлопей,—курсы съ 1901 г. (начиная съ третьяго курса) 
были расширены до 4~ х ъ недель, а самая программа ихъ была съ осени 
1902 года несколько измънена и значительно расширена; согласно этому 
срокъ для курсовъ былъ опредвленъ въ 6 нед-вль. Тогда же въ про­
грамму этихъ курсовъ были включены и практически занятая по хими­
ческому изсл-вдовашю молока и масла. Въ 1903 г. на курсахъ занима­
лось всего 5° челов-вкъ. курсы велись такимъ образомъ, что ежедневно 
въ продолжение часа, читалась лекщя по какому-либо отдълу молочно-
хозяйственной бактерюлопи, а послъдуюшде 2 — з ч а с а отводились 
практическимъ занятшмъ. Особое вниман!е обращалось на курсахъ на 
добывание чистаго молока, приготовление и провърку свойствъ заква-
сокъ. Каждый изъ участниковъ курса получалъ отъ Лабораторш микро-
скопъ и наборъ всвхъ необходимыхъ для занятш инструментовъ и при­
боровъ. Бо время курсовъ предпринимались экскурсш въ магазины, 
торгующее молочнохозяйственными орудиями, а также въ нъкоторыя 
маслодвльни и сыроварни. Въ конц-в каждой нед-вли устраивались 
бесвды, а по окончаши курса произведенъ былъ экзаменъ. Такимъ 
образомъ, въ течете 1900—1903 г.г. состоялось всего 8 курсовъ. 

Что касается платы за курсы, то начиная со второго курса, она 
была назначена по 15-ти руб. съ каждаго слушателя, при чемъ однако 
каждому желающему прослушать курсы было объявлено, что при за-
трудненш внести эту плату, она можетъ быть уменьшена или же совер­
шенно отм-внена. Последнею льготою воспользовались почти всъ за 
исключешемъ 8 лицъ, внесшихъ плату. Расходы на прюбрътеше мате-
р!аловъ уплачивались изъ средствъ молочнохозяйственнаго отдълешя. 
За преподавание химш плата была назначена особо по 15-ти руб. съ 
каждаго слушателя. Особое вознаграждение для преподавателей кур­
совъ было выдано Департаментомъ Земледълш лишь за 6-ые курсы 
осенью 1902 г., когда на нихъ занимались командированные Департа­
ментомъ Землед-влш вновь назначенные завъдываюшде испытатель­
ными лабораториями по молочному хозяйству въ Западной Сибири. 

Сознаше пользы курсовъ годъ отъ года расло, что подтвер-
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ждается т-вмъ обстоятельствомъ, что на курсы записывается всегда 
больше лицъ, Ч-БМЪ имеется рабочихъ м-встъ. Командировались на нихъ 
лица или отъ Департамента Землед'БЛ1я или земскими и обществен­
ными учреждешями, были также и лица, специально пргвхавнне для 
слушашя курсовъ изъ-за границы. Повидимому, курсы отвечали на­
зревшей потребности. 

Уставъ и программа курсовъ были утверждены Министромъ Земле-
Д-ВЛ1Я и Государственныхъ Имуществъ 7" г 0 декабря 1904 года. Въ 
1905 г. было прочитано два курса, весеншй и осеннш, на которыхъ 
занималось всего з° лицъ. Курсы съ 1905 по 1909 г.г. читались по 
учрежденной въ 1904 году программе. На всъхъ курсахъ особенное 
внимание было обращено на практическую сторону изучешя проходи-
мыхъ предметовъ. Такъ, слушатели, ознакомившись съ теорией хими-
ческаго анализа молока и молочныхъ продуктовъ, санитарнаго контроля 
за ними и заквасочнаго дъ\ла, для бол-ве усп-вшнаго усваивания техни-
ческихъ пр!емовъ распределялись на группы по 4 — 5 лицъ каждая, 
проходя эти отдълы одинъ за другимъ. До 1908 года курсы обслужи­
вались учебными пособ1ями и, вообще, инвентаремъ Бактерюлогической 
станцш при Юрьевскомъ ветеринарномъ институт-в, а расходы покры­
вались изъ суммъ, поступавшихъ за право слушания лекщй, при чемъ 
преподавание бактерюлопи и химш молочнаго дъла велось персоналомъ 
Молочнохозяйственной Бактерюлогической Лабораторш безвозмездно. 
Въ 1908 году Департаментъ Земледъ^я ассигновалъ сумму на покупку 
инвентаря для курсовъ и на ведете ихъ, а въ 1910 г. предложилъ 
завъдывающему Лабораторию представить свътгвшя О потребныхъ 
расходахъ для устройства въ 1910 г. курсовъ. Авторомъ настоящей 
статьи была представлена Департаменту докладная записка съ проек­
тами правилъ и программъ расширенныхъ курсовъ и см-вта въ 2.533 Р-
необходимыхъ расходовъ для ведешя курсовъ. Новый уставъ и про­
граммы были утверждены 27 апръля 1910 г., при чемъ Департаментомъ 
Землед-вл1я ассигнованы были средства на прюбрътеше необходимаго 
инвентаря для курсовъ, и кромъ- того обезпечено въ денежномъ отно-
шенш дальнейшее ведение ихъ. 

Въ заключена зд^всь приводятся нтзкоторыя наиболее важныя свъ-
ДЪН1Я объ этихъ курсахъ. 

Курсы им-вютъ ц^лью ознакомить слушателей теоретически и пра­
ктически: а) съ современнымъ положешемъ учен!я о бактер!яхъ и ихъ 
роли въ молочномъ хозяйстве и скотоводства, съ гипеной молочнаго 
д-вла и м-рами борьбы съ пороками молочныхъ продуктовъ и инфек-
цюнными болезнями, им-вющими отношеше къ молочному д-влу, а также 
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обучить пр1емамъ бактерюлогическаго анализа и производства чистыхъ 
культуръ-заквасокъ и б) съ применяемыми на практике химическими 
и физическими способами анализа молока и молочныхъ продуктовъ. 
Кроме того, курсы, въ качества необязательныхъ предметовъ, даютъ 
возможность ознакомиться желающимъ съ вопросами контроля масла 
и сыра, съ контрольными союзами и обществами, съ использовашемъ 
снятого молока (творогъ, казеинъ, сывороточный уксусъ, молочный 
сахаръ, молочный порошокъ). 

Продолжительность курсовъ определяется для лицъ, не знакомыхъ 
съ основами бактерюлопи, въ шесть недель, а для лицъ, уже знаю-
щихъ этотъ предметъ, въ четыре недтзли; при чемъ о времени открытая 
курсовъ заблаговременно сообщается въ наиболее распространенные 
сельскохозяйственных-!, перюдическихъ издан!яхъ. На курсы принима­
ются лица обоего пола, при чемъ число принимаемых-!, определяется 
зав^дывающимъ курсами и зависитъ отъ числа свободныхъ м^стъ въ 
Лабораторш. Образовательный цензъ поступающихъ долженъ быть 
достаточным-!, для успешнаго прохожден!я курсовъ. Слушатели могутъ 
быть платные и безплатные. Число платныхъ слушателей определяется 
заведывающимъ курсами. Плата за слушан!е полныхъ курсовъ, вно­
симая до начала занятш, определяется въ 20 рублей. Командируемые 
департаментом-!, Земледел!я зачисляются на курсы безплатно. Препо-
даваше и практически зашгпя ведутся ежедневно въ продолжен!е 
4—7 часовъ, при чемъ теоретическимъ занят1ямъ посвящается 2—з часа, 
прочее же время отводится практическимъ работамъ, применительно 
къ прочитанной лекцш, подъ непосредственным-!, руководствомъ пре­
подавателя. Окончившие полный теоретически! и практически курсъ 
подвергаются публичному испыташю въ размере всего пройденнаго. 
Лицамъ, выдержавшимъ удовлетворительно испыташе, выдается сви­
детельство объ окончании курсовъ. 

Предметы преподаван1я распадаются на обязательные и не обяза­
тельные. Къ первымъ относятся: г) молочнохозяйственная бактерюлопя, 

2) гипена молочнаго дела и з) применяющееся на практике методы 
химико-физическаго изслъдован!я молока и молочныхъ продуктовъ и 
обнаружена фальсификащи ихъ. Къ необязательнымъ предметамъ отно­
сятся: г) химическш анализъ масла, производимый съ целью контроля 
за нимъ, 2) химическш анализъ сыра, производимый съ тою же целью, 

3) использоваше снятого малока, 4) задачи и организащя контроль-
ныхъ обществъ и 5) задачи и организащя учреждена «Капля молока». 

Всего съ 1900 по 1911 г.г. включительно было прочитано 19 кур­
совъ, при чемъ за указанный перюдъ времени прослушало курсы 



а, 



Рис. 42. Къ вопросу о гипеническомъ добыванш молока. 

Приемка свЪжевыдоеннаго молока и охлаждеше его на полЪ на 3—6° С. 

Рис. 43. Къ вопросу о гипеническомъ добыванш молока. 
Колонш бактерш на петр1евскихъ чащкахъ въ молокЪ изъ различныхъ хозяйствъ. 
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287 челов-вкъ, изъ коихъ 65 челов-Ькъ было командировано Департа-
ментомъ Земледвл1я. 

Участ/е на выставнахъ. Несомненно, что на выставкахъ, при соотвТэТ-
ствующемъ выбор-в экспонатовъ и объяснешями ихъ можно лучше 
всего остановить внимание широкихъ слоевъ общества на вопросахъ, 
касающихся бактерюлопи и гипены молочнаго двла. Экспонаты, демон-
стрируюшде роль бактерщ въ молочномъ двл-в, были выставлены 
впервые въ 1898 году на сельскохозяйственной выставке въ г. Юрьев-в, 
а въ сл-вдующемъ году въ бол-ве полномъ видъ—на Центральной сель­
скохозяйственной выставке въ г. Ригв и на всероссийской молочно-
хозяйственной выставк-в въ Петербурге; экспонаты эти, особенно на 
последней выставк-в, вызвали огромный интересъ какъ среди посвти-
телей, такъ и въ печати. 

Молочнохозяйственная бактериологическая Лаборатор1я также при­
нимала участие на выставкахъ со для своего основания. Въ течение 
12-л-втняго перюда существован1я Лабораторш она принимала участ!е на 
слъдующихъ выставкахъ: 

Г л т т „ №№ по по-1 оды. Выставки. рядку 
190° I * * Юрьевскаго Эстонскаго сельскохоз. Общества. 

Съверо-Лифляндская въ Юрьевъ. 
1901 3 * * При сельскохоз. курсахъ г. Лааса въ Юрьев-в. 

Эстляндскаго сельскохоз. Общества въ Ревел*. 
Съверно-Лифляндская выставка въ Юрьевъ. 

1902 б * Эстонскаго сельскохоз. Общества въ Юрьев-в. 
Лифляндскаго Общества поощрения сельскаго хозяйства 

и промышл. 
Сельскохоз. и кустарно-промышл. выставка въ Вильнъ 

19°3 9 * * 1-го Всеросайскаго съъзда ветерин. врачей въ Петер­
бург*. 

Международная Гипеническая въ Гамбург*. 
Сельскохозяйственная уьзднаго земства въ Кузнецк* 

(Саратов, губ.). 
Сельскохозяйственная, Сввернаго края въ Ярославл*. 
по растениеводству въ г. Гаграхъ. 

1906 14 * * Эстонскаго сельскохоз. Общества въ Юрьев-в. 
Феллинскаго Эстскаго сельскохозяйственная Общества 

въ г. Феллинъ. 
1907 тб Эстонская сельскохозяйственная въ Юрьев*. 

Народнаго здрав!я въ Риг*. 
Народнаго благополучия въ Юрьевъ. 

1908 19 Эстонская сельскохозяйственная въ Юрьев-в. 
1-ая сельскохозяйственная уьзднаго земства, въ Ва-

луйкахъ. 
Астраханская губернская выставка животноводства. 

1909 22 >:- Эстская сельскохозяйственная въ Юрьев*. 
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Выставки. 

* Сельскохозяйственная въ г. ПроскуровЪ, Волынской губ. 
•х * * 2-го Всеросайскаго съезда ветерин. врачей въ Москвъ. 

* Научно-воспитательная при Императорскомъ Юрьев-
скомъ университете. 

* * * Международная выставка гипены въ Дрезденъ. 
* Центральн. латышек, экономическаго сельскохозяйствен-

наго общества въ Митавъ. 

Какъ видно изъ приведеннаго перечня, Лаборатор1я ежегодно при­
нимала учаспе на 2—5 выставкахъ, за исключешемъ 1904 и 1905 го-
довъ, когда выставокъ не было. 

Въ большинств-в случаевъ (17 разъ) Лаборатор1я выставляла свои 
экспонаты въ районе ея деятельности, 8 разъ—за пределами его въ 
другихъ городахъ Россш 'и 2 раза за границею на международныхъ 
выставкахъ. 14 разъ (обозначены на перечит, *) были выставлены 
неболышя коллекцш главнымъ образомъ по составу молока и масла, 
простъйшимъ приборамъ для изел-вдовашя ихъ, по гигиеническому 
добывашю молока и заквасочному д-влу; шесть разъ (обозначены на 
перечнъ •*) выставки были оборудованы полнъе, при чемъ въ особыхъ 
витринахъ демонстрировался ходъ бактерюлогическаго и микроскопи-
ческаго анализа и коллекцш четырехъ важнтзйшихъ представителей 
бактериальной флоры молока: индиферентныхъ, полезныхъ, вредныхъ 
и болъзнетворныхъ бактерш; наконецъ, на семи выставкахъ (обозна­
чены на перечнтз ***), въ томъ числъ на двухъ заграничныхъ между­
народныхъ, выставка Лабораторш была организована съ возможною 
полнотою.. 

Экспонаты для каждой отдельной выставки приготовлялись и под­
бирались сообразно тому, принимала ли Лаборатория участ!е въ данной 
местности первый разъ или повторно, при чемъ принимался во вни-
маше уровень умственнаго развит1я и понятая о молочномъ д-вл-в боль­
шинства посетителей выставки. На выставкахъ, посъщаемыхъ мелкими 
хозяевами и большинствомъ мен-ве образованной публики, коллекцш 
составлялись такъ, чтобы знакомить съ составомъ молока и масла и 
элементарными понятыми о жизни бактерш и роли ихъ въ молочномъ 
д-влъ. Что повторными выставками ЗДЕСЬ получаются прекрасные 
результаты, доказываютъ напр., таюе факты: крестьянинъ, относящейся 
довольно недоверчиво въ первый разъ къ объяснешямъ относительно 
обезпложеннаго молока, на квторой годъ, найдя въ экспонатахъ лабо­
раторш тт, же бутылки со стерильнымъ молокомъ, самъ началъ объ­
яснять своимъ товарищамъ причины стойкости его; кромъ того, имеются 

Годы. № № п о 

порядку. 

23 
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случаи, когда крестьяне, ссылаясь на объяснешя на выставкахъ, обра­
щались въ Лабораторш за совътомъ при появленш у нихъ пороковъ 
молока. 

Такъ какъ Лаборатор1я, принимая учаспе на выставкахъ, преслъдо-
вала лишь цвль пропаганды по дъ\лу гипены и бактерюлопи въ молоч-
номъ д-влъ и конкурентовъ не имъла, то выставляла свои экспонаты 
въ болынинствъ случаевъ внъ конкурса; несмотря на это, на значи-
тельномъ количества выставокъ экспертизой были присуждены раз-
личнаго рода награды. Между прочимъ на вы ставкъ въ Гамбурге 
экспонатамъ Лабораторш были присуждены з награды: почетный 
дипломъ и 2 медали; на Дрезденской же выставке на молочный 
отдълъ пришлось ю наградъ: 4 почетныхъ диплома и 6 медалей, изъ 
которыхъ 2 почетныхъ диплома были получены Бактерюлогическою 
Лаборатор1ею. 

Деятельность Лабораторш на выставкахъ проявлялась еще и 
тъмъ, что персоналъ ея участвовалъ на мъстныхъ выставкахъ 
въ качестве экспертовъ по премировкъ1 экспонатовъ молочнохозяй-
ственныхъ отдъловъ; въ этихъ случаяхъ при экспертизе масла, въ 
дополнение къ обычной оценке на вкусъ, ароматъ и т. д. Лабораторию 
введена оценка этого продукта по даннымъ физико-химическаго ана­
лиза главнымъ образомъ относительно кислотности, бродильной пробы, 
процентнаго содержания воды и жира, а также былъ организованъ кон-
курсъ св-вжаго продажнаго молока. 

Приготовлеш'е и высылна учебныхъ пособ'ш. При настоящемъ положенш 
молочнаго дъла учителямъ молочнохозяйственныхъ школъ, а равно 
инструкторскому персоналу при каждомъ затронутомъ ими вопросв 
на чтешяхъ и курсахъ приходится говорить о бактер!яхъ, между тъмъ 
эти лица, кромъ развъ только нъкоторыхъ учебниковъ, обыкновенно 
не ИМ-БЮТЪ въ своемъ распоряженш другихъ учебныхъ пособш, которыя 
могли бы облегчить ученикамъ уяснить себъ роль бактерш въ молоч-
номъ дъл-Б. Вслъдств1е этого, техники, несмотря на что много слышали 
о бактер!яхъ, им^ютъ зачастую совершенно ложны я п о ш т я о нихъ. 
Въ виду этого, авторъ настоящей статьи въ 1898 г. изготовилъ не­
большую школьную коллекщю бактерюлогическихъ препаратовъ, заклю­
чавшую въ себъ сл-вдуюшде предметы: схематическое изображение 
состава молока и масла; таблицы, показывающая морфолопю микро-
фитовъ и ходъ бактерюлогическаго изслъ\довашя молока; важн-вйппя 
принадлежности для бактер1ологическаго анализа и для приготовления 
микроскопическихъ препаратовъ; ручной микроскопъ съ небольшой 
коллекщей микроскопическихъ препаратовъ; бродильный аппаратъ; 
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ацидометръ; приборъ для опред-влешя "грязи въ молокъ; матер1алы, 
служащее для приготовлешя искусственныхъ бактер1альныхъ, пита-
тельныхъ средъ; коллекщя консервированныхъ чистыхъ культуръ четы-
рехъ группъ важнтшшихъ въ молочномъ д-вл-в микробовъ: индифе-
рентныхъ, полезныхъ, вредныхъ и бол-взнетворныхъ и, наконецъ, бро­
шюра съ объяснениями предметовъ коллекщи. Такая коллекщя была 
выставлена въ 1899 г. на Всероссшской выставке молочнаго хозяйства 
въ Петербурге и, какъ можно было ожидать, на нее обратили вни-
маше главнымъ образомъ преподаватели молочнохозяйственныхъ школъ, 
спещалисты и инструктора молочнаго хозяйства. Мнопе обратились къ 
автору съ просьбою приготовить коллекщи. Въ виду того, что подоб-
ныхъ коллекщи нигдъ прюбръхти было нельзя, Лаборатор1я взялась съ 
1900 г. за весьма неблагодарный трудъ приготовления ихъ. Коллекщи, 
смотря по составу входящихъ въ нихъ предметовъ, обходились отъ 
30 руб. до 68 руб. Главное затруднена состояло въ консервированы 
чистыхъ разводокъ такъ, чтобы они не теряли свой характерный 
видъ. Изъ испытанныхъ для этого средствъ лучшимъ оказался фор-
мальдегидъ, при чемъ пробирки съ культурами сначала заливались 
парафиномъ, впослъ\дств1е—смолкой, а въ посл-Ьдше годы онтз запаи­
ваются. За исключешемъ н-вкоторыхъ микробовъ съ весьма нестойкимъ 
пигментомъ, культуры, при соответственному, хранеши (будучи за­
щищены отъ Д-БЙСТВ1Я солнца), сохраняли свой первоначальный видъ 
въ течете 6—12 Л-БТЪ. Всего школьныхъ коллекщи для различныхъ 
учреждены Лабораторию въ течете 12 Л-БТЪ изготовлено 17, изъ нихъ 
одна по просьбъ- проф. Остертага для Берлинской ветеринарной выс­
шей школы. Изображеше хода бактерюлогическаго изсл-вдован1я молока 
и схематическое изображение состава молока и масла изданы въ видъ* 
таблицъ, изъ которыхъ вторая появилась въ 1911 г. во второмъ изданш. 
Наконецъ, учебникъ «Бактерш полезныя и вредныя въ молочномъ хо­
зяйстве» уже вышелъ вторымъ издан!емъ. 

Въ Лабораторш имтзется и поддерживается, еженедельными пере-
стзвами, богатая коллекщя [живыхъ культуръ. Вследствие того, что на 
нтжоторыхъ русскихъ и двухъ международные выставкахъ Лабора­
торию были представлены полныя коллекщи этихъ культуръ въ коли-
чествъ- свыше юо видовъ,—различныя бактериологическая лабораторш 
при высшихъ и среднихъ учебныхъ заведетяхъ Россш, а также и нЪ-
которыя испытательныя и друпя лабораторш за границею обращались 
въ Лабораторию за культурами и коллекщями ихъ съ ЩЕЛЬЮ исполь-
зован1я ихъ для научныхъ работъ или въ качестве учебныхъ пособш. 
Коллекщи живыхъ культуръ Лаборатор!ею высылаются безвозмездно; 

I 
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начиная съ 1902 г., т. е. въ течете ю л'Ьтъ, было выслано всего 82 
такихъ коллекщи. 

Разработна вопросовъ, касающихся бактер/'олог/'и, гиг/'ены и хим/и молоч­

ного дгъла. Какъ видно изъ программы, Лаборатор1я преследовала чисто 
практическая цели, и потому могла удалять относительно мало вре­
мени разработке научныхъ вопросовъ; опытная часть носила характеръ, 
главнымъ образомъ, контрольный, при разработке же различнаго рода 
вопросовъ, она руководствовалась ГБМЪ, чтобы идти навстречу нуждамъ 
молочнаго хозяйства, стараясь разрешить экспериментальнымъ путемъ 
вопросы, выдвинутые практическою жизнью. 

Въ виду того, что о некоторыхъ произведенных-!, въ Лаборатории 
работахъ и о результатахъ ихъ упомянуто было въ отделе о закваскахъ, 
контроле за масломъ и молокомъ, а друпя работы напечатаны или 
въ отчетахъ Лаборатории или въ журнальныхъ статьяхъ и спещаль-
ныхъ издашяхъ, мы ограничимся здесь однимъ лишь перечислешемъ 
некоторыхъ дальнейшихъ работъ съ приведешемъ важнейшихъ вы-
водовъ. 

И з с л е д о в а н 1 е м и к р о ф и т о в ъ , с х о д н ы х ъ с ъ т у б е р к у ­
л е з н ы м и б а ц и л л а м и . Найденъ былъ целый рядъ микрофитовъ, 
проростающихъ на злакахъ различныхъ районовъ Россш, на сорной 
траве, въ почве и въ навозе рогатаго скота, сходныхъ съ туберкулез­
ными, главнымъ образомъ, по морфологическимъ примъ-тамъ и по 
кислотоупорности при окрашиванш, но отличающихся по своимъ бюло-
гическимъ свойствамъ и въ отношеши къ организму опытныхъ живот-
ныхъ. Эти микробы безъ сомнен!я часто давали поводъ къ смеши-
вашю ихъ съ настоящими туберкулезными. 

О п ы т ы о п р е д е л е н и я н о р м а л ь н о й ф л о р ы м е с т н ы х ъ 
т в о р о ж н ы х ъ с ы р о в ъ и по приготовлению ихъ при помощи чи-
стыхъ разводокъ показали, что при производстве и вызреваши этихъ 
сортовъ играютъ роль: I) молочнокислыя бактерш, 2) специфическш 
видъ молочной плесени, з) специфичесюе виды изъ класса тиротрик-
совъ. Микробы эти культивировались въ чистой разводке, и при по­
средстве симбюза ихъ и при соответственной технике изъ пастеризо-
ваннаго молока удалось въ более скорый срокъ получить весьма 
успешное вызреваше, при чемъ сыры всегда отличались хорошимъ 
вкусовымъ достоинствомъ. Несмотря однако на то, что на местныхъ 
выставкахъ выставлялись и культуры этихъ микробовъ рядомъ съ при­
витыми, полузрелыми и вполне зрелыми сырами,—все-таки «культур­
ный способъ» приготовления ихъ не нашелъ себе широкаго приме-
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нен1Я на практике, и за подобными культурами въ Лабораторш обра­
щались лишь въ ръдкихъ случаяхъ. 

О п ы т ы по у с т р о й с т в у н а и б о л е е п о д х о д я щ е й д л я 
м а с л о д ' Б Л 1 я з а к в а с о ч н о й к а д у ш к и . Важно было устроить ка­
душку, удерживающую температуру возможно продолжительное время 
на одинаковой ВЫСОТЕ. И З Ъ различныхъ матер!аловъ въ качеств-в изоля­
тора лучшей оказалась пробка, а потому Лаборатор1я рекомендовала 
кадушки, приготовленныя, по ея указашямъ, пробочнымъ заводомъ 
Кригсманъ въ Ригв. Температура по истеченш 12 часовъ падала лишь 
на з°) а по истеченш сутокъ на 5>4°> тогда какъ въ жестяномъ пр1ем-
ник-в эти цыфры равнялись 8,8° и 130 С. 

О п ы т ы п р о и з в о д с т в а ш в е й ц а р с к и х ъ с ы р о в ъ п р и по­
м о щ и п о р о ш к о о б р а з н о й б а к т е р 1 а л ь н о й з а к в а с к и «тиро-
г е н а» химическаго завода Берендъ въ Бременъч Опыты эти были 
поставлены въ большихъ сыроварняхъ и показали, что ТБ блестящая 
объщашя, которыя приводились въ рекламныхъ листахъ по примЪ-
нешю этихъ культуръ, не оправдались. Ответы, полученные отъ сыро-
варовъ, а равно результаты экспертизы тирогенныхъ сыровъ въ срав-
ненш съ контрольными на практика можно было формулировать такъ: 
а) въ сырахъ, приготовленныхъ на тироген-в, вызр'вваше наступало 
несколько раньше; б) изъ молока, непригоднаго для сыроварешя, при­
бавкой тирогена нельзя получить хорошш или даже посредственный 
сыръ; в) при существовании порока вздувайся сыровъ, посредствомъ 
тирогена нельзя изгнать его, напротивъ порокъ выступалъ сильн-ве; 
г) сыры съ тирогеномъ по вкусу въ общемъ нитвмъ не отличались 
отъ контрольныхъ. 

О п р е дъ-л е н I е с т е п е н и з а г р я з н е н ! я п р о д а ж н а г о мо­
л о к а въ Юрьев-в производилось в-всовымъ путемъ по измененному 
Лаборатор1ею способу Штуцера, и показало, что содержаше грязи въ 
данномъ молок-в, въ среднемъ, равнялось ^,8 миллиграммовъ сухого 
осадка на штофъ. Наиболее загрязненнымъ оказалось молоко, купленное 
изъ мелочныхъ лавокъ; зд-всь количество осадка колебалось въ широ-
кихъ границахъ (отъ 1,5 до 27,4), и въ среднемъ составляло 9,7 милли­
граммовъ. Опыты показали, что молоко въ г. Юрьевъ загрязнено не 
бол'ве, чъ-мъ молоко многихъ заграничныхъ городовъ, и среднее число 
находится даже ниже установленной проф. Ренкъ средней загрязнен­
ности въ ю миллигр. Но потребители молока въ прав-в требовать не 
только не фальсифицированнное, но и безупречное въ гипеническомъ 
отношенш молоко, а потому въ обязательных-!, постановлешяхъ о тор-
говл-в молокомъ въ городахъ надлежитъ требовать, чтобы всякое 
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молоко, поступающее въ продажу, не содержало бы грязи. Для практи-
ческаго контроля рекомендуется наливать штофъ изсл-Ьдуемаго молока 
въ бутылку изъ б'Ьлаго прозрачнаго стекла. После трехчасового стояшя 
въ бутылке не должно быть никакого осадка. Это требование, по пред-
ложешю автора настоящей статьи, и было принято въ виде положена 
Международнымъ ветеринарнымъ съ^здомъ въ Будапеште 1905 г. 

О п ы т ы по д о б ы в а н и ю ч и с т а г о и в о з м о ж н о с в о б о д н а г о 
о т ъ б а к т е р 1 й м о л о к а показали, что для получешя свободнаго отъ 
бактерш молока требуется наличность ц-влаго ряда условш, создать 
которыя на практике пока не представляется возможнымъ. Для этого 
требуются коровы съ вполне нормальными сосками, самая тщательная 
очистка вымени и прилегающихъ частей на подобие тому, какъ подго­
товляется операцюнное поле передъ серьезной хирургической операщеп, 
защита этихъ частей отъ загрязнешя особымъ покровомъ на подобие 
штановъ (см. приложенный рисунокъ) и асептически пр!емы при выпу­
сками молока посредствомъ доильной трубочки, соединенной каучуковой 
кишкой со стерильной бутылкой. Но даже и при такихъ услошяхъ не 
всегда удавалось получать стерильное молоко: выдоенное ручнымъ спо-
собомъ въ закрытые подойники съ фильтровальнымъ приборомъ и 
холодильникомъ молоко содержало въ кубическомъ сантиметре отъ 
н-ьсколькихъ десятковъ до нъхколькихъ сотъ микробовъ (въ среднемъ 
не более юо). Но дальнейнпе опыты доказали, что при прим-вненш 
рекомендуемыхъ гипеной м-връ въ хозяйствахъ можно получить молоко 
абсолютно чистое, весьма стойкое и содержащее въ кубическомъ санти­
метре всего лишь отъ нътколькихъ сотъ до н-ьсколькихъ тысячъ 
микробовъ. Меры эти сводятся къ следующему: I) чистое содержаше 
коровъ и вымени, что въ свою очередь достигается цълесообразнымъ 
устройствомъ хл-ввовъ, своевременнымъ удален!емъ навоза, ежедневной 
чисткой коровъ щеткой, скребницей и чисткой вымени передъ доешемъ; 
содержаше въ чистоте наружныхъ покрововъ особенно облегчается 
стрижкой зада животныхъ и опаливашемъ волосъ на вымени; 2) прь 
учаютъ коровъ во время доешя тихо стоять, что достигается хорошимъ, 
умелымъ обращен1емъ; весьма опасные для загрязнешя молока удары 
коровъ хвостомъ следуетъ предотвратить, привязывая хвостъ къ 
задней конечности или привешивая къ нему небольшую гирю; з) Уп0" 
треблять закрытые подойники съ фильтровальнымъ приспособлешемъ; 
на эти подойники следуетъ обратить особое внимаше; они жестяные 
и закрываются воронкообразной крышкой; на самомъ глубокомъ месте 
крышки находится фильтровальный слой — две тонюя проволочныя 
сетки и между ними слой ваты; 4) далее, имеетъ большое значеше 
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примънеше сухого способа доешя, выдаивашя первыхъ струекъ молока 
въ особый сосудъ (молоко это, какъ содержащее много микробовъ, 
нельзя приливать къ общему удою) и высушиваше сосковъ поел-в 
доешя; выдаивание должно происходить на чистомъ воздухе, и если 
возможно въ особомъ, приспособленномъ для этого пом-вщенш; 
5) доильщицы должны быть ОДЕТЫ въ чистые фартуки, и руки должны 
мыть передъ каждымъ доешемъ теплою водою, мыломъ и щеткою, а 
после каждой коровы сполоснуть водой; 6) удалять евтзже выдоенное 
молоко по возможности скорее черезъ окошечко въ хлеве или въ 
воронку съ трубкою, проходящею черезъ стенки хл-вва въ пом-вщен1е 
съ чистымъ воздухомъ, и охлаждать его тамъ до возможно низкой 
температуры, переливая молоко какъ можно меньше изъ сосуда въ 
сосудъ, а, напротивъ, непосредственно въ транспортныя фляги. 

Въ цтзломъ ряду крупныхъ, а также и въ н'Вкоторыхъ мелкихъ хо-
зяйствахъ Прибалтшскаго края добываше молока при соблюдении ука-
занныхъ мт^ръ уже нашло себе применеше на практике. Здъсь прило­
жены два рисунка, изображающее добывание молока въ им-внш графа 
Бергъ «замокъ-Загницъ». На первомъ мы видимъ мытье вымени 
чистой проточной водой на полъ изъ бака, установленнаго на телътъ; 
после чего вымя вытирается; доеше производится въ закрытые 
подойники съ фильтровальнымъ приборомъ. На второмъ рисунке изо­
бражены доильщицы, подаюшдя молоко лицу, ведущему записи, и охла-
ждеше молока на установленномъ на телеге холодильнике «фрамъ». 
Св-вже выдоенное молоко, охлажденное до з—6° С, наливается непо-
средствено въ транспортныя фляги и отправляется въ Петербургъ. 
Добытое такимъ образомъ молоко авторъ настоящей статьи имълъ 
возможность демонстрировать въ гигиенической секщи Международнаго 
молочнохозяйственнаго конгресса въ Гаагв осенью 1907 г.; при произве-
денныхъ членами конгресса пробахъ (на вкусъ) оно найдено было чис­
тымъ И ПО ВКусу ВПОЛНЕ СВ'ВЖИМЪ. 

Пробы гипеническаго добывания молока, доставленныя въ Лабора 
тор1ю частными хозяевами для провърки на количество микробовъ, 
показывали при анализахъ отъ н'всколькихъ сотъ до нтзеколькихъ десят-
ковъ тысячъ микробовъ въ кубическомъ сантиметре, при чемъ эти 
микробы относились почти исключительно къ разряду молочнокислыхъ 
бактерш. На приложенномъ здвсь рисунк-в видны колонш бактерш, разви­
вшихся въ о,01 куб. сайт, молока на Петр1евскихъ чашкахъ: чашки 
I—4—молоко изъ ИМ-БН1Я графа Бергъ «замокъ Загницъ», 5—6—молоко 
крестьянскаго двора, гдъ введено гипеническое добыван1е молока, 
у—8—молоко изъ крестьянскаго двора, расположеннаго рядомъ съ 
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предыдущимъ, но гтгЬ гипеническое добываше не введено, и, наконецъ 
9—12—молоко рыночное г. Юрьева. 

Осенью 1900 года Лаборатор1ею былъ организованъ на Съверо-Лиф-
ляндской выставке конкурсъ по св-вжему молоку, на которомъ участво­
вало 14 хозяйствъ, при чемъ были представлены пробы, изъ которыхъ 
мнопя, при количестве отъ 12 до 17 тысячъ микробовъ въ куб. сайт., 
будучи сохраняемы при комнатной темературъ (17°С), по истечеши 
3-хъ дней показывали кислотность не выше 8 и ю° Сокслета. Все же 
хозяйства, гдтз нашло себъ примкнете гиг!еническое добывание молока, 
насчитываются единицами. Причину этого нужно усматривать: г) въ 
незнакомствъ и индиферентномъ отношенш общества къ этому д-влу 
и 2) въ томъ, что обозначен!я «гипеническое молоко, санитарное, дът-
ское молоко» применяются часто съ цълью рекламы для молока, ни-
чъмъ ни отличающегося отъ простого рыночнаго. 

Добываше гипеническаго молока стоитъ хозяину дороже, чъмъ обык-
новенна-го, а потому онъ имъетъ право требовать за такое молоко боль 
шую цъну; общество же наше въ большинства случаевъ желаетъ получать 
молоко дешевле. Лаборатория одновременно съ пропагандирован1емъ 
гипеническаго способа добывашя молока старалась распространить 
среди потребителей свтзд-вшя о преимуществе такого молока передъ 
обычнымъ, и внесла, на основанш соотвътствующихъ докладовъ на 
двухъ международных-!, съъздахъ (Международный ветеринарный кон-
грессъ въ Будапеште въ 1905 г. и Международный сельскохоз. съъздъ 
въ Вене 1907 г)., между прочимъ, сл-вдующее положен1е, принятое 
обоими конгрессами: надлежитъ строго смотреть за тъмъ, чтобы таюя 
наименования, какъ «молоко, свободное отъ туберкулеза», «детское мо­
локо», «гипеническое» или «санитарное молоко» не употреблялись для 
одной только рекламы, и чтобы продажа подобныхъ сортовъ молока 
была бы связана съ определенными требовашями (постоянный вете­
ринарный надзоръ за состояшемъ здоровья скота, за кормлешемъ и 
содержан!емъ скота, чистое добываше и немедленное охлажден!е молока 
после доешя). 

П р а к т и ч е с к а я п р и м е н е н и я р е д у к т а з н о й и к а т а л а з -
н о й п р о б ъ *) д л я к о н т р о л я за р ы н о ч н ы м ъ м о л о к о м ъ 
были произведены ветеринарнымъ врачомъ г. Грабенко и напечатаны въ 
особомъ изданш. Испытано было сырое, пастеризованное молоко, молоко 
съ примъсью буры, формалина, перекиси водорода и соды по мето-

*) Каталаза и редуктаза—методы, при помощи которыхъ определяется доброкаче­
ственность и свежесть молока. 
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дамъ МйПег'а, ВагШеГя, |еп8епа при одновременномъ испытанш того же-
молока при помощи каталазной трубки ЬоЪеск'а, также одновремен­
номъ определении кислотности и количества микробовъ. Изъ трехъ 
методовъ редуктазной пробы, проба по методу ^ п з е п а (I к. с. молока, 
40 к. с. метиленевой синьки ставится при 38—4°° С.) оказалась самой 
чувствительной, за ней идетъ проба по методу Мюллера и, наконецъ, 
по Бартелю. Для опред-влешя св-вжести пастеризованнаго молока редук-
тазная и каталазная пробы оказались непригодными. Отъ прибавления 
къ сырому молоку борной кислоты, буры, формалина и перекиси водо­
рода редуцирующдя и катализируюшдя свойства молока задерживаются, 
и потому при наличности фальсификащи эти пробы непригодны для 
01ГБНКИ свъжести молока. Редукщя въ теплое время года протекала 
скорее, нежели въ холодные месяцы. Съ увеличешемъ количества микро­
бовъ въ молокъ увеличиваются катализирующая и редуцирующая способ­
ности. Въ цыфровыхъ данныхъ результаты опытовъ выражаются такъ: 

т-, . Количество 
гРЯЮТ1Я ПО 

Молоко, выдоенное } Каталаза. Кислотность. Т ? ° б ° ^ 
не болъе 12 часовъ. ^ тысячах" 

отъ 12 до 24 часовъ 7~"8 часовъ I—1,3 7,3 5^—7° 

» 24 » 4 8 » 3—7 » 1,3—2 7,3—^° 7°—1-654 
" 48 » 72 » з ч а с - Д ° 2 ° м - 2—7 8 , о — и , з 1654—22.300 
» 7 2 и больше» 2о м.—I. 7 и больше. 11,3 и б. 2.2300—80.000 

Вл1ян1е п а с т е р и з а ц и и на с т о й к о с т ь м о л о к а . Пастери-
защя, какъ извъстно, не задается цълью убить всю бактершную флору 
въ молокъ, а направлена лишь противъ изв'Ьстныхъ бактерш, а именно: 
I) противъ болъзнетворныхъ бактерш, убивая ихъ или ослабляя до та­
кой степени, что они теряютъ способность вызвать инфекщю; з) про­
тивъ молочнокислыхъ бактерий, съ цълью сдълать молоко болъе устой-
чнвымъ и з) противъ бактерийной флоры сливокъ, чтобы придать маслу 
большую, прочность и специфически ароматъ, особенно при примъненш 
чистыхъ культуръ заквасокъ. 

Главное условие пастеризащи заключается въ томъ, чтобы физиче­
ская, а затъмъ и химическая, и биологическая натура молока не под­
вергалась слишкомъ сильному изм-внешю. Раньше пастеризовали мо­
локо такимъ образомъ, что сравнительно долгое время (15—з° минутъ) 
подвергали его нагр-ввашю при относительно низкой температуръ 
(68—75° С-)- Такой способъ нагръвашя давалъ безусловно хорош!е ре­
зультаты, но им'ьлъ тотъ недостатокъ, что онъ по своей продолжи­
тельности не могъ въ количественномъ отношенш удовлетворять тре-
бовзшямъ большого производства. Однако техника, идя на встречу 
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требовашямъ жизни, сум-Ьла поднять температуру нагр-ьвашя за счетъ 
продолжительности, и въ 1893 году появились въ продаже пастериза-
цюнные аппараты высокаго давлешя, въ которыхъ молоко нагръвается 
до юо и 12о°С. Аппараты эти построены на особомъ принципе встръч-
наго течешя молока съ тою ц'влью, чтобы молоко подъ вл1ян1емъ 
столь высокой температуры не изменяло слишкомъ сильно своихъ 
первоначальных^, качествъ. Такъ напр. молоко поступаете въ аппа-
ратъ при з°—4°°> нагр-Ьвается въ немъ до юо° и выше и выходить 
изъ аппарата при боо. Таюе аппараты очень продуктивны и имъютъ 
еще то преимущество, что при пользован!и ими получается значитель­
ная эконом1я въ топливъ, т. к. выходящее изъ аппарата молоко слу­
жить одновременно для нагръвашя входящаго. Большинство такихъ 
аппаратовъ устроено такъ, что путемъ регулирования протекающихъ 
пара и молока можно установить аппаратъ такъ, чтобы молоко въ 
немъ нагръвалось до необходимой температуры въ течете определен-
наго времени. 

Какъ явствуетъ изъ вышеизложеннаго, выражение пастеризовать не 
является въ отношенш времени и температуры нагръвашя понят!емъ 
точно определенными температура и время нагръвашя могутъ быть 
весьма различны въ зависимости отъ цъли, которую преслъдуютъ. 
Поэтому, кто говорить о пастеризованномъ молокь, тотъ неминуемо 
долженъ указать, при какой температурь и какъ долго молоко было 
пастеризовано. Если пастеризация имьетъ цьлью уничтожить бользне-
творныхъ возбудителей, то должны быть установлены опредьленныя 
требования, которыя гарантировали бы целесообразность данной пасте-
ризащи. Въ Данш, напр., гдъ изъ молочныхъ обратъ идетъ на воспи-
тан1е молодняка, закономъ предписывается, во избъжаше распростра-
нен1я туберкулеза, нагръван!е до 850 С. 

Значительно чаще, чъмъ для уничтожен1я болъзнетворныхъ бактерш, 
пользуются пастеризащей въ ц-вляхъ сдълать молоко болъе устойчи-
вымъ. Всякому молочному хозяйству естественно выгоднъе сбывать 
молоко, какъ таковое, но тъмъ хозяевамъ, которые живутъ далеко отъ 
болынихъ городовъ и центровъ сбыта, продавать его крайне трудно 
особенно въ жаркое время, когда оно легко скисаетъ во время про­
должительной перевозки. И вотъ для того, чтобы сдълать молоко бо­
лъе стойкимъ по отношению скисашя, его пастеризуютъ. 

Теперь является вопросъ, при какой температурь слъ-дуетъ вести па-
стеризащю. Въ виду того, что среди хозяевъ Прибалтшскаго края имъется 
стремлеше доставлять молоко въ Петербургъ, при чемъ въ л-ьтнее время 
неоднократно появляются жалобы на преждевременное скисаше молока, 

9 
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рЪшеше этого вопроса имело большое значеше. Предпринятые Лабо-
ратор1ею въ 1903 г. опыты дали совершенно неожиданный результатъ. 
Въ общемъ предполагают^ что чъмъ выше нагревается молоко при 
пастеризащи, ГБМЪ ОНО делается болъе стойкимъ. Опыты наши пока­
зали что въ действительности это не такъ, и наибольшую прочность по-
казываетъ молоко пастеризованное на 70° С. Поставлено было 15 опы-
товъ, въ которыхъ изсл-вдовано было 6о пробъ молока. Для каждаго 
опыта покупалось по 4 пробы св^жаго молока. После проверки кис­
лотности каждая проба разливалась въ 7 обезпложенныхъ бутылокъ 
вместимостью 150 к. с, изъ которыхъ 6 ставились въ двойную водя­
ную баню, въ которой температура постепенно повышалась. По до-
стижеши определенной температуры бутылки вынимались: первая по 
достиженш 7°0> вторая по достиженш 75", 3"я—8°°> 4"я—85,0, 5_я—9°°> 
6-я—95°- Седьмая бутылка того же молока оставалась ненагретой для 
контроля. Пагр-втыя до желаемой температуры бутылки вынимались, 
охлаждались въ воде со льдомъ и ставились вместе съ контрольной 
для наблюдешя при комнатной температуре; последняя отмечалась 
3 раза въ день. Пробы находились подъ постояннымъ наблюдешемъ и 
какъ только можно было заметить, что содержимое бутылки измени­
лось по наружному виду, записывали часы и прибегали къ титрованию, 
къ пробе на вкусъ и запахъ. Результаты ясно видны изъ общаго сред-
няго вывода этихъ опытовъ: 
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8,1° 

Непастери-
зов. молоко 
свернулось. 

Часы. 

59 ч. 

град. 
°Сок. 

34,9 

Свернулось молоко пастеризованное на: 

70° С. 

Час. 

109 ч. 

26° 

75° С. 

Час. 

86 ч. 

° С о , 

1б;4 

8о° С. 

Час. 

78 ч. 

оСок. 

13,9 

85° С. 

Час. 

8 9 ч. 

"Сок. 

12,2 

90° С. 

Ч а с ' 0 0 * -

95 ч. 

I 1,6 

Средняя темпера­
тура помътцешя въ: 

9 ч. ут. 12 4. д . | 5 ч . в. 

17,7 17,8° 1 18,1° 

Пунктирная лишя на прилагаемой ниже диаграмме (стр. 131) показы-
ваетъ, черезъ сколько часовъ свернулось пастеризованное на 70—9°° С. 
молоко, а сплошная лишя—кислотность его после свертывашя (въ гра-
дусахъ Сокслета). Первая кривая показываетъ, что наиболее прочнымъ 
оказалось молоко, пастеризованное на 700 С, за нимъ следуетъ въ нис-
ходящемъ порядке молоко, пастеризованное на 95, ^5 и 75°- Наименьшую 
прочность показало молоко, нагретое на 8о° С. Кривая же кислотности 
понижается постепенно. Температура въ 7°° н е убила молочнокислыхъ 
бактерш, оне лишь ослаблены, развиваются медленно, но свертываше 
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молока все-таки происходить подъ д-вйств1емъ этихъ микробовъ, а 
потому молоко, нагретое до 7°° и послъ- свертывашя пригодно къ упо-
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треблешю. При нагр-вваши же молока на 75° и выше МОЛОЧНОКИСЛЫЙ 

бактерш теряютъ способность вести успъшно борьбу съ антагонистами 
ихъ, отличающимися большею стойкостью и превращающая молоко въ 
негодную для употреблешя жидкость. На основан!и этого при надоб­
ности пастеризовать молоко съ ц-влью придать ему большую стойкость, 
мы рекомендуема нагр-ввать его на 700 С. Если же применяется повышеше 
температуры выше 700, то посл-в пастеризацш необходимо прибавлять къ 
молоку незначительное количество (720 процента) чистой разводки за­
кваски молочнокислых-!, бактерш. Молоко тогда хотя и медленно, но 
все-таки свернется подъ д-вйстшемъ молочнокислыхъ бактер!й и не 
превратится въ негодную для употреблешя массу. 

Въ шлъ- 1903 г. автору настоящей статьи было поручено Департа-
ментомъ Земледвл1я испытать 6 пастеризаторовъ различныхъ системъ 
(Перфектъ А, С и В. Корона, Гильдебрандъ и Альборнъ) съ бактерю-
логической точки зръшя. При этой рабогв испытывалось между про-
чимъ на стойкость молоко отъ отдвльныхъ аппаратов-!,, пастеризован­
ное при трехъ различныхъ температурахъ—7°°> &50» 9°° ^- Посл-в того, 
какъ всв аппараты были приготовлены къ рабогв, а свъжее молоко 
перем-вшано въ общемъ большомъ чан-в, брали предварительно 2 пробы 
для контроля, а потомъ всв 6 пастеризаторовъ пускались въ работу. 
Какъ только температура въ аппаратахъ была установлена до указан-
ныхъ выше пред-вловъ, пробы молока разливались въ стерильныя бу­
тылки; посл-вдшя охлаждались въ водв со льдомъ и ставились въ 
шкафъ, гд-в ежедневно подвергались осмотру. Какъ только можно было 
зам-втить, что содержимое бутылокъ изменилось въ консистенщи, при-
бъгали къ титровашю. Всего было продвлано 4 опыта въ каждомъ 
случа-в по 20 пробъ, всего сл-вдовательно было испытано 8о пробъ 
выводы изъ этихъ опытовъ сл-вдуюшде: 

-г-г Непастеризованное мо- Свернулось молоко, пастеризованное на: 
локо свернулось. „ „ „ _ 

кислотность ^ * 7 о° С. 85 С. $ю с -
изсл-Ъдуемаго т т г молока. Ч е Р е з ъ . СК- Г Р а д У С Ы к и ' Дни. Гр. кис. Д н и . Гр. кис. Д н и . Гр. кис. 

дней. слотности. г ^ г 

2,1 — 4,7 — 3»° — З'З — 

7,4 36>° — 31'7 13>3 — 14.3 

И здъсь, следовательно,, подтвердился тотъ фактъ, что нагр-втое на 
7О0 молоко оказалось наиболее прочнымъ. Оно сохранило свой перво­
начальный видъ на 1,4—1,7 дней дольше, чъмъ молоко, нагр-втое до 
болве высокой температуры, и на 2,6 дней дольше непастеризованнаго. 

(Отдельный оттискъ изъ Ежегодника Департамента Земледътия 1011 г.). 


