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ПРЕДИСЛОВИЕ.



Цель настоящего тома — представить в сжатом виде некоторые наиболее характерные особенности текущего состояния проблемы фальсификации пищевых продуктов в Соединенных Штатах. Значимость темы и очевидная потребность в книге умеренного объема, посвященной ей, должны послужить ее raison d’être. Были свободно использованы стандартные труды, а ценные данные получены из недавних отчетов наших государственных и муниципальных управлений здравоохранения. В целом принята система номенклатуры, одобренная Американским химическим обществом. Тем не менее было сочтено целесообразным сохранить такие названия, как глицерин, бикарбонат натрия и т. д., вместо более современных, но менее известных терминов «глицерин» [примеч.: в англ. glycerol] и «гидрокарбонат натрия», пусть даже в ущерб единообразию.

Фотогравюрные таблицы, большинство из которых представляют результаты недавних микроскопических исследований, считаются важной особенностью книги. Предполагается, что библиографическое приложение и сопоставление американского законодательства о фальсификации удовлетворят часто возникающую потребность в удобном справочнике.

U. S. Laboratory,

July 1st, 1887.
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ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ.



ВВЕДЕНИЕ.

Из различных смежных областей химических исследований, привлекающих внимание общественности, фальсификация пищевых продуктов, несомненно, представляет наибольший интерес. Для торговца пищевыми веществами значение их подделки зачастую сводится лишь к прибыли или убыткам, причем даже это сравнительно малоуровневое соображение возникает не всегда. Но для широкой общественности этот вопрос затрагивает интересы более жизненные, чем стремление избежать финансового ущерба, и поскольку он неизбежно касается проблемы здоровья, он породил чувство тревоги в сочетании с горячим желанием получить достоверную информацию и данные. Наиболее обычные оправдания, выдвигаемые нечестными торговцами, когда случай фальсификации удается успешно доказать (при установлении их виновного умысла), заключаются в том, что на неблаговидный поступок их толкает рыночный спрос на дешевые товары; что добавка безвредна или фактически является улучшением (как утверждается, например, при добавлении цикория в кофе); или что она служит консервантом (как некогда заявлялось в отношении уксуса, укрепленного серной кислотой). Предлоги такого рода почти всегда несостоятельны. Утверждение о том, что производители часто вынуждены прибегать к фальсификации в силу необходимости нечестной торговой конкуренции, имеет больший вес (честный торговец, как правило, не может успешно конкурировать с нечестным) и, несомненно, побудило многих представителей лучшего класса содействовать попыткам предотвращения этой практики. Общее чувство неопределенности в сознании общественности относительно истинных масштабов и значения фальсификации пищевых продуктов объясняется, вероятно, двумя причинами. Во-первых, большая часть общедоступной литературы по данному вопросу ограничивалась сенсационными газетными статьями, описывающими некие потрясающие случаи пищевого отравления, зачастую неподтвержденные и содержащие явные признаки преувеличения. Из-за подобных публикаций в наших крупных городах возникали периодические паники, которые, однако, как правило, быстро утихают, и общество возвращается к привычному ощущению сомнительной безопасности до тех пор, пока следующее разоблачение не выведет его из апатии. Тот факт, что единственные надежные результаты исследований пищевых продуктов до недавнего времени ограничивались чисто научными журналами и потому не привлекали широкого внимания общественности, служит еще одним объяснением недостатка заслуживающей доверия информации, обычно преобладающего в отношении этого вида подделки.

Фальсификация пищевых веществ практиковалась в цивилизованных странах Европы в весьма отдаленные времена, и ранняя история этого искусства, собранная главным образом проф. Блайтом в его ценном труде о пище [1], изобилует интересными фактами. Хлеб определенно привлекал должное внимание древних фальсификаторов. Плиний неоднократно упоминает о фальсификации этого продукта. В Англии еще в период правления короля Иоанна продажа этого товара контролировалась «Ассизой хлеба», которая, хотя изначально предназначалась для регулирования цены и размера буханки, впоследствии была расширена и стала включать наказания за фальсификацию, обычно состоявшие из телесных наказаний и выставления у позорного столба. Во Франции в 1382 году были изданы ордонансы, определяющие надлежащий способ выпечки хлеба, причем наказания за их нарушение носили аналогичный характер с теми, что применялись в Великобритании. Рассказывают, что в 1525 году виновный пекарь «был приговорен судом к тому, чтобы его отвели из тюрьмы Шатле к кресту перед церковью кармелитов (Église des Carmes), а оттуда к воротам собора Нотр-Дам и в другие общественные места Парижа в одной рубашке, с непокрытой головой и босиком, с маленькими буханками на шее и с большой зажженной восковой свечой в руках, и в каждом из перечисленных мест он должен был принести публичное покаяние (amende honorable) и испрашивать милости и прощения у Бога, короля и правосудия за свою провину». В Германии в течение XV века фальсификатор хлеба, хотя и не подвергался религиозному покаянию, не избегал вполне практического возмездия: часто практиковался обычай сажать его в корзину, привязанную к длинному шесту, и очищать от грехов посредством неоднократного погружения в водоем.

Вино, по-видимому, также подвергалось фальсифицированным примесям в прежние времена. Плиний упоминает, что в Риме даже у состоятельных граждан возникали значительные трудности с приобретением чистого продукта, а в Афинах уже в ранний период был назначен публичный инспектор для предотвращения его фальсификации. В Англии во время правления Эдуарда Исповедника наказание за варку скверного пива применялось публично, а в 1529 году процветали официальные «дегустаторы эля», без одобрения которых напиток не подлежал продаже. Годы спустя Аддисон, говоря о махинаторах с вином своего времени, писал: «Эти утонченные философы ежедневно заняты превращением жидкостей и с помощью магических снадобий и заклинаний возводят под улицами Лондона лучшие продукты холмов и долин Франции; они выжимают Бордо из терновника и получают шампанское из яблока» [2]. В XV веке в Бибрихе на Рейне фальсификатора вина заставили выпить шесть кварт его собственного запала, и с надлежащей серьезностью зафиксировано, что это испытание закончилось летальным исходом. Не так давно один производитель вина в Реймсе добился для своего шампанского, которое потреблялось главным образом в Вюртемберге, высокой репутации благодаря необычайно бодрящему эффекту после его употребления. Когда в конце концов возникли подозрения, Либих провел химический анализ продукта и обнаружил, что он по крайней мере уникален по своему газовому составу, будучи насыщëн одним объемом углекислого газа и двумя объемами закиси азота, или «веселящего газа». Эти ранние попытки контроля и наказания за фальсификацию, часто представляющие интерес из-за своей причудливости, важны главным образом как предшественники защитных правовых мер, существующих в более современные времена.

В 1802 году в Париже был создан Санитарный совет (Conseil de Salubrité), и этот орган впоследствии разросся в многочисленные управления здравоохранения, которым французы в настоящее время главным образом обязаны той степенью защиты от фальсификации пищевых продуктов, которой они пользуются. Решительным шагом вперед по сравнению со всеми предыдущими методами регулирования общественных поставок продовольствия стало создание в 1874 году в Великобритании Общества общественных аналитиков, которое сформулировало юридическое определение фальсификации и выпустило стандарты чистоты, которым должны соответствовать продукты всеобщего потребления. Это общество получило поддержку в своей ценной деятельности благодаря принятию в 1875 году Закона о торговле пищевыми продуктами и лекарствами, который с поправкой 1879 года охватывает, по-видимому, все необходимые меры предосторожности против правонарушений, подлежащих пресечению. Результаты их работы представлены в виде следующей таблицы:—




	Year.
	Samples

Examined.
	Samples

Adulterated.
	Percentage

of Adulterated.



	1875-6
	15,989
	2,895
	18·10



	1877
	11,943
	2,371
	17·70



	1878
	15,107
	2,505
	16·58



	1879
	17,574
	3,032
	17·25



	1880
	17,919
	3,132
	17·47





Классификация фальсификаций от общего числа проверенных образцов приводится ниже:—




	
	Per cent.



	Milk
	50·98



	Butter
	5·73



	Groceries
	12·90



	Drugs
	2·52



	Wine, spirits, and beer
	15·18



	Bread and flour
	2·68



	Waters (including mineral)
	9·18



	Sundries
	0·83





Более свежие данные, касающиеся фальсификации продуктов питания в Великобритании, заключаются в следующем:—




	Year.
	Samples Tested.
	Number Adulterated.
	Per cent. of

Adulterated.



	1881
	17,823
	2,495
	14·0



	1882
	19,439
	2,916
	15·0



	1883
	14,900
	2,453
	16·4





Из исследованных образцов спиртных напитков и пива около 25 процентов оказались фальсифицированными.

Результаты работы, проделанной Парижской муниципальной лабораторией, таковы:—




	Year.
	Samples Tested.
	Good.
	Passable.
	Bad.



	Not Injurious.
	Injurious.



	1881
	6,258
	1,565
	1,523
	2,608
	562



	1882
	10,752
	2,707
	2,679
	3,822
	1,544



	1883
	14,686
	—
	—
	—
	—





Американская особенность контролировать собственные личные дела и проистекающее отсюда нежелание прибегать к чему-либо, смахивающему на родительское вмешательство государства, сыграла свою роль в замедлении ранних систематических действий в вопросе фальсификации. Эпизодические попытки добиться законодательных ограничений, правда, предпринимались время от времени, но принимавшиеся законы почти всегда носили специфический характер, призванный разрешить какой-то отдельный случай, и были обречены разделить участь большинства законов подобного рода: данная фальсификация на время пресекалась, а закон практически становился мертвой буквой. Последующие усилия по принятию более всеобъемлющих законов склонялись в другую крайность, и принятые акты оказались настолько широкими по сфере охвата и столь дефицитными в деталях, что в них непреднамеренно оставались лазейки, через которые хитроумному фальсификатору зачастую удавалось ускользнуть.

Нынешнее законодательство о пищевых продуктах в Соединенных Штатах было отчасти предвосхищено в 1848 году Актом Конгресса об обеспечении чистоты импортируемых лекарств. В этом акте предписывается тестировать их по стандартам, установленным различными официальными фармакопеями; всего перечислено двадцать три наименования, из которых наиболее важными являются перуанская кора и опиум. Акт действует до сих пор. Все предыдущие усилия по регулированию качества наших поставок продовольствия завершились в 1877 году официальными действиями со стороны нескольких государственных управлений здравоохранения, по инициативе которых были сформулированы законы против фальсификации и уполномочены химики собирать и исследовать образцы пищевых веществ, а также представлять отчеты по этому вопросу. С ними можно ознакомиться в публикациях этих управлений, в частности в томах, изданных управлениями Нью-Йорка, Массачусетса, Мичигана и Нью-Джерси. Услуги, оказанные общественности этими исследованиями, почти неоценимы, а ежегодные отчеты, содержащие их результаты, полны интереса. Впервые мы получили в свое распоряжение достоверную статистику, указывающую на масштабы подделки продуктов питания в нашей стране.

Ежегодный отчет Управления здравоохранения Нью-Йорка за 1885 год приводит следующую статистику:—




	Milk examined
	7,006
	samples.



	Adulterated milk destroyed
	1,701
	quarts.



	Candy destroyed
	72,700
	lbs.



	Cheese „
	5,700
	„



	Packages of tea, ordered out of sale
	266



	Canned goods condemned
	39,905
	„



	Pickles „ „
	4,000



	

Coffee „ „
	4,100
	„



	Pepper, spices, and baking powder
	1,455
	„



	Meat and fish
	790,410
	„



	Fruit
	212,000
	„



	Total inspections
	43,665



	Complaints made
	5,786



	Fines collected
	$2,070





Некоторые результаты работы, выполненной Управлением здравоохранения штата Нью-Йорк в течение 1882 года, сведены в таблицу ниже:—




	Article.
	Number of

Samples

Tested.
	Number

found to be

Adulterated.
	Per cent. of

Adulterated.



	Butter
	40
	21
	52·50



	Olive oil
	16
	9
	56·25



	Baking powder
	84
	8
	9·52



	Flour
	117
	8
	6·84



	Spices
	180
	112
	62·22



	Coffee (ground)
	21
	19
	90·48



	Candy (yellow)
	10
	7
	70·00



	Brandy
	25
	16
	64·00



	Sugar (brown)
	67
	4
	5·97





Интерпретируя значение приведенной выше таблицы, следует иметь в виду, что в подавляющем большинстве случаев практиковавшиеся фальсификации не носили вредного характера, а состояли в мошенническом добавлении какого-либо более дешевого вещества с целью увеличения объема или веса, что вело к возрастанию прибыли.

Многие затруднения, испытываемые органами здравоохранения в их попытках привлечь к ответственности лиц, виновных в фальсификации пищевых продуктов, объясняются отсутствием четких деталей в законе. Гораздо проще обосновать факт фальсификации, чем доставить правонарушителя в суд и добиться его осуждения. В архивах зафиксировано множество случаев, иллюстрирующих особые непредвиденные обстоятельства, которые порой возникают. Вероятно, из лучших побуждений торговец молоком написал на своей повозке: «Деревенское снятое молоко, продается как фальсифицированное»; инспектор купил образец, не обратив внимания на надпись, и магистрат осудил торговца, несомненно на том основании, что надлежащее внимание к объявлению привлечено не было [3]. Главный судья Кокберн, ссылаясь на аналогичный случай, сказал: «Если продавец решает продать товар с определенной примесью, на нем лежит бремя доказательства того, что покупатель знал, что именно он приобретает». В большинстве случаев, когда упаковка имеет видимую маркировку, якобы указывающую истинный характер ее содержимого в соответствии с законом, эта этикетка либо напечатана столь мелким шрифтом, либо расположена столь незаметно, что покупатель не подозревает о ее существовании в момент совершения покупки. Кондитер в Бостоне подозревался в продаже фальсифицированных конфет, и хотя было доказано, что купленный у него образец содержал опасную пропорцию ядовитого пигмента — свинцового крона, — он избежал осуждения под предлогом, что конфеты не являются пищевым продуктом в смысле действующего закона, который, по-видимому, с тех пор был изменен так, чтобы охватывать подобные случаи.

В недавнем иске, поданном Управлением здравоохранения Нью-Йорка с целью добиться судебного запрета на продажу определенных чаев «Пинг Суей» (Ping Suey), суд, отказав в его удовлетворении, постановил, что, хотя было четко доказано, что рассматриваемые чаи фальсифицированы гипсом, берлинской лазурью, песком и т. д., необходимо также доказать, что эффект от этих примесей таков, что представляет серьезную опасность для здоровья населения.

В результате гласности, недавно преданной теме фальсификации пищевых продуктов, в народе укоренилось мнение, будто любое вещество, используемое в качестве фальсификатора или заменителя другого, следует избегать само по себе (per se). Пожалуй, наиболее ярким проявлением этой тенденции является распространенное убеждение в том, что во всех отношениях хлопковое масло уступает оливковому, а олеомаргарин — маслу. Между тем на деле чистое хлопковое масло в том виде, в каком оно ныне встречается на рынке, менее подвержено прогорканию, чем продукт оливы, и для многих кулинарных целей оно по меньшей мере столь же пригодно. Абсолютная чистота является непременным условием (sine qua non) успешного производства олеомаргарина, и в качестве экономичного заменителя худших сортов сливочного масла, часто выставляемых на продажу, его открытие нельзя справедливо считать несчастьем. Продажа этих продуктов под их истинным наименованием должна не только допускаться, но при определенных обстоятельствах даже поощряться.

Польза, приносимая обществу благодаря деятельности наших управлений здравоохранения штатов, настолько очевидна и важна, что просто невероятно, будто эти органы не были наделены всеми средствами, необходимыми для их работы. Представляется, однако, что, хотя наших законодателей удалось склонить к принятию хороших законов, регулирующих вопросы фальсификации, они часто терпели сокрушительную неудачи в выполнении всех требований, незаменимых для эффективного исполнения этих законов. Не вдаваясь в детали этой стороны вопроса, уместно заметить, что из-за нехватки необходимых средств возникали серьезные финансовые затруднения при привлечении к работе компетентного штата экспертов, которым помимо неадекватного вознаграждения приходится нести расходы на покупку образцов. Назначение общественных аналитиков в наших крупных городах и населенных пунктах — как это уже некоторое время практикуется в Великобритании — безусловно, настоятельно рекомендуется.

Все попытки пробудить общественный интерес к теме фальсификации пищевых продуктов приносят реальную пользу лишь в той мере, в какой они могут способствовать принятию более передовых и усовершенствованных мер по пресечению этой практики.

В целом фальсификации, которым подвергается пища, можно разделить на те, которые несомненно пагубны для здоровья (такие как окрашивание кондитерских изделий желтым кроном); те, которые являются чисто мошенническими (такие как добавление муки в горчицу); и те, которые вполне можно считать случайными (такие как присутствие небольшого количества песка в чае). Выйти за рамки данного тома значило бы пуститься в исчерпывающий обзор бесконечных разновидностей фальсификации. Следующий список включает в себя статьи, наиболее подверженные подделке, наряду с обычно применяемыми фальсификаторами:—




	Article.
	Common Adulterants.



	Baker’s chemicals
	Starch, alum.



	Bread and flour
	Other meals, alum.



	Butter
	Water, colouring matter, oleomargarine, and other fats.



	Canned foods
	Metallic poisons.



	Cheese
	Lard, oleomargarine, cotton-seed oil, metallic salts (in rind).



	Cocoa and chocolate
	Sugar, starch, flour.



	Coffee
	Chicory, peas, rye, corn, colouring matters.



	Confectionery
	Starch-sugar, starch, artificial essences, poisonous pigments, terra alba, plaster of Paris.



	Honey
	Glucose-syrup, cane sugar.



	Malt liquors
	Artificial glucose and bitters, sodium bicarbonate, salt.



	Milk
	Water, and removal of cream.



	Mustard
	Flour, turmeric, cayenne.



	Olive oil
	Cotton-seed and other oils.



	Pepper
	Various ground meals.



	Pickles
	Salts of copper.



	Spices
	Pepper-dust, starch, flour.



	Spirits
	Water, fusil oil, aromatic ethers, burnt sugar.



	Sugar
	Starch-sugar.



	Tea
	Exhausted tea leaves, foreign leaves, indigo, Prussian blue, gypsum, soap-stone, sand.



	Vinegar
	Water, sulphuric acid.



	Wine
	Water, spirits, coal tar and vegetable colours, factitious imitations.





В приведенную выше таблицу вошли те примеси, которые действительно были обнаружены авторитетными химиками за последние несколько лет, и опущено множество довольно сенсационных форм фальсификации, упоминаемых в ранних трактатах по этому вопросу, практика применения которых, судя по всему, прекратилась.

На следующих страницах некоторые из наиболее важных продуктов питания и напитков описаны с особым вниманием к их химическим свойствам и обычным видам фальсификации, которым они подвергаются. Следует добавить, что многие из приведенных методов исследования приводятся в сжатом виде из более объемных трудов по анализу пищевых продуктов.





ЧАЙ.

Ранняя история чая, вероятно, современна истории Китая, хотя первое достоверное упоминание об этом растении в той стране относится лишь к 350 г. н. э., тогда как в европейской литературе первое упоминание о нем встречается в 1550 году. Первая крупная партия чая была доставлена в Англию в 1657 году. Китайский чай появился в Соединенных Штатах в 1711 году; в 1858 году начался импорт японского чая. В сезон 1883–1884 годов импорт чая в нашу страну [4] составил: из Китая — 30½ миллиона фунтов, из Японии — 32½ миллиона фунтов. В последнее время на наши рынки поступило множество партий индийского чая, качество которого весьма благоприятно сопоставимо со старыми и более известными сортами. За последние четыре года потребление чая в нашей стране существенно снизилось, в то время как потребление кофе претерпело практически соответственный рост. Душевое (per capita) потребление чая и кофе в Соединенных Штатах по сравнению с Великобританией выглядит следующим образом: Соединенные Штаты: чай — 1,16; кофе — 9,50; Великобритания: чай — 4,62; кофе — 0,89. В 1885 году наш импорт чая приближался к 82 миллионам фунтов, а импорт кофе составлял почти 455 миллионов фунтов.

Настоящий чай представляет собой обработанный лист Thea sinensis. Рост чайного куста обычно искусственно ограничивается высотой от трех до пяти футов. Он готов к сбору в конце третьего года, средняя продолжительность жизни растения составляет около десяти лет. Первый сбор производится в середине апреля, второй — 1 мая, третий — в середине июля и изредка четвертый — в течение августа. Первые сборы, которые очевидно состоят из молодых и более нежных листьев, дают лучшие сорта чая. После сортировки естественная влага листьев частично удаляется путем прессования и скручивания; затем они более тщательно высушиваются посредством легкого обжаривания на железных подносах в течение нескольких минут. После этого листья скручивают на бамбуковых столах и снова обжаривают, периодически повторно скручивая и подсушивая, и наконец разделяют на различные виды, такие как туанкай, хейсон, молодой хейсон, ганпаудер и др., пропуская через сита. Разница между зеленым и черным чаем главным образом обусловлена тем фактом, что первый высушивается вскоре после сбора, а затем скручивается и тщательно подсушивается, тогда как черный чай сначала складывается в кучи, которые некоторое время выставляются на воздух перед сушкой и подвергаются особой ферментации, приводящей к превращению исходного оливково-зеленого цвета в черный. Методы подготовки чая несколько различаются в деталях в различных чайных районах Китая и Японии. В Японии используются две разновидности листа, называемые «отоко» (мужской) и «она» (женский), причем первая крупнее и грубее второй. После сбора листья пропаривают, помещая их в деревянный лоток, подвешенный над кипящей водой, где их оставляют примерно на полминуты. Затем их бросают на прочную бумажную мембрану, прикрепленную к верху печи, которая отапливается горящим древесным углем, покрытым золой, где их постоянно перебирают вручную до тех пор, пока светло-зеленый цвет не сменится темно-оливковым, а листья не закрутятся спиралью. После этой «сушки» чай высушивают при низкой температуре в течение четырех-восьми часов; затем его сортируют, пропуская через сита, и передают в «годжоуны», или склады иностранцев, где осуществляется процесс подкрашивания путем помещений чая в большие металлические чаши, нагреваемые с помощью печи, и постепенного добавления различных используемых пигментов при непрерывном перемешивании смеси. Наконец, чай снова сортируют с помощью больших веял и подготавливают к упаковке и отгрузке.

Фальсификации, которым подвергается чай, привлекли пристальное внимание химиков, и вполне заслуженно в силу важности предмета; поистине можно утверждать, что ни один пищевой продукт, по крайней мере в прошлые годы, не подвергался столь интенсивной подделке. Фальсификации, которые практикуются в немалой степени, можно удобно разделить на три класса.

1-е. Добавки, производимые с целью увеличения веса и объема, включающие посторонние листья и спитый чай, а также некоторые минеральные вещества, такие как металлическое железо, песок, кирпичная пыль и т. д.

2-е. Вещества, добавляемые для придания чайному отвару искусственного вида крепости; для этой цели главным образом используются катеху и другие вещества, богатые танином.

3-е. Придание яркости и блеска низкосортному чаю посредством различных цветных смесей или «подкрашиваний» (facing), каловые операции, хотя иногда и практикуемые для черного чая, гораздо более свойственны зеленому сорту. Эта фальсификация предполагает использование мыльного камня, гипса, фарфоровой глины, берлинской лазури, индиго, куркумы и графита. Автор недавно получил из Японии несколько образцов препаратов, применяемых для подкрашивания чая в этой стране, состав которых в ходе анализа оказался в основном следующим:—

	Силикат магния (мыльный камень).

	Сульфат кальция (гипс).

	Куркума.

	Индиго.

	Ферроцианид железа (берлинская лазурь).

	Soap-stone, 47·5 per cent.; gypsum, 47·5 per cent.; Prussian blue, 5 per cent.

	Soap-stone, 45 per cent.; gypsum, 45 per cent.; Prussian blue, 10 per cent.

	Soap-stone, 75 per cent.; indigo, 25 per cent.

	Soap-stone, 60 per cent.; indigo, 40 per cent.


«Подкрашивание» или «придание товарного вида» чаю часто достигается простым помещением его в железную сковороду, нагреваемую на огне, и быстрым смешиванием с одной из предыдущих смесей (№ 6, 7, 8 или 9) в пропорции примерно полдрахмы на семь-восемь фунтов чая при поддержании энергичного помешивания до получения желаемого оттенка цвета.

Некоторые из вышеуказанных видов фальсификации обычно сочетаются друг с другом; так, спитый чай восстанавливают путем подкрашивания. Сбор спитых листьев происходит в Китае. Большая часть подкрашивания до примерно трех лет назад производилась в Нью-Йорке и составляла регулярную отрасль бизнеса, которая включала в свои операции такие метаморфозы, как превращение зеленого чая в черный и наоборот (vice versâ).

По данным Джеймса Белла [5], состав натурального чая следующий:—




	
	Congou.
	Young Hyson.



	
	per cent.
	per cent.



	Moisture
	8·20
	5·96



	Theine
	3·24
	2·33



	Albumin, insoluble
	17·20
	16·83



	„ soluble
	0·70
	0·80



	Extractive, by alcohol
	6·79
	7·05



	Dextrine, or gum
	..
	0·50



	Pectin and pectic acid
	2·60
	3·22



	Tannin
	16·40
	27·14



	Chlorophyll and resin
	4·60
	4·20



	Cellulose
	34·00
	25·90



	Ash
	6·27
	6·07



	
	100·00
	100·00





Зола образцов неокрашенного и неподкрашенного чая, а также спитого чая, проанализированная автором, имела следующий состав:—






	
	Oolong 

(average of 

50 samples).
	Japan.
	Spent Black 

Tea.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Total ash
	6·04
	5·58
	2·52



	Soluble in water
	3·44
	3·60
	0·28



	Per cent. soluble
	57·00
	64·55
	11·11





Состав.




	Silica
	11·30
	9·30
	27·75



	Chlorine
	1·53
	1·60
	0·79



	Potassa
	37·46
	41·63



	Soda
	1·40
	1·12



	Ferric oxide
	1·80
	1·12
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	16·00



	Alumina
	5·13
	4·26



	Manganic oxide
	2·10
	1·30



	Lime
	9·43
	8·18
	19·66



	Magnesia
	8·00
	5·33
	11·20



	Phosphoric acid
	12·27
	16·62
	15·80



	Sulphuric acid
	4·18
	3·64
	1·10



	Carbonic acid
	5·40
	5·90
	6·70



	
	100·00
	100·00
	99·00





«Чайная пыль» дает высокую долю золы, иногда достигающую 20 процентов, состав которой обычно разительно отличается от состава золы обычного чая. В ней мало поташа и фосфорной кислоты, а количество золы, нерастворимой в воде и кислотах, весьма чрезмерно, что демонстрирует следующий анализ, выполненный автором:—

Зола чайной пыли.




	
	Per cent.



	Insoluble in acids
	60·30



	Alumina and ferric oxide
	6·60



	Lime
	5·10



	Magnesia
	7·89



	Potassa
	11·00



	Soda
	2·51



	Sulphuric acid
	1·23



	Chlorine
	0·63



	Phosphoric acid
	4·73



	
	99·99



	Ash insoluble in water
	80·00






ТАБЛИЦА II.
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ЧАЙНЫЕ ЛИСТЬЯ.







Часть золы, нерастворимая в кислотах, состояла из кремнезема, глины и мыльного камня, что указывает на то, что зола чайной пыли в значительной степени состоит из минеральных веществ, применяемых для целей «подкрашивания».

Характеристиками золы неспитого чая являются присутствие окиси марганца, большая доля содержащихся в ней солей калия и растворимость золы в воде. Количество золы в натуральном чае колеблется от пяти до шести процентов. При отсутствии спитых листьев было обнаружено, что лучшие сорта чая дают меньшую долю золы, чем низшие сорта. Можно заметить, что зола спитого чая демонстрирует заметное увеличение доли нерастворимых соединений (кремнезема, глинозема и окиси железа), а также полное отсутствие солей калия.

Присутствие посторонних листьев и, в некоторых случаях, минеральных примесей в чае лучше всего обнаруживается посредством микроскопического исследования подозреваемого образца. Настоящий чайный лист характеризуется своими особыми зубцами и жилками. Его край имеет зазубрины, которые прерываются немного не доходя до черешка, в то время как жилки тянутся от центрального ребра почти параллельно друг другу, но поворачивают непосредственно перед тем, как достигнуть края листа.

Таблица I (фронтиспис) представляет собой фотогравюру ветки чайного растения из собрания автора. Листья даны в натуральную величину, но большинство из них более зрелые, чем те, что используются при приготовлении чая и больше напоминают по размеру несколько верхних листьев.

Таблица II более отчетливо показывает зубцы и жилки чайного листа. Говорят, что китайцы иногда используют листья ясеня, камелии и шиповника для примеси к чаю, а в Англии в продукт, как утверждается, некогда добавляли терновник, иву, бук, боярышник, дуб и др. Для ароматизации использовались цветы чулана, розы, жасмина и листья апельсина. Автор недавно получил из Японии образцы листьев ивы, глицинии (wisteria), те-мо-ки и других, которые одно время использовались в этой стране в качестве примесей.

Таблица III демонстрирует некоторые из этих листьев, включая два подлинных листа японского чая для сравнения. Листья, представленные на этой таблице: 1 — бук; 2 — боярышник; 3 — роза; 4 — японский чай; 5 — ива; 6 — те-мо-ки; 7 — вяз; 8 — глициния; 9 — тополя. Судя по самым недавним отчетам американских консулов в Японии и Китае, добавление посторонних листьев к чаю в настоящее время практикуется редко, что согласуется с опытом автора в исследовании чаев, импортируемых в нашу страну.

В 1884 году японское правительство объявило фальсификацию чая уголовным преступлением и учредило «чайные гильдии», которые управляются весьма строгими законами и членами которых являются большинство авторитетных торговцев. Однако подкрашивание чая, по-видимому, не считалось фальсификацией, и его продолжающаяся практика оправдывалась тем доводом, что в противном случае японские чаи не пришлись бы по вкусу американским потребителям.


ТАБЛИЦА III.



[image: ]

ЧАЙНЫЕ И ДРУГИЕ ЛИСТЬЯ.





При микроскопическом исследовании чая образец следует смочить горячей водой и разложить на стеклянной пластинке, а затем подвергнуть тщательному осмотру, уделяя особое внимание общему контуру листа, его зубцам и жилкам. Присутствие спитых чайных листьев часто можно обнаружить по их мягкой текстуре и в целом разрушенному виду. Если значительное количество чая поместить в длинный стеклянный цилиндр и взболтать с холодной водой, красящие и другие ненормальные вещества часто отделяются и либо поднимаются на поверхность жидкости в виде подобия пены, либо опускаются на дно в виде осадка. Таким способом берлинскую лазурь, индиго, мыльный камень, гипс, песок и куркуму часто удается отделить и впоследствии распознать по их характерному виду под микроскопом. Отделенные вещества следует также подвергнуть химическому исследованию. Берлинская лазурь обнаруживается путем нагревания с раствором гидроксида натрия, фильтрования, подкисления фильтрата уксусной кислотой и последующего добавления хлорного железа, при этом в ее присутствии образуется синий цвет. Индиго лучше всего распознается микроскопическим исследованием. Оно не обесцвечивается едкой щелочью, но растворяется в серной кислоте с образованием синей жидкости. Мыльный камень, гипс, песок и металлическое железо идентифицируются с помощью обычных химических реакций. Иногда встречается соединение, весьма метко названное «лжечаем» (Lie-tea). Оно образует маленькие гранулы, состоящие из чайной пыли, смешанной с посторонними листьями, песком и т. д. и скрепленной камедью или крахмалом. При обработке кипящей водой оно рассыпается в порошок. В присутствии катеху чайный настой при отстаивании обычно приобретает мутный вид. Если для углубления цвета настоя использовались соли железа, их можно обнаружить путем обработки измельченных чайных листьев уксусной кислотой и испытания отфильтрованного раствора ферроцианидом калия. Чай не должен чернеть при погружении в сероводородную воду и не должен придавать синий цвет аммиачной воде. Настой должен быть янтарного цвета и не должен краснеть от добавления кислоты.

Американский закон о фальсификации чая был принят Конгрессом в 1883 году. Принятие этого закона во многом стало результатом усилий видных торговцев чаем, чьи деловые интересы серьезно страдались от продажи (главным образом на торговых аукционах) некачественного или фальшивого товара. В официальном отчете инспектора по чаю США в Нью-Йорке указано, что с марта 1883 года по декабрь того же года было проверено 856 281 упаковок (около четырех миллионов фунтов) чая, из которых 7000 упаковок (325 000 фунтов) были отклонены как непригодные для потребления. С момента вступления в силу в Нью-Йорке Закона о фальсификации чая под руководством автора было химически испытано почти 2000 образцов чая. Доля грубо фальсифицированных составила чуть более девяти процентов. Но это не относится к общему количеству импорта, поскольку на анализ представлялись лишь те образцы, вид которых вызывал определенные подозрения. В результате двухлетнего опыта химического исследования чая было установлено, что преобладающие фальсификации бывают двух видов: примесь спитых чайных листьев и применение к чаю препарата для подкрашивания. Натуральный зеленый чай обладает тусклым оттенком и в торговле встречается редко; некоторые моюнские чаи и неокрашенные японские чаи (последние, строго говоря, не являются зеленым чаем) — едва ли не единственные разновидности, не проявляющие яркого металлического блеска, обусловленного процессом подкрашивания. Добавление посторонних листьев было обнаружено лишь в нескольких случаях; присутствие песка и гравия встречалось гораздо чаще. К слову о практической пользе государственного санитарного законодательства, можно констатировать, что со времени вступления в силу Закона о фальсификации чай, импортируемый в город Нью-Йорк, заметно улучшился по качеству.

Попытки выращивания чая предпринимаются в Соединенных Штатах Колумбии (Южная Америка). Образец приготовленного растения, полученный автором, сильно отличался по внешнему виду от китайской и японской продукции. Листья, которые не были скручены, а оставались совершенно плоскими, имели бледно-салатовый цвет и тонкий, но довольно слабый аромат. Исследование показало, что чай, несмотря на очень нежное качество, серьезно страдает недостатком полноты вкуса.

Анализ показал:—




	
	Per cent.



	Moisture
	6·70



	Total ash
	4·82



	Ash soluble in water
	1·62



	Ash insoluble in water
	3·20



	Ash insoluble in acid
	0·16



	Extract
	27·40



	Tannic acid
	4·31



	Theine
	0·66



	Insoluble leaf
	65·90







Следующий анализ чая, хотя и не включает определения всех непосредственных компонентов растения, как полагается, в большинстве случаев достаточен для того, чтобы указать аналитику на присутствие спитых листьев, минеральных красителей и других неорганических фальсификаторов.

Теин (кофеин), C8H10N4O2. — Вопреки некогда всеобщему мнению, прямая связь между качеством чая (по крайней мере, поскольку оно обозначается его рыночной ценой) и долей содержащегося в нем теина существует не всегда, хотя физиологическая ценность растения, несомненно, обусловлена присутствием этого алкалоида.

Коммерческий дегустатор чая при вынесении суждения о ценности образца чая руководствуется почти исключительно возрастом листа, а также вкусом или букетом, получаемым при заваривании («drawing»), причем это последнее качество главным образом объясняется летучим маслом.

Для определения теина служит следующий метод: Взвешенное количество чая кипятят с дистиллированной водой до тех пор, пока отфильтрованный настой перестанет проявлять какую-либо окраску. Фильтрат выпаривают на водяной бане до сиропообразного консистенции; затем его смешивают с прокаленной магнезией до щелочной реакции и тщательно выпаривают досуха.

Полученный остаток затем тонко измельчают, настаивают в течение суток с простым эфиром (или хлороформом) и фильтруют, причем оставшееся нерастворимым вещество снова обрабатывают свежей порцией эфира до тех пор, пока продолжается растворение теина. Теперь эфир удаляют из объединенных фильтратов путем дистилляции, после чего теин получается в довольно чистом виде.

Теин содержит очень большую долю азота (почти 29 процентов), и Ванклин [6] предложил применить свой аммиачный процесс (см. стр. 205) к анализу чая. Утверждается, что чистый чай дает от 0,7 до 0,8 процента общего аммиака при испытании таким образом.



Летучее масло. — Десять граммов чая дистиллируют с водой; дистиллят фильтруют, насыщают хлоридом кальция, затем тщательно взбалтывают с эфиром и оставляют в покое на некоторое время. Эфирный раствор впоследствии декантируют и спонтанно выпаривают в тарированной чашке. Прирост в весе дает приблизительное количество присутствующего масла. Образец хорошего черного чая дал этим методом 0,87 процента летучего масла.

Таннин. — Два грамма хорошо усредненного образца кипятят со 100 куб. см воды в течение примерно часа и настой фильтруют; нерастворимое вещество, оставшееся на фильтре, тщательно промывают горячей водой, а промывные воды добавляют к первоначально полученному раствору. При необходимости жидкость затем упаривают до объема 100 куб. см на водяной бане. Затем ее нагревают до кипения и добавляют 25 куб. см раствора ацетата меди. Медный раствор готовят растворением пяти граммов соли в 100 куб. см воды и фильтрованием. Образовавшийся осадок отделяют фильтрованием, тщательно промывают, высушивают и прокаливают в фарфоровом тигле. Затем добавляют немного азотной кислоты и повторяют прокаливание. Один грамм полученной таким образом окиси меди соответствует 1,305 грамма таннина. Для определения спитых листьев (особенно в черном чае) г-н Аллен предлагает следующую формулу, в которой E представляет процентное содержание спитого чая, а T — процентное содержание обнаруженного таннина:—

E = (10 - T) 100 / 8.

Зола. — а. Общая зола. — Пять граммов образца помещают в платиновую чашку и прокаливают над горелкой Бунзена до полного сгорания. Сосуд дают остыть в эксикаторе и затем быстро взвешивают. В чистом чае общая зола не должна быть значительно ниже 5 процентов и значительно выше 6 процентов, и она не должна быть магнитной. В подкрашенных чаях доля общей золы иногда составляет 10 процентов; в «лжечае» она может достигать 30 процентов; в то время как в спитом чае она часто падает ниже 3 процентов, причем зола в этом случае аномально богата солями кальция и бедна солями калия.

б. Зола, нерастворимая в воде. — Общую золу, полученную в пункте a, смывают в стакан и кипятят с водой в течение значительного времени. Затем ее переносят на фильтр, промывают, высушивают, прокаливают и взвешивают. В несфальсифицированном чае она редко превышает 3 процента от взятого образца.

в. Зола, растворимая в воде. — Эта доля получается путем вычитания золы, нерастворимой в воде, из общей золы. Настоящий чай содержит от 3 до 3,5 процентов растворимой золы, или по меньшей мере 50 процентов общей золы, тогда как в исчерпанном чае это количество часто составляет лишь 0,5 процента. Для расчета процента спитого чая E была предложена следующая формула, где S — процентное содержание полученной растворимой золы:—

E = (6 - 2S) 20.

Образец, приготовленный путем усреднения нескольких хороших сортов черного чая, смешали с равным количеством спитых чайных листьев. Процент растворимой золы в смеси оказался равным 1,8 процента. Согласно приведенной выше формуле, присутствующий спитый чай должен составлять 48 процентов, что в пределах 2 процентов от фактического количества.

г. Зола, нерастворимая в кислоте. — Золу, нерастворимую в воде, кипятят с разбавленной соляной кислотой, и остаток отделяют фильтрованием, промывают, прокаливают и взвешивают. В чистом чае оставшаяся зола колеблется от 0,3 до 0,8 процента; в подкрашенном чае или в чае, фальсифицированном добавлением песка и т. д., она может достигать пропорции от 2 до 5 процентов. В золе, нерастворимой в кислоте, иногда обнаруживаются фрагменты кремнезема и кирпичной пыли.

Экстракт. — Два грамма чая, отобранного с соблюдением правил выборки, кипятят с водой до растворения всего растворимого вещества, время от времени добавляя воду во избежание чрезмерного концентрирования раствора. Операция также может проводиться в колбе, соединенной с восходящим холодильником Либиха. В любом случае полученный настой выливают на тарированный фильтр, а оставшийся нерастворимый лист неоднократно промывают горячей водой до тех пор, пока отфильтрованная жидкость не перестанет показывать цвет. Фильтрат разводят до объема 200 куб. см, и из этого берут 50 куб. см и выпаривают в тарированной чашке до тех пор, пока вес экстракта не останется постоянным. Натуральный чай дает от 32 до 50 процентов экстракта в зависимости от его возраста и качества; в спитом чае доля экстракта закономерно сильно снижается. Г-н Аллен использует приведенную ниже формулу для определения процента спитого чая E в образце, где R представляет процентное содержание обнаруженного экстракта.

E = (32 - R) 100 / 30.

Чтобы проверить практическую ценность этого уравнения, образец черного чая смешали с 50 процентами спитых чайных листьев и провели определение полученного экстракта. Вычисленная пропорция спитого чая составила 44 процента вместо 50 процентов. Следует однако добавить, что взятый чай впоследствии оказался весьма высокого качества, давая экстракт в 40 процентов.

Камедь (декстрин). — Пропорция камеди, содержащейся в натуральном чае, обычно незначительна. Ее отделение осуществляется путем обработки концентрированного экстракта спиртом, выдерживания смеси в покое в течение нескольких часов и сбора осажденной камеди на тарированный фильтр с последующим тщательным высушиванием и взвешиванием. Поскольку в осадке обычно присутствует определенное количество минеральных веществ, его следует впоследствии озолить и сделать поправку на полученную таким образом золу. Более удовлетворительным методом является обработка выделенного декстрина очень разбавленной серной кислотой и оценка количества образовавшейся глюкозы с помощью раствора Фелинга (см. стр. 37); 100 частей глюкозы эквивалентны 90 частям декстрина.



Нерастворимый лист. — Нерастворимый лист, полученный при определении экстракта, вместе с тарированным фильтром помещают в воздушный термостат и сушат в течение по меньшей мере восьми часов при температуре 100° [7], а затем взвешивают. В натуральном чае количество нерастворимого листа колеблется от 47 до 54 процентов; в спитом чае оно может достигать 75 процентов или более. Следует отметить, что в предыдущих расчетах чай берется в своем обычном воздушно-сухом состоянии. Если требуется привести полученные результаты к сухому веществу, необходимо учесть влажность, присутствующую в образце (в среднем от 6 до 8 процентов), либо произвести ее прямое определение.

Следующая таблица приводит состав натурального чая в отношении золы, экстракта и нерастворимого листа:—

Общая зола колеблется между 4,7 и 6,2 процентами.

Зола, растворимая в воде, колеблется между 3 и 3,5 процентами; должна составлять 50 процентов общей золы.

Зола, нерастворимая в воде, — не более 3 процентов.

Зола, нерастворимая в кислоте, колеблется между 0,3 и 0,8 процента.

Экстракт [8] колеблется между 32 и 50 процентами.

Нерастворимый лист колеблется между 43 и 58 процентами.

Приведенная ниже таблица может оказаться полезной как указание на требования, предъявляемые к химику, когда его просят высказать мнение о присутствии примесей для подкрашивания либо исчерпанных или посторонних листьев в образце чая.

Общая зола должна быть не менее 4,5 процента и не более 7 процентов.

Зола, растворимая в воде, должна составлять не менее 40 процентов общей золы.



Зола, нерастворимая в воде, должна быть не более 3,25 процента.

Зола, нерастворимая в кислоте, должна быть не более 1 процента.

Экстракт (за исключением бедных сортов чая конгу) должен быть не менее 30 процентов.

Нерастворимый лист должен быть не более 60 процентов.

Британское общество общественных аналитиков принимает следующие нормы:—

Общая зола (в пересчете на сухое вещество) — не более 8 процентов (по меньшей мере 3 процента должны быть растворимы в воде).

Экстракт (в чае в том виде, в каком он продается) — не менее 30 процентов.

Ниже приведены пропорции общей золы, золы, растворимой в воде, и экстракта, обнаруженные в 850 образцах чая (в основном низкосортного и подкрашенного), исследованных под руководством автора в Лаборатории США:—

Общая зола.




	Range
	5 to 5½

per cent.
	5½ to 6

per cent.
	6 to 6½

per cent.
	6½ to 7

per cent.
	7 to 8

per cent.
	8 per cent.

and over.



	Number
	21
	76
	102
	194
	421
	36



	Per cent.
	2·47
	8·94
	12·00
	21·64
	49·53
	4·23





Зола, растворимая в воде.




	Range
	Under 2

per cent.
	2 to 3

per cent.
	3 to 3½

per cent.
	3½ per cent.

and over.



	Number
	25
	649
	157
	19



	Per cent.
	2·94
	76·35
	18·70
	2·23





Экстракт.




	Range
	20 to 25

per cent.
	25 to 30

per cent.
	30 to 35

per cent.
	35 to 40

per cent.



	Number
	21
	151
	499
	179



	Per cent.
	2·47
	17·76
	58·70
	21·05





Следующая таблица демонстрирует результаты, полученные при исследовании различных сортов чая формского, конгу, янг-хисон, ганпаудер и японского, выполненном под наблюдением автора д-ром Дж. Ф. Дэвисом.



При сравнении одних и тех же разновидностей чая можно заметить, что за некоторыми исключениями их коммерческая ценность прямо пропорциональна содержащимся в них процентам растворимой золы, экстракта, таннина и теина.




	Variety.
	Formosa

Oolong,

Choice,

1st Crop.
	Formosa

Oolong,

Superior,

1st Crop. 
	Formosa

Oolong,

Choice,

3rd Crop.
	Formosa

Oolong,
 Superior,

3rd Crop. 
	Congou,

Choicest. 
	Congou,

Medium.
	Congou,

Common.



	
	c.
	c.
	c.
	c.
	c.
	c.
	c.



	Цена за фунт
(оптовая).


	70
	28
	55
	24
	65 to 70
	24
	14



	
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.



	Total ash
	6·50
	5·96
	5·80
	6·34
	6·22
	6·36
	6·58



	Ash soluble
 in water.
	3·60
	2·86
	3·12
	3·60
	3·56
	3·00
	2·88



	Ash insoluble
 in water.
	2·90
	3·10
	2·68
	2·74
	2·66
	3·36
	3·70



	Ash insoluble
 in acids.
	0·86
	0·94
	0·56
	0·66
	0·56
	0·66
	1·06



	Extract
	42·00
	37·40
	43·20
	40·60
	34·60
	29·60
	26·20



	Insoluble leaf
	54·90
	59·55
	52·70
	56·55
	60·75
	64·80
	68·75



	Tannin
	18·66
	16·31
	18·00
	16·05
	14·87
	13·70
	12·26



	Theine
	3·46
	2·20
	2·26
	1·39
	3·29
	2·23
	2·35








	Variety.
	First

Young

Hyson,

Regular

Moyune.
	First

Young

Hyson,

Plain Draw.
	Second

Young

Hyson,

Moyune.
	Third

Young

Hyson,

Plain Draw.
	Choice
 Gunpowder.
	Third
 Gunpowder.



	
	c.
	c.
	c.
	c.
	
	c.



	Price per lb.

(wholesale).
	28 to 30
	25
	17 to 18
	14
	35
	23



	
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.



	Total ash
	6·26
	5·86
	5·84
	6·20
	5·76
	5·50



	Ash soluble

in water.
	3·60
	3·28
	3·36
	3·34
	3·26
	3·14



	Ash insoluble

in water.
	2·66
	2·58
	2·48
	2·86
	2·50
	2·36



	Ash insoluble

in acids.
	0·64
	0·58
	0·50
	0·52
	0·54
	0·52



	Extract
	40·60
	41·00
	39·80
	30·40
	39·60
	36·00



	Insoluble leaf
	55·50
	57·70
	57·15
	61·95
	56·70
	57·90



	Tannin
	18·00
	19·96
	18·53
	16·99
	20·09
	17·87



	Theine
	2·26
	2·30
	1·16
	1·08
	1·78
	1·42








	Variety.
	Uncoloured

Japan,

Choicest,

First Picking.
	Coloured Japan,

Good Medium

First Picking.
	Coloured Japan,

Good Medium,

Third Picking
	Japan Dust



	Coloured,

Fine.
	Uncoloured,

Common.



	
	c.
	c.
	c.
	c.
	c.



	Price per lb. 

(wholesale).
	30
	22
	19
	9
	6



	
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.
	p.c.



	Total ash
	5·44
	6·06
	6·50
	9·74
	6·66



	Ash soluble

in water.
	3·46
	2·84
	2·90
	1·48
	2·78



	Ash insoluble

in water.
	1·98
	3·22
	3·60
	8·26
	3·88



	Ash insoluble

in acids.
	0·46
	0·78
	0·96
	3·90
	1·46



	Extract
	39·20
	36·40
	33·40
	31·80
	32·80



	Insoluble leaf
	56·85
	57·10
	59·90
	61·45
	60·05



	Tannin
	21·92
	18·27
	17·35
	15·66
	17·74



	Theine
	1·54
	1·66
	0·74
	0·82
	2·43







Ниже приводятся результаты проведенных автором анализов нескольких разновидностей поддельного чая, полученных от консулов США в Кантоне и Нагасаки (Япония):—




	
	1.
	2.
	3.
	4.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Total ash
	8·62
	8·90
	7·95
	12·58



	Ash insoluble in water
	7·98
	6·04
	4·95
	8·74



	Ash soluble in water
	0·64
	1·86
	3·00
	3·84



	Ash insoluble in acid
	3·92
	3·18
	1·88
	6·60



	Extract
	7·73
	14·00
	12·76
	22·10



	Gum
	10·67
	7·30
	11·00
	11·40



	Insoluble leaf
	70·60
	70·55
	67·00
	60·10



	Tannin
	3·13
	8·01
	14·50
	15·64



	Theine
	0·58
	nil
	0·16
	0·12





1. Частично спитые и повторно высушенные чайные листья, известные под названием «Чин Суй» (чистая вода), которое, несомненно, указывает на слабость напитка, приготовленного из этого сырья.

2. «Липовый чай» («Lie tea»), изготовленный из листьев вампана.

3. Смесь из 10 процентов зеленого чая и 90 процентов «липового чая». Иногда продается под названием «Императорский» (Imperial) или «Пороховой» (Gunpowder) чай и, как утверждается, широко потребляется во Франции и Испании.

4. «Ароматизированный каперсовый чай», состоящий из чайной пыли, скатанной в маленькие дробинки с помощью «конгуанской пасты» (т. е. вареного риса), и, как утверждается, используемый главным образом в угледобывающих районах Англии.

Ниже представлены результаты анализа образцов, представляющих 2414 мест (тюков/ящиков) индийского чая, выполненного американскими химиками.




	
	Per cent.
	Average per cent.



	Moisture
	5·830
	to
	6·325
	5·938



	Extract
	37·800
	„
	40·350
	38·841



	Total ash
	5·050
	„
	6·024
	5·613



	Ash soluble in water
	3·122
	„
	4·280
	3·516



	Ash insoluble in water
	1·890
	„
	2·255
	2·092



	Ash insoluble in acid
	0·120
	„
	0·296
	0·177



	Insoluble leaf
	47·120
	„
	55·870
	51·910



	Tannin
	13·040
	„
	18·868
	15·323



	Theine
	1·880
	„
	3·24
	2·736









КОФЕ.

Кофе представляет собой семена растения Coffea Arabica, родиной которого являются Абиссиния и южная Аравия и которое впоследствии акклиматизировалось в Вест-Индии, на Цейлоне, в Бразилии и других тропических странах. По своей важности в качестве почти универсального напитка он уступает лишь чаю. Древняя история кофе окутана великой тайной. Он был неизвестен римлянам и грекам, однако считается, что его употребление было распространено в Абиссинии с древнейших времен, а в Аравии он стал предметом общего потребления в XV веке. С момента его завоза в Константинополь турками в 1575 году он постепенно проник во все цивилизованные страны. В 1690 году он был завезен голландцами из Мокко на Яву, откуда образцы дерева были доставлены в Голландию и Францию. Кофейни открылись в Лондоне примерно в середине XVII века, а в 1809 году в Соединенные Штаты была отправлена первая партия кофе. Как и в случае со многими другими пищевыми продуктами, фальсификация кофе шла в ногу с ростом его потребления. Перед экспортом зерна освобождаются от внешних мясистых оболочек и поступают в торговлю в сыром, жареном или молотом виде. Белл [9] приводит следующие анализы двух образцов кофе как в сыром, так и в жареном виде:—






	
	Mocha.
	East Indian.



	
	Raw.
	Roasted.
	Raw.
	Roasted.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Caffeine
	1·08
	0·82
	1·11
	1·05



	Saccharine matter
	9·55
	0·43
	8·90
	0·41



	Caffeic acids
	8·46
	4·74
	9·58
	4·52



	Alcohol extract

(containing nitrogen

and colouring matter).
	6·90
	14·14
	4·31
	12·67



	Fat and oil
	12·60
	13·59
	11·81
	13·41



	Legumin or Albumin
	9·87
	11·23
	11·23
	13·13



	Dextrine
	0·87
	1·24
	0·84
	1·38



	Cellulose (and

insoluble colouring

matter).
	37·95
	48·62
	38·60
	47·42



	Ash
	3·74
	4·56
	3·98
	4·88



	Moisture
	8·98
	0·63
	9·64
	1·13



	
	100·00
	100·00
	100·00
	100·00





Другие исследователи получили следующие результаты:—




	
	König.
	Payen.

Raw.
	
    Smethan.

(Average of

7 Varieties.)

Roasted.
  



	Raw.
	Roasted.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Substances soluble in water
	27·44
	27·45
	..
	..



	Nitrogen
	1·87
	2·31
	..
	2·26



	Nitrogenous substances
	11·43
	12·05
	11 to 13
	..



	Caffeine
	1·18
	1·38
	0·8
	..



	Caffetannic acid
	..
	..
	3·5 to 5
	..



	Fat
	13·23
	15·03
	10 to 13
	10·99



	Ethereal oil
	..
	..
	0·013
	..



	Sugar
	3·25
	1·32
	..
	..



	Sugar and Dextrine
	..
	..
	15·5
	..



	Other non-nitrogenous

substances.
	31·52
	38·41
	..
	..



	Cellulose
	27·72
	24·27
	34·0
	29·28



	Ash
	3·48
	3·75
	6·7
	4·19



	Soluble ash
	..
	..
	..
	3·37



	Moisture
	11·19
	3·19
	12·0
	2·87





Из этих анализов можно заметить, что количество сахара значительно уменьшается в процессе обжаривания. По мнению некоторых аналитиков, доля жира увеличивается, однако более вероятно, что этот компонент просто становится более доступным для воздействия растворителей благодаря механическому изменению структуры зерна. Недавние определения золы в кофе показывают ее среднее содержание на уровне 4 процентов; из них 3,24 процента растворимы в воде и 0,74 процента нерастворимы. Растворимый экстракт в жареном кофе обычно составляет около 30 процентов.

Анализ, выполненный Бекурцем и Каудером [10], дает следующий общий состав жареного цикория, высушенного при 107°:—




	
	Per cent.



	Substances soluble in water
	57·40



	„ insoluble „
	41·90



	Ash
	7·66



	Fat
	0·73



	Nitrogenous substances
	7·12



	Grape sugar
	4·35



	Cane sugar and dextrine
	5·33



	Starch
	2·45



	Other non-nitrogenous substances
	49·13



	Woody fibre
	26·23





Наиболее распространенные виды фальсификации кофе заключаются в добавлении цикория, карамели и многочисленных обжаренных злаков, таких как кукуруза, пшеница и рожь, а также таких корней и семян, как одуванчик, кормовая свекла, репа, бобы, горох и т. д. Жареный и молотый продукт, естественно, наиболее подвержен подделке, хотя выдавались патенты на фиктивное производство прессованного «кофейного зерна», не содержащего кофе вообще. Добавление цикория является безусловно наиболее распространенным способом фальсификации кофе. Из тридцати четырех исследованных Хассаллом образцов тридцать один (91 процент) содержал этот корень. Что касается моральных аспектов его применения, можно с уверенностью утверждать, что, хотя добавление цикория в кофе в значительной степени одобряется и даже востребовано существующими вкусами многих любителей кофе, его использование представляет собой настоящую фальсификацию и должно осуждаться, если его присутствие не указано на видном месте на этикетке упаковки. В цикории полностью отсутствуют активные начала кофе, оказывающие ценное физиологическое действие на организм (а именно кофеин, эфирное масло и т. д.); более того, его сравнительная дешевизна служит постоянным искушением использовать его в пропорции, значительно превышающей количество, необходимое для достижения какого-либо предполагаемого улучшения вкуса получаемой смеси.

Подделки кофе могут быть обнаружены в общем виде с помощью физических испытаний, химического анализа и микроскопического исследования, причем в этих процессах большую помощь оказывают характерные свойства, присущие чистому обжаренному и молотому зерну и отличающие его от его наиболее частых фальсификаторов.

(a) Физическое исследование. — Следующие тесты, хотя и не всегда дающие решающие результаты, часто оказываются полезными.

Небольшое количество исследуемого образца аккуратно помещают на поверхность стакана, наполненного холодной водой, и оставляют в покое примерно на пятнадцать минут. Если образец чистый, он не впитывает воду, а плавает на поверхности, не окрашивая ее существенно; если присутствуют цикорий или карамель, эти вещества быстро впитывают влагу и опускаются на дно, образуя при своем падении красновато-коричневые полосы, которые за счет диффузии придают очень определенный оттенок всей жидкости. Аналогичное окрашивание вызывается многими другими обжаренными корнями и ягодами, но не так быстро и не в такой степени. Этот тест можно несколько видоизменить, взболтав образец с холодной водой, а затем дав сосуду постоять некоторое время. Чистый кофе поднимается на поверхность, почти не придавая воде цвета; цикорий и др. падают на дно в виде осадка и придают жидкости коричневатый цвет.

Если небольшое количество образца поместить на чистую стеклянную пластинку и смочить несколькими каплями воды, чистые кофейные зерна остаются твердыми и оказывают сопротивление при проверке иглой; текстура большинства злаков, используемых для их фальсификации, размягчается.

Значительную часть смеси обрабатывают кипящей водой и дают отстояться. Натуральный кофе дает прозрачный и чистый настой; многие посторонние злаки образуют густую, клейкую жидкость в результате содержащихся в них крахмалистых и сахаристых веществ. Настой чистого кофе при обработке раствором ацетата меди и фильтровании приобретает зеленовато-желтый цвет; если присутствует цикорий, фильтрат будет красновато-коричневым. Как правило, образцы молотого кофе, подвергшиеся сильной фальсификации, слеживаются в комок при умеренном давлении.

Вследствие низкой плотности кофейного настоя (обусловленной почти полным отсутствием в нем сахара) по сравнению с плотностью настоев большинства корней и злаков, г-да Грэм, Стенхаус и Кэмпбелл предложили применять определение удельного веса настоя, полученного из исследуемого образца, в качестве средства обнаружения фальсификации. Получаемые результаты являются довольно приближенными. Раствор готовят путем кипячения одной части образца с десятью частями воды и фильтрования. В следующей таблице приведены плотности при 15,5° различных настоев, приготовленных таким образом:—




	Acorns
	1·0073



	Peas
	1·0073



	Mocha coffee
	1·0080



	Beans
	1·0084



	Java coffee
	1·0087



	Jamaica coffee
	1·0087



	Costa Rica coffee
	1·0090



	Ceylon coffee
	1·0090



	Brown malt
	1·0109



	Parsnips
	1·0143



	Carrots
	1·0171



	Yorkshire chicory
	1·0191



	Black malt
	1·0212



	Turnips
	1·0214



	Rye meal
	1·0216



	English chicory
	1·0217



	Dandelion root
	1·0219



	Red beet
	1·0221



	Foreign chicory
	1·0226



	Mangold wurzel
	1·0235



	Maize
	1·0253



	Bread raspings
	1·0263





Принимая плотность настоя чистого кофе за 1,0086, а цикория — за 1,0206, приблизительное процентное содержание кофе (C) в смеси можно получить с помощью следующего уравнения, в котором D обозначает плотность настоя:—

C = 1,00(1,020 - D) / 12.

Это было проверено путем смешивания равных частей кофе и цикория и определения удельного веса настоя; он составил 1,01408, что указывает на присутствие 49 процентов кофе. Некоторое представление о количестве посторонней примеси (особенно цикория) в молотом жареном кофе можно составить по красящей способности образца. Уже упоминалось, что кофе придает воде гораздо меньшую окраску, чем большинство обжаренных злаков и корней. Приведенная ниже таблица показывает массы различных обжаренных веществ, которые должны быть растворены в 2000 частях воды для получения одинаковой степени окраски [11]:—




	Caramel
	1·00



	Mangold wurzel
	1·66



	Black malt
	1·82



	White turnips
	2·00



	Carrots
	2·00



	Chicory (darkest Yorkshire)
	2·22



	Parsnips
	2·50



	Maize
	2·86



	Rye
	2·86



	Dandelion root
	3·33



	Red beet
	3·33



	Bread raspings
	3·36



	Acorns
	5·00



	Over-roasted coffee
	5·46



	Highly-roasted coffee
	5·77



	Medium-roasted coffee
	6·95



	Peas
	13·33



	Beans
	13·33



	Spent tan
	33·00



	Brown malt
	40·00





Сравнительный цветовой тест может также применяться следующим образом [12]: по одному грамму исследуемого образца и образца, приготовленного путем смешивания равных частей чистого кофе и цикория, полностью экстрагируют водой, и настои доводят до объема 100 куб. см или более; затем 50 куб. см фильтрованного экстракта из исследуемого образца помещают в цилиндр Несслера и опытным путем определяют, сколько куб. см экстракта из стандартной смеси вместе с достаточным количеством дистиллированной воды для получения объема 50 куб. см дадут такую же окраску. При расчете содержания цикория предполагается, что это вещество обладает тройной красящей способностью кофе.

(b) Химическое исследование. — Некоторые химические свойства обжаренного кофе предоставляют довольно надежные средства для обнаружения примеси цикория. Зола кофе растворяется в воде примерно на 80 процентов; из золы обжаренного цикория растворимо лишь около 35 процентов. Зола кофе практически не содержит кремнезема и песка, которые составляют заметную долю компонентов золы цикория.

Ниже (см. стр. 36) приведены результаты, полученные автором при анализе золы кофе и цикория.

Из этих анализов можно заметить, что наиболее отличительными особенностями золы кофе являются отсутствие соды и небольшие количества присутствующих хлора, оксида железа и кремнезема. В этих отношениях она сильно отличается от золы цикория. Количество обнаруженной в последней фосфорной кислоты превышает показатели, приводимые некоторыми авторитетами. Автор выполнил несколько анализов золы цикория, и в каждом случае количество фосфорной кислоты составляло более 8 процентов; в одном образце золы коммерческого цикория оно приближалось к 13 процентам.




	
	Java Coffee.
	Chicory Root



	
	per cent.
	per cent.



	Percentage of ash
	3·93
	4·41



	Potassa
	53·37
	23·00



	Soda
	..
	13·13



	Lime
	5·84
	9·40



	Magnesia
	9·09
	5·88



	Alumina
	0·43
	..



	Ferric oxide
	0·53
	5·00



	Sulphuric acid
	3·19
	9·75



	Chlorine
	0·78
	4·93



	Carbonic acid
	15·26
	4·01



	Phosphoric acid
	11·26
	8·44



	Silica and sand
	0·25
	16·46



	
	100·00
	100·00





Блайт приводит прилагаемую таблицу, показывающую характерные различия между золой кофе и цикория [13]:—




	
	Coffee Ash.
	Chicory Ash.



	
	per cent.
	per cent.



	Silica and sand
	none
	10·69 to 35·88



	Carbonic acid
	14·92
	1·78 „ 3·19



	Ferric oxide
	0·44 to 0·98
	3·13 „ 5·32



	Chlorine
	0·26 „ 1·11
	3·28 „ 4·93



	Phosphoric acid
	10·00 „ 11·00
	5·00 „ 6·00



	Total soluble ash
	75·00 „ 85·00
	21·00 „ 35·00





Для определения процентного содержания чистого кофе в смесях была предложена следующая формула:—

C = 2(100S - 174) / 3

где S представляет собой процентное содержание растворимой золы.

Еще одним примечательным отличием между обжаренным кофе и цикорием является количество содержащегося сахара. Как правило, в обжаренном кофе оно колеблется от 0,0 до 1,2 процента; в обжаренном цикории оно варьирует от 12 до 18 процентов. Количество сахара в образце может быть определено методом Фелинга следующим образом:—

Сначала готовят стандартный раствор чистого сульфата меди путем растворения 34,64 граммов кристаллов (предварительно измельченных и высушенных путем отжима между листами промокательной бумаги) примерно в 200 куб. см дистиллированной воды; 173 грамма чистой сегнетовой соли отдельно растворяют в 480 куб. см раствора гидроксида натрия с уд. весом 1,14. Затем растворы смешивают и разбавляют дистиллированной водой до одного литра. Каждый куб. см вышеуказанного раствора соответствует 0,05 грамма виноградного сахара. Испытание проводят, беря 10 куб. см медного раствора, добавляя примерно четырехкратный объем воды и доводя до кипения. Затем из бюретки постепенно добавляют кофейный настой до тех пор, пока соль меди полностью не восстановится до красного закисного оксида, момент чего определяется по исчезновению ее синего цвета и может быть более точно установлен путем подкисления отфильтрованной жидкости уксусной кислотой и проверки ее (в еще горячем состоянии) на наличие любых оставшихся следов меди с помощью желтой кровяной соли. При подготовке кофейного раствора для вышеуказанного испытания рекомендуется извлечь растворимые вещества из взвешенного количества образца горячей водой. В настой добавляют основной ацетат свинца до тех пор, пока образуется осадок; затем его фильтруют, осадок тщательно промывают, а содержащийся свинец удаляют путем пропускания через жидкость сероводородного газа, после чего ее снова фильтруют и кипятят до удаления растворенного газа. Теперь проводят определение сахара. Ванклин использует следующее уравнение для оценки количества цикория в фальсифицированном образце:—

E = (S - 1)100 / 14,

где E — процентное содержание цикория, а S — процентное содержание сахара.



Согласно анализу Кёнига, пропорции сахара и других компонентов в некоторых фальсификаторах кофе следующие:—




	
	Chicory.
	Figs.
	Acorns.
	Rye.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Water
	12·16
	18·98
	12·85
	15·22



	Nitrogenous substances
	6·09
	4·25
	6·13
	11·84



	Fat
	2·05
	2·83
	4·61
	3·46



	Sugar
	15·87
	34·19
	8·05
	3·92



	Other non-nitrogenous substances.
	46·71
	29·15
	62·
	55·37



	Cellulose
	11·0
	7·16
	4·98
	5·35



	Ash
	6·12
	3·44
	2·12
	4·81



	Substances soluble in water
	63·05
	73·8
	..
	45·11





Следует провести определения количества сахара, получаемого при кипячении исследуемого кофе с водой, содержащей немного серной кислоты (см. стр. 37), и доли образца, растворимой в горячей воде. Присутствие цикория обнаруживается по значительному увеличению количества растворимых веществ; присутствие ржи — по заметному количеству сахара, образующегося при инверсии кислотой, что обусловлено содержащимся в зерне крахмалом.

В этой связи представляют интерес следующие определения Крауша:—




	
	Substances

Soluble in

Water.
	Ready-

formed

Sugar.
	Sugar

after

Inversion.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Roasted coffee
	23·81
	0·20
	24·59



	„chicory
	65·42
	23·40
	22·14



	„rye
	31·92
	..
	75·37



	„coffee + 10 per cent. chicory
	30·63
	2·30
	23·15



	„coffee + 10 per cent. rye
	25·98
	0·19
	29·60





Присутствие обжаренных ржи, кукурузы и других злаков в кофе можно качественно распознать путем проверки холодного настоя образца раствором йода на наличие крахмала, который не содержится в готовом виде в кофе. Кофеин отсутствует в цикории и других обычных фальсификаторах кофе, и определение этого алкалоида приносит решающую пользу (см. стр. 21). Обжаренный кофе содержит около 1 процента кофеина.

Популярная марка молотого кофе, полученная автором для исследования и снабженная этикеткой «Приготовленный кофе мокко (Java)», имела следующий приблизительный состав: кофе — 38; горох — 52; рожь — 2 и цикорий — 7 процентов.

Образец «желудевого» кофе, проанализированный Кёнигом, дал следующие результаты:—




	
	Per cent.



	Water
	12·85



	Nitrogenous substances
	6·13



	Fat
	4·01



	Sugar
	8·01



	Other non-nitrogenous substances
	62·00



	Cellulose
	4·98



	Ash
	2·02





Безазотистые компоненты содержали от 20 до 30 процентов крахмала и от 6 до 8 процентов дубильной кислоты.

Состав хорошо известных немецких кофейных суррогатов, производимых братьями Бер (Behr Bros.), заявлен следующим образом:—

«Ржаные кофейные суррогаты».




	
	Per cent.



	Substances soluble in water
	61·33



	Substances insoluble in water
	36·45



	Cellulose
	9·78



	Starch
	8·34



	Dextrine
	49·51



	Nitrogenous substances
	11·87



	Other non-nitrogenous substances
	9·83



	Fat
	3·91



	Ash
	4·54



	Moisture
	2·22







«Солодовый кофейный суррогат».




	
	
	
	
	Per cent.



	Soluble

in

hot water
	

[image: left-facing bracket]



	Albuminoid substances
	
	4·22



	Dextrine
	
	50·19



	Alcoholic extract
	
	7·57



	Inorganic matter, containing

phosphoric acid, 0·54
	

[image: right-facing bracket]



	2·27



	Insoluble in hot water
	
	35·00



	Moisture
	
	0·35





Сырое кофейное зерно иногда подвергают процессу, называемому «потоотделением» («sweating»), который заключается в обработке его влажным паром; цель состоит в том, чтобы искусственно воспроизвести условия, существующие в трюмах судов, благодаря чему зерно увеличивается в размерах, а также несколько улучшается по цвету и вкусу. Другой вид обработки, аналогичный подкрашиванию чая, заключается в смачивании сырого зерна водой, содержащей немного камеди, и встряхивании его с различными пигментами, такими как индиго, берлинская лазурь, персидские ягоды, куркума, алкана, венецианский красный, жировик, хромовый желтый и железная охра. Мексиканские сорта кофе иногда подделывают так, чтобы по внешнему виду они напоминали более дорогой кофе мокко (Java). Химик Управления здравоохранения Нью-Йорка обнаружил в количестве такого обработанного кофе, которое обычно берется для приготовления чашки напитка, 0,0014 грамма арсенита меди. Индиго может быть обнаружен в искусственно окрашенном продукте путем обработки значительной части образца разбавленной азотной кислотой, фильтрования и насыщения фильтрата сероводородом. Если присутствует индиго, его теперь можно извлечь путем встряхивания раствора с хлороформом. Корень алканы и берлинскую лазурь отделяют путем нагревания кофе с раствором карбоната калия, из которого эти пигменты осаждаются при добавлении соляной кислоты.

(c) Микроскопическое исследование. — Большую помощь химическому исследованию оказывает микроскопическое исследование молотого кофе. Необходимо сначала ознакомиться с внешним видом подлинного продукта — используя малые увеличения — а затем провести сравнительные исследования фальсификатора, подозрение на присутствие которого имеется.

Кофейное зерно в основном состоит из нерегулярных клеток, заключенных в очень толстые стенки, которые отличаются неровными выростами. Клетки содержат капли масла. Большинство корней, добавляемых в кофе, демонстрируют конгломерат клеток (снабженных тонкими стенками) и групп сочлененных трубочек, часто весьма схожих друг с другом по структуре. Микроскопический вид некоторых крахмальных зерен, иногда встречающихся в кофейных смесях, представлен на стр. 100.

Из 151 образца молотого кофе, недавно купленного наугад и проверенного различными американскими химиками, 69 (45,7 процента) оказались фальсифицированными.





КАКАО И ШОКОЛАД.

Какао готовят из обжаренных семян дерева Theobroma cacao порядка Byttneriaceæ. Оно иногда появляется в торговле в виде «бобов какао» («cocoa-nibs», т. е. частично измельченных), но чаще продается в порошкообразном состоянии, либо чистым, либо смешанным с сахаром и крахмалом, а также часто лишенным примерно половины содержащегося в нем жира. Шоколад обычно состоит из пасты какао и сахара, ароматизированных ванилью, корицей или гвоздикой, и обычно смешан с мукой или крахмалом. Согласно Ванклину, средний состав какао следующий:—




	
	Per cent.



	Cocoa butter
	50·00



	Theobromine
	1·50



	Starch
	10·00



	Albumin, fibrine and gluten
	18·00



	Gum
	8·00



	Colouring matter
	2·60



	Water
	6·00



	Ash
	3·60



	Loss, etc.
	0·30





Р. Бенземан [14] представил следующие средние результаты анализа какао и шоколада. Воздушно-сухие бобы какао дали: шелуха — 13,00 процентов; крупка — 87,00 процентов:—






	
	Cocoa Nibs.
	Chocolate made

from Cocoa and

Sugar.



	
	per cent.
	per cent.



	Moisture at 100°
	6·41
	1·65



	Fat
	51·47
	22·57



	Starch
	11·75
	4·58



	Other organic substances, insoluble in

water.
	18·03
	8·58



	Organic substances, soluble in water
	8·54
	60·63



	Mineral Ash
	3·80
	1·99



	
	100·00
	100·00



	Ash of insoluble substances
	0·89
	0·30





Недавний анализ очищенных от шелухи бобов какао, выполненный Буссенго, дал следующие результаты:—




	
	Fresh.
	Dry.



	
	per cent.
	per cent.



	Fat
	49·9
	54·0



	Starch and starch-sugar
	2·4
	2·5



	Theobromine
	3·3
	3·6



	Asparagine
	traces
	..



	Albumin
	10·9
	11·8



	„gum
	2·4
	2·5



	Tartaric acid
	3·4
	3·7



	Tannin
	0·2
	0·2



	Soluble cellulose
	10·6
	11·5



	Ash
	4·0
	4·4



	Water
	7·6
	..



	Undetermined
	5·3
	5·8





Д-р Вейгман [15] получил следующие результаты при исследовании нескольких разновидностей очищенных бобов:—




	
	Water.
	Fat.
	Ash.
	Nitrogen.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Machala
	4·97
	47·80
	3·88
	2·25



	Arriba
	6·57
	47·44
	3·52
	2·31



	Caracas
	6·00
	46·39
	4·19
	2·23



	Puerto Cabello
	5·71
	48·74
	3·94
	2·13



	Surinam
	5·01
	46·26
	2·99
	2·20



	Trinidad
	6·07
	45·74
	2·04
	2·04



	Port au Prince
	4·73
	48·58
	3·89
	2·33






 Наиболее важными компонентами какао являются жир (какао-масло) и алкалоид (теобромин).

Какао-масло представляет собой беловатое твердое вещество с удельным весом 0,970, плавящееся при 30° и растворимое в эфире и спирте.

Теобромин (C7H8N4O2) кристаллизуется в виде мелких ромбических призмочек, которые нерастворимы в бензоле, но легко растворяются в кипящей воде и спирте. Он возгоняется при 170°. Теобромин чрезвычайно богат азотом, содержащим более 20 процентов этого элемента. В этом и во многих других отношениях он очень похож на теин.

Доля минеральной золы в какао колеблется от 3,06 до 4,5 процента.

Джеймс Белл [16] приводит следующий состав золы какао-крупки с Гренады:—




	
	Per cent.



	Sodium chloride
	0·57



	Soda
	0·57



	Potassa
	27·64



	Magnesia
	19·81



	Lime
	4·53



	Alumina
	0·08



	Ferric oxide
	0·15



	Carbonic acid
	2·92



	Sulphuric acid
	4·53



	Phosphoric acid
	39·20



	
	100·00





Наиболее характерными особенностями золы подлинного какао являются ее высокая растворимость, небольшие количества хлора, карбонатов и соды, а также постоянство содержания фосфорной кислоты. Белл также проанализировал несколько образцов коммерческого какао. Следующие данные послужат иллюстрацией их общего состава:—




	
	Per cent.



	Moisture
	4·95



	Fat
	24·94



	Starch (added)
	19·19



	Sugar (added)
	23·03



	Non-fatty cocoa
	27·89



	
	100·00










	
	Per cent.



	Nitrogen
	2·24



	Ash
	1·52



	Cocoa, soluble in cold water
	31·66



	Ash in portion soluble in cold water
	1·17





Сравнительно низкий процент золы, содержащейся в приготовленном какао и шоколаде, полезен для указания количества настоящего какао, присутствующего в таких смесях. Большая доля минеральных компонентов какао растворяется при непосредственной обработке его холодной водой. Ванклин получил таким образом из подлинной какао-крупки 6,76 процента органического вещества и 2,16 процента золы, причем последняя состояла главным образом из фосфатов; коммерческое какао дало: экстракт — 46,04 процента; зола — 1,04 процента. Наиболее частыми примесями к какао и шоколаду являются сахар и различные крахмалы. Иногда также практикуется добавление посторонних жиров, цикория и железных охр. Поскольку предполагается, что растворимое какао обычно содержит первые из названных разбавителей, их присутствие едва ли можно считать фальсификацией, если этот факт упомянут на упаковке. Во многих разновидностях коммерческого какао обнаружится дефицит какао-масла, значительная доля которого была удалена в процессе производства. Утверждается, что эта практика также оправданна, так как ее целью является получение продукта, приемлемого для больных, что не всегда имеет место с чистым какао. При анализе какао обычно выполняют следующие определения:—

Теобромин. — 10 граммов образца сначала многократно истощают нефтяным эфиром. Нерастворимый остаток смешивают с небольшим количеством пасты, приготовленной путем растирания кальцинированной магнезии с небольшим количеством воды, и смесь выпаривают досуха при умеренном нагревании. Второй остаток кипятят со спиртом, а спиртовой раствор теобромина фильтруют и выпаривают досуха в тарированной чашечке. Затем его очищают промыванием нефтяным эфиром и взвешивают. Белл подтвердил существование в какао второго алкалоида, отличного от теобромина, который кристаллизуется в виде шелковистых иголок, очень похожих на теин.

Жир. — Доля жира легко определяется выпариванием досуха нефтяного эфира, использованного в предыдущем определении. Как уже говорилось, в чистом какао он обычно присутствует в пропорции 50 процентов; количество, содержащееся в готовом растворимом какао, часто составляет менее 25 процентов. Английский минимальный стандарт составляет 20 процентов.

Зола. — Зола определяется путем сжигания взвешенной порции образца в платиновой чашке. В приготовленном какао и шоколаде доля золы значительно ниже, чем в чистом какао. Важно установить количество золы, растворимой в воде (доля в подлинном какао составляет около 50 процентов), и особенно количество содержащейся фосфорной кислоты. Предполагая, что растворимое какао содержит 1,5 процента золы, из которых 0,6 процента составляют фосфорную кислоту, и допуская, что чистое какао содержит 0,9 процента фосфорной кислоты, Блайт принимает следующую формулу для расчета доли какао, присутствующего в продукте:—

0,6 × 100 / 0,9 = 66,66 процента.

Крахмал. — Удобный метод оценки крахмала заключается в том, чтобы сначала удалить жировое вещество какао путем исчерпывающей экстракции нефтяным эфиром, а затем прокипятить остаток со спиртом. Оставшееся нерастворимое вещество высушивают, а затем кипятят до тех пор, пока крахмал не станет растворимым. Далее его снова кипятят в течение нескольких часов с небольшим количеством разбавленной серной кислоты, после чего раствор очищают добавлением основного ацетата свинца. Затем жидкость обрабатывают сероводородом для удаления свинца, а содержащийся в отфильтрованном растворе сахар определяют с помощью раствора Фелинга и пересчитывают на крахмал. Доля крахмала, присутствующего в норме в какао, должна быть вычтена из полученных таким образом результатов. Разновидность крахмала, содержащаяся в какао, отличается по своему микроскопическому виду от наиболее часто добавляемых крахмалов.

Сахар. — Сахар может быть определен путем выпаривания спиртового раствора, полученного в предыдущем процессе, с последующим применением к остатку той же методики.

Доля древесной клетчатки в какао может быть приближенно оценена по методу Геннеберга и Стохмана [17], который заключается в экстракции жира бензолом, кипячении оставшихся веществ в течение получаса сначала с 1,25-процентной серной кислотой, а затем с 1,25-процентным раствором гидроксида калия. Остаток промывают спиртом и эфиром и определяют его массу. Непромытые бобы какао при обработке таким способом давали от 2 до 3 процентов целлюлозы, в то время как шелуха какао давала от 10 до 16 процентов. Присутствие цикория в растворимом какао и шоколаде легко распознается по темному цвету экстракта, получаемого при настаивании исследуемого образца с холодной водой; охры и другие красящие вещества обнаруживаются по красноватому цвету золы, а также по ее аномальному составу. Утверждается, что к добавлению посторонних жиров в шоколад прибегают эпизодически.

Точка плавления чистого какао-масла колеблется от 30° до 33°. Идентификация посторонних жиров иногда может быть выполнена по их более высокой точке плавления и путем исследования выделенного жира по методу Кеттсторфера (см. стр. 71). В следующей таблице приведены точки плавления различных жиров и количество миллиграммов K(OH), необходимое для омыления одного грамма каждого из них.






	Fat.
	Melting point.
	m.g. K(OH)

to saponify

one gramme.



	
	°°



	Cocoa-butter
	30 to 33
	198 to 203



	Arachidis oil
	..
	191·3



	Sesamé oil
	..
	190·0



	Cotton-seed and olive oil
	..
	191·7



	Almond oil
	..
	194·5



	Palm oil
	35 to 36
	202·5



	Lard
	32 „ 33
	195·5



	Mutton tallow (fresh)
	42·5 „ 45
	..



	Mutton tallow (old)
	43·5
	196·5



	Bone fat
	21 to 22
	190·0



	Beeswax
	63
	..





Были предложены и другие тесты для обнаружения посторонних жиров в какао-масле:—

(a) Обработайте жир двумя частями холодного эфира; чистое какао-масло растворяется, образуя прозрачный раствор, тогда как в присутствии топленого сала или воска получается мутная смесь.

(b) Растворите 10 граммов исследуемого жира в бензоле и подвергните раствор воздействию температуры 0°. В результате такой обработки происходит выделение чистого какао-масла в виде мелких крупинок. Теперь жидкость нагревают до 14,4°, при этом какао-жир снова растворяется до прозрачного раствора, в то время как присутствие топленого сала будет распознано по мутному виду жидкости.





МОЛОКО.

Вследствие очень важных санитарных связей молока как эталонного продукта питания, вопрос о его фальсификации за последние десять лет привлек к себе особое внимание со стороны специалистов по химии пищевых продуктов. Исследования наших органов общественного здравоохранения показали, что фальсификация молока чрезвычайно распространена. Из заслуживающих доверия источников сообщается, что еще совсем недавно (в 1883 г.) 120 миллионов кварт молока, ежегодно доставляемых в Нью-Йорк, намеренно разбавлялись 40 миллионами кварт воды, причем получаемый продукт соперничал по богатству состава со знаменитой смесью, некогда восхваляемой филантропом Сквирсом.

Результаты исследования молока, проведенного Управлением здравоохранения штата Нью-Йорк, приведены ниже, однако образцы снятого (обезжиренного) молока в них не включены:—




	Year.
	Number of

Samples tested.
	Number showing

addition of Water.
	Per cent. of

Adulterated.



	1880
	1514
	167
	11·0



	1881
	1110
	51
	4·6



	1882
	1775
	120
	6·7





С октября 1883 по март 1884 года из 241 образца молока, исследованного государственным аналитиком Восточного Массачусетса, 21,37 процента были разбавлены водой; из 1190 образцов, проверенных в течение 1884 года, 790 были разбавлены [18]. Было обнаружено, что более 73 процентов молока, поставляемого в город Буффало в 1885 году, было фальсифицировано. Очень заметное улучшение качества молока, поступающего в Нью-Йорк, произошло после назначения государственного комиссара по молочному хозяйству (1884 г.). Под руководством этого должностного лица поставки молока в мегаполис подверглись самым строгим проверкам и принесли очень удовлетворительные результаты. В течение 1884 и 1885 годов было исследовано почти 45 000 образцов молока.

Очень распространенная фальсификация, практикуемая с молоком, заключается в частичном или полном удалении его сливок. Этот процесс сепарирования (снятия сливок) проводится на предприятиях, называемых «молочными заводами» («creameries»), из которых, как было известно ранее, шестьдесят три отправляли свой обедненный продукт в Нью-Йорк. Государственный комиссар по молочному хозяйству также добился больших успехов в пресечении этого вида фальсификации.

Молоко представляет собой секрет молочных желез самок млекопитающих. Это непрозрачная жидкость, имеющая белый, голубовато-белый или желтовато-белый цвет, со слабым запахом или без запаха и несколько сладковатым вкусом. Иногда оно проявляет амфигенную реакцию, т. е. окрашивает красную лакмусовую бумажку в синий цвет, а синюю — в красный. По результатам исследования почти тысячи коров в штатах Нью-Йорк, Нью-Джерси и Коннектикут было обнаружено, что минимальный удельный вес молока составляет 1,0290, а максимальный — 1,0394. Непрозрачность молока является лишь видимой и обусловлена присутствием находящихся во взвешенном состоянии жировых шариков; под микроскопом видно, что они окружены прозрачной жидкостью. Если дать молоку постоять в покое некоторое время, в нем происходят два изменения. Сначала на поверхность поднимается желтовато-белый слой сливок, причем нижняя часть приобретает голубовато-белый цвет и увеличивается в плотности. Если эту нижнюю часть освободить от сливок и снова оставить в покое, она подвергается дальнейшему разделению на твердое тело (творог) и жидкость (сыворотку). Такое свертывание творожной массы (казеина) немедленно вызывается добавлением сычужного фермента, а также многих кислот и солей металлов.

Существенными ингредиентами молока являются вода, жир, казеин, сахар (лактоза) и неорганические соли. Следующая таблица, составленная г-ном Эдвардом В. Мартином [19], демонстрирует результаты, полученные многочисленными авторами при анализе чистого коровьего молока:—




	Authority or

Analyst.
	Number of

cows.
	Water.
	Total

solids.
	Fat.
	Solids

not fat.
	Sugar.
	Caseine.
	Salts.



	
	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	James Bell
	216
	87·17
	12·83
	3·83
	9·00
	..
	..
	0·71



	James Bell
	24 dairies
	86·78
	13·22
	4·12
	9·10
	..
	..
	0·72



	C. Estecourt
	22„
	87·26
	12·74
	3·37
	9·37
	..
	..
	..



	J. Carter Bell
	183
	86·40
	13·60
	3·70
	9·90
	..
	..
	0·76



	J. Cameron
	42
	86·53
	13·47
	4·00
	9·47
	..
	..
	..



	C. Cameron
	40
	87·00
	13·00
	4·00
	9·00
	4·28
	4·10
	0·62



	C. Cameron
	100
	86·75
	13·85
	4·60
	9·25
	..
	..
	..



	Fleischmann

and Veith
	120
	87·78
	12·22
	3·20
	9·02
	..
	..
	..



	Veith
	60
	87·20
	12·80
	3·10
	9·70
	..
	..
	..



	Veith
	9120
	86·97
	13·03
	3·52
	9·51
	..
	..
	..



	Wanklyn
	Average
	87·50
	12·50
	3·20
	9·30
	..
	..
	..



	A. Wynter

Blyth
	„
	86·87
	13·13
	3·50
	9·63
	..
	..
	..



	Marchand
	„
	87·15
	12·85
	3·55
	9·30
	..
	..
	..



	Henry and

Chevalier
	„
	87·02
	12·98
	3·13
	9·85
	4·77
	4·48
	0·60



	Vernois

Becquerel
	„
	86·40
	13·60
	3·60
	10·00
	..
	..
	..



	Payen
	„
	86·60
	13·40
	3·50
	9·90
	..
	..
	..



	O. C. Wiggin
	58
	85·92
	14·08
	4·01
	10·07
	4·29
	4·99
	0·79



	E. Calder
	27
	87·23
	12·77
	3·32
	9·45
	..
	..
	..



	Sharpless
	34
	85·85
	14·15
	4·62
	9·53
	4·82
	4·06
	0·65



	Haidlen
	Average
	87·30
	12·70
	3·00
	9·70
	..
	..
	..



	Letherby
	„
	86·00
	14·00
	3·90
	10·10
	5·20
	4·10
	0·80



	J. König
	„
	87·30
	12·70
	3·00
	9·70
	5·00
	4·00
	0·70



	Boussingault
	„
	87·40
	12·60
	4·10
	8·50
	5·10
	3·20
	0·70



	Muspratt
	„
	86·43
	13·57
	4·43
	9·14
	4·73
	3·74
	0·67



	Dieulafait
	„
	87·64
	12·36
	3·11
	9·25
	4·22
	4·18
	0·85



	Gorup-Bezanez
	„
	85·70
	14·30
	4·31
	9·99
	4·04
	5·40
	0·55



	Brinton
	„
	86·00
	14·00
	4·50
	9·50
	3·50
	5·50
	0·70



	Chandler
	1700 qts.
	87·45
	12·55
	3·83
	8·72
	..
	..
	..



	Newton
	Average
	87·50
	12·50
	3·50
	9·00
	..
	..
	..



	Bartley
	„
	87·50
	12·50
	3·50
	9·00
	..
	..
	..



	White
	„
	87·50
	12·50
	3·50
	9·00
	..
	..
	..



	Waller
	„
	87·50
	12·50
	3·20
	9·30
	..
	..
	..



	Babcock
	„
	85·53
	14·47
	5·09
	9·39
	5·15
	3·57
	0·67



	Church
	„
	86·30
	13·70
	3·70
	10·00
	5·10
	4·10
	0·80



	Edward Smith
	„
	86·40
	13·60
	3·61
	9·90
	3·80
	5·52
	0·66



	Martin
	„
	86·50
	12·50
	3·20
	9·30
	..
	..
	0·67





Г-н Мартин получил следующие результаты при исследовании сливок, отделенных с помощью центробежной силы, и обезжиренного молока:—




	
	Cream.
	Skimmed Milk.



	
	per cent.
	per cent.



	Water
	52·21
	90·34



	Fat
	41·16
	0·15



	Sugar
	3·11
	3·98



	Caseine
	3·40
	4·80



	Salts
	0·12
	0·78





Доля минеральных компонентов в молоке обычно колеблется от 0,7 до 0,8 процента. Средний состав золы молока следующий [20]:—




	
	Per cent.



	Potassa
	24·5



	Soda
	11·0



	Lime
	22·5



	Magnesia
	2·6



	Ferric oxide
	0·3



	Phosphoric anhydride
	26·0



	Sulphuric anhydride
	1·0



	Chlorine
	15·6



	
	103·5[21]





В приведенной ниже таблице приводится состав человеческого молока и молока различных животных:—




	
	Specific

Gravity.
	Water.
	Milk

Solids.
	Fat.
	Caseine.
	Milk

Sugar.
	Inorganic

Salts.



	
	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	White woman
	1·0315
	87·806
	12·194
	4·021
	3·523
	4·265
	0·28



	Coloured woman
	..
	86·34
	13·66
	4·03
	3·32
	5·71
	0·61



	Mare
	1·0310
	91·310
	9·690
	1·055
	1·953
	6·285
	0·397



	Goat
	1·0323
	86·36
	13·64
	4·36
	4·70
	4·00
	0·62



	Ewe
	1·0380
	82·94
	17·00
	6·97
	5·40
	3·63
	0·97



	Sow
	1·0440
	81·80
	18·20
	6·00
	5·30
	6·07
	0·83



	Canine
	1·0360
	77·26
	22·74
	10·64
	9·21
	2·49
	0·44



	Ass
	1·0330
	91·95
	8·05
	0·11
	1·82
	6·08
	0·34



	Camel
	..
	86·94
	13·06
	2·90
	3·67
	5·78
	0·66
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	Hippopotamus
	..
	90·43
	9·57
	4·51
	4·40
	0·11



	Elephant
	..
	66·697
	33·303
	22·070
	3·212
	7·392
	0·629



	Porpoise
	..
	41·11
	58·89
	45·80
	11·19
	1·33
	0·57



	Cat
	..
	81·62
	18·38
	3·33
	9·55
	4·91
	0·58



	Llama
	..
	89·55
	10·45
	3·15
	0·90
	5·60
	0·80







Несколько разновидностей консервированного и сгущенного молока уже в течение ряда лет поступают на рынок. Состав самых известных марок этих препаратов следующий:—

Консервированное молоко.




	Brand.
	Water.
	Fat.
	Cane and

Milk

Sugar.
	Caseine.
	Salts.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Alderney
	30·05
	10·08
	46·01
	12·04
	1·82



	Anglo-Swiss (American)
	29·46
	8·11
	50·41
	10·22
	1·80



	„„(English)
	27·80
	8·24
	51·07
	10·80
	2·09



	„„(Swiss)
	25·51
	8·51
	53·27
	10·71
	2·00



	Eagle
	27·30
	6·60
	44·47
	10·77
	1·86



	Crown
	29·44
	9·27
	49·26
	10·11
	1·92





Сгущенное молоко.




	Brand.
	Water.
	Fat.
	Cane and

Milk

Sugar.
	Caseine.
	Salts.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	American
	52·07
	15·06
	16·97
	14·26
	2·80



	New York
	56·71
	14·13
	13·98
	13·18
	2·00



	Granulated Milk Co.
	55·43
	13·16
	14·84
	14·04
	2·53



	Eagle
	56·01
	14·02
	14·06
	13·90
	2·01





Анализ.

Основные фальсификации молока (разбавление водой и снятие сливок) обнаруживаются путем определения его удельного веса и количественного определения общих сухих веществ молока, жира и сухих веществ молока без жира. Из этих критериев последний является наиболее постоянным и надежным.

Физическое исследование.

a. Удельный вес. — Прибором, используемым инспекторами здравоохранения Нью-Йорка для проверки молока, является разновидность ареометра, называемая лактомером, и его использование, которое основано на том факте, что в обычных условиях разбавленное молоко обладает сниженной плотностью, безусловно представляет большую ценность в качестве предварительного теста. Лактометр Управления здравоохранения указывает удельный вес в диапазоне от 1,000 (плотность воды) до 1,0348. На его шкале 100° обозначают удельный вес 1,029 (принятый за минимальную плотность натурального молока), а 0 обозначает плотность воды; деления шкалы доведены до 120°, что эквивалентно удельному весу 1,0348. При проведении измерения с помощью лактомера следует выдерживать стандартную температуру 15° и отмечать цвет и консистенцию молока. Если эти последние свойства указывают на разбавление образца, а прибор опускается ниже отметки 100°, можно с уверенностью предполагать, что молоко было разбавлено водой. Шкала устроена так, что степень разбавления напрямую показывается по показанию прибора, например, если лактометр опускается до 70°, образец содержит 70 процентов чистого молока и 30 процентов воды. Поскольку стандарт удельного веса (1,029), выбранный для отметки 100° лактомера, является минимальной плотностью неразбавленного молока, очевидно, что показания прибора почти всегда будут указывать на добавление воды в меньшем количестве, чем это имело место на самом деле. Из этого следует, что при нормальных обстоятельствах стандарт, принятый Управлением здравоохранения Нью-Йорка, грешит излишней снисходительностью к торговцу молоком. Поскольку сливки легче воды, образец обезжиренного молока будет иметь больший удельный вес, чем чистый продукт, и в него можно добавить от 10 до 20 процентов воды, и полученная смесь все равно покажет 100° при проверке лактомером. В судах и в других местах предпринимались яростные попытки оспорить точность показаний, даваемых лактомером. Они основывались главным образом на том факте, что образец молока, необычно богатый сливками, будет иметь более низкую плотность, чем менее жирный сорт, так что вполне возможно, что молоко очень высокого качества покажет плотность, идентичную плотности разбавленного образца. Этому придавали большое значение противники мер по борьбе с фальсификацией молока, принятых органами общественного здравоохранения. Они утверждали, что следует проводить химический анализ. Однако прибегание к этому методу потребовало бы большего времени, чем обычно целесообразно уделять исследованию многочисленных образцов, проверяемых ежедневно; более того, к этому процессу прибегают всякий раз, когда показания лактомера оставляют инспектора в сомнении. При проявлении обычной сообразительности эта непредвиденная ситуация возникает редко, так как доля сливок, необходимая для снижения удельного веса до уровня разбавленного образца, была бы более чем достаточна для исключения любой опасности ошибиться в причине снижения плотности. В этой связи следует отметить, что среднее лактометрическое значение примерно 20 000 образцов молока, исследованных государственным комиссаром по молочному хозяйству Нью-Йорка в 1884 году, составляло 110°, что эквивалентно удельному весу 1,0319.

Следующая таблица показывает значение градусов лактомера в удельном весе:—

Значение градусов лактомера в удельном весе.




	Lactometer.
	Gravity.
	Lactometer.
	Gravity.
	Lactometer.
	Gravity.



	0
	1·00000
	41
	1·01189
	81
	1·02349



	1
	1·00029
	42
	1·01210
	82
	1·02378



	2
	1·00058
	43
	1·01247
	83
	1·02407



	3
	1·00087
	44
	1·01276
	84
	1·02436



	4
	1·00116
	45
	1·01305
	85
	1·02465



	5
	1·00145
	46
	1·01334
	86
	1·02494



	6
	1·00174
	47
	1·01363
	87
	1·02523



	7
	1·00203
	48
	1·01392
	88
	1·02552



	8
	1·00232
	49
	1·01421
	89
	1·02581



	9
	1·00261
	50
	1·01450
	90
	1·02619



	10
	1·00290
	51
	1·01479
	91
	1·02639



	11
	1·00319
	52
	1·01508
	92
	1·02668



	12
	1·00348
	53
	1·01537
	93
	1·02697



	13
	1·00377
	54
	1·01566
	94
	1·02726



	14
	1·00406
	55
	1·01595
	95
	1·02755



	15
	1·00435
	56
	1·01624
	96
	1·02784



	16
	1·00464
	57
	1·01653
	97
	1·02813



	17
	1·00493
	58
	1·01682
	98
	1·02842



	18
	1·00522
	59
	1·01711
	99
	1·02871



	19
	1·00551
	60
	1·01740
	100
	1·02900



	20
	1·00580
	61
	1·01769
	101
	1·02929



	21
	1·00609
	62
	1·01798
	102
	1·02958



	22
	1·00638
	63
	1·01827
	103
	1·02987



	23
	1·00667
	64
	1·01856
	104
	1·03016



	24
	1·00696
	65
	1·01885
	105
	1·03045



	25
	1·00725
	66
	1·01914
	106
	1·03074



	26
	1·00754
	67
	1·01943
	107
	1·03103



	27
	1·00783
	68
	1·01972
	108
	1·03132



	28
	1·00812
	69
	1·02001
	109
	1·03161



	29
	1·00841
	70
	1·02030
	110
	1·03190



	30
	1·00870
	71
	1·02059
	111
	1·03219



	31
	1·00899
	72
	1·02088
	112
	1·03248



	32
	1·00928
	73
	1·02117
	113
	1·03277



	33
	1·00957
	74
	1·02146
	114
	1·03306



	34
	1·00986
	75
	1·02175
	115
	1·03335



	35
	1·01015
	76
	1·02204
	116
	1·03364



	36
	1·01044
	77
	1·02233
	117
	1·03393



	37
	1·01073
	78
	1·02262
	118
	1·03422



	38
	1·01102
	79
	1·02291
	119
	1·03451



	39
	1·01131
	80
	1·02320
	120
	1·03480



	40
	1·01160
	
	
	
	





Химическое исследование.

b. Вода, общие сухие вещества и зола. — Пять граммов свежего молока взвешивают в тарированной платиновой чашке с плоским дном, которую помещают на водяную баню, где оставляют примерно на три часа. Затем ее переносят в сушильный шкаф с водяным обогревом, после чего чашку периодически взвешивают до тех пор, пока масса не станет постоянной. Потеря в массе представляет собой присутствующую воду; разница между массой платиновой чашечки и ее массой с оставшимся содержимым дает количество общих сухих веществ, которое в молоке хорошего качества должно быть не менее 12 процентов. Неорганические соли (золу) теперь можно определить путем осторожного сжигания остаточного содержимого чашечки. В этом процессе следует избегать слишком высокой температуры во избежание сплавления золы, которую однако следует прокаливать до приобретения ею серовато-белого цвета. Количество золы в натуральном молоке колеблется от 0,70 до 0,80 процента. Добавление воды закономерно уменьшает эту долю, равно как и долю общих сухих веществ молока.

c. Жир, сухие вещества молока без жира, казеин и молочный сахар. — Приблизительная оценка жира в молоке ранее производилась с помощью кремомера. Этот прибор состоит просто из длинной стеклянной трубки, снабженной в верхней части шкалой. Исследуемое молоко вводят в трубку и оставляют в покое примерно на 24 часа или до тех пор, пока слой сливок полностью не соберется на его поверхности; после чего количество отсчитывают с помощью прикрепленной шкалы. Однако результаты, выдаваемые кремомером, далеко не надежны. Сливки — это на самом деле молоко, богатое жиром, казеином и т. д., и количественное отношение, в котором они находятся к истинному количеству присутствующего жира, не всегда является прямым. Новая форма лактоскопа, разработанная Фезером, менее обременительна и очень широко применяется для быстрой оценки жира в молоке. Он в основном состоит из стеклянного цилиндра, снабженного двумя шкалами, одна из которых градуирована в куб. см, а другая — в процентах жира. В нижней части прибора имеется сужение, в которое помещен цилиндрический кусочек белого стекла с четко очерченными черными линиями. При использовании лактоскопа 4 куб. см молока вводят в прибор с помощью пипетки и постепенно добавляют воду при встряхивании до тех пор, пока черные отметки на маленьком белом цилиндре не станут едва видимыми. Обращаясь теперь к шкале куб. см, определяют количество воды, использованное для осуществления необходимого разведения, а соответствующий процент жира в образце указывается процентной шкалой [22].

При гравиметрическом определении жира (масла) 10 граммов молока помещают в тарированную платиновую чашку, содержащую взвешенное количество сухого песка. Молоко выпаривают, как указано выше, постоянно перемешивая смесь маленькой платиновой лопаточкой. Остаток многократно обрабатывают теплым эфиром или нефтяным эфиром с удельном весом 70° B, а растворы сливают на маленький фильтр. Несколько фильтратов собирают в тарированный стакан и осторожно выпаривают до достижения постоянной массы. Это дает количество жира. Нерастворимый остаток, остающийся в платиновой чашечке, или разница между количеством жира и количеством общих сухих веществ молока дает долю содержащихся сухих веществ молока без жира, которая в неотрицательном (натуральном) молоке должна составлять 9 процентов. Экспериментально было определено, что каждый процент сухих веществ молока без жира увеличивает удельный вес молока на 0,00375, в то время как каждый процент жира уменьшает плотность на 0,0010, и доля сухих веществ без жира может быть рассчитана по данным, предоставляемым лактомером и лактоскопом Фезера, с помощью формулы:—

(S - A) / 0,00375,

где S — удельный вес молока, показываемый лактомером, а A — остаток, получаемый при умножении процента жира, указанного лактоскопом, на 0,001 и вычитании остатка из 1,0000.

Остаток, остающийся после экстракции жира, обрабатывают теплой водой, содержащей несколько капель уксусной кислоты, или разбавленным (80-процентным) спиртом для удаления сахара. Остаток высушивают до прекращения уменьшения массы, а затем взвешивают. Разница между первоначальной массой песка и суммарной массой песка и остатка приблизительно представляет количество присутствующего казеина (белковых веществ). Поскольку он содержит определенную долю золы, его впоследствии прокаливают, а полученную золу вычитают из первой массы. Спиртовой раствор сахара выпаривают досуха и взвешивают. Затем остаток сжигают и вычитают массу золы. Разница представляет собой количество содержащегося молочного сахара. Сахар также может быть определен с помощью раствора Фелинга (см. стр. 37, 111). Около 50 куб. см молока нагревают с небольшим количеством уксусной кислоты для осаждения казеина, который удаляют фильтрованием, а фильтрат разбавляют до 500 куб. см; после чего проводят испытание. 10 куб. см раствора меди соответствуют 0,067 грамма молочного сахара.

Сахар в молоке также может быть оценен с помощью полярископа (см. в разделе «Сахар», стр. 112). В случае использования прибора Вентцке-Шейблера 65,36 граммов образца отвешивают и вводят в мерную колбу на 100 куб. см; добавляют около 5 куб. см раствора основного ацетата свинца, жидкость хорошо встряхивают, а затем дают ей постоять в покое в течение нескольких минут. Затем ее фильтруют, доводят объем до метки 100 куб. см, наполняют трубку длиной 20 см и производят отсчет; разделенное на 2, это значение дает процентное содержание сахара в молоке.

Г-н А. Адамс [23] недавно предложил метод анализа молока, который заключается в том, что сначала помещают 5 куб. см образца в тарированный стакан, а затем вводят взвешенную бумажную ленту, изготовленную из фильтровальной бумаги, из которой предварительно удалили все жировые вещества путем промывания эфиром. Как только молоко полностью впитывается, бумажную ленту извлекают и сушат при 100°. Прирост массы дает количество общих сухих веществ. Затем жир экстрагируют нефтяным эфиром или эфиром и определяют его массу. Доля сухих веществ без жира устанавливается путем повторной сушки и взвешивания исчерпанной ленты.

Стандарты, принятые Английским обществом публичных аналитиков для чистого молока, таковы:—




	
	Per cent.



	Specific gravity
	1·030



	Ash
	0·70



	Solids not fat
	9·00



	Fat
	2·50



	Total solids
	11·50



	Water
	88·50







В штате Нью-Йорк юридическими стандартами для молока являются требования, чтобы оно содержало не более 88 процентов воды и не менее 12 процентов сухих веществ молока и 3 процентов жира.

В Массачусетсе закон, устанавливающий химический стандарт чистоты молока, гласит: «Во всех случаях судебного преследования, если при анализе обнаружится, что молоко содержит более 87 процентов воды или менее 13 процентов сухих веществ молока, оно должно считаться для целей настоящего Закона фальсифицированным».

Управление здравоохранения Нью-Джерси устанавливает минимальное количество общих сухих веществ на уровне 12 процентов, а максимальное количество воды — на уровне 88 процентов. В Париже минимальными пределами для признания негодным являются следующие:—

Жир — 2,70; молочный сахар — 4,50; казеин, альбумин и зола — 4,30; общие сухие вещества — 11,50.

Следующая пропорция может быть применена при расчете количества чистого молока (x), содержащегося в подозрительном образце:—

По общим сухим веществам:—

12,5 : найденные общие сухие вещества = 100 : x.

По сухим веществам без жира:—

9,30 : сухие вещества без жира = 100 : x.

По сахару:—

4,40 : найденный сахар = 100 : x.

По удельному весу:—

1,030 : уд. вес = 100 : x.

В большинстве случаев определение общих сухих веществ молока и жира (разница между которыми представляет собой сухие вещества без жира) предоставляет все данные, необходимые для определения степени разбавления водой, которой подвергся образец молока. Общество публичных аналитиков использует 9 в качестве среднего процента сухих веществ без жира в чистом молоке (что обычно считается слишком низким) и принимает формулу:—

100S / 9 = x,

в которой x представляет процентное содержание натурального молока, а S — сухие вещества без жира.


ТАБЛИЦА IV.



[image: microscopic view of cream]

Сливки × 420.


[image: microscopic view of cow's milk]

Коровье молоко × 420.
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В обезжиренном молоке процент удаленного жира (x) может быть установлен по формуле:—

(2,5 / 9,0)S - f = x,

в которой S = сухие вещества без жира, а f = найденный жир. В случае, если образец подвергся как снятию сливок, так и разбавлению водой, добавленную воду (x) можно рассчитать по формуле [24]:—

100 - [100 + 2,5 / 9 S - f] = x.

Прибавление минеральных солей к молоку обнаруживается по увеличенному содержанию золы; присутствие аномального количества поваренной соли — по высокой доле хлора в золе, которая в чистом молоке никогда не должна превышать 0,14 процента. Использование бикарбоната натрия, буры и т. д. также выявляется путем анализа золы. Глицерин, салициловая кислота, мука и крахмал, если они добавлены, могут быть извлечены из сухого остатка молока, а их присутствие установлено с помощью обычных характерных реакций.

Микроскоп имеет огромную ценность при определении качества молока и особенно при обнаружении присутствия патологических элементов, таких как гной, молозивные тельца и кровь. В чистом коровьем молоке шарики находятся в постоянном движении; их обычный размер составляет 1/5000 дюйма, однако он зависит от характера потребляемого корма. Фотомикрографические таблицы IV и V, на которых представлены сливки, чистое молоко, снятое молоко и молоко, содержащее молозивные тельца, были получены с фотомикрографических негативов, предоставленных благодаря любезности мистера Мартина.



Многочисленные случаи тяжелых заболеваний время от времени возникали в результате употребления молока, которое по виду не содержало никаких обычных фальсификаторов. В недавнем номере журнала «Philadelphia Medical News» (сент. 1886 г.) описан случай массового отравления молоком в Лонг-Бранче и приведены результаты, полученные при тщательном изучении этой эпидемии. Было доказано, что теплое молоко прямо от коровы, помещенное в закрытые бидоны в условиях, которые препятствовали рассеиванию его тепла, может подвергаться брожению, приводящему в течение нескольких часов к образованию достаточного количества ядовитого птомаина (называемого тиротоксиконом) для вызова опасных токсических эффектов у тех, кто его пьет.

Тиротоксикон был выделен из молока в виде игольчатых кристаллов, которые восстанавливали иодную кислоту и давали синее окрашивание при обработке феррицианидом калия или хлоридом железа. Проф. Виктор К. Воган [25] обнаружил тот же алкалоид в ядовитом сыре, а также выявил его присутствие в мороженом, ставшем причиной заболеваемости. В этой связи важно отметить, что к добавлению желатина в мороженое прибегают периодически: если это вещество используется в состоянии начального разложения, риск того, что присутствующие бактерии и другие организмы впоследствии возобновят свою активность, весьма велик. Было неоднократно и убедительно доказано, что молоко коров, пораженных туберкулезом и другими недугами, способно распространять зародыши болезней, особенно среди детей. Присутствие неочищенной воды в молоке представляет собой еще один источник опасности. Проба, основанная на том факте, что вода, подвергшаяся загрязнению сточными водами, часто содержит нитриты, выполняется следующим образом: сначала подозрительное молоко коагулируют уксусной кислотой, затем фильтруют и добавляют к фильтрату несколько кубических сантиметров равной смеси сульфаниловой кислоты и сульфата нафтиламина, после чего в присутствии нитритов возникает розовато-красный цвет.


ТАБЛИЦА V.



[image: microscopic view of skimmed cow's milk]

Снятое коровье молоко × 420.


[image: microscopic view of colostrum in cow's milk]

Молозиво в коровьем молоке × 420.
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МАСЛО.

Сливочное масло представляет собой молочный жир, содержащий небольшие количества казеина, воды и соли (причем последняя в основном добавлена) и обладающий несколько зернистой структурой. При его приготовлении жировые шарики сливок заставляют слипаться в процессе сбивания, после чего их отделяют от остающейся пахты. Его цвет, обусловленный лактохромом, варьирует от белого до желтого в зависимости от породы и корма коровы. Жировыми составляющими сливочного масла являются масляная, капроновая, каприловая, каприновая, миристиновая, пальмитиновая, стеариновая и олеиновая кислоты, которые соединены с глицерином в виде эфиров; первые четыре растворимы в горячей воде, остальные нерастворимы. Весьма вероятно, что молочный жир состоит из сложных глицеридов, то есть трехацидных (предположительно олеинового, пальмитинового и масляного) эфиров следующего характера:




	C3 H5
	

[image: left-facing curly bracket]



	O.C4 H7O



	O.C16H31O



	O.C18H33O





Таблица на с. 64 содержит сводку результатов, полученных различными химиками при анализе многочисленных образцов натурального сливочного масла.

Д-р Элвин Уоллер обнаружил следующие колебания в составе чистого сливочного масла: жир — от 83 до 85; вода — от 8 до 10; белковый осадок — от 1 до 3; соли — от 3 до 5 процентов.

Молочный жир плавится при температуре от 28° до 37°, а при 37,7° его удельный вес находится в пределах от 0,91200 до 0,91400. Наиболее частые фальсификации сливочного масла заключаются в добавлении воды, соли, красителей и различных посторонних жиров (главным образом олеомаргарина). Первые две примеси легко распознаются с помощью технического анализа; обнаружение последней подделки требует несколько сложного исследования жировых составляющих масла.




	Analyst.
	No. of

Samples.
	Water.
	Fats.
	Curd.
	Salts.



	Maximum.
	Minimum.
	Average.
	Maximum.
	Minimum.
	Average.
	Maximum.
	Minimum.
	Average.
	Maximum.
	Minimum.
	Average.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	König
	123
	35·12
	5·50
	14·49
	85·25
	76·37
	83·27
	4·77
	0·25
	1·29
	5·65
	0·08
	0·95



	Bell
	117
	20·75
	4·15
	14·2
	..
	..
	..
	4·02
	..
	1·2
	15·08
	0·5
	..



	Hassall
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	48
	15·43
	4·18
	..
	96·93
	67·72
	..
	..
	..
	..
	2·91
	0·3
	..



	28·6
	8·48
	..
	96·93
	67·72
	..
	..
	..
	..
	8·24
	1·53
	..



	Angell and Hehner
	30
	16·0
	6·4
	..
	90·2
	76·4
	..
	5·1
	1·1
	..
	8·5
	0·4
	..



	Wanklyn
	50
	24·9
	8·6
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	10·7
	0·1
	..



	Caldwell
	26
	30·75
	10·45
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	..



	Ellis
	12
	10·5
	4·9
	..
	89·7
	80·8
	..
	4·9
	1·1
	..
	6·2
	0·1
	..



	Larue
	12
	16·5
	8·0
	..
	86·9
	79·14
	..
	5·5
	1·5
	..
	3·60
	0·4
	..



	Fleischman
	

[image: left-facing curly bracket]



	fresh
	..
	..
	..
	18·0
	..
	..
	80·0
	..
	..
	..
	..
	..
	2·0



	salt
	..
	..
	..
	12·0
	..
	..
	83·5
	..
	..
	..
	..
	..
	6·5



	Blyth
	5
	12·984
	8·58
	..
	87·223
	82·643
	85·45
	5·137
	2·054
	2·5
	3·151
	0·424
	..



	Schacht
	8
	9·00
	1·25
	..
	98·00
	87·00
	..
	0·5
	..
	..
	6·0
	0·57
	..







Технический анализ.

Около пяти граммов тщательно усредненной пробы взвешивают в тарированной платиновой чашечке и сушат в течение трех часов (или до достижения постоянного веса) на водяной бане (или на слабом огне, постоянно помешивая термометром), после чего определяют уменьшение веса (воды). Как правило, доля воды в натуральном сливочном масле колеблется от 8 до 16 процентов. Затем остаток в чашечке плавят при умеренном нагревании и осторожно сливают жидкий жир от оставшегося казеина и соли, причем последние в дальнейшем более полно истощаются путем промывания эфиром. При последующем высушивании остатка потеря в весе дает количество присутствующего жира. Далее казеин определяется по потере в весе, получаемой при озолении веществ, оставшихся нерастворимыми в эфире, а оставшееся неорганическое вещество представляет собой содержащуюся соль.

Доля жира в натуральном сливочном масле колеблется от 82 до 90 процентов; она никогда не должна быть ниже 80 процентов. Среднее количество казеина составляет 2,5 процента; бóльшие доли, часто встречающиеся в несфальсифицированном масле, делают его более склонным к прогорканию. Зола должна состоять из хлорида натрия с некоторым количеством фосфата кальция; количество соли весьма вариабельно, но обычно оно составляет от 2 до 7 процентов. Содержание нежировых ингредиентов в масле можно удобно определить, расплавив 10 граммов пробы в градуированной трубке, снабженной шкалой у ее суженного нижнего конца, добавив 30 куб. см петролейного бензина и встряхнув смесь. После отстаивания в течение нескольких часов нежировые вещества собираются в нижней части трубки, и считывается их объем. Считается, что натуральное сливочное масло дает от 12 до 14 процентов (предполагая, что каждый куб. см равен одному грамму), в то время как фальсифицированные образцы могут показывать 20 процентов нежировых веществ.

Исследование молочного жира.

Наиболее распространенная и важная подделка сливочного масла заключается в добавлении посторонних жиров, включая как животные жиры (олеомаргарин и свиное сало), так и растительные масла (хлопковое, оливковое, рапсовое, кокосовое, миндальное, пальмовое и др.). Из них олеомаргарин, несомненно, применяется чаще всего. Олеомаргарин представляет собой наиболее легкоплавкую часть говяжьего жира и приготавливается путем процеживания расплавленного жира, выстаивания полученного таким образом масла в течение некоторого времени при температуре около 24°, при которой большая часть стеарина и пальмитина выделяется в осадок, и охлаждения оставшегося масла до его затвердевания. Затем его сбивают с молоком, добавляя немного красителя (аннато), после чего продукт охлаждают путем смешивания со льдом; затем добавляют соль и, наконец, массу формуют в куски.

Утверждается, что пятнадцать предприятий в Соединенных Штатах заняты производством олеомаргарина, причем годовой объем производства только в штате Нью-Йорк составляет около 20 000 000 фунтов. Быстрый рост производства олеомаргарина видна из следующей статистики: в 1880 году эта страна экспортировала 39 236 655 фунтов сливочного масла и 20 000 000 фунтов олеомаргарина, в то время как в 1885 году экспорт сливочного масла снизился до 21 638 128 фунтов, а экспорт олеомаргарина достиг почти 38 000 000 фунтов. Текущее производство, как утверждается, приближается к 50 000 000 фунтов в год. Наиболее характерное различие в составе натурального сливочного масла и олеомаргарина заключается в бóльшей доле растворимых жиров, содержащихся в первом. Это иллюстрируется следующим сравнительным анализом двух продуктов (Меж Мурие):




	
	Genuine Butter.
	Oleomargarine.


	
	per cent.
	per cent.


	Water
	11·968
	11·203


	Solids
	88·032
	88·797


	
	100·000
	100·000


	Solids:
	



	Insoluble fats
	75·256
	81·191


	Soluble fats
	7·432
	1·823


	Caseine
	0·182
	0·621


	Salt
	5·162
	5·162


	
	88·032
	88·797




Свиное сало также периодически используется в Соединенных Штатах в качестве добавки к сливочному маслу, причем этот продукт, «лардин», продается либо как олеомаргариновое масло, либо как натуральный продукт. Д-р Манселл упоминает предприятие в городе Нью-Йорк, где недельный выпуск масличного сала составляет 5000 фунтов. В результате усилий Молочной комиссии штата Нью-Йорк было подсчитано, что продажа имитации сливочного масла в этом штате в 1885 году сократилась примерно на 60 процентов, хотя количество производимого в Соединенных Штатах продукта показало увеличение на 50 процентов.

Удельный вес и температура плавления сливочного масла были предложены в качестве критериев его чистоты; однако в большинстве случаев эти определения имеют довольно ограниченную ценность; как уже отмечалось, молочный жир при температуре 37,7° имеет плотность в диапазоне от 0,91200 до 0,91400.

Взаимосвязь между удельным весом жира и долей содержащихся в нем нерастворимых кислот впервые была отмечена Белл. Это показано в следующей таблице, которая относится к чистому молочному жиру.




	Specific Gravity

at 37°·7.
	Per cent.

Insoluble Acids


	0·91382
	87·47


	0·91346
	87·89


	0·91337
	87·98


	0·91290
	88·48


	0·91286
	88·52


	0·91276
	88·62


	0·91258
	88·80


	0·91246
	89·00






Следующие результаты были получены при анализе образцов различных животных жиров и олеомаргаринового масла.




	
	Specific Gravity

at 37°·5.
	Per cent. Fixed

Fatty Acids.



	Mutton suet
	0·90283
	95·56


	Beef suet
	0·90372
	95·91


	Fine lard
	0·90384
	96·20


	Dripping (commercial)
	0·90456
	94·67


	Mutton dripping (genuine)
	0·90397
	95·48


	Oleomargarine butter
	0·90384
	94·34


	
„
„

	0·90234
	94·83


	
„
„

	0·90315
	95·04


	
„
„

	0·90379
	96·29


	
„
„

	0·90136
	95·60




Следует заметить, что жиры, в основном используемые для фальсификации сливочного масла, имеют меньшую плотность. Блайт рассматривает плотность ниже 0,911 (при 37,5°) как явно указывающую на присутствие посторонней жировой примеси.

Определение удельного веса производится с помощью ареометра или пикнометра; также были предложены многочисленные косвенные методы. П. Казамажор [26] предлагает способ различения натурального сливочного масла и олеомаргарина, который основан на том факте, что плотность жидкости, в которой тело находится в равновесии, равна плотности самого тела. В результате его исследований было обнаружено, что чистое сливочное масло при 15° удерживается в равновесии спиртом крепостью 53,7 процента (уд. вес = 0,926), а олеомаргарин остается в равновесии при той же температуре в спирте крепостью 59,2 процента (уд. вес = 0,905). Если взять равные объемы спирта крепостью 53,7 процента и 59,2 процента (то есть спирт крепостью 56,5 процента) и поместить на его поверхность каплю расплавленного масла и олеомаргарина, то первое опустится на дно, а второе останется наверху до тех пор, пока оба шарика теплы и жидки. Если температура спирта составляет около 30°, масло затвердеет и также поднимется наверх, тогда как олеомаргарин может оставаться жидким. Если теперь выдерживать спирт в течение короткого времени при температуре 15°, олеомаргарин станет непрозрачным, но останется наверху, в то время как затвердевшее масло опустится на дно. Если применяется спирт крепостью 59,2 процента, олеомаргарин останется на поверхности, а натуральное сливочное масло упадет на дно при всех температурах выше 15°, а при этой температуре олеомаргарин окажется в равновесии. Поскольку к олеомаргарину обычно добавляется не более 33 процентов масла, предлагается использовать спирт крепостью 55 процентов и считать олеомаргарином любой образец, который не тонет при 15°.

Описанный метод может быть применен количественно путем определения крепости спирта, которая будет удерживать в равновесии каплю исследуемого жира. Поскольку разница между 59,2 и 53,7 составляет 5,5, разница между крепостью используемого спирта и 53,7, деленная на 5,5 (или умноженная на 0,18), даст долю присутствующего олеомаргарина. Например, если шарик удерживается в равновесии при 15° в 57-процентном спирте, образец содержит около 60 процентов олеомаргарина, так как (57 - 53,7) × 0,18 = 3,3 × 0,18 = 0,594 или, скажем, 6/10.

Температура плавления сливочного масла ниже, чем у большинства его жировых фальсификаторов; как указано ранее, она варьирует от 28° до 37°. Определение проводится либо обычным образом с помощью тонкой трубки, либо небольшое количество охлажденного образца прикрепляют к петле платиновой проволоки, помещают вблизи шарика термометра в воду, которую постепенно нагревают до наступления плавления. Блайт приводит следующую таблицу температур плавления различных жиров:




	
	°


	Butterine
	31·3


	Cocoa butter
	34·9


	Butter (average)
	35·8


	Beef dripping
	43·8


	Veal dripping
	47·7


	Mixed
	42·6


	Lard, from
	42 to 45


	Ox fat, from about
	48 „ 53


	Mutton fat, from about
	50 „ 51


	Tallow
	53·3




Различными авторитетными специалистами были предложены многочисленные качественные реакции для обнаружения посторонних жиров в масле, из которых следующие, пожалуй, иногда бывают полезны. Следует добавить, что ценность этих проб при применении к смесям ограничена и весьма сомнительна.

1. Небольшое количество образца нагревают в пробирке: чистое сливочное масло вспенивается и приобретает буроватый цвет; при наличии посторонних жиров наблюдается лишь небольшое пенообразование, и хотя присутствующий казеин темнеет, сама жидкость остается относительно прозрачной.

2. Если образец, содержащий олеомаргарин, расплавить и сжечь масло на обычной ламповой фитильной горелке, то при гашении пламени будет выделяться отчетливый запах паленого жира. Однако было обнаружено, что образцы настоящего сливочного масла также испускают похожий на жир запах.

3. Расплавленный образец фильтруют и обрабатывают кипящим эфиром; чистый молочный жир растворяется гораздо легче, чем свиное сало и говяжий жир. При добавлении метилового спирта к раствору последние жиры осаждаются, тогда как чистое масло остается в растворе.

4. Если отфильтрованный жир перегонять со смесью спирта и серной кислоты, то дистиллят будет обладать запахом масляного эфира в весьма выраженной степени, в случае если он состоит из масла [27].

5. Процеженный жир обрабатывают раствором карболовой кислоты (1 часть кислоты и 10 частей воды): натуральное сливочное масло растворяется до прозрачного раствора; говяжий, барантий и свиной жир образуют два слоя, причем верхний становится мутным при охлаждении.

6. Если образец состоит из сливочного масла или олеомаргарина и смешан примерно с десятью частями глицерина, а эмульсия подвергнута расщеплению со смесью равных частей эфира и спирта, образуются два слоя раствора без какого-либо осадка твердого вещества между ними; однако если присутствует сало, нутряной жир или крахмал, оно оседает между слоями.

Уже упоминалось, что сливочное масло отличается от некоторых своих жировых фальсификаторов содержанием значительной доли жирных кислот, растворимых в горячей воде, в то время как кислоты, присутствующие в большинстве посторонних жиров, напротив, почти полностью нерастворимы. Оценка относительных количеств растворимых и нерастворимых кислот, содержащихся в жире, поэтому имеет большое значение; действительно, этому определению придается большее значение, чем любому другому. Процессы, наиболее часто применяемые при количественном исследовании молочного жира, — это методы Кеттсторфера, Хенера и Райхерта.

Метод Кеттсторфера [28] основан на том факте, что поскольку молочный жир содержит жирные кислоты с меньшим молекулярным весом, чем те, которые присутствуют в других жирах, он должен содержать больше молекул кислоты и, следовательно, потребует большего количества щелочи для осуществления омыления. Процесс выполняется следующим образом: один или два грамма отфильтрованного жира взвешивают в узком стакане и нагревают на водяной бане примерно с 25 куб. см полунормального спиртового раствора гидроксида калия. Омылению жира способствуют многократным помешиванием; по его завершении стакан снимают с бани, добавляют несколько капель спиртового фенолфталеина в качестве индикатора и избыток использованного едкого кали титруют обратно полунормальной соляной кислотой. Было обнаружено, что для омыления чистого молочного жира требуется от 221,4 до 232,4 миллиграмма гидроксида калия. Ниже приведено количество миллиграммов щелочи, необходимое для омыления одного грамма различных других жиров:




	
	mgr.


	Olive oil
	191·8


	Rape-seed oil
	178·7


	Oleomargarine
	195·5


	Beef tallow
	196·5


	Lard
	195·5


	Mutton suet
	197·0


	Dripping
	197·0




Принимая 227 миллиграммов за среднее количество гидроксида калия, необходимого для омыления одного грамма чистого молочного жира, была предложена следующая формула для оценки доли примеси в подозрительном образце:

(227 - n) × 3,17 = x,

в которой n представляет собой количество использованных миллиграммов гидроксида калия, а x — процент добавленного чужеродного жира. В Парижской муниципальной лаборатории 221 миллиграмм K(OH) рассматривается в качестве стандарта для омыления одного грамма натурального сливочного масла.

Кокосовое масло, к сожалению, требует цифры (250 мг), значительно превышающей показатель масла, и вполне возможно подготовить смесь этого масла и олеомаргарина, которая при вышеуказанном испытании покажет результат, почти идентичный тому, который дает чистое масло. Процесс Хенера [29], часто используемый для определения нерастворимых жирных кислот, заключается в следующем: около 4 граммов расплавленного и процеженного образца растворяют в 50 куб. см спирта, содержащего в растворе два грамма гидроксида калия, и смесь нагревают до наступления полного омыления. Спирт удаляют выпариванием, остаток растворяют в 200 куб. см воды и осаждают жирные кислоты добавлением разбавленной серной кислоты до явной кисленной реакции. Затем жирные кислоты плавят путем нагревания жидкости и дают ей остыть, после чего нерастворимые кислоты выливают на тарированный фильтр и многократно промывают горячей водой до тех пор, пока смывы перестанут обнаруживать кислотность. Фильтр и содержимое наконец осторожно высушивают и взвешивают. В натуральном сливочном масле доля нерастворимых жирных кислот колеблется в пределах от 86,5 до 87,5 процента; она не должна превышать 88 процентов [30]. Олеомаргарин, свиное сало, бараний, говяжий, а также маковый, пальмовый, оливковый и миндальный жиры содержат около 95,5 процента нерастворимых кислот [31].

Предыдущий процесс также несовершенен тем, что не позволяет обнаружить кокосовое масло, которое дает лишь около 86 процентов нерастворимых жирных кислот, и хотя присутствие какой-либо значительной доли этого масла в сливочном масле, вероятно, указало бы на пониженную температуру плавления смеси, определение растворимых жирных кислот является самым надежным средством его обнаружения. Для этого определения метод Райхерта [32] подходит наилучшим образом. В этом процессе используется то обстоятельство, что количество растворимых кислот в смеси жиров находится в прямой зависимости от доли присутствующего натурального сливочного масла и что если водный раствор омыленного жира разложить кислотой и нагреть до кипения, большая часть растворимых кислот улетучивается с водяными парами и может быть собрана и определена в дистилляте. Детали этого метода в основном сводятся к следующему: 2½ грамма отфильтрованного образца помещают в колбу Эрленмейера вместе с 1 граммом гидроксида калия и 20 куб. см разбавленного (80-процентного) спирта, и смесь нагревают на водяной бане до тех пор, пока не осуществится полное омыление и спирт не удалится полностью. Образовавшееся таким образом мыло растворяют в 50 куб. см воды и разлагают добавлением 20 куб. см разбавленной серной кислоты (1:10). Затем колбу соединяют с холодильником Либиха и содержимое аккуратно перегоняют до тех пор, пока не перейдет 50 куб. см. Дистиллят теперь освобождают от любых нерастворимых кислот, которые возможно присутствуют, путем фильтрования; затем его титруют децинормальным раствором соды, используя несколько капель раствора лакмуса в качестве индикатора. В результате многочисленных испытаний было обнаружено, что натуральное сливочное масло при исследовании по вышеуказанному методу требует от 13 до 15 куб. см децинормального раствора. Ниже приведено количество куб. см, требующееся для различных других жиров:




	Lard
	0·2


	Rape oil
	0·25


	Kidney fat
	0·25


	Olive oil
	0·3


	Sesamé oil
	0·35


	Oleomargarine
	0·7 to 1·3


	Cocoa-nut oil
	3·70




Д-р Элвин Уоллер [33] видоизменяет описанный выше порядок процедуры, добавляя 50 куб. см воды к содержимому колбы, оставшемуся после первой перегонки, и снова отгоняя 50 куб. см, причем этот процесс повторяют до тех пор, пока конечный дистиллят нейтрализует лишь 0,1 куб. см децинормальной щелочи. Было обнаружено, что для молочного жира первый дистиллят содержит около 79 процентов от общего количества присутствующих летучих кислот. С помощью этой модификации становится возможным различать скорость перегонки летучих жирных кислот различных жиров. Нелетучие кислоты, оставшиеся в колбе, несколько раз промывают водой для удаления присутствующих глицерина и сульфата калия, а затем сушат и взвешивают.

Для оценки процента чистого молочного жира в образце смешанного жира Райхерт использовал формулу: B = 7,3 (m - 0,3), в которой m — количество куб. см раствора соды, израсходованного при титровании.

Барон Гюбль [34] недавно предложил метод испытания сливочного масла, который основывается на том факте, что три ряда жиров (уксусный, акриловый и тетроловый) соединяются в различных пропорциях с галогенами (иодом, бромом и хлором) с образованием продуктов присоединения. Было обнаружено, что иод особенно хорошо подходит для исследования жиров. Стандартный раствор готовят растворением 25 граммов иода в 500 куб. см 95-процентного спирта и добавлением к раствору раствора 30 граммов хлорида ртути в 500 куб. см спирта. Затем реагент стандартизируют с помощью раствора 24 граммов гипосульфита натрия в 1 литре воды. Испытание применяется следующим образом: 1 грамм исследуемого образца вводят в колбу и растворяют в 10 куб. см чистого хлороформа. Затем иодный реагент постепенно добавляют из бюретки, тщательно встряхивая смесь, до тех пор, пока образующееся окрашивание не укажет на то, что избыток присутствует даже после выстаивания в течение примерно двух часов; затем добавляют 15 куб. см 10-процентного раствора иодида калия и 150 куб. см воды, а присутствующий избыток иода определяют с помощью раствора гипосульфита натрия и вычитают из общего использованного количества. Количество поглощенного иода (в граммах) пересчитывают на 100 граммов жира; это называется иодным числом. Исследование многочисленных образцов натурального сливочного масла, олеомаргарина и других жиров, выполненное в лаборатории Молочного комиссара штата Нью-Йорк, дало следующие результаты [35]:




	
	Iodine Number.


	Genuine butter
	from
	30·5 to 43·0


	Oleomargarine
	„
	50·9 „ 54·9


	Cocoa-nut oil
	6·8


	Lard
	55·0


	Mutton fat
	57·3


	Oleine
	82·3


	Olive oil
	83·0


	Pea-nut oil
	96·0


	Sweet-almond oil
	102·0


	Cotton-seed oil
	108·0


	Poppy oil
	134·0






Было предложено проводить различие между сливочным маслом и олеомаргарином путем определения доли содержащегося глицерина. Либшюц [36] использует следующий процесс для этой оценки: 10 граммов образца омыляют нагреванием с 20 граммами гидроксида бария до тех пор, пока кристаллизационная вода не будет почти полностью удалена. Затем при постоянном помешивании добавляют спирт; быстро происходит омыление, которое завершается выпариванием массы почти до сухого состояния. Глицерин экстрагируют кипящей водой, раствор фильтруют, а содержащийся барий удаляют с помощью серной кислоты. Фильтрат после сульфата бария затем концентрируют выпариванием, а избыток присутствующей серной кислоты нейтрализуют добавлением небольшого количества карбоната бария. Отфильтрованную жидкость теперь снова выпаривают до небольшого объема, и большая часть присутствующих солей осаждается добавлением абсолютного спирта. После фильтрования спиртовой раствор выпаривают на водяной бане, затем сушат при 100° до достижения постоянного веса. Наконец его озоляют и оценивают долю содержащегося глицерина по понесенной потере в весе. Этот процесс определенно далек от точности, главным образом из-за улетучивания глицерина, происходящего при выпаривании его водных и даже спиртовых растворов. Следующие результаты были получены при обработке натурального сливочного масла и олеомаргарина по вышеуказанному методу:




	
	Per cent. Glycerine.


	Butter
	3·75


	Oleomargarine
	7·00




Утверждается, что желатин в последнее время используется в качестве фальсификатора сливочного масла, особенно искусственного масла. Его обнаружение представляет собой определенную сложность. Был предложен следующий метод. Значительное количество подозрительного масла кипятят с водой, раствор процеживают, добавляют каплю уксусной кислоты и немного ферроцианида калия, после чего жидкость кипятят до тех пор, пока образовавшийся осадок не приобретет голубоватый оттенок. Затем раствор фильтруют в горячем виде и фильтрат проверяют на наличие желатина добавлением танниновой кислоты или пропусканием через него газообразного хлора.

Образец, недавно импортированный под названием «консервант для масла», по данным автора, состоял из разбавленного раствора фосфорной кислоты. Однако использование этого агента, по-видимому, не получило широкого распространения [37].

Искусственное окрашивание. Список красителей, которые, как утверждается, добавляются в масло, включает растительные красители: аннато, каротин, фустик, куркуму, бархатцы и шафран; краситель каменноугольной смолы: викторианский желтый (динитрокрезилат калия) и мартиусов желтый (динитронафталат калия), а также минеральный пигмент хром желтый (хромат свинца). Из вышеперечисленных аннато и морковный краситель применяются наиболее часто. М-р Эдуард В. Мартин [38] предложил метод выделения первого, который заключается в растворении масла в сероуглероде и встряхивании раствора с разбавленным раствором гидроксида калия, в котором краситель растворяется; впоследствии он идентифицируется с помощью дальнейших испытаний. Согласно м-ру Р. В. Муру [39], присутствие каротина в масле можно обнаружить путем предварительного взбалтывания раствора жира в сероуглероде со спиртом, который не извлекает этот краситель. При добавлении теперь к смеси капли разбавленного раствора хлорида железа, повторном встряхивании жидкости и последующем отстаивании в течение короткого времени спиртовой раствор растворяет морковный краситель и, если в масле не содержится никакого другого красителя, оставляет сероуглерод бесцветным.

Искусственно окрашенное масло может быть растворено в спирте и испытано со следующими реактивами:

(a) Азотная кислота: зеленоватое окрашивание, шафран.

(b) Раствор сахара и соляная кислота: красное окрашивание, шафран.



(c) Аммиак: буроватое окрашивание, куркума.

(d) Нитрат серебра: черноватое окрашивание, бархатцы.

(e) Выпарить спиртовой раствор до сухого состояния и добавить концентрированную серную кислоту: зеленовато-синее окрашивание, аннато; синее окрашивание, шафран.

(f) Соляная кислота: обесцвечивание с образованием желтого кристаллического осадка, викторианский или мартиусов желтый.

(g) Отделение тяжелого и нерастворимого желтого порошка, хром желтый (см. с. 130).

Микроскопическое исследование. Микроскопическое исследование сливочного масла в последнее время привлекло к себе значительное внимание как средство для обнаружения присутствия посторонних жиров. Натуральное сливочное масло под микроскопом обычно представляет собой скопление шариков жира, причем жировые кристаллы, как правило, отсутствуют. В олеомаргарине наблюдается более кристаллическая структура с грушевидными массами жира и лишь небольшим количеством шариков. Хотя присутствие кристаллов в образце вполне обоснованно может рассматриваться как подозрительное, оно никоим образом не служит прямым доказательством фальсификации, поскольку при определенных обстоятельствах чистое масло может давать те же признаки. При применении микроскопического анализа небольшую часть жира распределяют в виде тонкого слоя на предметном стекле, а затем накрывают покровным стеклом, прилагая довольно легкое давление.

Пластина VI [40] отображает микроскопический вид натурального сливочного масла и олеомаргарина. Можно заметить, что в масле (рис. 1) представлены многочисленные шарики, но отсутствуют кристаллы жира, а имеющиеся кристаллы являются кристаллами соли. В олеомаргарине (рис. 2) видны характерные грушевидные массы жира, сопровождаемые лишь небольшим количеством жировых шариков. Д-р Томас Тейлор (из Министерства сельского хозяйства США) провел подробное исследование микроскопического вида различных жиров при рассмотрении в поляризованном свете. Он считает присутствие своеобразных шаровидных кристаллов и черного креста, обычно называемого андреевским крестом, характерным для натурального сливочного масла [41]. Утверждается, что сало, говяжий и другие жиры демонстрируют иные и в некоторой степени отличительные кристаллические формы. Проф. Вебер [42], однако, утверждает, что смеси сала и говяжьего жира при определенных условиях не могут быть отличимы от масла посредством этого метода исследования. Совсем недавно д-р Тейлор заявил, что отличительное различие между маслом и другими жирами под микроскопом заключается в том, что первое при наблюдении в поляризованном свете через селенит обнаруживает однородный оттенок, тогда как второе показывает призматические цвета. Хотя результаты этих исследований пока еще не могут считаться вполне удовлетворительными или окончательными, они несомненно заслуживают того, чтобы оцениваться как весьма ценный и важный шаг вперед по сравнению с оптическими процессами, применявнимися до сих пор.


ПЛАСТИНА VI.



[image: ]

Рис. 1, Масло × 400.
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Рис. 2, Олеомаргарин × 400.
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ПЛАСТИНА VII.
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Масло × 40.
Масло × 40.
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Сало × 160.
Говяжий жир × 40.
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Баттерин × 40.
Олеомаргарин × 40.



ЖИРОВЫЕ КРИСТАЛЛЫ.




Пластина VII демонстрирует вид масла, олеомаргарина, говяжьего жира и некоторых других жиров при рассмотрении под микроскопом и в поляризованном свете. Следует отметить, что, хотя различие между салом и маслом проводится легко, олеомаргарин представляет андреевский крест, заявленный как характерный для натурального масла. Эти фотомикрографии представляют результаты исследований, выполненных в Химическом отделе Министерства сельского хозяйства США.

Вопрос о санитарных последствиях употребления олеомаргарина и других заменителей масла изучался многими учеными и с самыми противоречивыми результатами. Несомненно, большое расхождение мнений, существующее в настоящее время, во многом объясняется тем фактом, что исследованные искусственные продукты изготавливались по разным технологиям и с разным вниманием к качеству жиров, использованных в их производстве, а также к соблюдаемой степени осторожности и чистоты. Внимание американской общественности совсем недавно было привлечено к вопросу об олеомаргарине в связи с недавним принятием национального закона, налагающего налог на производство этого изделия.

Не вдаваясь особо в тему полезности искусственного масла в том виде, в котором оно обычно встречается в торговле, представляет интерес обратиться к выводам, к которым пришли два или три санитарных врача, уделивших особое внимание этому аспекту вопроса. Проф. В. О. Этуотер [43] суммирует результаты своего исследования олеомаргарина следующим образом:

«1. Обычные виды имитации сливочного масла, олеомаргарин, баттерин и др. при надлежащем приготовлении очень близки по химическому составу, усвояемости и питательной ценности к маслу из коровьего молока.

«2. Выполняя одну из важнейших функций пищи, а именно снабжение организма теплом и мышечной энергией, они вместе со сливочным маслом превосходят по эффективности все или почти все наши прочие обычные пищевые материалы.

«3. Учитывая низкую стоимость, по которой они могут производиться, а также их вкусовые качества и питательную ценность, они образуют пищевой продукт очень большого экономического значения, который призван значительно принести пользу большой части нашего населения, чьи ограниченные доходы делают хорошее сливочное масло роскошью.

«4. Имитация сливочного масла, как и многие другие производимые пищевые материалы, подвержена (но в реальной торговле было обнаружено, что это не так) риску стать нездоровой из-за ненадлежащих материалов и методов производства. Она также открыта для особого возражения в том, что в значительной степени продается как подлинное сливочное масло. Поэтому интересы общественности требуют, чтобы она подвергалась компетентной официальной инспекции и чтобы она продавалась за то, чем она является, а не как натуральное сливочное масло».



Д-р С. Б. Шарплс [44] утверждает: «При хорошем изготовлении оно (олеомаргарин) представляет собой весьма сносную имитацию натурального масла; будучи хуже лучшего масла, но намного превосходя низкие сорта масла, слишком часто встречающиеся на рынке. Что касается его влияния на здоровье, я не вижу никаких возражений против его употребления. Его продажа под видом натурального масла является коммерческим мошенничеством и как таковая вполне справедливо осуждается законом. Что касается его запрета законом, то тот же закон, который запретил его, должен также запретить продажу сала и говяжьего жира, и более того, всех масел низкого сорта, которые гораздо более вредны для здоровья, чем хороший сладкий продукт олеомаргарина. Многое было сказано по поводу бедных сортов жиров, из которых изготавливается олеомаргарин. Любой, кто делает такие утверждения в отношении жиров, просто невежественен во всем этом вопросе. Когда жир хоть немного испортился, его больше нельзя использовать для этой цели, так как удалить запах из жира после того, как он его приобрел, невозможно».

Напротив, д-р Р. Б. Кларк в обстоятельном отчете о масле [45] с большой решительностью заявляет, что искусственное масло не является полезным для здоровья продуктом питания по следующим причинам:

«1. Из-за его трудноусвояемости.

«2. Из-за его нерастворимости при изготовлении из животных жиров.

«3. Из-за его способности переносить зародыши болезней в организм человека.

«4. Из-за вероятности того, что оно содержит при изготовлении по определенным патентам нездоровые ингредиенты».

Два последних основания для осуждения олеомаргарина очевидным образом затрагиваются и, по сути, зависят от характера жира и проявленной при его производстве тщательности. Что касается относительной усвояемости масла и его имитаций, то реальные эксперименты проводились несколькими химиками. А. Майер [46] по результатам трехдневного кормления людей маслом и олеомаргарином обнаружил, что организмом усваивается на 1,6 процента меньше последнего, чем первого, и склоняется к мнению, что у здоровых лиц эта доля настолько незначительна, что имеет малое значение или не имеет его вовсе. Д-р Кларк считает эти эксперименты слишком ограниченными по продолжительности, чтобы их можно было считать окончательными, хотя в той мере, в какой они проводились, полученные результаты совпадали с теми, которые были получены им в ходе более исчерпывающего исследования. Д-р Кларк провел исследование искусственного пищеварения масла по сравнению с олеомаргарином и другими жирами, включая говяжий и бараний нутряной жир, а также свиное сало, хлопковое, кунжутное и рыбье масла. Примененный метод исследования заключался в следующем: около 2 граммов расплавленного жира добавляли к пищеварительной жидкости, состоящей из 0,33 грамма «extractum pancreatis» и 0,33 грамма бикарбоната натрия, растворенных в 10 куб. см дистиллированной воды. Эту смесь помещали в пробирку, хорошо взбалтывали и затем подвергали воздействию температуры 40°. Содержимое пробирки исследовалось под микроскопом по истечении интервалов в один, четыре и двенадцать часов. Из этих испытаний было обнаружено, что рыбье масло демонстрирует наиболее совершенное состояние эмульсии, за ним следовали натуральное масло, затем жир свиного сала и коммерческое «олео». Пластина VIII представляет результаты, полученные в экспериментах с маслом и коммерческим олеомаргарином, в виде, представленном по прошествии одного, четырех и двенадцати часов. Шарики молочного жира, как можно заметить, имеют меньший размер и более однородный вид. Д-р Кларк также предпринял эксперименты, которые имели тенденцию демонстрировать относительную нерастворимость жиров, используемых в приготовлении искусственного масла.


ПЛАСТИНА VIII.
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Масло 1 час × 250.
Олеомаргарин 1 час × 250.
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Масло 4 часа × 250.
Олеомаргарин 4 часа × 250.
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Масло 12 часов × 250.
Олеомаргарин 12 часов × 250.



ИСКУССТВЕННОЕ ПИЩЕВАРИЕ ЖИРОВ.






СЫР.

Сыр состоит в основном из казеина и альбумина молока, а также воды, жира, молочной кислоты и минеральных солей. Он приготавливается путем коагуляции молока с помощью сычужного фермента и обычно получается из коровьего молока (свежего, снятого или кислого), хотя изредка используется молоко козы, овцы и других животных. Его цвет очень часто обусловлен добавлением аннато. Следующая таблица показывает состав наиболее известных разновидностей сыра согласно анализу различных химиков:




	Variety.
	Water.
	Fat.
	Caseine

or

Nitrogenous

Matter.
	Milk

Sugar.
	Free

Acid, as

Lactic.
	Ash.
	Composition

of Fat.



	Soluble

Acids.
	Insoluble

Acids.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	American (pale)
	31·55
	35·93
	28·83
	..
	0·27
	3·42
	4·81
	88·49



	American (red)
	28·63
	38·24
	29·64
	..
	..
	3·49
	4·26
	89·06


	Cheddar
	35·60
	31·57
	28·16
	..
	0·45
	4·22
	4·55
	88·75


	Stilton
	23·57
	39·13
	32·55
	..
	1·24
	3·51
	4·42
	88·76


	Gloucester
	35·75
	28·35
	31·10
	..
	0·31
	4·49
	6·68
	86·89


	Dutch
	41·30
	22·78
	28·25
	..
	0·57
	7·10
	5·84
	87·58


	Roquefort
	32·26
	34·38
	27·16
	..
	1·32
	4·88
	4·91
	88·70


	Brie
	51·87
	24·83
	19·00
	..
	..
	5·00
	..
	..


	Cheshire
	37·11
	30·68
	26·93
	..
	0·86
	4·42
	5·55
	87·76


	Gruyère
	33·66
	30·69
	30·67
	..
	0·27
	4·71
	4·41
	88·97


	Gorgonzola
	31·85
	34·34
	27·88
	..
	1·35
	4·58
	4·40
	89·18


	Neufchatel
	37·87
	41·30
	17·43
	
	
	3·40
	..
	..
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	Camembert
	51·30
	..
	19·00
	3·50
	4·70
	..
	..
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	Parmesan
	27·56
	15·95
	44·08
	6·69
	5·72
	..
	..







Д-р Мьютер опубликовал следующие анализы сыра [47]:




	Variety.
	Insoluble

Acids.
	Soluble

Acids.
	Milligrammes

K(OH) to

saponify

1 gr.
	Water.
	Fat.
	Lactic

Acid.
	Insoluble

Ash.
	Soluble

Ash.
	Salt.



	Double Gloucester
	87·00
	6·28
	229·3
	37·20
	22·80
	1·80
	2·56
	2·00
	1·64



	Stilton
	86·20
	7·02
	231·7
	28·60
	30·70
	1·08
	1·80
	2·22
	0·75



	English cream
	90·01
	3·26
	220·0
	63·64
	15·14
	0·90
	0·72
	0·20
	0·12



	Dutch
	87·20
	6·09
	228·7
	42·72
	16·30
	1·35
	2·26
	9·10
	4·02



	Gruyère
	87·32
	5·98
	228·0
	33·20
	27·26
	1·35
	3·12
	1·58
	1·05



	Rochefort
	87·00
	6·27
	229·3
	21·56
	35·96
	0·72
	1·70
	8·54
	3·42



	Camembert
	87·15
	6·09
	229·0
	48·78
	21·35
	0·36
	0·16
	8·64
	3·46



	Bondon
	7·834
	5·95
	228·0
	55·20
	20·80
	0·90
	0·52
	6·46
	3·16



	American Cheddar
	89·08
	3·30
	220·2
	29·70
	30·70
	0·90
	2·16
	1·54
	1·20



	Cheddar
	87·66
	5·00
	227·5
	33·40
	26·60
	1·53
	2·30
	2·00
	1·52





По мнению этого химика, один грамм натурального сыра должен требовать не менее 220 миллиграммов K(OH) для омыления, как оно выполняется в методе Кеттсторфера (см. с. 71).

Следующие результаты были получены Гриффитсом [48] при анализе американского сыра и Гербером [49] при анализе искусственного американского сыра:




	
	American

Cheese.
	Lard

Cheese.
	Oleomargarine

Cheese.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Water
	26·55
	38·26
	37·99



	Fat
	35·58
	21·07
	23·70



	Caseine, etc.
	33·85
	35·55
	34·65



	Ash
	3·90
	5·12
	3·66





Составляющие сыра очень похожи на состав молока; соотношение между растворимыми и нерастворимыми жирными кислотами примерно такое же, как и в масле. Однако в сыре молочный сахар в процессе созревания или выдержки, применяемом при его производстве, в значительной степени расщепляется на молочную кислоту, спирт и углекислоту.

Другим существенным изменением, производимым при выдержке сыра, является частичное разложение казеина до аммиака, который соединяется с неизмененным казеином, образуя растворимые казеаты аммония. Другими продуктами процесса созревания, также обусловленными разложением казеина, являются тирозин и лейцин (C6H13NO2). Молочные жиры также преобразуются в соответствующие жирные кислоты, которые дают начало образованию либо аммонийных солей, кислых альбуминатов, либо аминов, таких как бутиламин или амиламин.

Характерный запах многих разновидностей сыра происходит главным образом от образования этих последних соединений.

Как и в случае с маслом, наиболее важная фальсификация сыра заключается в добавлении посторонних жиров. Несомненно, наиболее частой подделкой является примесь сала. Сыр на основе сала (который обычно продается как «невшатель») изготавливается путем предварительного приготовления эмульсии сала и снятого молока (в пропорции одна часть первого к двум частям последнего). Впоследствии это объединяется со снятым молоком и пахтой, причем коагуляция жира затем осуществляется обычным образом. Что касается производства этого вида сыра, то указывается, что на 23 заводах штата Нью-Йорк продукция шестимесячной работы (заканчивающейся в ноябре 1881 года) составила около 800 000 фунтов, причем бóльшая часть шла на экспорт. Недавнее (1885 г.) принятие товарного знака штата Нью-Йорк для «чистого кремового сыра» оказало очень хорошее действие и многое сделало для ограничения производства и продажи фальсифицированного изделия. Другая разновидность имитации сыра, известная как «сыр против вспучивания», готовится из снятого молока без добавления чужеродного жира, но с помощью различных химических препаратов, таких как едкая или карбонатная сода, селитра и бура. Корка сыра иногда загрязняется ядовитыми металлическими солями, включая соли свинца, ртути, сурьмы, мышьяка, меди и цинка, которые добавляются либо для окрашивания, либо для предотвращения нападения мух и других насекомых. Эта форма фальсификации, несомненно, встречается редко. Методы, используемые при анализе сыра, в основном те же, что применяются при исследовании масла. Жир определяется путем истощения эфиром (или предпочтительно петролейным бензином) и выпаривания, причем оставшиеся нежировые сухие вещества также высушиваются и взвешиваются. Разница между суммарным весом жира и нежировых сухих веществ и количеством взятой пробы представляет собой долю присутствующей воды. Молочная кислота, хотя и нерастворима в петролейном бензине, также растворяется эфиром и может быть оценена путем переваривания другой порции пробы с водой и титрования отфильтрованной жидкости децинормальным раствором соды. Затем ее вес должен быть вычтен из количества жира, полученного ранее, в случае если в этом определении применялся эфир. Относительные пропорции растворимых и нерастворимых жирных кислот, содержащихся в сыре, имеют такое же значение для указания присутствия олеомаргарина и других чужеродных жиров, как и в случае с маслом; и они определяются теми же методами.

Исследование красителя сыра может быть выполнено путем предварительной нейтрализации свободной молочной кислоты, отделения жира путем взбалтывания с водой, фильтрования и высушивания; затем жир проверяется с сероуглеродом и гидроксидом калия (см. с. 77).





МУКА И ХЛЕБ.

Пшеница (Triticum vulgare) образует главный хлебный злак цивилизованных наций и является безусловно важнейшей из всех злаковых трав. Она имеет один или несколько тонких, прямостоячих и гладких стеблей, которые благодаря большой доле присутствующего кремнистого вещества обладают прочностью, необходимой для поддержки колосков. Зерно расположено черепицеобразно в четыре ряда. Ниже приведены средние результаты анализов 260 образцов американской пшеницы, выполненных Министерством сельского хозяйства США в 1883 году:



		Per cent.

	Water	10·27

	Ash	1·84

	Oil	2·16

	Carbohydrates	71·98

	Fibrin	1·80

	Albuminoids	11·95

	Nitrogen	1·91




Анализы золы пшеницы, выполненные тем же Департаментом, дали следующие результаты:—




	
	Dakota.
	Foreign.



	Winter.
	Spring.



	
	Per cent.
	Per cent.
	Per cent.



	Insoluble
	1·44
	2·11
	1·64



	Phosphoric acid
	47·31
	46·98
	48·63



	Potassa
	30·63
	31·16
	29·99



	Magnesia
	16·09
	11·97
	12·09



	Lime
	3·36
	3·34
	2·93



	Soda
	1·17
	2·25
	1·93



	Sulphuric acid
	trace
	0·37
	0·48



	Chlorine
	„
	0·22
	0·51



	Ferric oxide
	„
	1·31
	0·28



	Undetermined
	..
	0·29
	1·52



	
	100·00
	100·00
	100·00



	Total ash
	1·88
	1·97
	2·14







МУКА.

Название «мука» обычно применяется к продукту, получаемому путем помола пшеницы и удаления отрубей, или одревесневшей части зерна, посредством просеивания или пропускания через сито. Ее составными частями являются крахмал, декстрин, клетчатка и сахар (углеводы), азотистые соединения альбумин, глиадин, муцин, фибрин и цереалин, а также жир, минеральные вещества и вода. При замешивании муки с водой и удалении крахмала и растворимых веществ путем многократного промывания остается клейкое вещество, называемое клейковиной. Оно состоит главным образом из глиадина, муцина и фибрина.

Согласно Уанклину [50], общий состав муки следующий:—




	
	Per cent.



	Water
	16·5



	Fat
	1·5



	Gluten
	12·0



	Modified starch
	3·5



	Vegetable albumen
	1·0



	Starch granules
	64·8



	Ash
	0·7





Средние результаты многочисленных анализов американской муки, исследованной Департаментом сельского хозяйства, показали следующее:—




	
	Per cent.



	Water
	11·67



	Fat
	1·25



	Sugar
	1·91



	Dextrine
	1·79



	Starch
	71·72



	Soluble albuminoids
	2·80



	Insoluble „
	7·90



	Total „
	10·70



	Ash
	0·54





Состав золы муки из миннесотской пшеницы (1883 г.) следующий:—




	
	Per cent.



	Insoluble
	0·98



	Phosphoric acid
	49·63



	Potassa
	31·54



	Magnesia
	9·05



	Lime
	5·87



	Soda
	2·93







Анализ муки.

При техническом анализе муки обычно требуются следующие определения:—

Вода. — Две или три граммы образца взвешивают в тарированной платиновой чашке и нагревают в воздушной бане до получения постоянного веса. Доля воды не должна превышать 17 процентов.

Крахмал. — Небольшое количество муки помещают в колбу, соединенную с восходящим холодильником Либиха, и кипятят в течение нескольких часов с водой, слегка подкисленной серной кислотой. Любой оставшийся избыток кислоты затем нейтрализуют гидроксидом натрия; раствор значительно разбавляют, а образовавшуюся глюкозу определяют с помощью раствора Фелинга (см. стр. 111). 100 частей глюкозы соответствуют 90 частям крахмала.

Жир. — Незначительную долю жира в муке лучше всего определять путем экстракции высушенного образца эфиром и упаривания раствора.

Клейковина (альбуминоиды). — Как указывалось ранее, клейковина выделяется путем замешивания муки и многократного промывания водой. После удаления крахмалистых и растворимых ингредиентов остаток тщательно высушивают и взвешивают. Гораздо более точным методом является сожжение небольшой порции муки с оксидом меди и определение количества полученного азота, процентное содержание которого при умножении на 6,33 дает процентное содержание клейковины. [51] Доля клейковины в муке колеблется примерно от 8 до 18 процентов. От 10 до 12 процентов считается необходимым для выпечки хорошего хлеба, и в Англии любой недостаток этого компонента восполняется добавлением бобовой или другой муки, однако в США эта практика применяется редко.

Вещества, растворимые в холодной воде. — Около пяти граммов муки настаивают с 250 куб. см холодной воды, раствор фильтруют и выпаривают досуха. Утверждается, что хорошая мука при такой обработке дает 4,7 процента экстракта, причем растворимые вещества состоят из сахара, камеди, декстрина, растительного альбумина и фосфата калия. Последняя соль, составляющая около 0,4 процента экстракта, должна представлять собой единственное присутствующее минеральное вещество.

Зола. — Зола муки определяется обычным способом путем прокаливания в платиновой чашке. Ее количество колеблется от 0,3 до 0,8 процента и никогда не должно превышать 1,5 процента.

Пшеничная мука хорошего качества имеет абсолютно белый цвет или лишь слабый желтоватый оттенок. Она не должна содержать отрубей, в ней не должно быть красных, серых или черных крапинок, а также неприятного запаха. Она также должна проявлять нейтральную реакцию и выраженную связность, приобретая особую мягкую и пушистую консистенцию при легком сжатии. Раньше пшеничную муку смешивали с различными посторонними мучными изделиями, такими как ржаная, кукурузная, ячменная, гороховая, фасолевая, рисовая, льняная, гречневая мука и картофельный крахмал; однако в настоящее время к этой форме фальсификации прибегают, вероятно, лишь изредка, по крайней мере в Соединенных Штатах. Присутствие плесени, плевела, спорыньи и других паразитов зерна представляет собой случайное загрязнение муки. Однако наиболее частая примесь заключается в добавлении квасцов, которые, хотя и более широко используются в хлебопечении, также применяются для маскировки присутствия испорченной муки в смеси или для улучшения внешнего вида сортов низкого качества; добавление их к испорченному продукту служит для остановки разложения клейковины, предотвращая тем самым приобретение мукой темного цвета, неприятного вкуса и запаха.



Недавно было заявлено, что в муке, долго хранившейся в мешках, иногда происходит превращение клейковины, приводящее к образованию ядовитого алкалоида. Это вещество можно выделить путем выпаривания эфирного экстракта муки досуха и обработки остатка водой. Присутствие алкалоида в отфильтрованном водном растворе распознается с помощью ферроцианида калия. Присутствие избыточной доли влаги, несомненно, способствует образованию токсичных алкалоидов или грибков в старой муке и хлебе.

Чистая пшеничная мука при обработке гидроксидом аммония окрашивается в желтый цвет, тогда как кукурузная мука приобретает бледно-коричневый цвет, а мука, приготовленная из гороха, фасоли и т. д., при таком тестировании становится темно-коричневой. Азотная кислота придает пшеничной муке оранжево-желтый цвет, но не меняет цвет картофельного крахмала, с которым она образует густую и клейкую пасту.

Картофельный крахмал легко обнаруживается при исследовании тонкого слоя образца на предметном стекле под микроскопом и добавлении разбавленного раствора гидроксида калия, который, не влияя на пшеничный крахмал, вызывает очень сильное набухание гранул картофельного крахмала. Бобовые крахмалы, такие как гороховый и т. д., содержат приблизительно 2,5 процента минеральных веществ; в чистой муке средняя доля золы составляет всего около 0,7 процента, и эта разница иногда бывает полезна для обнаружения примеси первого.

Внешняя оболочка гранул картофельного крахмала оказывает гораздо меньшее сопротивление при растирании в ступке, чем оболочка пшеничного, и на этом факте основан простой тест для их обнаружения. Он выполняется путем растирания смеси, состоящей из равных частей образца и песка с водой, разбавления и фильтрования образовавшейся пасты, а затем добавления к ней раствора 1 части йода в 20 частях воды. При отсутствии картофельного крахмала образуется исчезающий розовый цвет; в случае его присутствия получается темно-фиолетовый цвет, который со временем также исчезает.

Среди методов, предложенных для обнаружения таких случайных примесей, как плевел, спорынья и плесень, выделяются следующие: — Если чистую муку настаивать в течение некоторого времени с разбавленным спиртом, последний либо остается совершенно прозрачным, либо приобретает очень светло-соломенный цвет; с мукой, загрязненной плевелом, спирт показывает определенный зеленоватый оттенок и обладает едким и неприятным вкусом. Если используемый спирт подкислен примерно 5 процентами соляной кислоты, полученный экстракт проявляет пурпурно-красный цвет с мукой, содержащей плесень, и кроваво-красный цвет с мукой, содержащей спорынью. Когда муку, загрязненную спорыньей или другими плесневыми грибками, обрабатывают разбавленным раствором анилинового фиолетового, краситель почти полностью поглощается поврежденными гранулами, которые благодаря этому становятся более заметными при микроскопическом исследовании.

Для обнаружения квасцов в муке часто используется следующий тест: — Небольшое количество подозрительного образца превращают в пасту с небольшим количеством воды и смешивают с несколькими каплями спиртовой настойки кампешевого дерева; затем добавляют немного раствора карбоната аммония. В присутствии квасцов образуется лавандово-голубой лак, который часто становится более заметным, если оставить смесь в покое на несколько часов. Появление коричневой или розовой окраски указывает на отсутствие квасцов. Модификация этого теста, предложенная Блайтом, заключается в погружении на несколько часов в холодный водный экстракт муки полоски желатина, с которой соединяются квасцы; впоследствии желатин подвергают воздействию настойки кампешевого дерева и карбоната аммония, как описано выше.

Для количественного определения квасцов в муке обычно применяются следующие процессы: — Значительное количество образца сжигают в платиновой чашке, золу кипятят с разбавленной соляной кислотой и раствор фильтруют. Затем фильтрат кипятят и добавляют к концентрированному раствору чистого гидроксида натрия, смесь снова кипятят и после этого фильтруют в горячем виде. К фильтрату добавляют немного дифосфата натрия, после чего его слегка подкисляют соляной кислотой и, наконец, делают едва щелочным путем добавления гидроксида аммония. Полученный осадок, который в присутствии квасцов состоит из фосфата алюминия, переносят на фильтр, хорошо промывают и затем взвешивают.

Другой метод, представляющий собой модификацию метода Дюпре, заключается в следующем: — Золу, полученную при прокаливании муки (или хлеба), сплавляют с четырехкратным ее весом чистой смеси карбонатов натрия и калия, сплавленную массу обрабатывают соляной кислотой, раствор выпаривают досуха, а выделившийся кремнезем собирают и взвешивают. К фильтрату от кремнезема добавляют несколько капель раствора фосфата натрия, затем избыток гидроксида аммония, в результате чего осаждаются фосфаты кальция, магния, железа и алюминия. Последние два затем разделяют путем кипячения жидкости с избытком уксусной кислоты (в которой они нерастворимы), переносят на фильтр, промывают, высушивают и взвешивают. Железо, иногда сопровождающее осадок фосфата алюминия, может быть определено путем восстановления цинком и титрования перманганатом калия. Если присутствие квасцов указано тестом с кампешевым деревом и они определены количественно одним из предыдущих методов, было предложено делать поправку на небольшую долю силиката алюминия, иногда обнаруживаемую в нефалсифицированной муке или хлебе, и вычитание из общего количества присутствующих квасцов одной части квасцов на каждую полученную часть кремнезема считается целесообразным. Вес найденного фосфата алюминия, умноженный на 3,873 или на 3,702, дает соответственно количество калиевых или аммиачных квасцов, содержащихся в исследуемом образце.



ХЛЕБ.

Хлеб обычно готовят путем смешивания муки с водой, замешивания ее в однородное тесто, подвергания процессу «поднятия» либо с помощью закваски, либо путем непосредственного введения углекислого газа и последующего выпекания полученной массы.

Однако пресный хлеб изготавливают простым замешиванием муки с водой с добавлением небольшого количества соли и выпеканием. Овсяная лепешка шотландцев, маца израильтян и кукурузные лепешки южных штатов являются наиболее известными разновидностями пресного хлеба.

Пористость, присущая дрожжевому хлебу, вызывается выделением газа либо до, либо во время процесса выпечки. В прежние времена (и в некоторой степени в настоящее время, особенно в Париже) ферментированный хлеб изготавливали с использованием закваски, представляющей собой тесто в состоянии начального разложения; однако в нашей стране обычным агентом, используемым для поднятия хлеба, являются дрожжи, которые состоят из мельчайших растительных клеток (Torula cerevisiæ), образующих пену или осадок бродильного сусла.

Под действием этих ферментов клейковина муки сначала претерпевает модификацию и вступает в специфическое соединение с крахмальными гранулами, которые более или менее разрушаются; растворимый альбумин становится нерастворимым, а крахмал превращается сначала в сахар, затем в углекислоту и спирт. Эти изменения абсолютно аналогичны тем, которые происходят при брожении сусла при приготовлении ферментированных напитков.

Происходят также другие, второстепенные виды разложения, такие как частичное превращение крахмала в декстрин, сахара — в молочную кислоту, а спирта — в уксусную кислоту, но самым существенным изменением является образование спирта и углекислого газа. Образовавшийся спирт в основном улетучивается, хотя в образцах свежего хлеба была обнаружена средняя доля этого соединения в 0,3 процента. Выделение углекислого газа задерживается клейковиной, и именно его расширением обусловлен пористый или губчатый вид хорошо приготовленного хлеба.

В последние годы широко применяются искусственные заменители процесса брожения при производстве пористого хлеба. С помощью этих средств достигается высвобождение углекислого газа в тесте и обеспечивается небольшой прирост массы, так как ни один из исходных ингредиентов муки не теряется в результате брожения.

«Газированный хлеб» изготавливают путем замешивания муки под давлением с водой, сильно насыщенной углекислым газом, который при снятии давления расширяется и придает хлебу пористость. Использование «пекарских порошков» приводит к тому же результату более удобным способом и широко практикуется в домашних условиях. Эти соединения обычно состоят из бикарбоната натрия (иногда частично заменяемого соответствующей аммонийной солью) и винной кислоты или кислых виннокислых солей калия вместе с рисовой или другой мукой. Более одобряемым препаратом является смесь бикарбоната натрия с кислыми фосфатами калия или кальция, использование которых, как утверждается, возвращает хлебу фосфаты, утраченные при удалении отрубей из муки. Пекарские порошки часто смешивают в сухом виде с мукой, и получаемый продукт, известный под названием «самоподнимающаяся мука», требует лишь замешивания с водой и выпечки для образования пористого хлеба. Каким бы большим ни было удобство, связанное с использованием этих соединений, они часто подвергаются возражению в том, что их разложение приводит к образованию слабительных солей, например тартрата натрия, и что они очень часто загрязнены квасцами.

В результате химических изменений, происходящих при брожении муки и последующем нагревании, состав хлеба существенно отличается от состава зерна, из которого он приготовлен. Как уже упоминалось, растворимые альбуминоиды становятся нерастворимыми, а крахмал частично превращается в сахар (мальтозу). Непревращенный крахмал изменяется по своему физическому состоянию, причем на разрушенные гранулы пищеварительные жидкости действуют гораздо легче, чем раньше. Доля растворимых углеводов в хлебе закономерно увеличивается. Количество золы также несколько возрастает, главным образом за счет добавления соли, но оно не должно превышать 2 процентов. Количество воды в хлебе значительно варьируется. Уанклин устанавливает 34 процента в качестве стандарта; однако часто обнаруживались и большие пропорции. В десяти образцах на вид нормального хлеба, исследованных Э. С. Вудом, аналитиком Управления здравоохранения штата Массачусетс, содержание влаги колебалось от 34 до 44 процентов. Количество воды очень быстро уменьшается при воздействии воздуха. Так, Клиффорд Ричардсон [52] обнаружил, что хлеб, который при свежей выпечке содержал 36 процентов влаги, после двух недель сушки содержал всего 5,86 процента. Черствый хлеб, по-видимому, содержит воду в особом молекулярном состоянии, и, как хорошо известно, при нагревании он снова приобретает пористое состояние.

Согласно анализам, собранным Кёнигом [53], средний состав хлеба следующий:—




	
	Water.
	Nitrogenous

substances.
	Fat.
	Sugar.
	Extractive

free from

Nitrogen.
	Cellulose.
	Ash.
	Dry

Substances.



	N.
	Carbohydrates.



	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Fine wheat bread
	31·51
	7·06
	0·46
	4·02
	52·56
	0·32
	1·09
	1·75
	87·79



	Coarse wheat bread
	40·45
	6·15
	0·44
	2·08
	49·04
	0·62
	1·22
	1·65
	85·84



	Rye bread
	42·27
	6·11
	0·43
	2·31
	46·94
	0·49
	1·46
	1·69
	85·31



	Pumpernickel
	43·42
	7·59
	1·51
	3·25
	41·87
	0·94
	1·42
	2·15
	79·74






 Клиффорд Ричардсон приводит следующие результаты анализа обычного семейного формового хлеба:—




	
	Per cent.



	Water
	37·30



	Soluble albuminoids
	1·19



	Insoluble„
	6·85



	Fat
	0·60



	Sugar
	2·16



	Dextrine
	2·85



	Starch
	47·03



	Fibre
	0·85



	Ash
	1·17



	
	100·00



	Nitrogen
	1·29



	Total albuminoids
	8·04





Анализ хлеба проводится по существу тем же способом, что и анализ муки. При обычных обстоятельствах требуемые определения ограничиваются оценкой влажности, содержащейся в мякише, количества золы и специальными тестами на присутствие квасцов и солей меди. Из-за разрушенного состояния крахмальных гранул в хлебе их идентификация с помощью микроскопа обычно оказывается чрезвычайно сложной. Тест с кампешевым деревом на квасцы в хлебе применяется Белл следующим образом: — Около 10 граммов мякиша погружают в небольшое количество воды, содержащей по 5 куб. см свежеприготовленной настойки кампешевого дерева и раствора карбоната аммония, примерно на пять минут, после чего жидкость декантируют, а хлеб высушивают при умеренном нагревании. В присутствии квасцов хлеб приобретает характерный лавандовый оттенок, упомянутый в разделе о муке. Следует добавить, что соли магния также образуют лавандовый лак с квасцами; но этот факт не влияет на полезность процесса в качестве предварительного теста для количественного определения минеральных примесей, присутствующих в исследуемом образце. Количественное исследование квасцов в хлебе выполняется одним из методов, описанных на стр. 93. Хлеб, не содержащий квасцов, иногда дает 0,013 процента фосфата алюминия, и поэтому это количество следует вычитать из массы полученного осадка.

Средние результаты, полученные доктором Эдвардом Г. Лавом из Управления здравоохранения штата Нью-Йорк при исследовании мякиша десяти образцов более дешевых сортов пшеничного хлеба, были следующими:—




	
	Per cent.



	Water
	42·80



	Total ash
	1·0066



	Silica and sand
	0·0056



	Aluminium (and ferric) phosphates
	0·0053





Тот факт, что добавление квасцов в хлеб носит распространенный характер, не вызывает сомнений. Британские государственные аналитики в 1879 году протестировали 1287 образцов хлеба, из которых 95 (или 7,3 процента) содержали квасцы. Из 18 образцов, исследованных в 1880 году в городе Вашингтон, 8 были фальсифицированы этой солью. Вопрос о санитарных последствиях, вызываемых употреблением хлеба с квасцами, вызвал очень широкие дискуссии. По мнению некоторых авторитетов, превращение квасцов в нерастворимую соль в результате процесса брожения, происходящего при выпечке хлеба, рассматривается как доказательство того, что они остаются инертными и, следовательно, безвредны по своему действию. Другие утверждают, что их действие как средства предотвращения чрезмерного брожения происходит за счет ценных питательных компонентов муки, а их соединение с фосфатами, присутствующими в зерне, приводит к образованию нерастворимой соли, которая имеет тенденцию замедлять пищеварение. Дж. Вест Найтс провел эксперименты по сравнительному воздействию искусственного желудочного сока на чистый хлеб и хлеб с квасцами, которые, по-видимому, подтверждают эту последнюю точку зрения.

Другим возражением против использования квасцов является то, что они часто применяются для маскировки плохого качества испорченной муки и муки низших сортов. Присутствие солей меди в хлебе встречается редко. Их обнаружение осуществляется путем обработки части мякиша разбавленным раствором ферроцианида калия, подкисленным уксусной кислотой, который в присутствии меди придает хлебу красновато-коричневый цвет. Если они содержатся в какой-либо заметной пропорции, их можно извлечь из золы, полученной при сжигании хлеба, и осадить на внутренней поверхности взвешенной платиновой капсулы электролитическим методом.

Крахмал (C6H10O5). — Крахмал, который в таком большом количестве входит в состав злаков, является углеводом, то есть водород и кислород содержатся в нем в пропорциях, необходимых для образования воды. В этом отношении он идентичен древесному волокну, целлюлозе и декстрину.

Хорошо известный темно-синий цвет, образующийся при добавлении раствора йода к крахмальному клейстеру, представляет собой обычный качественный тест на его присутствие. Эта окраска уничтожается щелочами и раствором сернистой кислоты. Количественное определение крахмала в смесях лучше всего производить путем нагревания сухого вещества в закрытой трубке в течение 24 часов вместе с разбавленным горячим спиртовым раствором гидроксида калия. Затем горячую жидкость фильтруют, остаток промывают спиртом, а фильтрат нагревают с 2-процентным раствором соляной кислоты до тех пор, пока он перестанет давать синюю окраску при испытании йодом. Затем его делают щелочным и рассчитывают исходную долю крахмала по количеству образовавшегося сахара, определяемому с помощью раствора Фелинга. Хотя различные формы крахмала, встречающиеся в растительном царстве, идентичны по химическому составу, они различаются по размеру и демонстрируют характерные различия во внешнем виде гранул. Ниже приводятся измерения нескольких разновидностей крахмальных гранул:—




	
	Millimetre.



	Wheat
	·0500



	Rye
	·0310



	Rice
	·0220



	Corn
	·0300



	Bean
	·0631



	Potato
	·1850





Более крупные гранулы картофельного крахмала при суспендировании в воде оседают быстрее, чем гранулы пшеничного крахмала; они также гораздо легче разрушаются.

Идентификация различных крахмалов осуществляется с помощью микроскопа. Крахмал обладает организованной структурой, которая, к счастью, различается у разных растений. Помимо различий в размере, гранулы развиваются по-разному и формируются из центров роста, поэтому они демонстрируют характерные состояния и положения. Эти различия вместе с их воздействием на поляризованный свет представляют большую ценность при определении источника любого конкретного крахмала. Для этой цели необходимо ознакомиться с отличительным микроскопическим видом каждого отдельного крахмала. Следует составить коллекцию наиболее часто встречающихся видов и после тщательного изучения сохранить их в высушенном виде для целей сравнения. Поляризованный свет является очень полезным дополнением при исследовании крахмальных гранул. При микроскопическом исследовании крошечная порция образца помещается на предметное стекло и хорошо смачивается раствором 1 части глицерина в 2 частях воды; затем она накрывается тонким покровным стеклом, которое накладывается с легким нажимом. Внешний вид различных крахмалов в поляризованном свете показан на Таблице IX, где крест располагается у воротец или ядра гранулы, а форма и относительный размер видны в контуре. Эта таблица, а также Таблицы VII и XII скопированы с разрешения из бюллетеня № 11 Химического отдела Министерства сельского хозяйства США. Использовались оригинальные негативы (сделанные Клиффордом Ричардсоном), однако автотипии представлены в несколько измененном виде.


ТАБЛИЦА IX.


[image: ]
[image: ]
Картофель × 145.
Кукуруза × 145.
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Пшеница × 145.
Рис × 450.
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Фасоль × 145.
Горох × 145.



КРАХМАЛЫ.






ХИМИКАТЫ ДЛЯ ПЕКАРЕЙ.

Вещества, используемые для искусственного создания пористости в хлебе, как уже упоминалось, представляют собой бикарбонат натрия, битартрат калия, винную кислоту и дифосфат кальция, причем различные смеси этих соединений известны как пекарские порошки. Некоторые из вышеупомянутых химикатов не всегда используются в чистом виде, и в дополнение к этому источнику загрязнения пекарские порошки часто чрезмерно разбавляются мукой или крахмалом и серьезно фальсифицируются квасцами.

Используемый бикарбонат натрия обычно представляет собой довольно чистый продукт. Обычные сорта этой соли содержат немного хлорида натрия, а в некоторых случаях до 2 процентов соответствующего сульфата; в нем также может наблюдаться некоторый дефицит присутствующего углекислого газа. Винный камень гораздо более подвержен фальсификации. В коммерческом продукте часто обнаруживается определенное количество тартрата кальция, обусловленное методом его производства и составляющее в среднем от 6 до 7 процентов. Кроме того, эту соль иногда намеренно смешивают с квасцами, крахмалом, винной кислотой, гипсом, мелом и белой глиной.

Иногда обнаруживалось, что так называемый винный камень полностью состоит из крахмала и дифосфата кальция. При исследовании на наличие тартрата и сульфата кальция производится количественное определение общего содержания извести и серной кислоты. Полученное количество серной кислоты пересчитывается на гипс, а любой оставшийся избыток извести заносится в отчет как тартрат. Зола в чистом винном камне должна составлять 36,79 процента, тогда как зола тартрата кальция составляет всего 21,54 процента. Естественно, добавление муки или крахмала существенно снизило бы долю золы. Присутствие этих последних фальсификаторов распознается с помощью микроскопа и тестированием образца раствором йода. Обычно требуется, чтобы винный камень содержал не менее 90 процентов битартрата калия.

Пекарские порошки. — Обычный состав пекарских порошков уже был указан. Все они содержат бикарбонат натрия, но различаются по присутствующему кислому ингредиенту, который может состоять из винного камня, винной кислоты, дифосфата кальция или квасцов. Чтобы устранить склонность к порче, свойственную порошкам, полностью состоящим из вышеуказанных солей, практикуется добавление значительного количества «наполнителя». Количество наполнителя, используемого для этой цели, варьируется от 20 до 60 процентов, но, как правило, превышает то, что действительно необходимо. Небольшая доля натриевой соли часто заменяется сесквикарбонатом аммония. Квасцы являются более нежелательным компонентом многих препаратов, и их следует рассматривать как фальсификатор. Практическая ценность пекарского порошка главным образом зависит от количества углекислого газа, которое он выделяет при разложении, и это зависит от прочности кислай соли и количества использованного наполнителя. Наиболее распространенные разновидности пекарских порошков:—

(a) Бикарбонат натрия и винный камень, чистые или смешанные с крахмалом. При тестировании этого класса порошков обычно определяют избыточную щелочность, остающуюся после разложения водой, с помощью децинормальной кислоты; это записывается как бикарбонат, присутствующий в избытке. Пропорции бикарбоната натрия и винного камня рассчитываются исходя из щелочной прочности золы за вычетом обнаруженной избыточной щелочности.

Примеси, происходящие от используемого винного камня, оцениваются так, как описано выше; а количество содержащегося крахмала определяется обычными методами. В некоторых препаратах винный камень заменяется винной кислотой.

Следующие пропорции представляют состав пекарского порошка хорошего качества:—




	
	Parts.



	Cream of tartar
	30



	Sodium bicarbonate
	15



	Flour
	
5






(b) Бикарбонат натрия и дифосфат кальция. — Сульфат кальция встречается в качестве примеси в коммерческом фосфате и поэтому может обнаруживаться в фосфатных порошках. В дополнение к фосфорной кислоте, извести и т. д. следует производить определение серной кислоты и хлора.

(c) Бикарбонат натрия и квасцы. — Они представляют собой наиболее предосудительные формы пекарского порошка. О санитарных последствиях квасцов упоминалось в разделе о муке. Они могут присутствовать в виде калиевых или аммиачных квасцов. Ниже приводится хороший пример порошка с квасцами:—




	
	Per cent.



	Alum
	26·45



	Sodium bicarbonate
	24·17



	Ammonium sesquicarbonate
	2·31



	Cream of tartar
	None



	Starch
	47·07





Из исчерпывающего исследования пекарских порошков, проведенного доктором Генри А. Моттом, выяснилось, что около 50 процентов этих препаратов являются нечистыми, причем главной примесью являются квасцы. Из 280 образцов винного камня, недавно исследованных различными управлениями здравоохранения, 100 были фальсифицированы; из 95 протестированных пекарских порошков 16 были фальсифицированы.





САХАР.

Сахара, поступающие в торговлю, можно удобно классифицировать на две разновидности, а именно: сахароза (тростниковый сахар) и декстроза (виноградный сахар или глюкоза). Первая, которая является видом, почти исключительно используемым для бытовых нужд, добывается главным образом из сахарного тростника Вест-Индии и южных штатов Америки (Saccharum officinarum), а в континентальной Европе — из сахарной свеклы (Beta vulgaris). Сравнительно небольшое количество производится в Соединенных Штатах из сахарного клена (Acer saccharinum) и из сорго (Sorghum saccharatus).

Тростниковый сахар (C12H22O11). — Среди более важных химических свойств тростникового сахара можно выделить следующие: — Он растворяется примерно в одной трети своего веса холодной воды — гораздо быстрее в горячей воде — и нерастворим в холодном абсолютном спирте. Из концентрированного водного раствора он осаждается в виде моноклинных призматических кристаллов, имеющих удельный вес 1,580. Тростниковый сахар характеризуется свойством вращать плоскость поляризации луча поляризованного света вправо; вращательная способность составляет 66°·6. При нагревании его раствора с разбавленными минеральными кислотами он превращается в смесь, называемую «инвертированным сахаром», которая состоит из равных частей декстрозы и левулозы. Первая вращает плоскость поляризованного света вправо, вторая — влево; но благодаря более сильному вращению, производимому левулозой, суммарный вращательный эффект инвертированного сахара направлен влево, то есть противоположен тому, которым обладает тростниковый сахар. Инвертированный сахар проявляет важное свойство восстановления растворов солей меди, чего не имеет чистый тростниковый сахар. Тростниковый сахар плавится при 160°; при более высокой температуре (210°) он превращается в красновато-бурое вещество, называемое карамелью. Подвергаясь действию ферментов, тростниковый сахар сначала превращается в инвертированный сахар, затем в спирт и углекислый газ в соответствии с реакциями:—

(a) C12H22O11 + H2O = 2 C6H12O6.
(b) C6H12O6 = 2 CO2 + 2 C2H6O.


Разновидности тростникового сахара, обычно встречающиеся в торговле, следующие:—

1. Сахар-рафинад, состоящий либо из неправильных фрагментов, либо (чаще) из нарезанных кубиков.

2. Сахарный песок.

3. Мягкий белый сахар.

4. Коричневый сахар, варьирующийся по цвету от кремово-желтого до красновато-коричневого.

Патока представляет собой раствор сахара, содержащий инвертированный сахар, камедеподобные вещества, карамель и т. д., который образует маточный раствор, остающийся после кристаллизации сырого тростникового сахара; название «сироп» обычно применяется к остаточному раствору, получаемому при производстве рафинированного сахара.

Декстроза (C6H12O6) встречается в готовом виде в виноградном соке и во многих сладких фруктах, очень часто в сочетании с левулозой; она также содержится в меду вместе с небольшим количеством тростникового сахара. Как уже упоминалось, она составляет ингредиент продукта, получаемого в результате действия кислот и ферментов на тростниковый сахар. В коммерческих целях глюкоза готовится путем обработки богатых крахмалом зерновых культур разбавленными кислотами. Во Франции и Германии для ее производства используется картофель; в Соединенных Штатах почти исключительно применяется индийская кукуруза. Используемые процессы по существу заключаются в том, чтобы сначала отделить крахмал от зерна путем замочки, помола и процеживания, затем кипятить его под давлением с водой, содержащей около 3 процентов серной кислоты, нейтрализовать оставшуюся кислоту мелом, обесцветить раствор с помощью животного угля и сконцентрировать его в вакуум-аппаратах. В Соединенных Штатах тридцать два завода занимаются производством глюкозы, потребляя около 40 000 бушелей кукурузы ежедневно, а их годовой объем производства оценивается в 10 миллионов долларов. В торговле термин «виноградный сахар» применяется к твердому продукту, в то время как сиропообразная или жидкая форма известна как глюкоза. Главное применение крахмального сахара и глюкозы заключается в производстве столовых сиропов и в качестве заменителя солода при варке пива и эля. Другие их наиболее важные применения включают использование в качестве заменителя тростникового сахара в кондитерских изделиях и при приготовлении фруктовых желе; в качестве фальсификатора тростникового сахара, примеси к настоящему меду и в качестве источника для приготовления уксуса.

Декстроза растворима в 1 1/5 части холодной воды и гораздо лучше растворима в горячей воде. Она обладает правовращающей способностью в 56°. При отделении от своего водного раствора она образует белые и непрозрачные зернистые массы, но из спиртового раствора получается в виде четко определенных микроскопических иголок, которые плавятся при 146°. Две части глюкозы обладают примерно таким же подслащивающим эффектом, как одна часть тростникового сахара. [54] Она не окрашивается при смешивании с холодным концентрированным раствором серной кислоты, что отличает ее от сахарозы; с другой стороны, ее раствор окрашивается в темно-коричневый цвет при кипячении с гидроксидом калия, что является еще одним отличием от тростникового сахара. Декстроза способна непосредственно подвергаться виннокислому брожению и, подобно инвертированному сахару, обладает свойством восстанавливать щелочные растворы солей меди, особенно при нагревании.
 

Основные коммерческие разновидности американской глюкозы следующие:—




	1.
	Glucose:
	Per cent. Glucose.



	
	
“Crystal H,” containing

	
40




	
	
“Crystal B”

	
45




	
	
“Crystal A”

	
50




	2.
	Grape Sugar:



	
	
“Brewers’ grape”

	70-75



	
	
“A” or “Solid grape”

	75-80



	
	
“Grained” or “Granulated grape”

	80-85





Мальтоза и левулоза являются изомерами декстрозы. Первая получается под действием солода или диастаза на крахмал. Она обладает правовращающей способностью в 150°, а ее свойство восстанавливать соли меди составляет лишь около 60 процентов от такового у декстрозы. Она превращается в последнее соединение при кипячении с разбавленной серной кислотой. Левулоза, как указывалось ранее, образуется вместе с декстрозой из тростникового сахара при обработке разбавленными кислотами или ферментами. Она вращает плоскость луча поляризованного света влево, причем ее вращательная способность значительно варьируется при различных температурах.

Лактоза, или молочный сахар, уже упоминалась в разделе о молоке. Она изомерна тростниковому сахару, обладает правовращающей способностью (58°·2), подвергается брожению при смешивании с дрожжами и восстанавливает щелочные растворы меди, но в иной степени, чем глюкоза.

Многие вещества, часто перечисляемые как используемые для фальсификации сахара, в настоящее время применяются очень редко. Обычный список включает «глюкозу» (часто означающую инвертированный сахар), песок, муку, мел, белую глину и т. д. Сахар-рафинад почти всегда чист, хотя его цвет иногда улучшается путем добавления небольших пропорций различных синих пигментов, таких как ультрамарин, индиго и берлинская лазурь. Присутствие ультрамарина было обнаружено примерно в 73 процентах образцов сахарного песка, протестированных в 1881 году Управлением здравоохранения штата Нью-Йорк. Соли олова [55] также иногда используются при отбеливании сахара и сиропов. Утверждается, что сахарный песок иногда смешивают с виноградным сахаром, а в сахарной пудре была обнаружена примесь муки и белой глины; однако разновидности, наиболее подверженные примесям, — это низкие сорта желтого и коричневого сахара, в которых, впрочем, в норме присутствует несколько процентов инвертированного сахара. Песок, гравий и клещи представляют собой довольно распространенное загрязнение сырого сахара. С 1876 по 1881 год 310 образцов коммерческого сахара были исследованы органами общественного здравоохранения Канады, из какового числа в 24 было заявлено содержание глюкозы, а 11 были признаны сомнительной чистоты. Из 38 образцов коричневого сахара, недавно проанализированных доктором Чарльзом Смартом из Национального совета здравоохранения, 9 были фальсифицированы глюкозой. Согласно исследованиям А. Л. Колби, аналитика Управления здравоохранения штата Нью-Йорк, было обнаружено, что из 116 исследованных образцов белый сахар был практически чистым; тогда как из 67 образцов коричневого сахара 4 содержали глюкозу. Из 16 образцов коричневого сахара, протестированных комиссией, назначенной Национальной академией наук в 1883 году, 4 содержали около 30 процентов этого вещества. [56] Многие разновидности сиропов сахарозаводов и различные формы кондитерских изделий очень широко фальсифицируются искусственной глюкозой.

Средний сироп сахарозавода имеет следующий состав:—




	
	Per cent.



	Water
	16



	Crystallisable sugar
	36



	Invert sugar
	34



	Gum, pectose, etc.
	10



	Ash
	4





Доктор В. Х. Питт во Втором ежегодном отчете Управления здравоохранения штата Нью-Йорк приводит следующий анализ смешанного глюкозного сиропа бакалейщиков и кондитерской глюкозы:—

Сироп Американской компании виноградного сахара.




	
	Per cent.



	Ash
	0·820



	Water
	18·857



	Dextrine
	34·667



	Cane syrup
	7·805



	Glucose
	37·851



	
	100·000





Кондитерская глюкоза.




	
	Per cent.



	Ash
	0·431



	Water
	15·762



	Dextrine
	41·614



	Glucose
	42·193



	
	100·000





Утверждается, что большая часть американского кленового сиропа и кленового сахара, имеющихся на рынке, состоит из сырого сахара, ароматизированного эфирным маслом гикориевой коры, на производство которого были выданы патентные грамоты.

Анализ сахара. — Исследование сахара обычно ограничивается оценкой воды, золы и определением природы присутствующих органических веществ. Доля воды, содержащейся в образце, определяется путем его высушивания в течение примерно двух часов в воздушной бане при температуре 110°. Влажные и сиропчатые сахара, такие как мусковадо, перед сушкой целесообразно смешивать с известным весом прокаленного песка. Зола определяется либо путем непосредственного сжигания нескольких граммов сахара в тарированной платиновой капсуле, либо путем ускорения процесса горения предварительным смачиванием образца небольшим количеством серной кислоты. В этом случае основания естественным образом превращаются в сульфаты, и из полученных результатов обычно делается вычет в одну десятую, чтобы привести их к терминам соответствующих карбонатов. Доля золы в сыром тростниковом сахаре несколько варьируется, но она не должна сильно превышать 1,5 процента. Ее средний состав, приведенный Монье, следующий:—




	Calcic carbonate
	49·00



	Potassium carbonate
	16·50



	Sodium and potassium sulphates
	16·00



	Sodium chloride
	9·00


	Alumina and silica
	9·50



	
	100·00





Нерастворимые минеральные фальсификаторы легко отделяются путем растворения довольно значительного количества образца в воде и фильтрования. Таким способом можно распознать присутствие песка, белой глины и посторонних пигментов.

Определение характера органических компонентов коммерческих сахаров осуществляется либо с помощью химических, либо физических тестов, а в некоторых случаях — комбинацией этих методов. Присутствие таких фальсификаторов, как мука или крахмал, очень легко обнаруживается при микроскопическом исследовании подозрительного образца.

Если тростниковый сахар, содержащий виноградный сахар, прокипятить с водой, в которую добавлено около 2 процентов гидроксида калия, раствор приобретает коричневый цвет.

При смешивании раствора чистого тростникового сахара с раствором сульфата меди, добавлении избытка гидроксида калия и кипячении происходит лишь небольшое выпадение в осадок красного оксида меди. При тех же условиях виноградный сахар сразу же дает обильный зеленый осадок, который в конечном итоге переходит в красный, причем надсадочная жидкость становится почти или совсем бесцветной. Очень хорошим методом количественного определения виноградного сахара при его механическом смешивании с тростниковым сахаром является метод П. Казамажора. Он выполняется путем предварительного приготовления насыщенного раствора виноградного сахара в метиловом спирте. Образец для тестирования тщательно высушивают, а затем хорошо взбалтывают с раствором метилового спирта, в котором растворяется весь тростниковый сахар; любой присутствующий виноградный сахар остается позади и при выдерживании смеси в покое в течение короткого времени образует осадок, который снова обрабатывают раствором виноградного сахара, а затем собирают на тарированном фильтре, промывают абсолютным метиловым спиртом и взвешивают. Глюкоза и инвертированный сахар обычно определяются количественно с помощью раствора Фелинга.

Поскольку этот препарат склонен к разложению при хранении, рекомендуется сначала приготовить раствор сульфата меди, растворив ровно 34,640 грамма соли в 500 куб. см дистиллированной воды, а затем составить раствор соли Рошеля, растворив 68 граммов гидроксида натрия и 173 грамма соли Рошеля в 500 куб. см воды, причем растворы хранятся отдельно. При необходимости использования по 5 куб. см медного раствора и раствора соли Рошеля (что соответствует 10 куб. см раствора Фелинга) вводят в узкий стакан или фарфоровую чашку для выпаривания, добавляют немного воды и доводят жидкость до кипения. Исследуемый раствор сахара должен содержать не более 0,5 процента глюкозы. Его осторожно добавляют к горячему раствору Фелинга из бюретки до тех пор, пока жидкость не потеряет синий цвет (см. стр. 37). Количество кубических сантиметров, необходимое для полного восстановления 10 куб. см раствора Фелинга, соответствует 0,05 грамма виноградного сахара. Вышеупомянутый объемный метод иногда применяется гравиметрически путем добавления небольшого избытка раствора Фелинга к раствору сахара, сбора осажденного оксида меди на фильтр и взвешивания после окисления несколькими каплями азотной кислоты; или же он может быть растворен, а содержащаяся медь осаждена электролитическим путем, в какового случае вес полученной меди, умноженный на 0,538, дает эквивалентное количество глюкозы. Доля тростникового сахара в образце сырого сахара может быть определена путем предварительной прямой оценки доли содержащегося инвертированного сахара с помощью раствора Фелинга, как только что описано. Присутствующий тростниковый сахар затем инвертируют путем растворения одного грамма образца примерно в 100 куб. см воды, добавления 1 куб. см крепкой серной кислоты и нагревания раствора на водяной бане в течение 30 минут, причем вода, потерянная при испарении, время от времени восполняется. Свободная кислота затем нейтрализуется небольшим количеством карбоната натрия, ее объем доводится до 200 куб. см, а содержащийся теперь инвертированный сахар оценивается с помощью раствора Фелинга. Разница между двумя определениями представляет собой глюкозу, образовавшуюся в результате превращения тростникового сахара; 100 частей полученной таким образом глюкозы эквивалентны 95 частям тростникового сахара.

Коммерческий тростниковый сахар, однако, обычно оценивается с помощью прибора, известного как сахариметр или полярископ.

Чтобы передать четкое представление о физических законах, управляющих практической работой полярископа, сначала необходимо обратиться к предмету поляризации света. Превращение обычного света в поляризованный лучше всего осуществляется либо путем отражения от стеклянной пластинки под углом около 56°, либо посредством так называемого двойного преломления. Первый метод может быть проиллюстрирован рис. 1 на Таблице X, который представляет две трубки, B и C, расположенные так, чтобы одна могла поворачиваться внутри другой. Две плоские пластинки стекла, A и P, почерненные с тыльной стороны, прикреплены наклонно к концу каждой трубки под углом около 56°, как показано на рисунке. Трубка B с прикрепленной к ней пластинкой A может поворачиваться в трубке C без изменения наклона пластинки к лучу, проходящему вдоль оси трубки. Если теперь поместить свечу в точку I, свет будет отражаться от пластинки P через трубку и благодаря специфическому углу этой пластинки претерпит определенное превращение в своей природе или, другими словами, станет «поляризованным». До тех пор пока пластинка A сохраняет положение, представленное на рисунке, отраженный луч будет падать в той же плоскости, в которой происходила поляризация луча, и наблюдатель, находящийся в точке O, увидит изображение свечи. Но предположим, что трубка B повернута на четверть оборота; плоскость отражения теперь перпендикулярна плоскости поляризации, и изображение станет невидимым. Когда трубка B повернута наполовину, свеча видна так же ярко, как и сначала; в третьем квадранте она исчезает, пока по завершении полного оборота трубки снова не становится совершенно видимой. Очевидно, что луч, отраженный от стеклянной пластинки P, приобрел свойства, отличные от тех, которыми обладает обычный свет, который отражался бы пластинкой A в любом направлении, в каком бы она ни была повернута.


ТАБЛИЦА X.
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Рис. 1.
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Рис. 2.
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Рис. 3.
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Рис. 4.



Полярископ.

АРТОТИП. Э. БИЕРШТАДТ, Н. Й.



Если луч обычного света пропустить через определенные кристаллы, такие как исландский шпат, он подвергается двойному лучепреломлению, и проходящий свет становится поляризованным. Устройство, известное как призма Николя, состоящее из двух призматических кристаллов исландского шпата, срезанных под определенным углом и соединенных с помощью канадского бальзама, представляет собой весьма удобное средство получения поляризованного света. Если две призмы Николя расположены в одинаковом положении, одна за другой, свет, поляризованный первой (или поляризующей) призмой, проходит через вторую (или анализирующую) призму без изменений; однако если вторую призму повернуть так, чтобы она пересекалась с первой под прямым углом, наступает полная темнота. Хотя выход за рамки данной работы позволил бы полностью вдаваться в теоретические объяснения, которые обычно выдвигаются относительно причины и природы этого поляризованного, или преобразованного, света, здесь уместно отметить, что обычный свет предполагается состоящим из двух систем лучей, вибрирующих в плоскостях под прямым углом друг к другу, тогда как поляризованный свет рассматривается как состоящий из лучей, вибрирующих только в одной плоскости. Если теперь представить вторую призму Николя состоящей из ряда волокон или линий, идущих только в одном направлении, эти волокна будут действовать подобно решетке и давать свободный проход поверхности вроде лезвия ножа только тогда, когда оно параллельно полосам, но будут препятствовать ему, если оно расположено поперечно. Эта несколько грубая иллюстрация, возможно, послужила бы объяснению того, почему лучи света, поляризованные первой призмой Николя, могут проходить через вторую призму, когда обе расположены в одинаковом положении, и почему они задерживаются, когда призмы скрещены под прямым углом, учитывая, что в поляризованном луче колебания световых пучков происходят в одной плоскости.

Если поместить между двумя призмами Николя, находящимися под прямым углом друг к другу, пластинку, особым образом вырезанную из кристалла кварца, мы обнаружим, что световые лучи теперь проходят через вторую призму и поле зрения освещается прекрасными цветами — красным, желтым, зеленым, синим и т. д., в зависимости от толщины используемой кварцевой пластинки. При вращении второй призмы Николя вокруг ее оси эти цвета будут изменяться и проходить через регулярный призматический ряд от красного к фиолетовому или наоборот, в зависимости от направления вращения, производимого промежуточной пластинкой. Следовательно, кварц обладает замечательным свойством вращать плоскость поляризации цветных лучей, из которых состоит свет; и было обнаружено, что одни пластинки этого минерала проявляют это свойство вправо, другие — влево, то есть они обладают правым или левым круговым вращением. Многочисленные другие вещества, включая многие органические соединения, обладают этим свойством вызывать вращение — вправо или влево — плоскости поляризованного света. Например, растворы тростникового сахара и обычной глюкозы вызывают вращение вправо, в то время как левулоза и инвертированный сахар вызывают вращение влево. Степень этого свойства прямо пропорциональна концентрации используемых растворов при одинаковой длине столба, через который проходит луч поляризованного света. Отсюда следует, что при прохождении поляризованного света через трубки одинаковой длины, заполненные растворами, содержащими различные количества неочищенного тростникового сахара, количество чистого тростникового сахара, содержащегося в трубках, можно оценить путем определения степени вращения вправо; и именно на этом факте основано применение полярископа при анализе сахара. Оптические части наиболее совершенной формы полярископа — той, что известна как прибор Вентцке-Шейблера — представлены на рис. 2.

Свет от газовой горелки попадает в конец прибора и сначала проходит через «регулятор А», который состоит из двоякопреломляющей призмы Николя a и кварцевой пластинки b, устроенных так, что их можно поворачивать вокруг собственной плоскости, изменяя тем самым оттенок используемого света так, чтобы наилучшим образом нейтрализовать оттенок исследуемого сахарного раствора. Падающий луч теперь проникает в поляризующую призму Николя B, а затем встречает двойную кварцевую пластинку C (толщиной 3,75 миллиметра). Эта кварцевая пластинка, вид спереди которой также показан на рисунке, разделена в поле зрения: одна ее половина состоит из кварца, вращающего вправо, а другая половина — из разновидности, вращающей влево. Она изготовлена указанной толщины благодаря тому, что при этом она придает поляризованному свету очень чувствительный оттенок (пурпурный), который при изменении вращения луча очень резко переходит в красный или синий. Поскольку пластинка C состоит из половин, обладающих противоположной вращательной способностью, они будут приобретать разные цвета при изменении вращения луча. Покинув двойную кварцевую пластинку, свет, который благодаря прохождению через призму Николя B теперь поляризован, попадает в трубку D, содержащую исследуемый раствор тростникового сахара; это заставляет его претерпевать вращение вправо. Затем он встречается с «компенсатором» E, состоящим из кварцевой пластинки c, обладающей правовращательной способностью, и двух кварцевых призматических тел d, вырезанных в форме клина и обладающих левовращательной способностью. Они расположены так, что одно из них является подвижным и может скользить вдоль другого, которое зафиксировано, что приводит к увеличению или уменьшению их суммарной толщины и вращательного эффекта. Затем световой луч проходит через анализирующую призму Николя F и наконец исследуется с помощью телескопической трубы G с объективом e и окуляром f. На рис. 3 приводится вид в перспективе полярископа Вентцке-Шейблера. Призма Николя и кварцевая пластинка, составляющие «регулятор», расположены в точках A и B и могут вращаться с помощью шестерни, соединяющей их с кнопкой L. Поляризующая призма Николя помещена в точке C, а двойная кварцевая пластинка — в точке D. Резервуар h содержит трубку P, заполненную сахарным раствором, и снабжен откидной крышкой h′, которая служит для защиты от внешнего света во время наблюдения. Правовращающая кварцевая пластинка и клиновидные кварцевые призмы (соответствующие c и d на рис. 2) расположены в точках G, E и F, а анализирующая призма Николя помещена в точке H. Когда клиновидные призмы имеют одинаковую толщину, совпадающую с толщиной кварцевой пластинки c (рис. 2), левовращательная способность первых точно нейтрализуется правовращательной способностью последней, и поле зрения, наблюдаемое в точке I, имеет однородный цвет, причем противодействующие вращательные способности двух половин двойных кварцевых пластинок C (рис. 2) также уравновешены. Но если в прибор поместить трубку, заполненную сахарным раствором, правовращательная способность этого вещества добавляется к той половине двойной кварцевой пластинки, которая оказывает такое же вращательное действие (другая половина уменьшается в той же степени), и два деления пластинки теперь будут казаться разных цветов. Чтобы восстановить цветовое равновесие, подвижная клиновидная кварцевая пластинка E перемещается вдоль своей пары F с помощью храповика M до тех пор, пока правовращательная способность сахарного раствора не будет компенсирована увеличенной толщиной левовращательной пластинки, после чего секции пластинки C снова станут однородными по цвету. Для измерения степени смещения незакрепленной пластинки к ней прикреплена небольшая шкала из слоновой кости, которая перемещается вдоль указательной шкалы, соединенной с фиксированной пластинкой. Деления на шкале, разделенные на десятые доли, считываются с помощью зеркала s, прикрепленного к увеличительному стеклу K. Когда полярископ находится в том состоянии, которое можно назвать состоянием равновесия, то есть до того, как в него была помещена трубка с сахарным раствором, указатель неподвижной шкалы указывает на нуль подвижной шкалы.

При практическом использовании сахариметра Вентцке-Шейблера применяемый метод заключается в следующем: 26,048 грамма исследуемого сахара тщательно отвешивают и помещают в колбу вместимостью 100 кубических сантиметров; добавляют воду и взбалтывают колбу до полного растворения всех кристаллов. Затем раствор обесцвечивают с помощью основного ацетата свинца, доводят его объем до 100 кубических сантиметров и, добавив при необходимости немного костяного угля, полностью заполняют прозрачной отфильтрованной жидкостью стеклянную трубку, соответствующую трубе P (рис. 3), ровно 200 миллиметров в длину и снабженную подходящими колпачками. Затем ее помещают в полярископ и защищают от внешнего света, закрывая крышку, показанную на h′. При наблюдении поля зрения с помощью телескопа будет видно, что разделяющие его половины имеют разные цвета. Винт M затем вращают вправо до тех пор, пока это прекратится и к делениям двойной кварцевой пластинки C (рис. 2) не вернется абсолютная однородность цвета. Степень поворота винта, соответствующая вращению вправо, вызванному сахарным раствором, теперь определяется по шкале с помощью увеличительного стекла K. Рассматриваемый прибор сконструирован таким образом, что при использовании растворов и трубок указанных выше концентрации и длины показание на шкале дает непосредственно процентное содержание чистого кристаллизующегося тростника в исследуемом образце. Например, если нулевой указатель неподвижной шкалы указывает на 96,5° на подвижной шкале после достижения однородности цвета, взятый образец сахара содержит 96,5 процента чистого тростникового сахара. Результаты, выдаваемые полярископом, обладают точностью, которая редко, если вообще когда-либо, достигается с помощью любого другого аппарата, используемого для определения практической коммерческой ценности. [57]

Пропорцию виноградного сахара, намеренно добавленного к тростниковому сахару, также можно определить с помощью полярископа, соблюдая определенные модификации в его применении. Как указывалось ранее, тростниковый сахар под действием разбавленных кислот превращается в смесь декстрозы и левулозы, называемую инвертированным сахаром. В то время как вращательное действие декстрозы на плоскость луча поляризованного света постоянно при температурах ниже 100°, действие, оказываемое левулозой, варьируется, уменьшаясь по мере повышения температуры; отсюда следует, что при определенной температуре уменьшенная левовращательная способность левулозы нейтрализуется правовращательным действием декстрозы, то есть инвертированный сахар будет оптически неактивным. Было установлено, что эта температура приближается к 90°. Поскольку декстроза заметно не затрагивается действием слабых кислот, очевидно, что при превращении тростникового сахара в инвертированный сахар и исследовании продукта с помощью полярископа при температуре около 90° присутствие любой добавленной декстрозы (глюкозы) будет прямо выявлено ее правовращательным действием. Это достигается с помощью метода, предложенного господами Чандлером и Рикеттсом, [58] который заключается в замене обычной наблюдательной трубки полярископа платиновой трубкой, снабженной термометром и окруженной водяной баней, которая нагревается до желаемой температуры газовой горелкой (табл. X, рис. 4). Исследуемый сахарный раствор сначала обрабатывают небольшим количеством разбавленной серной кислоты, затем нейтрализуют карбонатом натрия, осветляют с помощью основного ацетата свинца, фильтруют, а показания полярископа снимают при температуре от 86° до 90°.



Поскольку результаты, полученные с помощью вышеупомянутого метода, представляют чистую декстрозу, необходимо сначала определить правовращательную способность конкретной разновидности глюкозы, предположительно использованной для фальсификации исследуемого сахара, а затем внести необходимую поправку. Данный процесс оценки глюкозы особенно выгоден тем, что оптический эффект инвертированного сахара, в норме присутствующего в сырых тростниковых сахарах, становится неактивным.

Иногда возникает необходимость определить относительные пропорции органических компонентов, присутствующих в коммерческой глюкозе. Они обычно состоят из декстрозы, мальтозы и декстрина, которые обладают правовращательной способностью, но в разной степени: у декстрозы она составляет 52, у мальтозы — 139, а у декстрина — 193. Оценку количества каждого из них можно произвести, сначала определив суммарный вращательный эффект образца с помощью полярископа. [59] Это выражается уравнением

P = 52 d + 139 m + 193 d′,

(1)

в котором P — общая наблюдаемая ротация. При обработке раствора глюкозы избытком щелочного раствора цианида ртути (приготовленного растворением 120 граммов цианида ртути и 25 граммов гидроксида калия в 1 литре воды) содержащиеся в образце декстроза и мальтоза разлагаются, оставляя декстрин незатронутым. Затем проводят второе полярископическое измерение, которое дает количество присутствующего декстрина, то есть

P′ = 193 d′,

(2)

из которого рассчитывается доля декстрина.

Вычитая второе уравнение из первого, получаем

P - P′ = 52 d + 139 m.

(3)

Как декстроза, так и мальтоза восстанавливают раствор Фелинга, причем общее восстановление (R) представляет собой сумму восстанавливающих процентов первой (d) и второго (m). Однако восстанавливающая способность мальтозы составляет всего 0,62 по сравнению с декстрином, поэтому

R = d + 0,62 m.

(4)

Умножая на 52, получаем

52 R = 52 d + 32,24 m,

и вычитая из (3), получаем

P - P′ - 52 R = 106,76 m,

(5)

откуда

m = (P - P′ - 52 R) / 106,76

(6)

d = R - 0,62 m

(7)

и

d′ = P′ / 193.





МЕД.

Мед представляет собой сахаристое вещество, собираемое пчелой (Apis mellifica) с нектарников цветов и откладываемое ими в ячейки сотов. «Майский мед» (virgin honey) — это продукт ульев, которые ранее не роились, стекающий из сотов; низшие сорта получают путем применения тепла и давления. В результате особых условий своего образования мед представляет собой довольно сложную смесь нескольких тел; действительно, его точный состав вызывает определенные сомнения. Главными ингредиентами являются левулоза и декстроза, сопровождаемые небольшим количеством тростникового сахара и незначительными пропорциями пыльцы, воска и минеральных веществ. По данным Дюбрунфаута и Субейрана, [60] натуральный мед содержит избыток левулозы, смешанной с декстрозой и некоторым количеством тростникового сахара. С течением времени последний постепенно превращается в инвертированный сахар, и образуется кристаллический осадок декстрозы, а левулоза остается жидкой.

Следующие анализы, выполненные Дж. К. Брауном [61] и Э. Зибеном, [62] показывают общий состав чистого меда:




	
	J. C. Brown.
	E. Sieben.



	Dextrose
	31·77 to 42·02
	22·23 to 44·71



	Levulose
	33·56 „ 40·43
	32·15 „ 46·89



	Total glucoses
	68·40 „ 79·72
	67·92 „ 79·57



	Sucrose
	..
	none „ 8·22



	Wax, pollen and insol
	trace to2·10
	..



	Ash
	0·07 „0·26
	..



	Water at 100°
	15·50 „ 19·80
	16·28 to 24·95



	Undetermined
	4·95 „ 11·00
	1·29 „ 8·82







Барт исследовал несколько разновидностей натурального меда со следующими результатами:




	
	Per cent.
	Per cent.
	Per cent.



	Water
	13·60
	15·60
	11·06



	Dry substance
	86·40
	84·40
	88·94



	Ash
	0·28
	0·24
	0·90



	Polarisation of 10 per

cent. solution (in 200

millimetre tube)
	
[image: right-facing curly bracket]

	Direct
	-4·6°
	-5°
	+11°



	After

inversion
	..
	-7·5°
	+4°



	Sugar
	
[image: left-facing curly bracket]

	Original substance
	69·60
	72·0
	60·0



	After inversion
	69·50
	77·0
	74·6



	Organic matter, not sugar
	16·52
	7·16
	13·44





В. Бишоп [63] получил следующие показатели при исследовании меда известной чистоты:




	
	Hungarian.
	Chili.
	Italian.
	Normandy.



	Reducing sugar
	67·17
	73·05
	70·37
	79·39



	Crystallised sugar
	7·58
	4·55
	5·77
	0·



	Direct polarisation
	-13·70
	-14·15
	-8·55
	-9·25



	Polarisation after inversion
	-15·40
	-14·85
	-12·0
	..





Веществами, которые, как утверждается, используются при фальсификации меда, являются вода, крахмал, тростниковый сахар и сироп глюкозы; последнее, несомненно, используется наиболее часто. Хагер [64] утверждает, что при обработке кукурузного крахмала щавелевой кислотой получается продукт, который после двух-трех недель отстаивания приобретает внешний вид и вкус натурального меда; и образцы коммерческого меда нередко полностью состоят из этой или какой-либо иной формы искусственной глюкозы. Сезон сбора меда пчелами ограничен, и любое существующее упущение в их естественном источнике питания иногда восполняется размещением сосудов, наполненных глюкозой, возле ульев. Иногда пчелам также предоставляют готовые соты, состоящие, по крайней мере частично, из парафина. Утверждалось, что в некоторых случаях эти искусственные соты целиком состоят из парафина, однако автору сообщили, что, если фальсификация практикуется в пропорции более 10 процентов, пчелы неохотно откладывают мед в соты.

Вследствие сложного состава меда и довольно неполного характера имеющихся анализов подлинного продукта обнаружение некоторых прибегаемых форм фальсификации представляет значительную трудность. Присутствие крахмала лучше всего распознается при микроскопическом исследовании меда. Это также выявит отсутствие пыльцы, что может рассматриваться как верный признак фальшивой природы образца. Существует расхождение во мнениях относительно присутствия тростникового сахара в натуральном меде, но можно с уверенностью принять, что обнаружение значительной пропорции этого вещества указывает на его искусственное добавление. Во всех случаях подозреваемой фальсификации тростниковым сахаром или глюкозой определение присутствующего сахара с помощью полярископа и метода Фелинга (как до, так и после инверсии) является обязательным. Обычно утверждается, что неподдельный мед поляризует влево и что образец, обладающий правовращательным действием, обязательно загрязнен глюкозой или тростниковым сахаром; но, хотя в подавляющем большинстве случаев это несомненно так, столь же достоверно то, что встречался мед известной чистоты, поляризующий вправо. При инверсии меда, содержащего тростниковый сахар, вращение вправо сменяется вращением влево.

По данным Ленца, [65] удельный вес (при 17°) раствора 30 граммов чистого меда ровно в двойном количестве дистиллированной воды никогда не бывает менее 1,1110, причем меньшая плотность указывает на фальсификацию водой. Хенер [66] утверждает, что зола натурального меда всегда щелочная, тогда как зола искусственной глюкозы неизменно нейтральна. Пропорция фосфорной кислоты, присутствующей в меде, колеблется от 0,013 до 0,035 процента, что значительно меньше пропорции, содержащейся в крахмальных сахарах. Мед, загрязненный крахмальным сахаром, обычно показывает около 0,10 процента фосфорной кислоты, а искусственный мед, приготовленный из тростникового сахара, как правило, свободен от этой кислоты.

Добавление коммерческой глюкозы часто можно обнаружить по мутности, возникающей при добавлении оксалата аммония к фильтрованному водному раствору образца; это обусловлено присутствием сульфата кальция — обычной примеси в коммерческих разновидностях глюкозы. Если глюкоза, используемая для примеси, содержит много декстрина, как это очень часто бывает, этот факт можно использовать для ее обнаружения следующим образом: 2 куб. см 25-процентного раствора меда вводят в узкий стеклянный цилиндр и осторожно добавляют 0,5 куб. см абсолютного спирта; у чистого меда точка контакта жидкостей останется прозрачной или станет таковой при выдерживании смеси в покое, тогда как в присутствии искусственной глюкозы между двумя слоями появится молочная мутность. Натуральный мед, правда, может содержать небольшую пропорцию декстрина и проявлять небольшое помутнение при обработке спиртом, но разница в степени вызываемой мутности весьма значительна и достаточна для того, чтобы сделать этот тест полезным.

Тест также можно применять, растворяя 20 граммов подозреваемого меда в 60 куб. см дистиллированной воды и затем добавляя избыток спирта. При этих обстоятельствах чистый мед лишь становится молочным, тогда как при наличии коммерческой глюкозы образуется белый осадок декстрина, который можно собрать и взвесить. Если сахар в образце определяется раствором Фелинга как до, так и после инверсии с небольшим количеством серной кислоты, а оценка количества присутствующего декстрина производится осаждением спиртом, часто оказывается, что количество последнего вещества пропорционально разнице между найденными количествами сахара.

Согласно последним исследованиям Зибена, [67] довольно удовлетворительные методы обнаружения и определения глюкозного сиропа в меде основаны на следующих фактах:

1-е. Когда натуральный мед подвергается брожению, вещества, которые остаются разложившимися (неразложившимися), оптически неактивны. Глюкоза, или крахмальный сироп, с другой стороны, оставляет значительное количество декстрина, который сильно правовращаем. Анализ проводят, растворяя 25 граммов меда примерно в 160 куб. см воды и добавляя 12 граммов дрожжей (свободных от крахмала). Смеси дают побродить при умеренной температуре в течение двух-трех дней, после чего добавляют гидроксид алюминия, доводят объем жидкости до 250 куб. см и затем фильтруют. 200 куб. см фильтрата выпаривают до объема 50 куб. см, после чего заполняют концентрированным раствором трубку длиной 200 мм и исследуют с помощью полярископа.

2-е. Вещества, остающиеся незатронутыми брожением чистого меда, не превращаются в восстанавливающий сахар при кипячении с разбавленной соляной кислотой, как это происходит с веществами, полученными из крахмального сиропа при тех же обстоятельствах. 25 куб. см раствора, используемого для поляризационного теста, как описано только что, разбавляют равным объемом воды, добавляют 5 куб. см крепкой соляной кислоты, и смесь помещают в колбу и нагревают в течение часа на водяной бане. Содержимое колбы нейтрализуют гидроксидом калия, затем разбавляют до объема 100 куб. см и оценивают долю восстанавливающего сахара в 25 куб. см раствора. Мед, содержащий различные пропорции крахмального сахара, давал следующие проценты восстанавливающего сахара:




	Starch-Sugar Present.
	Reducing Sugar Obtained.



	per cent.
	per cent.



	5
	1·472



	10
	3·240



	20
	6·392



	40
	8·854





3-е. Если тростниковый сахар, первоначально присутствовавший в натуральном меде, был превращен в инвертированный сахар, и медовый раствор кипятят с небольшим избытком реактива Фелинга, никакие вещества, способные давать сахар при обработке кислотами, не останутся в неразложившемся состоянии. Крахмальный сироп при подвергании этой обработке дает виноградный сахар в пропорции примерно 40 частей на каждые 100 частей использованного сиропа. Тест применяют следующим образом: 14 граммов меда растворяют в 450 куб. см воды, и раствор нагревают на паровой бане с 20 куб. см полунормальной кислоты для инверсии присутствующего тростникового сахара. После нагревания в течение получаса раствор нейтрализуют и доводят его объем до 500 куб. см. Затем 100 куб. см раствора Фелинга титруют этим раствором, который может содержать около 2 процентов инвертированного сахара (в случае чистейшего исследуемого образца потребуется от 23 до 26 куб. см); далее 100 куб. см реактива Фелинга кипятят с количеством медового раствора на 0,5 куб. см меньшим, чем оказалось необходимым для полного восстановления меди. Восстановленную жидкость затем пропускают через асбестовый фильтр, осадок промывают горячей водой, фильтрат обрабатывают небольшим избытком концентрированной соляной кислоты и раствор нагревают в течение одного часа на паровой бане. Теперь добавляют гидроксид натрия до тех пор, пока в ненейтрализованном состоянии останется лишь очень мало свободного кислого остатка, и раствор доводят до объема 200 куб. см. При хорошем взбалтывании охлажденной жидкости иногда выделяется осадок винного камня. 150 куб. см фильтрованного раствора наконец кипятят со смесью 120 куб. см реактива Фелинга и 20 куб. см воды, а пропорцию виноградного сахара оценивают по количеству полученной металлической меди. (См. стр. 111.) Когда чистому меду подвергают предшествующему процессу, найденная медь не превышает 2 миллиграммов. Количества меди, полученные при исследовании меда, фальсифицированного различными пропорциями крахмального сахара, составляли примерно следующее:




	Starch Sugar

contained.

per cent.
	Milligrammes of

Copper found.



	10
	40



	20
	90



	30
	140



	40
	195



	50
	250



	60
	330



	70
	410


	80
	500










	Character

of Samples.
	Dextrose.
	Levulose.
	Invert Sugar,

by Fehling’s

Method.
	Cane

Sugar.
	Total

Sugar.
	Water
	Dry

Substance.
	Not

Sugar.
	Polarisation

after

Fermentation.
	Residue of

Fermentation

when treated

with acid gave

Grape Sugar.
	Milligrammes

of Copper

found by

Method 3.


	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	degrees.
	per cent.
	mgr.


	Adulterated with cane sugar
	..
	..
	56·39
	19·45
	76·84
	20·85
	79·15
	2·31
	0·0
	0·0
	0


	Adulterated with cane sugar

and water

	25·63
	25·42
	51·06
	10·62
	61·67
	36·48
	63·52
	1·85
	0·0
	0·0
	0


	Adulterated with 15 per cent.

glucose syrup

	37·20
	31·80
	69·18
	..
	69·00
	18·54
	81·46
	12·46
	× 4·4
	4·2
	66


	Adulterated with 65 per cent.

glucose syrup
	21·75
	19·60
	41·30
	..
	41·35
	18·65
	81·35
	40·00
	× 25
	12·4
	366



	Adulterated with 40 per cent.

glucose syrup
	34·61
	23·89
	58·83
	..
	58·50
	17·81
	82·19
	23·69
	× 13
	7·6
	196



	Adulterated with 40 per cent.

glucose syrup and with

cane sugar.
	25·47
	23·51
	49·04
	7·06
	56·04
	19·94
	80·06
	24·02
	× 17·4
	8·2
	192



	Adulterated with 80 per cent.

glucose syrup
	21·92
	12·83
	35·00
	..
	34·75
	18·12
	81·88	57·13
	× 34
	15·2
	492







Таблица на стр. 127 демонстрирует результаты, полученные применением вышеописанных тестов к фальсифицированному меду. [68]

Обнаружение парафина в сотовом меде осуществляется легко. Натуральный пчелиный воск плавится при 64°, парафин обычно при более низкой температуре. Последний не затрагивается обработкой концентрированной серной кислотой, тогда как пчелиный воск растворяется крепкой кислотой и подвергается обугливанию при нагревании. Количество гидроксида калия, требуемое для омыления одного грамма пчелиного воска, как это применяется в методе Кеттсторфера для анализа масла (стр. 71), широко отличается от количеств, расходуемых японским воском и парафином. Г-н Эдвард В. Мартин получил следующие показатели:




	
	Milligrammes K (O H)

required to saponify one gramme.



	Bees’-wax
	7·0



	Japanese wax
	212·95



	Paraffine
	none





18 из 37 образцов процеженного и сотового меда, исследованных в 1885 году Управлением здравоохранения штата Массачусетс, были фальсифицированы глюкозой и обычным сиропом.





КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ.

Чисто белые конфеты должны состоять исключительно из тростникового сахара с его кристаллизационной водой, но большинство обычно встречающихся изделий содержит большую пропорцию глюкозы, а во многих случаях они полностью состоят из этого соединения (см. стр. 109). Крахмал и терра-альба (то есть гипс или каолин) — другие фальсификаторы, иногда используемые для мошеннического увеличения объема и массы конфет.

Вещества, используемые в целях окрашивания, более склонны быть определенно ядовитыми. В то время как такие красители, как карамель, куркума, лакмус, шафран, сок свеклы, индиго и некоторые каменноугольные красители, могут считаться сравнительно безвредными, не может быть сомнений относительно весьма нежелательного характера некоторых других пигментов, которые иногда используются: они главным образом неорганические и включают хромат свинца, соли меди и мышьяка, цинковые белила, сульфат бария и берлинскую лазурь. Другой случайной формой фальсификации, которой подвергаются некоторые виды кондитерских изделий, является примесь искусственных ароматизаторов, таких как «грушевая эссенция» (амиловый и этиловый ацетаты), «банановая эссенция» (смесь амилового ацетата и этилового бутирата), а также масло горького миндаля или его имитация — нитробензол. Препарат, известный как «леденцы с ромом и рожью» («rock and rye drops»), приобретший большую популярность среди школьников в нескольких наших крупных городах, при анализе оказался состоящим из смеси глюкозы, муки и сивушного масла.

Исследование конфет и других форм кондитерских изделий обычно включает определения глюкозы, крахмала, муки, красителей и ароматизаторов, терра-альбы и минеральных примесей в целом. Обнаружение и оценка глюкозы уже описаны в разделе «Сахар».

Крахмал и мука легко обнаруживаются при обработке крошечной порции подозреваемых конфет небольшим количеством воды и проведении микроскопического исследования смеси, когда в их присутствии нерастворимый остаток проявит характерные формы крахмальных зерен. Нерастворимую часть образца можно также протестировать раствором йода. Пропорцию крахмала можно определить кипячением нерастворимого в воде вещества с разбавленной серной кислотой и оценкой количества найденной глюкозы с помощью раствора Фелинга.

Каменноугольные и растительные соединения, используемые для окрашивания, часто можно распознать по их поведению с восстанавливающими и окисляющими агентами, по их растворимости в спиртах и других растворителях, а также применением проб на окрашивание. Так, растительные цвета иногда можно идентифицировать кипячением протравленной хлопчатобумажной пряжи в ванне, приготовленной из порции образца, содержащей красящее вещество и слегка подкисленной уксусной кислотой. Этот процесс также обычно выявляет присутствие анилиновых красителей, если вместо хлопка использовать непротравленную шерстяную ткань и применять нейтральную ванну. Неорганические пигменты, используемые для окрашивания конфет, обычно следует искать в золе, получаемой при озолении.

Присутствие меди и свинца обнаруживается образованием черных осадков при насыщении сероводородом раствора золы в соляной кислоте; цинк, хром и т. д. осаждаются из отфильтрованного раствора при добавлении гидроксида аммония и сульфида аммония. Часто удобнее применять специальные тесты для конкретного метала, предположительно присутствующего, либо непосредственно к пигменту, либо к золе. Таким образом, мышьяк часто можно распознать обработкой порции красящего вещества в пробирке, когда оно возгоняется и оседает на холодной части пробирки в виде мельчайших кристалликов арсенистой кислоты. Либо подкисленный раствор выделенных пигментов можно прокипятить с кусочком полированной медной фольги, на которой мышьяк оседает в виде сероватой пленки: ее можно возгнать и подвергнуть дальнейшему исследованию.

Медь легко обнаруживается и оценивается помещением кислого раствора золы в тарированную платиновую чашку и восстановлением меди электролитическим методом. Хром распознается при кипячении красящего вещества с раствором карбоната калия: в его присутствии образуется хромат калия, который подвергают обычным отличительным тестам на хром. Цвет берлинской лазури разрушается при ее нагревании с едкими щелочами: индиго, остающееся незатронутым этой обработкой, образует синий раствор при нагревании с концентрированной серной кислотой. Присутствие терра-альбы, сульфата бария и т. д. лучше всего обнаруживается исследованием золы. Мел или мраморная пыль распознаются по вскипанию при обработке кислотой, а также по присутствию заметной пропорции извести в золе.

Многие ароматизирующие смеси, добавляемые в конфеты, могут быть отделены обработкой образца хлороформом или нефтяным нафтеном и выпариванием раствора до сухого состояния на водяной бане, когда их идентичность часто выявляется по их запаху и другим физическим свойствам. Из 198 образцов более дешевых разновидностей кондитерских изделий, исследованных чиновниками здравоохранения в Соединенных Штатах, 115 были фальсифицированы. Хромат свинца является очень распространенной добавкой; 41 из 48 образцов конфет желтого и оранжевого цветов содержал этот ядовитый пигмент.





ПИВО.

Название «пиво» чаще всего применяется к ферментированному настою ячменного солода, ароматизированному хмелем. Его производство включает две отдельные операции, а именно соложение и пивоварение. Кратко говоря, первый процесс заключается в предварительном замачивании ячменя (семян Hordeum distichon) в воде и предоставлении ему возможности прорасти путем укладывания его слоями или кучами, которые впоследствии разравниваются и многократно переворачиваются, в результате чего прорастание замедляется; впоследствии оно полностью прекращается путем высушивания зерна (теперь известного как солод) в цилиндрах или печах.

Степень температуры, применяемая при сушке и обжаривании ячменя, определяет цвет и коммерческий характер солода, который может быть светлым, янтарным, бурым или черным. В Соединенных Штатах производятся главным образом светлые разновидности солода. Важным изменением, происходящим во время соложения ячменя, является превращение его белковых компонентов в особый фермент, называемый диастазом, который, хотя его доля в солоде не превышает 0,003 процента, оказывает весьма энергичное действие, трансформируя крахмал сначала в декстрин, затем в сахар (мальтозу). Следующие анализы Пруста показывают общий состав несоложеного и соложеного ячменя:




	
	Barley.
	Malt.



	Hordeine
	55
	12



	Starch
	32
	56



	Gluten
	3
	1



	Sugar
	5
	15



	Mucilage
	4
	15



	Resin
	1
	1



	
	100
	100







Тело, называемое гордеином, обычно считается аллотропной модификацией крахмала.

При варке пива соложеное зерно измельчают с помощью железных вальцов, а затем вводят в заторные чаны и настаивают с водой при температуре около 75°, посредством чего осуществляется превращение крахмала в декстрин и сахар. После отстаивания в течение нескольких часов прозрачный настой, или сусло, сливают и кипятят с хмелем (женскими цветками Humulus lupulus), после чего его быстро охлаждают, а затем помещают в вместительные чаны, где смешивают с дрожжами и дают пройти процессу брожения в течение нескольких дней, во время которых происходит образование новых количеств дрожжей и частичное разложение сахара на спирт и углекислоту. Затем пиво отделяют от дрожжей и переводят в осветлительные чаны, а позже в емкости для хранения, где оно проходит медленное дображивание, по завершении которого оно готово к потреблению. Качество воды, используемой в процессе затирания и пивоварения, имеет большое значение, и особую важность представляет то, чтобы она была свободна от любых органических загрязнений. Присутствие определенных минеральных ингредиентов, особенно сульфата кальция, как полагают, оказывает благотворное влияние на характер получаемого пива.

В Соединенных Штатах наиболее известными разновидностями солодовых напитков являются эль, портер и лагер. Разница между элем и портером главным образом обусловлена качеством солода, используемого при их производстве. Эль изготавливается из светлого солода, портер или стаут — из смеси более темных сортов солода, причем применяемый метод брожения в обоих случаях представляет собой так называемое «верховое» (obergährung), которое протекает при более высокой температуре и имеет меньшую продолжительность, чем «низовое» (untergährung). Последняя форма брожения, используемая при приготовлении баварского пива, или лагера, происходит при температуре около 8° и требует больше времени для своего завершения, в течение которого пиво хранится (или должно храниться) в прохладных подвалах в течение нескольких месяцев, прежде чем оно станет пригодным к употреблению; отсюда распространенное американское название этого вида пива от lager — склад. Существует три разновидности баварского пива: собственно «лагер» (lager beer), или летнее пиво, которое выдерживалось около пяти месяцев; «шенк» (schenk), или зимнее пиво, которое пригодно к употреблению через несколько недель; и пиво «бок» (bock), которое обладает большей крепостью, чем предыдущие, и производится в сравнительно небольших количествах весной года. Мягкий вид солодового напитка, известный как «вайс» (weiss) пиво и приготовленный с помощью быстрого процесса брожения, встречается реже.

Первая пивоварня в Америке была основана, как говорят, в Нью-Йорке в 1644 году Якобусом, который впоследствии стал первым бургомистром города, носившего тогда название Новый Амстердам. Впоследствии Уильям Пенн основал пивоварню в округе Бакс, шт. Пенсильвания, а столетие спустя генерал Патнам занялся производством пива в штате Коннектикут. Варка лагера в Соединенных Штатах начала приобретать заметное значение около тридцати пяти лет назад. По оценкам, в настоящее время более 2000 пивоварен занимаются приготовлением этой формы солодового напитка с вложенным капиталом не менее 60 миллионов долларов, а годовое производство превышает 15 миллионов баррелей. [69] Эта отрасль промышленности ведется главным образом в Нью-Йорке, Бруклине, Филадельфии, Милуоки, Сент-Луисе и Цинциннати.

Состав пива естественно варьируется в зависимости от вида зерна, из которого оно изготовлено, и применяемого процесса брожения. Главными ингредиентами являются алкоголь, углекислота, сахар (мальтоза), декстрин, масло и горькое начало хмеля (лупулин), альбуминоиды, молочная, уксусная, янтарная и пропионовая кислоты, неорганические соли и следы глицерина. Термин «экстракт» применяется к нелетучим компонентам, которые включают сахар, декстрин, альбуминоиды, золу и т. д. Приведенная выше таблица, составленная на основе анализов различных химиков, дает общий состав некоторых из наиболее известных марок солодового напитка, а также минимальную и максимальную пропорции, которые были обнаружены.




	Variety.
	Specific Gravity.
	Carbonic Acid.
	Alcohol (by weight).
	Extract.
	Albuminoids.
	Sugar.
	Dextrine.
	Acid.
	Ash.
	Phosphoric Acid.


	
	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Porter
	1·0207
	0·16
	5·4
	6·0
	0·83
	..
	7·72
	0·24
	0·40
	..



	Scotch ale
	..
	0·15
	8·5
	10·9
	0·77
	0·34
	2·50
	0·19
	..
	..



	Burton ale
	1·0106
	..
	5·9
	14·5
	0·57
	..
	3·64
	0·32
	..
	..



	Munich (Salvator)
	1·0129
	0·18
	4·6
	9·4
	0·67
	..
	..
	..
	..
	..



	„ (Bock)
	1·0118
	0·17
	4·2
	9·2
	..
	0·80
	..
	..
	0·22
	0·024



	„ (Schenk)
	..
	..
	3·8
	5·8
	..
	..
	6·17
	0·14
	..
	..



	„ (Lager)
	1·0110
	0·15
	5·1
	5·0
	0·83
	0·35
	..
	0·20
	0·21
	..



	Berlin
	..
	..
	3·1
	5·8
	..
	..
	..
	..
	0·21
	..



	„ (Tivoli)
	..
	..
	4·35
	5·14
	..
	..
	..
	0·23
	0·19
	..



	Erlanger
	..
	..
	4·56
	4·81
	..
	0·40
	1·44
	..
	0·48
	..


	Thüringer (common)
	..
	..
	2·00
	..
	..
	0·31
	7·71
	..
	..
	..



	Culmbacher
	1·0228
	..
	4·00
	7·38
	0·53
	..
	..
	0·16
	..
	..


	American lager, average 19

samples
	1·0162
	..
	2·78
	6·05
	..
	1·52
	..
	0·19
	0·305
	0·105


	American ale
	1·0150
	..
	4·69
	6·50
	0·74
	4·96
	..
	..
	0·253
	0·080


	American lager,

474 samples
	
[image: right-facing curly bracket]

	maximum
	1·0370
	..
	8·99
	9·54
	..
	..
	..
	..
	0·46
	0·166



	minimum
	0·999
	..
	0·68
	1·28
	..
	..
	..
	..
	0·10
	0·028


	According to

König
	[image: right-facing curly bracket]
	maximum
	1·034
	0·500
	7·3
	11·24
	1·98
	2·45
	7·85
	0·40
	0·48
	0·09



	minimum
	1·0100
	0·100
	1·00
	2·60
	0·02
	0·10
	1·46
	0·08
	0·14
	0·02







Состав пивной золы очевидным образом зависит от характера воды, используемой в процессе пивоварения. Блайт приводит в качестве среднего состава золы английского пива следующее:




	
	Per cent.


	Potash
	37·22



	Soda
	8·04



	Lime
	1·93



	Magnesia
	5·51



	Ferric oxide
	traces



	Sulphuric acid
	1·44



	Phosphoric acid
	32·09



	Chlorine
	2·91



	Silica
	10·82





Следующие результаты были получены автором при анализе золы американского лагера довольно хорошего качества:




	
	Per cent.


	Silica
	9·97



	Alumina and ferric oxide
	0·46



	Lime
	3·55



	Magnesia
	7·27


	Soda
	13·81



	Potassa
	19·59



	Sulphuric acid
	3·25



	Chlorine
	4·40



	Phosphoric acid
	37·70



	
	100·00



	Percentage of ash
	0·274





Строго говоря, нормальное пиво состоит исключительно из продуктов солода и хмеля, и присутствие любых ингредиентов, кроме них, следует рассматривать как фальсификацию. Пивовары утверждают, и справедливо, что термин «солод» не обязательно ограничивается ячменем, но включает другие разновидности соложеного зерна, такие как пшеница, кукуруза и рис. Старый английский закон, разрешая добавление полезных горечей, запрещает использование различных других веществ, однако в Соединенных Штатах никакого юридического определения чистого пива до сих пор не сформулировано, и ощущается необходимость в такой мере. [70] Прошлая литература фальсификации пива упоминает очень многочисленные вещества, к которым в прежние времена прибегали в качестве примесей. Среди них наиболее выдающимися являются следующие:

1-е. Искусственные горечи. — Пикриновая кислота, пикротоксин, алоэ, горечавка, квассия и полынь. Несколько лет назад автору довелось исследовать два образца, импортированных под названием «заменителей хмеля», оба из которых оказались состоящими из салицина, горького начала ивы. Плод хмелевого дерева (Ptelea trifoliata) также использовался в качестве искусственной горечи для пива.

2-е. Ароматизаторы. — Утверждается, что для ароматизации использовались кайенский перец, «райские зерна», гвоздика, корень ириса, семена кориандра, масла аниса, мускатных орехов и тмина.

3-е. Заменители солода. — Они главным образом состоят из кукурузы, риса и глюкозы.

Заменитель солода довольно недавнего происхождения, коммерчески известный как «цереалин», готовится путем воздействия паром на лущеный и крупномолотый индийский маис с последующим измельчением продукта с помощью горячих вальцов. Говорят, что он имеет следующий средний состав:




	Water
	9·98


	Insoluble starch
	61·43



	Soluble starch, dextrine, and maltose
	17·79



	Albuminoids
	9·07



	Oil
	1·22



	Cellulose
	0·23



	Mineral matter
	0·28







В дополнение к вышесказанному, несколько химических соединений, таких как карбонат аммония, винная кислота, щелочные фосфаты, борная и салициловая кислоты и глицерин, используются или по крайней мере использовались в качестве вспомогательных средств при производстве пива. Из исследований Управления здравоохранения штата Нью-Йорк следует, что нынешняя фальсификация американского пива — более конкретно «лагера» — ограничивается со стороны пивовара использованием различных заменителей солода, добавлением соли и бикарбоната натрия.

Пропорция диастаза, получаемого при прорастании ячменя или других злаков, значительно превышает количество, необходимое для превращения в сахар крахмала, фактически присутствующего в обрабатываемом зерне; следовательно, пивовар может добавлять к соложеному ячменю другие формы крахмалистых веществ, таких как кукуруза или рис, с определенной экономией, и большинство нью-йоркских пивоваров используют такие заменители, обычно в пропорции 25 процентов. Пивовар может также с выгодой добавлять сироп глюкозы в содовый настой, поскольку благодаря его использованию он приходит к тому же результату, то есть вместо получения всего своего сахара в результате процесса соложения он напрямую обеспечивает себя тем же телом, по крайней мере в той мере, в какой оно представляет для него ценность в качестве источника алкоголя. Вопрос о санитарных последствиях использования искусственной глюкозы в качестве фальсификатора сахара и сиропов и в качестве заменителя соложеного зерна при производстве пива вызвал широкие споры. В этом отношении один факт кажется доказанным. Глюкоза, в каком виде она теперь встречается на рынке, свободна от какого-либо заметного количества вредных примесей. Открытие ее искусственного производства породило очень важную отрасль промышленности, и согласно всем доступным отчетам, встречающийся в настоящее время коммерческий продукт для многих целей является экономичным и безвредным заменителем тростникового сахара, причем главным возражением против ее применения в качестве такового является тот факт, что она обладает значительно меньшей подслащивающей способностью.



Национальная академия наук США, тщательно исследовав санитарные аспекты вопроса о глюкозе, пришла к следующему выводу: [71] «Что хотя крахмальный сахар имеет в лучшем случае лишь около двух третей подслащивающей способности тростникового сахара, он тем не менее никоим образом не уступает тростниковому сахару в полезности для здоровья, поскольку у комитета нет никаких доказательств того, что кукурузно-крахмальный сахар, как в своем обычном состоянии, так и в ферментированном, оказывает какое-либо вредное воздействие на организм, даже если принимается в больших количествах». Что касается использования глюкозы в качестве заменителя солода при пивоварении, некоторыми авторитетами утверждается, что диетические преимущества, получаемые от чистого солода, будут в некоторой степени отсутствовать в экстрактивных веществах пива, изготовленного частично из искусственного продукта. Различие между глюкозой и мальтозой также делается в пользу последней. Пивовар, с другой стороны, утверждает, что сахар есть сахар, независимо от того, получен ли он из соложения зерна или из превращения крахмала с помощью кислот. Рассматривая эти тела исключительно как источники алкоголя, попытки дифференцировать их малополезны. Превосходство, приписываемое ячменному солоду над его заменителями, скорее представляется обусловленным его большим богатством определенными растворимыми компонентами, более всего содержащими азот и фосфорную кислоту. [72] Предложенный закон о запрете использования всех заменителей солода был недавно отвергнут германским рейхстагом. Однако в английском Законе о фальсификации пива (1886) предписано, что в случае предложения к продаже пива (эля или портера), изготовленного из иных веществ, чем хмель и ячменный солод, этот факт должен быть упомянут на видном плакате с указанием природы посторонних ингредиентов.

Добавление бикарбоната натрия применяется для увеличения шипучей силы напитка, а возможно, в некоторых случаях, и для нейтрализации кислот, образующихся при скисании молодого и наспех приготовленного пива. [73] Одним из главных возражений, которым подвержены некоторые низшие разновидности американского лагера, является то, что им не дают должным образом «созреть». Видимый выигрыш для пивовара такого пива заключается в экономии времени и льда; он также получает возможность быстрее оборачивать свой вложенный капитал по сравнению с более добросовестным производителем, который тем самым оказывается в невыгодном положении с точки зрения торговой конкуренции. Утверждается, что некоторое пиво, производимое в окрестностях Нью-Йорка, отправляется на потребление через две недели после его варки. [74] Пиво такого характера склонно содержать аномально большие пропорции декстрина, декстрозы и т. д., а также быть загрязненным неизмененными дрожжами и другими продуктами неполного брожения. Говорят, что практикуется подвергать его процессу осветления с помощью рыбьего клея и винного камня, а затем придавать продукту дополнительную жизнеспособность путем добавления бикарбоната натрия, который используется в форме патронов или таблеток и в пропорции двух унций соли на кег пива. [75] Такой напиток очевидным образом имеет очень мало прав на название «лагер». Именно к этой предосудительной практике, пожалуй, следует приписывать многие пагубные эффекты на пищеварительные органы, которые иногда следуют за потреблением значительных количеств плохих сортов лагера; и часто утверждается в качестве факта, что любители пива, ежедневно выпивавшие от 20 до 25 стаканов немецкого пива с видимой безнаказанностью, испытывают неприятные последствия от регулярного употребления гораздо меньших количеств некоторых разновидностей американского лагера.

Следует заметить в этой связи, что пивовар отнюдь не несет ответственности за все случаи фальсификации, которым подвергается пиво, поскольку после того, как оно покидает его руки, розничный продавец может разбавить его водой, а также ухудшить его качество из-за небрежных методов хранения. Судя по всей доступной информации, единственными сомнительными аспектами пивоварения, в его нынешнем общем виде в Соединенных Штатах, являются следующие:

1-е. Использование кукурузной и других мучных круп, а также искусственной глюкозы в качестве замен ячменного солода.

2-е. Использование бикарбоната натрия для придания пиву большей игристости и периодическое использование поваренной соли.

Что касается предполагаемого использования искусственных горечей в пиве, следует отметить, что несколько лет назад, когда произошло очень заметное увеличение цен на хмель, на рынке рекламировались и предлагались к продаже другие горькие препараты; к сожалению, получить какие-либо достоверные данные относительно масштабов их использования не представляется возможным. В настоящее время эта форма фальсификации, судя по всему, прекращена. Стоит отметить, что добавление хмеля в пиво изначально считалось подделкой и было запрещено в Англии законодательными актами. Что касается производства и продажи частично сброженного пива, вопрос о распространенности этой практики следует считать нерешенным. Нет никаких возражений против надлежащего использования рыбьего клея или других видов желатина для осветления пива.

Из 476 образцов пива, протестированных доктором Ф. Э. Энгельхардтом из Управления здравоохранения штата Нью-Йорк, примерно четверть свидетельствовала об использовании солодовых заменителей при их производстве, но ни один образец не был убедительно признан фальсифицированным горечами, отличными от хмеля.

Анализ пива должным образом включает в себя проверку его физических характеристик, таких как вкус, цвет и прозрачность, определение удельного веса, количественную оценку пропорций алкоголя, углекислоты, экстрактивных веществ, сахара, органических кислот, золы и фосфорной кислоты, а также качественные реакции на присутствие искусственных заменителей солода и хмеля.

Будучи хорошего качества, пиво демонстрирует яркий и прозрачный цвет, слабый, но не неприятный аромат, а также чистый и слегка горьковатый вкус. Оно должно быть свободным от каких-либо признаков вязкости, появление которой обычно служит указанием на присутствие неизмененных дрожжей.

Удельный вес пива определяется путем предварительного удаления избытка углекислоты посредством многократного встряхивания образца в вместительной стеклянной колбе или переливания его из одного стакана в другой несколько раз, а затем заполнения пикнометра жидкостью и выдерживания его в покое до тех пор, пока все пузырьки воздуха или газа не выйдут; вес пикнометра и его содержимого теперь фиксируется при 15°. Для определения доли содержащегося спирта 100 куб. см пива помещают в подходящую колбу, соединенную с холодильником Либиха, и подвергают дистилляции до тех пор, пока примерно половина взятого количества не перейдет в приемник. Дистиллят затем доводят до первоначального объема добавлением воды и устанавливают его плотность с помощью пикнометра, из которого легко получают процентное содержание алкоголя (по весу и по объему) при обращении к алкоглометрической таблице на стр. 144. Вспенивание пива и испарение присутствующих свободных кислот лучше всего предотвращаются добавлением небольшого количества таннина и баритовой воды к образцу перед дистилляцией. Косвенный метод определения алкоголя в пиве также часто используется. Он выполняется посредством предварительного определения плотности напитка, затем удаления присутствующего спирта выпариванием на водяной бане, последующего добавления достаточного количества воды для восстановления первоначального объема и повторного определения удельного веса продукта. Плотность спирта крепости, равной взятому пиву (X), получается по формуле D / D´ = X, в которой D — первоначальная плотность образца, а D´ — плотность безалкогольного ликера при доведении его до первого объема. Следующая таблица (см. стр. 144) из «Словаря химии Уоттса» дает процентное содержание алкоголя по объему и весу, соответствующее различным плотностям при 15°.

Количество углекислоты удобно находить путем введения 100 куб. см хорошо охлажденного пива в довольно большую колбу, снабженную отводной трубкой, которая соединяется сначала с промывной склянкой, содержащей концентрированную серную кислоту, затем с U-образной трубкой, заполненной плавленым хлоридом кальция. Последняя соединяется с шариковой трубкой Либиха, содержащей раствор гидроксида калия, затем с U-образной трубкой, содержащей твердый гидроксид калия, причем обе они предварительно тарируются. Колба нагревается на водяной бане до тех пор, пока выделение углекислоты не прекратится, после чего газ, оставшийся в аппарате, заставляют пройти через поглотительные трубки с едким калием путем протягивания через него воздуха. Это делается с помощью трубки, прикрепленной к колбе и доходящей ниже поверхности пива. На другом своем конце она вытянута в тонкий кончик и соединена с небольшой шариковой трубкой для поглощения щелочи (для удержания атмосферной углекислоты) с помощью резиновой трубки, которая позволяет сломать стеклянный кончик перед протягиванием воздуха через аппарат. Количество углекислоты, присутствующей в образце, определяется по увеличению веса, обнаруженному в большой шариковой трубке и U-образной трубке.

Алкогольметрическая таблица для пива и др.



	Volume	Weight	Specific Gravity.

	per cent.	per cent.

	1·0	0·80	0·99850

	1·1	0·88	0·99835

	1·2	0·96	0·99820

	1·3	1·04	0·99805

	1·4	1·12	0·99790

	1·5	1·20	0·99775

	1·6	1·28	0·99760

	1·7	1·36	0·99745

	1·8	1·44	0·99730

	1·9	1·52	0·99715

	2·0	1·60	0·99700

	2·1	1·68	0·99686

	2·2	1·76	0·99672

	2·3	1·84	0·99658

	2·4	1·92	0·99644

	2·5	2·00	0·99630

	2·6	2·08	0·99616

	2·7	2·16	0·99602

	2·8	2·24	0·99588

	2·9	2·32	0·99574

	3·0	2·40	0·99560

	3·1	2·48	0·99546

	3·2	2·56	0·99532

	3·3	2·64	0·99518

	3·4	2·72	0·99504

	3·5	2·80	0·99490

	3·6	2·88	0·99476

	3·7	2·96	0·99462

	3·8	3·04	0·99448

	3·9	3·12	0·99434

	4·0	3·20	0·99420

	4·1	3·28	0·99406

	4·2	3·36	0·99392

	4·3	3·44	0·99378

	4·4	3·52	0·99364

	4·5	3·60	0·99350

	4·6	3·68	0·99336

	4·7	3·76	0·99322

	4·8	3·84	0·99308

	4·9	3·92	0·99294

	5·0	4·00	0·99280

	5·1	4·08	0·99267

	5·2	4·16	0·99254

	5·3	4·24	0·99241

	5·4	4·32	0·99228

	5·5	4·40	0·99215

	5·6	4·48	0·99202

	5·7	4·56	0·99189

	5·8	4·64	0·99176

	5·9	4·72	0·99163

	6·0	4·81	0·99150

	6·1	4·89	0·99137

	6·2	4·97	0·99124

	6·3	5·05	0·99111

	6·4	5·13	0·99098

	6·5	5·21	0·99085

	6·6	5·30	0·99072

	6·7	5·38	0·99059

	6·8	5·46	0·99046

	6·9	5·54	0·99033

	7·0	5·62	0·99020

	7·1	5·70	0·99008

	7·2	5·78	0·98996

	7·3	5·86	0·98984

	7·4	5·94	0·98972

	7·5	6·02	0·98960

	7·6	6·11	0·98949

	7·7	6·19	0·98936

	7·8	6·27	0·98924

	7·9	6·35	0·98912

	8·0	6·43	0·98900




Доля солодового экстракта в пиве может быть непосредственно определена выпариванием 5 или 10 куб. см образца в вместительной платиновой чашке на водяной бане и высушиванием остатка до получения постоянного веса. [76] Перед взвешиванием его следует дать остыть под колоколом над хлоридом кальция. Обычно оценка производится косвенным методом, который заключается в удалении алкоголя путем выпаривания, доведении жидкости до ее первоначального объема добавлением воды, а затем в определении ее удельного веса и установлении процентного содержания солодового экстракта с помощью следующей таблицы:

Удельный вес и крепость солодового экстракта.



	Specific

Gravity.	Per Cent.

Malt Extract.

	1·000	0·000

	1·001	0·250

	1·002	0·500

	1·003	0·750

	1·004	1·000

	1·005	1·250

	1·006	1·500

	1·007	1·750

	1·008	2·000

	1·009	2·250

	1·010	2·500

	1·011	2·750

	1·012	3·000

	1·013	3·250

	1·014	3·500

	1·015	3·750

	1·016	4·000

	1·017	4·250

	1·018	4·500

	1·019	4·750

	1·020	5·000

	1·021	5·250

	1·022	5·500

	1·023	5·750

	1·024	6·000

	1·025	6·244

	1·026	6·488

	1·027	6·731

	1·028	6·975

	1·029	7·219

	1·030	7·463

	1·031	7·706

	1·032	7·950

	1·033	8·195

	1·034	8·438

	1·035	8·681

	1·036	8·925

	1·037	9·170

	1·038	9·413

	1·039	9·657

	1·040	9·901

	1·041	10·142

	1·042	10·381

	1·043	10·619

	1·044	10·857

	1·045	11·095

	1·046	11·333

	1·047	11·595

	1·048	11·809

	1·049	12·047

	1·050	12·285

	1·051	12·523

	1·052	12·761

	1·053	13·000

	1·054	13·238

	1·055	13·476

	1·056	13·714

	1·057	13·952

	1·058	14·190

	1·059	14·428

	1·060	14·666

	1·061	14·904

	1·062	15·139

	1·063	15·371

	1·064	15·604

	1·065	15·837

	1·066	16·070

	1·067	16·302

	1·068	16·534

	1·069	16·767

	1·070	17·000




Сахар, содержащийся в пиве, лучше всего определяется путем взятия 50 куб. см образца, добавления 10 куб. см раствора основного ацетата свинца и доведения объема смеси до 300 куб. см дистиллированной водой. После некоторого отстаивания раствор пропускают через сухой фильтр. Затем его исследуют, осторожно добавляя из бюретки к 10 куб. см раствора Фелинга (разбавленного 40 куб. см дистиллированной воды и доведенного до точки кипения) до тех пор, пока синий цвет последнего не исчезнет (см. стр. 111). Следует иметь в виду, что, в то время как 10 куб. см раствора Фелинга восстанавливаются 0,05 грамма глюкозы, для достижения такого же восстановления требуется 0,075 грамма мальтозы.

Для оценки декстрина 10 куб. см пива упаривают примерно до 4 куб. см и нагревают с 1 куб. см разбавленной серной кислоты до 110° с помощью масляной бани в прочной герметично закрытой стеклянной трубке в течение пяти часов. По завершении этой операции раствор нейтрализуют гидроксидом натрия, разбавляют, и определяют общую глюкозу с помощью реактива Фелинга, как только что описано. Глюкоза, образованная в результате превращения декстрина, находится путем вычитания количества мальтозы (выраженной в единицах глюкозы), полученного ранее, из общей глюкозы; 10 частей глюкозы представляют 9 частей декстрина.

Органические кислоты (уксусная и молочная) оцениваются следующим образом: (a) Уксусная кислота — путем дистилляции 100 куб. см образца почти до сухого состояния и титрования дистиллята децинормальным раствором соды; (b) Молочная кислота — путем растворения остатка, оставшегося после дистилляции, в воде и либо определения его кислотности децинормальной содой, либо обработки остатка водой и небольшим количеством серной кислоты, добавления к смеси карбоната бария, нагревания на водяной бане и фильтрования, причем осадок тщательно промывается горячей водой. Фильтрат затем концентрируют до состояния сиропа выпариванием и встряхивают в пробирке со смесью из 1 части каждого из веществ: серной кислоты, спирта и воды, и 10 частей эфира. После отстаивания в течение некоторого времени эфирный раствор отделяют с помощью пипетки и выпаривают досуха в тарированной чашечке. Остаток (нечистая молочная кислота) может быть взвешен, или же его растворяют в воде, раствор обрабатывают карбонатом цинка и определяют молочную кислоту в виде лактата цинка, который содержит 54,5 процента безводной кислоты.

Фосфорная кислота может быть определена в пиве непосредственно путем предварительного удаления углекислоты, затем добавления небольшого количества ацетата калия, нагревания и титрования стандартным раствором ацетата урана с использованием ферроцианида калия в качестве индикатора. Ее также можно определить гравиметрически в золе.

Определение золы производится выпариванием 100 куб. см образца в взвешенной платиновой чашке до сухого состояния и озолением остатка при умеренном нагревании, чтобы избежать улетучивания хлоридов. Количество золы в нормальном пиве никогда не должно превышать 0,5 процента, обычная доля составляет около 0,3 процента; это естественно увеличивалось бы при добавлении в пиво бикарбоната натрия или хлорида натрия. Полный анализ золы требуется редко, но часто имеет значение оценка содержащегося количества хлорида натрия. Это осуществляется путем растворения зольного остатка в дистиллированной воде и осаждения хлора из аликвотной части раствора нитратом серебра; одна часть полученного осадка представляет 0,409 части поваренной соли. Доля хлорида натрия в чистом пиве весьма незначительна, но он может добавляться в напиток либо для улучшения вкуса, либо для возбуждения жажды. Для определения фосфорной кислоты взвешенную порцию золы растворяют в азотной кислоте, раствор выпаривают досуха, а остаток кипятят с водой, содержащей немного азотной кислоты. Затем его фильтруют, концентрируют выпариванием, добавляют избыток раствора молибдата аммония и оставляют смесь примерно на десять часов, после чего образовавшийся осадок отделяют фильтрованием и растворяют в гидроксиде аммония. Теперь добавляют раствор сульфата магния (смешанный со значительным количеством хлорида аммония) и собранный аммиачно-магниевый фосфат осаждают, промывают, прокаляют и взвешивают; 100 частей этого осадка содержат 64 части фосфорного ангидрида (P2O5).

Достоверное обнаружение присутствия искусственных заменителей солода в пиве представляет собой задачу значительной сложности. Согласно Харстику, большая доля коммерческой глюкозы содержит вещество, называемое амилин, которое оказывает сильное правовращающее действие на поляризованный свет, но не разрушается брожением, и на этих фактах базируется способ идентификации крахмального сахара в пиве. Он выполняется выпариванием 1 литра образца до консистенции сиропа и отделением присутствующего декстрина постепенным добавлением 95-процентного спирта. [77] После отстаивания в течение нескольких часов жидкость фильтруют, большую часть спирта удаляют из фильтрата дистилляцией, а оставшуюся жидкость выпаривают досуха на водяной бане. Твердый остаток затем разбавляют примерно до литра, добавляют дрожжи и разлагают присутствующий сахар, позволяя брожению протекать в течение трех или четырех дней при температуре 20°. Было обнаружено, что в этих условиях чистое пиво дает раствор, который оптически неактивен при исследовании полярископом, в то время как пиво, приготовленное из искусственной глюкозы, дает раствор, обладающий выраженной правовращающей способностью. Использование риса и глюкозы в производстве пива также указывается, когда наблюдается дефицит в пропорции фосфорной кислоты в золе и экстракта, что справедливо, хотя и в несколько меньшей степени, если пшеничная или кукурузная мука была заменена на ячменный солод.

Комиссией химиков, назначенной в Германии для определения стандартов на пиво, были сделаны следующие выводы: Фиксированное соотношение между количеством алкоголя и экстракта в пиве существует не всегда. Как правило, в баварском и лагерном пиве на 1 часть по весу алкоголя должно приходиться максимум 2 части и минимум 1,5 части экстракта. В случае если солод был заменен глюкозой или другими безазотистыми веществами, процентное содержание азота в экстракте упадет ниже 0,65. Кислотность не должна превышать 3 куб. см нормального раствора щелочи на 100 куб. см пива. Зола не должна превышать 0,3 процента. Максимальная доля глицерина не должна превышать 0,25 процента. Для осветления допустимы следующие средства: фильтрация, использование стружки и т. д., а также рыбьего клея или других видов желатина; для консервации могут применяться углекислый газ и салициловая кислота — последняя, однако, только в пиве, которое предназначено для экспорта в страны, где ее использование не запрещено.

Несколько образцов так называемых «консервантов для пива», исследованных автором, состояли из раствора салицилата натрия и буры, растворенных в глицерине. Салициловая кислота применяется для предотвращения брожения в пиве, которое подвергается большим колебаниям температуры. Ее присутствие обнаруживается следующим способом, предложенным Резе, [78] который в равной степени применим к вину: пиво (или вино) подкисляется серной кислотой и хорошо взбалтывается с собственным объемом смеси равных частей эфира и нефтяного нафта. После отстаивания эфирный слой удаляют пипеткой и выпаривают или дистиллируют до уменьшения объема до нескольких куб. см. Затем добавляют немного воды и несколько капель разбавленного раствора хлорида железа и жидкость фильтруют: в присутствии салициловой кислоты фильтрат будет обнаруживать фиолетовый цвет. В случае вин, где присутствие таннина может мешать реакции на салициловую кислоту, фильтрат повторно подкисляют, затем разбавляют и повторяют обработку эфирной смесью и хлоридом железа. Второй остаток теперь покажет фиолетовую окраску даже в винах, богатых танином и содержащих всего 0,2 миллиграмма салициловой кислоты на литр. Таннин также может быть удален осаждением желатином, с последующим применением цветной реакции на салициловую кислоту. Глицерин также иногда используется в качестве консерванта пива, а также добавляется для того, чтобы сделать напиток более богатым на вид, сообщая пене вязкость, которая заставляет ее дольше держаться на стенках стакана. Его можно количественно определить выпариванием 100 куб. см образца в чашечке при температуре 75° до тех пор, пока углекислота не будет удалена, затем добавлением около 5 граммов гидроксида магния и тщательным перемешиванием смеси до тех пор, пока она не образует однородную полужидкую массу. Содержимое чашки дают остыть, а затем хорошо настаивают с 50 куб. см абсолютного спирта и впоследствии отделяют жидкую часть декантацией, причем остаточную массу снова обрабатывают 20 куб. см абсолютного спирта и полученный таким образом спиртовой раствор добавляют к первому. Мальтоза, парапептон и др., присутствующие в растворе, теперь осаждаются добавлением (при постоянном перемешивании) 300 куб. см безводного эфира, после чего жидкость фильтруют, а фильтрат концентрируют сначала самопроизвольным испарением, затем нагреванием на водяной бане до тех пор, пока он не приобретет консистенцию сиропа, после чего его помещают в эксикатор, соединяющийся с воздушным насосом, где его оставляют на двадцать четыре часа. Сиропообразный остаток затем настаивают с 20 куб. см абсолютного спирта и фильтруют, собирая фильтрат в тарированную чашечку, которую снова подвергают нагреванию на водяной бане и оставляют в эксикаторе на двенадцать часов, после чего взвешивают. Увеличение в весе дает приблизительное количество глицерина, содержащегося в исследованном пиве. [79]

Несомненно, что многие ядовитые вещества, которые в прежние времена обнаруживались в пиве, такие как стрихнин, гиосциамин, пикриновая кислота и пикротоксин, в настоящее время не используются. Гораздо более вероятно, что такие горечи, как горечавка и квассия, могут встретиться, особенно в периоды, когда дорог хмель. Последние значительно превосходят хмель по горече и не оказывают пагубного воздействия на здоровье. Кора ивы или ее активное начало, салицин, также применялись. Обнаружение некоторых из наиболее сомнительных заменителей хмеля осуществляется, согласно Вильтстейну, [80] следующим методом: один литр пива концентрируют на водяной бане до сиропообразной жидкости, которую вводят в довольно вместительный тарированный цилиндр и взвешивают. Гумми, декстрин и минеральные соли сначала отделяют добавлением к сиропу пятикратного по весу количества 95-процентного спирта, с которым его тщательно смешивают и дают настаиваться в течение двадцати четырех часов. Прозрачный вышележащий раствор теперь сливают, а остаток обрабатывают свежим количеством спирта, которое впоследствии объединяют с раствором, полученным первым, причем всю массу затем выпаривают до удаления спирта. Небольшую порцию остатка растворяют в небольшом количестве воды и испытывают на пикриновую кислоту, как описано далее. Остаток многократно встряхивают примерно с шестикратным его весом чистого бензола, который впоследствии удаляют декантацией, после чего операцию повторяют со свежим бензолом, оба раствора объединяют и выпаривают досуха при весьма умеренной температуре. Полученный таким образом остаток делят на три порции, которые помещают в небольшие фарфоровые чашечки и испытывают следующим образом:

К одной порции добавляют немного азотной кислоты (уд. в. 1,330); если появляется красная окраска, присутствует бруцин; если фиолетовый цвет — колхицин. Вторую порцию обрабатывают концентрированной серной кислотой; появление красного цвета указывает на присутствие колоцинтина. К третьей порции добавляют несколько фрагментов дихромата калия и немного серной кислоты; если происходит пурпурно-фиолетовая окраска, присутствует стрихнин.

Порция сиропа, оставшаяся нерастворенной бензолом, сначала высушивается на водяной бане, а затем встряхивается с чистым амиловым спиртом, при каковой обработке пикротоксин и алоэ, если они присутствуют, переходят в раствор и придают жидкости горький вкус.

Раствор может быть исследован, как указано далее для пикротоксина; присутствие алоэ лучше всего распознается по характерному запаху шафрана, которым обладает это тело. Сироп, остающийся после последовательных обработок бензолом и амиловым спиртом, затем освобождается от любых оставшихся следов последнего соединения с помощью промокательной бумаги и после этого тщательно встряхивается с безводным эфиром, который впоследствии удаляют и дают ему самопроизвольно испариться. Если полученный теперь остаток обнаруживает полынный аромат и дает красновато-желтый раствор, который быстро переходит в глубокий синий при обработке концентрированной серной кислотой, присутствует абсинтин. Сироп, нерастворимый в эфире, все еще может содержать квассин, геннициприн и мениантин, и присутствие любого из этих тел указывается, если он обладает горьким вкусом, поскольку горькое начало хмеля было бы удалено предыдущей обработкой растворителями. Сироп растворяют в небольшом количестве теплой воды, раствор фильтруют и делят на две порции. К одной добавляют концентрированный аммиачный раствор нитрата серебра и смесь нагревают: если она остается прозрачной, вероятно, присутствует квассин; образование зеркала из металла указывает на присутствие либо геннициприна, либо мениантина. Вторую порцию водного раствора осторожно выпаривают в небольшой фарфоровой чашечке и к остатку добавляют несколько капель крепкой серной кислоты: если в холоде изменений не происходит, но при применении нагревания появляется карминово-красная окраска, присутствует геннициприн; если образуется желтовато-коричневый цвет, который впоследствии переходит в фиолетовый, вероятно присутствие мениантина. [81]
 
 Пикриновая кислота может быть обнаружена с помощью следующих реакций:

1. При взбалтывании чистого пива с животным углем оно обесцвечивается, тогда как пиво, содержащее пикриновую кислоту, сохраняет лимонно-желтый цвет после этой обработки.

2. Горький вкус нормального пива устраняется обработкой небольшим количеством диацетата свинца и фильтрованием, чего не происходит с ароматом, придаваемым использованием пикриновой кислоты.

3. Неотбеленная шерсть или чистая фланель приобретают выраженный желтый цвет, если их прокипятить в течение короткого времени в пиве, фальсифицированном пикриновой кислотой, а затем промыть.

4. При встряхивании 20 куб. см подозрительного пива в пробирке с 10 куб. см амилового спирта, допущении смеси оставаться в покое и последующем удалении амилового спирта получается раствор, который содержит всю пикриновую кислоту, присутствующую в обработанном образце. Его выпаривают досуха, остаток растворяют в небольшом количестве теплой дистиллированной воды и водный раствор подвергают следующим испытаниям:

(a) К одной порции добавляют концентрированный раствор цианида калия; в присутствии пикриновой кислоты образуется кроваво-красный цвет, обусловленный образованием изопурпуровой кислоты.

(b) Вторую порцию обрабатывают раствором сульфата меди-аммония; если присутствует пикриновая кислота, образуются мелкие зеленоватые кристаллы пикрата меди-аммония.

(c) К третьей порции добавляют немного сульфида аммония, содержащего свободный гидроксид аммония; в присутствии пикриновой кислоты образуется пикраминовая кислота, образование которой ускоряется применением нагревания и становится очевидным по появлению интенсивно-красного цвета.

Обнаружение куклица индийского или его ядовитого алкалоида, пикротоксина, может быть осуществлено путем предварительного взбалтывания пива с ацетатом свинца, фильтрования, удаления свинца из фильтрата с помощью сероводорода и повторного фильтрования. Фильтрат сначала кипятят, затем тщательно выпаривают до тех пор, пока он не приобретет густоватую консистенцию, после чего его встряхивают с животным углем, который затем переносят на фильтр, промывают очень небольшим количеством холодной воды и сушат при 100°. Возможно присутствующий пикротоксин затем извлекают из животного угля кипячением его с крепким спиртом, из которого алкалоид выделяется при упаривании раствора либо в виде четырехугольных призмочек, либо в виде перистых пучков.

Возвращаясь вновь к фальсификации пива, профессор Х. Б. Корнуолл недавно сделал интересный доклад по этому поводу. [82] Несколько лет назад в ответ на циркуляр, изданный «Обществом умеренности деловых людей Нью-Йорка», «Ассоциация пивоваров объединенного лагерного пива» утверждала, что единственными используемыми заменителями ячменного солода были кукурузный крахмал, кукурузная мука, рис, глюкоза и виноградный сахар, а искусственные горечи не применялись. Добавление глюкозы и виноградного сахара, как заявляла ассоциация, происходило не обязательно из соображений экономии, а преследовало цель увеличения крепости сусла без прибегания к концентрированию и получения пива желаемого вкуса и цвета. Рюдлингер [83] отрицает, что пиво подвергается вредной фальсификации в Германии. Он заявляет в основном следующее: «Случаи заболевания, которые часто утверждают вызванными пивом, обусловлены либо излишеством, либо потреблением нового и не полностью сброженного напитка. Утверждалось, что пивовары часто экономят на хмеле за счет использования других и пагубных горечей и что пикриновая кислота и стрихнин применялись для этой цели. Чепуха, однажды написанная, часто копируется сотнями и таким образом циркулирует среди масс. Максимальное количество хмеля, используемого в пиве, действительно незначительно, и не существует необходимости прибегать к посторонним заменителям даже в сезоны, когда цена на хмель аномально высока, поскольку доля этого ингредиента могла бы быть слегка уменьшена без возникновения опасности обнаружения, которое последовало бы за использованием искусственных горечей». С другой стороны, достоверно известно, что в прошлые годы такие вредные добавки, как куклиц индийский, пикриновая кислота, алоэ и т. д., действительно обнаруживались химиками с высоким авторитетом в горьком эле и других видах пива. А. Шмидт [84] утверждает, что глицерин, галун и бикарбонат натрия добавляются в пиво, и заявляет, что пиво, бедное экстрактивными и алкогольными составляющими, подвержено закисанию — дефект, который устраняется использованием щелочей и мела, причем возникающий неприятный вкус маскируется с помощью глицерина. Тот же авторитет неодобрительно отзывается об использовании глюкозы из-за отсутствия питательных альбуминоидов и фосфатов в этом веществе. Было бы, безусловно, очевидно, что прямое добавление крахмального сахара в сусло, которое приводит к увеличению алкогольной крепости пива без соразмерного увеличения доли ценного экстрактивного вещества, сомнительно по своей целесообразности. Зерновые в меньшей степени подвержены этому возражению. Из них кукуруза обычно считается лучшим заменителем ячменного солода как из-за схожести по составу, так и из-за ее дешевизны. Международный конгресс медицинских наук, проходивший в Брюсселе в 1875 году, принял следующие резолюции:

1. Подлинное пиво должно изготавливаться из зерна и хмеля.

2. Никакие другие вещества не должны заменять их, ни полностью, ни частично.

3. Все заменители должны рассматриваться как фальсификации и подлежать наказанию по закону, даже если они не вредны для здоровья.

Союз немецких пивоваров на своем съезде во Франкфурте определил здоровое пиво как продукт из солода, хмеля, дрожжей и воды с частичной заменой солода крахмальной мукой, рисом, кукурузой и глюкозой и счел использование некоторых солодовых заменителей допустимым по научным и гигиеническим основаниям. Он рекомендовал, однако, чтобы в случае применения таких заменителей приготовленное таким образом пиво обозначалось отличительным названием, таким как «рисовое пиво», «сахарное пиво» и т. д.

Более темные сорта пива иногда искусственно подкрашиваются добавлением карамели, и, хотя достигаемый результат практически тот же самый, что и от пережаривания солода, эта практика в Германии запрещена, если только продукт не обозначен как «крашеное пиво». [85] По мнению Гийо, некоторое баварское пиво, продаваемое в Париже, подкрашивается метиловым оранжевым. [86] Лакрица применяется в пивоварении в Германии как из-за ее подслащивающей способности, так и в целях осветления.

Что касается использования искусственных консервантов, таких как салициловая кислота и бисульфит натрия, весьма вероятно, что продукты питания, обработанные этими препаратами, перевариваются плохо. Их использование, к тому же, должно быть излишним, если при производстве пива соблюдалась должная осторожность. Это особенно применимо к пиву, предназначенному для внутреннего потребления.





ВИНО.

Вино — это сброженный сок винограда Vitis vinifera. При его приготовлении полностью созревший виноград обычно (но не всегда) сначала отделяют от гребней и затем давят, причем полученная мезга впоследствии помещается в чаны, снабженные перфорированными стенками, через которые отжатый сок, или сусло, просачивается. Затем его вводят в чаны и дают подвергнуться процессу брожения, который весьма аналогичен брожению пивного сусла. Добавление дрожжей, однако, в данном случае излишне, так как брожение виноградного сока происходит самопроизвольно, будучи обусловлено зарождением грибка Penicillium glaucum, который является продуктом действия атмосферных микроорганизмов на альбуминоидные вещества, содержащиеся в сусле. Наиболее важными компонентами виноградного сока являются глюкоза (от 10 до 30 процентов), органические кислоты (от 0,3 до 1,5 процента) и белковые вещества. Во время брожения глюкоза превращается в спирт и углекислоту, причем последняя выделяется в виде пузырьков; также происходит осадок битартрата калия и дрожжевых клеток, образующих осадок (винный камень). Это первое брожение прекращается по прошествии нескольких дней, о чем свидетельствует прекращение выделения газа. Чтобы предотвратить окисление спирта в уксусную кислоту, жидкость снимают с осадка и перекапывают (переливают) в бочки, в которых происходят медленное дображивание и дальнейшее отделение битартрата калия. Вино впоследствии выдерживается в течение значительного времени в свежих бочках, во время чего оно «стареет» и приобретает свой характерный вкус.

Более распространенные сорта вина классифицируются по стране их производства — на французские (кларет, бургундское, шампанское и др.), немецкие (ревнские/рейнские), испанские (херес и портвейн) и итальянские.

Производство американского вина претерпело заслуживающий внимания рост за последние двадцать пять лет. Если в 1860 году в Соединенных Штатах потреблялось менее двух миллионов галлонов местного вина, то в 1884 году использованное количество превысило семнадцать миллионов галлонов. [87] Помимо общего разделения на красные и белые, вина классифицируются по своим характерным свойствам как сухие, сладкие и ликерные. В сухих винах, таких как вина Жиронды и рейнских районов, содержится значительное количество свободной кислоты и мало или совсем нет сахара, тогда как в сладких винах (мадера, портвейн и др.) определенная доля сахара остается несброженной. Ликерные вина отличаются своей сладостью и сравнительно тяжелым телом. Природа вин существенно зависит от доли глюкозы и кислот, содержащихся в исходном сусле, а также от условий их производства, таких как климат и температура. С химической точки зрения наиболее важными составляющими вина являются первичные продукты брожения — спирт, янтарная кислота и глицерин, но его рыночная стоимость гораздо больше зависит от вкуса и букета, которые главным образом обусловлены образованием вторичных продуктов, обычно включаемых под названием «энантовый эфир» и состоящих из эфиров капроновой, каприловой и других органических кислот.

Следующая таблица показывает составляющие некоторых наиболее известных разновидностей вина согласно результатам, полученным различными авторитетами:





	Kind of Wine.
	Specific Gravity.
	Alcohol,

by Weight.
	Fixed

Acids (as

Tartaric).
	Volatile

Acids (as

Acetic).
	Total Acids.
	Real Tartaric Acid.
	Total Residue.
	Sugar.
	Ash.
	Potassa (KOH).
	Potassium Carbonate.
	Sulphates

and

Chlorides.
	Phosphoric Acid.


	
	
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.



	French

(red)[88]
	0·9950
	12·00
	0·420
	0·170
	0·590
	0·180
	2·43
	0·200
	0·220
	..
	0·060
	0·10
	0·03



	French

(white)
	0·9922
	10·84
	0·435
	0·169
	0·604
	0·102
	1·257
	0·880
	0·197
	..
	..
	..
	0·031



	Vin Ordinaire
	..
	6·99
	0·610
	0·110
	0·720
	..
	5·04
	0·110
	0·450
	0·13
	..
	..
	..



	St. Julien (1858)
	..
	9·84
	0·510
	0·140
	0·650
	..
	2·67
	0·250
	0·400
	..
	..
	..
	0·080



	Frousac
	..
	10·74
	0·450
	0·270
	0·720
	..
	2·36
	0·370
	0·270
	..
	..
	..
	0·040



	Champagne
	..
	7·95
	..
	..
	0·520
	..
	12·41
	10·63
	0·25
	..
	..
	..
	0·050


	Rhenish[88]
	0·9934
	9·26
	0·420
	0·110
	0·530
	0·250
	1·850
	0·012
	0·170
	..
	0·07
	0·07
	0·03



	Rüdesheimer
	..
	13·32
	..
	..
	0·630
	..
	1·840
	0·017
	0·170
	..
	0·07
	..
	..



	Alsatian[88]
	..
	10·38
	..
	0·6100
	..
	..
	..
	..
	0·178
	..
	..
	..
	0·0253



	Würtemberg
	..
	7·09
	0·87
	..
	..
	..
	2·22
	..
	0·230
	0·09
	..
	..
	..



	Sherry[88]
	0·9940
	17·20
	0·270
	0·150
	0·420
	0·018
	4·20
	2·56
	0·450
	..
	0·001
	0·36
	0·02



	Port[88]
	1·0040
	18·56
	0·310
	0·080
	0·390
	0·022
	7·55
	4·33
	0·280
	..
	0·05
	0·130
	0·03



	Madeira[88]
	0·9940
	17·75
	0·330
	0·160
	0·490
	0·03
	4·35
	2·08
	0·39
	..
	0·03
	0·25
	0·04



	Marsala[88]
	0·9960
	16·71
	0·190
	0·110
	0·300
	..
	4·98
	3·24
	0·22
	..
	0·02
	0·15
	0·02



	Red Vœslauer
	..
	10·25
	0·480
	0·060
	0·540
	..
	1·96
	0·29
	0·32
	0·14
	..
	..
	..


	Lachryma Christi
	..
	9·70
	0·460
	0·110
	0·560
	..
	23·63
	18·91
	0·48
	0·10
	..
	..
	..



	White Capri
	..
	10·40
	0·460
	0·190
	0·650
	..
	1·96
	0·48
	0·29
	0·11
	..
	..
	..



	Cyprus
	..
	10·09
	0·480
	0·120
	0·600
	..
	23·81
	22·12
	0·53
	0·11
	..
	..
	..



	Greek[88]
	0·9931
	13·89
	0·233
	0·177
	0·710
	0·03
	2·55
	0·36
	0·37
	..
	0·02
	0·24
	0·04



	Hungarian[88]
	0·9921
	8·54
	0·530
	0·150
	0·700
	0·067
	1·82
	0·06
	0·17
	..
	0·01
	0·08
	0·02







Две разновидности калифорнийского вина, исследованные Дж. Л. де Фремери, [89] имели следующий состав:




	Grammes in 100 c.c.
	Gutedel (White).
	Zinfandel (Red).


	Alcohol
	10·45
	9·80



	Extract
	2·0908
	2·1270



	Mineral matter
	0·1978
	0·2218



	Volatile acids (as acetic)
	0·0804
	0·0972



	Fixed acids (as tartaric)
	0·4845
	0·4110



	Potassium bitartrate
	0·1579
	0·1428



	Free tartaric acid
	0·0060
	..



	Other free acids (as tartaric)
	0·5850
	0·5325



	Sulphuric acid
	0·0384
	0·0168



	Phosphoric acid
	0·0220
	0·0193



	Chlorine
	0·0036
	0·0054



	Lime
	0·0056
	0·0084



	Magnesia
	0·0170
	0·0160



	Glycerine
	0·6133
	0·5647



	Sugar
	0·0165
	0·0276



	Polarisation
	+0·2
	..



	Succinic acid
	0·0068
	0·0097



	Malic acid
	0·0324
	0·0922





Согласно анализам, проведенным Р. Фрезениусом и Р. Боргманном, [90] натуральное вино имеет следующий средний состав:



		Grammes in 100 c.c.

	Alcohol	7·71

	Extract	2·75

	Free acids	0·73

	Mineral matter	0·23

	Glycerine	0·79

	Sulphuric acid	0·038

	Phosphoric acid	0·040

	Lime	0·018

	Magnesia	0·018

	Potassa	0·092

	Chlorine	0·004

	Potassium bitartrate	0·200




Натуральные вина часто подвергаются различным процессам обработки, призванным исправить определенные дефекты, существующие в исходном сусле. Хотя они, возможно, не все должным образом подпадают под категорию фальсификации, несомненно, что многие из применяемых практик пагубным образом влияют на диетическое качество вина. Наиболее распространенные виды обработки,generally considered harmless, are the following:

Пастеризация, которая по сути заключается в нагревании вина до 60° с ограниченным доступом воздуха и осуществляет искусственное старение и лучшую сохранность продукта. Вина, проявляющие тягучесть и другие болезни, восстанавливаются уничтожением присутствующих грибков. Это достигается подверганием заполненных доверху и закупоренных бутылок воздействию температуры от 45° до 100° в течение нескольких часов.

Процесс замораживания также применяется для улучшения вина. Он приводит к удалению большей части винного камня, красящих веществ и азотистых соединений, а также вызывает увеличение спиртовой крепости вина, тем самым значительно снижая его склонность к дображиванию.

Пропорции сахара и кислоты, наиболее подходящие для производства вина хорошего качества, составляют по меньшей мере от 20 процентов первого до не более чем 0,5 процента последней. Поскольку эти условия соблюдаются в виноградном соке не всегда, для обеспечения необходимых компонентов применяются искусственные методы. Из них наиболее рациональным является разбавление сусла до тех пор, пока количество кислоты не снизится до 0,5 процента, а сахар не увеличится до пропорции 20 процентов за счет добавления глюкозы. В несколько схожем процессе, принадлежащем Петио, мезгу неоднократно смешивают с водой, содержащей 20 процентов сахара, и затем подвергают брожению. В других методах удаление избытка свободной кислоты осуществляется нейтрализацией измельченным мрамором или нейтральным виннокислым калием. Использование этих агентов приводит к образованию и последующему выделению нерастворимых солей — в последнем случае битартрата калия. Другой процесс улучшения и консервации натурального вина, предложенный Шееле, заключается в добавлении глицерина в максимальной пропорции 3 процента после того, как произошло первое брожение.

Р. Кайзер [91] провел весьма исчерпывающее исследование виноградного сусла из различных источников и вина, приготовленного из него, как в его естественном состоянии, так и после того, как оно было подвергнуто различным «процессам улучшения». Следующая таблица показывает результаты, полученные от анализа франконского сусла и вина (как натурального, так и «улучшенного»), изготовленного из винограда сорта рислинг в 1880 году:




	
	Must.
	Natural

Wine.
	Gall’s Process,

(Cane Sugar

added).
	Gall’s Process,

(Grape Sugar

used).
	Chaptal’s

Process

(Calcium

Carbonate

added).
	Plastered.
	Petiot’s Process

(Cane Sugar

added to

grape husks).


	
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.
	per cent.



	Alcohol
	..
	6·60
	12·20
	9·10
	6·60
	6·70
	10·40



	Extract
	17·87
	2·53
	2·11
	5·91
	2·19
	2·80
	1·98



	Ash
	0·33
	0·26
	0·10
	0·17
	0·28
	0·29
	0·16



	Sulphuric acid
	0·010
	0·006
	0·002
	0·010
	0·006
	0·077
	0·002



	Phosphoric acid
	0·031
	0·024
	0·020
	0·021
	0·023
	0·025
	0·017



	Lime
	0·012
	0·009
	0·007
	0·018
	0·027
	0·039
	0·006



	Magnesia
	0·012
	0·011
	0·012
	0·009
	0·012
	0·012
	0·008



	Free acid (as tartaric)
	1·365
	1·275
	0·765
	0·802
	0·660
	1·297
	0·488



	Total tartaric acid
	0·501
	0·342
	0·120
	0·140
	0·014
	0·260
	0·150



	Free tartaric acid
	0·188
	0·012
	..
	..
	..
	0·160
	..



	Malic acid
	0·720
	0·715
	0·400
	0·388
	0·710
	0·716
	0·165



	Succinic acid
	..
	0·110
	0·140
	0·114
	0·112
	0·101
	0·127



	Glycerine
	..
	0·650
	1·150
	0·800
	0·600
	0·700
	0·900



	Sugar
	13·90
	0·210
	0·180
	0·340
	0·200
	0·180
	0·300



	Potassa
	0·156
	0·117
	0·051
	0·081
	0·134
	0·127
	0·093





Манье де ла Сурс [92] недавно провел некоторые исследования относительно различия в химическом составе натурального и гипсованного вина; он приводит следующие составляющие 1 литра вина:




	
	Natural.
	Plastered.


	
	gr.
	gr.



	Tartar
	1·94
	0



	Sulphuric acid
	2·58
	3·10



	Potassium
	1·12
	2·46



	Calcium (in soluble portion of ash)
	0
	0·037



	Calcium (in insoluble portion of ash)
	0·179
	0·151





Фальсификация вина. — Хотя могут возникнуть некоторые вопросы относительно морального статуса вышеупомянутых методов улучшения натурального вина, прибегают к многочисленным другим практикам, в отношении которых не может быть никаких сомнений. Более распространенные формы фальсификации вина включают гипсование, серку (окуривание серой), укрепление, купажирование, ароматизацию, подкрашивание и производство фальшивых имитаций.

«Гипсование» вин заключается в добавлении гипса (часто смешанного с известью) либо к не отжатому винограду, либо к суслу. Этот процесс, относительно которого гипотетически утверждают, что он помогает в консервации вина и исправляет любую чрезмерную кислотность, весьма нежелателен тем, что он определяет образование свободной серной кислоты и кислых сульфатов, а также тартрата кальция и сульфата калия. Известковая соль, будучи нерастворимой, осаждается вместе с осадком; сульфат калия, однако, остается в растворе, и поскольку он оказывает решительное слабительное действие, его присутствие в вине не может не быть пагубным. Во Франции продажа вина, содержащего более 0,2 процента сульфата калия, запрещена. Гипсование вина осуществляется главным образом в Испании, Португалии и на юге Франции. Зола чистого вина не превышает 0,3 процента, но в образцах хереса, обычно встречающихся на рынке, она достигает пропорции 0,5 процента и почти полностью состоит из сульфатов. «Окуривание серой» вин также широко практикуется. Оно осуществляется либо путем сжигания серы в бочках, либо путем пропускания сернистой кислоты через само вино, причем преследуемая цель состоит в том, чтобы сохранить продукт и придать ему зрелость, естественно приобретаемую с возрастом. Сернистые вина, хотя и не обязательно показывающие увеличение количества золы, часто могут быть узнаны по аномально большой доле присутствующих сульфатов.

Крепость и консервирующие качества вина часто усиливаются добавлением к нему низших сортов бренди. Портвейн обычно получает добавку примерно 30 процентов, и херес неизменно укрепляется, если и не в столь большой степени. По таможенным правилам в Англии разрешается добавлять 10 процентов бренди к винам на таможенных складах, в то время как во Франции эта фальсификация в равной степени разрешена для вин, предназначенных на экспорт, при условии, что общее количество спирта в укрепленном продукте не превышает 21 процента.

Несомненно, смешивание или купажирование вин составляет наиболее частую форму их подделки. Натуральные вина одного и того же производства несколько варьируют из года в год по цвету, вкусу и другим характерным свойствам, и к смешиванию прибегают для того, чтобы обеспечить торговлю продуктом, всегда обладающим почти идентичными качествами. Во многих случаях вкус вин улучшается путем купажирования, и их опьяняющее действие также увеличивается, причем оба результата обусловлены образованием сложных эфиров. Обычными примерами смешивания вин являются добавление вин Эрмитаж и Руссильон к кларетам; Малаги и Тенерифе к портвейну; соларов (смесь Амонтильядо и Мансанильи) к хересу; и ликера, состоящего из сахара, какого-либо полнотелого, богатого вина и бренди, к шампанскому. Вкус и букет дорогих вин часто придаются низшим сортам путем добавления различных веществ, среди которых цветки бузины, корень ириса, вишневая вода, эфирное масло миндаля, сладкий шиповник и многочисленные парфюмерные изделия, такие как вода цветков апельсина, нероли, эссенция петитгрейн, лепестки фиалки и др. Говорят, что настойка виноградных косточек сообщает подлинный вкус портвейну для бедных вин, а крупинка амбры, растертая с небольшим количеством сахара, как утверждается, придает весьма ценимый букет бочке кларета. Многочисленные настойки, такие как настойки корня земляники, малины и грецких орехов, также используются. Сладкие и ликерные вина широко имитируются в Сете и Монпелье. Следующие рецепты [93] послужат иллюстрацией общего характера применяемых смесей:




	For Lachryma Christi:—



	
	Bagnols (dry)
	85
	litres.



	
	Gum kino
	50
	grammes.



	
	Infusion of walnuts
	1
	litre.



	
	Syrup of raisins
	6
	litres.



	
	Alcohol (85°)
	8
	„



	For Madeira:—


	
	Picardan (dry)
	60
	litres.



	
	Tavel (old and strong)
	25
	„



	
	Infusion of walnuts
	2
	„



	
	Infusion of bitter almonds
	2
	„



	
	Rock candy
	1½
	kilos.



	
	Brandy (58°)
	10
	litres.



	For Malaga:—



	
	Bagnols (old)
	80
	litres.



	
	Syrup of raisins
	10
	„



	
	Infusion of walnuts
	2
	„



	
	Alcohol (85°)
	8
	„



	For Tokay:—



	
	Bagnols
	80
	litres.



	
	Syrup of raisins
	10
	„



	
	Dried elder flowers
	300
	grammes.



	
	Infusion of white raspberries
	2
	kilos.



	
	„ „ walnuts
	1
	kilo.



	
	Alcohol
	6
	litres.





Портвейн часто ароматизируют смесью сока бузины, виноградного сока, бурого сахара и сырого бренди, известной как «херупига». Херес часто состоит из капского вина, смешанного с медом, горьким миндалем и бренди. Терпкость передается винам, лишенным этого качества, с помощью танина; а свойство образовывать корку на внутренней поверхности бутылки производится, особенно в портвейне, примесью винного камня и камеди. «Сухость» также достигается искусственными методами. Препарат, встречающийся в торговле и используемый для этой цели, имеет следующий состав: [94]



		Per cent.

	Glucose	28·72

	Glycerine	38·40

	Tannin	4·10

	Dextrine	3·14

	Boracic acid	4·27

	Cream of tartar	trace

	Moisture and ash	21·37

		100·00




Цвет белых вин вызывается окислением присутствующего танина, но иногда он усиливается добавлением концентрированного сока сильно окрашенного винограда или с помощью небольшой доли карамели. Цвет натурального красного вина обусловлен присутствием эноцианина, сине-черного соединения, главным образом содержащегося в кожице винограда, которое нерастворимо в воде, но растворяется в подкисленном спирте. В Испании и на юге Франции вино, приготовленное из лозы, известной как Тентюрье и обладающее интенсивным сине-красным цветом, широко используется для подкрашивания вин. Нет никаких сомнений в том, что бузина, черная вишня, шелковица и штокроза также часто используются в качестве красящих агентов. Субериан [95] упоминает смесь, называемую ликером де Фисм, состоящую из бузины, но также содержащую около 5 процентов галуна, которая изредка применяется. Общее использование нескольких вредных красителей, таких как кампеш, кошениль и анилиновые краски, является гораздо более проблематичным. Что касается последних упомянутых агентов, то, однако, утверждалось, [96] что в коммуне близ Безье с 1800 жителями мадженты на сумму 30 000 франков ежегодно потребляется для фальсификации вина.

Также заслуживает упоминания тот факт, что анилиновый препарат, используемый в Испании для искусственного подкрашивания вина, недавно оказался содержащим 1,62 процента мышьяковой кислоты. [97]

Из-за опустошений, причиняемых филлоксерой, за последние несколько лет произошло весьма значительное уменьшение источника натуральных вин. Между 1883 и 1884 годами не менее 22 тысяч акров виноградников были полностью уничтожены только в округе Жиронда, и из авторитетных источников заявляют, что общее производство вин во Франции в 1884 году было на 220 миллионов галлонов меньше среднего показателя за предыдущие десять лет. [98] Нет сомнений в том, что это уменьшение сильно стимулировало производство имитаций вин. Последние иногда содержат определенную долю подлинного вина в качестве основы, но чаще они состоят исключительно из искусственных компонентов. Следующий рецепт представляет собой справедливый пример первой категории:



	Rousillon wine	50	litres.

	Water	85	„

	Common brandy	20	„

	Vinegar	1	„

	Tartaric acid	300	grammes.

	Powdered orris	20	„

	Wood charcoal	500	„




Тщательно взболтайте, добавьте белки двух яиц при постоянном перемешивании; дайте отстояться и слейте.

В последние годы производство вина из сухофруктов приобрело очень обширные масштабы во Франции. Продукт, который обычно известен как «vin de raisins secs», утверждается его производителями как полезный для здоровья. [99] Вино, как говорят, обладающее качествами приличного кларета, изготавливается путем подвергания брожению следующей смеси:



	White sugar	5	kilos.

	Raisins	5	„

	Sodium chloride	125	grammes.

	Tartaric acid	200	„

	Brandy	12	litres.

	Water	95	„

	Gall nuts	20	grammes.

	Brewer’s yeast	200	„




Другой рецепт бордоского вина:



	Orris root	1	lb.

	Water	5	galls.

	Raspberry juice	1	„

	Pure spirit	10	„

	Essence of claret	½	lb.

	Sugar syrup	1	gall.

	Colour with cochineal.




Достоверно заявляется, что в 1881 году во Франции было произведено 52 миллиона галлонов искусственного кларета, и эта индуссия определенно не уменьшилась в масштабах с этого времени. Показательным фактом является то, что импорт испанского изюма во Франции претерпел заметное увеличение за последние несколько лет. И этот вид фальсификации не ограничивается зарубежными винами. В Нью-Йорке и в других местах этой страны активно работают заведения, где имитации калифорнийского хока и кларета производятся из ферментированных настоев сухофруктов (часто начиненных салициловой кислотой) и предлагаются к продаже менее чем за тридцать центов за галлон с большей, чем обычно, торговой скидкой. [100] Согласно надежной оценке, менее одной десятой части вина, продаваемого как шампанское, фактически является продуктом этого округа, остальное изготавливается из других вин или из сидра.

Анализ вина. — Анализ вина включает в себя следующие определения: удельный вес, алкоголь, экстракт, сахар, поляризация, глицерин, общие свободные кислоты, летучие кислоты, свободная винная кислота, битартрат калия, яблочная кислота, янтарная кислота, таннин, эфиры, зола, хлор, серная и фосфорная кислоты и красящие вещества.

Удельный вес. — Плотность определяется с помощью пикнометра при температуре 15°.

Алкоголь. — Доля спирта устанавливается дистилляцией 50 или 100 куб. см вина в подходящей колбе, соединенной с холодильником Либиха, до тех пор, пока примерно половина жидкости не перейдет в приемник. Дистиллят доводят до первоначального объема водой и берут его удельный вес, из которого количество присутствующего алкоголя (по весу) рассчитывается с помощью обычных алкогольметрических таблиц (см. стр. 196). Результат (а также доли других компонентов) предпочтительно указывать в граммах на 100 куб. см вина. Определение также может быть сделано путем предварительного удаления алкоголя выпариванием, добавления дистиллированной воды для восстановления первоначального объема и последующей оценки плотности жидкости (см. в разделе «Пиво», стр. 142). В неукрепленных винах спиртовая крепость колеблется от 6 до 12 процентов, а в винах, получивших добавку спирта, она может варьировать от 12 до 22 процентов.

Экстракт. — Экстракт удобно определять выпариванием 50 куб. см (при измерении при 15°) в платиновой чашке на водяной бане; остаток сушат в течение 2½ часов в сушильном шкафу с водяным паром. Если исследуется вино, богатое сахаром (содержащее, например, более 0,5 г на 100 куб. см), для определения будет достаточно 20 куб. см. Можно также применять косвенный метод, используемый при оценке солодового экстракта в пиве. По мнению Жирардена и Прессье, можно выявлять разбавление водой некоторых вин, средний состав которых известен, с помощью соотношений присутствующих экстракта и алкоголя. Например, в подлинных бордоских винах доля экстракта колеблется от 20 до 20,8 г на 1000 куб. см, а количество алкоголя также весьма стабильно, составляя в среднем 100 г на 1000 куб. см. Если образец бордоского вина показывает содержание экстракта 14,5 г на литр, доля присутствующего подлинного вина составит 72,5 процента, поскольку 1000 × 14,5 / 20 = 725,00, а остальное приходится на воду и спирт. Для оценки количества искусственно добавленного спирта определяют алкоголь, содержащийся в 72,5 частях вина. Если, например, он оказывается равным 11 частям, то было добавлено (11 - 7,25 =) 3,75 части алкоголя. [101] Количество экстракта в чистом натуральном вине колеблется от 1,5 до 3 процентов, но в сладких и крепленых винах оно может достигать 10 процентов или более.

Сахар. — Сахар в вине состоит из смеси фруктового и виноградного сахара, обычно в пропорции 3 части первого к 1 части второго. Количество сахара лучше всего оценивать с помощью раствора Фелинга (см. с. 111). В случае белых вин для определения целесообразно использовать 100 куб. см; для сладких насыщенных вин достаточно 25 куб. см. Алкоголь сначала удаляют выпариванием на водяной бане, а разбавленную жидкость затем обесцвечивают с помощью костяного угля или свинцового ацетата, фильтруют и доводят до щелочной реакции добавлением карбоната натрия. Затем ее доводят до объема 200 куб. см и постепенно добавляют к 10 куб. см раствора Фелинга. Всегда полезно протестировать вино с помощью полярископа и во всех случаях, когда указано присутствие тростникового сахара, инвертировать 100 куб. см образца путем нагревания с несколькими каплями соляной кислоты и снова провести определение сахара с реактивом Фелинга после нейтрализации карбонатом натрия.

Поляризация. — Оптическое исследование вина проводят путем добавления 20 куб. см раствора свинцового ацетата к 100 куб. см образца, встряхивания смеси, выдерживания ее в течение короткого времени и пропускания через фильтр. При необходимости фильтрат дополнительно обесцвечивают животным углем и снова фильтруют. Затем полярископическую трубку заполняют прозрачным раствором и производят считывание. Большинство вин проявляют левостороннюю поляризацию, что обусловлено тем, что, как правило, доля присутствующего фруктового сахара преобладает над долей виноградного сахара; более того, ½ части фруктового сахара нейтрализует правовращающее действие 1 части виноградного сахара. Если полярископическое исследование указывает на присутствие избытка виноградного сахара, часто предполагают, что это вещество было непосредственно добавлено в вино. Однако иногда случается, что в процессе брожения остается больше неразложившегося виноградного сахара, чем фруктового, при каковых обстоятельствах преобладание первого вещества в получающемся вине не доказывало бы фальсификации; но в обычных условиях присутствие чрезмерной доли виноградного сахара можно смело рассматривать как веское указание на искусственное добавление сусла-сиропа.

Глицерин. — 100 куб. см вина выпариванием на водяной бане уменьшают до 10 куб. см, добавляют немного чистого песка, а затем известковое молоко до получения решительно щелочной реакции, после чего смесь выпаривают почти до сухого состояния. В остывшем виде остаток тщательно взбалтывают с 50 куб. см 96-процентного спирта, затем нагревают до кипения на водяной бане и пропускают через фильтр. Нерастворимый осадок многократно промывают порциями горячего спирта, причем промывные воды добавляют к первому фильтрату. Теперь раствор выпаривают до тех пор, пока он не приобретет вязкую консистенцию. Остаток растворяют в 10 куб. см абсолютного спирта и добавляют 15 куб. см эфира, смесь встряхивают и оставляют в покое в плотно закрытой колбе до осветления. Впоследствии раствор фильтруют в тарированную стеклянную чашечку, затем осторожно выпаривают до сиропообразного состояния на водяной бане, а остаток сушат в сушильном шкафу с паром в течение одного часа и наконец взвешивают. Согласно Пастеру, 112,8 части виноградного сахара дают 3,6 части глицерина; следовательно, в натуральном вине глицерин должен составлять около 1/14 части присутствующего спирта.

Кислоты. — Кислоты в вине представлены уксусной, винной, яблочной, дубильной, янтарной, рацемической, муравьиной и пропионовой.

Общие свободные кислоты. — Они определяются титрованием 10 куб. см образца 1/10-нормальным раствором соды, причем в качестве индикатора используется лакмусовая бумага или настой кампешевого дерева. Вина, содержащие свободную угольную кислоту, перед проведением определения следует неоднократно и тщательно взбалтывать. Свободные кислоты выражаются в пересчете на винную кислоту (C4H6O6). Если присутствует серная кислота или кислый сернокислый калий, кусок фильтровальной бумаги становится хрупким при погружении в вино на некоторое время с последующим осторожным высушиванием.

Летучие кислоты. — Летучие кислоты оценивают путем медленного выпаривания 10 куб. см вина до консистенции сиропа и повторения титрования 1/10-нормальным раствором щелочи. Разница в кислотности представляет долю присутствующих летучих кислот, которая указывается в пересчете на уксусную кислоту (C2H4O2). Очевидно, что нелетучие кислоты можно рассчитать путем вычитания из общего количества свободных кислот винной кислоты, соответствующей найденной уксусной кислоте. Доля летучей кислоты в подлинном вине колеблется от 0,3 до 0,6 процента. По мнению Дюпре, в белом вине одна четвертая часть общей кислотности должна быть обусловлена летучими кислотами, а в крепленых и красных винах их доля не должна превышать одну треть.

Свободная винная кислота и кислый виннокислый калий. — При наличии небольшого количества свободных кислот обнаружение значительной доли свободной винной кислоты вполне можно считать веским доказательством того, что вино является искусственным. Несслер рекомендует следующий качественный тест: — 20 куб. см образца многократно взбалтывают с небольшим количеством свежеприготовленного и мелко измельченного винного камня. После отстаивания в течение одного часа раствор фильтруют, добавляют 3 или 4 капли 20-процентного раствора ацетата калия и оставляют смесь в покое на двенадцать часов, после чего в присутствии свободной винной кислоты происходит осаждение. Количественную оценку свободной винной кислоты и кислого виннокислого калия проводят по методу Бертело следующим образом: — Отдельные порции вина (по 20 куб. см каждая) помещают в две колбы, добавляя во вторую колбу несколько капель 20-процентного раствора ацетата калия. Затем в обе колбы добавляют по 200 куб. см смеси равных частей спирта и эфира, их содержимое многократно встряхивают и наконец оставляют на восемьнадцать часов при температуре от 0° до 10°. Выделившиеся осадки удаляют фильтрованием, промывают эфирно-спиртовой смесью и затем титруют 1/10-нормальным раствором щелочи. Осадок, образовавшийся в первой колбе, соответствует кислому виннокислому калию, изначально содержавшемуся в вине; второй представляет собой общую присутствующую винную кислоту. Добавление небольшого количества чистого песка поможет разделению осадков.

Яблочная кислота. — К 100 куб. см вина добавляют небольшой избыток известковой воды, и после некоторого отстаивания раствор фильтруют, концентрируют выпариванием до половины его первоначального объема и обрабатывают избытком абсолютного спирта. Образующийся осадок (состоящий из яблочнокислого и сернокислого кальция) собирают на фильтре, высушивают, а затем озоляют. Долю содержащейся яблочной кислоты оценивают путем волюметрического определения количества присутствующего карбоната кальция с помощью раствора нормальной кислоты: 1 часть карбоната кальция соответствует 1,34 части яблочной кислоты (C4H6O5).

Дубильная кислота. — Берут 10 куб. см образца, присутствующие свободные кислоты нейтрализуют нормальным раствором щелочи и добавляют несколько капель концентрированного раствора ацетата натрия (40 процентов). Затем по каплям добавляют раствор хлорного железа (10 процентов), тщательно избегая избытка. Одна капля раствора железа соответствует 0,05 процента дубильной кислоты. Можно также применять метод определения танина, описанный в разделе о чае (см. с. 22).

Янтарная кислота. — 500 куб. см вина обесцвечивают костяным углем, фильтруют, фильтрат выпаривают на водяной бане почти до сухого состояния, а остаток многократно обрабатывают спирто-эфиром. Полученный таким образом раствор концентрируют, осторожно нейтрализуют известковой водой, выпаривают досуха и удаляют присутствующий глицерин промыванием спирто-эфирной смесью. Оставшийся остаток затем обрабатывают 80-процентным спиртом для растворения содержащегося янтарнокислого кальция, каждые 100 частей которого соответствуют 75,64 частям янтарной кислоты (H6C4O4). Тюдихум и Дюпре утверждают, что один литр чистого вина содержит от 1 до 1,5 г янтарной кислоты.

Эфиры. — Сложные эфиры в вине бывают летучими и фиксированными и присутствуют лишь в мизерных долях. Из первой категории наиболее важен этилацетат C2H3(C2H5)O2. Как уже упоминалось, на аромат вина в значительной степени влияет присутствие эфиров жирных кислот: масляной, каприловой и т. д. Дюпре определяет долю эфиров обоих видов косвенным образом следующим образом: — 250 куб. см вина перегоняют до тех пор, пока не перейдет 200 куб. см. Затем в дистиллят добавляют воду до объема 250 куб. см. Сначала титруют 100 куб. см 1/10-нормальным раствором соды. Затем следующие 100 куб. см дистиллята нагревают с известным количеством щелочи (посредством чего эфиры разлагаются на соответствующие кислоты и спирт) и повторяют титрование. Количество летучих эфиров затем рассчитывают по возросшей кислотности, выявленной вторым титрованием. Чтобы определить долю фиксированных эфиров, 500 куб. см образца выпаривают на водяной бане до небольшого объема, который делают щелочным, а затем подвергают перегонке. Дистиллят подкисляют серной кислотой и снова перегоняют. Алкоголь, присутствующий во втором дистилляте, теперь окисляют до уксусной кислоты с помощью бихромата калия, а количество найденной этой кислоты оценивают титрованием. По мнению Бертело, доля эфиров в подлинном вине находится в фиксированном соотношении с количествами присутствующих алкоголя и кислот: он предлагает следующую формулу для расчета количества алкоголя, содержащегося в сложном эфире одного литра вина, когда этерификация завершена: —

y = 1,17 A + 2,8

x = y × a / 100,

где A — процентное содержание алкоголя по весу; a — количество алкоголя, эквивалентное общей свободной кислоте в одном литре вина (в предположении, что это уксусная кислота); y — процентная доля a, присутствующая в виде сложного эфира в одном литре вина при крепости вина A; и x — количество алкоголя, присутствующего в сложном эфире одного литра вина.

Зола. — 100 куб. см вина выпаривают досуха в платиновой чашке на водяной бане, а остаток озоляют при довольно низкой температуре и взвешивают. В ходе этого процесса содержащиеся в вине тартраты и маляты превращаются в карбонаты. Зола нормального вина состоит из сульфата, карбоната, фосфата и хлорида калия, хлорида натрия, карбоната кальция и т. д., но во многих образцах обнаруживается, что она в значительной степени, если не полностью, состоит из сульфатов, что объясняется практикой окуривания серным ангидридом и гипсования. [102] Вообще говоря, доля золы в подлинном вине колеблется от 0,15 до 0,30 процента.

Хлор. — 100 куб. см образца нейтрализуют карбонатом натрия, выпаривают досуха, и остаток осторожно прокаливают. Затем его экстрагируют кипящей водой, фильтруют, и хлор определяют с помощью нитрата серебра, объемным или весовым методом.

Серная кислота. — 100 куб. см подкисляют соляной кислотой, жидкость нагревают до кипения и осаждают серную кислоту хлоридом бария. Осадок тщательно промывают, высушивают и взвешивают. 100 частей соответствуют 42,49 частям H2SO4. Чистое вино содержит от 0,109 до 0,328 г моногидратированной серной кислоты на литр (что соответствует 0,194 до 0,583 г сульфата калия). Присутствие избытка этого максимального количества указывает на то, что вино было загіпсовано.

Фосфорная кислота. — 100 куб. см вина выпаривают, остаток прокаливают, растворяют в небольшом количестве воды, подкисляют азотной кислотой и затем добавляют к избытку раствора молибдата аммония. После отстаивания в течение ночи выделившийся осадок растворяют в аммиаке и определяют фосфорную кислоту с помощью аммиачного раствора сульфата магния. 100 частей полученного таким образом осадка соответствуют 63,96 частям фосфорной кислоты. Прежнее мнение о том, что лучшие сорта вина содержат наибольшую долю фосфорной кислоты, по-видимому, не всегда верно.

Салициловая кислота. [103] — Определение этой кислоты выполняется следующим образом: — 100 куб. см образца многократно взбалтывают с хлороформом, который впоследствии отделяют и выпаривают досуха. Остаток перекристаллизовывают из хлороформа и взвешивают; его идентичность можно установить путем растворения в воде и добавления раствора хлорного железа (см. с. 149).

Сернистая кислота. — Для обнаружения и оценки сернистой кислоты рекомендуются следующие методы: — 500 куб. см вина помещают в колбу, отводная трубка которой погружена в пробирку, подвергающуюся надлежащему охлаждению, и подвергают перегонке. Когда перегонится около 2 куб. см, к дистилляту добавляют несколько капель нейтрального раствора нитрата серебра: в присутствии сернистой кислоты образуется белый творожистый осадок, который отличается от хлорида серебра тем, что растворим в азотной кислоте. По мнению Хааса, [104] этот тест не всегда является решающим, поскольку чистое вино при определенных условиях может вызывать осаждение; более того, говорят, что уксусная кислота делает нитрат серебра мутным в сильно спиртовых растворах. Сернистую кислоту можно количественно определить путем добавления фосфорной кислоты к 100 куб. см вина и перегонки его в атмосфере углекислого газа. Дистиллят улавливают в 5 куб. см нормального раствора йода. Когда перегоняется одна треть образца, дистиллят (который все еще должен содержать избыток свободного йода) подкисляют соляной кислотой и осаждают образовавшуюся серную кислоту хлоридом бария.


 Красящие вещества. — Опубликовано очень много способов обнаружения посторонних и искусственных красящих веществ в вине. Среди предложенных можно выделить следующие: —

1. Несколько капель образца наносят по очереди на гладкую поверхность куска белой жженой извести и отмечают получающийся оттенок. Утверждается, что следующие цвета проявляются с чистым и искусственно окрашенным вином: —




	Natural red wine
	yellowish brown.


	Wine coloured with fuchsine
	rose colour.



	„ „ „ Brazil wood
	„ „



	„ „ „ logwood
	reddish violet.



	„ „ „ black hollyhock
	yellowish brown.



	„ „ „ poke-berries
	yellowish red.





2. Если к испытуемому образцу добавить гидроксид аммония до явной щелочной реакции, затем немного сульфида аммония и отфильтровать жидкость, фильтрат из подлинного вина будет иметь зеленый оттенок, тогда как фильтрат, полученный из искусственно окрашенного вина, будет проявлять другие цвета, такие как красный, синий, фиолетовый или коричневый.

3. 100 куб. см вина выпаривают примерно до половины первоначального объема, добавляют гидроксид аммония до щелочной реакции и тщательно встряхивают жидкость. Затем добавляют эфир и смесь снова хорошо встряхивают. Ее переносят в делительную воронку и оставляют в покое до тех пор, пока эфир не поднимется к поверхности, после чего нижний слой сливают, а остаточный эфир промывают взбалтыванием с водой, которую впоследствии удаляют. Эфирный раствор переносят в колбу, соединенную с холодильником Либиха, в жидкость опускают кусок белой шерстяной пряжи и перегоняют содержимое колбы при слабом нагревании: в присутствии малейшего количества фуксина шерсть приобретает весьма заметный красноватый оттенок.

4. К 50 куб. см вина добавляют небольшой избыток гидроксида аммония, опускают кусок белой шерстяной ткани и кипятят жидкость до удаления алкоголя и аммиака. В результате такой обработки оказывается, что большинство анилиновых красителей, если они присутствуют, закрепляются на шерсти. Их присутствие можно подтвердить, вынув ткань, вымыв и отжав ее, а затем растворив при постоянном перемешивании в горячем растворе гидроксида калия. Когда растворение произойдет, жидкость остужают и добавляют половину ее объема спирта, затем равный объем эфира. Смесь энергично встряхивают и после некоторого выстаивания в покое удаляют верхний эфирный слой, вводят его в пробирку и добавляют каплю-две уксусной кислоты. В присутствии фуксина теперь становится заметным его характерный цвет. Метиловый фиолетовый и анилиновый синий разделяются аналогичным процессом.

5. Кампешевое дерево и кошениль можно обнаружить путем взбалтывания 100 куб. см подозрительного вина с перекисью марганца и фильтрования. Фильтрат, получаемый от чистейшего вина, будет бесцветным.

6. В методе Дюпре [105] кубики желе сначала готовят растворением 1 части желатина в 20 частях горячей воды и заливкой раствора в формы для застывания. Их погружают в исследуемое вино на 24 часа, затем вынимают, слегка промывают и наблюдают глубину, на которую проникло красящее вещество: чистое вино окрасит желатин очень поверхностно; большинство других красящих начал (например, фуксин, кошениль, кампешевое дерево, бразильское дерево, лакмус, свекла и индиго) проникают в желе легче и в гораздо большей степени. Разбавленный гидроксид аммония растворяет из окрашенного кубика красящее вещество кампешевого дерева и кошениль, но не то, которое получено из фуксина или свеклы.

7. Красящее начало подлинного вина при диализе не проходит через животную мембрану в какой-либо значительной степени, в то время как таковое кампешевого дерева, кошенили и бразильского дерева легко диализируется.

8. Множество посторонних красителей, добавляемых в вино, осаждаются раствором основного свинцового ацетата. Осадок, получаемый при обработке 10 куб. см образца 3 куб. см этого реактива, собирают на фильтре и промывают 2-процентным раствором карбоната калия, который растворяет кошениль, сульфиндиготиновую кислоту и анилиновый красный. Последний отделяется при нейтрализации раствора уксусной кислотой и встряхивании с амиловым спиртом, который в его присутствии приобретает розовый цвет. Затем жидкость подкисляют серной кислотой и снова взбалтывают с амиловым спиртом, посредством чего выделяется карминаминовая кислота, происходящая из кошенили. Любой оставшийся индиго (а также карминаминовую кислоту) впоследствии идентифицируют с помощью его спектроскопических реакций. При обработке той части осадка ацетата свинца, которая остается нерастворимой в карбонате калия, разбавленным раствором сульфида аммония растворяется красящее вещество чистого вина и кампешевого дерева. Если в присутствии кампешевого дерева исходный образец взбалтывают с карбонатом кальция, смешанным с небольшим количеством раствора гидроксида кальция, и фильтруют, фильтрат будет проявлять отчетливый красный оттенок, но если обрабатываемое вино чисто, окрашивания почти или совсем не образуется.

9. Искусственный краситель для вина, известный как rouge végétale (растительный румянец), используется не так уж редко. По мнению Амтора, [106] его присутствие можно распознать следующим образом: — 100 куб. см вина перегоняют до удаления всего алкоголя. Остаточную жидкость сильно подкисляют серной кислотой и взбалтывают с эфиром. В эфирный раствор затем вводят немного шерстяной пряжи, после чего его выпаривают на водяной бане. В присутствии rouge végétale шерсть приобретает кирпично-красный цвет, который при обработке гидроксидом аммония переходит в фиолетовый.

10. Каузеньев и Лепин [107] утверждают, что кислый анилиновый красный, «нафтол-желтый S» и роццеллиновый красный безвредны, тогда как сафранин и обычный желтый Мартиуса решительно ядовиты.

Присутствие «бордового красного» [108] распознают путем добавления к подозрительному вину сначала сульфата натрия, а затем раствора хлорида бария: искусственный краситель увлекается осаждаемым сульфатом бария, из которого его можно извлечь с помощью раствора карбоната натрия. Получающаяся буровато-красная жидкость приобретает глубокий красный цвет при подкислении уксусной кислотой, каковой цвет она легко передает шелку при кипячении. Натуральное красное вино не дает окрашивания при тех же обстоятельствах.

Для обнаружения присутствия искусственного красящего вещества в Муниципальной лаборатории в Париже используется следующий процесс: — Предварительные тесты проводятся —

1-й. Путем смачивания кусочков мела в водном растворе яичного альбумина; их высушивают и применяют для использования, капая на них немного вина и отмечая образующееся окрашивание. Натуральное окрашенное вино обычно вызывает сероватое пятно, которое в сильно окрашенных разновидностях может переходить в синее.

2-й. К исследуемому вину добавляют баритовую воду до приобретения смесью зеленоватого оттенка, после чего ее встряхивают с уксусным эфиром или амиловым спиртом. Если вино чистое, верхний слой остается бесцветным даже после подкисления уксусной кислотой; тогда как в присутствии основных каменноугольных красителей, таких как фуксин, амидобензол, сафранин, хризоидин, хризанилин и т. д., получаются характерные окрашивания.

3-й. Несколько куб. см образца делают щелочными путем добавления разбавленного гидроксида калия, добавляют немного ацетата ртути, и смесь взбалтывают и фильтруют. С чистыми винами фильтрат бесцветен; в присутствии кислых производных каменноугольной смолы он красный или желтый.

После установления общего характера искусственного красителя, содержащегося в вине, с помощью предыдущих тестов его более точная природа определяется следующим образом: —

В случае если посторонний краситель является основным, верхний слой, полученный во втором тесте, отделяют и делят на две части; одну часть выпаривают с чистой шерстяной пряжей, другую — с нитями шелка. Окрашенные нити затем подвергают следующим тестам: —

(a) Розо-анилин или сафранин дает красное окрашивание; сафранин обычно закрепляется только на шелке.

(b) Растворимый анилиновый фиолетовый производит окрашенные нити, которые при обработке соляной кислотой становятся зелеными, а при разбавлении водой первоначальный цвет возвращается.

(c) Мальво-анилин дает цвет, который при добавлении кислоты становится синим.

(d) Хризотолуидин вызывает окрашивание, которое лишь слегка затрагивается кислотой, но исчезает при кипячении с цинковым порошком; при длительном воздействии воздуха цвет возвращается.

(e) Хризоидин и амидонитробензол производят желтые цвета, причем первый превращается в маково-красный при обработке серной кислотой, а второй — в алый. Общей характеристикой красителей, подобных розо-анилину, является то, что они обесцвечиваются при обработке бисульфитом натрия.

Если третий предварительный тест указывает на присутствие кислого каменноугольного красителя, применяются следующие специальные методы процедур: —

Две порции вина насыщают соответственно соляной кислотой и аммиачной водой, и каждую порцию сильно взбалтывают с уксусным эфиром. Эфирные слои удаляют с помощью пипетки, затем смешивают вместе, выпаривают досуха, полученный остаток обрабатывают каплей концентрированной серной кислоты и наблюдают полученный цвет: —



	(a)
	Roccelline
	affords a violet colour.


	(b)
	Bordeaux, R. and B.
	„ blue „



	(c)
	Panceau R., R.R., R.R.R.
	„ scarlet „



	(d)
	Panceau, B.
	„ red „



	(e)
	Biebrich red
	„ green to violet colour.



	(f)
	Tropeoline, O.O.O.
	„ red colour.



	(g)
	Tropeoline, O., and Chrysoidine
	„ orange-yellow colour.



	(h)
	Tropeoline, O.O.
	„ violet-red „



	(i)
	Eosine
	„ yellow „





Метод, используемый в Парижской муниципальной лаборатории для обнаружения вина из сухофруктов или добавленной коммерческой глюкозы, по существу заключается в следующем: — К 300 куб. см подозрительного вина добавляют немного пивных дрожжей, и смесь оставляют бродить при температуре около 30°. Когда брожение завершается, отфильтрованную жидкость вводят в диализатор, внешняя вода в котором автоматически обновляется. Процесс диализа продолжается до тех пор, пока внешняя вода перестает показывать вращательный эффект при исследовании с помощью полярископа, после чего ее нейтрализуют карбонатом кальция и выпаривают досуха на водяной бане при постоянном перемешивании. Полученный остаток обрабатывают 50 куб. см абсолютного спирта и фильтруют, нерастворимые вещества дважды промывают 25 куб. см спирта. Спиртовые фильтраты затем обесцвечивают с помощью животного угля и выпаривают досуха, а твердый остаток растворяют в 30 куб. см воды и поляризуют. Подлинное кларет при испытании таким образом не проявляет вращательной способности или слабо правовращает, тогда как фруктовые вина и вина, содержащие искусственный крахмальный сахар, сильно вращают соответственно влево или вправо.

Ниже приводятся некоторые из выводов, к которым пришла комиссия, назначенная правительством Германии для расследования единообразных методов анализа вина и установления стандартов чистоты подлинного вина. [109]

(a) После вычета нелетучих кислот экстракт в натуральном вине должен составлять не менее 1,1 г на 100 куб. см; после вычета свободных кислот — не менее 1 г на 100 куб. см.

(b) Большинство натуральных вин содержат одну часть золы на каждые 10 частей экстракта.

(c) Свободная винная кислота не должна превышать 1/6 части общих нелетучих кислот.

(d) Соотношение между алкоголем и глицерином в натуральных винах колеблется между 100 частями алкоголя на 7 частей глицерина и 100 частями алкоголя на 14 частей глицерина. Однако эти пропорции не применяются к сладким винам.

(e) Подлинные вина редко содержат менее 0,14 г золы и более 0,05 г хлорида натрия на 100 куб. см.

Согласно анализам Морица, максимальные и минимальные относительные пропорции составляющих натурального вина следующие: — Экстракт (после вычета свободных кислот) колеблется от 1,10 до 1,78 процента; доля золы по отношению к экстракту варьирует от 1:19,2 до 1:6,4; фосфорной кислоты по отношению к золе — от 1:12,3 до 1:10,49; алкоголя к глицерину — от 100:12,3 до 100:7,7. [110] Исходя из исследований д-ра Дюпре, представляется, что в подлинных некрепленых винах количество присутствующего алкоголя колеблется от 6 до 12 процентов по весу. Вино, содержащее менее 6 процентов, было бы неприятным на вкус, а более 13 процентов содержаться не может, поскольку натуральный виноградный сок не содержит количества сахара, необходимого для выработки большего количества алкоголя; более того, избыток этой пропорции замедлил бы, если не полностью остановил процесс брожения. Чистые вина содержат большую долю летучих, чем фиксированных эфиров, но в крепленых винах часто наблюдается обратная картина. В натуральных винах, возраст которых не превышает нескольких лет, присутствующий сахар редко достигает 1 процента, обычно он гораздо меньше. Крепленые вина, в которых брожение было остановлено добавлением спирта, часто содержат 5 процентов сахара; шампанское обычно показывает от 4 до 10 процентов, а в некоторых ликерных винах был обнаружен максимум в 25 процентов. В натуральных винах общий сухой остаток обычно колеблется от 1,5 до 3 процентов, в то время как в крепленых винах добавление сахара и других веществ может увеличить его долю до 10 процентов или даже более. В Парижской муниципальной лаборатории приняты следующие стандарты: количество добавленной воды во всех винах, не продаваемых как имеющие особый или ненормальный характер, рассчитывается исходя из 12 процентов алкоголя (по объему) и 24 г сухого экстракта на литр. Доля сульфата калия в незагіпсованных винах не должна превышать 0,583 г на литр. Использование салициловой кислоты запрещено.





ЛИКЕРНО-ВОДОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ.

Обычные виды крепких спиртных напитков (а именно виски, ром и джин) готовятся путем перегонки алкогольных настоев. Процессу перегонки предшествует либо превращение крахмалистых составляющих зерна сначала в сахар, затем в алкоголь, либо ферментация сахаристых тел в алкоголь, либо, как в случае бренди, перегонка может непосредственно применяться к раствору, содержащему алкоголь.

Бренди. — В подлинном виде бренди является продуктом перегонки различных сортов насыщенных светлых вин. Наиболее ценимое качество готовят в окрестностях Коньяка, в районе Дё-Шарант, и в Арманьяке; но многочисленные низшие сорта производятся в Ларошели и Бордо, а также в других частях Южной Франции, а также в Испании и Португалии. В Соединенных Штатах значительное количество производится путем перегонки калифорнийского и огайского вина. Ферментированные выжимки и осадок винограда также широко используются в производстве бренди. Большая часть спиртного напитка, известного в торговле под этим наименованием, тем не менее изготавливается из спирта, получаемого путем перегонки картофеля, кукурузы и других злаков, который впоследствии ректифицируется, дезодорируется и затем соответствующим образом ароматизируется. во Франции различные сорта бренди известны как eau-de-vie supérieure (лучшее качество коньяка); eau-de-vie ordinaire (обычное, уд. вес 0,9476); eau-de-vie de marc (используемое главным образом для целей купажирования); eau-de-vie seconde (слабое и низкокачественное); eau-de-vie à preuve de Hollande (уд. вес 0,941); eau-de-vie à preuve d'huile (уд. вес 0,9185); eau-de-vie forte (уд. вес 0,8390); и esprit-de-vin (уд. вес 0,8610).



Характерный вкус и букет исходного вина в значительной степени передаются получающемуся бренди, и от этих качеств в немалой степени зависит его ценность. Многие из замечаний, сделанных в отношении старения, ароматизации и купажирования вин, в равной степени применимы и к бренди и не требуют повторения здесь. В свежеперегнанном виде оно бесцветно, причем его янтарный оттенок обусловлен либо бочками, в которых оно хранилось, либо добавленной карамелью. Нормальными составляющими подлинного бренди являются вода, спирт (включая небольшие количества бутилового, пропилового и амилового), различные эфиры (уксусный, энантовый, масляный и валериановый), альдегид, уксусная и дубильная кислоты, а также следы сахара и винного масла. Удельный вес обычно приближается к 0,9300 (что эквивалентно 52 процентам алкоголя по объему), однако он может колебаться от 0,9134 до 0,9381 (от 60 до 48 процентов алкоголя). Вследствие присутствия уксусной кислоты подлинное бренди обычно проявляет слабокислую реакцию. По данным Блайта, составляющие варьируются следующим образом: — общие сухие вещества от 1 до 1,5 процента; зола от 0,04 до 0,2 процента; кислоты (оцениваемые как винная) от 0,01 до 0,05 процента; сахар от 0 до 0,4 процента. Частичное исследование бренди, проведенное Кёнигом, [111] предоставило следующие проценты: — удельный вес 0,8987; алкоголь (по весу) 61,70; экстракт 0,645; зола 0,009. Ингредиенты, обнаруженные в двадцати пяти образцах бренди, протестированных для Управления здравоохранения штата Нью-Йорк, варьировались следующим образом: — удельный вес от 0,9297 до 0,9615; алкоголь (по весу) от 25,39 до 42,96; экстракт от 0,025 до 1,795; зола от 0,002 до 0,014.

Большинство этих образцов определенно были ненормальными по составу. Ордонно [112] совсем недавно определил с помощью тщательной фракционированной перегонки пропорции более важных составляющих коньячного бренди двадцатилетней выдержки со следующими результатами, причем количества указаны в граммах на гектолитр: — альдегид 3; этилацетат 35; ацеталь, следы; нормальный пропиловый спирт 40; нормальный бутиловый спирт 218,6; амиловый спирт 83,8; гексиловый спирт 0,6; гептиловый спирт 1,5; пропионовые, масляные и капроновые эфиры 3; энантовый эфир 4; амины, следы. Полученные большие пропорции нормальных бутилового и амилового спиртов весьма показательны. Было обнаружено, что коммерческий спирт, приготовленный из кукурузы, картофеля и сахарной свеклы, содержа изобутиловый спирт, был полностью свободен от нормального бутилового спирта, и разница во вкусе между подлинным бренди и бренди, перегнанным из зерновых, по-видимому, главным образом обусловлена этим фактом. Нормальный бутиловый спирт получается, когда брожение протекает под влиянием эллиптических или винных дрожжей, тогда как изоспирт является продуктом брожения, вызываемого посредством пивных дрожжей; и было показано, что путем сбраживания патоки и т. д. с помощью винных дрожжей получается спирт, который очень напоминает бренди по цвету и вкусу.

Виски. — Виски — это спиртной напиток, приготовленный путем перегонки ферментированных настоев ячменя, пшеницы, кукурузы и других злаков. Спирты, содержащие более 60 процентов алкоголя, известны как «высококачественные спирты» или обычные спирты; те, которые содержат 90 процентов алкоголя, часто называются «кельнскими спиртами», причем название виски обычно дается продукту предшествующей перегонки, содержащему около 50 процентов алкоголя по весу. В Великобритании наибольшее количество виски производится в Шотландии и Ирландии; в Соединенных Штатах основной источник поставок приходится на штаты Иллинойс, Огайо, Индиана, Кентукки (округ Бурбон) и Пенсильвания (округ Мононгахила). Используемые зерна сильно различаются по составу. В Шотландии и Ирландии широко применяется соложеный ячмень (чистый или смешанный с другим зерном); при приготовлении бурбона берутся частично соложеные кукуруза и рожь, тогда как для виски «Мононгахила» используется только рожь (с 10 процентами солода). Существенными особенностями изготовления виски являются, во-первых, превращение крахмала зерна в декстрин и глюкозу, что происходит в процессе затирания; изменение обусловлено действием азотистого начала — диастаза (образующегося при прорастании зерна); затем трансформация сахара в алкоголь и углекислоту путем брожения, вызываемого добавлением дрожжей; и, наконец, концентрирование алкоголя путем перегонки. На качество виски сильно влияют природа зерна, из которого оно приготовлено, и забота, проявляемая при его производстве, более конкретно в процессе перегонки. Наиболее вредным ингредиентом в дистиллированных спиртах обычно считается «сивучное масло», каковой термин включает несколько продуктов спиртового брожения, имеющих более высокую точку кипения, чем этиловый спирт, и состоящих главным образом из амилового спирта, сопровождающегося небольшими пропорциями бутилового и пропилового спиртов. Встречается несколько разновидностей сивучного масла, проявляющих отличительные свойства, но наиболее распространенным является масло, получаемое из картофельного спирта. Как правило, спирты, приготовленные из соложеного зерна, содержат наименьшую долю. В производстве виски возникает риск стимулирования образования сивучного масла при проведении перегонки до самой крайней точки с целью получения максимально возможного количества алкоголя. В Великобритании ферментированное сусло удаляют из оставшегося зерна перед его введением в перегонный куб; но в нашей стране временами берется весь затор, посредством чего, как предполагается, достигается больший выход алкоголя. Эта практика, очевидно, открыта для возражения в том плане, что твердые вещества сусла подвержены риску деструктивной перегонки и порождают образование сивучного масла. Другим результатом, иногда наблюдаемым, является придание дымного вкуса продукту, который изначально намеренно сообщался знаменитому ирландскому виски «потин» путем использования солода, высушенного с помощью горящего торфа. Говорят, что это качество до сих пор искусственно получается за счет использования креозота. Подлинное виски в недавно изготовленном виде почти бесцветно; но при хранении в бочках оно постепенно приобретает коричневатый цвет. Оно содержит микроскопические количества дубильной кислоты, а также этил- и амилацетатов и валерианатов. Удельный вес обычно колеблется в пределах от 0,9220 до 0,9040, что соответствует 48 и 56 процентам алкоголя. Твердый экстракт в виски обычно ниже 1 процента, а общие летучие кислоты — ниже 0,1 процента. Что касается среднего состава виски, химическая литература предоставляет весьма скудные данные. Исследование большого числа образцов обычного американского виски в 1881 году для Управления здравоохранения штата Нью-Йорк дало следующие результаты: — удельный вес колебался от 0,9018 до 0,9645; алкоголь (по весу) от 23,75 до 52,58; сухой остаток от 0,100 до 0,752; зола от 0,0020 до 0,0280. Несколько образцов ржаного виски, исследованных г-ном Грином, [113] показали содержание алкоголя (по весу) от 32,50 до 51,20; дубильной кислоты 0,0003; уксусной кислоты от 0,0012 до 0,002; сахара от 0,002 до 0,005; сухого остатка от 0,160 до 0,734.

Ром. — Ром получают путем перегонки сброженного сока сахарного тростника или патоки; весьма значительная доля изделия, носящего это название, тем не менее изготавливается из зернового спирта. Во Франции и Германии маточный щелок, остающийся после извлечения свекловичного сахара, используется в производстве спиртного напитка, сильно напоминающего ром по свойствам. Характерный запах и вкус напитка обусловлены главным образом присутствием этилбутирата и часто искусственно сообщаются его имитациям путем непосредственного добавления этого эфира или масляной кислоты. Зерновой спирт также иногда обрабатывают ананасами, которые аналогичным образом придают отличительный аромат. Ром производится главным образом в Вест-Индии и в Северной Америке. Удельный вес колеблется от 0,874 до 0,926; алкоголь — от 50 до 70 процентов; сухой остаток — от 0,7 до 1,50 процента; зола — ниже 0,10 процента. [114]
 

Ниже приводятся результаты, полученные Беркхурцем при анализе различных образцов подлинного и искусственного ямайского рома: [115] —



	Source.
	Specific Gravity.
	Alcohol by Weight.
	Total Solids.
	Ash.



	London
	0·885
	61·38
	0·668
	0·023



	Glasgow
	0·875
	61·38
	4·800
	0·089



	Bremen
	0·875
	74·07
	0·568
	0·031



	Directly imported
	0·910
	51·33
	2·047
	0·098



	Artificial
	..
	38·94
	0·469
	0·033



	Artificial
	..
	58·86
	0·926
	0·021





Вариации в составе коммерческого рома представляются столь значительными, что из анализов общего характера можно извлечь мало ценной информации относительно его подлинности.

Джин. — Подлинный голландский джин — это спирт, приготовленный путем перегонки сброженных зерновых настоев (ржи и соложеного ячменя), ароматизированный ягодами можжевельника или скипидарным маслом. Раньше ароматизатор вводился непосредственно в перегонный куб вместе с затором, но более поздняя практика заключается в добавлении соли, воды и ягод можжевельника к дистиллированному зерновому спирту и последующей повторной перегонке смеси. В производстве джина используются также многочисленные другие ароматические вещества, среди которых семена кориандра, кардамона и тмина, корни ириса, дягиля и аира, кассия, горький миндаль, сладкий фенхель и т. д. Говорят, что в джин также часто добавляют кайенский перец, сахар и уксусную кислоту. Джин, несомненно, обладает более искусственным характером, чем любой другой спиртной напиток. Можно с уверенностью утверждать, что подавляющая часть напитка, продаваемого под этим наименованием, представляет собой просто зерновой спирт, ароматизированный некоторыми из предшествующих ароматических веществ. С другой стороны, используемые ароматизаторы, как правило, не вредны по своему воздействию, так что качество напитка главным образом зависит от степени ректификации использованного спирта. Трудно дать определение «чистого джина», поскольку из-за своего составного характера он варьирует по составу в зависимости от метода производства, которому следует каждый отдельный винокур. Вариации, обнаруженные при исследовании двадцати пяти образцов коммерческого изделия, протестированных Управлением здравоохранения штата Нью-Йорк, были следующими: [116] — удельный вес от 0,9302 до 0,9694; алкоголь (по весу) от 18,64 до 44,33; сухой остаток от 0,018 до 0,772; зола от 0,001 до 0,019.

Фальсификация спиртных напитков. — Хотя общеизвестно, что более распространенные разновидности спиртных напитков подвергаются подделке, применяемые методы, к сожалению, обычно носят такой характер, который не позволяет достоверно их обнаружить, и, если не была произведена фактическая фальсификация, такая как добавление какого-либо вещества, чужеродного для подлинного напитка, одного химического исследования часто оказывается недостаточно, чтобы отличить истинное изделие от фальшивого. Фактически обычные физические свойства, такие как запах и вкус, часто приносят большую пользу в определении подлинности дистиллированных спиртных напитков, чем более научные тесты. Наиболее распространенной формой подделки бренди, рома и джина являются их искусственные имитации; непосредственное добавление веществ, вредных для здоровья, встречается сравнительно редко. При изготовлении имитации принято использовать определенную пропорцию подлинного напитка. Очевидным возражением против этого вида фальсификации является то, что в качестве основы для фиктивного продукта могут использоваться зерновые спирты, поэтому он склонен содержать сивушное масло — соединение, производящее токсичные эффекты в пропорции, в пятнадцать раз превышающей обычный этиловый спирт.

В Соединенных Штатах виски, вероятно, в меньшей степени подвергается серьезной фальсификации, чем другие спиртные напитки. Хотя купажирование этого напитка (то есть смешивание новых и старых сортов) почти повсеместно практикуется винокурами, а розничный торговец часто снижает его крепость путем добавления воды, существуют весьма слабые основания полагать, что в нашей стране виски в сколько-нибудь значительной степени подвергается вредным примесям.

Было опубликовано очень большое количество рецептов изготовления фальсифицированных напитков; следующие из них являются характерными и указывают на их общую природу:—



	For Brandy:—

		Cologne spirits (reduced to proof)	40	galls.

		Oil of cognac	1⁄6	oz.

		Burnt sugar colouring	1½	pint.

		Tannin	¼	oz.

		Brandy essence	1	part.

		Alcohol	1000	parts.

		Water	600	„




Соединение, известное как «коньячная эссенция», состоит из виноградного масла — 5 частей, уксусного эфира — 4 частей, настойки душистого перца — 1 части, настойки чернильных орешков — 3 частей и спирта — 100 частей. «Коньячное масло» представляет собой смесь амилового спирта и энантового эфира.

По мнению г-на Дюпле, наилучшей имитацией коньяка является следующая:—



	Alcohol (85 per cent.)	54	litres.

	Rum (good quality)	2	„

	Syrup of raisins	3	„

	Infusion of green walnut hulls	2	„

	Infusion of the shells of bitter almonds	2	„

	Catechu, in powder	15	grammes.

	Balsam of tolu	6	„

	Pure water	37	litres.

	Mix and colour with caramel.




Новый коньяк, монтальянский, сентонжский и другие бренди выдерживают и улучшают, добавляя на каждые 100 литров: старый ром — 2 литра, старый кирш — 1-3/4 литра, настой зеленых оболочек грецкого ореха — 3/4 литра, сироп из изюма — 2 литра.

Соединение, продаваемое под названием «улучшитель лондонского бренди», состоит из сахарного сиропа, уксусного эфира и эссенции кайенского перца, подкрашенное карамелью.



	Whisky:—


	(Rye)
	Proof spirit
	50
	galls.



	
	Pelargonic ether
	2
	oz.



	
	Pear oil
	1
	„



	
	Oil of wintergreen (dissolved in alcohol)
	10
	drops.



	
	Acetic ether
	4
	oz.



	
	Oil of cloves (dissolved in acetic ether)
	4
	drops.



	(Scotch)
	Alcohol (95 per cent.)
	46
	galls.



	
	Scotch whisky
	8
	„



	
	Water
	18
	„



	
	Honey (3 lbs. in 1½ gall. water)



	
	Creosote
	5
	drops.



	
	Acetic acid
	2
	oz.



	
	Pelargonic ether
	1
	„



	
	Ale
	1
	gall.



	(Irish)
	Spirits
	30
	galls.



	
	Irish whisky
	5
	„



	
	Old ale
	½
	„



	
	Creosote (dissolved in acetic acid)
	4
	drops.



	
	Pelargonic ether
	1
	oz.





Препарат, встречающийся в торговле под названием «пеларгоновый эфир», по-видимому, идентичен энантовому эфиру.




	Rum:—



	
	Rectified spirits
	6
	quarts.



	
	Jamaica rum
	22
	„



	
	Rum essence
	1½
	oz.



	
	Vanilla essence
	1⁄10
	„



	
	Water
	2
	quarts.



	
	St. John’s bread
	1½
	oz.



	
	Raisins
	1½
	„



	
	Proof spirits
	40
	galls.



	
	Rum essence
	½
	pint.



	
	Sugar colouring
	½
	„



	
	Sugar syrup
	1
	quart.







«Ромовая эссенция» состоит из масляного эфира — 15 частей, уксусного эфира — 2 частей, настойки ванили — 2 частей, эссенции фиалки — 2 частей и спирта — 90 частей.




	Gin:—



	
	Corn spirits
	80
	galls.



	
	Oil of turpentine
	1
	pint.



	
	Oil of juniper
	8
	oz.



	
	Salt
	21
	lbs.



	
	Water
	35
	galls.



	
	Oil of caraway
	½
	oz.



	
	Oil of sweet fennel
	¼
	„



	
	Cardamoms
	8
	„



	Distil over, 100 galls.





Химическое исследование дистиллированных спиртных напитков обычно ограничивается определением спирта, сухого остатка, золы и летучих кислот в сочетании со специальными качественными и количественными тестами на любые конкретные фальсификаторы, присутствие которых может подозреваться.

(a) Спирт. — В надлежащим образом дистиллированных напитках довольно приближенная оценка их крепости осуществляется путем определения удельного веса, которое лучше всего производить с помощью пикнометра. В случае спиртных напитков, содержащих экстрактивные вещества, необходимо сначала выделить содержащийся спирт процессом перегонки, а затем определить плотность дистиллята при доведении его до первоначально взятого объема. В следующей таблице приведены процентные содержания спирта по весу и по объему, а также воды по объему для удельного веса при 15°. [117]

Процентное содержание спирта в таблице рассчитано для температуры 15°. Необходимая поправка на разницу температур, при которой производится определение, получается умножением числа градусов выше или ниже 15° на 0,4 и прибавлением полученного произведения к проценту, указанному в таблице, когда температура ниже 15°, и вычитанием его, когда она выше.



Процентное содержание спирта по весу и по объему, а также воды по объему для удельного веса при 15°; за единицу принята вода при той же температуре:—



	Specific Gravity.	Percentage.

	By Weight.	By Volume.

	Alc.	Alc.	Water.

	1·0000	0·	0	100·

	0·9985	0·80	1	99·05

	0·9970	1·60	2	98·11

	0·9956	2·40	3	97·17

	0·9942	3·20	4	96·24

	0·9928	4·00	5	95·30

	0·9915	4·81	6	94·38

	0·9902	5·61	7	93·45

	0·9890	6·43	8	92·54

	0·9878	7·24	9	91·62

	0·9867	8·06	10	90·72

	0·9855	8·87	11	89·80

	0·9844	9·69	12	88·90

	0·9833	10·51	13	88·00

	0·9822	11·33	14	87·09

	0·9812	12·15	15	86·19

	0·9801	12·98	16	85·29

	0·9791	13·80	17	84·39

	0·9781	14·63	18	83·50

	0·9771	15·46	19	82·60

	0·9761	16·29	20	81·71

	0·9751	17·12	21	80·81

	0·9741	17·96	22	79·92

	0·9731	18·79	23	79·09

	0·9721	19·63	24	78·13

	0·9711	20·47	25	77·23

	0·9700	21·31	26	76·33

	0·9690	22·16	27	75·43

	0·9679	23·00	28	74·53

	0·9668	23·85	29	73·62

	0·9657	24·70	30	72·72

	0·9645	25·56	31	71·80

	0·9633	26·41	32	70·89

	0·9620	27·27	33	69·96

	0·9607	28·14	34	69·04

	0·9595	29·01	35	68·12

	0·9582	29·88	36	67·20

	0·9568	30·75	37	66·26

	0·9553	31·63	38	65·32

	0·9538	32·52	39	64·37

	0·9522	33·40	40	63·42

	0·9506	34·30	41	62·46

	0·9490	35·18	42	61·50

	0·9473	36·09	43	60·58

	0·9456	37·00	44	59·54

	0·9439	37·90	45	58·61

	0·9421	38·82	46	57·64

	0·9403	39·74	47	56·66

	0·9385	40·66	48	55·68

	0·9366	41·59	49	54·70

	0·9348	42·53	50	53·72

	0·9328	43·47	51	52·73

	0·9308	44·41	52	51·74

	0·9288	45·37	53	50·74

	0·9267	46·33	54	49·74

	0·9247	47·29	55	48·74

	0·9226	48·26	56	47·73

	0·9205	49·24	57	46·73

	0·9183	50·21	58	45·72

	0·9161	51·20	59	44·70

	0·9139	52·20	60	43·68

	0·9117	53·19	61	42·67

	0·9095	54·20	62	41·65

	0·9072	55·21	63	40·63

	0·9049	56·23	64	39·60

	0·9026	57·25	65	38·58

	0·9002	58·29	66	37·54

	0·8978	59·33	67	36·51

	0·8954	60·38	68	35·47

	0·8930	61·43	69	34·44

	0·8905	62·50	70	33·39

	0·8880	63·58	71	32·35

	0·8855	64·64	72	31·30

	0·8830	65·72	73	30·26

	0·8804	66·82	74	29·20

	0·8778	67·93	75	28·15

	0·8752	69·04	76	27·09

	0·8725	70·16	77	26·03

	0·8698	71·30	78	24·96

	0·8671	72·43	79	23·90

	0·8644	73·59	80	22·83

	0·8616	74·75	81	21·76

	0·8588	75·91	82	20·68

	0·8559	77·09	83	19·61

	0·8530	78·29	84	18·52

	0·8500	79·51	85	17·42

	0·8470	80·72	86	16·32

	0·8440	81·96	87	15·23

	0·8409	83·22	88	14·12

	0·8377	84·47	89	13·01

	0·8344	85·74	90	11·88

	0·8311	87·04	91	10·76

	0·8277	88·37	92	9·62

	0·8242	89·72	93	8·48

	0·8206	91·08	94	7·32

	0·8169	92·45	95	6·16

	0·8130	93·89	96	4·97

	0·8089	95·35	97	3·77

	0·8046	96·83	98	2·54

	0·8000	98·38	99	1·28

	0·7951	100·00	100	0·00




(b) Сухой остаток. — Он определяется выпариванием 100 куб. см напитка в тарированной платиновой чашке до получения постоянного веса.

(c) Зола. — Доля золы находится путем озоления сухого остатка. Если подозревается присутствие ядовитых металлических примесей (таких как медь или свинец), необходим дополнительный анализ золы.

(d) Кислоты. — Кислотность дистиллированных напитков обычно обусловлена мизерными количествами уксусной кислоты и может быть оценена с помощью 1/10-нормального раствора соды.

Любую минеральную кислоту (например, серную кислоту), предположительно присутствующую, следует искать в остатке, остающемся после процесса перегонки, использованного при определении спирта.

Присутствие сивушного масла в напитках иногда довольно легко обнаруживается путем предварительного удаления этилового спирта мягким выпариванием, а затем оценки запаха и вкуса еще теплого остатка. Исследуемый напиток также можно взболтать с равным объемом эфира, добавить воды, удалить эфирный слой с помощью пипетки и сконцентрировать выпариванием; остаток подлежит исследованию на амиловый спирт. При перегонке со смесью серной и уксусной кислот амиловый спирт превращается в амиловый эфир уксусной кислоты, который можно распознать по его характерному грушевому запаху; либо амиловый спирт можно превратить в валериановую кислоту (которая также обладает отличительным запахом) путем окисления серной кислотой и дихроматом калия. Другой простой качественный тест на сивушное масло заключается в том, чтобы сначала обесцветить небольшое количество исследуемого напитка животным углем, добавить несколько капель соляной кислоты, а затем немного свежеперегнанного и бесцветного анилинового масла, после чего в присутствии сивушного масла можно будет заметить, что анилиновое соединение приобретает заметный розовый оттенок по мере опускания на дно жидкости. Количественное определение сивушного масла представляет определенные трудности. Весьма оригинальный метод был предложен Марквардтом. [118] Он заключается по сути в том, чтобы сначала взболтать образец с хлороформом, слить полученный раствор, промыть его путем многократного встряхивания с водой, а затем обработать его при 85° смесью из 5 частей дихромата калия, 2 частей серной кислоты и 30 частей воды. Образовавшаяся таким образом валериановая кислота теперь отделяется путем перегонки смеси воды и хлороформа. Дистиллят обрабатывают карбонатом бария, затем концентрируют выпариванием, фильтруют и делят на две равные части. Одну часть выпаривают досуха, остаток растворяют в воде, содержащей немного азотной кислоты, и количество присутствующего бария определяют осаждением серной кислотой. Во второй части оценивают хлор, происходящий от частичного окисления хлороформа. Количество бария, связанного с хлором, вычитается из общего полученного количества; остаток представляет собой долю в комбинации с жирными кислотами, образованными в результате окисления. Среди них преобладает валериановая кислота; и найденное количество валерианата бария [Ba2(C2H3O2)] пересчитывается на его эквивалент в амиловом спирте. Стручковый перец, креозот и т. д. выделяют путем обработки образца эфиром или бензолом и проверки запаха и вкуса приготовленных таким образом выпаренных растворов.

Креозот дает синее окрашивание с раствором хлорида железа; а чрезвычайно едкие пары, выделяющиеся при нагревании остатка, содержащего кайенский перец, столь же характерны. Присутствие танина в дистиллированных спиртных напитках, который в основном происходит от их хранения в бочках, распознается по образованию синевато-черного окрашивания при добавлении растворов железа. Идентификация различных этиловых и амиловых эфиров, используемых при приготовлении искусственных напитков, представляет собой задачу некоторой сложности. Их присутствие легче всего обнаруживается по их характерному запаху, который проявляется при добавлении к образцу небольшого количества гидроксида натрия, выпаривании смеси на водяной бане почти досуха и последующем добавлении небольшого количества серной кислоты. Другим средством выяснения природы органических эфиров, присутствующих в спиртах, является предварительное удаление содержащегося этилового спирта путем частичной перегонки со щелочным раствором, а затем подкисление оставшейся жидкости серной кислотой и повторение перегонки, при этом летучие жирные кислоты, изначально содержавшиеся в эфирах, будут обнаружены в дистилляте; их идентичность должна быть установлена с помощью их характерных свойств. Нитритный эфир (который не содержится в подлинных напитках) можно обнаружить путем частичной перегонки образца и добавления смеси йодида калия, крахмального клейстера и уксусной кислоты к первой порции дистиллята, причем появление синего цвета указывает на его присутствие. Как отмечалось ранее, использование обычных органов чувств часто имеет большую ценность при суждении о качестве напитков, чем результаты химических тестов. Многие органические эфиры, используемые в производстве искусственных напитков, идентичны тем, которые содержатся в подлинном изделии, и очевидно, что в таких случаях между ними нельзя провести различие.





ВОДА.

Вопрос о чистоте питьевых вод обладает наивысшей степенью важности в санитарном отношении, и особое внимание уделялось методам анализа, которые служили бы для указания характера и значения существующих примесей. Более ранние процессы исследования, которые заключались главным образом в определении минеральных составляющих воды, хотя и были полезны для получения представления об общем характере воды как неорганического раствора, почти полностью не позволяли выявить присутствие более тонких и важных органических загрязнений, которые, как теперь известно, оказывают активное влияние на распространение инфекционных заболеваний. За последние несколько лет был достигнут определенный прогресс в используемых аналитических методах. Мало что известно о точной природе органических компонентов, присутствующих в воде, подвергшейся загрязнению сточными водами. Они могут иметь как растительное, так и животное происхождение, и представляется весьма вероятным, что они представляют собой организованные микроорганизмы. Но хотя мы все еще не можем определить состав этих вредных ингредиентов, в настоящее время возможно приблизительно установить гигиенический характер питьевой воды и с достаточной степенью точности отличать хороший образец от плохого. Однако при вынесении заключения относительно санитарного качества воды необходимо также принимать во внимание происхождение и окружающие условия, которые влияют на вероятность загрязнения. Большинство более современных методов анализа воды основано на том факте, что гнилостный распад вредного органического вещества сопровождается образованием определенных соединений (таких как аммиак, нитриты и нитраты), количественные оценки которых могут быть сделаны. Для выяснения характера питьевой воды обычно необходимы следующие определения:—

1. Цвет, запах и вкус.

2. Общий сухой остаток и потеря при прокаливании.

3. Органическое вещество в растворе.

4. Хлор.

5. Аммиак, свободный и альбуминоидный.

6. Азот в виде нитритов и нитратов.

При сборе проб воды, предназначенных для исследования, следует соблюдать определенные предосторожности. Для этой цели необходимо использовать скрупулезно чистые стеклянные бутылки с притертыми пробками, которые перед наполнением несколько раз промывают водой. Если отбирается проба из колодца или ручья, бутылку следует полностью погрузить в воду на некотором расстоянии от берегов водотока, а если проба берется из насоса или трубы, то последнюю следует предварительно очистить, пропустив значительное количество воды перед наполнением бутылки.

1. Цвет, запах и вкус. — Цвет лучше всего определять, наполняя стеклянный цилиндр высотой около 2 футов исследуемой пробой, помещая его на белую поверхность и наблюдая получаемый оттенок; или же с помощью цветной стеклянной трубки той же длины, которая снабжена стеклянными пластинками, прикрепленными с каждого конца, и наполняется пробой, после чего на нее смотрят, держа ее по направлению к листу белой бумаги.

Как правило, чистая вода имеет светло-голубоватый оттенок, причем желтоватый оттенок обычно считается подозрительным признаком; но часто случается, что совершенно бесцветная вода является плохой, а вода, обладающая выраженным цветом, может оказаться по крайней мере удовлетворительного качества. Запах пробы определяется путем помещения закупоренной пробкой бутылки, наполовину заполненной водой, в теплое место (при температуре около 38°) на некоторое время, а затем взбалтывания бутылки, извлечения пробки и немедленной проверки запаха. Чистая вода должна быть свободна от какого-либо заметного запаха любого рода, и особенно от запаха неприятного характера. То же самое относится и ко вкусу. Вода должна быть практически безвкусной, даже в теплом виде. Однако часто случается, что вода может быть сильно загрязнена вредными органическими примесями и при этом не иметь никакого резко выраженного неприятного вкуса. Существует немного простых тестов, имеющих какую-либо ценность, которые позволили бы сразу выявить санитарное качество питьевой воды. Один из них, иногда используемый, заключается в том, чтобы наполнить чистую квартовую бутылку примерно на три четверти подозрительной пробой и растворить в ней чайную ложку мелкозернистого белого сахара. Затем бутылку укупоривают и оставляют в теплом месте на два дня, по истечении которых в присутствии загрязнения сточными водами она становится мутной или молочной. [119] Согласно Ванклину и Чепмену, [120] если при добавлении 1,5 куб. см реактива Несслера (см. стр. 208) к 100 куб. см воды образуется коричневатый цвет или осадок, ее следует считать непригодной для бытового использования.

2. Общий сухой остаток и потеря при прокаливании. — 500 куб. см исследуемой воды вводят небольшими порциями в тарированную платиновую чашку и выпаривают досуха на водяной бане, после чего остаток сушат в течение трех-четырех часов в воздушном термостате при 100°. Полученный сухой остаток, умноженный на 200, представляет собой части на 100 000: или, умноженный на 140, — зерна на имперский галлон. Обычно считается, что если доля общих солей не превышает 40 зерен на имперский галлон (32 зерна на американский галлон или около 56,5 частей на 100 000), против использования воды для питьевых целей по этой причине возражать не нужно. Летучие и органические вещества определяют путем прокаливания сухого остатка, которому затем дают остыть. После этого его смачивают небольшим количеством воды, насыщенной углекислотой, или раствора карбоната аммония, высушивают до постоянного веса при 130° и оценивают органическое вещество по уменьшению веса. Раньше этот способ являлся главным методом для определения доли органических веществ, содержащихся в воде. Он открыт для многочисленных серьезных возражений, среди которых то, что он может давать результат как ниже, так и выше того, который правильно отражает количество присутствующих в пробе органических ингредиентов. Первый случай имеет место, когда часть органического вещества разлагается во время процесса выпаривания, что весьма вероятно; второй случай имеет место, когда вода содержит нитраты, которые разлагаются при прокаливании. Тем не менее метод обладает определенной ценностью и до сих пор часто используется для получения общего представления о доле присутствующего органического загрязнения, причем степень почернения сухого остатка в процессе прокаливания служит, по крайней мере, полезным качественным признаком.

3. Органическое вещество в растворе. — Метод, часто используемый для этого определения, основан на предположении, что количество перманганата калия, необходимое для окисления органических компонентов, содержащихся в воде, может служить критерием ее санитарного значения. Он общеизвестен как метод «Форхаммера» или «кислородный» процесс, и, хотя он несомненно полезен при сравнении качества сильно загрязненных вод, он несовершенен в следующих важных аспектах: различные органические вещества неодинаково затрагиваются перманганатом калия; альбумин, например, окисляется гораздо труднее, чем другие соединения, а ценность получаемых результатов искажается присутствием определенных неорганических тел, таких как нитриты, сероводород, соли закиси железа и т. д. Утверждалось, что наиболее вредные и гниющие органические ингредиенты воды сильнее всего подвержены воздействию раствора перманганата. В модификации и усовершенствовании Миллера [121] и Тіди, [122] процесс заключается по существу в добавлении избытка стандартного раствора перманганата калия к измеренному количеству исследуемой воды (подкисленной серной кислотой), а затем в определении избытка использованного перманганата с помощью гипосульфита натрия и йодида калия. Требуются следующие растворы:—

Перманганат калия. — 0,395 грамма соли растворяют в 1 литре дистиллированной воды; 10 куб. см этого раствора соответствуют 0,001 грамма доступного кислорода.

Гипосульфит натрия. — Один грамм соли растворяют в одном литре воды.

Раствор крахмала. — Один грамм крахмала растирают примерно с 20 куб. см кипящей воды, и полученную смесь оставляют в покое на ночь, после чего прозрачный надосадочный раствор отбирают.

Чистая дистиллированная вода. — Ее готовят путем настаивания 10 литров дистиллированной воды с 10 граммами гидроксида калия и 2 граммами перманганата калия в перегонном аппарате, снабженном обратным холодильником, при 100° в течение двадцати четырех часов, после чего воду перегоняют, периодически проверяя отдельные порции реактивом Несслера; дистиллят не используют до тех пор, пока этот реактив не перестанет давать буроватое окрашивание.

Само определение выполняется следующим образом: — Сначала тщательно очищают две колбы, промывая их концентрированной серной кислотой, а затем водой; 250 куб. см исследуемой воды вводят в одну, а такой же объем чистой дистиллированной воды, приготовленной как описано выше, помещают в другую. Затем в каждую колбу добавляют 10 куб. см разбавленной серной кислоты (1 часть чистой кислоты и 8 частей дистиллированной воды) и 10 куб. см раствора перманганата калия, после чего обе колбы отставляют на три часа. Затем в колбы добавляют две капли 10-процентного раствора йодида калия, и количество выделившегося йода (которое эквивалентно количеству перманганата, не прореагировавшего с водой) определяют титрованием раствором гипосульфита натрия. Точный конец реакции устанавливают с помощью нескольких капель крахмального клейстера, добавляя гипосульфит в каждую колбу до тех пор, пока синий цвет, образованный крахмалом, не исчезнет. Затем считывают количества раствора, использованного в каждом титровании.

Количество израсходованного перманганата равно A-B, где A представляет собой гипосульфит, использованный с дистиллированной водой, а B — гипосульфит, использованный с исследуемой пробой, а доля кислорода, потребляемая исследуемой водой, может быть рассчитана по формуле:—

(A - B) 
 a 
 A

в которой a — доступный кислород в добавленном перманганате. Например, если 10 куб. см перманганата (= 0,001 грамма доступного кислорода) добавляются к 250 куб. см (= 1/4 литра), содержащимся в каждой колбе, и на дистиллированную воду потребовалось 35 куб. см, а на пробу — 15 куб. см раствора гипосульфита, доля кислорода, потребленная 1/4 литра воды, составит

(35 - 15) × ·001 
 35

= ·000571, which represents ·228 parts of oxygen in 100,000 parts of
water.

При применении предыдущего теста требуется, чтобы колбы поддерживались при определенной температуре, например 27°. Присутствие гниющих и легко окисляющихся органических веществ или нитритов, которые указывают на опасное загрязнение, распознается по поглощению любой значительной доли кислорода в течение двух минут. По данным доктора Тіди, 100 000 частей воды различной степени чистоты поглощают следующее количество кислорода за три часа:—



		Part Oxygen.

	1. Great organic purity	0 to 0·05

	2. Medium purity	0·05 „ 0·15

	3. Doubtful	0·15 „ 0·21

	4. Impure	over 0·21






4. Хлор. — Важность, придаваемая определению хлора в питьевых водах, проистекает из того факта, что этот элемент в больших количествах входит в пищу людей и животных и выделяется с их экскрементами. Это, естественно, вносит свой вклад в загрязнение сточными водами, которому часто подвергается вода. Однако вода может поглощать определенную долю хлоридов из геологических платов, через которые она проходит, и важно иметь этот факт в виду при формировании заключения о значении результатов, предоставляемых данным определением. Также следует помнить, что растительное органическое загрязнение ускользнуло бы от обнаружения, если бы во внимание принималось только содержащееся количество хлора. Определение удобно проводить следующим образом: — 50 куб. см воды вводят в стакан, добавляют каплю или две концентрированного и нейтрального раствора хромата калия, а затем очень осторожно добавляют из бюретки стандартный раствор нитрата серебра по каплям до получения слабого, но устойчивого красного оттенка. Если раствор серебра приготовлен растворением 2,394 грамма нитрата в 1 литре дистиллированной воды, то количество куб. см, необходимое для вызова красноватого окрашивания, напрямую указывает на части хлора, присутствующие в 100 000 частях исследованной воды. По данным Франкланда, 100 000 частей воды из различных источников содержат следующие пропорции хлора:—



	Rainwater	0·22

	Upland surface water	1·13

	Springs	2·49

	Deep wells	5·11




В «Словаре химии» Уоттса приводятся следующие пропорции:—



	Thames, at Kew	1·21

	Thames, at London Bridge	6·36

	Loch Katrine	0·56

	Rhine, at Basle	0·15

	Rhine, at Bonn	1·45

	Lake of Geneva	0·67

	Elbe, near Hamburg	3·94

	Loire, at Orleans	0·29




Количество хлора, содержащегося в сточных водах, по имеющимся данным, колеблется от 6,5 до 21,5 частей, в среднем составляя 11,54 частей. [123] Общепринято считать, что доля, превышающая 5 частей на 100 000 частей питьевой воды, которая не подвержена влиянию минеральных примесей, должна быть отнесена за счет органического загрязнения.

5. Аммиак, свободный и альбуминоидный. — Уже упоминалось, что разложение азотистых органических примесей, присутствующих в загрязненной воде, приводит к образованию сначала аммиака, а затем нитритов и нитратов, и, поскольку обычно утверждается, что пагубный характер воды главным образом обусловлен происходящими процессами гниения, которые, вероятно, прямо пропорциональны количеству образующегося аммиака, очевидно, что определение этого соединения имеет немаловажное значение. Доля белковых и родственных компонентов в пробе может, кроме того, измеряться количеством аммиака, образующегося при кипячении воды со щелочным раствором перманганата калия. На вышеуказанных фактах господа Ванклин, Чепмен и Смит [124] основали метод определения санитарного качества питьевых вод, который находится в очень общем употреблении. Он включает, во-первых, оценку аммиака, образующегося при перегонке воды с карбонатом натрия («свободный» аммиак); во-вторых, количество, выделяющееся при кипячении с щелочным перманганатом калия («альбуминоидный» аммиак). В случае, если испытываемая вода загрязнена мочевиной, что вполне вероятно, это соединение разложится на аммиак при обработке карбонатом натрия. При выполнении теста используются следующие растворы:—

Хлористый аммоний. — Растворите 1,5735 грамма сухой и чистой соли в 1 литре дистиллированной воды. При необходимости использования разбавьте 100 куб. см раствора до 1 литра; 1 куб. см этого разбавленного раствора содержит 0,00005 грамма NH3.

Чистый карбонат натрия. — Обычный чистый реактив освобождают от потенциально содержащегося аммиака путем нагревания его в платиновой капсуле.

Чистая дистиллированная вода. — Ее получают, как указано на стр. 204.

Реактив Несслера. — Это крепкий щелочной раствор биоиодида ртути. Его можно приготовить, растворив сначала 62,5 грамма йодида калия в 250 куб. см горячей дистиллированной воды (оставив 10 куб. см раствора) и добавляя концентрированный раствор бихлорида ртути при постоянном встряхивании к оставшейся части до тех пор, пока не останется нерастворимым постоянный осадок; затем его переводят в раствор с помощью 10 куб. см раствора йодида, отставляют в сторону и осторожно продолжают добавление бихлорида ртути до тех пор, пока снова не появится легкий осадок. Затем добавляют концентрированный раствор гидроксида калия (200 граммов, растворенных в воде), и объем всего раствора доводят дистиллированной водой до 1 литра. После этого раствору дают отстояться, после чего декантируют и хранят в бутылке с притертой пробкой.

Раствор перманганата. — Растворите 8 граммов перманганата калия и 200 граммов гидроксида калия в 1 литре воды и прокипятите для удаления присутствующего аммиака.

Оценка свободного и альбуминоидного аммиака производится следующим образом: — 100 куб. см исследуемой воды вводят в стеклянную реторту, которая соединяется с холодильником Либиха и предварительно была тщательно очищена кипячением с дистиллированной водой; добавляется один грамм чистого карбоната натрия, и вода перегоняется до тех пор, пока 40 куб. см не перегонятся, причем дистиллят собирается отдельно в четыре цилиндра или пробирки по 10 куб. см. Затем к оставшемуся содержимому реторты добавляют около 10 куб. см щелочного раствора перманганата калия и продолжают перегонку почти досуха. Второй дистиллят точно так же собирается фракциями по 10 куб. см каждая. Рекомендуется регулировать процесс перегонки так, чтобы за восемь минут перегонялось только около 10 куб. см. Затем два набора дистиллятов испытывают отдельно, добавляя по 0,5 куб. см раствора Несслера в каждый цилиндр, хорошо перемешивая смесь и выдерживая ее не менее пяти минут. Серия сравнительных пробирок (емкостью по 10 куб. см) готовится путем добавления 0,001, 0,003, 0,005 вплоть до 0,01 грамма хлористого аммония и заполнения до метки 10 куб. см чистой дистиллированной водой; в каждую добавляется 0,5 куб. см реактива Несслера. Степень окрашивания в цилиндрах, содержащих два набора дистиллятов, затем сопоставляется с пробирками для сравнения.

Очевидно, что на основе полученных таким образом данных можно определить количество аммиака, полученного при первой перегонке с карбонатом натрия (свободный аммиак), и при второй перегонке с щелочным перманганатом калия (альбуминоидный аммиак). Ранее упоминалось, что мочевина выделяет аммиак при кипячении с карбонатом натрия; следовательно, количество аммиака, полученное в результате первого процесса перегонки, будет включать аммиак, фактически содержащийся в таком виде в воде, и аммиак, образующийся при разложении возможного присутствия мочевины. Поскольку присутствие этого вещества несовместимо с хорошей питьевой водой, этот факт имеет мало реального значения. Однако в случае, если желательно произвести оценку действительно присутствующего свободного аммиака, 500 куб. см испытуемой воды обрабатывают 1 или 2 куб. см раствора хлорида кальция, затем небольшим избытком гидроксида калия и жидкость фильтруют. Затем ее перегоняют, как указано выше, а оставшееся содержимое реторты доводят до 500 куб. см. 200 куб. см исходной пробы затем подвергают такой же обработке хлоридом кальция и гидроксидом калия и фильтруют. Второй раствор, содержащий весь аммиак, изначально присутствовавший в воде, теперь испытывают с реактивом Несслера, причем для сравнения используют раствор, полученный вначале путем разбавления содержимого реторты, вместо чистой дистиллированной воды.

Пропорции свободного и альбуминоидного аммиака, обнаруженные в предыдущих операциях, обычно выражаются в частях на 100 000 частей воды. Ванклин приводит следующие количества свободного и альбуминоидного аммиака, содержащиеся в 100 000 частях воды различных видов:—



	Deep spring water	not over 0·001

	„ „ „ mixed

with surface water	0·005

	Filtered water	0·005 to 0·010

	Imperfectly filtered water	0·01 „0·02

	Sewage	0·30




Тот же автор приводит следующую классификацию питьевой воды применительно к частям альбуминоидного аммиака, присутствующим в 100 000 частях:—



	Extraordinary purity	0 to 0·005

	Satisfactory purity	0·005 „ 0·010

	Dirty	over 0·010




Присутствие любой значительной доли свободного аммиака обычно указывает на недавнее загрязнение сточными водами. При отсутствии свободного аммиака воду не нужно отвергать, если только альбуминоидный аммиак не превышает 0,010 части, однако вода, содержащая более 0,015 части альбуминоидного аммиака, должна быть забракована при любых обстоятельствах.

6. Азот в виде нитритов и нитратов. — Вполне общепризнанно, что присутствие в воде продуктов окисления азота должно быть отнесено за счет окисления азотистых органических веществ, если только они не являются результатом фильтрации через почву, содержащую нитраты, и по этой причине значительное значение придается количественной оценке азота, присутствующего в состоянии нитратов и в некоторых случаях нитритов. Одним из наиболее надежных методов для этого определения является эудиометрический процесс Франкланда, который основан на методе Крума [125] и заключается во встряхивании концентрированной воды с ртутью и крепкой серной кислотой и измерении объема окиси азота, образующейся при восстановлении нитратов и нитритов. Однако из-за необходимости применения газовой аппаратуры этот метод не получил широкого распространения. Метод Ванклина заключается в следующем: — 100 куб. см пробы подщелачивают чистым гидроксидом натрия, выпаривают примерно до одной четверти ее первоначального объема, затем доводят до 100 куб. см путем добавления чистой дистиллированной воды и вводят в колбу, соединенную с U-образной трубкой, заполненной порошкообразным стеклом, смоченным соляной кислотой. К содержимому колбы добавляют кусочек алюминиевой фольги, и смесь оставляют в покое на шесть-семь часов. Содержимое U-образной трубки переносится в колбу, последняя соединяется с холодильником Либиха, и жидкость перегоняется. Пропорция аммиака, содержащаяся в дистилляте, определяется с помощью реактива Несслера, как описано выше, из чего рассчитывается количество азота, присутствующего в виде нитратов и нитритов.

Грисс [126] предложил очень полезный метод определения азотистой кислоты и нитритов в питьевых водах. Он выполняется путем помещения 100 куб. см отфильтрованной воды в стеклянный цилиндр и добавления нескольких капель разбавленной соляной кислоты и 1 куб. см раствора сульфаниловой кислоты и гидрохлорида нафтиламина. В присутствии нитритов образуется красивый розово-красный цвет (обусловленный образованием азобензол-нафтиламинсульфоновой кислоты). Пропорция нитритов, содержащихся в воде, устанавливается путем одновременной обработки раствора нитрита калия известной крепости тем же способом и сопоставления степени полученного цвета, как и в методе Несслера. Этот раствор можно приготовить, растворяя 0,406 грамма сухого нитрита серебра в горячей воде и добавляя небольшой избыток хлорида калия. После охлаждения раствор доводят до одного литра, хлориду серебра дают остоятся, а прозрачную жидкость фильтруют. Если 100 куб. см фильтрата дополнительно разбавить до одного литра, каждый куб. см будет содержать 0,00001 грамма азотистой кислоты.

В методе Дитмара остаток, полученный от выпаривания воды, сначала смешивают с чистым гидроксидом натрия и помещают в небольшую серебряную лодочку. Затем его вводят в трубку для сгорания и сжигают в токе водорода, а выделяющиеся газы принимают в поглотительный аппарат, заполненный очень разбавленной соляной кислотой. В этом методе количество образовавшегося аммиака также оценивается с помощью раствора Несслера. Доля органического азота находится путем вычитания присутствующего свободного аммиака в воде и умножения оставшейся части на 14/17.

Господа Дюпре и Хейк [127] определяют органический углерод в воде по существу следующим образом: — Остаток от выпаривания воды получают в очень тонкой серебряной чашечке, которую можно свернуть и ввести в трубку для сгорания, заполненную на три четверти ее длины оксидом меди. Затем остаток сжигают в токе кислорода. Выделившаяся углекислота поглощается раствором гидроксида бария, образовавшийся осадок собирают на фильтре, промывают, высушивают и взвешивают; его вес, деленный на 19,4, дает количество органического углерода, присутствующего в пробе. Карбонаты и нитраты, изначально содержавшиеся в воде, могут быть удалены кипячением с насыщенным раствором сернистой кислоты перед предварительным выпариванием.

Франкланд приводит следующие средние пропорции азота в виде нитратов, встречающиеся в 100 000 частях воды различных видов:—



	Rain water	0·007

	Upland surface water	0·009

	Deep wells and springs	0·400

	Surface water (cultivated districts)	0·250

	Shallow wells (no average), 2 to 5 parts common.




Другие авторитетные специалисты считают присутствие более чем 0,6 части азота в виде нитратов на 100 000 частей воды признаком опасного загрязнения.

На Международном конгрессе фармацевтов, проходившем в Брюсселе, [128] были рекомендованы следующие стандарты чистоты для питьевой воды:—

1-е. Вода должна быть прозрачной, просвечивающей, бесцветной, без запаха и свободной от взвешенных веществ.

2-е. Она должна быть свежей, с приятным вкусом, и ее температура не должна сильно варьировать и уж точно не должна быть выше 15°.

3-е. Она не должна содержать вредных животных или растительных веществ, и особенно никаких из этих веществ в состоянии разложения.

4-е. Она не должна содержать более 6–10 мг органического вещества на литр в пересчете на щавелевую кислоту. Она не должна содержать азотистых веществ.

5-е. Азотистое органическое вещество, окисленное щелочным раствором перманганата калия, не должно давать более 0,01 части альбуминоидного аммиака на 100 000.

6-е. Она не должна приобретать неприятный запах после хранения в открытом или закрытом сосуде.

7-е. Она не должна содержать белых водорослей, а также многочисленных инфузорий, бактерий и т. д.



8-е. Она должна содержать растворенный воздух, в котором должна быть большая доля кислорода, чем в обычном воздухе.

9-е. Она не должна содержать на литр более чем:—



	0·5 gramme	mineral salts.

	·060 „	sulphuric anhydride.

	·008 „	chlorine.

	·002 „	nitric anhydride.

	·200 „	alkaline earths.

	·030 „	silica.

	·003 „	iron.




В Муниципальной лаборатории Парижа применяются следующие стандарты для питьевых вод. Один литр не должен содержать более чем:—



	0·5 to 0·6 gramme	total mineral residue.

	0·25 „ „	calcium sulphate.

	0·015 „ „	chlorine.

	0·005 „ „	organic matter (calculated as oxalic acid).

	0·001 „ „	albuminoid ammonia.

	0·001 „ „	metals precipitated by sulphuretted hydrogen.

	0·003 „ „	iron.

		No sulphuretted hydrogen.




100 c.c. should contain 3·25 c.c. of gas, 10 per cent. of which
should be carbonic acid and 33 1⁄3 per cent. oxygen.

Профессор Дж. В. Маллет [129] высказывает предположение, что пагубный характер питьевых вод, содержащих нитраты и нитриты при небольших пропорциях органических веществ, может быть обусловлен присутствием особого нитрифицирующего фермента, принадлежащего к низшим организмам, способным распространять болезни.

Что касается степени важности, которую следует придавать определенным и произвольным стандартам чистоты, считается общепринятым, что, хотя данные, предоставляемые в результате химических тестов, часто имеют ценность при различении чистых и нечистых вод, лишь небольшое доверие должно оказываться только таким критериям.

Профессор Маллет, который уделял много внимания исследованию питьевых вод и чье мнение по этому вопросу заслуживает высочайшего уважения, пришел к следующим выводам относительно наиболее жизненно важных вопросов в определении гигиенического характера воды:—

«1. Невозможно абсолютно решить вопрос о пригодности или непригодности питьевой воды к питью путем простого использования любого из исследованных процессов для оценки органического вещества или его составляющих.

«2. Я пошел бы даже дальше и сказал, что при суждении о санитарном характере воды такие процессы должны не только использоваться в сочетании с исследованием других свидетельств более общего характера об источнике и истории воды, но даже должны считаться второстепенными по важности при взвешивании оснований для принятия или отклонения воды, явно не непригодной для питья по другим причинам.

«3. Нет никаких разумных оснований для установления таких общих “стандартов чистоты”, какие были предложены, ориентируясь на точные количества “органического углерода” или “азота”, “альбуминоидного аммиака”, “потребленного кислорода перманганата” и т. д. как допустимые или нет.

«4. Для полезного исследования химическими средствами органических компонентов питьевой воды открыты два вполне законных направления, а именно: во-первых, обнаружение весьма грубого загрязнения, * * * * и, во-вторых, периодическое исследование водоснабжения, например крупного города, с тем чтобы после предварительного выяснения нормального или обычного характера воды оперативно обнаруживались любые подозрительные изменения, которые время от времени могут происходить, и исследовалась их причина».

Микроскопические и биологические исследования воды являются полезными дополнениями к химическому анализу. Первое выполняется путем отстаивания литра или более пробы в течение нескольких часов, сбора образовавшегося осадка и осмотра его с помощью микроскопа, используя сначала малое увеличение. Окажется полезным окрасить части полученного осадка анилиновым фиолетовым, который с некоторой избирательностью прикрепляется к определенным формам растительной и животной жизни, тем самым делая их более отчетливыми. Вещества, наиболее часто наблюдаемые при микроскопическом исследовании осадка, следующие:—

1-е. Многочисленные неодушевленные вещества, такие как минеральные вещества, растительные остатки, мышечные и клеточные ткани, волосы, пенька, шерсть, хлопок, шелк, крахмальные клетки, остатки насекомых и зерна пыльцы.

2-е. Живые растительные формы, такие как синезеленые водоросли, различные водоросли, осциллятории, десмидиевые, диатомовые водоросли и бактерии.

3-е. Живые животные формы, включая множество разновидностей инфузорий и амебоподобных организмов (animalcula). Из последних те, которые известны как «сапрофиты», рассматриваются как особо указывающие на присутствие загрязнения сточными водами.

Было обнаружено, что определенные разновидности бактерий связаны с некоторыми формами болезней, и особое внимание уделялось изучению этих микроорганизмов. Биологическое исследование воды состоит из патологических экспериментов на живых животных, проводимых путем инъекции раствора водного остатка под кожу кроликов и т. д., и экспериментов, проводимых путем инокуляции питательного желатина водой. Из последних методов исследования тот, который был первоначально предложен доктором Кохом из Берлина и описан доктором Перси Ф. Франкландом, [130] вполне заслуживает упоминания. В этом процессе низшие формы жизни культивируются в твердой среде, посредством чего рост каждой колонии локализуется и становится удобным для микроскопического осмотра.

Среда, используемая доктором Франкландом, имеет следующий состав:





	Lean meat	1	lb.

	Gelatine	150	grammes.

	Solid peptone	10	„

	Sodium chloride	1	„

	Distilled water	1	litre.




Мелко нарезанное мясо сначала настаивают в половине литра холодной воды в течение двух часов и процеживают; желатин переваривают в другой половине литра воды, затем смешивают с мясным экстрактом и всю массу нагревают до полного растворения желатина, после чего добавляют пептон и соль.

Теперь жидкость осторожно нейтрализуют карбонатом натрия и осветляют, взбивая ее вместе с двумя или тремя яйцами, кипятят, процеживают через ткань и горячей фильтруют через впитывающую бумагу; при охлаждении она застывает в прозрачное желе. Перед застыванием 7 куб. см жидкости вводят в серию чистых пробирок, которые плотно закрывают ватными тампонами, а затем стерилизуют пропариванием в течение получаса в течение трех-четырех дней подряд. При сборе пробы воды для исследования необходимо соблюдать особые меры предосторожности. Стеклянные бутылки с притертыми пробками хорошо подлежат для этой цели. Их следует очень тщательно промыть дистиллированной водой, затем высушить и наконец простерилизовать путем нагревания в воздушном термостате в течение трех-четырех часов при температуре от 150° до 180°.

Само исследование воды выполняется путем предварительного нагревания одной из пробирок, содержащих стерилизованную желатиновую среду, на водяной бане до 30°, при которой она плавится. Внешняя часть ватного тампона затем сжигается, пробирка открывается, и определенное количество капель испытываемой воды (предварительно хорошо взболтанной) вводят с помощью стерилизованной пипетки. Смесь немедленно выливают на чистую и стерилизованную стеклянную пластинку, которая покоится в абсолютно горизонтальном положении и накрыта стеклянным колпаком. Пластинка поддерживается стеклянной треногой, которая погружается в чашку, содержащую двухпроцентный раствор хлорида ртути, — образуя таким образом антисептическую защиту от внешнего воздуха. Треноги, чашки и т. д. стерилизуются путем промывания их раствором хлорида ртути. Как только желатиновая смесь застынет, стеклянная пластинка (вместе с крышкой) вводится в воздушный термостат, поддерживаемый при температуре от 20° до 25°, где ее оставляют на два-пять дней для инкубации. Отдельные организмы и ход формирования колоний наблюдаются время от времени путем осмотра пластинки, что можно делать без снятия стеклянной крышки. Как только они становятся легко видимыми невооруженным глазом, пластинку извлекают из термостата и помещают на другую стеклянную пластинку, расчерченную на квадраты и положенную поверх черной бумаги. Затем колонии подсчитываются с помощью лупы, или, если они слишком многочисленны для этого, определяется количество, содержащееся в нескольких квадратах, и умножается соответствующим образом.

Доктор Франкланд применил вышеуказанный метод к исследованию лондонского водоснабжения (1885 г.) со следующими результатами:—

Микроорганизмы в 1 куб. см.




	
	Jan.
	Feb.
	March.
	May.
	June.
	Sept.
	Oct.
	Nov.


	River Thames

at Hampton
	..
	..
	..
	..
	155
	..
	1644
	714
	1866



	Chelsea
	8
	23
	10
	14
	22
	81
	13
	34
	3



	West Middlesex
	2
	16
	7
	3
	..
	26
	2
	2
	5



	Southwark
	13
	26
	246
	24
	..
	47
	18
	24
	32



	Grand Junction
	382
	57
	28
	3
	21
	18
	43
	40
	40



	Lambeth
	10
	5
	69
	30
	..
	38
	103
	26
	26



	River Lea.
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	River Lea at

Chingford Mill
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	..
	954



	New River
	7
	7
	95
	3
	..
	27
	3
	2
	11



	East London
	25
	39
	17
	121
	..
	22
	29
	53
	14



	Deep Wells.
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	Kent (well at Deptford)
	..
	..
	..
	..
	6
	..
	..
	6
	8



	Kent (supply)
	10
	41
	9
	20
	26
	..
	14
	18
	..






ТАБЛИЦА XI.
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РИС. 2.
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РИС. 1.







На Таблице XI, Рис. 1 изображены живые животные и растительные формы, содержащиеся в кротонской воде. Они были каталогизированы следующим образом:—

(
a
) Asterionella formosa, растение; диатомовая водоросль, × 312.
(
b
) Pediastrum simplex, растение; десмидиевая водоросль, × 200.
(
c
) Cyclotella astræa, растение; диатомовая водоросль, × 200.
(
d
) Vorticella; инфузория, × 312.
(
e
) Conferva, растение; «зеленая пена», × 40.
(
f
) Эпителиальная клетка; × 200.
(
g
) Fragillaria cupucina, растение; диатомовая водоросль, × 200.
(
h
) Heteromita ovata; инфузория, × 500.
(
i
) Halteria grandinella (?); инфузория, × 200.
(
k
) Anguillula fluviatilis; водяной червь, × 312.
(
l
) Amœba porrecta; инфузория, × 200.
(
n
) Dinophrys; инфузория, × 200.
(
o
) Didymoprium borreri, растение; десмидиевая водоросль, × 200.
(
p
) Tabellaria fenestrata, растение; диатомовая водоросль, × 312.
(
q
) Свободная вортицелла; инфузория, × 200.
(
r
) Coccudina costata, делящаяся; инфузория, × 312.
(
s
) Monas umbra; инфузория, × 312.
(
t
) Cyclidium obscissum; инфузория, × 312.
(
u
) Chilodon cucullulus; инфузория, × 200.
(
v
) Epistylis nutans; молодые инфузории, × 200.
(
w
) Paramecium; инфузория, × 200.
(
x
) Difflugia striolata, лорика или панцирь; инфузория, × 200.
(
y
) Conferva; растительная «зеленая пена», × 312.
(
z
) Vorticella microstoma; инфузория, × 200.
(
aa
) Фрагменты окрашенной древесины, × 200.
(
cc
) Gomphonema acuminatum, растение; диатомовая водоросль, × 200.
(
ee
) Arthrodesmus octocornis, растение; десмидиевая водоросль, × 312.
(
ff
) Scenodesmus quadricauda, растение; десмидиевая водоросль, × 200.
(
ii
) Navicula rhynchocephala (?), растение; диатомовая водоросль, × 200.






























На рис. 2 представлены организмы, обнаруженные в системе водоснабжения Бруклина (Риджвуд):—

(
a
) Actinophrys sol; инфузория, × 200.
(
b
) Coccudina costata; инфузория, × 200.
(
c
) Chætonotus squamatus; водяной ослик с волосатой спинкой, × 200.
(
d
) Notommata; коловратка, × 200.
(
e
) Amœba guttula; инфузория, × 200.
(
f
) Melosira orichalaea, растение; диатомовая водоросль, × 200.
(
g
) Vorticella microstoma; инфузории, × 200.
(
h
) Chætonotus larus; водяной ослик с волосатой спинкой, × 200.
(
i
) Tabellaria flocculosa, растение; диатомовая водоросль, × 200.










Оригинальные рисунки, с которых выполнена таблица XI, были подготовлены г-ном Уильямом Б. Льюисом для Столичного управления здравоохранения.

Присутствие этих организмов, сколь бы поразительным ни было их внешние проявления, как правило, нежелательным не является; более того, микроскопические растительные разрастания часто оказываются полезными при очистке питьевой воды. Более важные формы бактерий (бациллы и т. д.) имеют крошечные палочковидные формы, гораздо менее впечатляющие по своему внешнему виду.

Существуют значительные расхождения во мнениях относительно санитарной ценности результатов, получаемых при биологическом исследовании воды. Хотя количество бактерий, обнаруженных в заданном количестве воды, может помочь в формировании мнения о ее относительной безопасности для бытовых нужд, следует иметь в виду, что эти микроорганизмы почти вездесущи, поскольку содержатся в воздухе, почвах и пищевых продуктах.

В следующей таблице представлена относительная чистота воды в нескольких американских городах по состоянию на июнь 1881 года, определенная проф. А. Р. Лидсом:—




	Parts in 100,000
	New York.
	Brooklyn.
	Jersey City.
	Philadelphia.
	Boston.
	Washington.
	Rochester.
	Cincinnati.



	Free ammonia.
	0·0027
	0·00075
	0·00475
	0·001
	0·01325
	0·006
	0·0114
	0·0115



	Albuminoid ammonia.
	0·027
	0·00825
	0·0427
	0·018
	0·0605
	0·027
	0·023
	0·024



	Oxygen required.
	0·81
	0·413
	0·95
	0·46
	1·77
	0·600
	0·790
	0·860



	Nitrites.
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None



	Nitrates.
	0·8325
	1·2025
	0·9065
	0·6845
	1·2395
	0·8325
	0·629
	0·740



	Chlorine.
	0·350
	0·550
	0·235
	0·3000
	0·315
	0·270
	0·195
	0·805



	Total hardness.
	3·300
	2·270
	3·200
	4·400
	2·100
	4·800
	5·500
	6·400



	Total solids.
	11·800
	6·000
	9·300
	14·300
	8·500
	11·500
	10·000
	16·200



	Mineral matter.
	5·000
	5·000
	3·400
	6·000
	2·000
	5·500
	4·000
	9·000



	Organic and volatile matter.
	6·800
	1·000
	5·900
	8·300
	6·500
	6·000
	6·000
	7·200











	Parts per 100,000.
	April.
	May.
	June.
	July.
	August.
	September.
	October.
	Nov.
	Dec.


	3rd.
	6th.
	26th.
	13th.
	30th.
	15th.
	30th.
	19th.
	31st.
	15th.
	29th.
	14th.
	30th.
	15th.
	1st.



	Appearance, &c.
	Cl.
	Sl. Tb.
	Tb.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.
	Cl.



	Odour (heated

to 100° Fahr.).
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None



	Chlorine in

chlorides
	0·278
	0·348
	0·244
	0·348
	0·226
	0·279
	0·226
	0·278
	0·313
	0·209
	0·208
	0·272
	0·243
	0·312
	0·295



	Equivalent to

sodium chloride.
	0·459
	0·575
	0·400
	0·574
	0·374
	0·459
	0·374
	0·459
	0·517
	0·344
	0·343
	0·458
	0·400
	0·515
	0·486



	Phosphates
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None



	Nitrites
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None
	None



	Nitrogen in

nitrates and

nitrites.
	0·0403
	0·0494
	0·034
	0·0469
	0·0371
	0·0395
	0·0387
	0·0469
	0·0486
	0·037
	0·0477
	0·041
	0·047
	0·048
	..



	Free ammonia
	0·001
	0
	0·002
	0·003
	0·0005
	0·002
	0·003
	0·003
	0·001
	0·004
	0·002
	0
	0·003
	0·001
	0·0032



	Albuminoid ammonia
	0·009
	0·0166
	0·0086
	0·007
	0·014
	0·008
	0·011
	0·014
	0·009
	0·016
	0·0094
	0·013
	0·015
	0·014
	..



	“Hardness”

equivalent to

carbonate of lime—
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	Before boiling
	4·73
	4·082
	4·280
	3·860
	4·968
	4·268
	4·332
	4·586
	4·332
	5·096
	3·949
	4·520
	4·512
	3·840
	3·729



	After boiling
	4·31
	3·787
	3·510
	3·500
	4·586
	4·268
	4·332
	3·949
	4·332
	4·459
	3·822
	4·294
	4·512
	3·390
	3·164



	Organic and

volatile (loss

on ignition).
	6·00
	1·500
	3·00
	2·50
	2·00
	0·50
	2·50
	3·00
	2·00
	2·50
	2·50
	2·50
	3·00
	3·00
	..



	Mineral matter

(non volatile).
	5·00
	4·000
	4·50
	4·50
	5·50
	5·00
	5·00
	5·00
	4·50
	4·00
	4·00
	4·00
	4·50
	4·00
	..



	Total solids

(by evaporation).
	11·00
	5·50
	7·50
	7·00
	7·50
	5·50
	7·50
	8·00
	6·50
	6·50
	6·50
	6·50
	7·50
	7·00
	..





Cl. означает прозрачная. Sl. Tb. — слегка мутная. Tb. — мутность несколько более выражена.





Частей на 100 000.




	Description of Sample.
	Date when

taken.
	Time when

drawn.
	Appearance in

two-foot Tube.
	Odour when

heated

to 38°.
	Chlorine

in

Chlorides.
	Equivalent

to Sodium

Chloride.



	
	1884.
	
	
	
	
	



	Mohawk River, above

Diamond Woollen Mills
	Dec. 5
	..
	Turbid, greenish

yellow
	Faint aromatic
	0·233
	0·371



	Hudson River, above

Lansingburg
	Nov. 12
	..
	Faintly turbid, light

greenish yellow
	Faint, vegetable
	0·233
	0·371



	Troy hydrant
	„ 12
	..
	Faintly turbid, light

greenish yellow
	Faint, vegetable
	0·233
	0·371



	Hudson River, at

Maple Island
	Dec. 6
	..
	Faintly turbid,

greenish yellow
	Faint, marshy
	0·167
	0·265



	Hudson River, at

inlet
	Nov. 1
	High tide
	Clear, light yellow
	Faint
	0·333
	0·530



	Hudson River, at

inlet
	„ 1
	„
	Faintly turbid,

light yellow
	Faint, stale
	0·333
	0·530



	Hudson River, at inlet
	„ 1
	Low tide
	Clear, brownish

yellow
	Faint
	0·366
	0·583



	Hudson River, at inlet
	„ 1
	„
	Turbid, brownish

yellow
	Faint
	0·366
	0·583



	Hudson River, 50 ft.

south of inlet
	Dec. 4
	High tide
	Slightly turbid,

brownish yellow
	Oily
	0·233
	0·371



	Hudson River, at inlet
	„ 4
	Low tide
	Turbid, brownish

yellow
	Oily
	0·183
	0·291



	Bleecker Reservoir
	Nov. 1
	..
	Clear, faint

yellow
	..
	0·340
	0·541



	Bleecker Reservoir
	„ 1
	..
	Turbid, faint

yellow
	Faint, stale
	0·340
	0·541



	Tivoli Lake
	„ 6
	..
	Faint milkiness
	Faint, stale
	0·833
	1·325



	Tivoli Lake
	„ 6
	..
	Whitish, milky
	Faint, stale
	0·833
	1·325



	Tivoli Lake
	Dec. 4
	..
	Turbid, greenish
	Faint, marshy
	0·966
	1·537









Частей на 100 000.




	Phosphates.
	Nitrites.
	Nitrogen in

Nitrates and

Nitrites.
	Free

Ammonia.
	Albuminoid

Ammonia.
	Oxygen

absorbed

at 80° Fahr.
	Hardness equivalent to

Carbonate of lime.
	Organic

and

Volatile

Matter.
	Mineral

Matter.
	Total

Solids

dried

at 110°.



	In 15

Minutes.
	In 4

hours.
	Before

Boiling.
	After

Boiling.



	..
	..
	0·0705
	0·0044
	0·0074
	0·2071
	0·3704
	6·838
	6·838
	1·70
	9·00
	10·70



	..
	..
	0·0247
	..
	0·0150
	0·2691
	0·4150
	3·818
	3·818
	2·20
	5·80
	8·00



	..
	..
	0·0284
	0·0015
	0·0151
	0·2750
	0·4000
	4·498
	4·498
	2·60
	6·50
	9·00



	..
	..
	0·0614
	0·0014
	0·0082
	0·2827
	0·4100
	5·049
	4·839
	2·40
	5·30
	7·70



	..
	..
	0·0277
	0·0064
	0·0002
	0·1670
	0·3111
	5·897
	5·897
	1·40
	9·80
	11·20



	..
	..
	0·0265
	0·0038
	0·0142
	0·1890
	0·3422
	6·237
	6·237
	5·00
	7·20
	12·20



	..
	..
	0·0471
	0·0028
	0·0134
	0·2180
	0·3180
	6·237
	6·086
	1·80
	9·20
	11·00



	..
	..
	0·0288
	0·0050
	0·0124
	0·2200
	0·3470
	6·048
	6·048
	4·80
	8·20
	13·00



	..
	..
	0·0647
	0·0054
	0·0114
	0·2509
	0·4340
	5·470
	5·470
	3·50
	4·50
	8·00



	..
	..
	0·0606
	0·0064
	0·0090
	0·2230
	0·4420
	5·838
	5·838
	1·50
	7·50
	9·00



	..
	..
	0·0484
	0·0052
	0·0068
	0·1511
	0·2578
	5·330
	3·893
	2·50
	8·80
	11·30



	..
	..
	0·0489
	0·0046
	0·0102
	0·1755
	0·3020
	6·577
	6·577
	5·70
	6·80
	12·50



	Faint trace
	Faint trace
	0·0507
	0·0184
	0·0080
	0·0780
	0·2030
	7·069
	4·309
	2·00
	12·00
	14·00



	Faint trace
	Faint trace
	0·0611
	0·0198
	0·0280
	0·1200
	0·1852
	7·409
	5·481
	6·00
	11·00
	17·00



	Faint trace
	Faint trace
	0·1334
	0·0380
	0·0118
	0·1075
	0·1762
	8·468
	8·468
	3·20
	10·40
	13·60







Изменение состава кротонской воды в разные сезоны года показано в таблице на стр. 221, в которой приведены результаты полумесячных исследований, проведенных д-ром Элвином Уоллером в течение 1885 года. [131]

Результаты анализов воды реки Гудзон, недавно выполненных д-ром К. Ф. Чандлером, см. в таблице на стр. 222, 223.

Весьма распространенное мнение о том, что замерзание очищает воду, ошибочно. Говорят, что большая часть запасов льда Нью-Йорка (три миллиона тонн) заготавливается на реке Гудзон между Олбани и Покипси, причем большая часть добывается в пределах тридцати миль от первого из названных городов и, следовательно, подвержена загрязнению сточными водами. Утверждается, что среднее количество бактерий в одном куб. см обычного льда приближается к 400, однако во льду реки Гудзон было обнаружено почти 2000 бактерий на куб. см. [132] Количество бактерий в одном куб. см снега обычно составляет около 9000; в снежном льду реки Гудзон содержится 20 000 бактерий на куб. см; и хотя подавляющее большинство этих организмов абсолютно безвредны, зафиксированы случаи, когда эпидемии (например, гастроэнтерита) напрямую связывались с использованием некачественного льда.





УКСУС.

Уксус представляет собой разбавленный водный раствор уксусной кислоты, содержащий незначительные доли спирта, альдегида, уксусного эфира и экстрактивных веществ, которые в определенной степени придают ему характерный вкус и аромат. Процесс, наиболее часто лежащий в основе приготовления уксуса, известен как уксуснокислое брожение; его можно вызывать в различных сахаристых соках и настоях, таких как яблочный, виноградный, из соложеного зерна и т. д., когда в присутствии фермента они подвергаются воздействию воздуха при температуре от 24° до 32°. При окислении спирта сначала образуется промежуточное соединение (альдегид), которое при продолжительном воздействии кислорода в конечном итоге превращается в уксусную кислоту. Однако разбавленный раствор спирта не окисляется до уксусной кислоты при простом воздействии воздуха; обычно необходимо присутствие особого микроскопического растения (mycoderma aceti). Этот грибок включает две разновидности, а именно: мельчайшие шарики (микрококки) и палочковидные формы (бациллы) различного размера; он часто развивается в старых бочках, которые долгое время использовались для производства уксуса. Он образует желеобразную массу («уксусную матку»), имеющую вид клея, вымоченного в холодной воде; поверхность быстро покрывается голубоватой плесенью (Penicillium glaucum).

Пастер рассматривает ацетификацию как продукт развития mycoderma aceti, то есть как физиологическое брожение, однако представляется вероятным, что этот процесс носит скорее окислительный характер и что грибок ускоряет изменение, конденсируя кислород на своей поверхности и передавая его спирту, возможно, в форме озона. Действительно, процесс производства уксуса может происходить при полном отсутствии mycoderma, например, когда губчатая платина вступает в контакт со спиртовыми растворами; а Бухнер исследовал стружку, которая использовалась на уксусном заводе более двадцати пяти лет, и обнаружил, что она абсолютно свободна от грибкового растения. В Соединенных Штатах наиболее известным и почитаемым видом уксуса является тот, который получают путем ацетификации яблочного сидра; но подавляющая часть производится из спирта и спиртных напитков. Сидровый уксус не содержит альдегида, но содержит яблочную кислоту. Обычным источником уксуса в Великобритании является сусло, приготовленное из смесей солода с другим зерном, в то время как в континентальной Европе для его получения широко используются низкосортные молодые вина (особенно белые вина).

Солодовый уксус обладает коричневым цветом и плотностью в диапазоне от 1,006 до 1,019; так называемый крепкий уксус (proof vinegar) содержит от 4,6 до 5 процентов уксусной кислоты. В Великобритании производителям по закону разрешено добавлять в уксус 0,1 процента серной кислоты из-за ее предполагаемого консервирующего действия, и хотя в настоящее время эта практика признана излишней, к ней все еще иногда прибегают. Удельный вес винного уксуса варьирует от 1,014 до 1,022. 100 куб. см должны нейтрализовать от 0,6 до 0,7 грана карбоната натрия, а твердые вещества, получаемые при выпаривании досуха, должны приближаться к двум процентам. Согласно Фармакопее США, одна жидкая унция уксуса должна требовать для насыщения не менее 35 гранов бикарбоната калия.

В 500 образцах импортного винного и солодового уксуса, испытанных автором, минимальная и максимальная крепость составляла от 3 до 10,6 процента уксусной кислоты, удельный вес — от 1,0074 до 1,0150, а количество гранов бикарбоната калия, необходимое для нейтрализации одной тройской унции, — от 22 до 84. Из 273 образцов уксуса, испытанных в 1884 году Массачусетским государственным управлением здравоохранения, 52 были выше действовавшего тогда юридического стандарта в 5 процентов уксусной кислоты, а 221 — ниже; 109 из последних содержали более 4 процентов; самый крепкий образец показал 8,86 процента, а самый слабый содержал лишь 0,66 процента уксусной кислоты. В 1885 году было исследовано 114 образцов, из которых 45 были выше и 69 ниже стандарта в 4½ процента уксусной кислоты.

В штате Нью-Йорк законный стандарт для уксуса составляет 4,5 абсолютной уксусной кислоты, а для сидрового уксуса доля общего сухого остатка не должна опускаться ниже 2 процентов. В Массачусетсе кислотность также должна быть эквивалентна 4½ процента уксусной кислоты, а сидровый уксус должен содержать не менее 2 процентов твердых веществ. Английский стандарт крепости составляет 3 процента уксусной кислоты.

Анализ. Для нужд Таможенной службы США обычно проводятся только оценки удельного веса и определение кислотности. Первая выполняется с помощью пикнометра; вторая — путем помещений 10 куб. см образца в стакан, добавления около 30 куб. см воды, затем нескольких капель спиртового раствора фенолфталеина (в качестве индикатора) и титрования нормальным раствором щелочи; использованное количество куб. см, деленное на 10 и умноженное на 48, дает количество в гранах бикарбоната калия, необходимое для нейтрализации одной тройской унции уксуса. Присутствие серной кислоты требует дистилляции измеренного количества образца почти досуха и титрования дистиллята, исходя из допущения, что 80 процентов от общего содержания присутствующей уксусной кислоты перегоняется.

Определение экстракта или сухого остатка в уксусе выполняется так же, как описано для пива и вина. Было предложено несколько тестов для обнаружения присутствия свободной серной кислоты. Обычный реактив — хлорид бария — не слишком подходит для прямого определения этой кислоты, поскольку могут присутствовать также сульфаты, которые осаждаются так же легко, как и свободная кислота. Могут применяться следующие методы:—



1. Кусочек тростникового сахара смачивают небольшим количеством образца и подвергают нагреванию на водяной бане в течение некоторого времени, после чего в присутствии свободной серной кислоты остаток в большей или меньшей степени обугливается в зависимости от доли присутствующей кислоты.

2. Пять сантиграммов измельченного крахмала растворяют в децилитре образца путем кипячения, и после того как жидкость полностью остынет, добавляют несколько капель раствора йода. Разбавленная уксусная кислота не влияет на крахмал, и если образец чистый, образуется синее окрашивание; однако если присутствует хотя бы мизерное количество серной или другой минеральной кислоты, крахмал превращается в декстрин, и добавление йода не вызывает синего окрашивания.

3. Согласно Хильгеру, [133] если к примерно 25 куб. см чистого уксуса добавить две капли очень разбавленного раствора метилового анилинового фиолетового (от 0,1 до 100), изменения цвета не происходит; тогда как в присутствии 0,2 процента минеральной кислоты возникает голубоватое окрашивание; в случае если доля кислоты достигает 1 процента, жидкость приобретает зеленоватый оттенок.

4. Недавний тест на минеральные кислоты был предложен Хагером. [134] Он заключается в совместном нагревании двух капель восточноиндийского бальзама копайвы и 30 капель чистого уксуса с последующим добавлением к смеси двух-трех капель исследуемого уксуса; если присутствует серная или соляная кислота, образуется сине-фиолетовый цвет.

Свободные минеральные кислоты в уксусе можно количественно определить путем насыщения взвешенного количества образца хинином, выпаривания смеси досуха на водяной бане и растворения образовавшихся солей хинина в спирте, который затем удаляют путем дистилляции. Второй остаток затем растворяют в воде, а хинин осаждают добавлением аммиака и отделяют фильтрованием.



Фильтрат будет содержать присутствующие минеральные кислоты, и их количество определяется обычными методами.

Свободную серную кислоту в уксусе можно также количественно определить по Койнштейну [135] следующим образом: 100 куб. см образца взбалтывают с чистой и свежепрокаленной магнезией до полной нейтрализации. Смесь фильтруют, фильтрат выпаривают досуха в платиновой чашке, а остаток прокаливают при умеренной температуре. При такой обработке ацетат магния превращается в соответствующий карбонат, в то время как любой присутствующий сульфат магния остается без изменений. Прокаленный остаток смачивают и выпаривают с небольшим количеством воды, насыщенной углекислотой, затем перерабатывают с горячей водой и раствор фильтруют; нерастворимый карбонат магния остается на фильтре, а сульфат переходит в раствор; осадок тщательно промывают. После удаления следов извести, которые могут присутствовать, количество магнезии, содержащейся в фильтрате, определяется в виде пирофосфата, по весу которого вычисляется доля первоначально содержавшейся свободной серной кислоты. Присутствие металлических примесей в уксусе обнаруживается с помощью обычных реактивов, таких как сероводород и сульфид аммония. Помимо воды и серной кислоты, наиболее частыми фальсификаторами уксуса являются стручковый перец, сернистая кислота и различные красители. Присутствие стручкового перца и других едких веществ обычно обнаруживается по едкому запаху, образующемуся при сжигании твердого остатка, полученного путем выпаривания образца досуха, и по своеобразному вкусу остатка. Сернистая кислота иногда обнаруживается по ее характерному запаху; ее определение описано на стр. 177.

Карамель распознается путем экстракции твердого остатка спиртом и выпаривания раствора досуха; в ее присутствии получаемый теперь остаток будет обладать явно темным цветом и горьким вкусом. Фуксин, который, как говорят, использовался для подкрашивания уксуса, обнаруживается с помощью тестов, упомянутых в разделе о вине.

Как уже отмечалось, очень большая доля уксуса производится в Соединенных Штатах из спиртных напитков. Вполне вероятно, что до 90 процентов общего объема производства получается путем ацетификации виски. Значительная часть этого продукта смешивается с сидровым уксусом или просто подкрашивается карамелью, а затем поступает на рынок как яблочный уксус. Несомненно, что производители виски-уксуса, которым по закону разрешено производить «слабые вина» в своих помещениях без уплаты обычного налога на внутренние доходы, часто имеют возможность совершать мошенничество в отношении правительства, сбывая произведенный таким образом спирт винокуренной промышленности вместо того, чтобы полностью превращать его в уксус. Эта практика осуществляется в столь больших масштабах, что многие производители сидрового уксуса сочли невозможным успешно конкурировать с менее скрупулезными производителями. Виски-уксус почти бесцветен, обычно обладает большей крепостью, чем сидровый уксус, и не содержит яблочной кислоты. Сидровый уксус имеет светло-коричневатый цвет и характерный запах. Некоторые различия между этими двумя разновидностями показаны следующими результатами, полученными автором при исследовании образцов чистого яблочного и виски-уксуса прямо с заводов:—




	
	Cider Vinegar.
	Whisky Vinegar.


	Specific gravity
	1·0168
	1·0107



	Specific gravity of distillate

from neutralised sample
	0·9985
	0·9973



	Acetic acid
	4·66 p. c.
	7·36 p. c.



	Total solids
	2·70 „
	0·15 „



	Mineral ash
	0·20 „
	0·038 „



	Potassa in ash
	Considerable
	None



	Phosphoric acid in ash
	Considerable
	None



	Heated with Fehling’s

solution
	Copious

reduction
	No reduction



	Treated with basic

lead acetate
	Flocculent

precipitate
	No precipitate







Естественно, добавление карамели или сидрового уксуса к виски-уксусу сильно повлияло бы на вышеуказанные тесты.

Попытки дифференцировать два образца с помощью качественных реакций на альдегид и яблочную кислоту оказались недостаточно отчетливыми в своих результатах, чтобы иметь большую ценность.

Было высказано предположение, что присутствие нитратов в уксусе указывает на его происхождение из спирта. Однако производитель яблочного уксуса часто обнаруживает, что его продукт превышает стандарт, и в этом случае он снижает его крепость путем добавления воды, делая этот тест малоэффективным или вовсе бесполезным.

Что касается добавления минеральных кислот в уксус в Соединенных Штатах, приятно отметить, что из большого числа образцов, проверенных инспектором по уксусу Нью-Йорка за последний год, ни в одном образце не было обнаружено этих фальсификаторов.

Ферментированные настои патоки, «черной паты» и т. д. эпизодически используются в производстве уксуса. Было обнаружено, что продукт, полученный из этих источников, в некоторых случаях содержит едкие и, вероятно, вредные ингредиенты.





СОЛЕНЬЯ.

Исследование солений закономерно включает определение характера уксуса, использованного при их приготовлении. Оно выполняется методами, описанными только что. Практика придания ярко-зеленого цвета солениям, которые обесцветились из-за длительного консервирования в рассоле или другими способами, несомненно, все еще распространена и требует краткого упоминания. Озеленение солений осуществляется либо путем прямого добавления сульфата меди в воду, в которой они нагреваются, либо путем введения какой-либо формы металлической меди в ванну. Утверждается, что для той же цели иногда применяют и галун. Присутствие меди легко обнаруживается путем озоления довольно значительного количества солений, обработки золы небольшим количеством азотной кислоты и добавления избытка гидроксида аммония к раствору, после чего в присутствии металла появляется синее окрашивание. Количественная оценка меди производится путем кипячения остатка, полученного при выпаривании уксуса или озолении солений, с разбавленной азотной кислотой, добавления небольшого количества серной кислоты и удаления избытка азотной кислоты выпариванием почти досуха. Затем раствор разбавляют водой, фильтруют, а фильтрат помещают в платиновую чашечку. После этого медь осаждается посредством электролиза. В Отчете Бруклинского управления здравоохранения за 1885 год зафиксирован случай, когда ребенок съел часть соления, окрашенного сульфатом меди (содержащего расчетное количество 2½ грана соли), с летальным исходом.





ОЛИВКОВОЕ МАСЛО.

Оливковое масло экстрагируется из перикарпа плодов Olea Europea. В чистом виде оно имеет бледный желтоватый или зеленоватый цвет, обладает удельным весом 0,9176, а также слабым приятным запахом и мягким приятным вкусом. Оно нерастворимо в воде, очень слабо растворимо в спирте, но растворяется примерно в 1,5 частях эфира. Оливковое масло кипит при 315° и начинает выделять белые гранулы при 10°; при 0° оно застывает в сплошную массу, которая под давлением может быть разделена на трипальмитин и триолеин. При омылении оно расщепляется на олеиновую, пальмитиновую и стеариновую кислоты и глицерин. Наиболее известные разновидности оливкового масла, встречающиеся в торговле, в порядке их качества следующие: прованское, флорентийское, луккское, генуэзское, галлипольское, сицилийское и испанское. [136]

Из-за высокой цены чистого продукта и, возможно, трудности обнаружения посторонних примесей, оливковое масло, пожалуй, подделывается масштабнее, чем любое вещество всеобщего потребления. Маслами, наиболее часто используемыми в качестве фальсификаторов, являются хлопковое, маковое, арахисовое, кунжутное, рапсовое, земляного ореха и свиное. Хотя тема фальсификации оливкового масла привлекала внимание многочисленных химиков, в том числе нескольких исключительно высокого ранга, полученные результаты, будучи полезными для указания присутствия какого-либо постороннего масла, к сожалению, часто оказываются малопригодными для точной идентификации конкретного примененного фальсификатора. Из множества предложенных методов исследования наиболее удовлетворительными являются следующие:—

1. Удельный вес. Плотность оливкового масла ниже, чем у большинства масел, с которыми его смешивают, и иногда можно обнаружить присутствие последних с помощью этого свойства, особенно когда они содержатся в значительной пропорции. Хлопковое масло отличается по удельному весу сильнее других масел, обычно используемых в качестве фальсификаторов. Донни [137] применяет этот тест, помещая в исследуемый образец каплю оливкового масла известной чистоты, подкрашенного измельченным корнем алканны, и наблюдая, остается ли она неподвижной. Более удовлетворительным методом является определение плотности с помощью пикнометра. В следующей таблице приведены плотности (при 15°) оливкового и нескольких других масел, которые могут встретиться в качестве примесей:—



	Olive oil	·914 to ·917

	Poppy oil	·924 „ ·927

	Cotton-seed oil	·922 „ ·930

	Sweet almond oil	·914 „ ·920

	Arachis oil	·916 „ ·920

	Colza oil	·914 „ ·916

	Sesamé oil	·921 „ ·924

	Rape-seed oil	·914 „ ·916

	Lard oil	·915




2. Температура застывания. Предпринимались попытки использовать тот факт, что некоторые из масел, добавляемых к оливковому, застывают при более низкой температуре, чем чистое масло. Так, хлопковое масло застывает при -22°, арахисовое — при -33°, маковое — при -18°.

3. Элайдиновая и цветовые пробы. Чистое оливковое масло превращается в сплошную массу при обработке различными окислителями, причем это изменение замедляется присутствием некоторых его фальсификаторов. Проба может выполняться несколькими способами:—



(
a
) Десять граммов образца взбалтывают с 5 граммами азотной кислоты (уд. в. 1,40) и 1 граммом ртути и отмечают образующийся цвет и время, необходимое для застывания. Таким образом были получены следующие результаты:—



	Oil.	Coloration.	Minutes for

Solidification.

	Olive	Pale yellowish green	60

	Almond	White	90

	Arachis	Pale reddish	105

	Rape	Orange	200

	Cotton-seed	Orange red	105

	Sesamé	Yellowish orange	150

	Beech-nut	Reddish orange	360

	Poppy	Red	Remains fluid.




(
b
) Либо к смеси равных частей масла и азотной кислоты добавляют несколько кусочков медной фольги, жидкость периодически перемешивают, а затем оставляют отстаиваться. Если масло чистое, оно превратится в почти белую маслянистую массу через 3–6 часов; кунжутное масло дает красный цвет, хлопковое и рапсовое — коричневый, а буковое — красновато-желтый, причем застывание задерживается на 10–20 часов, тогда как маковое масло вообще не застывает.

(
c
) Девять частей образца окисляют путем нагревания с одной частью концентрированной азотной кислоты, хорошо перемешивая смесь; чистое масло образует твердую бледно-желтую массу в течение двух часов; масличные масла (включая хлопковое) приобретают оранжево-красный цвет и не становятся твердыми в те же сроки или тем же способом.

(
d
) Порцию образца хорошо смешивают с четвертью ее веса хромовой кислоты; если масло чистое, оно превратится в непрозрачную массу.

(
e
) В узкий градуированный стеклянный цилиндр вводят 2 куб. см образца, добавляют 0,1 грамма дихромата калия, затем 2 куб. см смеси серной и азотной кислот, хорошо встряхивают, после чего добавляют 1 куб. см эфира; снова встряхивают и оставляют смесь в покое. Вскоре происходит бурное вспенивание и выделение бурых паров, и масло поднимается на поверхность, демонстрируя характерную окраску. Оливковое масло проявляет зеленый цвет, тогда как в присутствии 5 процентов кунжутного, арахисового, хлопкового или макового масла цвета будут варьировать от зеленовато-желтого до желтого или желтовато-красного. Окраска легче наблюдается при взбалтывании смеси с водой и отстаивании ее в течение короткого времени.

(
f
) Несколько порций масла помещают на фарфоровую пластинку и раздельно обрабатывают несколькими каплями концентрированной серной кислоты, азотной кислоты и раствора дихромата калия в серной кислоте и отмечают получаемые цвета, параллельно проводя сравнительные тесты с оливковым маслом несомненной чистоты.

(
g
) Присутствие кунжутного масла легко обнаруживается по образованию темно-зеленого цвета при взбалтывании масла со смесью равных частей азотной и серной кислот.

(
h
) При смешивании образцов, содержащих хлопковое масло, с равным объемом азотной кислоты (40° Бэ) образуется кофейный цвет. Оливковое масло дает светло-зеленую смесь, рапсовое и ореховое — бледно-розовую, а кунжутное масло — белую.

Присутствие рапсового и хлопкового масел можно обнаружить также следующим образом: растворите 0,1 грамма нитрата серебра в очень небольшом количестве воды и добавьте около 4 куб. см абсолютного спирта. Этот раствор добавляют к испытываемому образцу оливкового масла, смесь хорошо взбалтывают и оставляют на один-два часа; затем ее нагревают в течение нескольких минут. Если присутствует хлопковое или рапсовое масло, масляный слой, разделяющийся при отстаивании, приобретет красновато-коричневый или черноватый цвет из-за восстановления серебра. Оливковое масло не вызывает заметного окрашивания. Эксперименты, проведенные автором с образцами оливкового масла, содержащими 10 процентов хлопкового и рапсового масел, дали следующие результаты: при отстаивании в течение одного часа без нагревания смесь, содержащая хлопковое масло, показала слегка темный цвет, а поддельная рапсовым маслом — решительно темный цвет; при применении тепла первая продемонстрировала темно-красный цвет, а вторая стала совсем черной.

Проба Маумене. Этот тест основан на том факте, что повышение температуры, вызываемое смешиванием оливкового масла с крепкой серной кислотой, значительно меньше такового с маслами, обычно используемыми в качестве его фальсификаторов. С последними обычно происходит выделение сернистой кислоты, чего не наблюдается с чистым оливковым маслом. Лучший метод выполнения следующий: 10 куб. см серной кислоты (уд. в. 1,844) постепенно добавляют к 50 граммам образца, постоянно перемешивая смесь маленьким термометром, и наблюдают максимальное увеличение полученной температуры, а также выделение газа. При такой обработке подлинное оливковое масло вызывает повышение примерно на 42°; повышение от различных других масел, часто добавляемых к нему, колеблется от 52° до 103°, и часто удается распознать их присутствие в смесях по высокой полученной температуре. Ниже приведены повышения температуры, наблюдавшиеся Л. Арчбаттом: оливковое — 41-45; рапсовое — 55-64; арахисовое — 47-60; кунжутное — 65; хлопковое (сырое) — 70; (очищенное) — 75-76; маковое — 86-88; менхаденовое — 123-128. В Парижской муниципальной лаборатории используется кислота с удельным весом 1,834, а следующие тепловые эффекты считаются стандартами: для оливкового масла — 55,5°; для хлопкового — 69,5°; для орехового — 62°; для кунжутного — 66°; для макового масла — 73°.

Применение пробы Юбля для масла (см. стр. 75) — одно из самых полезных средств для обнаружения посторонних масел в оливковом масле. Йодное число чистого масла значительно ниже такового для его наиболее распространенных фальсификаторов.



Распространенность фальсификации оливкового масла убедительно продемонстрирована. Из 232 образцов, исследованных управлениями здравоохранения штатов Нью-Йорк и Массачусетс, 165 (71 процент) оказались фальсифицированными. Общеизвестен факт, что большие количества хлопкового масла экспортируются из США во Францию и Италию, причем значительная их часть возвращается на родину под видом подлинного продукта оливы.





ГОРЧИЦА.

Горчица представляет собой продукт, получаемый измельчением и просеиванием семян Sinapis nigra и Sinapis alba из семейства крестоцветных (Brassicaceæ). При производстве приправы используются как черные, так и белые семена. Согласно анализам, выполненным Писси и Станселлом, [138] качественные сорта обеих разновидностей горчицы имеют следующий состав:—



		Black

Mustard.	White

Mustard.

		per cent.	per cent.

	Moisture	4·52	5·78

	Fixed oil or fat	38·02	35·74

	Cellulose	2·06	4·15

	Sulphur	1·48	1·22

	Nitrogen	5·01	4·89

	Albuminoids	30·25	30·56

	Myrosin and albumen	6·78	6·67

	Soluble matter	32·78	36·60

	Volatile oil	1·50	0·04

	Potassium myronate	5·36	..

	Ash	4·84	4·31

	Soluble ash	0·98	0·55




Клиффорд Ричардсон рассматривает следующие пропорции наиболее заметных компонентов чистой горчичной муки в качестве базы для обнаружения фальсификации:—



		Per cent.

	Water	5·00	to	10·00

	Ash	4·00	„	6·00

	Fixed oil	33·00	„	37·00

	Volatile oil	0·25	„	1·00

	Crude fibre	0·50	„	2·00

	Nitrogen	4·50	„	6·00




Следующие результаты были получены г-нами Уоллером и Мартином при исследовании 14 образцов сухой горчицы очень низкого качества, найденных на рынке Нью-Йорка: [139] —



		Per cent.

	Moisture, ranged from	5·43	to	9·86

	Fixed oil „ „	6·81	„	22·56

	Total ash „„	2·05	„	16·05

	Soluble ash „„	0·15	„	2·90

	Insoluble ash „„	1·69	„	13·15




Восемь образцов были подкрашены куркумой, 4 — желтым Марциуса, 12 содержали крахмал, а 5 показали присутствие сульфата кальция.

Продукт, обычно продаваемый как горчица, представляет собой смесь горчичной муки (фарины), приготовленной из различных сортов семян, с пшеничной мукой или крахмалом и куркумой. Производители утверждают, что чистая горчица обладает слишком едким вкусом, чтобы годиться для использования в качестве приправы; и ее смешение с вышеупомянутыми веществами применяется и признается настолько повсеместно, что Управление здравоохранения штата Нью-Йорк в 1883 году официально санкционировало эту практику при условии, что этот факт четко указан на этикетке упаковок. Другие распространенные формы фальсификации заключаются в частичном извлечении жирного масла из горчицы до ее поступления на рынок, а также в добавлении скорлупы кокосовых орехов, terra alba и «желтого Марциуса» (динитронафталата калия). Последний краситель особенно нежелателен, так как обладает ядовитым действием. Присутствие органических примесей обычно распознается при микроскопическом исследовании образца. Анатомическое строение семян горчицы описано Флюккигером и Гамбургом в издании «Pharmacographia». Пшеничная мука или крахмал легко идентифицируются с помощью пробы на йод. Для обнаружения куркумы применяются следующие методы:—

1. Порцию образца взбалтывают с касторовым маслом и фильтруют. В случае присутствия куркумы фильтрат будет обнаруживать заметную зеленоватую флуоресценцию.



2. При обработке подозрительного образца гидроксидом аммония в присутствии куркумы образуется оранжево-красный цвет. Либо горчицу кипятят с метиловым спиртом, экстракт фильтруют, выпаривают досуха и обрабатывают остаток соляной кислотой; если присутствует куркума, возникает оранжево-красное окрашивание, которое при добавлении избытка гидроксида натрия переходит в синевато-зеленое. В дополнение к вышеуказанным качественным тестам ценные указания относительно чистоты горчицы можно получить путем определения пропорций жирного масла, серы и золы, содержащихся в исследуемом образце.

Жирное масло. Количество жирного масла оценивается путем переваривания взвешенной порции горчицы с эфиром в закрытом сосуде, фильтрования и определения веса остатка, остающегося при выпаривании эфирного раствора досуха на водяной бане. Масло имеет удельный вес от 0,915 до 0,920. Процентное содержание жирного масла в чистой горчице весьма значительково (обычно более 34 процентов), в то время как обычно добавляемые вещества содержат лишь очень небольшое его количество. В случае если в качестве фальсификатора применялась пшеничная мука, доля чистой горчицы (x) в смешанном образце может быть приближенно вычислена по следующим формулам, в которых y — зафиксированное количество содержащегося масла. [140]

33,9x / 100 + 1,2(100 - x) / 100 = y, 36,7x / 100 + 2(100 - x) / 100 = y.



При отсутствии муки низкий процент жирного масла указывает на присутствие спитого жмыха горчицы.

Сера. Блайт определяет общую серу путем окисления дымящей азотной кислотой, значительного разбавления жидкости водой, фильтрования и осаждения образовавшихся сульфатов с помощью хлорида бария. Доля сульфатов (в пересчете на сульфат бария), обнаруженная в золе, вычитается из веса полученного осадка; остаток, умноженный на 0,1373, дает количество серы, находящейся в органическом соединении, и, поскольку количество, содержащееся в этой форме в горчице, намного больше, чем в любом из веществ, используемых для ее фальсификации, эта оценка часто бывает очень полезна.

Зола. Количество золы определяется обычным способом, т. е. путем озоления взвешенной порции в платиновой чашечке. Подлинная горчица содержит около 5 процентов золы, из которых почти 1 процент растворим в воде. В присутствии неорганических примесей количество золы закономерно увеличивается, в то время как доля ниже 4 процентов обычно считается признаком органической примеси.

Состав золы семян горчицы приведен ниже:—



		Per cent.

	Potassa	16·15

	Lime	19·24

	Magnesia	10·51

	Ferric oxide	0·99

	Phosphoric acid	39·92

	Sulphuric acid	4·92

	Chlorine	0·53

	Silica	2·48




Фальсификация горчицы практикуется очень широко. Из 18 образцов, купленных наугад в магазинах и испытанных для Управления здравоохранения штата Нью-Йорк, 12 оказались нечистыми; из 88 образцов, исследованных в 1884 году Массачусетским государственным управлением, 20 были смесями (маркированными как таковые, но способом, призванным обмануть покупателя), 37 были фальсифицированы мукой, куркумой, а в некоторых случаях кайенским перцем, и 31 оказался чистым; в 1885 году были испытаны 211 образцов, из которых 124 были поддельными; из 27 образцов, испытанных Национальным управлением здравоохранения, 21 содержал посторонние примеси, состоящие главным образом из пшеницы или муки и куркумы, но также включающие кукурузный крахмал, рис, кайенский перец и гипс.





ПЕРЕЦ.

Черный перец — это высушенная недозрелая ягода Piper nigrum; белый перец, который используется гораздо меньше, представляет собой тот же фрукт, лишенный внешней кожицы путем мацерации в воде и трения. Более важными компонентами перца являются алкалоид (пиперин), эфирное масло и смола, и именно от этих ингредиентов зависит его ценность как приправы. Частичный состав подлинного перца, приведенный Блайтом, показан ниже:—



	Variety.	Moisture.	Piperin.	Resin.	Aqueous

Extract.	Ash.

	Soluble.	Total.

		per cent.	per cent.	per cent.	per cent.	per cent.	per cent.

	Penang	9·53	5·57	2·08	18·33	2·21	4·18

	Tellicherry	12·90	4·67	1·70	16·50	3·38	5·77

	Sumatra	10·10	4·70	1·74	17·59	2·62	4·31

	Malabar	10·54	4·63	1·74	20·37	3·45	5·19




Процентное содержание пиперина, смолы, экстракта и золы рассчитано на образец, высушенный при 100°. Анализ перца по Кёнигу выглядит следующим образом:—



		Per cent.

	Water	17·01

	Nitrogenous substances	11·99

	Volatile oil	1·12

	Fat	8·82

	Other non-nitrogenous substances	42·02

	Cellulose	14·49

	Ash	4·57 to 5·00






Хейш [141] проанализировал несколько разновидностей чистого и коммерческого перца со следующими результатами:—




	
	Water.
	Total

Ash.
	Ash

Soluble

in

Water.
	Ash

Soluble

in

Acid.
	Ash

Insoluble.
	Alkalinity

as K2O.
	Starch.
	Alcoholic

Extract.
	Piperin.


	
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per

cent.
	per cent.



	Black berry
	
[image: left-facing curly bracket]

	9·22

to

14·36
	4·35

to

8·99
	1·54

to

3·34
	1·51

to

3·83
	0·36

to

4·38
	0·72

to

1·57
	48·53

to

56·67
	10·47

to

16·20
	4·05

to

9·38



	White berry
	
[image: left-facing curly bracket]

	13·67

to

17·32
	1·28

to

8·78
	0·217

to

0·618
	0·84

to

2·80
	0·22

to

0·69
	0·

to

0·22
	76·27

to

77·68
	9·23

to

9·73
	5·13

to

6·14



	Fine ground (white)
	13·90
	1·58
	0·16
	0·90
	0·52
	0·0
	75·31
	10·66
	4·51



	Long pepper
	12·15
	13·48
	2·28
	5·52
	5·68
	0·53
	58·78
	8·29
	1·71



	Adulterated ground
	11·12
	14·70
	2·02
	4·07
	8·61
	0·78
	35·85
	11·57
	2·02





Тот же авторитетный специалист считает 50 процентов крахмала минимальным стандартом для нефальсифицированного перца. Гранулы перцового крахмала характеризуются своим чрезвычайно малым размером, составляя в диаметре всего около 0,008 мм.

Доля золы в подлинном перце редко превышает 7 процентов, причем не более 1/10 должно состоять из песка; однако в коммерческом продукте общая зола часто приближается к 10 или 12 процентам, из которых 40 или 50 процентов составляют песок и другие нерастворимые вещества.

Состав золы перца.



	Potassa	31·36

	Soda	4·56

	Magnesia	16·34

	Lime	14·59

	Ferric oxide	0·38

	Phosphoric acid	10·85

	Sulphuric acid	12·09

	Chlorine	9·52




Список фальсификаторов, используемых в качестве примесей к перцу, а также к большинству других молотых приправ и специй, весьма обширен и включает такие дешевые и нейтральные вещества, как корабельные сухари, кукуруза, молотая скорлупа кокосовых орехов, бобы, горох, шелуха семян горчицы, песок и т. д. Утверждается, что в Англии в фальсификации перца очень широко применяются большие количества препаратов, состоящих из льняного жмыха, горчичной шелухи и рисовой муки, известных в торговле соответственно как P.D., H.P.D. и W.P.D. P.D. (pepper-dust, перцовая пыль), по-видимому, означает также сметки, собранные на перцовых фабриках и иногда укрепленные кайенским перцем, производство которого дало толчок отдельной индустрии. Он используется в качестве разбавителя различных специй, причем поддельные продукты продаются как «перец P.D.», «гвоздика P.D.», «корица P.D.» и т. д. К сожалению, характер большинства фальсификаторов перца, как и других специй, таков, что химические тесты оказывают аналитику мало помощи. Микроскопическое исследование подозрительного образца дает гораздо более надежную информацию и должно применяться во всех случаях, причем сравнительные наблюдения проводятся со статьей известной чистоты.

Внешний вид некоторых крахмальных гранул различных видов муки, часто обнаруживаемых в фальсифицированных приправах и специях, представлен на таблице IX.

В особом случае перца полезно проводить химические определения влаги, золы, пиперина и смолы.

Влага. Процентное содержание влаги оценивается обычным методом высушивания взвешенной порции перца в платиновой чашечке при 100° и фиксации потери веса.

Зола. Сухой образец озоляют и определяют количество минерального остатка. Как уже намекалось, доля присутствующего песка имеет особое значение.

Пиперин и смола. Перец многократно перерабатывают с абсолютным спиртом, смесь фильтруют, а фильтрат выпаривают досуха на водяной бане. Экстракт взвешивают, а затем обрабатывают раствором гидроксида натрия, в котором смола растворима. Затем щелочную жидкость удаляют, а оставшийся пиперин растворяют в спирте, раствор фильтруют, выпаривают досуха и определяют вес остатка. Доля пиперина в нефальсифицированном перце колеблется от 4,5 до 5,5 процента, доля смолы — от 1,7 до 2 процентов.

Нидерштадт [142] по результатам своих исследований приходит к выводу, что подлинный перец должен давать до 7,66 процента пиперина и использует этот фактор для оценки чистоты смесей; так, образец, фальсифицированный пальмовыми ядрами и шелухой примерно на 80 процентов, содержал лишь 1,62 процента пиперина.

Перец содержит большую долю крахмала, чем некоторые вещества, применяемые для его фальсификации. Для определения этого компонента может использоваться следующий метод, предложенный Ленцем [143]: 4 грамма образца перерабатывают в течение нескольких часов в колбе с 250 куб. см воды при периодическом встряхивании, а отвар декантируют на фильтр. Остаток промывают и возвращают в колбу, которую заполняют водой до объема 200 куб. см, добавляют 20 куб. см соляной кислоты (уд. в. 1,121), колбу соединяют с восходящим холодильником Либиха и нагревают на водяной бане в течение трех часов. После охлаждения содержимое колбы фильтруют в полулитровую колбу, фильтрат осторожно нейтрализуют гидроксидом натрия и разбавляют до метки 500 куб. см. Наконец, он испытывается раствором Фелинга. Осветлению горячего раствора способствует добавление нескольких капель хлорида цинка. Ленц получил этим способом следующие проценты сахара, рассчитанные на бедные золой вещества:—



	Black pepper	52

	White pepper	60

	Palm-nut meal	22·6

	Pepper husks	16·3






Применение этого метода к исследованию коммерческих американских перцев, когда они содержат в качестве фальсификаторов вещества, богатые крахмалом, очевидно, имеет малую ценность. Образец немецкого перца, продававшегося как «Pfefferbruch», недавно проанализированный Хильгером, [144] имел следующий состав:—



		Per cent.

	Pepper husks	50

	Palm nut meal	30

	Pepper dust	15

	Paprika	1

	Brick-dust	4




Кайенский перец. Кайенский перец — это молотая ягода и стручки Capsicum annuum. Его хорошо известные активные свойства, которые раньше приписывали едкому маслу под названием капсицин, в последнее время оказались обусловлены присутствием кристаллического соединения капсацина (C9H14O5), плавящегося при 55° и способного к улетучиванию при 115° без разложения. Доля влаги в кайенском перце составляет около 12 процентов; спиртовой и эфирный экстракты должны приближаться соответственно к 25 и 9 процентам. Зола колеблется от 5,5 до 6 процентов, причем почти половина ее должна быть растворима в воде. Штромер [145] проанализировал венгерский кайенский перец, известный как «паприка»; его результаты были следующими:—



		Seeds.	Husks.	Entire

Fruit.

		per cent.	per cent.	per cent.

	Water and volatile matter at 100°	8·12	14·75	11·94

	Nitrogenous substances, as protein	18·31	10·69	13·88

	Fat	28·54	5·48	15·26

	Ethereal extract (free of nitrogen)	24·33	38·73	32·63

	Fibre	17·50	23·73	21·09

	Ash	3·20	6·62	5·20

	Nitrogen	2·93	1·71	2·22






Коммерческая марка того же продукта имела следующий состав:—



		Per cent.

	Volatile at 100°	12·69

	Nitrogenous substances, as protein	13·19

	Ethereal extract	13·35

	Ash	7·14




Органические фальсификаторы, иногда встречающиеся в кайенском перце (мука, семена горчицы, шелуха и т. д.), обнаруживаются с помощью микроскопа. Среди минеральных веществ, которые, как утверждается, используются в качестве красителей, таких как железная охра, кирпичная пыль, сурик и киноварь, первые два встречаются чаще и могут быть распознаны при исследовании золы, полученной путем озоления образца.

Фальсификатор перца, известный в торговле как «Пуавретт» или «Пепперетт», недавно появился в Англии. Он представляет собой порошок кремового цвета, очень похожий на внутренний слой перцовой ягоды по массе и клеточной структуре, экспортируется из Италии и очевидно состоит из молотых оливковых косточек, на что указывают следующие анализы, выполненные Дж. Кэмпбеллом Брауном: [146] —




	
	Ash.
	Matters

Soluble by

boiling in

Dilute Acid.
	Albuminous

and other

matters

Soluble in

Alkali.
	Woody

Fibre

Insoluble

in Acid

and Alkali.
	Starch.



	White pepperette
	1·33
	38·32
	14·08
	48·48
	None



	Black pepperette
	2·47
	34·55
	17·66
	47·69
	„



	Ground almond shells
	2·05
	23·53
	24·79
	51·68
	„



	Ground olive stones
	1·61
	39·08
	15·04
	45·38
	„





Масштабы, в которых различные виды перца подвергаются фальсификации в Соединенных Штатах, иллюстрируются тем фактом, что из 386 образцов приправы, исследованных химиками управлений здравоохранения штатов Нью-Йорк, Массачусетс и Национальным управлением, 236 (или около 61 процента) оказались фальсифицированными.





СПЕЦИИ.

Как и в случае с горчицей и перцем, фальсификация обычных специй чрезвычайно распространена в Соединенных Штатах. Вероятно, наибольшему подмешиванию подвергаются гвоздика, мускатный цвет, корица, душистый перец и имбирь. Тот факт, что эти приправы часто предлагаются к продаже в молотом виде, дает возможность примешивать к ним различные более дешевые растительные вещества, которыми производитель пользуется слишком часто. Для обнаружения этих добавок первостепенное значение имеет использование микроскопа; и в этом отношении нельзя дать более полезную информацию, чем цитирование следующих замечаний, предоставленных автору Клиффордом Ричардсоном, помощником химика Министерства сельского хозяйства США, который недавно внес ценный вклад в литературу по фальсификации специй.
[147]

«Специи состоят из определенных отобранных частей ароматических или жгучих растений, обладающих характерным анатомическим строением и приблизительным составом, которые, будучи тщательно изученными и зафиксированными, служат средством распознавания чистых веществ при исследовании и отличия их от отличных по строению и составу фальсификаторов, которые были к ним добавлены».

«Для проведения исследования подобного рода необходимы, следовательно, ограниченные знания в области ботанической физиологии (а также приблизительного химического анализа). Для физиологической части необходимо использование микроскопа как средства определения структуры».

«Строение частей растений, составляющих специи, а также их фальсификаторов, характеризуется присутствием или отсутствием различных форм клеток и крахмала, а также их взаимным расположением. По крайней мере, это все, что необходимо с точки зрения аналитика. Изучая срезы чистых целых специй, следует ознакомиться с формами, обычно встречающимися в специях и преобладающими в фальсификаторах, а также уметь распознавать присутствие крахмала и по характеру зерен определять их источник».

«Обычные формы клеток, встречающиеся в специях и с которыми следует ознакомиться, известны как клетки паренхимы, клетки склеренхимы, клетки сосудисто-волокнистых пучков, спиральные и точечные клетки, а также клетки особой формы в коре и эпидермисе».

«Паренхима состоит из тонкостенных клеток, пример которых хорошо виден во внутренней части стебля кукурузы и которые обнаруживаются в центре зерна перца. Они часто заполнены крахмалом, как в злаках и перце, но иногда лишены его, как в семенах горчицы».

«Склеренхима, или каменистые клетки, имеет одревесневший характер, причем их стенки сильно утолщены. Они чаще встречаются в фальсификаторах, чем в специях, и хорошо иллюстрируются скорлупой кокосового ореха, стеблями гвоздики, а также в небольшом количестве встречаются в оболочках перца».

«Спиральные и точечные клетки обнаруживаются в древесной ткани, и их характеристики отражены в их названиях. Они чаще встречаются в фальсификаторах, и их присутствие в больших количествах во многих случаях свидетельствует о нечистоте. Их можно увидеть на срезах кедровой древесины и в скорлупе кокосового ореха, а также в небольшой степени в шелухе перца».

«Сосудисто-волокнистые пучки, как следует из их названия, представляют собой скопления, которые в некоторых случаях кажутся глазу нитями, проходящими через ткань растения. Их легко увидеть на поперечном срезе стебля кукурузы, и они часто встречаются в молотом имбире, сохранив измельчение благодаря своей волокнистой природе. Они состоят из клеток различной формы».



«Клетки коры и эпидермиса во многих случаях чрезвычайно характерны по форме и имеют величайшую ценность для определения происхождения исследуемых веществ. Они слишком многочисленны по форме, чтобы их можно было подробно описать, и хорошо иллюстрируются шелухой горчицы и стручком Capsicum, или кайенского перца».

«Встречаются и другие формы тканей, но не столь заметно, чтобы было целесообразно обременять ими память с самого начала или искать их до того, как они встретятся».

«Описанные формы клеток и их комбинации обладают помимо своей структуры и некоторыми особенностями, помогающими их различать».

«Паренхима оптически неактивна и не окрашивается раствором йода, за исключением того, что касается ее содержимого. Склеренхима, или каменистая клетка, оптически активна и в темном поле микроскопа при скрещенных Николях выглядит как блестящие серебристые клетки, демонстрирующие свою истинную структуру. Сосудисто-волокнистые пучки окрашиваются йодом в желтовато-коричневый цвет и тем самым отличаются от окружающей ткани».

«Крахмал окрашивается раствором йода в темно-синий или сине-черный цвет, и поскольку содержимое клеток паренхимы часто состоит из большого количества крахмала, паренхима в этих случаях как бы приобретает этот цвет».

«Для различения некоторых из упомянутых структурных особенностей требуется небольшая практика и сноровка, но не бо́льшая, чем та, что легко приобретается при небольшом опыте. Тем не менее существуют некоторые вспомогательные средства, которыми не следует пренебрегать».

«В молотых специях распознать анатомию частей оказывается труднее, чем на тщательно приготовленном срезе. Самые твердые части часто представляют собой самые крупные частицы и практически совсем не прозрачны. Заключение материала в воду или глицерин делает их более прозрачными, но необходимо использовать и другие средства, два из которых доступны. Раствор хлоралгидрата в воде (8 к 5) через 24 часа служит для того, чтобы сделать частицы менее темными. Во многих случаях также оказывается целесообразным обесцветить глубокий цвет по методу Шульце, используя азотную кислоту удельного веса 1,1 и хлорат калия. При этом жесткая ткань разрушается и становится прозрачной там, где в противном случае ничего нельзя было бы увидеть. В качестве примеров могут служить оливковые косточки и скорлупа кокосового ореха. Без обработки в их структуре мало что можно разобрать».

«Разумеется, очевидно, что обнаружение крахмала должно производиться в той части материала, которая не подвергалась никакой обработке, и что продвигаться следует от наименее агрессивных реагентов к наиболее агрессивным».

«Для этой работы сложный микроскоп не требуется. Для работы с крахмалами он должен иметь объективы с эквивалентным фокусом ½ и 1⁄5 дюйма, приспособления для поляризации света и, по возможности, конденсорную систему. В настоящее время изготавливается много хороших штативов по разумным ценам, которые вполне подойдут для этой цели».

Микроскопический вид различных крахмалов в поляризованном свете показан на таблице IX. На таблице XII представлены несколько специй в поляризованном свете в чистом и фальсифицированном виде. На них изображены:

Имбирь: чистый и фальсифицированный посторонним крахмалом.

Корица и кассия: чистая кора (молотая), показывающая относительно бо́льшую частоту сосудисто-волокнистых пучков у первой.

Кайенский перец: чистый и фальсифицированный рисовым крахмалом.

Химический анализ специй, хотя обычно и имеет второстепенное значение, часто служит подтверждением результатов, полученных с помощью микроскопа. Основными необходимыми определениями являются зола, масло, крахмал и сахар. К числу наиболее распространенных видов фальсификации специй относятся следующие:

Гвоздика. — Говорят, что эту специю иногда лишают эфирного масла перед поступлением на рынок. В подлинном продукте доля масла редко падает ниже 17 процентов. Масло легко определяется путем перегонки исследуемого образца с водой. Обычными фальсификаторами молотой гвоздики являются стебли гвоздики, душистый перец, мука и жженая скорлупа.


ТАБЛИЦА XII.
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Крахмал имбиря. Фальсифицированный имбирь.




[image: ]
[image: ]
Корица. Кассия.
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Кайенский перец. Фальсифицированный кайенский перец.



СПЕЦИИ.



Мускатный цвет. — Настоящий мускатный цвет часто смешивают с фальшивой специей, присутствие которой указывает ее темно-красный цвет. Другими наиболее часто используемыми посторонними веществами являются куркума, пшеничная мука, рис, кукурузная мука и обжаренные бобы.

Корица. — Главными примесями, которые следует искать, являются кассия, молотая скорлупа, крекеры и т. д.

Душистый перец. — Благодаря своей дешевизне душистый перец, вероятно, подвергается фальсификации меньше, чем предыдущие специи. Тем не менее иногда практикуется добавление шелухи горчицы, молотой скорлупы и стеблей гвоздики, а также удаление эфирного масла. Содержание масла в подлинном душистом перце должно составлять около 5 процентов.

Имбирь. — Имбирь также сравнительно мало подвержен фальсификации, хотя в нем иногда обнаруживалось подкрашивание куркумой и примесь кукурузной муки, горчичной шелухи, кайенского перца и стеблей гвоздики. Утверждается, что производители экстракта имбиря сбывают истощенный продукт торговцам специями, которые используют обедненный продукт для фальсификации других специй.

Смешанные специи. — Они состоят из смеси вышеупомянутых специй и подвержены тем же видам фальсификации, которым подвергаются их компоненты, причем особенно распространено добавление более дешевой муки и крахмала.

В следующей таблице приведены результаты исследования различных специй, недавно проведенного официально в штатах Нью-Йорк и Массачусетс, а также Национальным управлением здравоохранения в Вашингтоне:



		Number

Examined.	Number

Adulterated.	Percentage

Adulterated.

	Cloves	132	60	45·5

	Mace	79	50	66·3

	Cinnamon	149	78	52·4

	Allspice	90	39	43·3

	Ginger	157	40	25·4








РАЗНОЕ.

Различные продукты питания, которые не подходят должным образом ни под одну из рассмотренных ранее категорий, в последние годы обнаруживались на наших рынках в фальсифицированном виде. Среди них выделяются различные виды консервированного мяса, фруктов и овощей, которые нередко становились причиной серьезных заболеваний. Этот результат может быть обусловлен исходным плохим состоянием товаров или произошедшим брожением; однако во многих случаях проблемы объяснялись использованием ненадлежащих методов консервирования, что приводило к загрязнению консервированных продуктов металлическими ядами. О том, что произошло брожение, часто свидетельствует внешний вид крышки банки, которая в этом случае будет слегка выпуклой, а не вогнутой, как положено. Металлами, чаще всего обнаруживаемыми в консервах, являются свинец, олово и медь. Присутствие свинца обычно обусловлено использованием нечистой марки олова, известной как «терне-пластина», при производстве банок или небрежностью в процессе пайки. Происхождение меди, вероятно, следует искать в методах, иногда практикуемых для нагревания продуктов в сосудах из этого металла перед их консервированием. Присутствие олова является результатом воздействия частично разложившихся фруктов и овощей на банку. Консервированные фрукты и желе иногда фасуются в незапечатанные оловянные ведра или банки, и тогда они практически всегда содержат заметные количества этого металла.

Спаржа, по-видимому, особенно подвержена загрязнению металлами, несомненно, из-за образования аспарагиновой кислоты. В квартовой банке этого овоща было обнаружено до полуграмма олова. Использование хлорида цинка в качестве флюса при пайке, насколько известно автору, приводило к присутствию заметной доли этой соли в консервах.

Из 109 образцов консервированных продуктов, недавно исследованных нашими должностными лицами здравоохранения, 97 содержали олово; 39 — медь; 4 — цинк; и 2 — свинец. При анализе продуктов такого рода органические вещества сначала разрушают путем нагревания с окислителями, такими как смесь хлората калия и соляной кислоты. Затем раствор выпаривают до небольшого объема. После этого его разбавляют водой и испытывают сероводородом, сульфидом аммония и обычными реактивами.

Господа Уоллер и Мартин провели исследование относительно доли меди, которая может присутствовать в различных природных злаках и овощах. Их результаты показывают, что эти растения часто поглощают мизерное количество этого металла из почвы. Обнаруженные количества меди были следующими:



		Parts of copper

per million.

	Raw wheat and other grains, from	4· to 10·8

	Green cucumbers	2·5

	„ peas	3·1

	„ pea pods	1·0




В консервированных овощах были обнаружены следующие пропорции:



	Pickles	29	to	91

	Peas	79	„	190

	Beans	87	„	100




Мясные экстракты, хотя и не подвергаются фальсификации, приобрели среди населения репутацию пищевых продуктов, которая не всегда заслужена. Как стимуляторы и полезные добавки к пище, пригодные для больных, ценность этих препаратов несомненна. Химический состав нескольких наиболее известных марок, определенный американскими и английскими чиновниками здравоохранения, приводится ниже:





	Brand.	Water.	Organic

Substance.	Ash.	Soluble

Albumin.	Alcoholic

Extract.	Phosphoric

Acid.	Potassa.

		per cent.	per cent.	per cent.	per cent.	per cent.	per cent.	per cent.

	Liebig’s extract	18·27	58·40	23·25	0·05	44·11	7·83	10·18

	Berger’s extract of beef	40·65	39·85	19·50	1·11	13·18	..	..

	Starr’s extract of beef	37·00	55·65	7·35	1·10	10·13	..	..

	Johnson’s fluid beef	41·20	50·40	8·40	1·17	15·93	1·91	1·72

	Gaunt’s beef peptone	37·15	54·92	7·43	0·00	20·14	..	..

	London Co.’s extract of beef	81·90	16·80	1·30	..	..	..	..

	London Co.’s extract of mutton	78·00	19·50	2·50	..	..	..	..

	London Co.’s extract of chicken	71·60	27·10	1·30	..	..	..	..

	Brand’s essence of beef	89·19	9·50	1·31	..	..	0·19	0·20

	Carnrick’s beef peptonoids	6·75	87·75	5·50	..	..	1·27	1·33

	Kemmerick’s extract of beef	20·95	60·81	18·24	..	..	6·56	8·30

	Murdoch’s liquid food	83·61	15·83	0·56	..	..	0·10	4·17

	Savory and Moore’s fluid meat	27·01	60·89	12·10	..	..	1·49	4·20

	Valentine’s meat juice	50·67	29·41	11·52	..	..	3·76	5·11




Искусственное производство желе в последнее время привлекло значительное внимание. Многие из более дорогих видов этого продукта имитируются смесями, состоящими в основном из яблочного желе.

Марка фальшивого смородинового желе, которая производится во Франции и недавно появилась на американском рынке, изготавливается из студенистой морской водоросли, обитающей в Японии (Arachnoidiscus Japonicus), к которой добавляются глюкоза, винная кислота и искусственная эссенция смородины, причем желаемый цвет получается с помощью кошенили и Althea roseata. Продукт предлагается к продаже по пять центов за фунт.

Мука, используемая в производстве макарон и вермишели, широко встречающихся в наших крупных городах, не всегда имеет хорошее качество. Более серьезной формой фальсификации является искусственное подкрашивание этих препаратов. Вещества, используемые для этой цели, обнаруженные государственными органами, — это куркума, шафран и хром желтый. Встречалось мясо, подкрашенное анилиновым красным, а также иногда попадались болонские колбасы, покрытые железосодержащими пигментами.

Ароматизирующие сиропы, используемые в связи с популярным американским напитком «содовая вода», часто состоят почти исключительно из глюкозы и искусственных сложных эфиров. Доктор Сайрус Эдсон из Управления здравоохранения Нью-Йорка недавно обратил внимание общественности на тот факт, что многие производители содовой воды используют воду, получаемую из артезианских скважин, пробуренных на их территории, которые в силу особенностей геологического строения острова Манхэттен весьма склонны содержать сточные воды.
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ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВО.

Ниже приводятся более важные и недавние законы, касающиеся фальсификации пищевых продуктов, которые были приняты законодательными органами американских штатов и правительством США.

Общий закон штата Нью-Йорк от 1881 года о предотвращении фальсификации пищевых продуктов и лекарственных средств гласит следующее:


Раздел 1. Ни одно лицо не должно в пределах этого штата производить, иметь при себе, предлагать для продажи или продавать какие-либо пищевые продукты или лекарственные средства, которые фальсифицированы по смыслу настоящего Акта, и любое лицо, нарушающее это положение, считается виновным в мисдиминоре и при осуждении за него наказывается штрафом в размере не более пятидесяти долларов за первое правонарушение и не более ста долларов за каждое последующее правонарушение.

2. Термин «пищевой продукт» («food»), как он используется в настоящем Акте, включает в себя любое изделие, используемое человеком в качестве еды или питья. Термин «лекарственное средство» («drug»), как он используется в настоящем Акте, включает в себя все лекарственные средства для внутреннего и наружного применения.

3. Изделие считается фальсифицированным по смыслу настоящего Акта:


a. — В случае лекарственных средств.


1. Если при продаже под наименованием или с помощью наименования, признанного в Фармакопее США, оно отличается от установленного в ней стандарта крепости, качества или чистоты.

2. Если при продаже под наименованием или с помощью наименования, не признанного в Фармакопее США, но встречающегося в какой-либо другой фармакопее или другом стандартном труде по материа медика, оно существенно отличается от стандарта крепости, качества или чистоты, установленного в таком труде.

3. Если его крепость или чистота падают ниже заявленного стандарта, под которым оно продается.



b. — В случае продуктов питания или напитков.


1. Если с ним было смешано какое-либо вещество или вещества таким образом, чтобы снизить, уменьшить или пагубно повлиять на его качество или крепость.



2. Если какое-либо низкокачественное или более дешевое вещество или вещества были полностью или частично заменены этим изделием.

3. Если какой-либо ценный компонент изделия был полностью или частично извлечен.

4. Если оно является имитацией другого изделия или продается под его наименованием.

5. Если оно полностью или частично состоит из больного или разложившегося, или гнилого, или тухлого животного или растительного вещества, независимо от того, подверглось ли оно обработке, или же, в случае молока, если оно получено от больного животного.

6. Если оно подкрашено, покрыто оболочкой, отполировано или измельчено в порошок так, что скрывается порча, или оно начинает казаться лучше, чем оно есть на самом деле, либо большей ценности.

7. Если оно содержит какой-либо добавленный ядовитый ингредиент или любой ингредиент, который может сделать такое изделие опасным для здоровья лица, потребляющего его: при условии, что Управление здравоохранения штата может с одобрения Губернатора время от времени объявлять определенные изделия или препараты освобожденными от положений настоящего Акта; и при условии далее, что положения настоящего Акта не распространяются на смеси или соединения, признаваемые обычными пищевыми продуктами, при условии, что таковые не являются опасными для здоровья и что изделия четко маркированы как смесь с указанием компонентов смеси.



4. Обязанностью Управления здравоохранения штата является подготовка и публикация время от времени списков изделий, смесей или соединений, объявленных освобожденными от положений настоящего Акта в соответствии с предыдущим разделом. Управление здравоохранения штата также время от времени устанавливает пределы изменчивости, допустимые в отношении любого пищевого продукта или лекарственного средства, или соединения, стандарт которых не установлен никакой национальной фармакопеей.

5. Управление здравоохранения штата учитывает интересы общественного здравоохранения в той мере, в какой они относятся к продаже пищевых продуктов и лекарственных средств и их фальсификации, а также производит все необходимые расследования и запросы, касающиеся этого. Оно также осуществляет надзор за назначением государственных аналитиков и химиков и по его рекомендации, всякий раз, когда оно сочтет какого-либо из таких должностных лиц некомпетентным, назначение любого и каждого такого должностного лица аннулируется и признается недействительным и не имеющим силы. В течение тридцати дней после принятия настоящего Акта Управление здравоохранения штата собирается и принимает такие меры, которые могут показаться необходимыми для облегчения исполнения настоящего Акта, и подготавливает правила и регламенты относительно надлежащих методов сбора и исследования пищевых продуктов или лекарственных средств, а также для назначения необходимых инспекторов и аналитиков; и Управление здравоохранения штата уполномочивается израсходовать в дополнение ко всем суммам, уже выделенным для указанного Управления, сумму, не превышающую десяти тысяч долларов, с целью выполнения положений настоящего Акта. И сумма в десять тысяч долларов настоящим выделяется из любых денежных средств в казначействе, не распределенных на другие цели, для целей, предусмотренных в этом разделе.

6. Каждое лицо, продающее, предлагающее или выставляющее на продажу какой-либо пищевой продукт или лекарственное средство либо доставляющее какое-либо изделие покупателям, обязано обслужить или поставить любому государственному аналитику или другому агенту государственного или местного Управления здравоохранения, назначенному по настоящему Акту, который обратится к нему с этой целью и при предъявлении им стоимости оного, образец, достаточный для цели анализа любого изделия, включенного в настоящий Акт и находящегося во владении продающего лица, под угрозой штрафа, не превышающего пятьдесят долларов за первое правонарушение и сто долларов за второе и последующие правонарушения.

7. Любое нарушение положений настоящего Акта рассматривается и наказывается как мисдиминор; и всякий, кто препятствует, чинит препятствия, мешает или иным образом предотвращает выполнение аналитиком, инспектором или должностным лицом, осуществляющим преследование, его обязанностей, виновен в мисдиминоре и подлежит привлечению к судебной ответственности и наказанию за него.

8. Любые акты или части актов, не совместимые с положениями настоящего Акта, настоящим отменяются.

9. Все регламенты и заявления Управления здравоохранения штата, сделанные в соответствии с настоящим Актом время от времени и обнародованные, должны печататься в полном собрании законов (statutes at large).

10. Настоящий Акт вступает в силу по истечении девяноста дней после того, как он станет законом.






Поправка от 29 апреля 1885 года.


Раздел 1. Название главы четыреста седьмой законов тысяча восемьсот восемьдесят первого года под названием «Акт о предотвращении фальсификации пищевых продуктов и лекарственных средств» настоящим изменяется следующим образом: «Акт о предотвращении фальсификации пищевых продуктов, лекарственных средств и спиртных, сброженных или солодовых напитков в штате Нью-Йорк».

2. Раздел первый главы четыреста седьмой законов тысяча восемьсот восемьдесят первого года изменен следующим образом:

1. Ни одно лицо не должно в пределах этого штата производить, варить, дистиллировать, иметь при себе, предлагать для продажи или продавать какие-либо изделия пищевых продуктов, лекарственных средств, спиртных, сброженных или солодовых напитков, которые фальсифицированы по смыслу настоящего Акта, и любое лицо, нарушающее это положение, считается виновным в мисдиминоре и при осуждении за него наказывается штрафом в размере не более пятидесяти долларов за первое правонарушение и не более ста долларов либо тюремным заключением на срок до одного года, либо и тем, и другим за каждое последующее правонарушение, и в дополнение к этому несет ответственность в виде штрафа в размере ста долларов за каждое без исключения правонарушение, взыскиваемого по иску от имени жителей штата Нью-Йорк по жалобе любого гражданина, причем половина такого взыскания выплачивается обвинителю в суде, а остаток выплачивается округу, где такое взыскание будет получено, на содержание бедных.

3. Раздел второй настоящим изменяется следующим образом:

2. Термин «пищевой продукт» (food), как он используется в настоящем Акте, включает в себя каждое изделие еды или питья человеком, включая чаи, кофе и спиртные, сброженные и солодовые напитки. Термин «лекарственное средство» (drug), как он используется в настоящем Акте, включает в себя все лекарства для внутреннего или наружного применения.

4. Раздел третий настоящим изменяется путем добавления после подраздела седьмого следующего: C. В случае спиртных, сброженных и солодовых напитков — если он содержит какое-либо вещество или ингредиент, не являющиеся нормальными или здоровыми для присутствия в спиртных, сброженных или солодовых напитках либо которые могут быть пагубными или вредными для здоровья, когда такие напитки используются в качестве напитка.

5. Раздел пятый настоящим изменяется следующим образом:

5. Управление здравоохранения штата учитывает интересы общественного здравоохранения в той мере, в какой они относятся к продаже пищевых продуктов, лекарственных средств, спиртных, сброженных и солодовых напитков и их фальсификации, и производит все необходимые запросы, касающиеся этого. Оно осуществляет надзор за назначением государственных аналитиков и химиков, и по его рекомендации, всякий раз, когда оно сочтет какого-либо из таких должностных лиц некомпетентным, назначение любого и каждого такого должностного лица аннулируется и признается недействительным и не имеющим силы. В течение тридцати дней после принятия настоящего Акта и время от времени впоследствии, когда оно сочтет это целесообразным, указанное Управление здравоохранения собирается и принимает такие меры, не предусмотренные настоящим Актом, которые могут показаться необходимыми для облегчения исполнения настоящего Акта, и с целью проведения проверки или анализа спиртных, сброженных или солодовых напитков, продаваемых или выставляемых на продажу в любом магазине или месте ведения бизнеса, не предусмотренном иным образом в настоящем документе, и подготавливает правила и регламенты относительно надлежащих методов сбора и исследования пищевых продуктов, лекарственных средств, спиртных, сброженных или солодовых напитков, а также для назначения необходимых инспекторов и аналитиков. Указанное Управление по крайней мере один раз в календарном году распоряжается о получении образцов на открытом рынке или иным путем спиртных, сброженных или солодовых напитков, дистиллированных, сваренных, произведенных или предлагаемых для продажи в каждой без исключения пивоварне или винокурне, расположенной в этом штате, и о проведении их испытания, образца или анализа химиком или аналитиком, должным образом назначенным указанным Управлением здравоохранения. Образцы хранятся в сосудах и в состоянии, необходимом и достаточном для получения надлежащего испытания и анализа содержащихся в них напитков. Сосуды, содержащие такие образцы, должны быть должным образом промаркированы и пронумерованы секретарем указанного Управления здравоохранения, который также подготавливает и ведет точный и надлежащий список имен винокуров, пивоваров или продавцов, и напротив каждого имени должен стоять номер, написанный или напечатанный на этикетке, прикрепленной к сосуду, содержащему образец произведенного, сваренного, дистиллированного или проданного напитка. Такие списки, номера и этикетки предназначены исключительно для информации указанного Управления здравоохранения и не должны разглашаться или публиковаться, за исключением случаев обнаружения какого-либо вредного вещества до завершения анализа, кроме случаев, когда это требуется в качестве доказательства в суде. Образцы после составления списка и нумерации доставляются химику, аналитику или другому должностному лицу указанного Управления здравоохранения и обозначаются и известны такому химику, аналитику или должностному лицу только по своему номеру и никакой другой отметкой или обозначением. Результат анализа или расследования после этого и в удобное время сообщается должностным лицом, проводящим его, секретарю указанного Управления здравоохранения штата с явным изложением характера любого вредного вещества, соединения или фальсификации, которые могут быть вредными для общественного здоровья и которые были обнаружены при анализе в таких образцах, с указанием номера образцов, в которых было обнаружено указанное вещество. При таком исследовании или анализе пивовар, винокур или продавец, в образце спиртных, сброженных или солодовых напитков которого будут обнаружены такие вредные вещества, соединения или фальсификации, считается нарушившим положения настоящего Акта и подлежит наказанию, предписанному в разделе седьмом настоящего Акта.

6. Раздел шестой указанной главы четыреста седьмой законов тысяча восемьсот восемьдесят первого года настоящим изменяется следующим образом:

6. Каждое лицо, продающее, предлагающее, выставляющее на продажу или производящее, варящее или дистиллирующее какой-либо пищевой продукт, спиртные, солодовые или сброженные напитки либо доставляющее любые такие изделия покупателям, обязано обслужить или поставить любому государственному аналитику или другому агенту государственного или местного Управления здравоохранения, назначенному по настоящему Акту, который обратится к нему с этой целью и при предъявлении им стоимости оного, образец, достаточный для цели анализа любого изделия, которое включено в настоящий Акт и находится во владении лица, продающего, производящего, варящего или дистиллирующего его, и любое лицо, которое отказывается обслужить или поставить такой образец любого изделия, как предписано в настоящем документе, или любое лицо, которое препятствует, чинит препятствия, мешает или иным образом предотвращает выполнение аналитиком, инспектором или должностным лицом, осуществляющим преследование, его обязанностей, считается нарушившим положения настоящего Акта и подлежит наказанию, предписанному разделом седьмым настоящего Акта.

7. Раздел седьмой указанной главы четыреста седьмой законов тысяча восемьсот восемьдесят первого года настоящим изменяется следующим образом:

7. Обнаружив, что какое-либо лицо нарушило любое из положений настоящего Акта, Управление здравоохранения штата немедленно сообщает об этих фактах окружному прокурору того округа, в котором обвиняемое в таком нарушении лицо проживает или ведет бизнес, и указанный окружной прокурор при получении такого сообщения или уведомления незамедлительно начинает производство для предания суду и судебного разбирательства в отношении обвиняемого, как предписано законом в случаях мисдиминоров.

8. Управление здравоохранения штата уполномочивается израсходовать в дополнение к суммам, уже выделенным для указанного управления, сумму, не превышающую трех тысяч долларов, с целью выполнения положений настоящего Акта в отношении спиртных, сброженных или солодовых напитков. И сумма в три тысяч долларов настоящим выделяется из любых денежных средств в казначействе, не распределенных на другие цели, и расходуется для целей настоящего Акта.

9. Настоящий Акт вступает в силу немедленно.






Специальный акт о предотвращении обмана при продаже молочных продуктов и о сохранении общественного здоровья, являющийся дополнительным к главе двухсот двум законов тысяча восемьсот восемьдесят четверго года под названием «Акт о предотвращении обмана при продажах молочных продуктов» и служащий в помощь ей.


(Принят 30 апреля 1885 года).


Жители штата Нью-Йорк, представленные в Сенате и Ассамблее, постановляют следующее:

Раздел 1. Ни одно лицо или лица не должны продавать или обменивать либо выставлять на продажу или обмен любое нечистое, нечистоплотное, нездоровое, фальсифицированное или недоброкачественное молоко либо предлагать для продажи любое изделие питания, изготовленное из него, или из сливок из него. Положения этого раздела не распространяются на снятое молоко, продаваемое пекарям или домохозяйкам для их собственного использования или производства по письменным заказам на таковое, равно как и на снятое молоко, продаваемое для использования в округе, где оно произведено. Данное положение не распространяется на чистый сыр из снятого молока, изготовленный из молока, которое является чистым, безупречным, здоровым, доброкачественным и не фальсифицированным ничем, кроме снятия сливок. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее двадцати пяти долларов и не более двухсот долларов либо тюремным заключением на срок не менее одного месяца и не более шести месяцев, либо и таким штрафом, и тюремным заключением за первое правонарушение и тюремным заключением на шесть месяцев за каждое последующее правонарушение.

2. Ни одно лицо не должно содержать коров для производства молока для рынка, либо для продажи или обмена, либо для переработки оного или сливок из оного в пищевые изделия в стесненных или нездоровых условиях либо кормить коров кормом, который является нездоровым или который производит нечистое, нездоровое, больное или недоброкачественное молоко. Ни одно лицо не должно изготавливать из нечистого, нездорового, больного или недоброкачественного молока либо из сливок из него какое-либо пищевое изделие. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее двадцати пяти долларов и не более двухсот долларов либо тюремным заключением на срок не менее одного месяца и не более четырех месяцев, либо и таким штрафом, и тюремным заключением за первое правонарушение и тюремным заключением на четыре месяца за каждое последующее правонарушение.

3. Ни одно лицо или лица не должны продавать, поставлять или приносить для переработки на любое предприятие по производству масла или сыра какое-либо молоко, разбавленное водой, или любое нечистое, нечистоплотное, нездоровое, фальсифицированное или недоброкачественное молоко, либо молоко, из которого были отобраны какие-либо сливки (за исключением чистого снятого молока на заводы по производству сыра из снятого молока), либо удерживать какую-либо часть молока, обычно известную как «последние удои» («strippings»), либо приносить или поставлять на любое предприятие по производству масла или сыра молоко, которое является кислым (за исключением чистого снятого молока на заводы по производству сыра из снятого молока). Никакие предприятия по производству масла или сыра, за исключением тех, которые покупают все используемое ими молоко, не должны использовать в своих интересах или позволять кому-либо из своих сотрудников или любому другому лицу использовать в своих интересах любое молоко или сливки из молока, или продукт из них, принесенные на указанные предприятия, без согласия их владельцев. Каждый производитель масла или сыра, за исключением тех, кто покупает все используемое им молоко, должен вести правильный учет всего молока, ежедневно получаемого, а также количества упаковок масла и сыра, изготовляемых каждый день, и количества упаковок и совокупного веса сыра и масла, реализованных каждый день, каковой учет должен быть открыт для инспекции любому лицу, доставляющему молоко такому производителю. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается за каждое правонарушение штрафом в размере не менее двадцати пяти долларов или более двухсот долларов либо тюремным заключением на срок не менее одного месяца или более шести месяцев, либо и таким штрафом, и тюремным заключением.

4. Ни один производитель сосудов для упаковки масла не должен продавать или распоряжаться какими-либо такими сосудами без проставления на них своего имени и истинного веса сосуда или сосудов разборчивыми буквами или цифрами размером не менее одной четвертой дюйма в длину. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается за каждое правонарушение штрафом в размере не менее пятидесяти долларов и не более ста долларов либо тюремным заключением на срок не менее тридцати дней и не более шестидесяти дней, либо и таким штрафом, и тюремным заключением.

5. Ни одно лицо не должно продавать либо предлагать или выставлять на продажу любое молоко, кроме как в том округе, из которого оно произведено, если каждая банка, сосуд или упаковка, содержащие такое молоко, не будут отчетливо и прочно заклеймены буквами размером не менее одного дюйма в длину снаружи выше центра на каждой банке, сосуде или упаковке, содержащих такое молоко, с указанием названия округа, из которого оно произведено; и те же отметки должны быть выжжены или нарисованы на видном месте на повозке или транспортном средстве, в котором молоко перевозится для продажи; и такое молоко может продаваться только в банке, сосуде, упаковке или повозке, имеющих такую маркировку, или в розницу из них. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее двадцати пяти долларов и не более двухсот долларов либо тюремным заключением на срок не менее двух месяцев и не более четырех месяцев, либо и таким штрафом, и тюремным заключением за первое правонарушение и тюремным заключением на четыре месяца за каждое последующее правонарушение.

6. Ни одно лицо не должно изготавливать из какого-либо жирового вещества или веществ, либо любого соединения оных, иного чем то, что произведено из нефальсифицированного молока или сливок из него, какое-либо изделие, предназначенное заменить масло или сыр, производимые из чистого нефальсифицированного молока или сливок из него, либо продавать или предлагать для продажи оное в качестве пищевого изделия. Данное положение не распространяется на чистый сыр из снятого молока, изготовленный из чистого снятого молока. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее двухсот долларов и не более пятисот долларов либо тюремным заключением на срок не менее шести месяцев и не более одного года, либо и таким штрафом, и тюремным заключением за первое правонарушение и тюремным заключением на один год за каждое последующее правонарушение.

7. Ни одно лицо само по себе, через своих агентов или служащих не должно вытапливать или изготавливать из какого-либо животного жира или животных или растительных масел, не произведенных из нефальсифицированного молока или сливок из него, какое-либо изделие или продукт в имитацию или подобие либо предназначенное заменить натуральное масло или сыр, произведенные из чистого нефальсифицированного молока или сливок из него, равно как оно или они не должны смешивать, соединять с молоком, сливками или маслом либо добавлять к ним какие-либо кислоты или другие вредные вещества, либо любые животные жиры или животные или растительные масла, не произведенные из молока или сливок, с замыслом или намерением вытопить, изготовить или произвести какое-либо изделие или вещество, либо любую человеческую пищу в имитацию или подобие натурального масла или сыра, равно как оно не должно продавать, держать для продажи или предлагать для продажи любое изделие, вещество или соединение, сделанное, изготовленное или произведенное с нарушением положений этого раздела, независимо от того, сделаны или произведены такие изделие, вещество или соединение в этом штате или в любом другом штате или стране. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее двухсот долларов и не более пятисот долларов либо тюремным заключением на срок не менее шести месяцев и не более одного года за первое правонарушение и тюремным заключением на один год за каждое последующее правонарушение. Ничто в этом разделе не умаляет положений раздела шестого настоящего Акта.

8. Ни одно лицо не должно производить, смешивать или соединять с натуральным молоком, сливками или маслом либо добавлять к ним какие-либо животные жиры или животные или растительные масла, равно как оно не должно делать или изготавливать какое-либо жировое вещество, не произведенное из молока или сливок, с намерением продать оное за масло или сыр, изготовленные из нефальсифицированного молока или сливок, либо иметь оное в своем владении или предлагать оное для продажи с таким намерением, равно как какое-либо изделие, вещество или соединение, так сделанное или произведенное, не должно продаваться за масло или сыр, являющиеся продуктом молочного хозяйства. Если какое-либо лицо покроет, покроет порошком или подкрасит аннато или любым красящим веществом вообще баттерин или олеомаргарин, либо любые их соединения, либо любой продукт или изделие, изготовленные целиком или частично из животных жиров или животных или растительных масел, не произведенных из нефальсифицированного молока или сливок, благодаря чему указанный продукт, изделие или соединение будут заставлены напоминать масло или сыр, являющиеся продуктом молочного хозяйства, либо будет иметь оные в своем владении, либо будет продавать или предлагать для продажи, либо иметь в своем владении любые из указанных продуктов, которые будут подкрашены или покрыты в подобие масла или сыра либо чтобы напоминать их, это является неопровержимым доказательством намерения продать оные за масло или сыр, являющиеся продуктом молочного хозяйства. Всякий, кто нарушает любые положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее двухсот долларов и не более одной тысячи долларов. Данный раздел не должен толковаться как умаляющий или затрагивающий запреты разделов шестого и седьмого настоящего Акта.

9. Каждый производитель сыра из цельного молока может ставить клеймо на каждый сыр с указанием «сыр из цельного молока» («full-milk cheese») и даты месяца и года изготовления; и любое лицо, использующее это клеймо на любом сыре, из которого были отобраны какие бы то ни было сливки, виновно в мисдиминоре и наказывается за каждое правонарушение штрафом в размере не менее ста долларов и не более пятисот долларов.

10. Ни одно лицо не должно предлагать, продавать или выставлять на продажу в цельных упаковках масло или сыр, заклеймленные или маркированные фальшивым клеймом или этикеткой в отношении округа или штата, в котором изготовлено изделие. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее двадцати пяти долларов или более пятидесяти долларов либо тюремным заключением на срок не менее пятнадцати дней или более тридцати дней за первое правонарушение и штрафом в размере пятидесяти долларов или тюремным заключением на тридцать дней за каждое последующее правонарушение.

11. Ни одно лицо не должно производить, продавать или предлагать для продажи сгущенное молоко, если оно не расфасовано в упаковки, на которых должно быть четко промаркировано или проштамповано название или клеймо лица, кем или под которым оно изготовлено. Никакое сгущенное молоко не должно изготавливаться или предлагаться для продажи, если оно не произведено из чистого, чистого [чистоплотного], здорового, свежего, нефальсифицированного и доброкачественного молока, из которого не удалены сливки, или если доля молочных сухих веществ, содержащихся в сгущенном молоке, не составляет по количеству эквивалент двенадцати процентов молочных сухих веществ в сыром молоке, и из таких сухих веществ двадцать пять процентов должны составлять жиры. Когда сгущенное молоко продается из банок или упаковок, не запечатанных герметично, продавец должен проставить клеймо или этикетку на таких банках или упаковках с указанием названия округа или округов, из которых оно произведено, и имени продавца. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее пятидесяти долларов или более пятисот долларов либо тюремным заключением на срок не более шести месяцев, либо и таким штрафом, и тюремным заключением за первое правонарушение и тюремным заключением на шесть месяцев за каждое последующее правонарушение.

12. По истечении срока полномочий нынешнего комиссара Губернатор с совету и с согласия Сената назначает комиссара, который будет именоваться Комиссаром по делам молочного хозяйства штата Нью-Йорк, который должен быть гражданином этого штата и который занимает свою должность в течение срока двух лет или до назначения его преемника и получает жалование в размере трех тысяч долларов в год, а также свои необходимые расходы, понесенные при исполнении своих официальных обязанностей по настоящему Акту. Указанный комиссар возлагается, под руководством Губернатора, ответственностью за исполнение различных его положений и всех законов, запрещающих или регулирующих фальсификацию масла, сыра или молока. Указанный комиссар настоящим уполномочен и наделен правом назначать таких помощников комиссара и привлекать таких экспертов, химиков, агентов и таких юрисконсультов, какие будут сочтены им необходимыми для надлежащего исполнения этого закона, а их вознаграждение устанавливается комиссаром. Указанный комиссар также уполномочен нанять клерка с годовым окладом, не превышающим двенадцати сотен долларов. Сумма в пятьдесят тысяч долларов настоящим выделяется для выплаты на такие цели из любых денежных средств в Казначействе, не распределенных на другие цели. Все расходы, счета и траты, разрешенные настоящим Актом, оплачиваются Казначеем штата по ордеру контролера после того, как такие расходы будут проверены и утверждены контролером. Общие расходы указанного комиссара не должны превышать сумму, выделенную для целей настоящего Акта. Указанный комиссар представляет ежегодные отчеты легислатуре не позднее пятнадцатого января каждого года о своей работе и деятельности и подробно отчитывается о количестве помощников комиссара, экспертов, химиков, агентов и юрисконсультов, которых он нанял, с указанием их расходов и издержек. Указанный комиссар должен иметь помещение в новом капитолии, выделяемое для его использования комиссаром капитолия. Указанный комиссар и помощники комиссара и такие эксперты, химики, агенты и юрисконсульты, которых они должным образом уполномочат для этой цели, имеют полный доступ, выход и вход во все места ведения бизнеса, на фабрики, фермы, в здания, в повозки, на суда и в банки, используемые в производстве и продаже любых молочных продуктов или любой их имитации. Они также имеют власть и полномочия открывать любую упаковку, банку или сосуд, содержащие такие изделия, которые могут производиться, продаваться или выставляться на продажу с нарушением положений настоящего Акта, и могут проверять находящееся в них содержимое, и могут брать оттуда образцы для анализа. Данный раздел не затрагивает срок полномочий нынешнего комиссара.

13. При подаче заявления на ордер по настоящему Акту свидетельство аналитика или химика о любом проведенном им анализе является достаточным доказательством изложенных в нем фактов. Каждое такое свидетельство должно быть должным образом подписано и удостоверено таким аналитиком или химиком перед должностным лицом, уполномоченным принимать удостоверения передачи недвижимости.

14. Суды специальных сессий обладают юрисдикцией по всем делам, возникающим по настоящему Акту, и их юрисдикция настоящим расширена так, чтобы позволить им обеспечивать соблюдение штрафов, налагаемых любым разделом или всеми разделами оного.

15. Во всех судебных преследованиях по настоящему Акту половина денег выплачивается судом или его клерком городу или округу, где будет получено взыскание, на содержание бедных, за исключением того, что в городе и округе Нью-Йорк они поровну делятся между пенсионными фондами полицеского и пожарного департаментов, а остаток выплачивается Комиссару по делам молочного хозяйства, который отчитывается за него перед Казначейством штата и добавляется к любому ассигнованию, сделанному для выполнения положений настоящего Акта. Все суммы денег, израсходованные Комиссаром по делам молочного хозяйства в соответствии с положениями настоящего Акта, подлежат проверке и утверждению Контролером штата. Любой залог, предоставленный любым должностным лицом, подпадает под положения этого раздела.

16. Во всех судебных преследованиях по настоящему Ак Kту, касающихся продажи и производства нечистого, нечистоплотного, нездорового, фальсифицированного или недоброкачественного молока, если будет показано, что молоко содержит более восьмидесяти восьми процентов воды или жидкостей либо менее двенадцати процентов молочных сухих веществ, которые должны содержать не менее трех процентов жира, оно объявляется фальсифицированным, а молоко, полученное от коров в течение пятнадцати дней до и пяти дней после отела либо от животных, получавших в корм отходы винокурни или любое вещество в состоянии гниения или брожения либо любые нездоровые корма вообще, объявляется нечистым, нездоровым, нечистоплотным и недоброкачественным молоком. Этот раздел не препятствует скармливанию силоса из силосных башен.

17. Совершение любого действия, запрещенное к совершению, и несовершение любого действия, предписанное к совершению в настоящем Акте, являются предполагаемым доказательством умышленного намерения нарушить различные разделы и положения оного. Если какое-либо лицо допускает любое нарушение положений настоящего Акта своим агентом, служащим либо в любом помещении или здании, занимаемом или контролируемом им, оно считается главным лицом в таком нарушении и наказывается соответственно.

18. Главы четыреста шестьдесят седьмая законов тысяча восемьсот шестьдесят второго года, пятьсот сорок четвертая и пятьсот восемнадцатая законов тысяча восемьсот шестьдесят четвертого года, пятьсот пятьдесят девятая законов тысяча восемьсот шестьдесят пятого года, четыреста пятнадцатая законов тысяча восемьсот семьдесят седьмого года, две сотни двадцатая и две сотни тридцать седьмая законов тысяча восемьсот семьдесят восьмого года, четыреста тридцать девятая законов тысяча восемьсот восьмидесятого года и две сотни четырнадцатая законов тысяча восемьсот восемьдесят второго года настоящим отменяются.

19. Если какое-либо лицо само по себе или через другого нарушит любое из положений разделов первого, второго, третьего, четвертого или пятого настоящего Акта либо сознательно допустит нарушение оного своим агентом или в любом здании или помещении, занимаемом им, оно обязано, в дополнение к штрафам и наказаниям, описанным в них за каждое правонарушение, выплатить в качестве конфискации фиксированный штраф в размере ста долларов. Если какое-либо лицо само по себе или через другого нарушит любое из положений разделов шестого, седьмого или восьмого настоящего Акта, оно обязано, в дополнение к штрафам и наказаниям, предписанным в настоящем документе за каждое правонарушение, выплатить в качестве конфискации фиксированный штраф в размере пятисот долларов. Такие штрафы взыскиваются с издержками в любом суде этого штата, обладающем юрисдикцией по ним, в иске, предъявляемом Комиссаром по делам молочного хозяйства или любым из его помощников от имени жителей штата Нью-Йорк.

20. Настоящий Акт и каждый раздел оного объявляются принятыми в целях предотвращения обмана при продаже молочных продуктов и сохранения общественного здоровья, которому угрожает производство, продажа или использование изделий или веществ, регулируемых или запрещаемых в настоящем документе.

21. Настоящий Акт вступает в силу немедленно. Разделы шестой и седьмой не применяются ни к какому продукту, произведенному или находящемуся в процессе производства на момент принятия настоящего Акта; но ни это освобождение, ни настоящий Акт не умаляют полномочий преследовать в судебном порядке любые совершенные ранее нарушения раздела шестого Акта, к которому настоящий Акт является дополнительным.





Акт о внесении изменений в главу двести два законов тысяча восемьсот восемьдесят четвертого года под названием «Акт о предотвращении обмана при продажах молочных продуктов».


(Принят 30 апреля 1885 года).


Жители штата Нью-Йорк, представленные в Сенате и Ассамблее, постановляют следующее:

Раздел 1. Раздел седьмой главы двухсот двух законов тысяча восемьсот восемьдесят четвертого года под названием «Акт о предотвращении обмана при продажах молочных продуктов» настоящим изменяется следующим образом:

7. Ни одно лицо не должно предлагать, продавать или выставлять на продажу масло или сыр, заклеймленные или маркированные фальшивым клеймом или этикеткой в отношении качества изделия либо округа или штата, в котором изделие изготовлено. Комиссар по делам молочного хозяйства штата Нью-Йорк настоящим уполномочивается и получает указание приобрести и выдать сырным заводам штата по надлежащему заявлению на то и в соответствии с такими правилами относительно их хранения и использования, какие он может предписать, единообразное трафаретное клеймо, несущее подходящее изображение или девиз и слова «Сыр из цельных сливок штата Нью-Йорк» («New York State Full Cream Cheese»). Каждое выданное клеймо должно использоваться на внешней стороне сыра, а также на упаковке, содержащей его, и должно нести отдельный номер для каждого отдельного завода, и комиссар должен вести книгу, в которой регистрируются название, местонахождение и номер каждого завода, использующего указанное клеймо, а также имя или имена лиц на каждом заводе, уполномоченных использовать его. Является незаконным использование или разрешение использовать такое трафаретное клеймо на чем-либо, кроме сыра из цельных сливок или упаковок, содержащих его. Всякий, кто нарушает положения этого раздела, виновен в мисдиминоре и за каждый без исключения сыр или упаковку, так фальшиво заклеймленные, наказывается штрафом в размере не менее двадцати пяти долларов или более пятидесяти долларов либо тюремным заключением на срок не менее пятнадцати или более тридцати дней.

2. Настоящий Акт вступает в силу немедленно.





Акт о защите производителей масла и сыра.

(Принят 8 июня 1885 года, при присутствии трех пятых голосов).

Жители штата Нью-Йорк, представленные в Сенате и Ассамблее, постановляют следующее:

Раздел 1. Всякий, кто с намерением совершить мошенничество продает, поставляет или приносит для производства на любое предприятие по производству масла или сыра в этом штате любое молоко, разбавленное водой или в любой степени фальсифицированное, нечистое или нечистоплотное, либо молоко, из которого были отобраны какие-либо сливки, либо молоко, обычно известное как снятое молоко, или всякий, кто удерживает какую-либо часть молока в качестве последних удоев, или всякий, кто сознательно приносит или поставляет на любое предприятие по производству масла или сыра молоко, которое является испорченным или кислым, или всякий, кто сознательно приносит или поставляет на любое предприятие по производству масла или сыра молоко, полученное от коров в течение пятнадцати дней до отела или в течение трех дней после отела, либо любые производители масла или сыра, которые сознательно используют или позволяют кому-либо из своих сотрудников или любому другому лицу использовать для своей выгоды или для своей собственной индивидуальной выгоды любое молоко или сливки из молока, принесенные указанному производителю масла или сыра, без согласия всех их владельцев, либо любой производитель масла или сыра, который отказывается или пренебрегает вести или обеспечить ведение правильного учета, открытого для инспекции любому лицу, поставляющему молоко такому производителю, количества ежедневно получаемого молока, или количества фунтов масла, или количества сыров, изготовляемых каждый день, либо количества разрезанных или иным образом реализованных и веса каждого из них, обязан за каждое без исключения правонарушение выплатить в качестве конфискации сумму не менее двадцати пяти долларов и не более ста долларов с издержками судебного разбирательства, взыскиваемую по иску в любом суде компетентной юрисдикции в пользу лица или лиц, фирмы или ассоциации, или корпорации либо их правопреемников, в отношении которых будет совершено такое мошенничество или пренебрежение. Но ничто в настоящем Акте не затрагивает, не умаляет и не отменяет какие-либо положения главы двухсот двух законов тысяча восемьсот восемьдесят четвертого года либо актов, вносящих в нее изменения или являющихся дополнительными к ней.

2. Настоящий Закон вступает в силу немедленно.





Особый закон
касательно
производства и продажи уксуса.

(
Принят
9 июня 1886 г.)

Население штата Нью-Йорк, представленное в Сенате и Ассамблее, постановляет следующее:—

Раздел 1. Любое лицо, которое производит для продажи, предлагает или выставляет на продажу в качестве яблочного уксуса любой уксус, не являющийся законным продуктом чистого яблочного сока, известного как яблочный сидр, либо уксус, произведенный не исключительно из указанного яблочного сидра, либо уксус, в который были введены посторонние вещества, препараты или кислоты, что может быть выявлено при надлежащем тестировании, подлежит за каждое правонарушение наказанию в виде штрафа в размере не менее пятидесяти и не более ста долларов.

2. Любое лицо, которое производит для продажи или предлагает к продаже любой уксус, в котором при надлежащем тестировании обнаруживаются какие-либо препараты свинца, меди, серной кислоты или другие ингредиенты, опасные для здоровья, подлежит за каждое такое правонарушение наказанию в виде штрафа в размере не менее ста долларов.

3. Мэр городов обязан, а управляющий поселков может ежегодно назначать одно или нескольких лиц инспекторами уксуса, которые должны принести присягу до вступления в должность и которые имеют право и полномочия проверять и исследовать весь уксус, предлагаемый для продажи.

4. Ни одно лицо не должно от своего имени, через своего служащего или агента либо в качестве служащего или агента любого другого лица продавать, обменивать, доставлять или иметь под своим надзором либо во владении с намерением продать или обменять, либо выставлять или предлагать для продажи или обмена любой фальсифицированный уксус, либо маркировать, клеймить или продавать как яблочный уксус любой уксус, не являющийся законным продуктом чистого яблочного сока или произведенный не исключительно из яблочного сидра.

5. Все виды уксуса должны не содержать искусственных красителей и иметь кислотность, эквивалентную присутствию не менее четырех с половиной процентов по весу абсолютной уксусной кислоты, а в случае яблочного уксуса — содержать в дополнение не менее двух процентов по весу сухих веществ яблочного уксуса при полном выпаривании над кипящей водой; и если какой-либо уксус содержит какой-либо искусственный краситель или меньшее количество кислотности, чем указано выше, либо в случае яблочного уксуса — если он содержит меньшее количество кислотности или сухих веществ яблочного уксуса, чем указано выше, он считается фальсифицированным в смысле настоящего Закона.

6. Каждое лицо, изготавливающее или производящее яблочный уксус, должно клеймить на каждом днище бочонка, бочки или кадки, содержащих такой уксус, имя и место жительства производителя, дату его изготовления и слова «яблочный уксус».

7. Любое лицо, нарушающее любое из положений настоящего Закона, подлежит наказанию в виде штрафа, не превышающего ста долларов. Любое лицо, которое понесло какой-либо вред или ущерб по причине нарушения какого-либо из положений настоящего Закона, может предъявить иск от своего собственного имени против любого лица, нарушающего любое из положений настоящего Закона, для взыскания штрафов, предусмотренных за такое нарушение, причем половина взысканной суммы удерживается им для собственного использования, а другая половина выплачивается в казну города или округа, где было совершено такое правонарушение, в пользу такого города или округа.

8. Настоящий Закон вступает в силу немедленно.




Ниже приводятся статуты штата Массачусетс, касающиеся фальсификации пищевых продуктов и лекарственных средств:—


ОБЩИЕ ЗАКОНЫ, КАСАЮЩИЕСЯ ФАЛЬСИФИКАЦИИ.


ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ СРЕДСТВА.

Adulteration prohibited. 1882, 263, § 1.

Раздел 1. Ни одно лицо не должно в пределах этого содружества производить для продажи, предлагать к продаже или продавать какое-либо лекарственное средство или пищевой продукт, являющийся фальсифицированным в смысле настоящего Закона.



Definition of terms “drug” and
“food.” 1882, 263, § 2.

2. Термин «лекарственное средство», используемый в настоящем Законе, включает все медикаменты для внутреннего или наружного применения, антисептики, дезинфицирующие средства и косметику. Термин «пищевой продукт», используемый здесь, включает все статьи, используемые в качестве пищи или питья человеком.



Drugs, how adulterated. 1882, 263, § 3.
Specifications.

3. Продукт считается фальсифицированным в смысле настоящего Закона,—



Officinal drugs may be sold as called for, or as
variation is made known to the purchaser. 1884, 289, § 7.

(а.) В случае лекарственных средств:—(1.) Если при продаже под признанным в Фармакопее США наименованием или таковым он отличается от установленного в ней стандарта крепости, качества или чистоты, если только заказ не требует продукта ниже такого стандарта или если такое различие не доведено до сведения покупателя или не очевидно для него во время такой продажи; (2.) Если при продаже под наименованием, не признанным в Фармакопее США, но встречающимся в какой-либо другой фармакопее или другом стандартном труде по materia medica, он существенно отличается от стандарта крепости, качества или чистоты, установленного в таком труде; (3.) Если его крепость или чистота падают ниже заявленного стандарта, под которым он продается:



Food, how adulterated. Specifications.

(b.) В случае пищевых продуктов:—(1.) Если с ним смешано какое-либо вещество или вещества так, чтобы уменьшить, снизить или пагубно повлиять на его качество или крепость; (2.) Если какое-либо низкокачественное или более дешевое вещество или вещества были полностью или частично заменены им; (3.) Если какой-либо ценный компонент был полностью или частично извлечен из него; (4.) Если он является имитацией или продается под наименованием другого продукта; (5.) Если он состоит полностью или частично из больного, разложившегося, гнилого или испорченного животного или растительного вещества, независимо от того, подвергнуто ли оно обработке, или же в случае молока — если оно является продуктом больного животного; (6.) Если он окрашен, покрыт оболочкой, отполирован или измельчен в порошок, посредством чего скрывается повреждение, или если он представлен так, чтобы казаться лучше или большей ценности, чем он есть на самом деле; (7.) Если он содержит какой-либо добавленный или ядовитый ингредиент либо любой ингредиент, который может сделать его опасным для здоровья лица, потребляющего его.



Provisions of Act not to apply to labelled
compounds or mixtures when not injurious to health.




No prosecution to be made relative to drugs, if
standard of same has been raised since the issue of the last edition of
the Pharmacopœia until such change has been published. 1884, 289,
§ 5.

4. Положения настоящего Закона не применяются к смесям или соединениям, признанным обычными пищевыми продуктами или напитками, при условии, что они не опасны для здоровья и четко маркированы как смеси или соединения. И никакое преследование не может в любое время осуществляться по упомянутому Закону в отношении какого-либо лекарственного средства, стандарт крепости или чистоты которого был повышен со времени выхода последнего издания Фармакопеи США, если и до тех пор, пока такое изменение стандарта не будет опубликовано по всему содружеству.



State Board shall make investigations and may
appoint inspectors, analysts and chemists. 1882, 263, § 5.

5. Государственный совет по здравоохранению, душевнобольным и благотворительности принимает во внимание интересы общественного здравоохранения, касающиеся продажи лекарственных средств и пищевых продуктов и их фальсификации, и производит все необходимые расследования и запросы в отношении этого, а для этих целей может назначать инспекторов, аналитиков и химиков, которые подчиняются его надзору и могут быть им смещены.



The Board shall make regulations as to
collecting and examining of food and drugs, and may expend ten thousand
dollars in carrying out the provisions of this Act. 1882, 263, § 5.
1884, 289, § 1.




Three-fifths to be expended in relation to milk and its products.
1884, 289, § 1.

В течение тридцати дней после принятия настоящего Закона указанный Совет принимает такие меры, которые он сочтет необходимыми для облегчения его исполнения, и подготавливает правила и регламенты относительно надлежащих методов сбора и исследования лекарственных средств и пищевых продуктов. Указанный Совет может ежегодно расходовать сумму, не превышающую десять тысяч долларов, в целях реализации положений настоящего Закона; при этом, однако, не менее трех пятых указанной суммы должно ежегодно расходоваться на исполнение законов против фальсификации молока и молочных продуктов.



Samples to be furnished to officers or agents.
1882, 263, § 6.

6. Каждое лицо, предлагающее или выставляющее на продажу либо доставляющее покупателю какое-либо лекарственное средство или пищевой продукт, подпадающие под положения настоящего Закона, обязано предоставить любому аналитику или другому должностному лицу или агенту, назначенному в соответствии с настоящим документом, который обратится к нему с этой целью и предложит оплату за него, образец, достаточный для целей анализа любого такого лекарственного средства или пищевого продукта, имеющегося у него во владении.



Obstruction and its penalty. 1882, 263, § 7.

7. Всякий, кто препятствует, создает помехи или каким-либо образом вмешивается в деятельность любого инспектора, аналитика или другого должностного лица, назначенного в соответствии с настоящим документом, при исполнении им своих обязанностей, и всякий, кто нарушает любое из положений настоящего Закона, подлежит наказанию в виде штрафа в размере не более пятидесяти долларов за первое правонарушение и не более ста долларов за каждое последующее правонарушение.



State Board to report prosecutions and money
expended. 1883, 263, § 2. 1884, 289, § 2.

8. Государственный совет по здравоохранению, душевнобольным и благотворительности ежегодно отчитывается перед Законодательным собранием о количестве судебных преследований, произведенных по указанной главе, и представляет постатейный отчет обо всех денежных средствах, израсходованных на реализацию ее положений.



 Powers of inspectors. 1884, 289, § 3.

9. Инспектор, назначенный в соответствии с положениями указанной главы двести шестьдесят три Актов одна тысяча восемьсот восемьдесят второго года, обладает теми же полномочиями и властью, которые возложены на городского или поселкового инспектора разделом два главы пятьдесят семь Публичных статутов.



Act of 1882 does not affect chapter 57 of the
Public Statutes. 1884, 289, § 4.

10. Ничто из содержащегося в главе двести шестьдесят три Актов одна тысяча восемьсот восемьдесят второго года не должно никоим образом толковаться как отменяющее или изменяющее что-либо, содержащееся в главе пятьдесят семь Публичных статутов.



Samples to be sealed for benefit of defendant.
1884, 289, § 8.

11. Перед началом анализа любого образца лицо, проводящее его, должно выделить часть, которая подлежит опечатыванию; и в случае жалобы на какое-либо лицо выделенная часть образца, предположительно являющегося фальсифицированным, по заявлению должна быть передана ответчику или его адвокату.



 Selling corrupt or unwholesome provisions
without notice. Public Statutes, chap. 208, § 1. 12 Cush. 499.

12. Всякий, кто сознательно продает любые виды больных, испорченных или недоброкачественных съестных припасов, будь то для еды или питья, не делая это полностью известным покупателю, подлежит наказанию в виде тюремного заключения на срок не более шести месяцев либо штрафа не более двухсот долларов.



Adulterating food. Public Statutes, chap. 208, §
3.

13. Всякий, кто мошенническим путем фальсифицирует в целях продажи хлеб или любое другое вещество, предназначенное для питания, с помощью какого-либо вещества, опасного для здоровья, либо сознательно обменивает, дарит, продает или имеет во владении с намерением продать любое вещество, предназначенное для питания, которое было фальсифицировано каким-либо веществом, опасным для здоровья, подлежит наказанию в виде тюремного заключения на срок не более одного года или штрафа не более трехсот долларов; и такие фальсифицированные продукты подлежат конфискации и уничтожению под руководством суда.



Adulterating liquor used for drink, with Indian
cockle, etc. Public Statutes, chap. 208, § 4.

14. Всякий, кто фальсифицирует в целях продажи любой спиртной напиток, используемый или предназначенный для питья, с помощью рыбы-кукольницы, купороса, райских зерен, опиума, квасцов, стручкового перца, железного купороса, лавровой воды, кампешевого дерева, бразильского дерева, кошенили, свинцового сахара или любого другого вещества, являющегося ядовитым или опасным для здоровья, и всякий, кто сознательно продает такой фальсифицированный напиток, подлежит наказанию в виде заключения в государственной тюрьме на срок не более трех лет; и такие фальсифицированные продукты подлежат конфискации.



Adulteration of drugs or medicines. Public
Statutes, chap. 208, § 5.

15. Всякий, кто мошенническим путем фальсифицирует в целях продажи любое лекарственное средство или медикамент либо продает любое мошеннически фальсифицированное лекарственное средство или медикамент, зная, что оно фальсифицировано, подлежит наказанию в виде тюремного заключения на срок не более одного года или штрафа не более четырехсот долларов; и такие фальсифицированные лекарственные средства и медикаменты подлежат конфискации и уничтожению под руководством суда.



Persons selling certain poisons to keep record,
etc.




Purchasers who give false name, etc. Public
Statutes, chap. 208, § 6.

16. Всякий, кто продает мышьяк, стрихнин, сулему или синильную кислоту без письменного рецепта врача, обязан вести учет даты такой продажи, названия продукта, проданного его количества и имени лица или лиц, которым он был доставлен; и за каждое упущение выплачивает штраф в сумме не более пятидесяти долларов. Всякий, кто приобретает смертельные яды, как указано выше, и называет продавцу ложное или вымышленное имя, подлежит наказанию в виде штрафа не более пятидесяти долларов.









ЗАКОНЫ, КАСАЮЩИЕСЯ СПЕЦИАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ.

ОБ ИНСПЕКЦИИ И ПРОДАЖЕ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ.


Appointment of inspectors of milk. Public
Statutes, chap. 57, § 1.

1. Мэр и олдермены городов обязаны, а выборные должностные лица поселков могут ежегодно назначать одно или нескольких лиц инспекторами молока для своих соответствующих местностей, которые приносят присягу до вступления в исполнение своих должностных обязанностей. Каждый инспектор публикует уведомление о своем назначении в течение двух недель в газете, издаваемой в его городе или поселке, либо, если в нем не издается газета, он вывешивает такое уведомление в двух или более общественных местах в таком городе или поселке.



Their duties and powers. 1884, 310, § 3 11
Allen, 264.

2. Такие инспекторы должны иметь офис и регистрировать в специально заведенных для этого книгах имена и места ведения бизнеса всех лиц, занимающихся продажей молока в пределах своего города или поселка. Указанные инспекторы могут входить во все места, где молоко хранится или содержится для продажи, и все лица, занимающиеся продажей молока, по письменному запросу инспектора должны предоставить лицу, имеющему при себе запрос, пробу или образец, достаточный для целей анализа молока, находящегося в тот момент в его владении, из такой фляги или сосуда, которые будут указаны инспектором или лицом, доставляющим запрос. Указанный инспектор обеспечивает проведение анализа или иного удовлетворительного тестирования доставленной таким образом пробы или образца молока, результаты которого они регистрируют и сохраняют в качестве доказательства. Инспекторы получают такое вознаграждение, какое определят мэр и олдермены или выборные должностные лица.



Persons selling milk from carriages to be
licensed. Public Statutes, chap. 57, § 3.

3. Во всех городах и во всех поселках, в которых имеется инспектор молока, каждое лицо, перевозящее молоко в экипажах или иным образом с целью его продажи в таком городе или поселке, ежегодно первого мая или в течение тридцати дней после этого получает лицензию от инспектора или инспекторов молока такого города или поселка на продажу молока в пределах его границ и выплачивает такому инспектору или инспекторам по пятьдесят центов в пользу города или поселка. Инспектор или инспекторы ежемесячно передают казначею такого города или поселка все собранные им или ими суммы. Лицензии выдаются только на имена владельцев экипажей или других транспортных средств и для целей настоящей главы являются неопровержимым доказательством права собственности. Никакая лицензия не может быть продана, уступлена или передана. В каждой лицензии указываются имя, место жительства, место ведения бизнеса, количество используемых экипажей или других транспортных средств, имя и место жительства каждого водителя или другого лица, занятого перевозкой или продажей указанного молока, а также номер лицензии. Каждый лицензиат до начала продажи молока должен обеспечить разборчивое нанесение своего имени, номера своей лицензии и места ведения бизнеса на каждую внешнюю сторону всех экипажей или транспортных средств, используемых им для перевозки и продажи молока, и он обязан сообщать инспектору или инспекторам о любых изменениях в составе водителей или других лиц, нанятых им, которые могут произойти в период действия его лицензии. Всякий, кто без предварительного получения лицензии в соответствии с положениями настоящего раздела продает молоко или выставляет его на продажу из экипажей или других транспортных средств, либо имеет его под своим надзором или во владении с намерением продать таким образом, и всякий, кто нарушает любое из положений настоящего раздела, подлежит за первое правонарушение наказанию в виде штрафа в размере не менее тридцати и не более ста долларов; за второе правонарушение — штрафу в размере не менее пятидесяти и не более трехсот долларов; и за последующее правонарушение — штрафу в размере пятидесяти долларов и тюремному заключению в исправительном доме на срок не менее тридцати и не более шестидесяти дней.



 Persons selling milk in stores, etc., to be
registered. Public Statutes, chap. 57, § 4. 1 Allen, 593. 2
Allen, 157.

4. Каждое лицо перед продажей молока или предложением его к продаже в магазине, ларьке, киоске или на торговой площади в городе или в поселке, в котором назначены инспектор или инспекторы молока, обязано зарегистрироваться в книгах такого инспектора или инспекторов и выплатить ему или им пятьдесят центов в пользу такого города или поселка; и всякий, кто пренебрегает такой регистрацией, подлежит наказанию за каждое правонарушение штрафом не более двадцати долларов.



Penalty for selling, etc., adulterated milk, etc.
Public Statutes, chap. 57, § 5. 9 Allen, 499. 10 Allen,
199. 11 Allen, 264. 107 Mass., 194.

5. Всякий, кто сам или через своего служащего или агента, либо в качестве служащего или агента любого другого лица продает, обменивает или доставляет, либо имеет под своим надзором или во владении с намерением продать или обменять, либо выставляет или предлагает для продажи или обмена фальсифицированное молоко, или молоко, в которое была добавлена вода или какое-либо постороннее вещество, или молоко, полученное от коров, которых кормили отходами винокурен, либо от больных или нездоровых коров, подлежит за первое правонарушение наказанию в виде штрафа в размере не менее пятидесяти и не более двухсот долларов; за второе правонарушение — штрафу в размере не менее ста и не более трехсот долларов или тюремному заключению в исправительном доме на срок не менее тридцати и не более шестидесяти дней; и за последующее правонарушение — штрафу в размере пятидесяти долларов и тюремному заключению в исправительном доме на срок не менее шестидесяти и не более девяноста дней.



Penalty for selling milk from which cream has
been removed. Public Statutes, chap. 57, § 6.

6. Всякий, кто сам или через своего служащего, либо в качестве служащего или агента любого другого лица продает, обменивает или доставляет, либо имеет под своим надзором или во владении с намерением продать или обменять, либо выставляет или предлагает для продажи в качестве чистого молока любое молоко, из которого были удалены сливки или их часть, подлежит наказаниям, предусмотренным в предыдущем разделе.



Vessels containing milk from which cream has been
removed to be marked “skimmed milk.” Public Statutes, chap.
57, § 7.

7. Ни один торговец молоком и никакой служащий или агент такого торговца не должен продавать, обменивать или доставлять, либо иметь под своим надзором или во владении с намерением продать, обменять или доставить молоко, из которого были удалены сливки или любая их часть, если только на видном месте выше центра с внешней стороны каждого сосуда, фляги или упаковки, из которых или в которых такое молоко продается, четко не выписаны слова «снятое молоко» буквами длиной не менее одного дюйма. Всякий, кто нарушает положения настоящего раздела, подлежит наказаниям, предусмотренным разделом 5.



Penalty on inspectors, etc., for conniving, etc.
Public Statutes, chap. 57, § 8. 1884, 310, § 5.

8. Любой инспектор молока и любой служащий или агент инспектора, который умышленно попустительствует или содействует нарушению положений настоящей главы, и всякий, кто препятствует, создает помехи или каким-либо образом вмешивается в деятельность любого инспектора молока или любого служащего или агента инспектора при исполнении им своих обязанностей, подлежит наказанию в виде штрафа в размере не менее ста и не более трехсот долларов либо тюремного заключения на срок не менее тридцати и не более шестидесяти дней.



What milk to be deemed adulterated. Public
Statutes, chap. 57, § 9.

9. Во всех судебных преследованиях по настоящей главе, если анализ показывает, что молоко содержит более восьмидесяти семи процентов водянистой жидкости или содержит менее тринадцати процентов сухих веществ молока, оно считается для целей настоящей главы фальсифицированным.



Inspectors to institute complaints. Public
Statutes, chap. 57, § 10.

10. В обязанность каждого инспектора входит подача жалобы на нарушение любого из положений настоящей главы по информации любого лица, которое представляет ему удовлетворительные доказательства, подтверждающие такую жалобу.





Names, etc., of persons convicted to be
published. Public Statutes, chap. 57, § 11.

11. Каждый инспектор обеспечивает опубликование имени и места ведения бизнеса каждого лица, осужденного за продажу фальсифицированного молока или за хранение такового во владении с намерением продать, в двух газетах округа, в котором было совершено правонарушение.



Milk cans to hold eight quarts when, etc. Public
Statutes, chap. 57, § 12.

12. Когда молоко продается во флягах, такая фляга должна вмещать восемь кварт и не более.



 Spurious butter sold in boxes, tubs and firkins
to be plainly marked as such. 1884, 310, § 1.




Retail packages to be marked on outside of wrapper.

13. Всякий, кто сам или через своих агентов продает, выставляет на продажу либо имеет во владении с намерением продать любое изделие, вещество или соединение, созданное в качестве имитации или подобия масла либо в качестве заменителя масла и изготовленное не исключительно и полностью из молока или сливок, либо содержащее любые жиры, масла или смазку, не произведенные из молока или сливок, обязан иметь слова «имитация масла» или «олеомаргарин», выбитые, маркированные или отмеченные печатными буквами простого римского шрифта длиной не менее одного дюйма таким образом, чтобы указанные слова нельзя было легко стереть, на верхней и боковой сторонах каждой кадки, бочонка, коробки или упаковки, содержащей любое из указанных изделий, веществ или соединений. И в случаях розничной продажи любого из указанных изделий, веществ или соединений не в оригинальных упаковках продавец сам или через своих агентов прикрепляет к каждой проданной таким образом упаковке и выдает вместе с ней покупателю ярлык или обертку, содержащие на видном месте с внешней стороны упаковки слова «имитация масла» или «олеомаргарин» печатными буквами простого римского шрифта длиной не менее половины дюйма.



 Spurious cheese to be plainly marked as such.
Public Statutes, chap. 56, § 18.




Wrappers to be marked.

14. Всякий, кто сам или через своих агентов продает, выставляет на продажу или имеет во владении с намерением продать любое изделие, вещество или соединение, созданное в качестве имитации или подобия сыра либо в качестве заменителя сыра и изготовленное не исключительно и полностью из молока или сливок, либо содержащее любые жиры, масла или смазку, не произведенные из молока или сливок, обязан иметь слова «имитация сыра», выбитые, маркированные или отмеченные печатными буквами простого римского шрифта длиной не менее одного дюйма так, чтобы указанные слова нельзя было легко стереть, на боковой стороне каждой салфетки для сыра или ленты вокруг нее, а также на верхней и боковой сторонах каждой кадки, бочонка, коробки или упаковки, содержащей любое из указанных изделий, веществ или соединений. И в случае розничных продаж любого из указанных изделий, веществ или соединений не в оригинальных упаковках продавец сам или через своих агентов прикрепляет к каждой проданной в розницу упаковке и выдает вместе с ней покупателю ярлык или обертку, содержащие на видном месте с внешней стороны упаковки слова «имитация сыра» печатными буквами простого римского шрифта длиной не менее половины дюйма.



Penalty for fraudulent sales. Public Statutes,
chap. 56, § 19.

15. Всякий, кто продает, выставляет на продажу или имеет во владении с намерением продать любое изделие, вещество или соединение, созданное в качестве имитации или подобия масла либо в качестве заменителя масла, за исключением случаев, предусмотренных в разделе первом; всякий, кто продает, выставляет на продажу или имеет во владении с намерением продать любое изделие, вещество или соединение, созданное в качестве имитации или подобия сыра либо в качестве заменителя сыра, за исключением случаев, предусмотренных в разделе втором, и всякий, кто портит, стирает, аннулирует или удаляет любую отметку, штамп, клеймо, ярлык или обертку, предусмотренные настоящим Законом, либо изменяет содержимое любой коробки, кадки, изделия и упаковки, отмеченных, проштампованных или маркированных, как указано выше, с намерением ввести в заблуждение относительно содержимого указанной коробки, кадки, изделия или упаковки, за каждое такое правонарушение выплачивает штраф в размере ста долларов, а за второе и каждое последующее правонарушение — штраф в размере двухсот долларов, взыскиваемый с издержками в любом суде этого содружества обладающей компетенцией юрисдикции; и любой выплаченный штраф направляется в город или поселок, где было совершено правонарушение.



Complaints for violations to be instituted by
inspectors of milk. 1884, 310, § 2.

16. Инспекторы молока возбуждают жалобы по поводу нарушений положений трех предыдущих разделов, когда у них есть достаточные основания полагать, что такие положения были нарушены, и по информации любого лица, которое представляет им удовлетворительные доказательства, подтверждающие такую жалобу. Указанные инспекторы могут входить во все места, где масло или сыр хранятся или содержатся для продажи, и указанные инспекторы также берут образцы подозрительного масла и сыра и обеспечивают их анализ или иное удовлетворительное тестирование, результаты которого они регистрируют и сохраняют в качестве доказательства; а свидетельство о таком результате, заверенное присягой аналитика, принимается в качестве доказательства во всех судебных преследованиях по этому и трем предыдущим разделам. Расходы на такой анализ или тестирование, не превышающие двадцать долларов в каждом отдельном случае, могут быть включены в издержки таких судебных преследований. Всякий, кто препятствует, создает помехи или каким-либо образом вмешивается в деятельность любого инспектора или любого агента инспектора при исполнении им своих обязанностей, подлежит наказанию в виде штрафа в размере пятидесяти долларов за первое правонарушение и ста долларов за каждое последующее правонарушение.



Terms “butter” and
“cheese” defined. Public Statutes, chap. 56, § 21.

17. Для целей четырех предыдущих разделов термины «масло» и «сыр» означают продукты, которые обычно известны под этими наименованиями и производятся исключительно из молока или сливок, с солью и сычужным ферментом, с добавлением или без добавления красителей.



Portion of sample to be reserved for defendant.
1884, 310, § 4.

18. Перед началом анализа любого образца лицо, проводящее его, должно выделить часть, которая подлежит опечатыванию; и в случае жалобы на какое-либо лицо выделенная часть образца, предположительно являющегося фальсифицированным, по заявлению должна быть передана ответчику или его адвокату.





О ПРОДАЖЕ ШОКОЛАДА.

Chocolate, how to be stamped. Public Statutes,
chap. 60, § 8.

28. Ни один производитель шоколада не должен изготавливать плитки шоколада иначе как в формах, на которых выбиты первая буква его имени, полностью его фамилия, название города, где он проживает, и качество шоколада в цифрах: № 1, № 2, № 3, в зависимости от обстоятельств, а также буквы Mass.



Ingredients of.




Boxes, how branded. Public Statutes, chap. 60, § 9.

29. Первый номер должен изготавливаться из какао первого качества, а второй номер — из какао второго качества, и оба должны быть свободны от фальсификации; третий номер может изготавливаться из низших видов и сортов какао. Каждая коробка, содержащая шоколад, должна быть отмечена клеймом на своем торце со словом «шоколад», именем производителя, названием города, где он был произведен, и качеством, как описано и предписано в предыдущем разделе для форм.



Boxes, when may be seized, etc. Public Statutes,
chap. 60, § 10.

30. Если шоколад, произведенный в этом содружестве, предлагается к продаже или обнаруживается в нем, не будучи одного из качеств, описанных в двух предыдущих разделах и промаркированных так, как в них предписано, он может быть конфискован и арестован по иску.



О ФАЛЬСИФИКАЦИИ УКСУСА.

Sale of adulterated vinegar. Penalty. Public
Statutes, chap. 60, § 69. 1883, 257, § 1.

31. Каждое лицо, которое производит для продажи или предлагает либо выставляет на продажу в качестве яблочного уксуса любой уксус, не являющийся законным продуктом чистого яблочного сока, известного как яблочный сидр, либо уксус, произведенный не исключительно из указанного яблочного сидра, в который были введены какие-либо посторонние вещества, ингредиенты, препараты или кислоты, что может выясниться при надлежащем тестировании, подлежит за каждое такое правонарушение наказанию в виде штрафа в размере не менее пятидесяти и не более ста долларов.



Sale of vinegar containing ingredients injurious
to Health. Penalty Statutes Public Statutes, chap. 60, § 70.

32. Каждое лицо, которое производит для продажи или предлагает либо выставляет на продажу любой уксус, в котором при надлежащем тестировании обнаруживаются какие-либо препараты свинца, меди, серной кислоты или другие ингредиенты, опасные для здоровья, подлежит за каждое такое правонарушение наказанию в виде штрафа в размере не менее ста долларов.



Appointment of inspectors. Public Statutes, chap.
60, § 71.

33. Мэр и олдермены городов обязаны, а выборные должностные лица поселков могут ежегодно назначать одно или нескольких лиц инспекторами уксуса для своих соответствующих местностей, которые приносят присягу до вступления в исполнение своих обязанностей.



Compensation of inspectors. 1883, chap. 257, §
2.

34. Любой город или поселок, в котором инспектор назначен в соответствии с предыдущим разделом, может предусмотреть вознаграждение для такого инспектора с момента такого назначения, а в случае отсутствия такого положения несет ответственность по иску в суде за разумное вознаграждение за услуги, оказанные в соответствии с таким назначением.












(Гл. 307 Актов 1884 г.)

Закон
о предотвращении
фальсификации уксуса.

Постановляется и т. д. следующим образом:—

Sale of adulterated vinegar.

Раздел 1. Ни одно лицо не должно от своего имени, через своего служащего или агента либо в качестве служащего или агента любого другого лица продавать, обменивать, доставлять или иметь под своим надзором либо во владении с намерением продать или обменять, либо выставлять или предлагать для продажи или обмена любой фальсифицированный уксус, либо маркировать, клеймить или продавать как яблочный уксус любой уксус, не являющийся законным продуктом чистого яблочного сока или произведенный не исключительно из яблочного сидра.



Standard of vinegar prescribed.

2. Весь уксус должен иметь кислотность, эквивалентную присутствию не менее пяти процентов по весу абсолютной уксусной кислоты, а в случае яблочного уксуса — содержать в дополнение не менее полутора процентов по весу сухих веществ яблочного уксуса при полном выпаривании над кипящей водой, и если какой-либо уксус содержит меньшее количество кислотности, чем указано выше, или если какой-либо яблочный уксус содержит меньшее количество сухих веществ яблочного уксуса, чем указано выше, такой уксус считается фальсифицированным в смысле настоящего Закона.



Milk inspectors to enforce Act.

3. В обязанность инспекторов молока, которые могут быть назначены любым городом или поселком, входит обеспечение соблюдения положений настоящего Закона.



Penalty for violation.

4. Всякий, кто нарушает любое из положений настоящего Закона, подлежит наказанию в виде штрафа не более ста долларов.



5. Все акты или части актов, противоречащие настоящему Закону, настоящим отменяются.

Утвержден 2 июня 1884 г.








Метод тестирования уксуса, используемый д-ром Б. Ф. Давенпортом, бывшим инспектором уксуса Бостона, заключается в следующем:—


Следующий подробный практический метод определения того, соответствует ли образец «яблочного уксуса» требованиям Статута от апреля 1885 года, относящегося к нему, который требует, чтобы он был не только законным и исключительным продуктом чистого яблочного сока или сидра, но также чтобы он не опускался ниже качества обладания кислотностью, эквивалентной присутствию не менее 4,5 процента по весу абсолютной — то есть моногидратированной — уксусной кислоты, и выделял при полном выпаривании при температуре кипящей воды не менее 2 процентов по весу сухих веществ яблочного уксуса, может представлять интерес для тех, кто торгует этим продуктом. Поскольку пределы, установленные Статутом, выражены в процентах по весу, порция уксуса, взятая для тестов, для абсолютной точности также должна браться по весу — то есть для тестов на крепость и остаток берутся количества в 6 и 10 граммов; но поскольку взятие по мерке при обычной атмосферной температуре от 60 до 70 градусов по Фаренгейту сделает видимый процент максимум лишь на 1–2 процента от самого себя больше истинного — то есть заставит истинный 5-процентный уксус казаться равным, скажем, от 5,05 до 5,10 процента — измерение на практике оказывается достаточно точным для всех обычных коммерческих целей, и поэтому вместо такого же количества граммов можно брать объемы в 6 и 10 кубических сантиметров.

Все измерительное оборудование, необходимое для проведения законных тестов, представляет собой одну из мерных трубок, называемых бюретками. Наиболее удобно иметь ее размером вместимости от 25 до 50 куб. см — то есть кубических сантиметров — и с делениями на десятые доли. Наилучшей формой бюретки является бюретка Мора, которая закрывается стеклянным запорным краном. Помимо этого, потребуется лишь трубка для капель, называемая пипеткой, отградуированная на выдачу 6 и 10 куб. см. Эти трубки можно приобрести у любого торговца физическими или химическими приборами, поскольку они обычно имеются у них на складе для общего использования, как и метровые линейки.

Единственные два химических реагента, необходимых при определении крепости уксуса, — это такие, которые можно получить у любого компетентного аптекаря в любом городе штата. Они представляют собой просто небольшой флакон 1-процентного раствора фенолфталеина в разбавленном спирте и достаточное количество раствора едкого натра, приготовленного в соответствии с указаниями для «Объемного раствора соды» на странице 399 последней «Фармакопеи США» — книги, которая находится в руках каждого компетентного аптекаря, поскольку она содержит формулы, в соответствии с которыми он обязан по закону штата готовить все такие лекарственные препараты, которые в ней упомянуты.

Имея их, процедура проведения теста будет следующей: наберите пипетку путем всасывания, а затем быстро закройте ее верхушку указательным пальцем. Поднимите трубку из образца уксуса и дайте ей стечь по каплям ровно до верхней отметки градуировки, имеющей отметку 0 куб. см. Затем, держа ее над белой кружкой или чашкой, дайте ей стечь ровно до отметки 6 куб. см. Разведите отмереные таким образом 6 куб. см уксуса в кружке достаточным количеством чистой воды, чтобы он выглядел примерно беловатым, а затем добавьте в него около трех капель раствора фенолфталеина. Затем, подготовив бюретку путем наполнения ее до верхней, нулевой или любой другой отмеченной точки градуировки объемным раствором соды, осторожно влейте раствор соды в разбавленный уксус, который следует постоянно помешивать. Как только уксус в кружке начинает темнеть, раствор соды следует добавлять в него уже только по каплям. Такое капельное добавление продолжается до тех пор, пока наконец последняя капля соды не превратит уксус внезапно в стойкий розовый или вишневый цвет, который не исчезнет при дальнейшем помешивании. Считывая теперь по делениям бюретки количество полных делений в куб. см и десятых долей, которые были вылиты для достижения этого изменения цвета уксуса, узнают проценты и десятые доли кислотности, эквивалентные истинной уксусной кислоте, содержащейся в исследуемом уксусе. Это значение, если это чистый яблочный уксус и хорошо приготовленный, в среднем составляет около 6 процентов, но никогда не ниже 5 процентов. Если аналогичным образом 10 куб. см уксуса точно отмерены пипеткой в маленькую легкую фарфоровую чашку, а затем полностью выпарены досуха над кипящей водой, количество граммов веса, приобретенное чашкой, умноженное на десять, дает процентное содержание твердого остатка, содержащегося в уксусе.

Существуют определенные характеристики, присущие остатку чистого яблочного уксуса, основными из которых являются следующие: он составляет около 3 процентов по весу и никогда не менее 2 процентов. Он всегда мягкий, вязкий, с яблочным ароматом, несколько кислый и вяжущий на вкус. Капля его, взятая в чистую петлю платиновой или железной проволоки и воспламененная в бесцветном пламени газовой горелки Бунзена, придает ей бледно-лиловый цвет чистой соли калия, причем не видно никакого желтого цвета, обусловленного натрием. Воспламененный остаток, оставшийся в петле проволоки, представляет собой плавящийся шарик довольно хорошего размера и обладает сильной щелочной реакцией на смоченной лакмусовой бумаге, бурно вскипая при погружении в кислоту. Присутствие в уксусе даже следов свободной минеральной кислоты препятствует проявлению у воспламененного остатка какой-либо щелочной реакции или вскипанию с кислотами. Присутствие какого-либо значительного количества коммерческой уксусной кислоты, добавленной для «поднятия» крепости уксуса, заставит воспламеняющийся остаток придать пламени Бунзена другой цвет, а сам остаток будет иметь дымный пиролигнеозный вкус или запах. Любая кукурузная глюкоза, используемая в уксусе, при воспламенении его остатка заставляет его испускать характерный запах жженой кукурузы и, по мере того как последняя искра тлеет сквозь обугленную массу, обычно испускать знакомый чесночный запах мышьяка, поскольку обычное купоросное масло, обычно используемое в производстве глюкозы, ныне в основном получается из колчеданов, которые почти всегда содержат мышьяк. Глюкозный уксус, который был приготовлен без выпаривания спирта после ферментации глюкозы, также будет обладать сильным восстанавливающим действием на соль меди в щелочном растворе, а также давать обильное выпадение в осадок извести с оксалатом аммония. Истинный солодовый уксус всегда содержит фосфаты, а винный уксус — винный камень. Присутствие какого-либо едкого растительного вещества в уксусе узнается по тому, что остаток имеет острый вкус, особенно если перед выпариванием уксус был точно нейтрализован содой.

В чистом яблочном уксусе газ сероводород не вызывает какого-либо изменения цвета, равно как и добавление раствора нитрата бария, нитрата серебра или оксалата аммония не вызывает ничего, кроме едва заметного помутнения. Но добавление некоторого раствора ацетата свинца — то есть свинцового сахара — вызовет немедленное обильное и хлопьевидное выпадение в осадок, который полностью осядет примерно через десять минут, оставляя прозрачную жидкость наверху. В большинстве так называемых «яблочных уксусов», изготовленных из вторых отжимов бродившей выжимки, добавление некоторого количества этого раствора свинца вызовет лишь легкое помутнение, причем осадок не оседает в течение нескольких часов, и даже тогда осадок будет иметь иной внешний вид, чем в яблочном уксусе.

Фальсификации яблочного уксуса, которые не будут обнаружены с помощью какого-либо одного или нескольких из вышеуказанных тестов, вряд ли встретятся по той простой причине, что они нерентабельны. Для перевода процентов кислотной крепости в старые коммерческие термины зерен бикарбоната соды на тройскую унцию процент можно умножить на 6,72 или, vice versâ, разделить зерна на тот же коэффициент. Для пересчета в зерна бикарбоната поташа коэффициентом, используемым аналогичным образом, будет 8.




Общий закон о фальсификации пищевых продуктов штата Нью-Джерси совпадает с законом Нью-Йорка. Ниже приводится копия специального закона, касающегося продажи фальсифицированного молока:—



Закон
о предотвращении фальсификации
молока и о регулировании продажи молока.

Persons selling or offering for sale skimmed
milk, to solder a label or tag upon can or package.




Penalty for violating this section.

1. Постановляется Сенатом и Генеральной Ассамблеей штата Нью-Джерси, что каждое лицо, которое продает, или предлагает, или выставляет на продажу, или транспортирует, или перевозит, или имеет во владении с намерением продать или предложить к продаже любое молоко, из которого были удалены сливки или любая их часть, должно четко, прочно и надолго припаять металлический ярлык, бирку или отметку на видном месте с внешней стороны и не более чем в шести дюймах от верха каждой фляги, сосуда или упаковки, содержащих такое молоко, и на указанном металлическом ярлыке, бирке или отметке должны быть выбиты, выгравированы или вдавлены слова «снятое молоко» буквами высотой не менее одного дюйма, и такое молоко должно продаваться или перевозиться либо продаваться в розницу только из фляги, сосуда или упаковки с такой отметкой, и каждое лицо, нарушающее положения данного раздела, считается виновным в мисдиминоре и по осуждении подлежит наказаниям, предписанным в разделе восемь настоящего Закона.



Penalty for selling or offering for sale impure
or adulterated milk.

2. И постановляется, что каждое лицо, которое продает, или предлагает к продаже, или транспортирует, или перевозит в целях продажи, или имеет во владении с намерением продать или предложить к продаже любое нечистое, фальсифицированное или недоброкачественное молоко, считается виновным в мисдиминоре и по осуждении подлежит наказаниям, предписанным в разделе восемь настоящего Закона.



Penalty for adulterating milk and keeping cows in
an unhealthy condition, etc.

3. И постановляется, что каждое лицо, которое фальсифицирует молоко или содержит коров для производства молока в тесноте или антисанитарных условиях либо кормит их кормом, производящим нечистое, больное или недоброкачественное молоко, считается виновным в мисдиминоре и по осуждении подлежит наказаниям, предписанным в разделе восемь настоящего Закона.



Addition of water or other substance declared an
adulteration.

4. И постановляется, что добавление воды или какого-либо вещества либо предмета настоящим объявляется фальсификацией; и молоко, получаемое от животных, которых кормят отходами винокурен, обычно называемыми «бардой», или какой-либо субстанцией в состоянии гниения или разложения, либо какой-либо субстанцией нездоровой природы, настоящим объявляется нечистым и недоброкачественным, и любое лицо, совершившее правонарушение, как указано выше, считается виновным в мисдиминоре и по осуждении подлежит наказаниям, предписанным в разделе восемь настоящего Закона.



Penalty for feeding cows on unwholesome
substances.

5. И постановляется, что каждое лицо, которое кормит коров отходами винокурен, обычно называемыми «бардой», или какой-либо субстанцией в состоянии гниения или разложения, либо какой-либо субстанцией недоброкачественной природы, считается виновным в мисдиминоре и по осуждении подлежит наказаниям, предписанным в разделе восемь настоящего Закона.



Penalty for selling or offering for sale milk
exposed to certain diseases.

6. И постановляется, что каждое лицо, которое продает или предлагает к продаже любое молоко, подвергшееся воздействию или загрязненное выделениями, испражнениями или испарениями от лиц, больных скарлатиной, корью, дифтерией, оспой, брюшным тифом или любым инфекционным заболеванием, из-за которого здоровье или жизнь любого человека могут подвергнуться опасности или угрозе, виновно в мисдиминоре и по осуждении подлежит наказаниям, предписанным в разделе восемь настоящего Закона.



When milk is deemed to be adulterated.

7. И постановляется, что во всех судебных преследованиях по настоящему Закону, если на основании анализа будет показано, что молоко содержит более восьмидесяти семи процентов водянистых жидкостей или содержит менее тринадцати процентов сухих веществ молока, оно считается для целей настоящего Закона фальсифицированным.



Penalty for violating the provisions of this
Act.

8. И постановляется, что каждое лицо, которое нарушает любое из положений настоящего Закона, считается виновным в мисдиминоре и по осуждении подлежит наказанию в виде штрафа в размере не менее пятидесяти долларов и не более двухсот долларов либо тюремного заключения в окружной тюрьме на срок не менее тридцати дней и не более девяноста дней, либо обоим наказаниям по усмотрению суда, и если штраф не уплачивается немедленно, подлежит тюремному заключению на срок не менее тридцати дней или до тех пор, пока указанный штраф не будет уплачен; а за второе правонарушение — штрафу в размере не менее ста долларов и не более трехсот долларов либо тюремного заключения в окружной тюрьме на срок не менее шестидесяти дней и не более девяноста дней, либо обоим наказаниям по усмотрению суда; а за любое последующее правонарушение — штрафу в размере пятидесяти долларов и тюремному заключению в окружной тюрьме на срок не менее шестидесяти и не более девяноста дней; и при судебном разбирательстве по такому мисдиминору или взысканию штрафа продажа, предложение к продаже или выставление на продажу молока или продуктов в нарушение положений настоящего Закона является презумптивным доказательством осведомленности обвиняемого о характере проданного, предложенного или выставленного на продажу молока или продукта и о том, что фляга, сосуд или упаковка не были маркированы в соответствии с требованиями настоящего Закона.



Penalties—how recovered.

9. И постановляется, что все штрафы, наложенные в соответствии с положениями настоящего Закона, могут быть истребованы в судебном порядке в любом суде, обладающем компетентной юрисдикцией, причем половина штрафа достается лицу, подавшему жалобу, а другая половина выплачивается окружному сборщику в пользу округа; любой суд компетентной юрисдикции в этом штате обладает юрисдикцией для рассмотрения и разрешения всех и любых правонарушений, возникающих в том же округе против положений настоящего Закона, и каждый мировой судья обладает юрисдикцией в пределах своего округа в отношении исков о взыскании любого штрафа, предоставляемого или создаваемого настоящим Законом.



State Board of Health empowered to appoint an
inspector of milk.




Compensation and expenses—how paid.




Duties of inspector.




Inspector to advertise name and place of business
of persons convicted of violating this Act.




Proviso.

10. И постановляется, что Государственный совет по здравоохранению настоящим уполномочивается и обязывается назначать ежегодно компетентное лицо, которое будет действовать в качестве государственного инспектора молока с окладом восемьсот долларов в год, выплачиваемым казначеем этого штата по ордеру контролера ежеквартальными платежами для целей настоящего Закона, и в дополнение к этому указанному инспектору оплачиваются его фактические дорожные расходы при исполнении им своих обязанностей и фактические расходы по искам, предъявленным им по настоящему Закону, выплачиваемые казначеем этого штата по ордеру контролера; указанный инспектор действует до тех пор, пока не будет смещен указанным советом или пока не будет назначен его преемник, и составляет такие отчеты для указанного совета в такое время, какое он может указать; указанный инспектор, имея основание полагать, что положения настоящего Закона нарушаются, имеет право открывать любую флягу, сосуд или упаковку, содержащие молоко и не промаркированные в соответствии с указаниями первого раздела настоящего Закона, независимо от того, опечатаны ли они, заперты или нет, либо находятся ли они в пути или нет; и если при инспекции он обнаружит, что такая фляга, сосуд или упаковка содержат какое-либо молоко, которое было фальсифицировано или из которого были удалены сливки или любая их часть, либо которое продается, предлагается или выставляется на продажу, или удерживается во владении с намерением продать или предложить к продаже в нарушение какого-либо раздела настоящего Закона, указанный инспектор уполномочен признать его негодным и вылить содержимое такой фляги, сосуда или упаковки на землю, а также предъявить иск против лица или стороны, нарушивших закон, и штраф, взысканный по такому иску, подлежит выплате в казну этого штата, и указанный инспектор обязывается обеспечить опубликование имени и места ведения бизнеса всех лиц, осужденных за нарушение любого раздела настоящего Закона, один раз в двух газетах округа, в котором совершено правонарушение; и указанный инспектор уполномочен назначать одного или нескольких заместителей, которые имеют право инспектировать молоко, как предусмотрено настоящим Законом, и которые уполномочены действовать в качестве заявителя жалобы, как предусмотрено разделом девять настоящего Закона; при условии, что государством не будут понесены никакие расходы в результате действий или назначения взамен этого указанных заместителей.



Inspector to be a public analyst.

11. Постановляется также, что указанный государственный инспектор по молоку должен быть одновременно общественным аналитиком и проводить анализы и исследования продуктов питания, лекарственных средств и других веществ в соответствии с указаниями Управления здравоохранения штата.



Certain Acts repealed.

12. Постановляется также, что настоящий закон отменяет Закон под названием «Закон о предотвращении фальсификации молока и пресечении торговли нечистым и вредным для здоровья молоком», утвержденный седьмого апреля тысяча восемьсот семьдесят пятого года, Закон под названием «Закон о регулировании продажи молока», утвержденный пятого апреля тысяча восемьсот семьдесят восьмого года, и Закон под названием «Дополнение к Закону о регулировании продажи молока, утвержденному пятого апреля тысяча восемьсот семьдесят восьмого года», утвержденный двенадцатого марта тысяча восемьсот восьмидесятого года.



13. Постановляется также, что настоящий Закон вступает в силу немедленно.

Утверждено 22 марта 1881 года.






Управление здравоохранения штата Нью-Джерси приняло следующие правила, регламентирующие деятельность его инспекторов и аналитиков:—


Обязанности инспекторов.

1. Инспектор должен приобретать образцы продуктов питания или лекарственных средств и опечатывать каждый образец в присутствии свидетеля.

2. Инспектор обязан прикрепить к каждому образцу этикетку с указанием номера, своих инициалов и даты приобретения.

3. Ни при каких обстоятельствах инспектор не должен сообщать аналитику источник происхождения образца до тех пор, пока анализ не будет завершен и о нем не будет официально доложено Президенту или Секретарю Управления здравоохранения штата.

4. Инспекторы должны вести учет каждого образца следующим образом:—


(1) Номер образца.

(2) Дата и время приобретения.

(3) Имя свидетеля при опечатывании.

(4) Имя и адрес продавца.

(5) Имя и адрес производителя, изготовителя или оптового продавца (если таковые известны), а также отметки на оригинальной упаковке.

(6) Имя аналитика и дата отправки.

(7) Способ отправки аналитику.



5. Если продавец желает получить часть образца, инспектор должен передать ее в опечатанном виде. На дубликате образца, оставленном у продавца, должна быть этикетка с теми же отметками, что и на части, взятой инспектором.

6. Инспектор должен передать образец аналитику, взяв с него расписку в получении, либо отправить его заказным письмом, экспресс-почтой или со специальным нарочным.

Обязанности аналитиков.

1. Аналитик должен проанализировать образцы сразу же после их получения.

2. Образцы, за исключением молока и аналогичных скоропортящихся продуктов, должны быть разделены аналитиком, причем одна часть опечатывается, а на нее наклеивается копия оригинальной этикетки. Эти дубликаты должны направляться Секретарю Управления здравоохранения штата в конце каждого месяца и храниться у него до востребования для проведения повторного анализа, как предусмотрено в разделе 3 настоящих Правил.

3. Если полученный каким-либо аналитиком результат в каком-либо случае оспаривается, ответчик, лицо, продавший образец, или его поверенный может подать апелляцию в Управление здравоохранения штата через его секретаря, и указанный секретарь обязан потребовать от другого члена Комитета общественных аналитиков повторить анализ, используя для этой цели дубликат образца. Однако при подаче апелляции Президенту Управления здравоохранения штата должна быть внесена денежная сумма, достаточная для покрытия расходов на второй анализ; эта сумма выплачивается аналитику, назначенному Президентом и Секретарем Управления для проведения второго анализа, в случае если результаты анализа во всех существенных деталях совпадут с первыми.

4. В отношении всех товаров, для которых законами штата установлен стандарт чистоты, в свидетельстве аналитика должно быть указано соотношение рассматриваемого товара с этим стандартом.

5. Если стандарты крепости, чистоты или качества не установлены законом, Комитет аналитиков должен представить в Управление здравоохранения штата такой стандарт, который, по их мнению, должен быть установлен.

6. Каждый аналитик должен вести учетный журнал, в который должны вноситься следующие записи:—


(1) От кого получен образец.

(2) Дата, время и способ получения образца.

(3) Отметки на упаковке, опечатана или нет.

(4) Подробные результаты анализа.



Этот журнал должен предъявляться на каждом заседании комитета.



7. По завершении анализа свидетельство по приведенной ниже форме должно быть направлено лицу, от которого был получен образец, а его дубликат — в Управление здравоохранения штата.

Свидетельство.

Всем, кого это касается.

Я, __________________, член Комитета общественных аналитиков, назначенный Управлением здравоохранения штата Нью-Джерси в соответствии с положениями Закона под названием «Закон о предотвращении фальсификации продуктов питания и лекарственных средств», утвержденного 25 марта 1881 года, настоящим удостоверяю, что получил от __________________, _____ _____________ 188__ года, образец _____________, опечатанный в соответствии с правилами указанного Управления и имеющий следующие отметки, а именно: _________________________________________________________________________________________

Я тщательно смешал указанные образцы и провел их анализ, и настоящим удостоверяю и заявляю, что результаты моего анализа заключаются в следующем:_________________________________________________________________________________________

____________________[ Подпись. ]

Исключения.

Установлены следующие исключения:—

Горчица. — Смеси горчицы с рисовой мукой, крахмалом или мукой могут продаваться, если каждая упаковка имеет маркировку «Смешанная горчица» и если в горчицу добавлено не более 25 процентов такого вещества.

Кофе. — Смеси кофе с цикорием, рожью, пшеницей или другими злаками могут продаваться, если упаковка имеет маркировку «Смесь» и если на этикетке указан процент содержания кофе в указанной смеси.

Олеомаргарин и другие имитации молочных продуктов могут продаваться, если каждая упаковка маркирована названием вещества и во всех отношении удовлетворяет требованиям специального закона в отношении них.

Сиропы. — При смешивании с глюкозой сироп может продаваться, если упаковка имеет маркировку «Смесь».




Ниже приводится краткое содержание законов различных штатов и территорий, касающихся олеомаргарина: [148] —


Штаты.

Калифорния.

«Закон о предотвращении продажи олеомаргарина под видом и с предлогом того, что данный товар является маслом».

Данный закон является ограничительным и требует нанесения клейма с указанием слова «олеомаргарин» на упаковку.



Штраф составляет от пятидесяти до двухсот долларов либо лишение свободы на срок от пятидесяти до двухсот дней, либо и то, и другое.

«Закон о предотвращении мошенничества и обмана при продаже масла и сыра».

Этот закон является ограничительным и требует, чтобы товар производился и продавался под своим надлежащим наименованием.

Штраф составляет от десяти до пятисот долларов либо лишение свободы на срок от десяти до девяноста дней, либо и то, и другое.

Утвержден 2 марта 1881 года.

«Закон о предотвращении продажи или реализации под видом масла вещества, известного как „олеомаргарин“ или „олеомаргариновое масло“, и о требовании уведомления в случае продажи или реализации „олеомаргарина“ или „олеомаргаринового масла“».

Этот закон является ограничительным, требует клеймения, а также обязывает владельцев отелей и т. д. вывешивать в трех местах в своих торговых помещениях надпись «Здесь продается олеомаргарин».

Штраф от пяти до пятисот долларов или лишение свободы на срок не более трех месяцев, либо одновременно такой штраф и лишение свободы.

Утвержден 1 марта 1883 года.

«Закон о защите и поощрении производства и продажи чистого и полезного для здоровья молока, а также о запрете и наказании за производство и продажу вредного для здоровья или фальсифицированного молока».

Этот закон устанавливает уголовную ответственность (мисдиминор) за продажу или выставление на продажу фальсифицированного или вредного для здоровья молока, а также за содержание коров для его получения в нездоровом состоянии или кормление их кормами, приводящими к получению нечистого молока, и т. д.

Штраф составляет сто долларов за первое правонарушение и вдвое большую сумму за каждое последующее правонарушение.

Утвержден 12 марта 1870 года.

Колорадо.

«Закон о поощрении продажи молока и о введении наказаний за его фальсификацию».

Этот закон квалифицирует как мисдиминор продажу фальсифицированного молока или молока, из которого были сняты сливки, либо удержание последних надоев (стриппинг) без ведома покупателей.

Штраф составляет от двадцати пяти до ста долларов либо лишение свободы на шесть месяцев, либо и то, и другое.

Вступил в силу 20 мая 1881 года.

«Закон о регулировании производства и продажи олеомаргарина, бутерина, свинина (suine) или других веществ, изготовленных в качестве имитации масла или имеющих сходство с ним, и о введении наказаний за нарушение его положений».

Этот закон требует наличия лицензии на производство, импорт или продажу олеомаргарина или родственных продуктов в пределах штата. Лицензия на производство или импорт — не менее одной тысячи; лицензия на продажу — не менее пятисот.

Штраф от пятидесяти до пятисот долларов либо лишение свободы на срок не более одного года, либо и то, и другое.

Утвержден 6 апреля 1885 года.

Коннектикут.

«Закон, касающийся продажи олеомаргарина и других товаров».

Этот закон требует надлежащего клеймения товара и размещения продавцом в своем торговом помещении вывески о том, что данное изделие продается здесь.

Штраф семь долларов либо лишение свободы на срок от десяти до тридцати дней, либо и то, и другое.

Утвержден 4 апреля 1883 года.

Делавэр.

«Закон о регулировании производства и продажи олеомаргарина».

Этот закон носит ограничительный характер.

Штраф пятьдесят долларов, заключение под стражу до уплаты штрафа.

Утвержден 10 февраля 1879 года.

«Закон о внесении поправок в главу 154 тома 16 Законов Делавэра».

Эта поправка относится к тому факту, что производимое вещество является «искусственным маслом».

Принят 21 марта 1883 года.

Флорида.

Глава 80, разделы 34–35, Свод Макклеллана, 1881 г.

Раздел 34 объявляет мисдиминором продажу поддельных препаратов под видом масла; раздел 35 касается отелей и пансионов.

Штраф не более ста долларов либо лишение свободы на срок не более тридцати дней, либо и то, и другое.

Иллинойс.

«Закон о предотвращении и наказании за фальсификацию продуктов питания, напитков и лекарственных средств и их продажу в фальсифицированном виде».

Раздел 3 этого закона касается красителей в продуктах питания, напитках или лекарственных средствах.



Раздел 4 этого закона касается смешивания олеомаргарина с маслом, сыром и т. д. и требует, чтобы продавец информировал покупателя об этом факте и пропорции смеси.

Штраф за первое правонарушение — от двадцати пяти до двухсот долларов; за второе правонарушение — от ста до двухсот долларов или лишение свободы на срок от одного до шести месяцев, либо и то, и другое; за третье правонарушение — от пятисот до двух тысяч долларов и лишение свободы на срок не менее одного года и не более пяти лет.

Утвержден 1 июня 1881 года.

«Закон, требующий от владельцев заводов по производству масла и сыра на кооперативных началах предоставления поручительств (бондов) и устанавливающий наказания за их нарушение».

Этот закон требует предоставления поручительства на штрафную сумму в шесть тысяч долларов о том, что определенные отчеты будут составляться первого числа каждого месяца, а их копия — сдаваться городскому клерку и т. д.

Штраф составляет от двухсот до пятисот долларов либо лишение свободы на срок от тридцати дней до шести месяцев, либо и то, и другое.

Утвержден 18 июня 1883 года.

Индиана.

Раздел 2071 Пересмотренных статутов. «Продажа вредного для здоровья молока».

Этот раздел устанавливает запрет на продажу вредного для здоровья молока, будь то вследствие фальсификации или из-за корма, даваемого коровам; а также против использования ядовитых или вредных материалов при производстве масла и сыра.

Штраф составляет от пятидесяти до пятисот долларов.

«Закон о предотвращении продажи нечистого масла и подачи нечистого масла на любой стол в любом отеле или пансионе, предусматривающий наказания и объявляющий о чрезвычайном положении».

Этот закон требует клеймения словом «олеомаргарин».

Штраф от десяти до пятидесяти долларов.

Утвержден 3 марта 1883 года.

Айова.

Раздел 4042 Кодекса.

Этот раздел устанавливает запрет на любую фальсификацию молока.

Штраф составляет от двадцати пяти до ста долларов, а также возлагает на правонарушителя ответственность в двукратном размере в пользу пострадавшей стороны.

«Закон о защите интересов молочного хозяйства и наказании за связанное с ним мошенничество».

Этот закон требует, чтобы «олео» и родственные продукты клеймились словом «олеомаргарин».

Штраф составляет от двадцати до ста долларов либо лишение свободы на срок от десяти до девяноста дней.



«Закон о предотвращении и наказании за фальсификацию продуктов питания, напитков и лекарственных средств и их продажу в фальсифицированном виде».

Этот закон предусматривает, что сыр из снятого молока должен быть соответствующим образом проклеймрован, а когда олеомаргарин смешивается с любым другим веществом для продажи, он должен быть четко проклеймрован своим истинным и надлежащим наименованием.

Штраф за первое правонарушение — от десяти до пятидесяти долларов; за второе — от двадцати пяти до ста долларов либо заключение в окружную тюрьму на срок не более тридцати дней; за третье — от пятисот до одной тысячи долларов и лишение свободы на срок не менее одного года и не более пяти лет.

Мэриленд.

«Закон об отмене Закона 1883 года, главы 493, под названием „Закон о защите производителей молочной продукции и предотвращении обмана при продаже масла и сыра“, и о введении в действие новых разделов взамен них».

Этот закон требует, чтобы вещества, изготовленные по подобию масла и сыра, но не являющиеся подлинным молочным продуктом, имели хорошо заметное клеймо со словом «олеомаргарин», а покупатель был осведомлен о природе купленного им товара.

Штраф составляет сто долларов либо лишение свободы на срок не менее тридцати и не более девяноста дней за второе правонарушение и на срок не менее трех месяцев и не более одного года за третье правонарушение.

Утвержден 8 апреля 1884 года.

Мэн.

«Закон о внесении поправок в главу 128 Пересмотренных статутов, касающуюся продажи вредных для здоровья продуктов питания».

Этот закон носит запретительный характер в отношении олеомаргарина и родственных продуктов.

Штраф за первое правонарушение составляет сто долларов, а за каждое последующее правонарушение — двести долларов с взысканием судебных издержек.

Массачусетс.

В этом штате действует закон против продажи фальсифицированного молока.

Штраф за первое правонарушение — от пятидесяти до ста долларов; за второе правонарушение — от ста до трехсот долларов либо лишение свободы на срок от тридцати до шестидесяти дней; а за каждое последующее правонарушение — пятьдесят долларов и лишение свободы на срок от шестидесяти до девяноста дней.

Мичиган.

«Закон о предотвращении обмана при производстве и продаже молочной продукции и охране общественного здоровья».

Этот закон запрещает производство и продажу олеомаргарина и родственных продуктов.



Штраф составляет от двухсот до пятисот долларов либо лишение свободы на срок не менее шести месяцев и не более одного года, либо и то, и другое за первое правонарушение, и лишение свободы сроком на один год за каждое последующее правонарушение.

Утвержден 12 июня 1885 года.

Миннесота.

«Закон о запрете и предотвращении продажи или производства нездоровых или фальсифицированных молочных продуктов».

Этот закон запрещает продажу нечистого или фальсифицированного молока.

Штраф составляет от двадцати пяти до двухсот долларов либо лишение свободы на срок от одного до шести месяцев, либо и то, и другое за первое правонарушение, и лишение свободы на шесть месяцев за каждое последующее правонарушение.

Этот закон также запрещает производство и продажу маслянистых веществ или соединений таковых.

Штраф составляет от ста до пятисот долларов либо лишение свободы на срок от шести месяцев до одного года, либо одновременно такие штраф и лишение свободы за первое правонарушение, а за каждое последующее правонарушение — лишение свободы на один год.

Утвержден 5 марта 1885 года.

Миссури.

Этот штат принял первый запретительный закон.

Наказание: заключение в окружную тюрьму на срок не более одного года либо штраф в размере не более одной тысячи долларов, либо и то, и другое.

Небраска.

Раздел 2345, «Снятое молоко или фальсифицированное молоко».

Этот раздел устанавливает запрет на продажу фальсифицированного молока, устанавливает штраф в размере от двадцати пяти до ста долларов и возлагает ответственность в двукратном размере перед лицом или лицами, в отношении которых было совершено мошенничество.

Нью-Гэмпшир.

«Закон, касающийся продажи имитации масла».

Этот закон предусматривает, что никакое искусственное масло не может продаваться, если оно не окрашено в розовый цвет.

Штраф за первое правонарушение составляет пятьдесят долларов, а за второе правонарушение — штраф в сто долларов. «Свидетельство об анализе, заверенное присягой аналитика, принимается в качестве доказательства во всех судебных преследованиях».

«Расходы на анализ, не превышающие двадцати долларов, включаются в судебные издержки».



Нью-Джерси.

Закон аналогичен закону Нью-Йорка.

Огайо.

В этом штате действует закон, который носит запретительный характер, за исключением олеомаргарина, изготовленного из говяжьего жира (сала) и молока.

Штраф составляет от ста до пятисот долларов либо лишение свободы на срок от трех до шести месяцев, либо и то, и другое за первое правонарушение; а за каждое последующее правонарушение — такой штраф и лишение свободы сроком на один год.

Принят 27 апреля 1885 года.

Орегон.

Закон в этом штате устанавливает запрет на фальсифицированное и вредное для здоровья молоко, на содержание коров в нездоровом состоянии и на кормление их нездоровой пищей.

Он также предусматривает, что продаваемые на рынке маслянистые вещества должны быть проклеймрованы так, чтобы их можно было отличить от истинного молочного продукта; и что в отелях, пансионах, ресторанах и т. д., где такие вещества используются в качестве пищевого продукта, в меню должен быть указан этот факт, а название указанного вещества должно быть вывешено в обеденном зале на видном месте.

Принят 20 февраля 1885 года.

Пенсильвания.

«Закон о защите производителей молочной продукции и предотвращении обмана при продаже масла и сыра».

Этот закон требует клеймения имитации масла и сыра.

Штраф составляет сто долларов. Нарушения этого закона путем экспорта в зарубежную страну наказываются штрафом от пяти до двухсот долларов либо лишением свободы на срок от десяти до тридцати дней, либо одновременно такими штрафом и лишением свободы.

Утвержден 24 мая 1883 года.

«Закон об охране общественного здоровья и предотвращении фальсификации молочных продуктов и мошенничества при их продаже».

Этот закон запрещает продажу олеомаргарина и родственных продуктов.

Штраф составляет от ста до трехсот долларов либо лишение свободы на срок от десяти до тридцати дней за первое правонарушение, и лишение свободы на один год за каждое последующее правонарушение.

Утвержден 21 мая 1885 года.

Род-Айленд.

«О продаже масла, картофеля, лука, ягод, орехов и лущеной фасоли».

Этот закон предусматривает, что искусственное масло должно иметь штамп «Олеомаргарин», а розничный продавец обязан вручить покупателю этикетку со словом «Олеомаргарин».

Штраф составляет сто долларов.

Теннесси.

Кодекс 1884 года, глава 14, разделы 2682, 2683, 2684.

Этот закон требует, чтобы вещество производилось под своим истинным и надлежащим наименованием и было четко проклеймровано истинным и надлежащим наименованием.

Штраф составляет от десяти до трехсот долларов либо лишение свободы на срок от десяти до девяноста дней.

Вермонт.

«Закон о предотвращении мошенничества при продаже олеомаргарина и других веществ в качестве масла».

Этот закон предусматривает, что олеомаргарин и родственные продукты не должны продаваться под видом масла.

Штраф составляет пятьсот долларов.

Утвержден в ноябре 1884 года.

Chapters 192, Laws of 1874, 76 of 1870, 51 of 1855, provide against
the adulteration of milk.

Виргиния.

Кодекс Виргинии 1873 года, глава 865, титул 26, раздел 56.

«Положение против фальсификации молока, предназначенного для производства сыра».

Этот закон устанавливает запрет на фальсификацию молока, доставляемого на сыродельные заводы и т. д.

Штраф составляет от двадцати пяти до ста долларов с возмещением судебных издержек.

Западная Виргиния.

Глава 41 Законов Западной Виргинии 1885 года.

«Закон о предотвращении производства и продажи смешанного и нечистого масла и сыра и их имитаций».

Этот закон требует, чтобы на нем было напечатано истинное и надлежащее наименование вещества и т. д.

Штраф составляет от десяти до ста долларов либо лишение свободы.

Висконсин.

Раздел 1494, глава 61 Пересмотренных статутов.

Этот закон предусматривает, что из предприятия, где оно перерабатывается, не должны вывозиться сливки, а также что лица, производящие сыр на заводах, должны вести определенный учет.



Глава 361 Пересмотренных статутов.

«Закон о предотвращении производства и продажи маслянистых веществ или соединений таковых в качестве имитации чистых молочных продуктов и об отмене разделов 1 и 3 главы 49 законов 1881 года».

Этот закон запрещает производство и продажу олеомаргарина и родственных продуктов.

Штраф на сумму не более одной тысячи долларов либо лишение свободы на срок не более одного года, либо одновременно такие штраф и лишение свободы.

Опубликован 13 апреля 1885 года.

Территории.

Аризона.

«Закон о регулировании продажи и производства олеомаргарина или других заменителей масла на территории Аризона».

Этот закон требует, чтобы олеомаргарин и родственные вещества, продаваемые на территории, были надлежащим образом проклеймрованы словом «олеомаргарин». И чтобы продавец вручал покупателю печатную этикетку со словом «олеомаргарин». А также чтобы торговцы вывешивали в своих торговых помещениях вывеску «Здесь продается олеомаргарин».

Наказание за первое правонарушение — не менее пяти долларов, за второе правонарушение — не менее ста долларов или лишение свободы на шестьдесят дней, а за каждое последующее правонарушение — пятьсот долларов и лишение свободы на девяносто дней.

Утвержден 8 марта 1883 года.

Дакота.

«Закон об обеспечении общественного здоровья и безопасности против недоброкачественных продуктов питания».

Этот закон требует, чтобы все маслянистые вещества были проклеймрованы своими истинными и правильными наименованиями. Расходы на анализы, не превышающие двадцати долларов, должны или могут включаться в судебные издержки.

Штраф за первое правонарушение — сто долларов, а за каждое последующее правонарушение — двести долларов.

Принят на сессии 1883 года.


Следующие штаты и территории не имеют закона по данному вопросу:—


Штаты. — Алабама, Арканзас, Джорджия, Канзас, Кентукки, Луизиана, Миссисипи, Невада, Северная Каролина, Южная Каролина, Техас.

Территории. — Аляска, Айдахо, Монтана, Нью-Мексико, Юта, Вашингтон, Вайоминг.




Полный текст Закона США о налоге на олеомаргарин приводится ниже:—


Раздел 1. Постановляется Сенатом и Палатой представителей Соединенных Штатов Америки, собравшимися в Конгрессе, что для целей настоящего Закона под словом «масло» следует понимать пищевой продукт, обычно известный как масло и изготавливаемый исключительно из молока или сливок, или того и другого вместе, с поваренной солью или без нее, с добавлением красителей или без них.

2. Что для целей настоящего Закона определенные изготовленные вещества, определенные экстракты, а также определенные смеси и соединения, включая такие смеси и соединения с маслом, должны быть известны и обозначаться как «олеомаргарин», а именно: Все вещества, известные ранее как олеомаргарин, олео, олеомаргариновое масло, бутерин, лардин, свинин и нейтральный жир; все смеси и соединения олеомаргарина, олео, олеомаргаринового масла, бутерина, лардина, свинина и нейтрального жира; все экстракты свиного сала и экстракты говяжьего жира; а также все смеси и соединения жира-сырца, говяжьего жира, внутреннего жира, свиного сала, лардового масла, растительного масла, аннато и других красителей, кишечного жира и жира внутренних органов, изготовленные в имитацию или подобие масла, либо если они изготовлены таковым образом, рассчитанные или предназначенные для продажи в качестве масла или вместо масла.

3. Что вводятся следующие специальные налоги:— Производители олеомаргарина должны платить шестьсот долларов. Каждое лицо, производящее олеомаргарин для продажи, считается производителем олеомаргарина.

4. Оптовые торговцы олеомаргарином должны платить четыреста восемьдесят долларов. Каждое лицо, продающее или предлагающее к продаже олеомаргарин в оригинальной упаковке производителя, считается оптовым торговцем олеомаргарином. Но любой производитель олеомаргарина, предоставивший требуемое поручительство и уплативший требуемый специальный налог, который продает только олеомаргарин собственного производства в месте производства в оригинальных упаковках, на которые наклеены марки об уплате налога, не обязан платить специальный налог оптового торговца олеомаргарином в связи с такой продажей.

Розничные торговцы олеомаргарином должны платить сорок восемь долларов. Каждое лицо, продающее олеомаргарин в количествах менее десяти фунтов за один раз, должно рассматриваться как розничный торговец олеомаргарином. И разделы 3232, 3233, 3234, 3235, 3236, 3237, 3238, 3239, 3240, 3241 и 3243 Пересмотренных статутов Соединенных Штатов в той мере, в какой они применимы, распространяются на специальные налоги, введенные настоящим разделом, включают их и применяются к ним, а также к лицам, на которых они возложены. (См. страницу 10 касательно Пересмотренных статутов.) При этом условии, если какой-либо производитель олеомаргарина начинает деятельность после тридцатого июня какого-либо года, специальный налог исчисляется с первого июля этого года и составляет пятьсот долларов.

4. Что каждое лицо, осуществляющее деятельность производителя олеомаргарина без уплаты специального налога за нее, как того требует закон, помимо обязанности уплаты налога, подвергается штрафу в размере не менее одной тысячи долларов и не более пяти тысяч долларов; и каждое лицо, осуществляющее деятельность оптового торговца олеомаргарином без уплаты специального налога за нее, как того требует закон, помимо обязанности уплаты налога, подвергается штрафу в размере не менее пятисот долларов и не более двух тысяч долларов, и каждое лицо, осуществляющее деятельность розничного торговца олеомаргарином без уплаты специального налога за нее, как того требует закон, помимо обязанности уплаты налога, подвергается штрафу в размере не менее пятидесяти долларов и не более пятисот долларов за каждое отдельное правонарушение.

5. Что каждый производитель олеомаргарина должен подавать Сборщику внутренних доходов округа, в котором расположено его предприятие, такие уведомления, описи и поручительства, вести такие книги и предоставлять такую отчетность по материалам и продукции, вывешивать такие вывески и присваивать своему заводу такой номер, а также осуществлять свою деятельность под таким надзором должностных лиц и агентов, каких в соответствии с регламентом может потребовать Комиссар внутренних доходов с одобрения Министра финансов. Но требуемое от такого производителя поручительство должно оформляться с поручителями, удовлетворительными для Сборщика внутренних доходов, и на штрафную сумму не менее пяти тысяч долларов, причем сумма указанного поручительства может время от времени увеличиваться, а дополнительные поручители могут требоваться по усмотрению Сборщика или в соответствии с инструкциями Комиссара внутренних доходов.

6. Что весь олеомаргарин должен упаковываться его производителем в бочонки, кадки или другую деревянную тару, ранее не использовавшуюся для этой цели, каждая из которых содержит не менее десяти фунтов и маркируется, штампуется и клеймится так, как предпишет Комиссар внутренних доходов с одобрения Министра финансов; и все продажи, осуществляемые производителями олеомаргарина и оптовыми торговцами олеомаргарином, должны производиться в оригинальной таре со штампами. Розничные торговцы олеомаргарином должны продавать только из оригинальной тары со штампами в количествах, не превышающих десять фунтов, и упаковывать продаваемый ими олеомаргарин в подходящую деревянную или бумажную тару, которая должна маркироваться и клеймиться так, как предпишет Комиссар внутренних доходов с одобрения Министра финансов. Каждое лицо, которое заведомо продает или предлагает к продаже, доставляет или предлагает к доставке любой олеомаргарин в любой иной форме, кроме новой деревянной или бумажной тары, описанной выше, или которое упаковывает в любую тару любой олеомаргарин любым способом, противоречащим закону, или которое фальшиво клеймит любую тару или наклеивает на любую тару штамп, обозначающий меньшую сумму налога, чем та, которая требуется по закону, подлежит штрафу за каждое правонарушение в размере не более одной тысячи долларов и лишению свободы на срок не менее шести месяцев и не более двух лет.



7. Что каждый производитель олеомаргарина должен надежно прикреплять путем наклеивания на каждую упаковку, содержащую произведенный им олеомаргарин, этикетку, на которой помимо номера предприятия, а также округа и штата, в котором оно расположено, должны быть напечатаны следующие слова: — «Уведомление. — Производитель содержащегося здесь олеомаргарина выполнил все требования закона. Каждое лицо предупреждается о недопустимости повторного использования этой упаковки или наклеенного на нее штампа, а также о недопустимости извлечения содержимого этой упаковки без уничтожения указанного штампа под угрозой наказания, предусмотренного законом в таких случаях». Каждый производитель олеомаргарина, который пренебрегает необходимостью прикрепления такой этикетки к любой упаковке, содержащей изготовленный им или проданный им либо предложенный к продаже им или от его имени олеомаргарин, и каждое лицо, которое удаляет такую прикрепленную этикетку с любой такой упаковки, подвергается штрафу в размере пятидесяти долларов за каждую упаковку, в отношении которой совершено такое правонарушение.

8. Что на олеомаргарин, который производится и продается либо изымается для потребления или использования, начисляется и взимается налог в размере двух центов за фунт, уплачиваемый его производителем; причем любая дробная часть фунта в упаковке облагается налогом как фунт. Налог, взимаемый настоящим разделом, подтверждается купонными штампами; а положения действующих законов, регулирующих гравирование, выпуск, продажу, учет, аннулирование и уничтожение штампов, касающихся табака и нюхательного табака, в применимой части настоящим распространяются на штампы, предусмотренные настоящим разделом.

9. Что всякий раз, когда какой-либо производитель олеомаргарина продает или изымает для продажи или потребления любой олеомаргарин, налог на который должен уплачиваться посредством штампов, без использования надлежащих штампов, Комиссар внутренних доходов обязан в течение периода не более двух лет после такой продажи или изъятия на основании удовлетворительных доказательств оценить сумму налога, уплата которой была пропущена, произвести начисление такого налога и засвидетельствовать его сборщику. Налог, начисленный таким образом, взимается в дополнение к наказаниям, установленным законом за такую продажу или изъятие.

10. Что весь олеомаргарин, импортируемый из зарубежных стран, помимо любой импортной пошлины, наложенной на него, облагается налогом на внутренние доходы в размере 15 центов за фунт, причем этот налог подтверждается купонными штампами, как и в случае олеомаргарина, произведенного в Соединенных Штатах. Штампы должны наклеиваться и аннулироваться владельцем или импортером олеомаргарина, пока он находится под стражей надлежащих сотрудников таможни; и олеомаргарин не должен выходить из-под стражи указанных сотрудников до тех пор, пока штампы не будут таким образом наклеены и аннулированы, но должен быть упакован в деревянную тару, каждая из которых содержит не менее десяти фунтов, как предписано в настоящем Законе для олеомаргарина, произведенного в Соединенных Штатах, до наклеивания штампов; и владелец или импортер такого олеомаргарина несет ответственность по всем уголовным положениям настоящего Закона, предписанным для производителей олеомаргарина, произведенного в Соединенных Штатах. Всякий раз, когда возникает необходимость доставить любой импортированный таким образом олеомаргарин в любое место, отличное от государственных складов Соединенных Штатов, с целью наклеивания и аннулирования таких штампов, Сборщик таможни порта, через который ввозится такой олеомаргарин, назначает таможенный склад, на который он должен быть доставлен под контролем такого сотрудника таможни, которого укажет такой сборщик; и каждый сотрудник таможни, который разрешает такому олеомаргарину выйти из-под его стражи или контроля без соблюдения владельцем или импортером такового положений настоящего раздела, касающихся этого, виновен в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее одной тысячи долларов и не более пяти тысяч долларов и лишением свободы на срок не менее шести месяцев и не более трех лет. Каждое лицо, которое продает или предлагает к продаже любой импортированный олеомаргарин либо олеомаргарин, который выдается или заявляется как импортированный, не упакованный в тару и не снабженный штампами в соответствии с настоящим Законом, подвергается штрафу в размере не менее пятисот долларов и не более пяти тысяч долларов и лишению свободы на срок не менее шести месяцев и не более двух лет.

11. Что каждое лицо, которое заведомо покупает или получает для продажи любой олеомаргарин, который не был проклеймрован или проштампован в соответствии с законом, несет ответственность в виде штрафа в размере пятидесяти долларов за каждое такое правонарушение.

12. Что каждое лицо, которое заведомо покупает или получает для продажи любой олеомаргарин от любого производителя, не уплатившего специальный налог, несет ответственность за каждое правонарушение в виде штрафа в размере ста долларов и конфискации всех изделий, купленных или полученных таким образом, либо их полной стоимости.

13. Что всякий раз, когда любая проштампованная упаковка, содержащая олеомаргарин, опустошается, лицо, в руках которого она находится, обязано полностью уничтожить наклеенные на нее штампы, и любое лицо, которое умышленно пренебрегает этим или отказывается сделать это, за каждое такое правонарушение подвергается штрафу в размере не более пятидесяти долларов и лишению свободы на срок не менее десяти дней и не более шести месяцев. И любое лицо, которое мошенническим путем отдает или принимает от другого, либо продает, покупает или использует для упаковки олеомаргарина любую такую проштампованную упаковку, за каждое такое правонарушение подвергается штрафу в размере не более ста долларов и лишению свободы на срок не более одного года. Любой сотрудник налоговой службы может уничтожить любую опустошенную упаковку из-под олеомаргарина, на которой обнаружен штамп об уплате налога.

14. Что в аппарате Комиссара внутренних доходов должны состоять химик-аналитик и микроскопист, каждый из которых назначается Министром финансов и получает жалование в размере двух тысяч пятисот долларов в год; и Комиссар внутренних доходов может, когда, по его мнению, того требуют потребности службы, нанимать химиков и микроскопистов с выплатой им такого вознаграждения, какое он сочтет целесообразным, в пределах в совокупности любой ассигнованной для этой цели суммы. И такой комиссар уполномочен решать, какие вещества, экстракты, смеси или соединения, представленные на его инспекцию в спорных случаях, подлежат налогообложению по настоящему Закону; и его решение по вопросам налогообложения по настоящему Закону является окончательным. Комиссар может также решать, содержат ли какие-либо вещества, изготовленные в имитацию или подобие масла и предназначенные для потребления человеком, ингредиенты, пагубные для общественного здоровья; но в случае сомнений или споров на его решения в этой категории дел может быть подана апелляция в совет, учреждаемый настоящим для этой цели и состоящий из Генерального хирурга армии, Генерального хирурга флота и Комиссара сельского хозяйства, и решения этого органа по данному вопросу являются окончательными.

15. Что все упаковки олеомаргарина, облагаемые налогом по настоящему Закону, в которых не окажется штампов или от меток, предусмотренных настоящим документом, и весь олеомаргарин, предназначенный для потребления человеком, который содержит ингредиенты, признанные, как предусмотрено выше, пагубными для общественного здоровья, подлежат конфискации в пользу Соединенных Штатов. Любое лицо, которое умышленно удаляет или портит штампы, отметки или клейма на упаковке, содержащей олеомаргарин, облагаемый налогом, как предусмотрено здесь, виновно в мисдиминоре и наказывается штрафом в размере не менее ста долларов и не более двух тысяч долларов и лишением свободы на срок не менее тридцати дней и не более шести месяцев.

16. Что олеомаргарин может вывозиться с места производства на экспорт в зарубежную страну без уплаты налога или наклеивания штампов на него в соответствии с такими правилами и при условии предоставления таких поручительств и другого обеспечения, которые может предписать Комиссар внутренних доходов с одобрения Министра финансов. Каждое лицо, экспортирующее олеомаргарин, обязано нанести клеймо на каждую кадку, бочонок или другую упаковку, содержащую такое изделие, со словом «олеомаргарин» четкими римскими буквами размером не менее половины дюйма в квадрате.

17. Что всякий раз, когда любое лицо, занимающееся осуществлением деятельности по производству олеомаргарина, обманывает или пытается обмануть Соединенные Штаты в отношении налога на производимый им олеомаргарин или любой его части, оно лишается завода и производственного оборудования, используемого им, а также всего олеомаргарина и всего сырья для производства олеомаргарина, обнаруженного на заводе и на территории завода, и подвергается штрафу в размере не менее пятисот долларов и не более пяти тысяч долларов и лишению свободы на срок не менее шести месяцев и не более трех лет.

18. Настоящим постановляется, что если какой-либо производитель олеомаргарина, любой торговец им, либо любой его импортер или экспортер сознательно или умышленно упустит, пренебрежет или откажется выполнить или распорядится выполнить любое из действий, предписанных законом при осуществлении или ведении своего бизнеса, либо совершит любое действие, запрещенное настоящим Актом, если никакой иной статьей настоящего Акта не установлено конкретного штрафа или наказания за пренебрежение, упущение или отказ в выполнении либо за совершение или распоряжение о совершении предписанного или запрещенного действия, он уплачивает штраф в размере одной тысячи долларов; и если лицо, совершившее такое правонарушение, является производителем олеомаргарина или оптовым торговцем им, весь олеомаргарин, принадлежащий ему на праве собственности или в отношении которого он имеет какой-либо интерес в качестве собственника, подлежит конфискации в пользу Соединенных Штатов.

19. Настоящим постановляется, что все штрафы, взыскания и конфискации, налагаемые настоящим Актом, могут быть взысканы в любом суде надлежащей юрисдикции.

20. Настоящим постановляется, что Комиссар внутренних доходов с одобрения Министра финансов может издавать все необходимые правила для приведения настоящего Акта в исполнение.

21. Настоящим постановляется, что настоящий Акт вступает в силу на девяностый день после его принятия; и все деревянные упаковки, содержащие десять или более фунтов олеомаргарина, обнаруженные в помещениях любого торговца на девяностый день, следующий за датой принятия настоящего Акта, или после него, подлежат налогообложению в соответствии со статьей восемь настоящего Акта, облагаются налогом и должны иметь наклеенные марки, знаки и клейма, требуемые настоящим Актом или правилами, изданными во исполнение настоящего Акта; и в целях обеспечения наклеивания марок, знаков и клейм, требуемых настоящим Актом, олеомаргарин считается произведенным и проданным либо вывезенным с предприятия для потребления или использования в день вступления настоящего Акта в силу или после него; и такие запасы на момент вступления настоящего Акта в силу могут быть опечатаны, промаркированы и заклеймены согласно специальным правилам Комиссара внутренних доходов, утвержденным Министром финансов; а Комиссар внутренних доходов может уполномочить владельца таких упаковок проставить на них знаки и клейма и наклеить на них надлежащие марки об уплате налога.


Ниже приводится Закон США о фальсификации чая:—


Раздел 1. Да будет постановлено Сенатом и Палатой представителей Соединенных Штатов Америки, собравшимися в Конгрессе, что с момента принятия настоящего Акта и после него для любого лица или лиц либо корпорации является незаконным импортировать или ввозить в Соединенные Штаты любые товары для продажи в качестве чая, фальсифицированные фальшивым листом или спитыми листьями, либо содержащие столь значительную примесь химикатов или иных вредных веществ, что это делает их непригодными для использования; и импорт всех таких товаров настоящим запрещается.

2. Настоящим постановляется, что при декларировании на таможне всего чая или товаров, описываемых как чай, импортируемых в Соединенные Штаты, импортер или получатель предоставляет сборщику портовых пошлин поручительство о том, что такие товары не будут вывезены со склада до их выпуска таможенными органами, которые проверяют их на предмет чистоты и пригодности к потреблению; и что для целей такой проверки импортер или получатель представляет эксперту образцы каждой товарной позиции по каждому инвойсу вместе со своим письменным заявлением о том, что такие образцы отражают истинное качество каждой без исключения части инвойса и соответствуют содержащейся в нем спецификации; и в случае, если у эксперта есть основания полагать, что такие образцы не отражают истинное качество по инвойсу, он производит такую дальнейшую проверку чая, представленного в инвойсе, или любой его части, какая окажется необходимой: При этом условии: такая дальнейшая проверка такого чая должна быть проведена в течение трех дней после его декларирования на таможне: И при этом условии далее: вышеупомянутое поручительство также должно предусматривать условие об уплате всех таможенных сборов, которые могут быть возложены на такие товары до их выпуска или уничтожения (в зависимости от обстоятельств) в соответствии с положениями настоящего Акта.

3. Настоящим постановляется, что если после проверки, предусмотренной в статье два, эксперт установит, что чай не подпадает под запрет настоящего Акта, импортеру или получателю немедленно выдается разрешение, объявляющее чай свободным от контроля таможенных органов; но если при проверке будет установлено, по мнению эксперта, что такой чай или товары, описываемые как чай, подпадают под запреты настоящего Акта, об этом немедленно уведомляется импортер или получатель, и возвращенный таким образом чай или товары, описываемые как чай, не выпускаются таможней, если только при повторной проверке, потребованной импортером или получателем, заключение эксперта не будет признано ошибочным: При этом условии: если часть инвойса будет одобрена экспертом, разрешение выдается на эту часть, а оставшаяся часть задерживается для дальнейшей проверки, как предусмотрено в статье четыре.

4. Настоящим постановляется, что в случае возникновения каких-либо споров между импортером или получателем и экспертом спорный вопрос передается на арбитражное рассмотрение комитету из трех экспертов, один из которых назначается сборщиком пошлин, один — импортером, а эти двое выбирают третьего, и их решение является окончательным; и если по результатам такой окончательной повторной проверки будет установлено, что чай подпадает под запреты настоящего Акта, импортер или получатель предоставляет поручительство с обеспечением, удовлетворительным для сборщика пошлин, об экспорте такого чая или товаров, описываемых как чай, за пределы Соединенных Штатов в течение шести месяцев после такой окончательной повторной проверки; но если они не будут экспортированы в указанный срок, сборщик пошлин по истечении этого срока обеспечивает их уничтожение.

5. Настоящим постановляется, что предусмотренные в настоящем документе проверка и оценка производятся надлежащим образом квалифицированным оценщиком порта, в котором декларируется указанный чай, а при декларировании в портах, где нет оценщиков, такие проверка и оценка производятся должностными лицами налогового ведомства, которым поручено взыскание пошлин, если Министр финансов не распорядится иначе.

6. Настоящим постановляется, что листья, к которым в настоящем Акте применяется термин «спитые», означают и включают любой чай, который лишился своего надлежащего качества, крепости или полезных свойств в результате настаивания, заваривания, отвара или иными средствами.

7. Настоящим постановляется, что чай, находящийся фактически на борту судна для отправки в Соединенные Штаты на момент принятия настоящего Акта, не подпадает под его запреты.

8. Настоящим постановляется, что Министр финансов имеет право обеспечивать исполнение положений настоящего Акта посредством изданий соответствующих правил.

Утверждено 2 марта 1883 г.




Ниже приводится текст Закона Калифорнии о фальсификации вина, принятого 17 февраля 1887 г.:—


Народ штата Калифорния, представленный в Сенате и Ассамблее, постановляет следующее:—

Раздел 1. Для целей настоящего Акта чистое вино определяется следующим образом: сок винограда, подвергнутый ферментации, консервированию или креплению для использования в качестве напитка или лекарства методами, признанными правомерными в соответствии с положениями настоящего Акта; неферментированный виноградный сок, не содержащий добавления дистиллированных спиртов, может именоваться в соответствии с общепринятым обычаем и спросом как вино только тогда, когда он описывается как «неферментированное вино», и считается чистым только тогда, когда он законсервирован для использования в качестве напитка или лекарства в соответствии с положениями настоящего Акта. Чистое виноградное сусло должно считаться исключительно соком винограда в его естественном состоянии, выжатым или смешанным с чистой кожицей, косточками или гребнями винограда. Чистое концентрированное виноградное сусло должно считаться чистым виноградным суслом, из которого вода была удалена путем выпаривания в целях консервирования или повышения сахаристости. Сухое вино — это вино, полученное путем полной ферментации сахаристых веществ, содержащихся в сусле. Сладкое вино — это вино, которое содержит большее или меньшее количество сахаристых веществ, ощутимое на вкус. Крепленное вино — это вино, в которое были добавлены дистиллированные спирты для повышения крепости алкоголя исключительно в целях консервирования, и оно признается чистым, если используемые таким образом спирты являются продуктом исключительно винограда. Чистое шампанское или игристое вино — это вино, которое содержит углекислый газ или пузырьки, образующиеся исключительно в результате естественной ферментации сахаристых веществ сусла или частично ферментированного вина в бутылке.

2. При ферментации, консервировании и креплении чистого вина особо оговаривается, что не должны использоваться никакие материалы, предназначенные в качестве заменителей винограда или любой части винограда; не должны добавляться никакие красители, которые не являются чистыми продуктами винограда во время ферментации или путем экстракции из винограда с помощью чистых виноградных спиртов; никакие чужеродные фруктовые соки и никакие спирты, импортированные из зарубежных стран, будь то чистые или смешанные с фруктовыми соками либо иным материалом, не являющимся чистым продуктом винограда, не должны использоваться для каких-либо целей; никакие анилиновые красители, салициловая кислота, глицерин, квасцы или другие химические антисептики либо ингредиенты, признанные вредными для здоровья потребителей или наносящими ущерб репутации вина как чистого, не допускаются; и никакие дистиллированные спирты не должны добавляться, за исключением единственной цели консервирования и без намерения позволить торговле увеличивать объем крепленого сухого вина путем добавления воды или другого вина меньшей крепости.

3. При ферментации и консервировании чистого вина, а также во время операций оклейки или осветления, устранения дефектов, улучшения качества, купажирования и выдержки не должны применяться методы, существенно противоречащие положениям предыдущих разделов настоящего Акта, и не должны использоваться материалы для стимулирования ферментации или содействия любым операциям по обработке вина, которые вредны для потребителя или репутации вина как чистого; при этом должно быть прямо оговорено, что практика использования чистого танина в небольших количествах, закваски исключительно для возбуждения ферментации, а не для увеличения материала для производства алкоголя; воды до или во время, но не после ферментации, с целью снижения сахаристости сусла для обеспечения идеальной ферментации; а также природных продуктов винограда в чистых формах, в каких они существуют в чистом виноградном сусле, кожице и косточках; сернистого ангидрида для дезинфекции бондарной посуды и предотвращения болезней вина; и чистых желатиновых и альбуминовых веществ исключительно с целью содействия оклейке или осветлению, прямо разрешается при выполнении вышеупомянутых операций в соответствии с признанным правомерным обычаем.

4. Является незаконным продавать, выставлять или предлагать к продаже под названием вина, виноградного сусла или концентрированного сусла, либо под любыми названиями, обозначающими чистые вина или чистое сусло, классифицированные и определяемые выше, либо промаркированные, этикетированные или обозначенные любым способом как вино или сусло, либо под любым названием, популярно и коммерчески используемым в качестве обозначения вина, произведенного из винограда, таким как кларет, бургунц, хок, сотерн, портвейн, херес, мадера и анжелика, любое вещество или соединение, за исключением чистого вина, чистого виноградного сусла или чистого концентрированного виноградного сусла, определенных настоящим Актом и произведенных в соответствии с изложенными здесь ограничениями и с учетом оных; при этом настоящий Акт не распространяется на спиртные напитки, импортируемые из любой зарубежной страны, которые облагаются налогом при ввозе по таможенным законам в соответствии со специфической пошлиной и содержатся в оригинальных упаковках или сосудах и снабжены заметными клеймами, этикетками или отметками, позволяющими всем лицам узнать в них иностранную продукцию, за исключением тех случаев, когда такие спиртные напитки содержат фальсификаторы в виде искусственных красителей, антисептических химикатов или иных ингредиентов, признанных вредными для здоровья потребителей; и кроме того, настоящий Акт не распространяется на смородиновое вино, крыжовниковое вино или вина, изготовленные из других фруктов, кроме винограда, которые этикетируются, клеймятся, обозначаются и продаются, либо предлагаются или выставляются на продажу под названиями, включающими слово «вино», но также четко выражающими фрукт, из которого они изготовлены, например, крыжовниковое вино, бузиновое вино или тому подобное. Любое нарушение какого-либо из положений любых предыдущих разделов является мисдиминором.

5. Изъятия из положений настоящего Акта делаются в отношении чистого шампанского или игристого вина в той мере, в какой разрешается использование кристаллизованного сахара для его подслащивания согласно обычному обычаю, но ни в каком ином отношении.

6. Во всех продажах и договорах купли-продажи, производства или поставки продуктов, определенных в настоящем Акте, такие продукты, при отсутствии письменного соглашения об ином, предполагаются чистыми, как они определены здесь, и такие продажи или договоры при отсутствии такого соглашения считаются недействительными, если будет установлено, что продукты, проданные или законтрактованные таким образом, не были чистыми, как определено здесь. И в таком случае сокрытие истинного характера таких продуктов представляет собой фактическое мошенничество, за которое могут быть взысканы убытки, а в решении о возмещении убытков разумные гонорары адвокатов, определяемые судом, включаются в состав судебных издержек.

7. Контроллер штата должен обеспечить изготовление гравированных пластин, с которых будут печататься этикетки, свидетельствующие о том, что вино, на которое распространяются такие этикетки, является чистым калифорнийским вином в соответствии с настоящим Актом, с оставлением незаполненных мест для названия конкретного вида вина, а также имени или имен продавца вина и места ведения бизнеса. Эти этикетки должны быть двух форм или видов: одна — в виде узкой полоски для покрытия пробок бутылок, другая — круглая или квадратная и достаточно крупная, скажем, три дюйма в квадрате, чтобы закрывать пробки упаковок, в которых продается вино. Такие этикетки предоставляются по надлежащему заявлению постоянным жителям для использования только в этом штате и только тем, кто известен как виноградари, производители, торговцы, лица, осуществляющие обращение, или бутылировщики калифорнийского вина, и такие лица обязаны подать указанному Контроллеру письменное заявление под присягой о том, что их письменное заявление на получение таких этикеток делается и будет делаться исключительно для их собственного использования и выгоды, и что они не будут давать, продавать или давать взаймы такую этикетку никаким другим лицам. За такие этикетки взимается плата по ставке и цене, равной фактической себестоимости для штата, и они поставляются по мере необходимости по письменному заявлению вышеупомянутых лиц. Такая этикетка при наклеивании на бутылку или упаковку вина должна наклеиваться таким образом, чтобы при извлечении пробки из бутылки или открывании пробки упаковки такая этикетка разрушалась при таком открывании; и перед наклеиванием таких этикеток все пропуски должны быть заполнены указанием сорта или вида вина, содержащегося в такой бутылке или упаковке, а также имени или имен и почтового адреса такого виноградаря, производителя, торговца, лица, осуществляющего обращение, или бутылировщика такого вина.

8. Желательно и требуется, чтобы каждый без исключения виноградарь, производитель, торговец, лицо, осуществляющее обращение, или бутылировщик калифорнийского вина при продаже или выставлении на продажу любого калифорнийского вина, либо при отгрузке калифорнийского вина лицам, которым оно продано, четко наносил трафаретом, клеймил или печатал на видном месте: во-первых, «Чистое калифорнийское вино», и во-вторых, свое имя или наименование фирмы, в зависимости от обстоятельств, как на этикетке бутылки или упаковки, в которой вино продается и отправляется, либо он может вместо этого, если он того пожелает и предпочтет, наклеить этикетку, предусмотренную в статье семь. Запрещается наклеивать любой такой штамп или этикетку, как предусмотрено выше, на любой сосуд, содержащий любое вещество, отличное от чистого вина, как оно определено здесь, либо изготавливать или использовать на любом сосуде, содержащем любую жидкость, любую имитацию или подделку такого штампа, либо любую бумагу, сходную или похожую на него, либо любую бумагу такой формы и внешнего вида, которая рассчитана на то, чтобы ввести в заблуждение или обмануть любое неосторожное лицо либо заставить его предположить, что содержимое такого сосуда является чистым вином. Запрещается любым лицам, кроме тех, для которых были приобретены такие штампы, каким-либо образом использовать такие штампы или владеть ими. Нарушение любого из положений настоящего раздела является мисдиминором и наказывается штрафом в размере не менее пятидесяти долларов и не более пятисот долларов, либо тюремным заключением в окружной тюрьме на срок не более девяноста дней, либо как штрафом, так и тюремным заключением. Все денежные средства, собранные в силу судебного преследования лиц, нарушивших любые положения этого или любого предыдущего раздела, поступают наполовину доносчику и наполовину окружному прокурору, осуществляющему такое преследование.

9. В обязанности Контроллера входит ведение учета в специально заведенной для этой цели книге всех марок, их количества, рисунка, времени и кому они были выданы. Лица, получающие таковые, настоящим обязаны представлять Контроллеру полугодовые отчеты под присягой с указанием использованного количества и того, сколько осталось в наличии. Любое нарушение этого раздела лицом, получающим такие марки, является мисдиминором.

10. В обязанности любых и всех лиц, получающих такие марки, входит использование их исключительно в своем бизнесе, ни в коем случае и никоим образом не допускать их отчуждения иначе как способом, разрешенным настоящим Актом; не разрешать их использование никаким другим лицам. В их обязанности входит убедиться в том, что вино, содержащееся в бочках или бутылках, полностью соответствует тому, что подразумевает указанная этикетка, как определено настоящим Актом. Что они будут использовать указанные марки только в этом штате и не допустят их выбытия из своего владения, за исключением вместе с бочками, упаковками или бутылками, на которые они наклеены в соответствии с настоящим Актом. Нарушение любого из положений настоящего раздела настоящим признается фелонией.

12. Настоящий Акт вступает в силу и становится обязательным через девяносто дней после его принятия.
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Brewing in the United States, 134

Butter, 63

—— acids in, 71

—— adulteration of, 66

—— analysis of, 65

—— Angell & Hehner’s test, 72

—— annato in, 77

—— artificial, 66

—— ash of, 65

—— carotin in, 77

—— colouring of, 77

—— composition of, 63

—— examination of, 65, 68

—— fat crystals in, 79

—— fusing point of, 63, 69

—— gelatine in, 76

—— Hübl’s process for, 75

—— Koettstorfer’s process for, 71

—— microscopic appearance of, 78

—— oleomargarine in, 66

—— photomicrographs of, 78

Butter, Reichert’s process for, 73

—— saffron in, 77

—— salt in, 65

—— soluble acids in, 71

—— specific gravity of, 67

—— tests for purity of, 70

—— volatile acids in, 71

—— water in, 65

Butterine, 66, 67

Butter fat, melting point, 69

—— —— specific gravity, 68

Butyric acid, 63

—— alcohol, 188

—— ether, 187



C.



Caffeine, 21, 39

California wine, 158, 160

Cane sugar, 104

Canned vegetables, 254

Capsicum, 229

Carbohydrates, 99

Carbonic acid, 95, 143

Carotine, 77

Caseine, 50, 85

Cassia, 252

Cayenne pepper, 247

Cereals in coffee, 31, 34

Cheese, 83

—— adulteration of, 85

—— American, 84

—— analysis, 86

—— artificial, 85

—— composition of, 83

—— fats in, 84

—— lard, 85

—— varieties of, 83, 84

Chicory, 31

—— ash, 35

—— colouring power of, 34

—— extract, 38

—— in coffee, 32, 34

—— sugar in, 37

—— tests for, 32

Chlorine in water, 206

Chocolate, 42

—— ash of, 45

—— fats in, 45

—— flavourings for, 42

—— flour in, 42

—— sugar in, 45

Chrome yellow in coffee, 40

—— —— —— candy, 131

Cider vinegar, 230

Cinnamon, 253

Cloves, 252

Coal-tar colours in candy, 130

—— —— —— mustard, 240

—— —— —— wine, 178, 183

Cocoa, 42

—— adulteration of, 42, 45

—— analysis of, 45

—— composition of, 43

—— starch in, 42

—— theobromine in, 44

Cocoa-nut oil in butter, 73

Coffee, 29

—— adulteration of, 31

—— analysis of, 30

—— artificial, 31, 40

—— ash of, 31, 35

—— caffeine in, 39

—— cereals in, 31, 34

—— chicory in, 31, 32

—— colouring of, 40

—— composition of, 30

—— density of infusion, 33

—— examination of, 32

—— extract of, 31

—— facing of, 40

—— fat in, 30

—— sugar in, 37, 38

—— tests for purity of, 32, 33

Cognac essence, 193

—— oil, 193

Colouring agents, 15, 77, 130

—— —— aniline, 130

—— —— annato, 77

—— —— carotin, 77

—— —— gypsum, 14

Colouring agents, indigo, 14

—— —— lead, 131

—— —— logwood, 178

—— —— Martius’ yellow, 77

—— —— mineral, 15

—— —— Prussian blue, 15

—— —— saffron, 77

—— —— turmeric, 15, 77

—— —— vegetable, 130

—— —— Venetian red, 40

Cocculus indicus, 153

Condensed milk, 53

Confectionery, 129

Copper in grains, 255

—— —— pickles, 232



D.



Dairy Commissioner, 50

Darnel in flour, 90

Dextrine, 24, 146

Dextrose, 105

Dialysis, 180, 183

Diastase, 132

Digestion of alumed bread, 98

—— —— butter, 82

—— —— oleomargarine, 82



E.



Elaidin test, 234

Elm leaves, 18

Ergot in flour, 90

Essences, artificial, 129

Ethers, 129, 174



F.



Facing of coffee, 40

—— —— tea, 15

Fats in butter, 63, 71

—— —— chocolate, 46

—— —— crystals, 79

—— fixed, 73

—— insoluble, 71

—— milk, 57

—— soluble, 71, 73

Fats, volatile, 73

Fehling’s test, 37, 111

Feser’s lactoscope, 57

Flavourings for beer, 137

—— —— candy, 129

—— —— chocolate, 42

—— —— liquors, 194

—— —— wine, 165

Flour, 88

—— adulteration of, 90

—— albuminoids in, 89

—— alkaloids in, 91

—— alum in, 90, 92

—— analysis of, 89

—— ash of, 89

—— composition of, 87

—— fungi in, 91

—— gluten in, 89

—— phosphates in, starch in, 89

—— tests for, 92

—— water in, 89

Forchammer’s test, 203

Frankland’s method, 211

Fruit, canned, 254

—— essences, 129

—— wine, 168

Fusel oil in candy, 129

—— —— liquors, 197
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Gall’s method for wine, 162

Gelatine in butter, 76

Gentian in beer, 150

Gin, 191

Ginger, 253

Glucose, commercial, 105

—— estimation of, 111

—— in beer, 138

—— in honey, 124

—— in wine, 171

—— manufacture of, 105

—— tests for, 110, 124

Gluten in flour, 89

Glycerine in beer, 150

—— —— wine, 171

Granules of starch, 100

Gypsum in sugar, 110

—— —— tea, 14

—— —— wine, 163, 176
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Honey, 121

—— adulteration of, 122

—— analysis of, 124

—— artificial, 122

—— ash of, 123

—— comb, 122, 128

—— glucose in, 123

—— sugar in, 123

—— water in, 123

Hop-substitutes, 137, 150

Hordeine, 133

Hawthorn leaves, 18

Hubl’s test, 75
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Ice, impure, 224

Indigo, 14, 19, 40, 129

Iodine test, 99
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Jellies, 256



K.



Kœttstorfer’s test, 71



L.



Lactometer, 53, 54

Lactoscope, 57

Levulose, 107

Lard cheese, 85

Leaves in tea, 17, 18

Legislation, 268

Liquors, 186

—— adulteration of, 192

Logwood test, 92
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Mace, 253

Malic acid, 173

Malt, 132, 137

Maltose, 107

Malt substitutes in beer, 137, 148

Maple sugar, 109

Marble dust, 131

Marc of wines, 157

Martius’ yellow, 77, 240

Meat extracts, 255

Micro-organisms in water, 214

Microscopic examination of butter, 78

—— —— coffee, 40

—— —— fats, 78, 79

—— —— milk, 61

—— —— spices, 246

—— —— starches, 100

—— —— tea, 17

—— —— water, 216

Milk, 49

—— Adam’s method for, 59

—— adulteration of, 49

—— analysis of, 53

—— ash of, 52

—— caseine in, 59

—— composition of, 51

—— condensed, 53

—— cream in, 57

—— fats in, 57

—— globules, 61

—— nitrites in, 62

—— photo-micrographs of, 61

—— ptomaines in, 62

—— skimmed, 50

—— specific gravity of, 53, 55

—— standards for, 59-60

—— sugar of, 59

—— total solids, 58

—— water in, 56

Miscellaneous adulteration, 254

Molasses, 105

Moore’s test for carotine, 77

Mustard, 239

—— adulteration of, 240

—— analysis of, 241

—— ash of, 242

—— colouring of, 240

Mustard, composition of, 239

—— flour in, 240

—— oil of, 241

—— sulphur in, 241



N.



Nessler’s solution, 208

Nitrates in water, 210

Nitrites in milk, 62

—— —— vinegar, 231

—— —— water, 210

Nitrogen in flour, 89

—— —— tea, 21

—— —— water, 210



O.



Oenanthic ether, 158

Oils, bitter almond, 129

—— cocoanut, 73

—— cognac, 193

—— cotton seed, 234, 236

—— fusel, 197

—— lard, 68

——- mustard, 241

—— nut, 235

—— olive, 233

—— poppy, 235

—— rape seed, 236

—— sesamé, 


236

—— turpentine, 191

Oleic acid, 63

Oleomargarine, 66

—— composition of, 67

—— digestion of, 82

—— effects of, 80, 81

—— exportation of, 66

—— manufacture of, 66

—— photo-micrographs of, 79

—— tests for, 70

Olive oil, 233

—— —— adulteration of, 233

—— —— American, 233

—— —— cotton seed oil in, 236

—— —— examination of, 234

Olive oil, specific gravity of, 234

—— —— standard for, 237

Organisms in ice, 219

—— —— water, 217



P.



Pepper, 243

—— adulteration of, 244

—— analysis of, 245

—— ash of, 244

—— cayenne, 247

—— composition of, 243

—— starch in, 246

Pepperette, 248

Phosphates in beer, 147

—— —— bread, 89

—— —— wine, 176

Photogravures of leaves, 18

—— —— water, 217

—— —— polariscope, 112

—— —— tea, 17

—— —— tea plant, Frontispiece.

Photo-micrographs of butter, 79

—— —— cream, 61

—— —— digestion of fats, 82

—— —— fats, 79

—— —— milk, 61

—— —— oleomargarine, 79

—— —— spices, 252

—— —— starches, 100

Pickles, 232

Picric acid, 153

Polariscope, 112

Polarisation of beer, 148

—— —— honey, 123

—— —— glucose, 118

—— —— lactose, 59

—— —— sugar, 112

—— —— wine, 171

Poplar leaves, 18

Preservatives in beer, 149, 156

—— —— butter, 77

—— —— milk, 61

—— —— wine, 177

Preserved milk, 53

Prussian blue in candy, 131

—— —— coffee, 40

—— —— tea, 14

Ptomaines in ice cream, 62

—— —— milk, 62
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Quassia in beer, 152



R.



Raisin wine, 168

Reichert’s test, 73

“Rock and rye” drops, 129

Rose leaves, 18

Rum, 190



S.



St. Andrew’s cross in fats, 79

Sal aeratus, 101

Salicine in beer, 137

Salt in beer, 147

—— —— butter, 65

Salicylic acid in beer, 149

—— —— wine, 175

Sand in tea, 14

Soda water syrups, 257

Specific gravity of beer, 142

—— —— butter, 63, 68

—— —— fats, 68

—— —— milk, 50, 53

—— —— oils, 232

—— —— spirits, 185-189

—— —— tables, 55, 144, 145, 196

—— —— vinegar, 226

—— —— wine, 159

Spices, 249

—— microscopic examination of, 249

Standards for beer, 148

—— —— butter, 72, 74, 75

—— —— cocoa, 46

—— —— milk, 59, 60

—— —— tea, 25

—— —— water, 213, 214

Standards for wine, 184

Starch, 99

—— estimation of, 99

—— granules, 100

—— in mustard, 240

—— in pepper, 246

—— photo-micrographs of, 100

—— in spices, 252

Strychnine in beer, 151

Sugar, 104

—— adulteration of, 107

—— analysis of, 109

—— ash of, 110

—— cane, 104

—— fruit, 105

—— grape, 105, 119

—— invert, 104

—— malt, 107

—— maple, 109

—— milk, 59, 107

—— tin salts in, 107

Sulphates in wine, 176

Sulphuric acid in vinegar, 228

—— —— wine, 176

Syrups, adulteration of, 108

—— glucose, 108



T.



Tables, of adulteration, 10

—— alcoholometric, 144

—— coffee infusion, 33

—— lactometric, 55

—— malt extract, 145

—— specific gravity, 55, 143, 196

Tannic acid in tea, 22

—— —— in wine, 174

Tartar, cream of, 101

—— —— in wine, 173

Tartaric acid in baking powder, 103

—— —— in wine, 173

Tea, 12

—— adulteration of, 14

—— analysis of, 21, 26, 27

—— ash of, 16, 17, 22

Tea, Ching Suey, 28

—— colouring of, 14

—— composition of, 15

—— dust, 16

—— examination of, 21

—— extract of, 23

—— facing of, 15

—— factitious, 19, 28

—— foreign leaves in, 14, 18

—— gypsum in, 14

—— gum in, 24

—— indigo in, 19

—— insoluble ash in, 23

—— —— leaf in, 28

—— leaves, 7, 17, 18

—— lie, 19

—— microscopic examination of, 18

—— Ping Suey, 8

—— sand in, 14

—— soapstone in, 19

—— soluble ash, 23

—— South American, 26

—— spent, 15

—— standards for, 25

—— tannin in, 22

—— theine in, 21

—— volatile oil in, 22

Te-mo-ki leaves, 18

Theine in tea, 21

Tin in canned fruits, 254

Tin salts in sugar, 107



U.



Ultramarine in sugar, 107



V.



Vanilla in chocolate, 42

Vegetables, canned, 254

Vinegar, 225

—— adulteration of, 229

—— analysis of, 227

—— cider, 230

—— extract of, 227

—— malt, 226

Vinegar, standards for, 227

—— sulphuric acid in, 228

—— whisky, 230

—— wine, 226

Volatile acids in butter, 73

—— ethers in wine, 174
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Water, 200

—— albuminoid ammonia in, 207

—— American supply, 220

—— bacteria in, 216

—— biological examination of, 216

—— carbon in, 212

—— chlorine in, 206

—— croton, 219

—— examination of, 201

—— Forchammer’s process, 203

—— Frankland’s process, 211

—— free ammonia in, 207

—— Hudson river, 222

—— microscopic examination of, 216

—— nitrates in, 210

—— nitrites in, 210

—— nitrogen in, 210

—— organic matter in, 203

—— organisms in, 219

—— sewage in, 207, 210

—— standards for, 213

—— total solids in, 202

—— urea in, 207

—— Wanklyn’s process, 207

Wheat, 87

Wheaten flour, 87

—— starch, 88, 100

Whey, 50

Whisky, 188

—— vinegar, 230

Willow leaves, 18

Wine, 157

—— acids in, 172

—— adulteration of, 163

—— alcohol in, 169

—— American, 158

Wine, ash of, 175

—— blending of, 164

—— California, 160

—— colouring of, 166, 178

—— ethers in, 174

—— examination of, 169

—— extract of, 170

—— fruit, 168

—— glycerine in, 170

—— imitation, 167

—— improving, 161

—— malic acid in, 173

—— natural, 160

—— Pasteuring, 161

—— Petiot’s process, 161

—— phosphoric acid in, 176

—— plastering of, 163

—— polarisation of, 171

—— raisin, 168

—— salicylic acid in, 177

—— Scheele’s process for, 162

—— standards for, 184

—— succinic acid in, 174

—— sulphates in, 176

—— sulphurous acid in, 177

—— sugar in, 170

—— table of, 159

—— tannin in, 174

—— tartrates in, 178

—— tartaric acid in, 173

—— varieties of, 159

Willow leaves, 18

Wisteria ——, 18






ОТПЕЧАТАНО ИЗДАТЕЛЬСТВОМ E. AND F. N. SPON, НЬЮ-ЙОРК И ЛОНДОН.



НАДЕЖНЫЕ ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ.



Будучи крупнейшими в мире производителями и торговцами в этой области, мы считаем своим интересом производить только ЧИСТЫЕ и ПОЛЕЗНЫЕ ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ товары и упаковывать их аккуратно и привлекательно. Мы импортируем, производим или торгуем практически всем, что едят или пьют. На все товары, носящие наше имя, дается гарантия высшего качества, и дилерам разрешено возвращать покупную цену в любом случае, когда у потребителей есть повод для недовольства. Поэтому в интересах как дилеров, так и потребителей использовать МАРКИ THURBER.


THURBER, WHYLAND & CO.,

Уэст-Бродвей, улицы Рид и Хадсон, Нью-Йорк. Фенчерч-авеню, 9 и 11, Лондон, E. C., Англия. Улица Лагранж, 17, Бордо, Франция.






УВЕДОМЛЕНИЕ.

Наши консервированные продукты упаковываются в жесть особого качества, и большинство из них, будучи герметично укупоренными в свежем виде в местах заготовки, сохраняют свежие природные ароматы и ДЕЙСТВИТЕЛЬНО СВЕЖЕЕ, ПОЛЕЗНЕЕ И ВКУСНЕЕ многих так называемых «свежих» продуктов, которые выставлены на продажу в течение значительного времени на городских рынках.



Когда такой весьма деликатный продукт, как КУКУРУЗНЫЙ КРАХМАЛ, который так широко используется в семье в качестве пищи, особенно для детей и больных, фальсифицируется ядовитыми и вредными для здоровья веществами, становится весьма важно, чтобы каждая хозяйка проявляла осторожность и знала, какого рода продукт она использует.

Доказательство такой фальсификации наиболее ярко демонстрируется в следующем свидетельстве одного из виднейших специалистов по анализу пищевых продуктов Великобритании, а именно:


«Недавно я приобрел в один и тот же день и в том же районе серию из восьми образцов крахмала, заплатив за них три разные цены. Подвергнув их анализу, я обнаружил, что все они фальсифицированы 20, 30 и даже почти 40 процентами земельных или минеральных веществ. Я установил, что они состоят из минерального белого, терра альба или сульфата кальция». — Письмо в газете London Times от 5 октября 1878 г.

(Подписано) АРТУР Г. ХАССАЛЛ, д.м.н.



Только тщательный химический анализ позволит отличить чистый продукт от фальсифицированного.

КУКУРУЗНЫЙ КРАХМАЛ ОСВЕГО КИНГСФОРДА

был подвергнут такому анализу и признан абсолютно чистым и свободным от каких-либо посторонних веществ, что подтверждается следующим отчетом:

АНАЛИТИЧЕСКИЙ САНИТАРНЫЙ ИНСТИТУТ.

Лондон, 1 января 1879 г.


Мы получили в различных частях столицы образцы крахмала обоих сортов, производимого фирмами Т. Кингсфорд и Сын.

Мы тщательно исследовали их как с помощью микроскопа, так и путем химического анализа и обнаружили, что образцы без исключения имеют хороший цвет, отличное качество, являются абсолютно подлинными и обладают высокой прочностью.

ОНИ БЫЛИ СОВЕРШЕННО СВОБОДНЫ ОТ КАКИХ-ЛИБО ДОБАВЛЕННЫХ МИНЕРАЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВ.


(Подписано) Артур Хилл Хассалл, д.м.н.

(Подписано) Отто Хенер, член Химического общества




Для приобретения подлинного и нефальсифицированного продукта убедитесь, что имя Т. KINGSFORD & SON наличествует на каждой коробке и упаковке.




Пекарские порошки против фальсификации.


[image: Count Rumford logo]


ПЕКАРСКИЕ ПРЕПАРАТЫ

ПРОФЕССОРА

ХОРСФОРДА

[А именно: самоподнимающийся хлебный препарат профессора Хорсфорда в бумажных упаковках; дрожжевой порошок Румфорда в бутылках и фосфатный пекарский порошок профессора Хорсфорда в бутылках с широким горлышком для ложки],

изготавливаются из кислых фосфатов Хорсфорда в порошкообразной форме и являются

ПОЛЕЗНЫМИ ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ И ПИТАТЕЛЬНЫМИ,

поскольку они возвращают муке питательные фосфаты, утраченные с отрубями в процессе просеивания.

Эти пекарские препараты получили одобрение и

УНИВЕРСАЛЬНО ИСПОЛЬЗУЮТСЯ и РЕКОМЕНДУЮТСЯ видными врачами и химиками,

и продаются у всех дилеров.

ОНИ УВЕЛИЧИВАЮТ ПИТАТЕЛЬНЫЕ КАЧЕСТВА МУКИ.

Барон Либих, всемирно известный немецкий химик, говорил: «Я считаю это изобретение одним из полезнейших даров, которые наука преподнесла человечеству! Несомненно, питательная ценность муки увеличивается на десять процентов благодаря вашим фосфатным пекарским препаратам, и результат получается точно такой же, как если бы плодородие наших пшеничных полей возросло на эту величину. Какой удивительный результат!»

АЛЬМАНАХ И КУЛИНАРНАЯ КНИГА ХОРСФОРДА ВЫСЫЛАЮТСЯ БЕСПЛАТНО.

ХИМИЧЕСКИЙ ЗАВОД РУМФОРДА, ПРОВИДЕНС, РД-АЙЛЕНД.



ЭНЦИКЛОПЕДИЯ СПОНА

ПО ПРОМЫШЛЕННЫМ ИСКУССТВАМ,

ПРОИЗВОДСТВАМ И КОММЕРЧЕСКИМ ТОВАРАМ.

Под редакцией К. Г. УОРНФОРДА ЛОКА, члена Линнеевского общества и др., др.
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illustrated by nearly 1,500 Engravings.
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Примечания транскриптора

Незначительные ошибки пунктуации (т. е. пропущенные точки) были исправлены без уведомления. Несоответствия в дефисном написании и буквах с диакритическими знаками сохранены. Использование как c.c., так и cc. также сохранено.

Расхождения между названиями в оглавлении и списке таблиц, а также в самих главах и таблицах были сохранены.

Ошибки в написании сохранены, за исключением следующих очевидных опечаток:

Стр. 34: «wurtzel» изменено на «wurzel». (Кормовая свекла)

Стр. 62: «demonstated» изменено на «demonstrated». (Было продемонстрировано, что теплое молоко)

Стр. 80: «excell» изменено на «excel». (с маслом, превосходят по эффективности)

Стр. 136: «10·000» изменено на «100·00». (итог анализа американского светлого пива (лагера))

Стр. 162: «proprotion» изменено на «proportion». (в максимальной пропорции 3 процента)

Стр. 169: «calulated» изменено на «calculated». (рассчитано с помощью обычного алкоглиометрического метода)

Стр. 190: «·0012» изменено на «0·0012». (уксусная кислота, от 0,0012 до 0,002)

Стр. 196: «9·9538» изменено на «0·9538». (в графе «Удельный вес» таблицы)

Стр. 200: «degeee» изменено на «degree». (с достаточной степенью точности)

Стр. 211: «presenee» изменено на «presence». (В присутствии нитритов)

Стр. 275: «years’» изменено на «year’s». (лишение свободы на срок более одного года)

Стр. 316: «accordanee» изменено на «accordance». (и произведенные в соответствии с)

Стр. 321: «carrotin» изменено на «carotin». (масло ... каротин в)

Стр. 322: «Cocoanut» изменено на «Cocoa-nut». (Кокосовое масло в масле)

Стр. 322: «carrotin» изменено на «carotin». (Красящие агенты ... каротин)

Второй форзац: «analysists» изменено на «analysts». (один из виднейших специалистов по анализу пищевых продуктов)

Второй форзац: «ANYLITICAL» изменено на «ANALYTICAL». (АНАЛИТИЧЕСКИЙ САНИТАРНЫЙ ИНСТИТУТ.)
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