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О Б Щ Е С О Ю З Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т

И з д а н и е  о ф и ц и а л ь н о е
С . С . С . Р.

Н а р о д н ы й

к о м и с с а р и а т

п и щ е в о й

п р о м ы ш л е н н о с т и

Л 1 Е Т О Д Ы  И С П Ы Т А Н И Я  К О Н ­

С Е Р В И Р О В А Н Н Ы Х  П И Щ Е В Ы Х  

П Р О Д У К Т О В

Взамен— -6346 к 8223

И КЗ СНК 164
ОСТ 5925

(Мясные, мясоргстительные, рыбные, 
овощные и фруктовы е'консервы , ва­
ренье, джем, ж еле, повидло, фрукто­
вое падре, соки натуральные и суль­
фидированные, экстракты, сиропы, 
овощи соленые и кваш еные, марино­
ванные фрукты и овощи, сушеные 
фрукты и овощи, рыбные презервы)

К о н с е р в н а я

п р о м ы ш л е н н о с т ь

Н астоящ ий  стандарт устан авли вает  правила отбора  проб 
и м етоды  испытания, прим еняем ы е при вы пуске из п р ои звод ­
ства, сдаче и приемке мясны х, м ясораетительны х, ры бны х, 
овощ н ы х  и ф руктовы х консервов , варенья, дж ем а, ж еле , 
повидла, ф руктового  шоре, соков  н атуральны х и оульф ити- 
рованяы х, экстрактов, сиропов, ов ощ ей  солен ы х  и кваш ены х, 
ф руктов  и овощ ей  маринованных, ф руктов и овощ ей  с у ш е ­
ных и рыбных презервов.

1. К ачество  консервированны х пищ евы х п р од ук тов  у ста ­
навливается на каж дую  о тд ель н ую  партию на основании 
отби раем ого  от  нее ср ед н его  образца.

2. П од  отд ельн ой  партией поним аю тся одноим енны е к он ­
сервы  в однородной  упаковке (ж естя н ы х  или стеклян н ы х 
банках, буты лях , ящ иках и т . п.), вы работанны е одним  заводом  
и предназначенные к од н ш рем ен н  ой едаче, прие-мке или 
осм отру.

3. П еред  отбором  образцов  устан авли вается  о д н ор од н ость  
партии консервов по и м ею щ ейся  на таре  маркировке.

4. О днородной  считается партия, состоя щ а я  из консервов  
од н ого  вида и сорта в таре о д н о го  типа и размера, од н ого  
года  и сезона производства, и зго тов лен н ы х  одним  заводом .

5. О бязательн ое  лабор атор н ое  испытание консервирован­
ных пищ евых продуктов  производится :

а) на заводе д ля  составлен и я  сертиф икационного  св и д е ­
тельства ;

П Р А В И Л А  О Т Б О Р А  П Р О Б

Отдельная и однородная партия

Составление среднего образца

Внесен
Главкоксервом

■ Утвержден 
6.VH 1940 г.

Срок введения
1.Х 1940 г.



С т р .  2

М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п н щ е в ы х  О С Т

п р о д у к т о в  Н К П П

: б ) во  в сех  с л у ч а я х  при наличия ф актов, в ы зы в аю щ и х
сом н ен и е в к ач еств е  п р од ук то в .

О т б о р  п р об  на з а в о д е  д л я  техн и ч еск ого , хи м и ч еск ого , микро*
< б и о л о ги ч е с к о го  анализа , т ер м оста тн ой  вы д ер ж к и  и д е г у с т а ­

ционной  ком и сси и  п р ои зв о д и т ся  в соотв етств и и  с  и н стр ук ц и ей  
Н ар к ом и и щ еп р ом а  С С С Р  и Н-а-рком здрава С С С Р  №  242-р

i о т  25 а в густа  1938 г. и приказом  Н ар к ом и и щ еп ром а  С С С Р  
I №  781 о т  16 и ю ля  1938 г.
i 6. В о  в сех  о с т а л ь н ы х  с л у ч а я х  о т  каж дой  п о д л е ж а щ е й  

сд а ч е  прием ке или о с м о т р у  о д н ор о д н ой  партии к он сер в о в , 
расф асован н ы х в ж е с т я н у ю  или с тек ля н н ую  тару , о т б и р а ю т  
из разны х ш та б елей  или  ящ и ков  п о сл е  п р ед в а р и т е л ь н о го  
о см о т р а  7зо%  в с е го  к о ли ч ест в а  ж естя н ы х  или с т е к л я н н ы х  
бан ок , но не м ен ее  10 еди н и ц  расф асовки, 

j 7. П ри  н аличии  к он сер в о в  в п овреж ден н ой  таре  к о ли ч е -  
I ств о  о тби р аем ы х  еди н и ц  расф асовки  удваивается .

8. О тобр ан н ы е  указан н ы м  вы ш е сп особом  к он сер в ы  п р ед ­
с та в ля ю т  с о б о й  средн и й  обр а зец . В  средн ем  о б р а зц е  о п р е д е ­
л я ю т  п утем  е го  о см отр а  к о л и ч е ст в о  банок  м яты х, н е г е р м е ­
тичны х по внеш ним  признакам  и с други м и  деф ек там и .

9. П ри  прием ке, с д а ч е  или  о см отр е  партии п р од ук ц и и ,
. упакованной в бочковую  или ящичную тару  (к р ом е  солен ы х ,

; кваш ены х и с уш ен ы х  о в о щ ей  и сух оф р ук то в ), о т б и р а ю т  и
< вскрывают 3% -всего количества единиц упаковки, но не 

менее 3 единиц упаковки.
И з  каж дой вскрытой бочки или ящика из разных м ест и 

слоев  производят выемку образцов в количестве не менее 
I 200 г продукта.

; П р и м е ч а н и е ,  В  с л у ч а е  н а л и ч и я  п л е с е н и  на п о в е р х н о с т и  п р о -

: д у к т а  и л и  н а  в н у т р е н н и х  с т е н к а х  б о ч к и , п р о д у к ц и я  т а к и х  б о ч е к  и с ­
п ы т ы в а е т с я  о т д е л ь н о .  П е р е д  о т б о р о м  о б р а з ц о в  п р о и з в о д я т  т щ а т е л ь н у ю

з а ч и с т к у  ( у д а л е н и е  п л е с е н и )  и  п р о д у к т  п е р е м е ш и в а ю т  ч и с т о й  и с у х о й
м е ш а л к о й .

■I 10. О т каж дой однородной  партии соленых, кваш ены х и 
* маринованных овощ ей в бочковой таре вскрытию п о д леж а т  

от 1 до 3 бочек в зависимости от количества их в партии.
И з каж дой вскрытой бочки из разных мест и с ло ев  про­

изводят выемку образца в следую щ и х  размерах:
а) д ля  -огурцов и том атов  —  д о  1 кг плодов и д о  0,5 л 

рассола или маринада:
б ) д ля  арбузов  —  д о  1 кг п лодов  и д о  1 л  рассола;
в) д ля  капусты  —  до 1 кг с соком (рассолом ).

П р и м е ч а н и е .  О б р а з ц ы  б е р у т с я  т о л ь к о  и з  в п о л н е  и с п р а в н ы х  

1 б о ч е к .  Б о ч к и  с  я в н ы м и  п о р о к а м и  (п о л о м а н н ы е ,  с  н а л и ч и е м  т е ч и  и п р . ) .

I  о б н а р у ж е н н ы м и  п р и  н а р у ж н о м  о с м о т р е ,  и з ы м а ю т  и з  п а р т и и . В о п р о с

1 о '



С т р .  3

М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  

п р о д у к т о в

о б  и с п о л ь з о в а н и и  п р о д у к т а  и з  э т и х  б о ч е к  р е ш а ю т  на м е с т е .  В с л у ­
ч а е  н е о б х о д и м о с т и  а н а л и з а  с р е д н и е  о б р а з ц ы  д л я  н и х  с о с т а в л я ю т  о т ­
д е л ь н о ,  на о б щ и х  о с н о в а н и я х .

П ри определении качества кваш еной капусты , солен ы х  
том атов  и арбузов  в откры той  таре, п о сле  предвари тельн ого  
осм отра всей партии, по указанию  приемщ ика, из разны х 
м ест  производят вы емку образцов , увеличивая  о б щ е е  к оли ­
чество  отбираем ого продукта , в зависим ости  о т  размера партии, 
в 3— 5 раз, а д л я  дош ников  —  в 5 раз и б о л е е  д л я  к аж д ого  
дош ника по сравнению с количествам и , указанны ми д л я  бочек .

11. О тбор  образцов  из боч ек  и ящ иков' прои зводят чистой 
л о ж к о й  или нож ом  в чистую  и су х у ю  п о суд у .

12. Д л я  п олучения  ср ед н его  образца о т  к а ж д о го  вида оухо- 
овощ ей , упакованны х в ящ ики, ф анерные цилиндры  или  ж е ­
стян ую  тару, отбираю т 3 %  в сего  коли чества  единиц уп а ­
ковки, но не менее д вух .

Д л я  получения сред н его  образца о т  к а ж д о го  вида с у х о ­
ф руктов отбираю т 3%  в с е го  коли чества  единиц упаковки, 
но не менее трех.

13. О тобранны е единицы  упаковки сух оо в о щ ей  и с у х о ­
ф руктов вскры ваю т и из к аж дой  отбираю т по 0,5 кг (и з верх­
него. среднего  и ниж него с ло ев ).

14. П еред  отбором  обр а зц ов  сухоф р ук тов  и с ух оо в о щ ей  
производится тщ ательн ы й  осм отр  на зараж енность в р ед и те ­
лям и тары снаруж и (д о  вскры тия ее), тары внутри (п о с л е  
вскрытия),' упаковочного  материала (б ум аги ), самы х верхних 
с ло ев  продукта.

П ри осм отре тары и уп аковочн ого  материала н еобход и м о  
обращ ать внимание на щ ели  в ящ иках, на складки  в паке­
тах  и бум аге. При таком  осм отр е  м о гу т  бы ть  обнаруж ены  
бабочки, ж уки, личинки (гусен и ц ы ), к уколки , коконы  и пр. 
В се  обнаруж енное при осм отр е  ск лад ы вается  в пробирку 
д л я  определения в и д ов ого  состава вредителей .

15. Средним образцом  считаю т тщ а тельн о  смеш анные 
выемки из вы деленны х м ест  упаковки  данной партии.

16. И з  среднего  образца консервов , расф асованны х в м е л ­
кую  ж естяную  или стеклян н ую  тару ем костью  д о  1 кг, вы ­
д еля ю т  5 единиц упаковки  д л я  хи м и ко-техн и ческого  анализа 
и о тд ельн о  5 единиц д л я  бак тер и оло ги ч еск ого  анализа.

17. Д л я  консервов, расф асованны х в герм ети ческую  к р уп ­
ную  ж естяную  или стеклян н ую  та р у  (3, 7 и 15 кг ), в ы д еля ­
ю т 3 единицы упаковки. В  данном  случае , п о сле  взятия проб

Выделение средней пробы
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Стр. 4

М е т о д ы  и сп ы тани й  к о н сер в и р о в а н н ы х  п и щ ев ы х 
п р о д у к т о в

О С Т

Н К П П
559

д ля  бактериологического анализа, содержимое банок или б а л ­
лонов подвергается химическим исследованиям.

18. Д л я  продуктов в бочковой или ящичной таре (кроме 
соленых, квашеных и суш еных овощей и сухоф руктов ) сред ­
нюю пробу вы деляю т из тщ ательно перемешанного среднего 
образца продукта весом в 500 г и помещают в чистую, 
cvxy jo  банку с плотно пригнанной пробкой.

19. Д л я  суш еных фруктов или овощей средняя проба 
отбирается в соответствии с результатами предварительного 
осмотра среднего образца следую щ им образом:

а ) , если при предварительном осмотре тары и продукций 
ни сами вредители, ни следы  их присутствия не обнаруж ены , 
то  из тщ ательно перемешанного среднего образца данной 
партии вы деляется средняя проба весом в 1200 г.

Средняя проба помещ ается в чистую, сухую  широкогор- 
лую  банку с плотно пригнанной пробкой;

б ) если при предварительном осмотре вредители обнару­
жены, тогда средняя проба для  общ его  анализа вы деляется 
в 1000 г и помещ ается в чистую, сухую  ш ирокогорлую  бан­
ку с плотно пригнанной пробкой. Кроме того берут о тд е ль ­
ную пробу, предназначенную специально для  установления 
по ней степени зараженности продукции вредителями.

Д л я  этого  средний образец очень осторож но перемеш и­
вают, после чего из него берут пробу весом в 500 г, которую  
такж е помещ аю т в стеклянную  банку. В банку одновременно 
кладут  запись, характеризую щ ую  взятую пробу (наимено­
вание продукта, завода, величину партии, место и дату взя­
тия пробы, кем отобрана проба и особые отметки), после 
чего банку плотно закрывают пробкой.

. 20. При определении качества жидких продуктов (сиропов, 
экстрактов, соков натуральных и сульфитнрованных, томат- 
пюре, кетчуп и др.), в зависимости от рода тары, вы деляю т 
д ля  отбора образцов:

Р о д  уп а к о в к и В ы д е л я ю т  д л я  о т б о р а  о б р а зц о в

Я щ и к и  с ф ла к он а м и  и б у т ы л к а м и  

Б а л л о н ы  с т е к л я н н ы е  {б у т ы л и }

Б оч к и

5 %  о б щ е го  к о л и ч е с т в а , н о  не м ен ее  
5 ящ ик ов  о т  партии

& % о б щ е го  к о ли ч ест в а , но  н е м ен ее  
5 б а л л о н о в  о т  партии , а д л я ' э к с ­
тр а к то в  не м енее 3 б а л л о н о в  о т  
партии

5 %  о б щ е го  к о ли ч ест в а , н о  не м ен ее  
5 б оч ек  о т  партии
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О С Т ^  559 М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х

Н К П П  п р о д у к т о в

В ы деленны е бочки или б а ллон ы  (б у т ы л и ) п о сле  перем е­
шивания содерж и м ого  вскры ваю т и из каж дой  отбираю т 
п робоотборником  пропорционально ем кости  тары 100— 200 мл
продукта.

Т щ а тельн р  смеш анные вы емки из всех вы делен н ы х м ест 
п редставляю т собой  средню ю  пробу.

При расфасовке продуктов в ф лаконы  или  буты лк и  из каж ­
дого выделенного ящика отби раю т от  1 д о  3 ф лаконов  или
буты лок .

Для получения средней пробы  сод ерж и м ое  в сех  отобран ­
ный: ф лаконов, ем костью  д о  200 мл  каж ды й, тщ а тельн о  см е­
шивают. При расф асовке в тару больш ей  е м к о с т и  из каж дой  
единицы расфасовки отби раю т такое  к оли чество  продукта , 
чтобы  размер средней пробы  н аходи лся  в устан овлен н ы х  
пределах.

Общ ий размер средней пробы  устанавливается  д л я  экстрак ­
тов 300 мл, д ля  остальн ы х  ж и дки х  п родуктов  600 мл.

21. При проверке качества П родукции на ба5ах, б  товаро ­
проводящ ей  сети и т. д. (н о  не на за в од е ) средняя проба 
опечаты вается или п лом би р уется  инспекцией по качеству  
или представителям и обеи х  сторон ; снабж ается  этикеткой , 
на которой  д о лж н о  бы ть обозн ачен о :

1) наименование продукта ,
2) наименование завода и дата и зготовлен и я  продукта,
3 ) наименование адресата,
4) дата отправления,
5 ) номер транспортного  докум ен та ,
6 ) дата отбора пробы ,
7) величина партии,
8 ) кем отобрана проба.

22. В  спорны х случ ая х  в ы д еля ется  средняя проба д л я  
арбитраж ного анализа порядком , установленны м  в п.п. 6, 9, 
ГО, 12, 13, 16, 17, 18, 19 и 20, к оторая  опечаты вается  или  
плом бируется , как указано в п. 21.

23. Срок, услови я  и м есто  хранения арбитраж ны х проб и 
вы бор  лабораторий д л я  анализа устанавливаю тся  с о гла ш е ­
нием сторон. Срок хранения арбитраж ны х проб п родуктов , 
упакованны х в бочки или ящ ики, д о л ж е н  бы ть не б о л е е  о д ­
н ого  месяца при тем п ературе  не выш е 10° и проб консервов, 
расфасованных в ж естян ую  или  стеклян н ую  тару, —  не б о л е е  
6 месяцев.
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М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  
п р о д у к т о в

М Е Т О Д Ы  И С П Ы Т А Н И Я

Проверка внешнего вида консервов

24. П ри  вн еш н ем  о см о т р е  к он сервов  отм ечаю т :

а ) н али чи е и с о с то я н и е  этикетки , с од ер ж ан и е  э ти к етн ой  
надписи ;

б )  внеш ний ви д  тары  (ж естя н ы х  или с т ек ля н н ы х  ба н ок  
и ли  б у т ы л о к  и б о ч е к ),  т. е. наличие д еф ек тов : в и д и м о е  п р о ­
сты м  гл а зо м  н ар уш ен и е  герм етичности , п отеки  и в зд у т и е  
кры ш ки, х л о п а ю щ и е  кры ш ки и дрд  д л я  ж естя н ы х  бан ок  о с о ­
б о  о тм еч а ю т  д еф ор м ац и ю  корпуса, д он ы ш ек , р ж а в ч и н у  и 
с теп ен ь  ее  р асп ростран ен и я , деф екты  шва, д еф ек ты  в за к а тк е  
д о н ы ш ек ; д л я  б о ч ек  о тм еч аю т  п ом ятость  у тор о в , с о с т о я н и е  
о бр уч ей , к леп о к , нали чи е, течи  и т. д .

25. П р ов ер к а  сос то я н и я  внутренней  п ов ер хн ости  ж е с т я н ы х  
бан ок  п р ои зв од и тся  в о св о б о ж д ен н ы х  о т  с о д е р ж и м о го  и п р о ­
м ы ты х в од ой  банках, при этом  отм ечаю т:

а ) н али чи е и с т еп ен ь  распространения тем ны х пятен , о б р а ­
зов а в ш и хся  в р е з у л ь т а т е  растворения п о луд ы  и о б н а ж ен и я  
ж ел е за ,

б ) н аличие и с т еп ен ь  распространения рж авы х пятен,
в ) н али чи е и разм ер  наплы вов  припоя внутри бан ок ,
г )  с теп ен ь  сохр ан н ости  лака или эм али  на вн утрен н ей  п о ­

в ерхн ости  банок , а т а к ж е  состоян и е  резиновой  пасты  у  д о ­
ны ш ка и кры ш ки банок .

26. Ж е с т я н ы е  бан ки  о св о б о ж д а ю т  о т  э ти к еток , м о ю т  и п о ­
м ещ а ю т  в од и н  ряд  в п р ед вар и тельн о  н агр етую  д о  ки пения  
в о д у , в зя тую  п р и м ер н о  в четы рехкратном  к о л и ч е с т в е  п о  о т ­
н ош ен и ю  к в е с у  бан ок , так, ч тобы  п о сле  п о гр уж ен и я  бан ок  
тем п ератур а  в о д ы  б ы ла  не н и ж е 85° и слой  в о д ы  над  банкам и  
25— >30 мм. П о я в л е н и е  струй ки  п узы рьков  в о зд у х а  в к ак ом - 
л и б о  м есте  бан ки  у к а зы в а ет  на ее  н егер м ети чн о с т ь . Б анки  с л е ­
д у е т  в ы д ер ж и в а ть  в гор я ч ей  в о д е  5— 7 мин. Д л я  д а льн ей ш и х  
испы таний о тб и р а ю т  т о л ь к о  герм ети чески  у к у п о р ен н ы е  банки .

27. В тор ой  с п о с о б  проверки  герм ети чн ости  ж ес т я н ы х  б ан ок  
за к лю ч а ет ся  в с л е д у ю щ е м : банки п ом ещ аю т в н а гр ет ую  д о  
70— 80° в о д у  на 3 мян,* затем  тщ а т е ль н о  вы ти р аю т с у х о й

П р ов ер к а  со сто я н и я  внутренней  п овер хн ости  
ж естя н ы х  банок

П р ов ер к а  гер м ети чн ости  ж естян ы х  банок

159
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ост KSQ Методы испытаний консервированных пищевых
нкпп продуктов

т р я п к о й ,  ш в ы  и ф а л ь ц ы  п р о т и р а ю т  к р о м е  т о г о  с м о ч е н н о й  

б е н з и н о м  в а т о й . К о р п у с  б а н к и  о б е р т ы в а ю т  п о л о с к о й  б е л о й  

м я г к о й  б у м а г и ,  п о в е р х  б у м а г и  н а  о б а  к о н ц а  б а н к и  ( у  ф а л ь ­

ц е в )  н а д е в а ю т  р е з и н о в ы е  к о л ь ц а .

П о д г о т о в л е н н у ю  т а к и м  о б р а з о м  б а н к у  п о м е щ а ю т  в  г е р м е ­

т и ч е с к и  з а к р ы в а ю щ и й с я  с о с у д ,  с о е д и н е н н ы й  с  в а к у у м н а с о т  

с о м ,  в ы к а ч и в а ю т  в о з д у х  д о  р а з р е ж е н и я  в  7 4 5 — 7 5 0  мм 
р т у т н о г о  с т о л б а  ( о с т а т о ч н о е  д а в л е н и е  15— 10 мм) и  д е р ж а т  

п о д  в а к у у м о м  2 — 3 м и н .

П р и  н е г е р м е т и ч н о с т и  б а н к и  н а  б у м а г е  о с т а н у т с я  п я т н а  

о т  в ы с т у п а ю щ и х  и з  б а н к и  ж и р а ,  с о к а  и л и  з а л и в к и .

2 8 . П р о в е р к а  г е р м е т и ч н о с т и  к о н с е р в н ы х  б а н о к  м о ж е т  

б ы т ь  п р о и з в е д е н а  а п п а р а т о м  Б о м б а г о .  А п п а р а т  Б о м б а г о  с о ­
с т о и т  и з  д в у х  ч а с т е й :

а ) с т е к л я н н о г о  р е з е р в у а р а ,  г е р м е т и ч е с к и  з а к р ы в а ю щ е г о с я  

к р ы ш к о й  с* р е з и н о в о й  п р о к л а д к о й ,

б )  п о р ш н е в о г о  н а с о с а .

П р е д н а з н а ч е н н ы е  д л я  и с п ы т а н и я  б а н к и  х о р о ш о  п р о т и р а ю т  

т р я п к о й ,  с м о ч е н н о й  б е н з и н о м ,  о с о б е н н о  т щ а т е л ь н о  с л е д у е т  

п р о т е р е т ь  п р о д о л ь н ы й  ш о в  и  ф а л ь ц ы .

В  с т е к л я н н ы й  р е з е р в у а р  п р и б о р а  н а л и в а ю т  % с в е ж е п р о к и -  

п я ч е н н у ю  в т е ч е н и е  15 м и н . и  о х л а ж д е н н у ю  в о д у  с  т а к и м  

р а с ч е т о м ,  ч т о б ы  о п у щ е н н ы е  б а н к и  б ы л и  п о л н о с т ь ю  п о г р у ж е ­

н ы  в  в о д у .

П р и м е ч а н и е .  Непрокипяценной водой пользоваться нельзя, 
так как при удалении воздуха из резервуара банки покрываются 
большим количеством пузырьков воздуха, которые, отрываясь в раз­
ных местах, могут создать неверное впечатление о герметичности 
банок
В  в о д у ,  н а л и т у ю  в р е з е р в у а р ,  п о м е щ а ю т  б а н к и  в  к о л и ч е ­

с т в е  н е  б о л е е  3  ш т .

Г е р м е т и ч е с к и  з а к р ы в а ю т  р е з е р в у а р  к р ы ш к о й ,  с н а б ж е н н о й  

в а к у у м м е т р о м ) и к р а н о м , с о е д и н е н н ы м  с  н а с о с о м .

П у с к а ю т  н а с о с  и с о з д а ю т  в  р е з е р в у а р е  р а з р е ж е н и е ,  р а в ­

н о е  5 0 0  мм р т у т н о г о  с т о л б а  ( о с т а т о ч н о е  д а в л е н и е  2 6 0  мм).
У с т а н а в л и в а ю т  в  п р о ц е с с е  у д а л е н и я  в о з д у х а  и з  р е з е р ­

в у а р а  п о  к о л и ч е с т в у  и  м е с т у  в ы д е л е н и я  п у з ы р ь к о в  в о з д у х а  

с о с т о я н и е  г е р м е т и ч н о с т и  б а н о к .

Н е г е р м е т и ч н о й  с ч и т а е т с я  б а н к а ,  в  к о т о р о й  и з  о д н о г о  и 

т о г о  ж е  м е с т а  в ы х о д я т  с т р у й к о й  и л и  п е р и о д и ч е с к и  н е с к о л ь ­

к о  п у з ы р ь к о в  в о з д у х а .

П р и м е ч а н и я :
1. Отдельные пузырьки воздуха, появляющиеся в разных местах 

фальца, не являются показателями негерметичности банки, так как они 
могут выходить из фальца вполне герметичной банки.
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М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  

п р о д у к т о в
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2. Д л я  п р о в е р к и  г е р м е т и ч н о с т и  у к у п о р к и  с т е к л я н н ы х  б а н о к  п о л ь ­

з у ю т с я  а п п а р а т о м  Б о м б а г о  и л и  с ф е р о в а к у у м м е т р о м .

i 3. В п р о т о к о л е  и с п ы т а н и я  д о л ж н о  б ы т ь  у к а з а н о ,  к а к и м  с п о с о б о м

I п р о в е р я л а с ь  г е р м е т и ч н о с т ь  б а н к и .

| Оценка продукта по органолептическим показателям
*
• 29. О р га н о леп ти ч еск а я  оценка п р одук та  (вн еш н и й  вид ,

вкус, запах, ц вет , к он си стен ци я , количество- к у ск о в  и ли  ш т у к  
и д р .) п р ои зв од и тся  в х о л о д ц о м  или р а зо гр етом  ви д е , в за- 

| ви си м ости  о т  сп осо б а  уп о тр еб лен и я  в пищ у д а н н о го  п р о д у к т а  
- с о г л а с н о  указан и ям  на эти кетке .

1
30. О р га н о ле п т и ч е с к о м у  о см о т р у  и оценке п о д в е р га е т с я  
все  с о д е р ж и м о е  банки, д л я  ч е го  оно  п ом ещ ается  в- к а к о й -л и б о  
с о с у д  (та р елк а , ф арф оровая  чаш ка). Е сли  н е о б х о д и м о  
о п р е д е л и т ь  п р озр а ч н ость  ж и дк ой  часта  ко-нсер-за, т о  п о с л е д ­

ню ю  п о сле  вскры ти я  банки сли в аю т  в стеклян н ы й  с о с у д , 
j О ста ль н а я  ч а с т ь 'с о д е р ж и м о г о  банки п ом ещ ается  в ‘ т а р е л к у  

или  ф ар ф ор овую  чаш ку.

31. О ц ен ка  в сех  п р од ук тов  по ор ган олеп ти ческ и м  п оказа -'
| т е л я м  п р ои зв од и тся  п утем  осм отра  и оп робован и я  с р е д н е го  
| о бр а зц а  с о о т в ет с т в ен н о  характеристике  о р га н о леп т и ч еск и х  

п ок а зателей , ук азан н ой  в стан дарте  на каж ды й  вид п р од ук ц и и .

I О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  К О Л И Ч Е С Т В А  С О С Т А В Н Ы Х  Ч А С Т Е Й

И  В Е С А  Н Е Т Т О

32. О п р ед е ле н и е  соотн ош ен и я  составн ы х частей  п р о и зв о ­
д и т с я  н е  ранее чем  ч ер ез  10 д н ей  п о с л е  и з го т о в л е н и я  п р о ­
д ук ц и и .

Б фруктовых компотах, овощных консервах и маринадах

33. Т щ а т е л ь н о  в ы тер тую  сн аруж и  банку в зв еш и в а ю т  с 
т о ч н о стью  д о  0,1 г. З атем  бан к у  вскры ваю т и в се  с о д е р ж и ­
м ое  п ер ен о ся т  на си то , п оставлен н ое  над в зв еш ен н ой  ф ар ­
ф ор ов ой  чаш кой, и д а ю т  стекать  ж и д к ости  ровн о  2 мин. I

П р о д у к т  д о л ж е н  б ы ть  р асп р ед елен  по ситу так, ч то б ы  он  
о б р а зо в ы в а л  с л о й  од и н ак ов ой  толщ и н ы .

С и т о  д о л ж н о  и м еть  д и ам етр  20 см, вы сокий ж ес т я н о й  к о р ­
пус, а сетка  д о л ж н а  б ы ть  и з л у ж е н о й  п р оволок и  д и а м етр о м  
2,5— 3 мм и и м еть  ч еты р е  о тв ер сти я  на 1 см2.
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Стр. 9

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

Ч е р е з  2  м ин . ф а р ф о р о в у ю  ч а ш к у  с  ж и д к о с т ь ю  в з в е ш и ­

в а ю т  и  о п р е д е л я ю т  в е с  ж и д к о й  ч а с т и  к о н с е р в а .

В з в е ш и в а ю т  п у с т у ю ,  в ы м ы т у ю  в о д б й  и  в ы с у ш е н н у ю  т а р у  

и  о п р е д е л я ю т  в е с  н е т т о .

П о  р а з н о с т и  м е ж д у  в е с о м  н е т т о  к о н с е р в а  и  в е с о м  ж и д к о й  

ч а с т и  к о н с е р в а  н а х о д я т  в е с  п л о д о в  и л и  о в о щ е й  и  в ы с ч и ­

т ы в а ю т  с о д е р ж а н и е  и х  в  п р о ц е н т а х .

3 4 . И з  с р е д н е й  п р о б ы  б е р у т  н а в е с к у  в  2 0 0  г  в а р е н ь я ,  

в з в е ш и в а я  с  т о ч н о с т ь ю  д о  0,1 г .

О т в е ш е н н о е  в а р е н ь е  п о д о г р е в а ю т  н а  в о д я н о й  б а н е  д о  6 0 ° .

З а т е м  п е р е н о с я т  п о д о г р е т о е  в а р е н ь е  ш  с и т о  (р а з м е р ы  

с и т а  —  с м . п . 3 3 ),  д а ю т  с и р о п у  с т е к а т ь  5  м и н . в п р е д в а р и ­

т е л ь н о  в з в е ш е н н у ю  ф а р ф о р о в у ю  ч а ш к у .

В з в е ш и в а ю т  ф а р ф о р о в у ю  ч а ш к у  с  с и р о п о м  и  в ы ч и с л я ю т  

в е с о в о е  с о о т н о ш е н и е  м е ж д у  с и р о п о м  и  п л о д а м и  в а р е н ь я .

Е с л и  в а р е н ь е  р а с ф а с о в а н о  в  м е л к у ю  ж е с т я н у ю  и л и  с т е к ­
л я н н у ю  т а р у , о п р е д е л е н и е  с о с т а в н ы х  ч а с т е й  п р о и з в о д и т с я  и з  

в с е г о  с о д е р ж и м о г о  б а н к и  п о с л е  п о д о г р е в а н и я .

Д л я  п р о в е р к и  в е с а  н е т т о  в а р е н ь я ,  д ж е м а  и л и  п о в и д л а ,  
у п а к о в а н н о г о  в  б о ч к о в у ю  т а р у ,  и з  ч и с л а  в ы д е л е н н ы х  о т б и р а ю т  

2 — 3 б о ч к и  и п о с л е  в з в е ш и в а н и я  б р у т т о  к а ж д о й  б о ч к и  
п е р е к л а д ы в а ю т  с о д е р ж и м о е  в  ч и с т у ю ,  с у х у ю  б о ч к у  и л и  к а ­

к у ю - л и б о  п о д х о д я щ у ю  д л я  э т о г о  п о с у д у .  Т а р у  и з - п о д  в а р е н ь я ,  

д ж е м а  и л и  п о в и д л а  т щ а т е л ь н о  о ч и щ а ю т  и з н у т р и  д е р е в я н н о й  
л о п а т о ч к о й ,  з а т е м  о б м ы в а ю т  ч и с т о й  т е п л о й  в о д о й ,  т о т ч а с  
н а с у х о  в ы т и р а ю т  и  в з в е ш и в а ю т .  В е с  н е т т о  о п р е д е л я ю т  в о  
р а з н о с т и  в е с а  б р у т т о  и  т а р ы .

35 . И з  с р е д н е й  п р о б ы  # б е р у т  н а в е с к у  в  2 0 0  г с у ш е н ы х  
ф р у к т о в  и л и  о в о щ е й .

П о м е щ а ю т  н а в е с к у  на  с т е к л о ,  п о л о ж е н н о е  н а  б е л у ю  б у м а г у ,  
и с  п о м о щ ь ю  п и н ц е т а  р а з б и р а ю т  п р о б у  н а  ч а с т и  (п о с т о р о н ­

н и е  п р и м е с и , п р и м е с и  п о в р е ж д е н н ы х  п л о д о в  и  стр.) в  с о о т ­
в е т с т в и и  с т р е б о в а н и я м и  с т а н д а р т а .

В з в е ш и в а ю т  к а ж д у ю  о т о б р а н н у ю  ч а с т ь  и  в ы ч и с л я ю т  п р о ­

ц е н т н о е  о т н о ш е н и е  к а ж д о й  ч а с т и  к о  в с е й  н а в е с к е .

В  в а р е н ь е , д ж е м е  и  п о в и д л е

В  с у ш е н ы х  ф р у к т а х  и  о в о щ а х

162
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Методы испытаний консервированных пищевых 
п р о д у к т о в

В соленых огурцах, томатах и арбузах

36. К о л и ч е с т в о  рассола  и специй в единице уп аковки  д л я  
указанны х овощ ей  оп р ед еляю т  путем  взвеш ивания с од ер ж и ­
м о го  н еск ольки х  бочек .

П о с л е  взвеш ивания б р утто  каж дой  бочки р а с со л  в ы ли ­
ваю т через ш п ун товое  отверсти е  в ведра или п устую , ч и стую  
б оч к у  и снова взвеш иваю т тару  с  оставш имися в ней о в о ­
щ ам и и специями. Затем  осв обож д а ю т  тару о т  ов ощ ей  и 
специй и взвеш иваю т ее. В случ ае  надобности  специи в зв е ­
ш иваю т о т д е ль н о  о т  овощ ей .

О п р ед еля ю т  вес нетто  по  разности м еж ду  весом  б р у тто  
и весом  тары.

К оли ч е с т в о  рассола , а так ж е  овощ ей  и специй о п р ед еля ю т  
по разности и вы чи сляю т  их процентное отнош ение к  о б щ е м у  
в есу  сод ер ж и м ого  бочки.

37. К о ли ч еств о  естествен н ого  сока (р ассола ) в кваш еной  
к ап усте  о п р ед еля ю т  путем  взвеш ивания ср ед н его  образц а  
(в есом  3— 4 кг) капусты  вм есте  с '"рассолом  и о п р ед еля ю т  
к оли ч еств о  с од ер ж а щ егося  в них сока, св обод н о  с тек а ю щ его  
в течение 15 мин. Д л я  э то го  пробу капусты  п о сле  в звеш и ­
вания п ом ещ аю т на наклонно поставленную  чи стую  д о с к у  

и через указанны й п р ом еж уток  времени п овторяю т взвеш и­
вание. П о  разности  м е ж д у  первым и вторы м взвеш иваниями 
оп р ед еля ю т  к оли чество  сока (р ассола ) и вы чи сляю т затем  
процентное, отнош ение п о след н его  к взятом у весу  пробы .

В ес  н етто  оп р ед еля ю т  по разности м еж д у  весом  б р у т т о  
бочки  о кваш еной капустой  и весом  оп олосн утой  чистой  
вод ой  тары п осле  переклады вания капусты  в д р у гу ю  чи стую  
бочку.

38. Т щ а те льн о  вы тертую  снаруж и банку взвеш иваю т с 
точн остью  д о  0,1 г, вскры ваю т банку и п одогр еваю т в в о ­
дян ой  бане д о  тем пературы  60— 70°.

С ли ваю т в стакан б у л ь о н  вм есте с ж иром и п р и соеди н яю т 
к нем у ле гк о  о тд еля ю щ и й ся  о т  мяса жир.

Банку взвеш иваю т с  оставш им ся мясом, о св о б о ж д а ю т  о т  
сод ерж и м ого , м ою т горячей  водой , высуш иваю т, вновь в зв е ­
ш иваю т и оп р ед еля ю т  вес  мяса и нетто  консерва.

В «квашеной капусте

В мясных консервах

1 !6 3



Стр. 11

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

Ж и р  з  с т а к а н е  с  б у л ь о н а  с н и м а ю т  п о с л е  о с т ы в а н и я  и 

т а к ж е  в з в е ш и в а ю т .

В е с  б у л ь о н а  о п р е д е л я ю т  п о  р а з н о с т и  м е ж д у  в е с о м  н е т т о  

к о н с е р в а  и в есом ! м я с а  с  ж ирном.

39 . Т щ а т е л ь н о  в ы т е р т у ю  с н а р у ж и  б а н к у  в з в е ш и в а ю т  с 
т о ч н о с т ь ю  д о  0,1 г. К р ы ш к у  б а н к и  п р о р е з а ю т  н о ж о м  п р и м е р н о  

н а  2/з д л и н ы  о к р у ж н о с т и  и  с л е г к а  о т г и б а ю т  н а р у ж у  н а с т о л ь к о ,  
ч т о б ы  в о б р а з о в а в ш у ю с я  п р о р е з ь  н е  п р о х о д и л и  т в е р д ы е  с о ­

с т а в н ы е  ч а с т и  KOHcepBia.

З а т е м  б а н к у  н а к л о н я ю т  и с л и в а ю т  ж и д к у ю  ч а с т ь  к о н -  

с е р в а  в о з м о ж н о  п о л н е е  в  ф а р ф о р о в у ю  ч а ш к у  и б а н к у  с н о в а  

в з в е ш и в а ю т .

П о  р а з н о с т и  у з н а ю т  в е с  ж и д к о й  ч а с т и , з а т е м  к р ы ш к у  
б а н к и  о т г и б а ю т  п о л н о с т ь ю  и  с о д е р ж и м о е  б а н к и  п е р е н о с я т  

в  д р у г у ю  ф а р ф о р о в у ю  ч а ш к у .

З а т е м  б а н к у  м о ю т ,  в ы с у ш и в а ю т  и  п о с л е  в з в е ш и в а н и я , 

п о  р а з н о с т и  м е ж д у  в е с о м  б р у т т о  и т а р ы  о п р е д е л я ю т  в е с  

н е т т о .

В е с  р ы б ы  н а х о д я т  п о  р а з н о с т и  м е ж д у  в е с о м  н е т т о  и в е с о м  

ж и д к о й  ч а с т и . С о д е р ж а н и е  в  б а н к е  р ы б ы  и ж и д к о й  ч а с т и  
о п р е д е л я ю т  в п р о ц е н т а х .

Д л я  о п р е д е л е н и я  в е с а  н е т т о  п р е з е р в о в ,  у п а к о в а н н ы х  
в б о ч к о в у ю  т а р у ,  п о с л е  в з в е ш и в а н и я  б о ч к и  с  с о д е р ж и м ы м  

с л и в а ю т  ж и д к у ю  ч а с т ь  ( т у з л у к )  и  с н о в а  в з в е ш и в а ю т  б о ч к у  
с  р ы б о й . З а т е м  п е р е к л а д ы в а ю т  р ы б у  в ч и с т у ю ,  с у х у ю  т а р у  
и  в з в е ш и в а ю т  п у с т у ю  б о ч к у .  Б е с  н е т т о  о п р е д е л я ю т  п о  

р а з н о с т и .

4 0 . П о д г о т о в к а  п р о б ы  к  х и м и ч е с к о м у  а н а л и з у  п р о и з в о ­
д и т с я  р а з л и ч н о , в  з а в и с и м о с т и  о т  х а р а к т е р а  п р о д у к т а .

П р и  и с п ы т а н и й  к о н с е р в о в  в  г е р м е т и ч е с к о й  т а р е  к р ы ш к у  
б а н к и  п р о р е з а ю т  н о ж о м  п р и м е р н о  на  3Д  д л и н ы  о к р у ж н о с т и  
и, о т г и б а я  е е  с л е г к а  н а р у ж у ,  с л и в а ю т  ж и д к у ю  ч а с т ь  в" ф а р ф о ­

р о в у ю  ч а ш к у .

Т в е р д у ю  ч а с т ь  к о н с е р в а  в ы н и м а ю т , б ы с т р о  п р о п у с к а ю т  

д в а  р а за  ч е р е з  м я с о р у б к у ,  с м е ш и в а ю т  с  ж и д к о й  ч а с т ь ю  и

В р ы б н ы х  к о н с е р в а х  и  п р е з е р в а х

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ

П о д г о т о в к а  п р о б ы  к  х и м и ч е с к о м у  а н а л и з у
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С т р .  12

Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ
продуктов " Т Щ Т п

растираю т по  частям  в ф арф оровой ступке д о  с о сто я н и я  
одн ородн ой  массы , к ото р ую  переносят в бан ку с  притертой  
пробкой.

К он сервы , в к оторы х  тр уд н о  о тд ели ть  ж и д к ую  часть  о т  
твердой , ц ели ком  пропускаю т через м ясорубку.

П р и м е ч а н и я :

1. П р и  п о д г о т о в к е  п р о б ы  к о н с е р в а  «Т о м а т ы  ц е л ь н ы е »  в с е  с о д е р ­
ж и м о е  б а н к и  п р о т и р а ю т  п р и  п о м о щ и  р е з и н о в о г о  п е с т и к а  (р е з и н о в а я  
п р о б к а  с  п р и к р е п л е н н о й  к  н ей  р у ч к о й )  ч е р е з  м е д н о е  с и т о  с  о т в е р ­
с т и я м и  д и а м е т р о м  1—1,5 мм (н е  п р о п у с к а ю щ и м и  т о м а т н ы х  с е м я н ) .

2. П е р е д  п р о п у с к а н и е м  ч е р е з  м я с о р у б к у  ф р у к т о в ы х  к о н с е р в о в  к о ­
с т о ч к и  и з  -н и х  д о л ж н ы  б ы т ь  у д а л е н ы .  Д о л ж н ы  б ы т ь  п р е д в а р и т е л ь н о  
у д а л е н ы  к о с т и  и з  к о н с е р в о в  к у р и н ы х  и и з  ди ч и .

3. П р и  п о д г о т о в к е  п р о б  р ы б н ы х  п р е з е р в о в  (а н ч о у с ы ,  к и л ь к и  
и т . д . )  с п е ц и и  ( л у к ,  п е р е ц  и д р . )  д о л ж н ы  б ы т ь  о т д е л е н ы  о т  м я с а .  
И з м е л ь ч е н и ю  п о д в е р г а е т с я  т о л ь к о  м я с о  р ы бы .

П ю р еобр азн ы е  п р од ук ты  (овощ ная  икра, том ат-п ю ре, it>- 
мат-паста, паш теты , .фарши, п овидло  и т. п.) и варен ье  по 
вскры тии банки перемеш иваю т, тщ ательн о  растираю т в  с туп к е  
д о  состоян и я  од н ор од н ой  массы и пом ещ аю т в бан ку с  п л о т н о  
пригнанной пробкой .

П р и м е ч а н и е .  В а р е н ь е  и з  к о с т о ч к о в ы х  п л о д о в  п р е д в а р и ­

т е л ь н о  о с в о б о ж д а ю т  о т  к о с т о ч е к .

С уш ен ы е ф рукты  о св о б о ж д а ю т  от косточек , и зм ельч а ю т  
нож ницами на м елк и е  кусочки  и пом ещ аю т в  бан ку  с  п л о т н о  
пригнанной пробкой .

О т  п олучен н ой  одним  из указанны х сп особов  п р обы  о т б и ­
раю т навески д л я  всех  п ослед ую щ и х  определений , причем 
каж ды й раз п еред  взятием навески всю м ассу  т щ а т е ль н о  
перемеш иваю т.

П ри  испытании со лен ы х  и кваш еных овощ ей ан а ли зу  п о д ­
вер гаю т т о л ь к о  р а с со л  и ли  сок.

41. Х и м и ческое  и бак тери ологи ческ ое  и сслед ов а н и е  к он ­
сервов  п р ои зв од я т  в  соответстви и  с порядком  хи м и к о -техн и ­
ч еск о го  и бак тер и оло ги ч еск ого  кон троля  консервов , у с та н ов ­
ленны м  в д ей ств у ю щ ей  инструкции о  порядке хи м и ко-техн и ­
ч еск о го  и бак тер и оло ги ч еск ого  кон троля  консервов.

Определение сухих веществ

42. В чистую  и с у х у ю  бю ксу  диаметром  5— 5,5 см п ом е ­
щ аю т 12— 15 г очи щ ен н ого  прокаленного песка, в к ла д ы в а ю т  
стеклян н ую  палочку, все  вм есте вы суш иваю т и в звеш и ваю т
на аналитических весах  с точностью д о  0,001 г.
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С тр. 13

М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  

п р о д у к т о в

В  б к ж су  п ом ещ а ю т  5— 6 г п о д го т о в л е н н о го  д л я  ан али за  
в ещ еств а , закры ваю т б к ж су  к р ы ш к ой  и снова в звеш и ваю т 
на ан али ти чески х  в еса х  о т о й  ж е  то ч н о стью . З атем , о тк р ы в  
к р ы ш к у  бю ксы , т щ а т е л ь н о  и о с т о р о ж н о  п ер ем еш и в аю т  на­
в е с к у  с  п еском  стек ля н н ой  п алоч к ой .

О тк р ы тую  б к ж с у  с  н ав еск ой  п о м ещ а ю т  в с уш и льн ы й  ш каф  
и с у ш а т  в т еч ен и е  ч еты р ех  часов  при т ем п ер а тур е  98— 100° 
д л я  овощ н ы х , ф р ук тов ы х  и  р ы бн ы х  к он сер в ов  и при 100— 105° 
д л я  м ясн ы х к он сервов .

Д л я  ф руктовы х  и зд е л и й  (в ар ен ье , д ж е м , п о в и д ло , ф р у к т о ­
в о е  п ю р е ) н авеска о к о л о  3 г в б к ж с е  с  п еск ом  в ы д ер ж и в а ется  
в с уш и льн о м  ш каф у в т еч ен и е  10 мин. при т ем п ер а ту р е  о к о л о  
70°. П о с л е  э т о г о  б к ж с у  вы ним аю т, с о д е р ж и м о е  т щ а т е л ь н о  
перем еш иваю т, снова с тав я т  в с уш и льн ы й  ш каф  и в ы су ш и ­
в а ю т  при 130° в т еч ен и е  1 часа.

Б ю к сы  закр ы ваю т кры ш кам и , о х л а ж д а ю т  в  эк си к а тор е  над  I 
х л о р и с т ы м  к альц и ем  и ли  с ер н ой  к и с л о т о й  (м ет а л л и ч е ск и е  
б ю к сы  15— 20 мин., с т ек ля н н ы е  25— 30 мин.) и взвеш и ваю т.

С од ер ж ан и е  о ухи х  в е щ е с т в  в  п р оц ен тах  (X ) в ы ч и сля ю т  
п о  ф ор м уле :

г д е :  а— вес бю ксы  со  с т ек ля н н о й  п а л о ч к о й  и п еск ом  в г,
b— в ес  бю ксы  со  с т ек ля н н о й  п алочк ой , п еск ом  и на­

веской  д о  вы суш и ван и я  в  г,
с— вес бю ксы  с  п еск ом , п а л о ч к о й  и  н ав еск ой  п о с л е  вы ­

суш ивания в г.
П  р и  м е  ч а н и  я :

1, В  в и д е  и с к л ю ч е н и я  д о п у с к а е т с я  в ы с у ш и в а н и е  в ф а р ф о р о в ы х  

ч а ш к а х  с  д и а м е т р а м  5 — б  см п р и  т о м  ж е  р е ж и м е .

2, С т е к л я н н а я  п а л о ч к а  д о л ж н а  б ы т ь  о п л а в л е н а  с  о б о и х  к о н ц о в  и  

и м е т ь  т а к у ю  д л и н у ,  к о т о р а я  д о п у с к а л а  б ы  п л о т н о е  з а к р ы в а н и е  б ю к с ы  

к р ы ш к о й .
3 . П р и  о п р е д е л е н и и  в л а г и  в  с у х о ф р у к т а х  в ы с у ш и в а н и е  п р о и з в о ­

д и т с я  б е з  п е с к а  п р и  т е м п е р а т у р е  9 8 — 100°.

4. О ч и с т к у  п е с к а  п р о и з в о д я т  с л е д у ю щ и м  о б р а з о м :  п е с о к  п р о с е и ­

в а ю т  ч е р е з  с и т о  с  д и а м е т р о м  о т в е р с т и й  в  4 — 5 мм и  о т м у ч и в а ю т  в о ­

д о п р о в о д н о й  в о д о й .  П р и л и в а ю т  соляную к и с л о т у  (1 :1 ) ,  п е р е м е ш и в а ю т  

и о с т а в л я ю т  с т о я т ь  н а  н о ч ь .  З а т е м  п е с о к  т щ а т е л ь н о  п р о м ы в а ю т  в н а ­

ч а л е  в о д о п р о в о д н о й  в о д о й  д о  и с ч е з н о в е н и я  к и с л о й  р е а к ц и и  (п р о б а  н а  

л а к м у с ) ,  з а т е м  д е с т и л л и р б в а н н о й  в о д о й  и  в ы с у ш и в а ю т .  В н о в ь  п р о с е и ­
в а ю т  ч е р е з  с и т о  с  д и а м е т р о м  о т в е р с т и й  1— 1,5 мм и  п р о к а л и в а ю т  д л я  

у д а л е н и я  о р г а н и ч е с к и х  в е щ е с т в .  Х р а н я т  о ч и щ е н н ы й  п е с о к  в  ч и с т о й ,  

п л о т н о  з а к р ы т о й  б а н к е .

v  ( с — а) • 100

о—а
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Стр. 14-

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

О п р е д е л е н и е  в л а г и  в с у ш е н ы х  о в о щ а х

4 3 . П р и  о п р е д е л е н и и  в л а г и  в  с у х о о в о щ а х  с р е д н я я  п р о б а  
и с п ы т у е м о г о  п р о д у к т а  п р е д в а р и т е л ь н о  п о д г о т о в л я е т с я  с л е ­
д у ю щ и м  о б р а з о м :

Б е р у т  5 0 — 1 0 0  г к а р т о ф е л я ,  и з м е л ь ч а ю т  в  с т у п к е  и  и з м е л ь ­

ч е н н ы й  м а т е р и а л  п р о с е и в а ю т  ч е р е з  м и л л и м е т р о в о е  с и т о ,  о с т а ­

т о к  и з м е л ь ч а ю т  п о в т о р н о  д о  т е х  п о р ,  п о к а  в с е  о с т а л ь н о е  к о *  

л и ч е с т в о  н е  б у д е т  п р о п у щ е н о  ч е р е з  с и т о .

Д р у г и е  с у х о о в о щ и  и з м е л ь ч а ю т  н а  л а б о р а т о р н о й  м е л ь н и ц е  

и л и  п р и  п о м о щ и  о б ы к н о в е н н ы х  н о ж н и ц ,  п р и ч е м  ч а с т и ц ы  

д о л ж н ы  б ы т ь  п о  р а з м е р у  н е  б о л е е  2 — 3  мм.
В с е  о п е р а ц и и  п о  и з м е л ь ч е н и ю  с у х о о в о щ е й  п р о и з в о д я т  

б ы с т р о ,  ч т о б ы  и з б е ж а т ь  и з м е н е н и я  и х  ф а к т и ч е с к о й  в л а ж ­

н о с т и .
И з м е л ь ч е н н ы й  м а т е р и а л  п о  м е р е  р а з д р о б л е н и я  с с ы п а ю т  

в  б а н к у  с  п л о т н о  п р и г н а н н о й  п р о б к о й .

И з  с р е д н е й  п р о б ы  б е р у т  д в е  п а р а л л е л ь н ы е  н а в е с к и ,  о к о л о  

3  г к а ж д а я ,  в  с т е к л я н н ы е  и л и  м е т а л л и ч е с к и е  б ю к с ы  с  д и а ­

м е т р о м  3 — 4  см и  в ы с о т о й  4 — 5 см.
• В з в е ш и в а н и е  п р о и з в о д я т  на  а н а л и т и ч е с к и х  в е с а х  с  т о ч ­

н о с т ь ю  д о  0 ,0 0 1  г.
Н а в е с к а  о п р е д е л я е т с я  п о  р а з н о с т и  м е ж д у  в е с о м  б ю к с ы  

с  н а в е с к о й  и  в е с о м  п у с т о й  б ю к с ы ,  п р е д в а р и т е л ь н о  в ы с у ш е н ­

н о й  в  т е ч е н и е  о д н о г о  ч а с а  в  с у ш и л ь н о м  ш к а ф у  п р и  т о й  ж е  
т е м п е р а т у р е ,  п р и  к о т о р о й  п р о и з в о д и т с я  в ы с у ш и в а н и е  н а в е с к и .

Б ю к с ы  с  н а в е с к а м и  п о м е щ а ю т  в- с у ш и л ь н ы й  ш к а ф , с н я в  
п р е д в а р и т е л ь н о  к р ы ш к и .

В ы с у ш и в а н и е  к а р т о ф е л я ,  м о р к о в и ,  с в е к л ы  и  б е л ы х  к о ­

р е н ь е в  п р о и з в о д и т с я  в  с у ш и л ь н о м  ш к а ф у  п р и  т е м п е р а т у р е  
95— 1 0 0 °, к а п у с т ы  и  л у к а  п р и  8 5 — 9 0 °.

Ч е р е з  4  ч а с а  б ю к с ы  в ы н и м а ю т  и з  с у ш и л ь н о г о  ш к а ф а , 

о х л а ж д а ю т  в  э к с и к а т о р е  (м е т а л л и ч е с к и е *  б ю к с ы  1 5 — 2 0  м и н ., 

с т е к л я н н ы е  2 5 — 3 0  м и н . )  и в з в е ш и в а ю т .  П о с л е д у ю щ и е  в з в е ­

ш и в а н и я  п р о и з в о д я т  к а ж д ы й  р а з  п о с л е  в ы с у ш и в а н и я  в  т е ч е ­

н и е  1 ч а с а .

В ы с у ш и в а н и е  п р о и з в о д я т  д о  т е х  п о р , п о к а  р а з н и ц а  м е ж д у  

д в у м я  п о с л е д у ю щ и м и  в з в е ш и в а н и я м и  н е  б у д е т  п р е в ы ш а т ь  

0 ,0 0 5  г .

Р е з у л ь т а т ы  о п р е д е л е н и я  в ы ч и с л я ю т  п о  ф о р м у л е :

{ о — с)  * 100 

Ъ— а
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Стр. 15

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

г д е :  X— с о д е р ж а н и е  в л а г и  в  -п р о ц е н т а х ,

Ь— в е с  н а в е с к и  с  б к ж с о й  д о  в ы с у ш и в а н и я ,  

а— н е с  п у с т о й  б ю к с ы ,
с— в е с  н а в е с к и  с  б к ж с о й  п о с л е  в ы с у ш и в а н и я .

О п р е д е л е н и е  с у х и х  в е щ е с т в  р е ф р а к т о м е т р о м

4 4 . М е т о д  о п р е д е л е н и я  с у х и х  в е щ е с т в  р е ф р а к т о м е т р о м  

п р и м е н я е т с я  в  т о м  с л у ч а е ,  к о г д а  в  с о о т в е т с т в у ю щ е м  с т а н ­

д а р т е  на  г о т о в ы й  п р о д у к т  и м е е т с я  н а  э т о  с п е ц и а л ь н о е  у к а ­

з а н и е .

Н а  ц е н т р а л ь н у ю  ч а с т ь  п л о с к о с т и  г р а н и  п р и з м ы  н а н о с я т  

к а п л ю  и с п ы т у е м о й  ж и д к о с т и  ( с и р о п ,  с о к )  п р и  п о м о щ и  о п л а в ­

л е н н о й  с т е к л я н н о й  п а л о ч к и ,  н е  д о т р а г и в а я с ь  п а 1 ш ч к о й  к  п л о с ­

к о с т и  п р и з м ы .

Е с л и  п р о д у к т  п р е д с т а в л я е т  с о б о й  м а с с у ,  в к л ю ч а ю щ у ю  

т в е р д ы е  ч а с т и ц ы , н е б о л ь ш о е  к о л и ч е с т в о  п р о д у к т а  б е р у т  

в  с л о ж е н н ы й  в д в о е  к у с о к  м а р л и ,  м е д л е н н ы м  н а д а в л и в а н и е м  

в ы ж и м а ю т  2 — 3  к а п л и  с о к а ,  а  т р е т ь ю  и л и  ч е т в е р т у ю  к а п л ю  

н а н о с я т  на г р а н ь  п р и з м ы .

В е р х н ю ю  ч а с т ь  п р и з м ы  о п у с к а ю т  и  п л о т н о  п р и к л а д ы в а ю т  

к  н и ж н е й  н е п о д в и ж н о й  ч а с т и  п р и з м ы .

П о с л е  э т о г о  с м о т р я т  в  о к у л я р  и  н а х о д я т  п у т е м  п е р е д в и ­

ж е н и я  о к у л я р а  н а и б о л е е  р е з к у ю  г р а н и ц у  м е ж д у  т е м н о й  и  

с в е т л о й  п о л о в и н о й  п о л я  з р е н и я .  Э т у  г р а н и ц у  у с т а н а в л и в а ю т  

т а к ,  ч т о б ы  о н а  с о в п а д а л а  с  п у н к т и р н о й  л и н и е й  и л и  ц е н т р а м  

к р у ж к а ,  п о с л е  ч е г о  о т м е ч а ю т  п о  ш к а л е  п р о ц е н т н о е  с о д е р ж а ­
н и е  с у х и х  в е щ е с т в .

Д л я  п о л у ч е н и я  р е з к о й  г р а н и  м е ж д у  т е м н о й  и  с в е т л о й  

п о л о в и н а м и  п о л я  з р е н и я  с л у ж и т  к о м п е н с а т о р ,  к о т о р о й  р а с п о ­

л о ж е н  н а  о д н о й  о с и  с  р ы ч а г о м  о к у л я р а ,  п е р е д в и ж е н и е м  к о т о ­

р о г о  у с т р а н я ю т с я  с в е т о р а с с е я н и е  и  в ы з ы в а е м а я  п о с л е д н и м  
р а с п л ы в ч а т о с т ь  г р а н и ц ы .

Д л я  т о г о  ч т о б ы  п о л у ч и т ь  о т ч е т л и в о е  п о л е  з р е н и я ,  а п п а р а т  

у с т а н а в л и в а ю т  т а к и м  о б р а з о м ,  ч т о б ы  п р я м о у г о л ь н о е  о т в е р ­

с т и е  п р и з м ы  б ы л о  н а п р а в л е н о  в  с т о р о н у ,  п р о т и в о п о л о ж н у ю  

п а д е н и ю  с в е т а .  П а д а ю щ и е  л у ч и  р а с с е я н н о г о  с в е т а  о т р а ж а ю т  

в  о т в е р с т и е  п р и з м ы  с о о т в е т с т в у ю щ е й  у с т а н о в к о й  з е р к а л а .

Д л я  п р о в е р к и  п р а в и л ь н о с т и  п о к а з а н и я  п р и б о р а  ш  п р и з м у  

н а н о с я т  к а п л ю  ч и с т о й  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д ы  и  с м о т р я т  

в  о к у л я р .  Е с л и  п у н к т и р н а я  л и н и я  и л и  ц е н т р  к р у ж к а  п о л я  

з р е н и я  о т к л о н я е т с я  о т  н у л я  п р и  п о в т о р н ы х  о п р е д е л е н и я х  

б о л е е  ч е м  н а  0 , 2 % ,  т о  п р и  п о м о щ и  к л ю ч а  у с т а н а в л и в а ю т  

ш к а л у  н а  н у л е в о е  д е л е н и е .
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Стр. 16

М е т о д ы  испы таний  к он серв и р ован н ы х пищ евы х  
п р о д у к т о в

ОСТ
нкпп 5 5 9

Т а б л и ц а  1

Т е м п е р а т у р н ы е  п о п р а в к и  д л я  н о р м а л ь н ы х  м о д е л е й  п р и  2 0 е

1
S3С-о
«  га з  с.

Е—« ь-

Содержание сухих веществ

Т
ем

п
ер

а
­

ту
р

а

5И 10 % 15% | 20 % з о н 40 % 50 % 60И j 70 и 75

От показ ания рефрактоме-j:ра сл едует отнять:

15° 0,25 0,27 0,31 0,31

I

0,34 0,35 0,36 0,37 0,36 0,36 15°

16° 0,21 0,23 0,27 0,27 0,29 0,31 0,31 0,32 0,31 0,29 16°

17° 0,16 0,18 0,20 0,20 0,22 0,23 0,23 0,23 0,20 0,17 17°

18° 0,11 0,12 0,14 0,14 0,15 0,16 0,16 0,15 0,12 0,09 18°

19° 0,06

*

0,07 0,08 0,08

1

0,08

j

0,09 0,09 0,08 0,07 0,05 19°

j
I

! !

К  показанию рефракт<ометрг1 еле ;iyer прибави!гь:

21° 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
|

0,07 0,07 0,07 0,07 21°

22° 0,12 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,15 0,14 0,14 0,14 22° |

23° 0,18 0,20 0,20 0,21 0,21 0,21 0,23 0,21 0,22 0,22 23°

24° 0,24 0,26 0,26 0,27 0,28 0,28, 0,30 0,28 0,29 0,29 24°

25° 0,30 0,32 0,32 0,34 0,35 0,36 0,38 0,36 0,36 0,37 25°

26° 0,36 0,39 0,39 0,41 0,43 J0,43 0,46 0,44 0,43 0,44 26°

27° 0,43 0,46 0,46 0,48 0,50 0,51 0,55 0,52 0,50 0,51 27°

28° 0,50 0,53 0,53 0,55 0,58* 0,59 0,63 0,60 0,57 0,59 28°

29° j 0,57 0,^0 0,61 0,62 0,66 0,67 0,71 0,68 0,65 . 0,67 29°

СО
1 

о о 0,64 0,67 0,70 0,71 0,74 0,75 0,80 0,76 0,73 0,75 30°

16*4



С г р .  17

М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  
п р о д у к т о в

П ри  отсчете  показаний прибора н еобход и м о  одн оврем ен н о  
отм ечать  температуру, при к оторой  п р ои зв од и лось  оп р ед е ­
лен и е, так как показание прибора б у д е т  истинным ли ш ь 
при 20°.

Е сли  оцределение п р ои зв од и лось  при иной тем пературе, 
вносят соответствую щ ую  поправку со гла сн о  табл. 1.

45. Н авеску  средней пробы  в 20 г отвеш иваю т в стакан- • 
чике на техно-химически 'х весах  и б ез  потерь переносят, смы вая 
д ести лли рован н ой  водой  через воронку, в м ерную  К олб у  
ем к остью  на 250 мл. К о л б у  д о ли в а ю т  д ести лли рован н ой  водой  [; 
п р и бли зи тельн о  до  3/4 ее  объем а , х ор о ш о  встряхиваю т и на- I 
греваю т в водяной бане д о  80°. Затем  к о л б у  вы нимаю т из 
бани и даю т стоять  30 мин., врем я о т  времени встряхивая.

К о л б у  ох ла ж д а ю т  под краном д о  ком натной  тем п ературы , 
д о ли в а ю т  дестиллированной  водой  д о  метки и, закрыв п роб­
кой , хорош о перемеш иваю т сод ерж и м ое.

Ф и льтр ую т  ж и дкость  через сухой  складчаты й  ф ильтр  в 
с у х ой  стакан или к олбу .

Б ерут  пипеткой 50 мл ф ильтрата в к о л б у  Эрденм ейера 
ем костью  на 200— 250 мл, п рибавляю т 3— 5 кап ель  1 % -н ого  
спиртового  раствора ф енолф талеина  и ти трую т 0,1 н раство- f 
ром едкой  щ елочи .

Д л я  окраш енных растворов  конец  титрования устан ав ли ­
ваю т по чувствительной  лак м усов ой  бум аж ке.

О бщ ую  к и слотн ость  вы раж аю т в процентах, считая на 
соотв етств ую щ ую  к и слоту . В ы чи слен и е ведется  по ф орм уле :

гд е : X  —  ки слотн ость  в % % ,
п —  число  м и лли литров  точ н о  0,1 н раствора щ елочи ,

К —  к о э ф ф и ц и е н т  пересчета на с оо тв етств ую щ ую  к и слоту :

а —  навеска (или  взяты й о б ъ ем  д л я  ж идких п р од ук тов ) 
и спы туем ого  вещ ества.

О пределение о бщ ей  кислотности

п  . к  -  5  • 100

д ля  яблочной  к и слоты  .
»  лимонной »
»  уксусной  »
»  м олочной  »
»  винной »

. . 0,0067
. . 0,0064
. . 0,0060 
. . 0,0090
. . 0,0075
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Стр. IS

Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ
продуктов НКПП

П р и м е ч а н и я :

1. Е с л и  ф и л ь т р а т  с и л ь н о  о к р а ш е н , е ш  р а з б а в л я ю т , д о л и в а й  п е р е д  

т и т р о в а н и е м  в э р л е н м е й е р о в с к у ю  к о л б у  п р и б л и з и т е л ь н о  т а к о й  ж е  
о б ъ е м  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д ы .

2. Д л я  о п р е д е л е н и я  о б щ е й  к и с л о т н о с т и  ж и д к и х  п р о д у к т о в  (с о к ,  
р а с с о л ,  з а л и в о ч н а я  ж и д к о с т ь  и т . п .) б е р у т ,  п и п е т к о й  20 мл ж и д к о с т и  

в м е р н у ю  к о л б у  на  25 0  мл, д о л и в а ю т  д е с т и  л  л и р о в а н н о й  в о д о й  д о  
м е т к и , х о р о ш о  п е р е м е ш и в а ю т  и б е р у т  о т с ю д а  50  мл в э р л е н м е й е р о в ­
с к у ю  к о л б у  д л я  т и т р о в а н и я .

О п р ед елен и е  общ ей  кислотности  окраш енны х 
вытяжек электрометрическим титрованием

46. Д л я  оп ределен и я  общ ей  к и слотн ости  э лек тр ом етр и ­
ческим титрованием  собираю т прибор, состоящ и й  из с л е д у ю ­
щ и х частей:

а ) ч ув ств и тельн о го  гальваном етра,
б ) телегр аф н ого  клю ча  или  звонковой  кнопки,

в ) ш и р окогорлой  эрленм ейеровской  к олбы  ем к остью  
250— 300 мл,

г )  трубки  диам етром  0,8— 1,0 см и длиной  о к о л о  15— 20 см 
со  стеклянны м  краном,

д ) д в ух  стеклян н ы х  элек тр од ов  —  трубок  ди ам етром  о к о л о  
0,5 см и д ли н ой  15— 20 см с  впаянными д а  од н ом  к он ц е  
платиновы м и проволочкам и  такой длины , чтобы  н а р уж у  
в ы ход и ло  0 ,2— 0,3 см проволоки .

П р и м е ч а н и е .  В  к а ч е с т в е  т р у б к и  с о  с т е к л я н н ы м  к р а н о м  о ч е н ь  
у д о б н о  п о л ь з о в а т ь с я  б ю р е т к о й , о б р е з а н н о й  д о  с о о т в е т с т в у ю щ е й  
д л и н ы . К о н ч и к  б ю р е т к и  т а к ж е  с л е д у е т  о б р е з а т ь  н а с т о л ь к о ,  ч т о б ы  
о с т а л а с ь  т р у б к а  д л и н о й  1— 2 см о т  к р а н а . С л е д у е т  в ы б и р а т ь  т а к у ю  
б ю р е т к у ,  ч т о б ы  к р а н  ~ е е  п р о х о д и л  д о с т а т о ч н о  с в о б о д н о  ч е р е з  г о р ­
л ы ш к о  к о л б ы .  В с л у ч а е  н а д о б н о с т и  м о ж н о  о б р е з а т ь  к р ы л ь я  к р а н а .

Э рлен м ей ер овск ую  к о л б у  закры ваю т каучуковой  или к ор ­
ковой  пробкой  с небольш им  U -образным п р од ольн ы м  б о к о ­
вым вы резом  по всей д ли н е  пробки д л я  вы хода в о зд ух а .

В пробке просверливаю т 3 отверстия:

а) ш ирокое д л я  стеклянной  трубки  с краном,
б ) у зк о е  д л я  о д н о го  п лати н ового  электрода  и
в) у зк о е  д ля  насадки бю ретки.

Второй  платиновы й элек тр од  вставляю т в стек ля н н ую  
тр уб к у  с краном.

В трубки  обои х  платиновы х электродов  наливаю т н е б о л ь ­
ш ое к оли чество  ртути  (на 5— 8 см по вы соте) д л я  кон такта

1



Ст р. I 9

ОСТ
Н К П П

559 Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

и в с т а в л я ю т ,  п о г р у ж а я  в  р т у т ь ,  з а ч и щ е н н ы е  к о н ц ы  о т р е з ­

к о в  з в о н к о в о й  п р о в о л о к и .

П о л е з н о  п о с л е  э т о г о  в е р х н и е  о т в е р с т и я  т р у б о к  э л е к т р о ­
д о в  з а л и т ь  м е н д е л е е в с к о й  з а м а з к о й  д л я  п р е д о х р а н е н и я  о т  

р а з л и в а н и я  р т у т и .

О д и н  и з  э л е к т р о д о в  с о е д и н я ю т  

п о с р е д с т в о м  о т р е з к а  п р о в о л о к и  

с  о д н и м  к о н т а к т о м  г а л ь в а н о ­

м е т р а ,  д р у г о й  к о н т а к т  г а л ь в а н о ­

м е т р а  п р и с о е д и н я ю т  п р о в о л о к о й  

к  з а ж и м у  к л ю ч а  и л и  к н о п к и .  

О т р е з о к  п р о в о л о к и ,  в с т а в л е н н о й  

в о  в т о р о й  э л е к т р о д ,  д р у г и м  с в о и м  

к о н ц о м  п р и с о е д и н я ю т  к о  в т о р о м у  

з а ж и м у  к л ю ч а  и л и  к н о п к и .

Схема прибора

В  с т е к л я н н у ю  т р у б к у  с  к р а н о м  н а л и в а ю т  н е б о л ь ш о е  

к о л и ч е с т в о  ( 5 — 8  мл) н а с ы щ е н н о г о  р а с т в о р а  х л о р и с т о г о  к а ­

л и я  (4  я ) ,  н е й т р а л и з о в а н н о г о  0 ,01  н р а с т в о р о м  щ е л о ч и  н о  ф е ­

н о л ф т а л е и н у  д о  с л а б о - р о з о в о г о  о к р а ш и в а н и я ,  о с т о р о ж н о  п р и ­

о т к р ы в а я  с т е к л я н н ы й  к р а н , * з а п о л н я ю т  к о н е ц  т р у б к и :  р а с т в о ­

р о м  т а к ,  ч т о б ы  в  н е й  н е  о с т а в а л о с ь  п у з ы р ь к о в  в о з д у х а .

В  т р у б к у  к  р а с т в о р у  х л о р и с т о г о  к а л и я  д о б а в л я ю т  н а  

к о н ч и к е  л а н ц е т а  н е б о л ь ш о е  к о л и ч е с т в о  х и н г н д р о я а  и  т щ а ­

т е л ь н о  п е р е м е ш и в а ю т  е г о  с  ж и д к о с т ь ю  п р и  п о м о щ и  в с т а в ­

л е н н о г о  в  т р у б к у  п л а т и н о в о г о  э л е к т р о д а .  З а р я ж е н н а я  т а к и м  

о б р а з о м  т р у б к а  м о ж е т  с л у ж и т ь  д л я  с е р и и  о п р е д е л е н и й ,  п о  

о к о н ч а н и и  к о т о р о й  т р у б к а  д о л ж н а  б ы т ь  т щ а т е л ь н о  п р о м ы т а  

и н а л и т а  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д о й ,  в к о т о р о й  з а т е м  х р а н и т с я  

э л е к т р о д .

В  э р л е н м е й е р о Б с к у ю  к о л б у  б е р у т  2 5 — 5 0  мл в ы т я ж к и ,  

п р и г о т о в л е н н о й  о б ы ч н ы м  с п о с о б о м ,  и л и  с о к а .  Е с л и  д л я  т и т ­

р о в а н и я  б ы л о  в з я т о  м е н ь ш е  5 0  мл в ы т я ж к и  и л и  с о к а ,  д о ­

б а в л я ю т  п р о к и п я ч е н н о й  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д ы  д о  о б щ е г о  

о б ъ е м а  в  5 0  мл. П о с л е  э т о г о  д о б а в л я ю т  в  к о л б у  н е б о л ь ш о е  

к о л и ч е с т в о  х и н г и д р о н а  (н а  к о н ч и к е  л а н ц е т а ) ,  к о т о р ы й  с м е ­

ш и в а ю т  с  ж и д к о с т ь ю  к р у г о в ы м и  в р а щ е н и я м и  к о л б ы .

З а к р ы в а ю т  к о л б у  п р о б к о й  с  в с т а в л е н н ы м и  в  н е е  т р у б ­

к а м и  и с к в о з ь  т р е т ь е  о т в е р с т и е  п р о б к и  п р о п у с к а ю т  с т е к л я н -
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С т р .  20

Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ
продуктов “ Щ п

ную  насадку бю ретки , наполненной ОД н раствором  щ елоч и . 
В се  пространство  от  крана д о  конца насадки за п олн я ю т  
раствором  щ елоч и  таким образом , чтобы  не о став а лось  п у зы р ь ­
ков  в о зд уха .

П р и м е ч а н и е .  П р о б к у  в с т а в л я ю т  та к , ч т о б ы  в ж и д к о с т ь  б ы л и  

п о г р у ж е н ы  к о н ц ы  э л е к т р о д а  и с т е к л я н н о й  т р у б к и  с  к р а н о м .
Н а с а д к а  —  с т е к л я н н а я  т р у б о ч к а  с  о т т я н у т ы м  к о н ц о м  —  д о л ж н а  

б ы т ь  о к о л о  8 — 10 см д л и н о й .  О н а  п р и с о е д и н я е т с я  с  п о м о щ ь ю  к а у ч у ­
к о в о й  т р у б к и  к  к о н ц у  б ю р е т к и .

Н аж и м ая  к лю ч  и ли  кнопку, проверяю т п рави льн ость  
сборки прибора. П ри  этом  стрелка гальваном етра д о лж н а  
о тк лон и ться  от н у л е в о го  п олож ения . В клю чение цепи п р о ­
и зводят  короткими, непродолж ительны м и  наж имами клю ча 
или  кнопки.

Титрование производят, приливая из бю ретки  п о  2— 3, 
а п од  конец  по одн ой  кап ле  0,1 н раствора щ ело ч и ; п о с л е  
к а ж д о го  прибавления кап ель  щ елоч и  ж и дк ость  в зба лты в аю т  
в к о л б е  и наж им аю т клю ч. Титрование счи тается  ок он ч ен ­
ным, к о гд а  стрелка  гальваном етра  п о сле  оч ер ед н о го  прибав­
ления  раствора щ ел о ч и  остается  неподвиж ной.

О тсчиты ваю т по бю ретк е  коли чество  м и лли ли тр ов  0,1 н 
раствора щ елоч и , п ош едш ее  на титрование.

Р е з у л ь т а т  вы чи сляю т тем  ж е  порядком,, какой ук а за н  в 
п. 45.

П р и м е м  а  н и я :

1. П е р е д  о п р е д е л е н и е м  н е о б х о д и м о  п р а в и л ь н о  у с т а н о в и т ь  г а л ь в а н о ­
м е т р , д л я  ч е г о ,  о п у с т и в  т о р м о з  с т р е л к и ,  д а ю т  е й  у с п о к о и т ь с я  и , е с л и  
о н а  н е  б у д е т  с т о я т ь  н а  н у л е ,  р е г у л и р у ю щ и м  в и н т о м  п о д в о д я т  е е  на 

н у л ь .
2. П о  о к о н ч а н и и  т и т р о в а н и я  в ы н и м а ю т  и з к о л б ы  п р о б к у  с  т р у б ­

к а м и  и с м ы в а ю т  п о с л е д н и е  д е с т и  л  л и р о в а н н о й  в о д о й  и з  п р о м ы  в а л к и . 
К о л б у  т щ а т е л ь н о  в ы м ы в а ю т , о п о л а с к и в а ю т  и  п р и с т у п а ю т  к  о ч е р е д н о м у  
о п р е д е л е н и ю .  П о  о к о н ч а н и и  р а б о т ы  в э р л е н м е й е р о в с к у ю  к о л б у  н а л и ­
в а ю т  50 — 7 5  мл д е с т и  л  л и р о в а н н о й  в о д ы  и з а к р ы в а ю т  п р о б к о й  т а к , 

ч т о б ы  п л а т и н о в ы й  э л е к т р о д  б ь г л  п о г р у ж е н  в в о д у .
3. П о  о к о н ч а н и й  о п р е д е л е н и я  п о д н и м а ю т  т о р м о з  с т р е л к и  г а л ь в а н о ­

м е т р а , з а к р е п л я я  е е  в н е п о д в и ж н о м  п о л о ж е н и и .

Определение летучих кислот

47. В  предварительно  взвеш енную  чистую  и с у х у ю  б ю к су  
б ер ут  навеску и сп ы туем ого  вещ ества в 2— 3 г, п ерен осят  
ее б е з  п отерь в к р у гло д он н у ю  к о л б у  ем костью  на 200— 250 мл , 
смы вая навеску  из бюксы прокипяченной д ести ллированной 
вод ой  с таким расчетом, чтобы общ ее количество ж идкости 
бы ло 50 мл.
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Стр. 21

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

К  с м е с и  д о б а в л я ю т ’ 1 мл 1 0 % - н а г о  р а с т в о р а  ф о с ф о р н о й  

к и с л о т ы  и  з а к р ы в а ю т  к о л б у  п р о б к о й  с  д в у м я  о т в е р с т и я м и .  

В  о д н о  и з  о т в е р с т и й  в с т а в л я ю т  д о х о д я щ у ю  п о ч т и  д о  д н а  

к о л б ы  и з о г н у т у ю  п о д  п р я м ы м  у г л о м  и  о т т я н у т у ю  в  н и ж н е й  

ч а с т и  с т е к л я н н у ю  т р у б к у  д л я т  с о е д и н е н и я  к о л б ы  с  п а р о о б ­

р а з о в а т е л е м ,  а  в  д р у г о е  о т в е р с т и е  в с т а в л я ю т  к а п л е у л о в и ­

т е л ь ,  с о е д и н я ю щ и й  к о л б у  с  х о л о д и л ь н и к о м  Л и б и х а .

П о д  х о л о д и л ь н и к  п о д с т а в л я ю т  п р и е м н у ю  к о л б у  Э р я е н -  

й е й е р а  е м к о с т ь ю  в  4 0 0 — 5 0 0  мл с  о т м е т к о й  н а  м е с т е ,  с о о т ­

в е т с т в у ю щ е м  о б ъ е м у  ж и д к о с т и  в  3 0 0  мл.
К о н е ц  к а у ч у к о в о й  т р у б к и ,  с л у ж а щ и й  д л я  п р и с о е д и н е н и я  

с т е к л я н н о й  т р у б к и ,  в с т а в л е н н о й  в  п е р е г о н н у ю  к о л б у ,  с  п а р о ­

о б р а з о в а т е л е м  к р е п к о  з а ж и м а ю т  з а ж и м о м  М о р а ,  п е р е г о н н у ю  

к о л б у  н а г р е в а ю т  и  о т г о н я ю т  и з  н е е  п о л о в и н у  ж и д к о с т и  в  
п р и е м н и к .

П а р о о б р а з о в а т е л ь ,  н а п о л н е н н ы й  п р о к и п я ч е н н о й  в т е ч е н и е  

ч а с а  д е с т и л л и р о в а н в о й  в о д о й ,  н а г р е в а ю т ,  д о в о д я  в о д у  в  н е м  

д о  к и п е н и я , и в ы т е с н я ю т  п а р а м и  в о д ы  в е с ь  н а х о д я щ и й с я  в 

п а р о о б р а з о в а т е л е  в о з д у х .

П р и  п о м о щ и  к а у ч у к о в о й  т р у б к и ,  с н а б ж е н н о й  з а ж и м о м  

М о р а ,  с о е д и н я ю т  п а р о о б р а з о в а т е л ь  с  т р у б к о й  п е р е г о н н о й  

к о л б ы ,  п р о в о д я щ е й  п а р , п р е к р а т и в  н а г р е в а н и е  н а  в р е м я  

с о е д и н е н и я .

З а т е м  в п е р е г о н н у ю  к о л б у  н а ч и н а ю т  п р о п у с к а т ь  п а р  и з  

п а р о о б р а з о в а т е л я ,  д л я  ч е г о  у д а л я ю т  з а ж и м  М о р а ,  и  в о д у  

в  п а р о о б р а з о в а т е л е  с н о в а  д о в о д я т  д о  к и п е н и я .

П р и  о т г о н к е  п а р о м  Л е т у ч и х  к и с л о т  н е о б х о д и м о  с о х р а н я т ь  

о б ъ е м  ж и д к о с т и  в  п е р е г о н н о й  к о л б е  п о с т о я н н ы м  и р а в н ы м  

п р и б л и з и т е л ь н о  2 5  мл п у т е м  р е г у л и р о в а н и я  п о д о г р е в а н и я  

п е р е г о н н о й  к о л б ы ,  н е  д о п у с к а я  п р и г о р а н и я  и с п ы т у е м о г о  

в е щ е с т в а  и  п е р е б р а с ы в а н и я  е г о  п р и  б у р н о м  к и п е н и и  в х о ­

л о д и л ь н и к .

О т г о н к у  в е д у т  д о '  т е х  п о р ,  п о к а  н е  б у д е т  с о б р а н о  3 0 0  мл 
д е с т и  л л а т а .

С к о р о с т ь  п е р е г о н к и  р е г у л и р у ю т  т а к и м  о б р а з о м ,  ч т о б ы  на  

п е р е г о н к у  3 0 0  мл п о т р е б о в а л о с ь  о к о л о  1,5 ч а с а . §

Т и т р о в а н и е  о т г о н а  п р о и з в о д я т  0,1 н  р а с т в о р о м  е д к о й  щ е ­

л о ч и  с  ф е н о л ф т а л е и н о м  в  к а ч е с т в е  и н д и к а т о р а .

К о л и ч е с т в о  л е т у ч и х  к и с л о т ,  с ч и т а я  на  у к с у с н у ю  к и с л о т у ,  
в ы ч и с л я ю т  п о  ф о р м у л е :

100
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Стр. -22

М е т о д ы  и сп ы тани й  к о н сер в и р ов а н н ы х  пи щ ев ы х 
п р о д у к т о в

где: X— количество летучих кислот в процентах, 
а— вес бюксы,
Ь— вес бюксы с навеской,
п— число м иллилитров точно 0,1 н раствора щ елочи , по­

ш едш ее на титрование,
0,0060— титр ОД н раствора щ елочи, выраженный п о  у к су с ­

ной киблоте,
0,25— экспериментально установленная поправка на СОг.

Определение летучих кислот во фруктово-ягодных
соках

48. Берут 22 мл испытуемой жидкости в эрленмейеров- 
скую  к олбу  емкостью  около  100 мл, которую  затем  соед и ­
няют при помощ и согнутой  трубки диаметром -8— 9 мм с не­
больш им, вертикально поставленным холодильником  (длиной  
ок оло  20 см). И з взятого  количества , ж идкости отгоняю т 
ровно 20 мл в мензурку.

О тгонку нуж но вести осторож но на пламени горелки  (га ­
зовой или спиртовой) в течение 10— 15 мин., не допуская  
перегрева стенок колбы  во избежание возмож ной карамели- 
зации.

П о  окончании отгонки дестиллат тщ ательно перемеш и­
вают стеклянной палочкой, берут 10 мл д естиллата  * пипет­
кой в небольш ую  колбочку или стакан, прибавляю т 2— 3 
капли фенолфталеина и титрую т ОД н раствором едкой  щ елочи  
до изменения окраски.

Расчет количества летучих кислот (X) в пересчете на 
уксусную  кислоту производят по формуле:

где: п— число м иллилитров точно ОД н раствора щ елочи , по­
ш едш ее на титрование.

49. П одготовлен н ую  пробу тщ ательно перемеш ивают и, 
не давая отслоиться  жиру, быстро берут навеску ок оло  5 г 
на часовое стекло  или в небольш ую  фарфоровую чашечку.

■ Взвешивание производят на аналитических весах с точностью  
до  0,©01 г .

Переносят навеску в фарфоровую ступку с гипсом  на 
дне и туда ж е добавляю т остаток отвеш енного на техни-

п • 0 ,0060 • 100 

11

Определение жира по Сокслету
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ОСТ Методы испытаний консервированных пищевых
НКПП Продуктов

ческйх весах ж ж ен о го  гипса из расчета 4 г гипса на I г 
навески при 75%  содерж ания влаги  в навеске (1 г ж ж ен о го  
гипса  связы вает 0,2 г воды ).

Д л я  освобож ден и я  часового  стекла  или ф арф оровой чашки 
о т  остатка навески на них насы паю т н ем н ого  ж ж ен о го  гипса 
и тщ а тельн о  очищ аю т в ступ к у .

Н ав еск у  тщ а тельн о  перем еш иваю т в Л у п к е  с гипсом , 
п о с л е  чего  переносят в ги л ь зу  экстрактора аппарата С ок слета , 
с т уп к у  и часовое с тек ло  2— 3 раза тщ а тель н о  вы ти­
раю т сухой  ги гроскопической  ватой, см оченной  эф иром , и 
п ом ещ а ю т ее  такж е в экстракционную  ги льзу , края которой  
затем  загибаю тся внутрь так, чтобы  вещ ество  б ы ло  закры то. 
П о с л е  э то го  ги ль зу  вставляю т в экстрактор  аппарата.

С обираю т аппарат С ок слета , присоединяю т к н ем у  пред­
вари тельн о  вы суш енную  и взвеш ен н ую  к олбоч к у , наполнен­
н ую  п риблизительно  на 2/з вы суш енны м  СаС12 и перегнанным 
петролейны м  или этиловы м  эф иром .

П р оп уск аю т в о д у  в х о ло д и льн и к  аппарата и с л а б о  нагре­
ваю т к о л б у  на электрической  водяной  бане.

Экстракция ведется  в течен и е б — 8 часов при услови и , 
ч тобы  в 1 час бы ло  не м енее 5— 6 и не б о л е е  8— 10 сливаний 
эф ира д о  п олн ого  извлечения ж ира, к оторое  п роверяется  на­
несением  капли стекаю щ его  из экстрактора раствори теля  на 
ч асовое  стекло . П о с л е  испарения раствори теля  на с т ек ле  
не д о л ж н о  оставаться ж ирного  пятна.

П о  окончании экстрагирования жира эф ир из к олбоч к и  
о т гон я ю т  и вы суш иваю т ж ир  в суш и льн ом  ш каф у при т е м ­
п ературе  100— 105° в течение 1 часа 30 мин.

К о л б о ч к у  с ж иром  о х ла ж д а ю т  в экси каторе  в течение 
30— 35 мин. и взвеш ивают.

С одерж ание жира вы чи сляю т по ф орм уле :

( а - b )  - 100

Х ~  с

гд е : X  — ■ процент жира в и спы туем ом  вещ естве, 
а —  вес колбочк и  с ж иром , 
b —  вес пустой  колбочк и , 
с —  навеска вещ ества.

П р и м е ч а н и я :

1. П р и  о т с у т с т в и и  ги п с а  н а в е с к у  в е щ е с т в а  в ы с у ш и в а ю т  с  п е с к о м  
в т е ч е н и е  4 ч ас ., п о с л е  ч е г о  п о м е щ а ю т  в  г и л ь з у  э к с т р а к т о р а  и  п о с т у ­
п а ю т  д а л е е ,  к а к  о п и с а н о  в ы ш е .

В  к а ч е с т в е  о б е з в о ж и в а ю щ е г о  с р е д с т в а  м о ж н о  п р и м е н я т ь  т а к ж е  
с у л ь ф а т  н а т р и я  (N a 2S 0 4) и л и  д в у м е т а л л и ч е с к и й  ф о с ф а т  н а т р и я  
< N a 2H P 0 4). '  :
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М етоды  испытаний консервированных п и щ е в ы х  
продуктов

ОСТ
нкпп 5 5 9

2 . Д л я  п о л у ч е н и я  ж ж е н о г о  ги п с а  п р о д а ж н ы й  г и п с  в ы с у ш и в а ю т  п р и  

120°, a N a 2S 0 4 и N a 2H P 0 4 о б е з в о ж и в а ю т  п р о к а л и в а н и е м  н а  м е д н о й  

с к о в о р о д е .
3. Д л я  э к с т р а г и р о в а н и я  ж и р а  д о л ж н ы  п р и м е н я т ь с я  ф р а к ц и и  п е т р о -  

л е й н о г о  э ф и р а  с  т е м п е р а т у р о й  к и п е н и я  о т  40  д о  7 5 °.
4 . Э к с т р а к ц и о н н у ю  г и л ь з у ,  в  с л у ч а е  о т с у т с т в и я  г о т о в о й ,  м о ж н о  

с д е л а т ь  и з  о б ы к н о в е н н о й  о б е з ж и р е н н о й  ф и л ь т р о в а л ь н о й  б у м а г и .  

Д л я  э т о г о  д в а ж д ы  и л и  т р и ж д ы  о б о р а ч и в а ю т  о к о л о  д е р е в я н н о й  ц и ­

л и н д р и ч е с к и  о б т о ч е н н о й  б о л в а н к и  п о л о с к у  ф и л ь т р о в а л ь н о й  б у м а г и  

д о с т а т о ч н о й  ш й р и н ы . О б р е з а ю т  е е  с  т о г о  к о н ц а , г д е  б о л в а н к а  и м е е т  

р о в н о  с р е з а н н ы й  к р а й , н а  р а с с т о я н и и ,  р а в н о м  д и а м е т р у  б о л в а н к и ,  
з а т е м  а к к у р а т н о  с в е р т ы в а ю т  к р а я  б у м а г и  н а  п л о с к о м  д н е  д е р е в я н ­

н о г о  ц и л и н д р а ,  д л я  ч е г о  п о с т е п е н н о  з а г и б а ю т  б у м а г у ,  н а ч и н а я  с  в н у т ­

р е н н е г о  к о н ц а , т а к ,  к а к  з а в о р а ч и в а ю т  п а к е т ы . С и л ь н ы м  н а д а в л и в а н и е м  

ц и л и н д р а  н а  д е р е в я н н у ю  п л а с т и н к у  с в е р н у т о е  д о н ы ш к о  с р а в н и в а е т с я  
и  з а к р е п л я е т с я .  П о л е з н о  з а к р е п и т ь  п р и г о т о в л е н н ы й  п а т р о н  п о  с е р е ­

д и н е  о б е з ж и р е н н о й  в ы м а ч и в а н и е м  в  э ф и р е  п р о с т о й  б е л о й  х л о п ч а т о ­

б у м а ж н о й  н и т к о й .

О п р ед елен и е  ж ира по о безж и р ен н ом у  о с т а т к у

50. Э к стр а ги р ов ан и е  ж и ра  п р ои зв од я т  в аппарате С о к с л е т а  
и ли  Зайченко.

Н а в е с к у  о к о л о  3 г 'п ред вар и тельн о  и зм ельч ен н о го  и в ы с у ­
ш ен н о го  п р од ук та  п о м ещ а ю т  в п р я м оугольн ы й  к у с о к  ф и л ь ­
тр ов а льн ой  б у м а ги  (р а зм ер ом  6 X 7  см) и за в ер ты в а ю т  в в и д е  
пакета. Д л я  п р ед отв р ащ ен и я  возм ож н ы х  п отерь  п акеты  за ­
в ерты ваю т в н е с к о л ь к о  б ольш и й  к усок  б ум а ги  (р а зм ер ом  
7 X 8  см) так , ч то б ы  ли н и и  загиба о бои х  п акетов  не сов п а ­
д а ли .

К у с к и  ф и льт р о в а ль н ой  бум аги , в к отор ы е  п о м ещ а ет ся  
и сп ы туем ы й  п р о д ук т , п р ед в а р и тельн о  в ы суш и в аю т  и в зв е ­
ш иваю т.

С ум м арн ы й  в ес  д в у х  к у ск о в  ф и льтровальн ой  б у м а ги  и  на­
вески  п р од ук та  ук а зы в а ет  вес .п акета  с и сп ы туем ы м  в е щ е ­
ств ом  д о  экстракции .

П р и го т о в ле н н ы е  таким  образом  н еск ольк о  п ак етов  с "о тм ет ­
кой  на к а ж д о м  граф итны м  карандаш ом  п ом ещ аю т в  э к с т р а к т о р  
аппарата С о к с л е т а  или  в экстракционны й  стаканчик  аппарата 
З ай чен ко  и п о д в ер га ю т  экстраги рован и ю  п етр олей н ы м  (т е м п е ­
ратура  ки пения  40— 7 5 °) и ли  эти лов ы м  эф иром . Э ф и р  д о л ж е н  
б ы ть  п р ед в а р и тельн о  вы суш ен  СаС12 и перегнан.

В эк стр а к то р  аппарата С о к сле т а  вли ваю т с т о л ь к о  эф ира, 
с к о л ь к о  н уж н о  д л я  то го , ч тобы  п ослед н и й  п о  си ф он н ой  т р у б к е  
п ер е ли в а лся  в к о л б о ч к у . В  к о л б о ч к у  аппарата З а й ч ен к о  в л и ­
ваю т 30 мл эф ира. Н а гр ев а н и е  в е д у т  на э лек тр и ч еск о й  в о д я ­
ной бане.

12 Мясо и мясопродук'Н 17 7
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М е т о д ы  и сп ы тан и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ ев ы х  
п р о д у к т о в

Д л я  определения конца эстрагировакия н уж но взять на 
часовое стекло каплю растворителя, стекаю щ его из экстрак­
тора, и если на стекле п осле  испарения эфира не останется 
ж ирного пятна, экстрагирование считают законченным.

П о сле  полного  извлечения жира вынутые из экстрактора 
пакеты просушивают 20— 30 мин. под тягой  д л я  удаления 
эфира, затем 1,5— 2 часа в суш ильном  шкафу при темпера­
туре 98— 100° и взвешивают.

Содержание жира в процентах (X) рассчитывают по фор­
м уле:

где: а— вес пакета,
Ъ— вес пакета с навеской д о  экстрагирования, 
с— вес пакета с навеской п осле  экстрагирования и вы­

сушивания,
у— процент влаги в испытуемом продукте до  высуши-

П р и м е ч а н и е .  Взвешивание производят на аналитических в еса х
с то ч н о с т ь ю  д о  0,001 г.

51. В спорных случаях определение жира в продукте про­
изводится по м етоду Сокслета.

Определение хлористого натрия (поваренной соли)

52. Приготовляю т вытяж ку, как описано при определении 
общ ей кислотности (или п ользую тся  уж е  приготовленной д ля  
этой цели  вытяжкой), берут пипеткой 50 мл профильтрован­
ной вытяжки, нейтрализуют ее раствором щ елочи  в присут­
ствии фенолфталеина, приливают 1 мл 10% -ного раствора 
хромово-кислого калия и титрую т 0,05 н раствором азотно-кис­
л о го  серебра.

Д л я  продуктов, сообщ аю щ их вы тяж ке интенсивную окрас­
ку, затрудняю щ ую  титрование раствором азотно-кислого се­
ребра, рекомендуется брать в тигель навеску в 10 г, п од су­
шивать ее на водяной бане, а затем подвергать осторож ном у 
обугливанию на газовой горелке или на электрических нагре­
вателях. Обугливание ограничивается моментом, когда содер­
ж имое тигля легко распадается от надавливания стеклянной 
палочкой.

Содерж имое тигля количественно переносят затем в стакан 
емкостью  300— 400 мл, смывая ти гель  несколько раз дестил-
лированной водой.

вания.
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М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  

п р о д у к т о в
О С Т _
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Ж и д к о с т ь  в стак ан е  о ст о р о ж н о  при п ом еш ивании  н а гр е ­
ваю т д о  кипения и п о с л е  осты вания п ер ев о д я т  в м ер н ую  
к о л б у  е м к о с т ь ю  250 мл. П р и б а в ля ю т  к  ж и д к ости  3— 5 к а п е л ь  
раствора  ф ен ю лф тадеи ш , н ей тр али зую т  ее  р аств ор ом  щ е л о ч и  
и д о в о д я т  д е с т и  л  ли р ов а н н ой  в од ой  д о  метки. П о с л е  т щ а т е л ь ­
н о го  перем еш и ван и я  б е р у т  пип еткой  50 мл ж и д к о с т и  в  э р л е н - 
м ей ер ов ск ую  к о л б у ,  п р и ли ваю т 1 мл 1 0 % -н о го  р а ств о р а  х р о ­
м о в о -к и с л о го  к а л и я  и т и т р у ю т  0,05 н раствором  а з о т н о -к и с л о го  
серебра.

П р о ц е н т н о е  с о д е р ж а н и е  х л о р и с т о го  натрия (А ') в ы ч и сл я ю т  
по ф о р м у ле :

п • 0 ,0 0 2 9  . 2 5 0  • 100 
Х = ------------— ^ ----------- >

гд е : п— к о л и ч е с т в о  м и лли ли т р о в  то ч н о  0,05 н р а ств ор а  а з о т ­
н о -к и с л о го  сер ебр а , п ош едш ее  на ти трован и е  50  мл 
и с п ы т у е м о го  раствора ,

0 ,0029— ти тр  0,05 н раствора  а зо тн о -к и сло го  сер ебр а , вы ра ­
ж ен н ы й  по х л о р и с т о м у  натрию , 

а— навеска в ещ еств а .

П р и м е ч а н и е .  П р и  с о д е р ж а н и и  в п р о д у к т е  с о л и  с в ы ш е  3 %  
с л е д у е т  б р а т ь  н а в е с к у  в е щ е с т в а  в  10 г  и  т и т р о в а т ь  0 ,1  н  р а с т в о р о м  

A g N 0 3 (т и т р  п о  х л о р и с т о м у  н а т р и ю  0 ,0 0 5 8 5 ).

Определение сахаров 

П о д г о т о в к а  и с п ы т у е м о г о  р а с т в о р а

53. О к о л о  7— 8 г п о д го т о в л е н н о го  к ан али зу  и с п ы т у е м о го  
в ещ еств а  (п о в и д л о , вар ен ье  и ли  д ж е м ) о тв еш и в аю т  в с та к а н ­
чик на те х н о -х и м и ч еск и х  весах  (с  точ н остью  д о  0,01 г) и 
б е з  п о тер ь  п ер ен о ся т  в м ерную  к о л б у  е м к о с т ь ю  500 мл, 
см ы вая стаканчик  н есколько  раз д ести лли р ов а ен ю й  в од ой . 
К о л и ч е с т в о  в о д ы  д л я  перенесения  навески не д о л ж н о  п р ев ы ­
ш ать 250 мл.

П  р и м  е ч а  н и е . Н а в е с к у  и с п ы т у е м о г о  в е щ е с т в а  н е о б х о д и м о  б р а т ь  

п о  р а с ч е т у ,  ч т о б ы  п о л у ч и т ь  з  к о н е ч н о м  ф и л ь т р а т е  к о н ц е н т р а ц и ю  с а ­

х а р а  о т  б ,8  д о  0 , 4 % .

Н е й т р а л и зу ю т  ор ган и чески е  к и слоты , с о д е р ж а щ и е с я  в н а ­
в еске, 15% -н ы м  р аств ор ом  сод ы  по ла к м у су  и к о л б у  с с о д е р ­
ж и м ы м  н агр еваю т в в од я н ой  бане при тем п ер а тур е  80° з  т е ­
чение 15 мин. при ч а сто м  'взбалты вании.
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OGT Методы испытаний консервированных пищевых
Ш О П Г  °° продуктов

Затем охлаждают колбу до  комнатной температуры и при- г, 
бавляю т мерным цилиндром 7 мл 30% -ного раствора ней- § 
трального уксуснокислого свинца, хорошо перемешивают и 
дают стоять 5 мин. Появление прозрачного слоя жидкости 
над осадком указывает на полноту осаждения. >

Тогда в эту же колбу прибавляют из мерного цилиндра 
18— 20 мл насыщенного раствора фосфорнокислого (N-a2HPC>4) 
или сернокислого натра, содерж имое колбы  взбалтывают и | 
даю т осадку отстояться. При осаждении избытка уксусно­
кислого свинца фосфорнокислым натром достаточно д ля  от­
стаивания 10. мин.; при употреблении сернокислого натра, 
в случае мутности фильтрата, ж идкость оставляют стоять 
в течение 24 час.

П о окончании отстаивания проверяют полноту осаждения 
осторожным прилипанием по стенке горлышка колбы  несколь- ;; 
ких капель раствора фосфорнокислого или сернокислого натра; 
при отсутствии появления мути в месте соприкосновения жид- ' 
кости колбу доливают дестиллированной водой д о  метки, 
содержимое тщ ательно перемешивают и через 1— 2 мин. филь­
трую т через сухой складчатый фильтр в сухой стакан. П о л у ­
чают фильтрат А, служащий для  определения в нем инверт- 
ного сахара. ;

В случае появления мути при проверке полноты осаж де­
ния избытка свинца добавляю т ещ е несколько (8— 10 мл) 
то го  или иного из указанных выше растворов солей натра, 
содерж имое колбы  взбалтывают, даю т осадку отстояться и 
снова повторяют пробу на полноту осаждения избытка уксус ­
нокислого свинца.

Определение инвертного сахара
(М е т о д о м  титрования ф ели н гов ой  ж и д к о с т и  с м ети лен ов ой  си н ьк ой )

54. Берут из бюретки 10— 15 мл фильтрата А в колбу 
Эрленмейера емкостью 100 мл и приливают отдельными 
пипетками по 5 мл первого и второго раствора Фединга.

К о лб у  с жидкостью помещают на асбестированную метал­
лическую  сетку с вырезанным в центре круглым отверстием, 
прикрытым очень тонким слоем  асбеста. Диаметр отверстия 
долж ен  быть несколько меньше диаметра дна колбы. К олбу  
нагревают, регулируя пламя так, чтобы довести жидкость 
д о  кипения в течение 2 мин. К огда ж идкость начинает кипеть, 
огонь уменьшают и продолж аю т кипячение при умеренном 
нагревании. Как только жидкость примет красный цвет от вы- j
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М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  
п р о д у к т о в

О С Т

нкпп 559

павш ей закиси  м еди , что  обы чн о  бы вает  сп устя  о д н у  м и н ут у  
п о с л е  начала  кипения, д о б а в л я ю т  в ж и д к о ст ь  5 к а п е ль  р а с ­
твора  м ети лен о в о й  синьки  и п р о д о лж а ю т  кипячение. Ж и д ­
к о сть  в э т о т  м о м ен т  д о л ж н а  б ы ть  окраш ена в синий ц вет . 
Е сли  синяя окраска  н езам етна , оп ы т повторяю т, б ер я  п е р в о ­
н ачальн о  м ен ьш ее  к о л и ч е с т в о  ф ильтрата А  в эр л ен м ей ер о в - 
ск ую  к о л б у ,  и п о в то р я ю т  все  описанны е вы ш е операции .

К  к он ц у  в тор ой  м инуты  от  начала кипения б ю р е т к у  
с и сп ы туем ы м  р аств ор ом  (ф и льтр а том  А) п о м ещ а ю т  н а д  к и ­
п ящ ей  ж и д к о с т ь ю  и по истечении д в у х  м инут о т  н ачала  к и ­
пения, не преры вая  к и п я ч ен и я ,'п р и б а в ля ю т  из н ее  в к о л б у  
н ем н ого  раствора , д а ю т  см еси  покипеть н е с к о л ь к о  с е к у н д  
и, е с л и  она н е  п окрасн еет , снова д о б а в ля ю т  и з  бю р етк и  н е к о ­
т о р о е  к о л и ч е с т в о  раствора  и вновь д аю т к и п еть  н е с к о л ь к о  
сек ун д .

Т а к о е  д о б а в л е н и е  и с п ы т у е м о го  раствора из бю р етк и  п р о ­
д о л ж а ю т  д о  т е х  пор, пока см есь  в к о л б е  п о с л е  п о с л е д н е го  
при бавлен и я  р аствора  и н еск ольк и х  сек ун д  кипения не с та н ет  
красной . В э т о т  м ом ен т  см есь  в к о л б е  с о с то и т  из д в у х  ф аз—  
бесц в етн ой  ж и д к о ст и  и осадка  выпавш ей закиси  м еди  к р а с ­
н ого  цвета. М о м е н т о м  окончания реакции н адо  сч и тать  и с ч е з ­
новен и е си н его  окраш ивания м ети лен овой  синьки. В зм у ч и в а е ­
мый при кипении о са д о к  закиси м еди  окраш и вает при э то м  
всю  см есь  в красн ы й  ц вет .

Н а  в се  ти трован и е  с м ом ента закипания ж и д к о ст и  в к о л б е  
д о л ж н о  итти  не б о л е е  4 мин,

П р и м е ч а н и е .  Д л я  п р е д о х р а н е н и я  б ю р е т к и  о т  н а г р е в а н и я  р е ­

к о м е н д у е т с я  п о л ь з о в а т ь с я  б ю р е т к о й  с  и з о г н у т ы м  д л и н н ы м  к о н ц о м ,  

с н а б ж е н н ы м  к р а н о м ,  и л и  п р и с о е д и н я т ь  к  о б ы ч н о й  б ю р е т к е  и з о г н у ­

т у ю  т р у б к у  с  о т т я н у т ы м  к о н ц о м ,  и л и  ж е ,  н а к о н е ц , н а д е в а т ь  а с б е с т о ­

в ы й  к р у ж о к  н а  н о с и к  б ю р е т к и ,  у к р е п и в  к р у ж о к  к у с о ч к о м  к а у ч у к о в о й  

т р у б к и  (р е з и н о в ы м  к о л ь ц о м ) .

П о с л е  окон чан и я  реакции о п р ед еля ю т  по б ю р е т к е  о б щ и й  
о б ъ е м  ф и льтрата  А , и зр а сх о д о в а н н ого  на р еакцию  с 10 мл  
ф ели н говой  ж и д к о сти .

К о л и ч е с т в о  и н в ер тн ого  сахара в 100 мл и с п ы т у е м о го  р а с ­
твора  (ф и льтр а та  А) н а х о д я т  п о  та б л . 2.

Р а с ч ет  п р оц ен тн о го  сод ер ж ан и я  инвертного  сахара (X) в  
п р о д у к т е  п р ои зв о д и т ся  по ф ор м уле :

2 п
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гд е : а— чи сло  м иллиграм м ов и ш е р т н о го  сахара в 100 мл ис­
пы туем ого  раствора, найденное по табли ц е, 

п— навеска продукта в г.

П р и г о т о в л е н и е  р е а к т и в о в

а )  Р а с т в о р  ' Ф е л и н г а  1

34,63 г хим ически чистой  св еж е-п ерекри сталли зовавн ой  
сернокислой  меди (м ед н о го  к уп ор оса ) растворяю т в д ести л - 
лированной  воде в мерной к о л б е  ем к остью  на 500 мл и д о л и ­
ваю т д о  метки.

б )  Р а с т в о р  Ф е л и н г а  2

173 г химически чистой  сегн етовой  соли  растворяю т 
б  300 мл воды , ф и льтрую т в м ерную  к о л б у  на 500 мл, при­
ли ваю т о тд ельн о  приготовленны й раствор  50 г е д к о го  натра 
в 100 мл воды, ж и дк ость  в зба лты ваю т и д о ли в а ю т  водой  
д о  метки.

в)  Р а с т в о р  м е т и л е н о в о й  с и н ь к и

П р и готовля ю т 1 % -ны й раствор  м ети лен овой  синьки в де- 
стилдированной  воде. П о с л е  растворения синьки раствор 
ф ильтрую т.

Определение инвертного сахара цианатным методом

55. Сначала производится  ориентировочное , титрование. 
В эрлен м ей еровскую  к о л б у  ем к остью  на 100 мл б ер ут  20 мл 
1 % -н ого  раствора феррицианида кали я  (ж еле зо -си н ер о д и ­
сто го  калия или красной кровяной  с о л и ) K sF e  ( C N ) 6 и 5 мл
2,5 н раствора ед к о го  натра, затем  при бавляю т каплю  1 % -наго 
раствора м етиленовой  синьки и сод ер ж и м ое  к о лб ы  нагреваю т 
д о  кипения.

К  кипящ ем у раствору о стор ож н о  приливаю т из бю ретки  
ем костью  10 мл по кап ле  через к аж ды е н еск ольк о  сек ун д  
испы туем ы й раствор (ф и льтрат А) д о  исчезновения синей 
окраски. К он ц ом  титрования счи таю т м ом ент п о лн ого  о б е с ­
цвечивания раствора. П оя в лен и е  ф и олетовой  окраски п осле  
осты вания раствора во внимание не принимается.

П о с л е  ориентировочного титрования п рои зводят окон ча­
т е л ь н о е  титрование. Д л я  э то го  в эр лен м ей еровск ую  к о л б у  
ем костью  на 100 мл вн ося т  20 мл 1 % -н о го  раствора 
K 3 F e (C N )6 при концентрации сахара о т  0,25 % и вы ш е или  
Щ  мл при меньш ей концентрации раствора сахара и с о о т в ет ­
ствен н о  5 или  2,5 мл 2,5 н раствора ед к ой  щ елочи . Затем  из 
бю ретки  приливаю т испы туем ы й раствор  (ф и льтрат  А) на 
0,2— 0,3 мл меньш е, чем п оказал  ориентировочны й опыт.
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Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ - SQ
продуктов ~НКПП

Т а б л  и ца 2

Таблица для определения инвертного сахара

К оли ч еств о  
и сп ы туе­

м ого* 
раствора 

в мл

К оли ч еств о  
мг и н в ер т ­
н о го  сахара 

в 100 мл
раствора

Количество 
испытуемого 

раствора 
в мл

К оли чество  
мг и н верт­
н ого  сахара 

в 100 мл 
раствора

К оли ч еств о  
и сп ы туе­

м ого  
раствора 

в мл

| К о л и ч е с т в о  
м г  инверт­
н о г о  с а х а р а  
в 100 мл
раствора

15,0 336 28,0 183,7 41 ,0
i

. 127>1 !
! 15.5\ 326 28,5 180,7 4 1 ,5 125,7 :

16,0 316 29 ,0  | 177,6 42 ,0  !
1

124,2 '

16,5 307 29,5  | 174,7 42,5  j 122,8 j

j 1 7 ,0 ' 298 30 ,0  j 171,7 43 ,0
1

121,5 S

| 17,5 290 30,5  I 169,0 43 ,5 120,0

18,0 282 31,0  j 166,3 44 ,0 : T 18,7 |

18,5
f 274,5 31 ,5  ! 163,8 44,5 117,5 1

19,0 267 ,0 32,0  J 161,2 45 ,0 1 116,2
! 19,5
i 260,8 32.5 158,9 45 ,5 | 115,0

20,0 257,5 33,0 156,5 46 ,0 j 113,7

j 20 ’ 5 1 248,7 33,5 154,4 46 ,5 1 112,6 |

2 1 ,0 242,9 34 ,0  1 152,2 4 7 ,0 1 111,4 I
2 1 ,5 237,4 34 ,5  j 150,1 47,5 1 ! 10,3

22 ,0 231,8 35 ,0  j! Н 7 ,1 48 ,0 | 109,2

22 ,5  j 227,0 3 5 ,5 | 145,9 48,5 j  108,2

2 3 ,0 222 ,0 36,0 143,9 4 9 ,0 107,2

j 23,5 217,7 36,5 142,1 49,5 | 106,1

2 4 ,0 213,1 37,0 140,2 50,0 j 105,4

I 24,5 208 ,9 37,5 138,4 — —

j 25,0 204,8 38,0 136,6 — —

1 25,5 201,1 38,5 135,0 —
i
|

26,0
i 197,4 39,0 j 133,0 — —

1 26,5 193,9 39,5 132,5 — —

J  27 ,0
l 190,4 40,0 130,2 — —

j 27,5 187,1 40,5 128,7 — - -
------ --------------------
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М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  

п р о д у к т о в

К о л б у  нагреваю т д о  кипения в течен и е  3/4— 1 м инуты , 
д а ю т  поки п еть  о д н у  м и н уту , п р и ба в ля ю т  о д н у  к ап лю  м е т и л е ­
н овой  синьки, ум ен ьш аю т п ла м я  го р е лк и  и п р и ли ваю т из 
бю р етк и  по к а п ле  через к а ж д ы е  н е с к о л ь к о  с ек у н д  и с п ы т у е ­
мый раствор  д о  и счезн овен и я  синей  окраски . П о  бю р етк е  
о тсч и ты в аю т  ч и сло  м и лли ли т р о в  и сп ы т уем о го  раствора , п о ­
ш ед ш его  на титрование.

В ы ч и слен и е  п р оц ен тн ого  с од ер ж а н и я  сахара (X )  п р о и зв о ­
д и т с я  по од н ой  из ф о р м у л  (1 и ли  2 ), в за в и си м ости  о т  в зя ­
т о го  о б ъ ем а  1 % -к о го  раствора  K 3 F e (C N )6 (с о о т в е т с т в е н н о  
20 или  10 мл).

К (  20,12+0 ,035 .о  У  50
Х =  — Ъ-----------------------L......... .....................................1

v .a

К (10,06 +  0,0175дЛ . 50
у  —  . V ______________/  о

где: v— о б ъ ем  и сп ы туем ого  р аствора  сахара, п о ш ед ш его  на 
титрование 20 или 10 мл  1 % -н о го  раствора  К зРе(С 1М )6, 

а— навеска вещ ества , в зятая  д л я  анализа,
К— поправка на точн о  1 % -н ы й  р аствор  К з Р е (С Ы )6 (см .

примечание).

П р и м е ч а н и я :

1. П о п р а в к а  К  д л я  1 % - н о г о  р а с т в о р а  K 3F e ( C N ) e  у с т а н а в л и в а е т с я  

с л е д у ю щ и м  о б р а з о м :  в  э р л е н м е й е р о в с к у ю  к о л б у  с  п р и т е р т о й  и л и  к а у ­

ч у к о в о й  п р о б к о й  б е р у т  п и п е т к о й  5 0  м л  п р и г о т о в л е н н о г о  1 % - н о г о  р а с ­

т в о р а  K 3F e ( C N ) 6, з а т е м  с ю д а  ж е  п р и б а в л я ю т  20  м л  1 0 % - н о г о  р а с ­
т в о р а  Z n S 0 4 (н е  с о д е р ж а щ е г о  ж е л е з а )  и  20  м л  2 0 % - н о г о  р а с т в о р а  K J  

(н е  с о д е р ж а щ е г о  с в о б о д н о г о  и о д а ) ,  в з б а л т ы в а ю т  с о д е р ж и м о е  в з а к р ы ­

т о й  к о л б е  и  т о т ч а с  ж е  т и т р у ю т  в ы д е л и в ш и й с я  и о д  0,1 н р а с т в о р о м  

г и п о с у л ь ф и т а  в  п р и с у т с т в и и  к р а х м а л а  в  к а ч е с т в е  и н д и к а т о р а .  П о ­

п р а в к у  А  в ы ч и с л я ю т  с  т о ч н о с т ь ю  д о  ч е т в е р т о г о  з н а к а  п о  ф о р м у л е :

С  • 0 ,03291  

* = '  -0 .5 - •

г д е :  С — ч и с л о  м и л л и л и т р о в  т о ч н о  0,1 н р а с т в о р а  г и п о с у л ь ф и т а ,  п о ­

ш е д ш е е  н а  т и т р о в а н и е  в ы д е л и в ш е г о с я  и о д а .

2 . Д л я  п р и г о т о в л е н и я  2 ,5  н р а с т в о р а  е д к о г о  н а т р а  в н а ч а л е  г о ­

т о в я т  4 5 % - н ы й  р а с т в о р  N a O H ,  д а ю т  в т е ч е н и е  10 д н е й  о с е с т ь  о б р а ­

з о в а в ш е й с я  м у т и  и и з  о т с т о я в ш е г о с я  р а с т в о р а  п р и г о т о в л я ю т  т о ч н о  

2 ,5  н р а с т в о р  с о о т в е т с т в у ю щ и м  р а з б а в л е н и е м .  Т о ч н о с т ь  р а с т в о р а  п р о ­

в е р я ю т  т и т р о в а н и е м  Н С 1 и л и  H 2S O 4 в п р и с у т с т в и и  и н д и к а т о р а  

м е т и л  р о т .

Н а  10 м л  т о ч н о  2 ,5  н р а с т в о р а  N a O H  д о л ж н о  п о й т и  р о в н о  25 м л  

1 н H C I  и л и  H 2S 0 4; е с л и  к и с л о т ы  и д е т  н а  т и т р о в а н и е  б о л ь ш е  и л и  

м е н ь ш е ,  т о  к о н ц е н т р а ц и ю  р а с т в о р а  е д к о г о  н а тр а ^  с о о т в е т с т в е н н о  
у м е н ь ш а ю т  р а з б а в л е н и е м  в о д о й  и л и  у в е л и ч и в а ю т  п р и б а в л е н и е м  

4 5 % - н о г о  р а с т в о р а  е д к о г о  н а т р а .
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Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ
продуктов НКПП

5 6 . В  с п о р н ы х  с л у ч а я х  с о д е р ж а н и е  с а х а р а  в  п р о д у к т а х  

о п р е д е л я е т с я  п о  м е т о д у ,  о п и с а н н о м у  в  п . 5 4 .

Определение сахарозы

5 7 . Б е р у т  п и п е т к о й  5 0  мл ф и л ь т р а т а  А в  м е р н у ю  к о л б у  

е м к о с т ь ю  н а  1 0 0  мл, п р и б а в л я ю т  5  мл к о н ц е н т р и р о в а н н о й  

с о л я н о й  к и с л о т ы  ( у д .  в . 1 ,1 9 ) и  р а с т в о р  н а г р е в а ю т  в  в о д я н о й  

б а н е  в  т е ч е н и е  8  м и н у т  п р и  т е м п е р а т у р е  6 8 — 7 0 °  п о  т е р м о ­

м е т р у ,  о п у щ е н н о м у  в  и с п ы т у е м ы й  р а с т в о р .

П о с л е  и н в е р с и и  о х л а ж д е н н ы й  р а с т в о р  о с т о р о ж н о  н е й т р а ­

л и з у ю т  п о  л а к м у с о в о й  б у м а ж к е ,  б р о ш е н н о й  в  к о л б у ,  п р и л и в а я  

• п о  к а п л е  2 0 % - н ы й  р а с т в о р  е д к о г о  н а т р а ,  з а т е м  р а с т в о р  о х л а ­

ж д а ю т  и  д о в о д я т  д о  о б ъ е м а  в  1 0 0  м л  д е с т и л л и р о в а н н о й  

в о д о й .

О п р е д е л е н и е  с а х а р а  п р о и з в о д я т  п о с л е  и н в е р с и и  о д н и м  и з  

о п и с а н н ы х  в ы ш е  м е т о д о в .  П р и  в ы ч и с л е н и я х  у ч и т ы в а ю т  п р о ­

и з в е д е н н о е  п р и  и н в е р с и и  р а з б а в л е н и е  в д в а  р а з а .

К о л и ч е с т в о  с а х а р ю з ы  (X) в  п р о ц е н т а х  к  н а в е с к е  в ы ч и ­

с л я е т с я  п о  ф о р м у л е :

Х =  (А —  В) . 0,95,

г д е :  А —  к о л и ч е с т в о  с а х а р а  в  п р о ц е н т а х ,  п о л у ч е н н о е  п о с л е  

и н в е р с и и ,

В —  к о л и ч е с т в о  и и в е р т н о г о  с а х а р а ,  н а й д е н н о е  д о  и н в е р ­

с и и ,

0 ,9 5  —  к о э ф и ц и е н т  п е р е с ч е т а  н а  с а х а р о з у .

Определение общего количества сахара

5 8 . С о д е р ж а н и е  о б щ е г о  к о л и ч е с т в а  с а х а р а  н а х о д и т с я ,  

в ы ч и с л е н и е м  к а к  с у м м а  к о л и ч е с т в  и н в е р т н о г о  с а х а р а  и  

с а х а р о з ы  п о с л е  с о о т в е т с т в у ю щ и х  о п р е д е л е н и й .

О п р е д е л е н и е  о л о в а

5 9 . О п р е д е л е н и е  о л о в а  п р о и з в о д и т с я  с л е д у ю щ и м -  о б р а з о м :

а) Мокрое сжигание
Н а в е с к у  в  4 0  г  к о н с е р в а ,  р а с т е р т о г о  д о  с о с т о я н и я  о д н о ­

р о д н о й  м а с с ы ,  п о м е щ а ю т  в  к о л б у  К ь е л ь д а л я  е м к о с т ь ю  в 

5 0 0  мл и л и ,  п р и  о т с у т с т в и й  т а к о в о й ,  в  с т а к а н ,  п о к р ы т ы й  

ч а с о в ы м  с т е к л о м ,  и  о б л и в а ю т  1 0 0  мл к о н ц е н т р и р о в а н н о й  а з о т ­

н о й  к и с л о т ы .

Е с л и  п р о д у к т  с о д е р ж и т  м н о г о  ж и р а  и л и  с а х а р а ,  н а в е с к у  о с ­

т а в л я ю т  н а  н о ч ь  с  а з о т н о й  к и с л о т о й ,  в  п р о т и в н о м  с л у ч а е  т о т -

1«5



С т р .  3  3

М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  
п р о д у к т о в

час ж е  приливают малыми порциями при непреры вном  в зб а лт ы ­
вании 25 мл концентрированной серной  к и слоты .

П о  окончании образования пены к о л б у  нагреваю т сначала 
остор ож н о  на м алом  огне, а затем  уси ли ваю т пламя, (как  
т о л ь к о  исчезнет опасность вы брасы вания) и д аю т  спокойно 
кипеть д о  начала потем нения раствора, п о сле  чего  го р е л к у  
отставля ю т  и сод ерж и м ом у к о лб ы  д аю т н еск ольк о  охлад и ться .

Затем  в к о л б у  прибавляю т 5 мл концентрированной  а зот ­
ной кислоты  и кипятят ещ е  раз д о  начала потем нения рас­
твора. О бработку  азотной  к и слотой  п овторяю т д о  т е х  пор, 
пока содерж и м ое к о лб ы  не с д е ла е тся  соверш енно бесцветны м  
и прозрачны м и не б у д е т  тем н еть  при 1 0 -м инутном  кипячении.

П о с л е  охлаж ден и я  в к о л б у  п ри бавляю т 25 мл насы щ ен­
н о го  раствора щ а в елев о к и сло го  аммония и вновь кипятят 
д о  вы деления паров сер н ого  ангидрида.

П о с л е  окон чательн ого  ох ла ж д ен и я  сод ер ж и м ое  к олбы  
К ь е л ь д а л я  переносят в зр лен м ей ер овек ую  к о л б у  ем костью  
500 мл, К о л б у  К ь е ль д а л я  тщ а тельн о  оп оласки ваю т 60 мл 
воды , которую  прибавляю т к о сн ов н ом у  раствору  в эрлен - 
м ейеровской  к олбе , в п ослед н ю ю  п о сле  о х ла ж д ен и я  струей  
воды  приливаю т 25 мл солян ой  к и слоты  (уд . в. 1,19).

В  фарфоровой чаш ке ди ам етром  8 — 10 см о твеш иваю т на 
техно-хим ических весах 25 г  тщ а т е ль н о  п од готов лен н ой  про­
бы  консерва, подсуш иваю т на кипящ ей  водян ой  бане и о с т о ­
рож н о  обугли ваю т  над плам енем  го р е лк и  или  в м уф ельн ой  
печи. К о гд а  закончится вы д елен и е  газов , нагревание у с и л и ­
ваю т и затем прокаливаю т д о  «с е р о й  з о л ы » .

П о  охлаж дении  к з о л е  при бавляю т 1 0  мл солян ой  к и слоты  
( 1 : 1 ), перемеш иваю т стеклянной  п алочкой  и, закры в часовы м  
стек лом , нагреваю т на водяной  бане 15 мин.

Затем  сод ерж и м ое  чаш ки р азбавляю т нескольки м и  м и л­
лилитрам и  горячей дести лли р ован н ой  воды , ф и льтр ую т  рас­
тв ор  через н ебольш ой  бум аж ны й  беззо льн ы й  ф и льтр  в эрлен - 
м ейеровскую  к о л б у  ем костью  500 мл. О бм ы ваю т ф арф оровую ' 
чаш ку небольш им  коли чеством  воды , сливая  ее  на т о т  ж е  
ф ильтр, и раза 3— 4 пром ы ваю т ф и льтр  с  остатком  горячей  
водой . П ром ы вны е воды  соби раю т вм есте  с ф ильтратом  в 
т у  ж е  к о л б у  д о  о б щ е го  о бъ ем а  п р и бли зи тельн о  75 мл.

Ф и льтр  с остатком  п ом ещ аю т в т и ге л ь  и  о зо ля ю т . З о л у  
о сторож н о  переносят в с ухом  виде из ти гля  в к о л б у  К ь е л ь д а л я  
ем костью  на 250 мл , п рибавляю т 25 мл крепкой серной

б )  С у х о е  с ж и г а н и е
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кислоты , смы вая ею , а затем  нескольким и м илли литрам и  воды  
'остатки . зо лы  в т и гл е  и кипятят на го лом  огн е  д о  п о л н о го  
р аств орения о садка.

П о  охлаж ден и и  с од ер ж и м о е  к олбы  коли чествен н о  п ерен о ­
сят в эр лен м ей ер овск ую  к олб у , сод ер ж ащ ую  соля н ок и слы й  
раствор золы , прибавляю т 2 0  мл крепкой солян ой  к и слоты  и 
воды  д о  о б щ е го  о бъ ем а  п риблизительно  150 мл.

в ) Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я

Э р лен м ей ер овск ую  к о л б у , содерж ащ ую  раствор, п р и г о т о в ­

ленны й одним  из вы ш еуказанны х способов , закры ваю т к а у ч у ­
ковой  пробкой  с д в ум я  отверстиями, через од н о  из к отор ы х  
пропущ ена д о х о д я щ а я  почти , д о  дна колбы  стеклян н ая  т р у б ­
ка д л я  С 0 2, а в  д р у го е  вставлена отвод ящ ая  с о гн ут а я  т р у б ­
ка, вы ступаю щ ая на 2  см ниж е пробки.

Закры в к о л б у ,  п р оп уск аю т у глек и слы й  газ м инут 5, за- 
!  тем , приподняв пробку, вносят 0,4 г алю миниевой пы ли , с н о ­

ва закры ваю т к о л б у  пробкой , п родолж ая  пропускать  у г л е -  
S кислы й газ. Ч ер е з  н еск ольк о  минут, когда  бур н ое  в ы д елен и е  

вод ор од а  о слабевает , к о л б у  с ла бо  нагреваю т на го р елк е .

О л о в о  п остеп ен н о  вы падает в виде губч ато го  осадка . К о гд а  
алю миний растворится  и останется  то льк о  о лов о , ж и д к о ст ь  
кипятят н еск ольк о  м инут д о  п олн ого  растворения о ло в а .

П о с л е  э т о г о  нагревание прекращ аю т, уси ли ваю т  т о к  у г л е -  
| к и сло го  газа и о х ла ж д а ю т  к о л б у , осторож н о п о гр уж а я  е е  в 

х о ло д н у ю  вод у .

П о  охлаж ден и и , о слаби в  ток  у г л ек и с л о го  газа и п ри п од ­
няв н ем н ого  пробку, бы стро  при слабом  взбалты вании  
ж и дкости  вливаю т 25 мл  0,01 н раствора и ода  при п ом ощ и  
пипетки. С легк а  обм ы ваю т над к о лб о й  кончик стеклян н ой  т р у б ­
ки дести  л  лированиой  в од ой  и, не разбавляя  раствора, ти тр ую т  
и збы ток  иода 0 , 0 1  н раствором  гипосульф ита, прибавив п е ­
ред окончанием  титрования 1  мл 0 ,5 % -н ого  раствора к рах ­
мала.

П а р а л ле л ь н о  п р овод и тся  х о ло сто й  опыт при т е х  ж е  к о л и ­
чествах реактивов и в тех  ж е  услови ях.

Р а зн ость  м еж д у  количествам и  м илли литров  раствора 
гип осульф и та , пош едш им и при титровании х о л о с т о г о  {а) и 
рабочего  (Ь) опыта, с оо тв етств ует  к оли честву  иода, п ош ед ­
ш его  на оки слен и е  закисного  олова . У м н ож а ю т  э т у  разницу 
на поправку ги п осульф и та  (/С), затем  на 0,615 и на В (В  при 
мокром  сж игании равняется 25, при сухом  сж игании рав-
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С т р .  05

ОСТ
нкпп 559 М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  

п р о д у к т о в

н яется  40), п олучаю т сод ерж ан и е  о лов а  (X) в м и ллиграм м ах 
на 1 кг продукта д о  ф орм уле :

Х = К (а  — Ь) * 0 ,6 1 5  - В.
П р и м е ч а н и я :  -

1. П р и  ф и л ь т р о в а н и и  р а с т в о р а  з о л ы  п о с л е  с у х о г о  с ж и г а н и я  л у ч ш е  
у п о т р е б л я т ь  б е з з о л ь н ы е  ф и л ь т р ы  с  с и н е й  п о л о с о й ,  т а к  к а к  ч е р е з  
м е н е е  п л о т н ы е  ф и л ь т р ы  и н о г д а  п р о х о д и т  о с а д о к ,  м о г у щ и й  с о д е р ­
ж а т ь  не  р а с т в о р и в ш е е с я  о л о в о .

2 . П р и  п о л ь з о в а н и и  м е т о д о м  с у х о г о  с ж и г а н и я  п е р е д  в о с с т а н о в л е ­
н и е м  о л о в а  п р и б а в л я ю т  с т о л ь к о  к р е п к о й  с о л я н о й  к и с л о т ы ,  ч т о б ы  
о б щ е е  к о л и ч е с т в о  е е  в м е с т е  с  р а з б а в л е н н о й  ( 1 : 1 )  с о с т а в л я л о  25  мл.

'3. Н а в е с к и  а л ю м и н и я  р е к о м е н д у е т с я  з а г о т о в и т ь  в в и д е  п о р о ш к о в  
в б у м а ж к а х , у д о б н ы х  д л я  х р а н е н и я  и  б ы с т р о г о  в н е с е н и я  в к о л б у .

4. Р а с т в о р  к р а х м а л а  х о р о ш о  п р е д о х р а н я е т с я  о т  п о р ч и  д о б а в л е н и е м  
2 0  г  ч и с т о г о  х л о р и с т о г о  н а т р а  н а  100  мл р а с т в о р а .

о . П р и  п о л ь з о в а н и и  у г л е к и с л о т о й ,  п о л у ч а е м о й  и з  м р а м о р а  в а п п а р а т е  

К и п п а , у г л е к и с л ы й  г а з  н е о б х о д и м о  п р о п у с к а т ь  п р е д в а р и т е л ь н о  ч е р е з  
с к л я н к у  Т и щ е н к о  с  к р е п к и м  р а с т в о р о м  с е р н о к и с л о й  м е д и  { д л я  
у л а в л и в а н и я  с е р о в о д о р о д а ) ,  а з а т е м  ч е р е з  п р о м ы в н у ю  с к л я н к у  с  в о д о й  
и л и  т р у б к у  с  в а то й .

60. В спорных с лучаях  оп ред елен и е  олова  производят, при­
меняя м окрое сж игание продукта .

О п р ед елен и е  свинца

61. О пределение свинца п роизводится  с лед ую щ и м -о бр а зо м :

К а ч е с т в е н н ы й  м е т о д

Н авеску  в 15 г вы суш иваю т в ф арф оровом  ти гле  на песча­
ной или  воздуш ной  бане, а затем  об у гли в а ю т  на сла бом  огне.

П о с л е  охлаж ден и я  у г о л ь  р а зм ельчаю т и п р ои зводят  в ы ­
щ елачивание дести лли рован н ой  водой , один  раз вы щ елачи ­
ваю т с подогреванием  5  мл воды , а остальн ы е  два  раза так ж е  
5 мл воды , но без  подогревания. В се  три раза ф и льтрую т 
в к о лб о ч к у  на 1 0 0  мл  с  притертой  пробкой , а остаток  (у г о л ь )  
с  ф ильтром  переносят в ти гель , г д е  п р ои зв од и лось  первона­
ч альн ое  сжигание, и п р од о лж а ю т  о зо лен и е  на ум еренном  
(о к о л о  500°) пламени. З о л у  обрабаты ваю т нескольким и  кап­
лям и  (так, чтобы  см очить з о л у )  концентрированной, соляной  
к и слоты  и выпаривают на песчаной  бане д о сух а . С ухой  оста­
ток  обрабаты ваю т 4 мл 1 0 % -ной Н О  и д о в о д я т  на го р елк е  
д о  кипения, затем  ф ильтрую т, в к о лб о ч к у , г д е  находится  
раствор  п осле  вы щ елачивания, и см ы ваю т 2 1  мл воды  
(н ебольш им и  порциям и), таким  образом  в к о л б о ч к е  п олучается  
концентрация 1 % -ной  солян ой  к и слоты .

i
Г
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С т р .  36

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

Е сли  раствор  п о с л е  вы щ елачивания бы вает щ ело ч н о й , т о  
е го  п од к и сля ю т  1 0 % -ной НС1 д о  слабоки слой  реакции, к о т о ­
рую  проверяю т при п ом ощ и  1 капли м етилоранж а.

П олучен н ы й  раствор  обрабаты ваю т H 2S в теч ен и е  40—  
60 мин.

I В ы деливш ийся  о са д ок  сульф и д ов  и серы о т д е л я ю т  цент- 
 ̂ риф угированием  (40 мл  ж и дкости  центриф угирую т в три при- 
| ема), обрабаты ваю т при слабом  нагревании 3 — 5  каплям и  
| 1 0 % -н его  раствора N a Q H , разбавляю т 10 мл в од ы  и цент-
I ри ф угарую т (при бо льш ем  осадке  обработку N a O H  произво- 
! д я т  д в а  раза). О б р а б от к у  щ елоч ью  надо п р ои зводи ть сейчас 
| ж е п о сл е  центриф угирования —  отделен и я  осадка с у л ьф и д о в  
1 свинца, так как в противном  случае  м ож ет произойти  окис- 
{ лен и е  их и образование растворим ого  в щ елочи  свинца.
| Затем  п олученны й  о сад ок  сульф и д ов  обрабаты ваю т 5— 10 
| каплям и см еси  крепкой  серной и азотной к и слот , в зя ты х  в 
j равных коли чествах , "и нагреваю т в пробирке на песчаной  
j бане в течение 1 — 1,5 час., т. е. д о  п олн ого  у д а лен и я  паров
I азотной  ки слоты  и врем ен н ого  просветления ж и д к ости . П ри  
| этом  сульф и д ы  свинца (и м еди ) окисляю тся  в с у льф аты .

П о с л е  такой  обработки  на дно пробирки м ож ет  вы п асть  б е- 
I лы й  осадок . Затем  в пробирку д оба в ля ю т  0,5— 1 м л  в оды  и 
I такое  ж е  к о ли ч еств о  спирта (в случае  выпадения зн а ч и т е ль ­

н о го  осадка к о ли ч ест в о  м илли литров  воды  и спирта ув е ли - 
I чиваю т в 3— 5 раз).
1 Е сли  раствор  о ст а е т с я  прозрачны м, соли  свинца сч и таю тся  
I н еобн аруж ен н ы м и  (с у л ь ф а т ы  меди растворяю тся  в 1 м л  
{ 40— 5 0 % -н о го  спирта ). П ри  появлении ж е в р а ств о р е  м ути

или вы падении о са д к а  (P b S Q * ) производится  с л е д у ю щ е е  
испытание.

Выпавш ий о са д о к  или  м уть  о тд еля ю т  ц ентриф угированием . 
Ж и д к о ст ь  сли ваю т. О ставш ийся  в пробирке о с а д о к  о б р а б а ­
ты ваю т 1  мл  н а сы щ ен н ого  раствора у к су сн о к и сло го  натрия, 
п од к и слен н о го  крепкой  ук сусн ой  кислотой , и п о с л е  с л а б о г о  
нагревания р а зб а в ля ю т  1 мл воды  и ц ен три ф уги р ую т . 
К  п о луч ен н ом у  п р озрачн ом у  раствору  д о б а в ля ю т  V 2 — 1 мл  
1 % -н ого  раствора д в ух р о м о в о к и ело го  калия (К 2 С Г 9 О 7 ). П о я в ­

лен и е  мути ж е л т о г о  ц вета , а п о сле  центриф угирования ж е л ­
т о г о  осадка (P b C r Q i)  ук а ж ет  на присутствие свинца.

П р и м е ч а н и я :

1. П р и  о б у г л и в а н и и  с а х а р и с т ы х  в е щ е с т в  ч а ш к у  с л е д у е т  п р и к р ы в а т ь  

к р у ж к о м  б е з з о л ь н о г о  ф и л ь т р а .

2. В м е с т о  п р о п у с к а н и я  с е р о в о д о р о д а  м о ж н о  п р к м е н и т ь  п р и л и в а н и е  
1 0 % - н о г о  р а с т в о р а  х и м и ч е с к и  ч и с т о г о  с е р н и с т о г о  н а т р и я  ( N a 2S .9 H 2 0 ) .
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С т р .  37

М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п ш ц е з ы х  
п р о д у к т о в

Д л я  э т о г о ,  на к а ж д ы е  10 мл р а с т в о р а  з о л ы  в 1 % -н о й  с о л я н о й  к и ­
с л о т е  д о б а в л я ю т  0 ,4  мл 1 0 % -н о й  H C I ,  а з а т е м  п о  к а п л я м  с т о л ь к о  ж е  

(0 ,4  мл) 1 0 % -н о г о  р а с т в о р а  с е р н и с т о г о  н а т р и я , з а к р ы в а я  к о л б о ч к у  и 
р а з м е ш и в а я  ж и д к о с т ь  п о с л е  к а ж д о й  д о б а в л е н н о й  к а п л и . П о с л е д н и е  
д в е  к а п ли , с е р н и с т о г о  н а т р и я  с л е д у е т  д о б а в л я т ь  п о с л е  10— 2 0  м и н у т  
с т о я н и я  к о л б о ч к и  с  з а к р ы т о й  п р о б к о й .  Е с л и  п о  и с т е ч е н и и  30  м и н у т  
ж и д к о с т ь  о к р а с и т с я  в к о р и ч н е в ы й  ц в е т  и л и  в ы п а д е т  о с а д о к ,  и л и  
о б р а з у е т с я  м у т ь ,  с о с у д  н е  н а д о л г о  о т к р ы в а ю т  и в н о в ь  з а к р ы в а ю т , 
п о м е щ а ю т  в т е п л о е  м е с т о  (4 0 — 6 0 ° ) д о  п о л н о г о  в ы п а д е н и я  о с а д к а  и 
о б е с ц в е ч и в а н и я  р а с т в о р а .

Д л я  определения коли чества  свинца о сад ок  хром овок и с­
л о г о  свинца (Р Ь С г 0 4), п о луч ен н о го  при качественном  оп ре­
д елен и и  (см . вы ш е), растворяю т в зави си м ости  о т  величины  
е г о  в  5— 10 каплях  0,5 н раствора . е д к о го  натра (N a O H ) и 
р азбавляю т водой  точн о  д о  о бъ ем а  в 5 .и ли  1 0  мл и ли  б о лее , 
е с л и  о б ъ ем  осад ка  зн ачи телен .

О пределенную  часть  раствора (1 — 5 мл) п ерен осят в  п р о ­
бирку, содерж ащ ую  5  мл 1  % -н о го  раствора двухром ово-кис­
л о г о  калия (К гС ггО т), 5 к ап ель  ук су сн ой  к и слоты  и с т о л ь к о  
д ести лли рован н ой  воды , чтобы  в м есте  с  приливаемы м и сп ы туе­
мы м раствором  п олучи ть  о б щ и й  о б ъ ем  в 10 или  15 мл.

Т у т  ж е  производится  см еш ивание сод ер ж и м о го  пробирки 
и сп устя  1 0  мин. неф елом етрирование, т. е. сравнивание -полу­
ченной  м утности  с  м утн остью  стандартны х растворов, ранее, 
н еп осредствен н о  перед  неф елом етрированием , п ри готовлен н ы х  
с лед ую щ и м  образом : в 4 соверш ен н о  оди н аковы е пробирки, 
как  и пробирка с  испы туем ы м  раствором , н али ваю т по с т о л ь к у  
к а п ель  0,5 н раствора ед к о го  натра, с к о ль к о  ш  д о л ж н о  на­
х о д и т ься  в отм еряем ом  к оли ч еств е  и сп ы туем ого  раствора, п о  
5 мл  1 % -ного  раствора К 2 СГ 2 О 7 , п о  5 к ап ель  крепкой у к с у с ­
ной  кислоты  и по с то льк у  д ести лли р ован н ой  воды , сколько ' е е  
н уж н о , чтобы  п осле  д оба в лен и я  1, 2, 3 и 4 мл  стан дартн ого  
раствора азотн ок и сло го  свинца п олуч и ть  общ и й  объ ем  
ж и д к ости  в каж дой  пробирке равны м 1 0  и ли  15 мл.

С одерж и м ое  каж дой  пробирки  п о сле  д обавлен и я  к ней 
стан дартн ого  раствора а зо тн ок и сло го  свинца н ем едлен н о  раз­
меш ивается.

Стандартны й раствор д о л ж е н  бы ть свеж еп ри готовлен н ы м  
и сод ерж ать  в 1  мл 0,02 мг свинца (Р Ь ).  Э т о т  раствор  г о т о ­
вится  путем  разведения д о  50 мл  1 мл  раствора Р Ь  (N 6 3 ) 2 , с о ­
д ер ж а щ его  1 мг свинца в 1  мл  и п р и готов ля ем о го  растворением  
160 мг а зотн оки слого  свинца в 1 0 0  мл воды , п одкисленной

К о л и ч е с т в е н н ы й  м е т о д
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Стр. 38

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

I к а п л е й  к р е п к о й  а з о т н о й  к и с л о т ы .  П р о ц е с с  н е ф е л о м е т р и р о -  

в а н и я  с о с т о и т  в  с р а в н е н и и  м у т н о с т и  ж и д к о с т и  п у т е м  п р о ­

с м о т р а  е е  с в е р х у  н а  ч е р н о м  ф о н е  и п р и  б о к о в о м  о с в е щ е н и и .

М у т н о с т ь  и с п ы т у е м о г о  р а с т в о р а  с л а б е е  м у т н о с т и  р а с ­

т в о р а ,  с о д е р ж а щ е г о  3  мл, и с и л ь н е е  м у т н о с т и  р а с т в о р а  с  2 мл 
с т а н д а р т н о г о  р а с т в о р а ,  с о о т в е т с т в у я  п р и б л и з и т е л ь н о  и х  

с р е д н е й  в е л и ч и н е ,  т . е . 2 ,5  мл с т а н д а р т н о г о  р а с т в о р а .

Д л я  н е ф е л о м е т р и р о в а н и я  б ы л о  в з я т о  2  мл и з  о мл в с е й  

и с п ы т у е м о й  ж и д к о с т и ,  п о л у ч е н н о й  и з  15 г  н а в е с к и .  С л е д о ­

в а т е л ь н о  в  1 кг о б р а з ц а  с о д е р ж и т с я :

6 2 . Н а в е с к у  в  5 0  г  к о н с е р в а ,  в з я т у ю  на т е х н о - х и м и ч е с к и х  

в е с а х  в  т и г е л ь  и л и  ф а р ф о р о в у ю  ч а ш к у ,  о с т о р о ж н о  с ж и г а ю т  

в  м у ф е л ь н о й  п е ч и  и л и  н а  г о р е л к е  п р и  т е м п е р а т у р е  с л а б о г о  

к а л е н и я .

П о с л е  п о л н о г о  о з о л е н и я  о б р а б а т ы в а ю т  з о л у  2 — 3  мл 
а з о т н о й  к и с л о т ы  ( у д .  в . 1 ,4 ),  в ы п а р и в а ю т  д о с у х а  н а  п е с ч а н о й  

б а н е .  К а к  т о л ь к о  в ы п а р и в а н и е  б у д е т  з а к о н ч е н о ,  т и г е л ь  и л и  

ч а ш к у  с н и м а ю т  с  п е с ч а н о й  б а н и  в о  и з б е ж а н и е  и з л и ш н е г о  

•п р о к а л и в а н и я .

О б р а б а т ы в а ю т  о с т а т о к  3 ,5  мл к о н ц е н т р и р о в а н н о й  с о л я ­
н о й  к и с л о т ы  ( у д .  в . 1 ,1 9 ),  н а г р е в а ю т  5 — 10 м и н . н а  в о д я н о й  

б а н е ,  г о р я ч е й  в о д о й  с м ы в а ю т  н а  ф и л ь т р  и  ф и л ь т р у ю т  

в н е б о л ь ш у ю  э р л е н м е й е р о в с к у ю  к о л б у .  П р о м ы в а ю т  о с т а т о к  

н а  ф и л ь т р е  н е с к о л ь к о  р а з  г о р я ч е й  в о д о й  е  т а к и м  р а с ч е т о м ,  

ч т о б ы  к о л и ч е с т в о  ф и л ь т р а т а  в  к о л б е  б ы л о  н е  б о л е е  5 0  мл.
З а т е м  р а с т в о р  в  к о л б е  н а г р е в а ю т  д о  к и п е н и я  и  ч е р е з  

н е г о  п р о п у с к а ю т  т о к  п р о м ы т о г о  с е р о в о д о р о д а .  П р о п у с к а н и е  
с е р о в о д о р о д а  п р о д о л ж а е т с я  д о  о х л а ж д е н и я  ж и д к о с т и  (н а  ч т о  

о б ы ч н о  т р е б у е т с я  о к о л о  п о л у ч а с а ) .  Т о к  с е р о в о д о р о д а  п р е ­

к р а щ а ю т ,  к о л б у  з а к р ы в а ю т  п р о б к о й  и  о с т а в л я ю т  д о  п о л н о г о  

о т д е л е н и я  о с а д к а .

О с а д о к  в ы п а в ш е й  с е р н и с т о й  м е д и  с  н е б о л ь ш о й  п р и м е с ь ю  

в ы д е л и в ш е й с я  с е р ы  о т д е л я ю т  на  ф и л ь т р е  Ш о т т а  №  3  и л и  

N2  4  и л и  т и г л е  Г у ч а  и  п р о м ы в а ю т  с е р о в о д о р о д н о й  в о д о й ,

П р и м е р н ы й  р а с ч е т

0,02 * 2,5 ' 5 * 1000 25 . , /п и ч  -■-------- ?2' : 1 5 ------- = - j  =  8,33.ws с в и н ц а  (РЬ) в  1 кг продукта.

О п р е д е л е н и е  м е д и
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Стр. 39

ОСТ Методы испытаний консервированных пищевых
НКШ1 ° продуктов

п о д к и с л е н н о й  с о л я н о й  к и с л о т о й  ( с е р о в о д о р о д н а я  в о д а ,  с о ­

д е р ж а щ а я  -на 100  мл 6 — 7  мл с о л я н о й  к и с л о т ы ,  у д .  в. 1 ,1 9 ).  
Ф и л ь т р о в а н и е  и  п о с л е д у ю щ е е  п р о м ы в а н и е  п р о и з в о д я т  с  о т с а ­

с ы в а н и е м ,  и с п о л ь з у я  д л я  э т о г о  и л и  п о р ш н е в о й  в о з д у ш н ы й  

н а с о с  с и с т е м ы  Ш и н ц а  и л и  в о д о с т р у й н ы й  н а с о с .

П р о м ы в а н и е  з а к а н ч и в а ю т  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д о й ,  и  э т о т  

ф и л ь т р а т  п р о в е р я ю т  н а  п р и с у т с т в и е  ж е л е з а .

Р е а к ц и ю  на  ж е л е з о  п р о и з в о д я т  с л е д у ю щ и м  о б р а з о м :  к

; ' н е б о л ь ш о м у  к о л и ч е с т в у  п р о м ы в н о й  в о д ы  п р и б а в л я ю т  н е ­

с к о л ь к о  к а п е л ь  а з о т н о й  к и с л о т ы ,  п о с л е  ч е г о  ж и д к о с т ь  н а г р е ­

в а ю т  д о  к и п е н и я . Д а в  ж и д к о с т и  о х л а д и т ь с я ,  п р и б а в л я ю т  

н е с к о л ь к о  к а п е л ь  к р е п к о г о  р а с т в о р а  р о д а н и с т о г о  а м м о н и я .  

В  с л у ч а е  п о я в л е н и я  к р а с н о г о  и л и  р о з о в о г о  о к р а ш и в а н и я  

о с а д о к  с е р н и с т о й  м е д и  н а  ф и л ь т р е  в н о в ь  п о д в е р г а ю т  п р о ­

м ы в а н и ю  п о д к и с л е н н о й  с е р о в о д о р о д н о й  в о д о й .  П о с л е  н е с к о л ь ­

к и х  п р о м ы в а н и й  п о д к и с л е н н о й  с е р о в о д о р о д н о й  в о д о й  о с а д о к  

в н о в ь  п р о м ы в а ю т  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д о й  и с  п о с л е д н е й  

п р о м ы в н о й  в о д о й  о п я т ь  п р о и з в о д я т  р е а к ц и ю  на  п р и с у т с т в и е  

ж е л е з а .  П р о м ы в а н и е  о с а д к а  с е р н и с т о й  м е д и  п р о и з в о д я т  д о  

п о л н о г о  у д а л е н и я  с л е д о в  ж е л е з а .

Х о р о ш о  п р о м ы т ы й  о с а д о к  с е р н и с т о й  м е д и  р а с т в о р я ю т  н а  

ф и л ь т р е  в  г о р я ч е й  ц а р с к о й  в о д к е  ( с м е с ь  1 о б ъ е м а  к о н ц е н т ­

р и р о в а н н о й  H N O 3 и 2  о б ъ е м о в  к о н ц е н т р и р о в а н н о й  Н С 1 ).

I К  р а с т в о р у  п р и б а в л я ю т  д в е  к а п л и  с е р н о й  к и с л о т ы ,  п о с л е  

ч е г о  р а с т в о р  о с т о р о ж н о  в ы п а р и в а ю т  н а  п е с ч а н о й  б а н е .  П р и  

п о л ь з о в а н и и  п е с ч а н о й  б а н е й  н е о б х о д и м о  с л е д и т ь ,  ч т о б ы  в ы ­
п а р и в а н и е  н е  п е р е х о д и л о  в  п р о к а л и в а н и е  с у х о г о  о с т а т к а .  

Ф а р ф о р о в а я  ч а ш к а  п р и  в ы п а р и в а н и и  р а с т в о р а  д о л ж н а  б ы т ь  

с н я т а  с  п е с ч а н о й  б а н и  т о т ч а с ,  к а к  т о л ь к о  б у д е т  у д а л е н а  

в с я  ж и д к о с т ь .  С у х о й  о с т а т о к  п р е д с т а в л я е т  с е р н о к и с л у ю  

м е д ь .

П о л у ч е н н ы й  о с т а т о к  п о с л е  в ы п а р и в а н и я  ц а р с к о й  в о д к и  

р а с т в о р я ю т  в д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д е  и  п е р е в о д я т  в* к о н и ­

ч е с к у ю  к о л б у  с  п р и т е р т о й  п р о б к о й .  О б щ и й  о б ъ е м  р а с т в о р а  

в к о л б е  д о л ж е н  б ы т ь  н е  б о л е е  5 0  мл.
К  р а с т в о р у  В! к о л б е  п р и б а в л я ю т  3  г й о д и с т о г о  к а л и я ,  

з а к р ы в а ю т  к о л б у  п р о б к о й  и в з б а л т ы в а ю т :  п о с л е  р а с т в о р е н и я  

й о д и с т о г о  к а л и я  в ы д е л и в ш и й с я  и о д  т и т р у ю т  0 ,0 1  н р а с т в о ­

р о м  г и п о с у л ь ф и т а  в п р и с у т с т в и и  к р а х м а л а .

Т и т р  р а с т в о р а  г и п о с у л ь ф и т а  п о  м е д и  д о л ж е н  б ы т ь  у с т а ­

н о в л е н  о т д е л ь н ы м  о п р е д е л е н и е м  п о с р е д с т в о м  х и м и ч е с к и  ч и ­

с т о й  п е р  е к  р и с т а л  л  и з  о  в а н  н о й  с е р н о к и с л о й  м е д и .

Д л я  п р о в е р к и  ч и с т о т ы  р е а к т и в о в :  п р о в о д я т  к о н т р о л ь н о е  

о п р е д е л е н и е  в  т е х  ж е  у с л о в и я х ,  н о  б е з  н а в е с к и .
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Стр. 40

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

К о л и ч е с т в о  м е д и  в  м и л л и г р а м м а х  на  1 кг п р о д у к т а  в ы ч и ­

с л я ю т  п о  ф о р м у л е :

г д е :  п —  ч и с л о  м и л л и л и т р о в  р а с т в о р а  г и п о с у л ь ф и т а ,  п о ш е д ­

ш е е  н а  т и т р о в а н и е ,  с  у ч е т о м  к о н т р о л ь н о г о  о п ы т а  и 

п о п р а в к и  на т о ч н о  0 ,01  н  р а с т в о р ,

а  — н а в е с к а ,  в з я т а я  д л я  а н а л и з а .

О п р е д е л е н и е  м е д и  с  п о м о щ ь ю  д и т и з о н а

6 3 . В  ф а р ф о р о в у ю  ч а ш е ч к у  б е р у т  на т е х н  о  - х и  м и  ч е с к и  х  

в е с а х  н а в е с к у  в  2 0  г  х о р о ш о  р а с т е р т о г о  к о н с е р в а ,  п о д с у ш и ­

в а ю т  на  к и п я щ е й  в о д я н о й  б а н е ,  п р и б а в л я ю т  2  мл к о н ц е н т ­

р и р о в а н н о й  с е р н о й  к и с л о т ы  ( у д .  в. 1 ,8 4 ) и, о б у г л и в  н а в е с к у  н а д  

п л а м е н е м  г о р е л к и ,  о с т о р о ж н о  о з о л я ю т  в  м у ф е л е  п р и  с л а б о -  

к р а с н о м  к а л е н и и .

К з о л е  п р и л и в а ю т  10 мл Н С 1  (6  н ),  р а з м е ш и в а ю т  с т е к л я н ­

н о й  п а л о ч к о й  и , з а к р ы в  ч а ш к у  ч а с о в ы м » с т е к л о м ,  с т а в я т  н а  

к и п я щ у ю  в о д я н у ю  б а н ю .  Ч е р е з  15 м и н . ч а ш е ч к у  с  б а н и  с н и ­

м а ю т ,  п р и б а в л я ю т  н е м н о г о  в о д ы  и с о д е р ж и м о е  е е  ф и л ь т р у ю т  

ч е р е з  б у м а ж н ы й  б е з з о л ь н ы й  ф и л ь т р  ( с  к р а с н о й  п о л о с о й )  в  

м е р н у ю  к о л б у  н а  1 0 0  мл. Е с л и  з а р а н е е  и з в е с т н о ,  ч т о  к о н с е р в  

с о д е р ж и т  м н о г о  м е д и ,  т о  с л е д у е т  д л я  р а з в е д е н и я  п о л ь з о ­

в а т ь с я  м е р н о й  к о л б о й  на  1 0 0  мл, е с л и  ж е  и з в е с т н о ,  ч т о  к о н ­

с е р в  с о д е р ж и т :  м а л о  м е д и  (к о м п о т ы ) ,  т о  с л е д у е т  б р а т ь  к о л б у  

на  5 0  ли. Ч а ш е ч к у  и ф и л ь т р  т щ а т е л ь н о  о б м ы в а ю т  г о р я ч е й  

в о д о й ,  к о т о р у ю  с л и в а ю т  в м е р н у ю  к о л б у ,  и з а т е м  р а с т в о р  в  

к о л б е  д о в о д я т  д о  с о о т в е т с т в у ю щ е г о  О б ъ е м а .

К  Ю  мл э т о г о  р а с т в о р а  (и л и  5  ли, е с л и  к о н с е р в  с о д е р ­

ж и т  м е д и  б о л е е  10 мг/кг) п р и б а в л я ю т  0 ,5  г с о л я н о к и с л о г о  

г и д р о к с и л а м и н а  (и л и  с е р н о к и с л о г о  г и д р а з и н а )  и  р а с т в о р  п о д о ­

г р е в а ю т  д о  к и п е н и я .  П о с л е  м и н у т н о г о  к и п я ч е н и я  р а с т в о р  

о х л а ж д а ю т ,  п р и б а в л я ю т  к  н е м у  13 ли  Н С 1  (6  н )  и п е р е н о с я т  

в  д е л и т е л ь н у ю  в о р о н к у .  К о л б о ч к у  о п о л а с к и в а ю т  н е с к о л ь к о  

р а з  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д о й ,  к о т о р а я  т а к ж е  с л и в а е т с я  в  

д е л и т е л ь н у ю  в о р о н к у .  О б ъ е м  р а с т в о р а  в  в о р о н к е  н е  д о л ж е н  
п р е в ы ш а т ь  30 мл.

К р а с т в о р у  в  д е л и т е л ь н о й  в о р о н к е  п р и б а в л я ю т  4  мл р а с ­

т в о р а  д и т и з о н а  (0 ,5  мг/лы) и  х о р о ш о  в с т р я х и в а ю т  о к о л о  2  м и н . 

Д а ю т  о т с т о я т ь с я  х л о р о ф о р м е н н о м у  с л о ю  и  с л и в а ю т  е г о  в  д р у -

0,636.п.1000
а

13 Мясо и мясопродукты 193



Стг. 41

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

г у ю  д е л и т е л ь н у ю  в о р о н к у ,  в к о т о р у ю  п р е д в а р и т е л ь н о  н а л и ­

в а ю т  2 0  мл 0 ,1  н  р а с т в о р а  а м м и а к а .  В с т р я х и в а ю т  в т о р у ю  в о ­

р о н к у ,  и  е с л и  п о с л е  в с т р я х и в а н и я  х л о р о ф о р м е н н ы й  с л о й  о к а ­

ж е т с я  к р а с н ы м  и л и  ф и о л е т о в ы м ,  т о  к  ж и д к о с т и ,  н а х о д я щ е й с я  

в  п е р в о й  в о р о н к е ,  с н о в а  п р и л и в а ю т  2 — 4  мл р а с т в о р а  д и т и з о н а  

и  е щ е  р а з  в с т р я х и в а ю т  р а с т в о р  о к о л о  1 м и н .

Э т у  х л о р о ф о р м е н н у ю  в ы т я ж к у  п р и с о е д и н я ю т  к  п е р в о й  в ы ­

т я ж к е ,  н а х о д я щ е й с я  а  д р у г о й  в о р о н к е ,  и с о е д и н е н н ы й  х л о р о -  

ф о р м е н н ы й  р а с т в о р  в с т р я х и в а ю т .

Э к с т р а г и р о в а н и е  д и т и з с н о м  п о в т о р я ю т  д о  т е х  п о р ,  п о к а  

с м е ш а н н ы е  х л о р о ф о р м е н н ы е  р а с т в о р ы  п о с л е  п р о м ы в а н и я  в о  

в т о р о й  д е л и т е л ь н о й  в о р о н к е  в с е  т о й  ж е  п о р ц и е й  0 ,1  н  р а с ­

т в о р а  а м м и а к а  о с т а н у т с я  з е л е н ы м и .  П о с л е  э т о г о  х л о р о ф о р м е н ­

н ы й  р а с т в о р  с л и в а ю т  в  о с в о б о д и в ш у ю с я  п е р в у ю  д е л и т е л ь н у ю  

в о р о н к у  ( п р е д в а р и т е л ь н о  о б м ы т у ю  д е е т и л д и р о в а н н о й  в о д о й )  и  

п р о и з в о д я т  п о д о б н о е  п р о м ы в а н и е  0 ,1  н  р а с т в о р о м  а м м и а к а  

( п о  5 0  мл к а ж д ы й  р а з )  д о  т е х  п о р ,  п о к а  в о д н ы й  с л о й  н е  б у д е т  

б е с ц в е т н ы м .  З а т е м  д и т и з о н а т  т а к и м  ж е  п р и е м о м  п о с л е д о в а ­

т е л ь н о  п р о м ы в а ю т  2 0  мл 2 % - н о г о  р а с т в о р а  H 2S 0 4, 5 0  мл
0 ,1  н  а м м и а к а  и , н а к о н е ц ,  2 0  мл 1 % - н о г о  р а с т в о р а  H 2S O * .

П о с л е  п о л н о г о  р а з д е л е н и я -  с л о е в  в  д е л и т е л ь н о й  в о р о н к е  

о т в е р с т и е  к р а н а  о с т о р о ж н о  з а п о л н я ю т  р а с т в о р о м  д и т и з о н а т а ,  

ш е й к у  в о р о н к и  т щ а т е л ь н о  в ы т и р а ю т  ( д о с у х а )  с  п о м о щ ь ю  ж г у ­

т и к а  ф и л ь т р о в а л ь н о й  б у м а г и  и  х л о р о ф о р м е н н ы й  с л о й  о с т о ­

р о ж н о  ( в о  и з б е ж а н и е  п о м у т н е н и я  р а с т в о р а )  с л и в а ю т  в  с у х о й  

м е р н ы й  ц и л и н д р  е м к о с т ь ю  н а  2 5  мл о  п р и т е р т о й  п р о б к о й .  

К  в о д н о м у  р а с т в о р у  в  в о р о н к е  п р и б а в л я ю т  н е с к о л ь к и м и  п о р ­

ц и я м и  ч и с т ы й  с у х о й  х л о р о ф о р м  и  п о с л е  н е к о т о р о г о  о т с т а и в а ­

н и я  с л и в а ю т  е г о  в  т о т  ж е  м е р н ы й  ц и л и н д р .  Р а с т в о р  в  ц и ­

л и н д р е  д о в о д я т  с у х и м  х л о р о ф о р м о м  д о  2 5  мл и , з а к р ы в  ц и ­

л и н д р  п р о б к о й ,  х о р о ш о  п е р е м е ш и в а ю т .

П о л у ч е н н ы й  о п и с а н н ы м  с п о с о б о м  д и т и з о н а т  м е д и  с р а в н и ­

в а ю т  в  к о л о р и м е т р е  с о  с т а н д а р т н ы м  д и т и з о н а т о м  м е д и ,  у с т а ­

н о в л е н н ы м  н е п о д в и ж н о  н а  2 0  мм. К о л и ч е с т в о  н а й д е н н о й  м е д и  

в ы ч и с л я ю т  п о  ф о р м у л е :

г д е :  X —  к о л и ч е с т в о  м е д и  в  м и л л и г р а м м а х  н а  1 кг п р о д у к т а ,

с —  к о л и ч е с т в о  м и л л и г р а м м о в  меди, в з я т о е  д л я  п р и г о ­

т о в л е н и я  с т а н д а р т н о г о  д и т и з о н а т а ,

с * he ■ у  » 1000 
hx • Ъ Х~а

j94
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М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  

п р о д у к т о в
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hc —  в ы сота  с т о л б а  стан д ар тн ого  раствора,

Л , — в ы сота  с т о л б а  и сп ы т уем о го  раствора, 

v —  о б ъ е м  раствора  зо л ы  в м и лли ли трах , 

b —  к о л и ч е с т в о  м и лли ли т р о в  раствора зо лы , в з я т о г о  д л я  
о п р ед елен и я ,

а —  навеска в ещ еств а  в г.

П ри  то ч н о м  со б л ю д ен и и  указаний  данной  м ето д и к и  и п ри ­
го тов лен и й  с тан д а р тн ого  раствора ф орм ула  у п р о щ а е т с я  и 
и м еет с л е д у ю щ и й  вид:

t f jJ O

Л  ~  ■ л .  ’

И з  п о л у ч ен н о го  таким  обра зом  коли чества  м еди  вы ч и та ю т  
в ели чи н у , н ай д ен н ую  при х о л о с т о м  оп ределен и и , п р ов ед ен н ом  
в т е х  ж е  у с л о в и я х , с тем и  ж е  реактивами и п о су д о й .

П р и м е ч а н и я :
1. В с я  п о с у д а  п е р е д  у п о т р е б л е н и е м  д о л ж н а  т щ а т е л ь н о  о б р а б а т ы ­

в а т ь с я  х р о м о в о й  с м е с ь ю  и с п о л а с к и в а т ь с я  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д о й .

2. В с е  р е а к т и в ы ,  к а к  и  д е с т и л л и р о в а н н а я  в о д а , д о л ж н ы  б ы т ь  о ч и ­

щ е н ы  о т  м е д и .  Э т о  д о с т и г а е т с я  п е р е г о н к о й  и з  с т е к л я н н о й  п о с у д ы  

С Н С Г - ,  М Н Я, Н О ,  H N 0 3 и  H 2S 0 4. В о д а  т а к ж е ,  в  с л у ч а е  з а г р я з н е н и я  

м е д ь ю ,  п о д в е р г а е т с я  д в о й н о й  д е с т и л л а ц и и .  П о с л е  п е р е г о н к и  с л е д у е т  

т и т р о в а н и е м  о п р е д е л я т ь  к о н ц е н т р а ц и и  Н О ,  Н Н О з  и H 2S O 4.
3 . С т а н д а р т н ы й  р а с т в о р  г о т о в и т с я  и з  п е р е к р и с т а л л и з о в а н н о н  

C u S 0 4 . Б Н г О  с  р а с ч е т о м ,  ч т о  1 мл р а с т в о р а  с о д е р ж и т  0 ,0 0 1  мг м е д и .

4. Р а с т в о р  д и т и з о н а  в х л о р о ф о р м е  п р и г о т о в л я ю т  с л е д у ю щ и м  о б р а ­

з а м : 0,1 г д и т и з о н а  р а с т в о р я ю т  в 25  мл х л о р о ф о р м а  и  в с т р я х и в а ю т  в 

д е л и т е л ь н о й  в о р о н к е  с  2 5  мл 1 н р а с т в о р а  а м м и а к а  д в а  р а з а .  С о е д и ­

н е н н ы е  а м м и а ч н ы е  в ы т я ж к и  (5 0  ли) п о д к и с л я ю т  с о л я н о й  к и с л о т о й  

(1 0  мл 6  н  р а с т в о р а  H C I )  и  в с т р я х и в а ю т  с  2 5  мл х л о р о ф о р м а .  П о в т о ­

р я ю т  в с т р я х и в а н и е  с  н о в ы м и  2 5  мл х л о р о ф о р м а .  С о е д и н е н н ы е  х л о р о ­

ф о р м е н н ы е  в ы т я ж к и  (5 0  м л ) п р о м ы в а ю т  в о д о й  д о  и с ч е з н о в е н и я  к и с ­
л о й  р е а к ц и и  п о  м е т и  л  р о т  и  д о в о д я т  в  ц и л и н д р е  х л о р о ф о р м о м  д о  

2 0 0  мл. П о д о б н у ю  о ч и с т к у  п о в т о р я ю т  е щ е  р а з . Т а к и м  о б р а з о м  п о л у ­

ч а ю т  р а с т в о р ,  с о д е р ж а щ и й  0 ,5  мг д и т и з о н а  в 1 л и .  Р а с т в о р  д и т и з о н а  

д о л ж е н  х р а н и т ь с я  в т е м н о й  с к л я н к е .

5. С т а н д а р т н ы й  д и т и з о н а т  м е д и . К  10 мл с т а н д а р т н о г о  р а с т в о р а  

C u S 0 4 5 Н 20  (0 ,0 0 1  мг/кг) п р и б а в л я ю т  1 л и  H C I  (6  н )  и  0 ,5  г г и ­

д р о к с и л  а м и н а , к и п я т я т  1 м и н ., о х л а ж д а ю т ,  п р и б а в л я ю т  13 мл H C I  ( б  н )  

и  п е р е н о с я т  в  д е л и т е л ь н у ю  в о р о н к у .  З а т е м  п р и г о т о в л е н и е  д и т и з о н а т а  

п р о и з в о д и т с я  т о ч н о  п о  у к а з а н н о й  в п р и м е ч а н и и  4  м е т о д и к е .  П о л у ч е н ­

н ы й  в  к о н е ч н о м  р е з у л ь т а т е  д и т и з о н а т  м е д и  я в л я е т с я  с т а н д а р т н ы м  
и с л у ж и т  д л я  к о л о р н м е т р и р о в а н н я .  Д л я  к а ж д о й  с е р и и  о п р е д е л е н и й  

с л е д у е т  п р и г о т о в л я т ь  н о в ы й  с т а н д а р т н ы й  р а с т в о р , т а к  к а к  ч е р е з  д в а  

д н я  р а с т в о р  н а ч и н а е т  т е м н е т ь .
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О п р е д е ле н и е  м ед и  в т о м а т о п р о д у к т а х

64. В  б о л ь ш о й  ф ар ф ор ов ы й  т и г е л ь  (и л и  ф а р ф о р о в у ю  ч а ш ­
к у )  д и а м етр о м  8 — 10 см п о м е щ а ю т  в зв е ш е н н у ю  на т е х н о  х и м и ­
ч е с к и х  в есах  н а в е с к у  в 50 г  и с п ы т у е м о г о  п р о д у к т а . С т а в я т  
т и г е л ь  на п е сч а н ую  бан ю , п о д с у ш и в а ю т  н а в е с к у  и з а т е м  о с т о ­
р о ж н о  с ж и га ю т  и п р о к а л и в а ю т  в м у ф е л ь н о й  печи  д о  п о л н о г о  
о з о л е н и я .

З о л у  р а с тв о р я ю т  в р а зб а в л е н н о й  а зо т н о й  к и с л о т е  ( 1 : 3 )  
и в ы п ар и в аю т  д о с у х а  на п е сч а н о й  бан е , за т ем  д о б а в л я ю т  
2— 3 м л  1 0 % -ной  с о л я н о й  к и с л о т ы  и сн ов а  в ы п а р и в а ю т  д о ­
с у х а , и зб е га я  с и л ь н о го  п р ок а ли в а н и я ;

О с т а т о к  о б р а б а т ы в а ю т  при н агр еван и и  3 м л  к р еп к ой  у к с у с ­
н ой  к и с л о т ы  с 10 м л  д е с т и л л н р о в а и н о й  в о д ы . С о д е р ж и м о е  
т и г л я  (и л и  чаш ки ) п е р е н о с я т  в стак ан , см ы в а я  т и г е л ь  (и л и  
ч а ш к у ) н е с к о л ь к о  раз н е б о л ь ш и м и  к о л и ч е с т в а м и  в о д ы  с та к и м  
р а с ч ет о м , ч т о б ы  ж и д к о с т и  д л я  ти т р о в а н и я  б ы л о  не б о л ь ш е  
50 мл.

К  р а ств о р у  п р и б а в л я ю т  5 г о д н о м е т а л л и ч е с к о г о  ф осф а та  
н атри я  и п о с л е  е го  р а с тв о р ен и я  п р о в е р я ю т  п о л н о т у  о с а ж д е ­
н и я  ж е л е з а  п р и б а в л е н и е м  2 — 3 к а п е л ь  1 0 % -н о г о  р а с т в о р а  
р о д а н и с т о го  ам м он и я . З а т е м  п р и б а в л я ю т  3 г й о д и с т о г о  к а ли я .

В ы д е л я ю щ и й с я  и о д  т и т р у ю т  0,01 н р а с т в о р о м  г и п о с у л ь ­
ф ита при си ль н о м  в зб а лт ы в а н и и  и с  д о б а в л е н и е м  к р а х м а ла  
в к а ч е с т в е  и н д и катор а .

Р а с ч е т  с о д е р ж а н и я  м ед и  в п р о д у к т е  п р о и з в о д и т с я  по 
т а к о й  ж е  ф о р м у л е , как  и при о п р е д е л е н и и  м ед и  п о  м е т о д у ,  
о п и са н н о м у  в п. 62.

Пр и м е ч а н и я :
1. П р и  п р и г о т о в л е н и и  о д н о м е т а л л и ч е с к о г о  ф о с ф а т а  н а т р и я  р а с т в о ­

р я ю т  д в у м е т а л л и ч е с к и й  ф о с ф а т  н а т р и я  ( К а г Н Р О - р  в в о з м о ж н о  м е н ь ­

ш е м  к о л и ч е с т в е  в о д ы .  К  р а с т в о р у  м е д л е н н о  д о б а в л я ю т  к о н ц е н т р и ­

р о в а н н у ю  ф о с ф о р н у ю  к и с л о т у  д о  т е х  п о р ,  п о к а  п р о б а  н а  о б р а з о в а н и е  

о с а д к а  в  р а с т в о р е  х л о р и с т о г о  б а р и я  н е  д а с т  о т р и ц а т е л ь н ы й  р е з у л ь т а т ,  

з а т е м  в ы п а р и в а ю т  и  о с т а в л я ю т  д л я  к р и с т а л л и з а ц и и .

2. П р и  и с п ы т а н и и  т о м а т о - п р о д у к т о в ,  к  к о т о р ы м  д о б а в л е н а  с о л ь ,  

с л е д у е т  п р о ц е с с  с ж и г а н и я  в е с т и  с  п о в т о р н ы м  в ы щ е л а ч и в а н и е м  с о л и  в о  

и з б е ж а н и е  п о т е р ь .

* 3 . П е р е д  к а ж д о й  с е р и е й  о п р е д е л е н и й  н е о б х о д и м о  д е л а т ь  х о л о с т о е

т и т р о в а н и е ,  п р о в о д я  е г о  т а к  ж е ,  к а к  у к а з а н о  в ы ш е ,  н о  б е з  н а в е с к и .

65. В  сп ор н ы х  с л у ч а я х  о п р е д е л е н и е  м ед и  п р о и зв о д и т с я  п о  
м е т о д у ,  о п и са н н о м у  в п. 62.
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О п р ед елен и е  нитритов

66. К оли ч еств ен н о е  оп ределен и е нитритов 
по м ето д у  Грисса.

п рои зводи тся

Р е а к т и в ы

а) О с н о в н о й  с т а н д а р т н ы й  р а с т в о р  а з о ­
т и с т о к и с л о г о  н а т р и я .  0 ,15 г хим ически  ч и стого  
N a N 0 2  р астворяю т в одн ом  ли тре  дести лли р ован н ой  воды . 
25 мл п о луч ен н о го  раствора разбавляю т д ести лли р ов ан н ой  
вод ой  в мерной к о л б е  д о  объем а  500 мл, 1 мл э т о г о  раствора 
сод ер ж и т  0,0075 .иг нитрита натрия.

б ) Р  а с т  в о р с у л ь ф а н и л о в о й  к и с л о т ы .  0 , 5  г 
сульф ан и лов ой  к и слоты  (C 6 H 4 N H 2 S O 3 H ) растворяю т в 150 мл 
1 2 % -н ой  ук су сн о й  ки слоты .

в ) У к с у с н о к и с л ы й  р а с т в о р  я-н а ф т  и л  а м и н а. 
0,2 г я-наф тиламина ( C 1 0 H 7 N H 2 ) кипятят с 2 0  мл воды , ф и ль ­
тр ую т  и п ри бавляю т к ф ильтрату 180 мл 12% -ной  ук су сн о й  
к и слоты .

г )  Р е а к т и в  Г р и с е  а. См еш иваю т равны е о б ъ ем ы  
д в у х  вы ш еприведенны х ( « б »  и « в » )  растворов. В  с лу ч а е  
п оявлен и я  розовой  окраски реактив Грисса в зба лты в а ю т  с 
небольш и м  к оли ч еств ом  цинковой пыля и ф и льтрую т. Р а с ­
твор  хранят в тем н ом  месте.

П р и м е ч а н и я :

1. К о г д а  к о л и ч е с т в о  о п р е д е л е н и й  н е б о л ь ш о е ,  т о  д л я  см е ш и в а н и и  
с л е д у е т  б р а т ь  н е б о л ь ш о е  к о л и ч е с т в о  р а с т в о р о в .

2. Д о п у с к а е т с я  п о л ь з о в а н и е  с у х и м  р е а к т и в о м  Г р и с с а :  1 г  я - н а ф т л л -  
ам и н а , 10 г  с у л ь ф а н и л о в о й  к и с л о т ы  и 89 г  в и н н о к а м е н н о й  к и с л о т ы  
с м е ш и в а ю т  в с т у п к е .  П р и  н а д о б н о с т и  п р и г о т о в л я ю т  и з  с м е с и  1 0 % -н ы й  
р а с т в о р .

Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я

10 г п о д го т ов лен н о го  к анализу коксерва о б ли в а ю т  в 
стакане 100 мл  д ести лли р ован н ой  воды  и см есь  настаиваю т 
в течение 40 мин. с периодическим  взбалты ванием  ее  ч ерез  
к аж ды е 10 мин. В о  врем я настаивания стакан д о л ж е н  бы ть 
п окры т чисты м  стек лом . П о с л е  настаивания раствор  ф и ль ­
тр ую т  через бум аж н ы й  ф ильтр.

Б ерут  5 и 15 мл ф ильтрата в две  м ерны е к олбоч к и  
ем костью  по 100, мл  и разбавляю т водой  п р и бли зи тельн о  
д о  80 мл.

О дн оврем ен н о  с приготовлением  и сп ы туем ого  раствора 
го тов я т  стандартны й раствор  след ую щ и м  образом : 15 мл
осн овн ого  стан дартн ого  раствора, сод ерж ащ его  в 1 мл
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Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

0 ,0 0 7 5  мг н и т р и т а , р а з б а в л я ю т  д е с т и л л и р о в а н н о й  в о д о й  п р и ­

б л и з и т е л ь н о  д о  8 0  мл в м е р н о й  к о л б е  е м к о с т ь ю  100  мл.
З а т е м  в о  в с е  к о л б ы  с  в ы т я ж к о й  и  с т а н д а р т н ы м  р а с т в о ­

р о м  п р и б а в л я ю т  15 мл р е а к т и в а  Г р и с с а  и  д о в о д я т  о б ъ е м  

к а ж д о г о  р а с т в о р а  д о  100  л.
Ч е р е з  15 м и н у т  п о с л е  п р и б а в л е н и я  р а с т в о р а  Г р и с с а  

с р а в н и в а ю т  и н т е н с и в н о с т ь  о к р а с к и  с т а н д а р т н о г о  р а с т в о р а  с  

о к р а с к о й  т о г о  и с п ы т у е м о г о  р а с т в о р а ,  к о т о р ы й  б л и ж е  п о д ­

х о д и т  п о  и н т е н с и в н о с т и  к  о к р а с к е  с т а н д а р т н о г о  р а с т в о р а  в 

к о л о р и м е т р е  Д ю б о с к а  и л и  в  ц и л и н д р а х  Г е н е р а .

В ы ч и с л е н и е  п р о и з в о д я т  п о  ф о р м у л е :

г д е :  X —  к о л и ч е с т в о  н и т р и т а  н а т р и я  в  л г г/ п р о ц е н т а х , 

h — в ы с о т а  с т о л б а  с т а н д а р т н о г о  р а с т в о р а ,
Я  —  в ы с о т а  с т о л б а  и с п ы т у е м о г о  р а с т в о р а ,  

а —  к о л и ч е с т в о  м и л л и л и т р о в  и с п ы т у е м о г о  р а с т в о р а  (5  и л и  

15 мл в ы т я ж к и ) ,
Ь —  н а в е с к а  и с п ы т у е м о г о  п р о д у к т а .

О п р е д е л е н и е  т е м п е р а т у р ы  п л а в л е н и я  ж е л е  в  м я с н ы х  

к о н с е р в а х

67 . Т е м п е р а т у р а  п л а в л е н и я  ж е л е  в  м я с н ы х  к о н с е р в а х  

о п р е д е л я е т с я  с  п о м о щ ь ю  ф у з и о м е т р а  К д м б о я а ,  с о с т о я щ е г о  

и з  н е б о л ь ш о г о ,  с л е г к а  к о н и ч е с к о г о  л а т у н н о г о  т и г л я  в е с # м  
т о ч н о  7  г (в е р х н и й  д и а м е т р  17 мм, н и ж н и й  15 мм, в ы с о т а  
2 2  мм, т о л щ и н а  д н а  3 мм), м е т а л л и ч е с к о г о  и л и  с т е к л я н н о г о  

с т е р ж н я  и л и  ц и л и н д р а  д и а м е т р о м  8  мм, т е р м о м е т р а  и  с т а к а н а .

И с п ы т у е м ы е  к о н с е р в ы  д о  в с к р ы т и я  п о м е щ а ю т  в  в о д у  с  

т е м п е р а т у р о й  + 4 0 °  и в ы д е р ж и в а ю т  в  т е ч е н и е  3 0  м и н у т .  

П о с л е  э т о г о  б а н к у  б ы с т р о  в с к р ы в а ю т  и с л и в а ю т  ж е л е  ч е р е з  
м а р л ю  в  н е б о л ь ш о й  х и м и ч е с к и й  с т а к а н .

М е т а л л и ч е с к и й  и л и  с т е к л я н н ы й  с т е р ж е н ь  с т а в я т  на  д н о  

т и г л я  ф у з и о м е т р а  К а м б о н а  и  п о с л е д н и й  д о в е р х у  н а п о л н я ю т  
р а с т в о р о м  и с п ы т у е м о г о  ж е л е .

Т и г е л ь  с ж е л е  в ы д е р ж и в а ю т  п р и  т е м п е р а т у р е  10— 12° 
з  т е ч е н и е  1 ч а с а  и з а т е м  п е р е н о с я т  в  с т а к а н , н а п о л н е н н ы й  

на 3/4 о б ъ е м а  в о д о й  с  т е м п е р а т у р о й  о к о л о  15°. С т е р ж е н ь  с  
п р и к р е п л е н н ы м  к  н е м у  т и г л е м  и  т е р м о м е т р  п о д в е ш и в а ю т  на 

о б щ е м  ш т а т и в е  т а к , ч т о б ы  т и г е л ь  и ш а р и к  т е р м о м е т р а  н а -

Х= 0,001125 . h • 100 • 100 » 100 
Н • а * b
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ходили сь в воде. Поверхность воды должна касаться краев 
тигля. Шарик термометра —  на уровне дна тигля на расстоя­
нии 0,5 см. Установив стакан на водяной бане, начинают 
медленно нагревать в ней воду, повышая температуру в 
стакане приблизительно на 1° в 3 мин.

Точкой плавления ж еле является температура, которая 
наблюдается по термометру в момент падения тигля на дно 
стакана.

О п р ед елен и е  спирта

68. 10 г продукта или 10 мл сока переносят с помощью 
125 мл воды в перегонную колбу емкостью на 300— 500 мл, 
соединенную посредством грушевидной насадки с холоди ль­
ником Либиха, к которому прикреплен форштосс. Перегон­
ную колбу нагревают и отгоняют спирт в мерную колбу 
емкостью на 100 мл, ведя отгонку до тех пор, пока прием­
ная колба наполнится до  метки.

В маленькую коническую колбочку наливают 10 мл 0,2 н 
раствора К 2Сг20г, 5 мл концентрированной H 2S 0 4 и при­
бавляют по каплям при постоянном взбалтывании 10 мл 
отгона, предварительно тщательно перемешанного.

Накрывают колбочку часовым стеклом и нагревают на 
асбестовой сетке в течение 10 мин., избегая бурного кипения. 
Затем переносят смесь, смывая колбочку и часовое стекло 
с помощью 300 мл воды, в  большую коническую колбу, вносят 
в нее Г г йодистого калия, закрывают Ш лбу  пробкой и остав­
ляют стоять 2 мин.

Выделившийся иод титруют 0,1 н раствором гипосуль­
фита.

В конце титрования прибавляют в качестве индикатора 
5— 6 капель 1%-ного раствора крахмала. Титрование считают 
законченным, когда синеватая окраска раствора переходит 
в светлозеленую.

Если при нагревании смеси она окрашивается в зеленый 
цвет или- если на титрование уходит меньше 8 мл гипо­
сульфита, отгон разбавляют и повторяют определение.

Количество спирта (X) в процентах вычисляют по фор­
муле:

X  —  0,00115 ■ { А К  *— В Р )  * 100,

где: А —  число миллилитров 0,2 н раствора K oC imO-,

К —  коэфициент пересчета на точно 0,1 нраствор KsCrgO-,
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В —  число миллилитров раствора гипосульфита, пош ед­
шее на титрование,

Р —  коэфицяент пересчета на точно ОД н раствор N a2S20 3.

П р  и м е ч а н и е .  Д л я  устан ов к и  ти тр а  N a 2S20 3 ж е л а т е л ь н о  п о л ь ­
зо в а т ь с я  тем  ж е  раствором  К У ,С г20 7 В  к он и ч еск ую  к о л б у  н а ли в а ю т  
10 м л  0 ,2  н раствора К 2С г20  г 5 м л  кон ц ентр ирован ной  H 2S O 4, п р и ­
б а в л я ю т  1 г KJ, закры ваю т к о л б у  п р обк ой  н о с т а в ля ю т  с т о я т ь  2  мин. 
З а т ем  пр иливаю т 300 мл воды  и т и т р у ю т  раствором  ги п осульф и та .

Определение бензойной кислоты

69. На аналитических весах отвешивают в стаканчике 5 г 
подготовленного для анализа продукта с точностью д о  0,001 г.

Навеску тщательно, без потерь, переносят при помощи 
120 мл дестиллированной воды в перегонную колбу емкостью 
на 300 мл, подкисляют 5 мл 10% -ной серной кислоты, при­
бавляю т в колбу небольш ое количество дробленой пемзы и 
40 г чистой поваренной соли.

Перегонную колбу закрывают пробкой, в которую встав­
лен  каплеуловитель, соединяющийся посредством короткой 
каучуковой трубки со стеклянной трубкой диаметром 0,5 см. 
П оследняя вставляется через пробку в одно из колен U -об- 
разной трубки, отверстие другого колена U -образной трубки 
такж е закрывается пробкой, через которую проходит стек­
лянная трубка длиной 20 см и диаметром 0,5 см. U -образкая 
трубка, являющаяся приемникам, имеет высоту 20 см и диа­
метр 2 см, кроме того  она имеет три шарообразных расши­
рения, одно из которых находится по середине трубки в самой 
нижней ее части, а два других 
расположены симметрично не­
сколько выше среднего шарика.

В U -образную трубку вносят 
через одно из ее отверстий
1,5 мл 1 н раствора едкого 
натра и столько воды, чтобы 
уровень жидкости в U -образ­
ной трубке доходил только до 
верхних шариков. U -образную 
трубку погружают в баню с 
насыщенным раствором хлори­
стого натрия.

Перегонную колбу нагревают 
на асбестовой сетке до кипе-
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ния, одновременно нагревают д о  кипения и баню, в которую  
погружена приемная трубка. Баня во все время определения 
поддерживается при температуре кипения.

Д обавленную  в перегонную колбу  поваренную со ль  рас­
творяют при нагревании и ведут  интенсивную отгонку в тече­
ние 12— 15 мин. д о  выпадения в больш ом количестве кристал­
лов  поваренной соли. Перегоняющ аяся бензойная кислота 
улавливается щ елочны м раствором в U -образной трубке.

П о сле  выпадения кристаллов хлористого натрия в перегон­
ной колбе нагревание прерывают, содерж имое U -образной 
трубки переводят в химический стакан с носиком.

В перегонную к олбу  снова добавляю т д  ес т и л  лир о ванн у ю 
воду в; количестве, равном! испарившемуся во время перегонки.

В освобож денную  U -образную  трубку вводят 1 мл 1 н рас­
твора едкого натра, небольш ое количество воды и снова о тго ­
няют бензойную  кислоту в течение 12— 15 мин.

Второй отгон из U -образной трубки присоединяют к пер­
вому отгону, ополаскиваю т трубку небольшим количеством  
дестиллированной воды, сливая все в тот ж е стаканчик.

Ж и дкость  в стаканчике выпаривают на водяной бане д о  
20 мл, затем охлаж даю т до  40— 50° и окисляют несколькими 
каплями насыщ енного раствора перманганата д о  появления 
неисчезаю щ его розового  окрашивания.

И збы ток  перманганата удаляю т несколькими каплями на­
сыщ енного раствора бисульф ита натрия/

Затем прибавляют 5 мл 10% -ного раствора серной кис­
лоты , насы щ енного хлористым натрием (в случае  наличия 
бурого  осадка прибавляю т по каплям раствор бисульф ита), 
и ж идкость помещ ают в делительную  воронку емкостью  на 
200 мл с  отрезанной отводной трубкой. В воронку вводят 
25 мл смеси равных количеств этилового и петролейного эфи­
ра и взбалтываю т 3 мин. Отстоявш ую ся в течение 3 мин. 
ж идкость отделяют, от эфира.

Эфир промывают 2 мл воды, промывную воду и отд елен ­
ную от эфира ж идкость снова помещают в другую  д ели т ель ­
ную воронку и повторно экстрагируют два раза одинаковыми 
количествами эфира. Все собранные эфирные вытяжки п ом е­
щ аю т в д ели тельн ую  воронку, промывают 5 мл воды и в збал­
тывают с 1 мл 1 н раствора едкого натра в течение 2 мин.

П о сле  3 мин. стояния щ елочной раствор отделяю т от 
эфира в пробирку высотой 16 см и диаметром 2,5 см, • Конец  
отводной трубки делительной  воронки за краном промывается 
небольш им количеством  дестиллированной воды.
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Эфирную вы тяж ку повторно точно  так ж е  вы щ елачиваю т 
3 раза, каждый раз 2 м л  0,1 н раствора едкого  натра, и про­
мывают 5 м л  дестиллированной  воды  путем  встряхивания 
в  д елительной  воронке. Щ ело ч н ы е  вы тяж ки и промывную  
воду , собранные в пробирке, пом ещ аю т в стакан с кипящим 
•насыщенным раствором поваренной соли . Вы тяж ку выпари­
вают д о  появления соверш енно сухи х  кристаллов бензойно­
ки слого  натра на дне пробирки.

К  хорош о вы суш енному о статк у  прибавляю т 0,1 г  азотно­
к и сло го  калия, 1 м л  сервой кислоты  (уд . в. 1,84), встряхи­
вают пробирку и помещ аю т в кипящ ую  водяную  баню на 
20 мин. П о  истечении этого  времени охлаж даю т, добав ля ю т 
2 м л  дестиллированной воды  и осторож н о приливаю т 10 м л  
15 % -кого  раствора аммиака. Затем  туд а  ж е вшивают 2  м л  
2 % -н о го  раствора солян ок и слого  гидроксиламина и п осле  
осторож ного  перемешивания пом ещ аю т в стакан с нагретой 
д о  65° водой на 5— 6 мин.

О хлаж даю т и сравнивают полученны й окрашенный рас­
твор  со  стандартным раствором  в колорим етре Генера. В ы соту  
слоя  стандартного раствора устанавливаю т вы ливанием  части 
ж идкости  д о  одинаковой интенсивности окрашивания с анали­
зируемым раствором.

Стандартный раствор готов я т  одноврем енно в п роц ессе  ве­
дения анализа. Берут три пробирки таких ж е  размеров, как 
бы ло  указано выше, в  в  каж дую  из них вносят пипеткой 
точно  5 м л  раствора бен зой н оки слого  натрия (0,080 г  хими­
чески чистой бензойной кислоты  растворяю т в 10 м л  0,1 и  
Едкого натра и д ов о д я т  в мерной к о лб е  объем  д о  100 м л ) .  
В  каж дой  пробирке содерж и тся  4 м г  бензойной  даслоггы .

Раствор выпаривают д о с у х а  погруж ением  пробирок в 
кипящий раствор поваренной соли.

П рибавляю т в каж дую  пробирку 0,1 г  азотнокислого  калия, 
1 м л  серной кислоты  (уд . в. 1,84). П о с л е  э т о го  Пробирки 
встряхиваю т и помещ аю т ® кипящ ую  водяную  баню  на 20 мин. 
П о  истечении, этого  времени охлаж даю т, добав ля ю т 2 м л  
дестиллированной  воды  и остор ож н о  приливают 10 м л  
15 % -ного раствора аммиака. Затем туд а  ж е вливаю т 2 м л  
2 % -н о го  раствора соля н ок и сло го  гидроксиламина и  п о с л е  
осторож ного  перемешивания п ом ещ аю т в  стакан, с  нагретой  
д о  65° водой на 5— 6 мин. и затем  охлаж даю т. С ливаю т 
ж идкость  всех  пробирок в  о д н у  и принимают п оследн ю ю  за 
стандартную. П ользоваться  стандартными растворами м ож но 
в течение 3— 4 Час.
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П роцентное содерж ание бензойной кислоты  в -продукте 
определяю т по табл. 3 на основании полученного отсчета 
объема стандартного раствора, соответствую щ его по интен­
сивности окрашивания испытуемому раствору.

Т а б л и ц а  3

Объем стандарт­
ного раствора

В М Л

| Процентное со­
держ ание бензой­

ной кислоты в 
продукте

Объем стан­
дартного рас­

твора В МЛ

| П роцентное со-
] держ ание бензой­

ной кислоты в 
продукте

5 0 ,0 2 7 16 0 .0 8 5
6 0 ,0 3 2 17 0 ,0 9 1
i 0 ,0 3 7 18 0 ,0 9 5

• 8 0 ,0 4 3 19 0 ,1 0 0
9 0 ,0 4 8 20 0 .1 0 7

10 0 ,0 5 3 21 0 ,1 1 2
11 0 ,0 5 9 22 0 ,1 1 7
12 0 .0 6 4 23 0 ,1 2 3
13 0 ,0 6 9 24 0 ,1 2 8
14 0 ,0 7 5 25 0 ,1 3 3
15 0 .0 8 0

П р и м е ч а н и е .  К о л о р и м е т р и р о в а н и е  и с п ы т у е м о го  р а с т в о р а  м о ж  
н о  п р о и з в о д и т ь  т а к ж е  в к о л о р и м е т р е  Д ю б о с к а , в о д и н  и з  ц и л и н д р о в  
к о т о р о го  б е р е т с я  п р и го т о в л е н н ы й  ук азан н ы м  с п о с о б о м  ста н д а р т н ы й  
р а ств ор , а в д р у г о й  ц и л и н д р — и сп ы туем ы й  р аств ор .

Р а с ч е т  п р о ц е н т н о го  с о д е р ж а н и я  б е н зо й н ой  к и с л о т ы  в т а к о м  с л у ­
чае  п р о и зв о д я т  п о  ф о р м у л е :

h x > 0 ,004 - 20

где: h i —  в ы с о т а  с т о л б а  с т а н д а р т н о го  р аств ор а ,
h2—  с о о т в е т с т в у ю щ а я  ей  в ы с о т а  с т о л б а  и с п ы т у е м о го  р а с т в о р а ,

0 ,004  —  к о л и ч е с т в о  г  б е н зо й н о й  к и с л о т ы , с о д е р ж а щ е й с я  в I®  м л  « т а н -  
д а р т ц о го  р а с т в о р а ,

20  —  к о э ф и ц и е н т  п е р е с ч е т а  к о л и ч е с т в а  бен зо й н ой  к и с л о т ы  в а  Ю 0  г  
и с п ы т у е м о го  п р о д у к т а .

Определение общего количества сернистого ангид­
рида в сульфитированных плодо-ягодных полу­

фабрикатах

70. В фарфоровую чашку берут навеску а 5 г и зм ельчен ­
ной пробы. Смываю т навеску возмож но меньшим количеством  
воды в коническую  к олб у  на 200 ли, туда ж е вносят 25 мл 
нормального раствора щ елочи  (едкого  кали или натра). К о л б у  
закрывают, взбалты ваю т и оставляю т стоять на 15 мин.
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Затем прибавляют 10 мл раствора серной кислоты (1:3), 
1 мл раствора крахмала и титруют при взбалтывании 0,01 н 
раствором иода до появления неисчезающей в течение не­
скольких секунд синей окраски. Расчет производится по фор­
муле:

(о -  С) - 0,00032 . 100

где: X — содержание сернистого ангидрида в % % ,
b —  число миллилитров точно 0,01 н раствора иода, по­

шедшее на титрование сульфитнрованного продукта, 
с —  число миллилитров точно 0,01 н раствора иода, 

израсходованное на титрование воды и -реактивов 
(контрольное титрование). 

а —  навеска испытуемого продукта в г.

О пределение о б щ его  к оли ч еств а  сер н и стого  ан гид ­
рида в го то в ы х  п р одук тах

(Варенье, повидло, джем и др. из сульфидированных полуфабрикатов)

71. Испытуемый материал в количестве 20 г помещают 
в колбу Эрленмейера емкостью на 250 мл, приливают 50 мл 
дистиллированной воды и 5 мл сиропообразной фосфорной 
кислоты.

Колбу закрывают, резиновой пробкой с проходящей через 
нее стеклянной трубкой, посредством которой колба соединена 
с верхним концом небольшого, вертикально поставленного 
холодильника. Нижний конец трубки холодильника соединен 
со стеклянной трубкой с оттянутым* концом, которая погру­
жена в небольшую колбочку, содержащую 5 мл 3%-ного рас­
твора перекиси водорода, предварительно точно нейтрализо­
ванного раствором щелочи.

К олбу с испытуемым 'материалом помещают на сетку и на­
гревают до кипения, перегонку ведут при сильном кипении 
точно 5 мин., считая от начала кипения. -Колбочку с отгоном 
оставляют, заменяя ее другой, с раствором нейтрализованной 
перекиси водорода.

Через 2— 3 мин. оба отгона, содержащие серную кислоту, 
соединяют вместе и титруют 0,01 н раствором щелочи в при­
сутствии 2— 3 капель двухцветного индикатора бромфенолблау 
или бромтимолблау.

Содержание сернистого ангидрида вычисляют по формуле: 

*  =  *.0,00032-5,
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где: А" —  содерж ан и е S 0 2 в % % ,
а —  чи сло  м и лли ли тров  точн о  0,01 н раствора N a O H , 

пош едш ее на титрование отгона.

П  р и м е ч а н и е ,  О п и с а н н ы й  м е т о д  п р и м ен и м  т о л ь к о  д л я  п р о д у к ­
т о в , н е  п о д в е р г ш и х с я  б р о ж е н и ю , в в и д у  в о з м о ж н о г о  н а л и ч и я  в п р о ­
д у к т а х ,  п о д в е р г ш и х с я  б р о ж е н и ю , л е т у ч и х  к и с л о т .

72. В  вы сокий стакан ем костью  500— 600 мл вн осят  на­
веску  в 100 г и зм ельчен н ого  испы туем ого  продукта . Е сли  
п рисутствие м инеральны х примесей резко вы раж ено (о щ у ­
щ ается  на зу ба х ), то  м ож н о  ограничиться навеской в  50 г.

Стакан д о ли в а ю т  вод ой  почти доверху , стеклянной  п а л о ч ­
кой ' энергично разм еш иваю т его  содерж и м ое  и  о ста в ля ю т  
стоя ть  д о  т ех  пор, пока верхняя половина ж и дкости  в  стакане 
станет свобод н ой  от  главной  массы  взм ученного  п родукта .

К о гд а  э то  д о сти гн уто , отмучивание прои зводят п од  -водо­
проводны м  краном,, д л я  чего последний  соед и н яю т при п о ­
мощ и каучуковой  тр убк и  со  стеклянной  трубкой , и м ею щ ей  п о  
середине ш арообразн ое  расш ирение и заканчиваю щ ейся вн и зу  
узким  отверстием  в  1— 2 мм. В  ш арообразное расш ирение 
вклады ваю т к усоч ек  ваты  в качестве ф ильтра (д л я  у л а в л и ­
вания м огущ и х  поп асть  вм есте  с водопроводной  в о д ой  с л у ­
чайных загрязнений ). Т о к  воды  устанавливаю т такой  силы , 
чтобы  с о с у д  ем костью  в  2 л  наполнился  вод ой  в 8— 10 мин. 
К о гд а  соответствую щ и й  то к  воды  установлен , п од  кран п о д ­
став ляю т  стакан, в к о т о р о е  производят отм учивание, п о гр у ­
зив в  н е го  стек ля н н ую  тр у б к у  на 7 4 е го  вы соты .

О бы чн о  через 20— 30 мин. отмучивание заканчивается, на 
д н е  остается  осевш ий  п есок  и или сты е частицы, а в од а  над 
осадком  становится  соверш енно прозрачной. Е е  о ст о р о ж н о  
сливаю т, чтобы  не взм ути ть осадок . П оследн и й  о тф и льт р о ­
вы ваю т через б еззо льн ы й  ф ильтр, сж игаю т, прокали ваю т и 
взвеш иваю т. К о л и ч е с т в о  тверды х м инеральны х прим есей  
в испы туем ом  п р од ук те  вы раж аю т в процентах с точ н остью  
д о  0 ,01% .

Определение концентрации соляных растворов 
(рассолов)

73. К р еп ость  р ассола  оп ределяется  ареометром  по  у д е л ь ­
ном у весу.

В хорош о  вы мы ты й сухой  или сполоснуты й  и спы туем ы м  
р ассолом  стеклянны й цилиндр, диаметр к от о р о го  д о л ж е н

Определение твердых минеральных примесей 
(песка)

2 0 5



Стр.. 53

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

быть б  2— 3 раза больше диаметра утолщенной части арео­
метра, осторожно, во избежание образования пены, нали­
вают испытуемый рассол, доведенный до температуры 20°, 
при которой производится определение удельного веса. 
Темперирование (доведение температуры рассола до 20°) 
не обязательно при пользовании таблицей поправок на темпе-

Осторожно опускают в цилиндр чистый и сухой ареометр, 
градуированный по удельному весу. П осле того, как ареометр 
примет устойчивое положение, по нижнему мениску отсчи­
тывают его показание с точностью до третьего десятичного 
знака; отсчет производят так, чтобы глаз наблюдателя на­
ходился в одной горизонтальной плоскости с -поверхностью 
жидкости.

Во время определения необходимо строго следить, чтобы 
ареометр не прикасался к стенкам цилиндра. Соответственно 
удельному весу рассола по табл. 4 находят количество пова­
ренной соли в процентах.

О п р ед елен и е  у д е л ь н о г о  веса  ф р у к то в о -я го д н ы х  

сок ов  и эк стр ак то в

74. Определение удельного веса фруктово-ягодных соков 
и экстрактов производится при помощи ареометра, градуиро­
ванного при температуре 20°/4° или 20°/20°.

При определении удельного веса применяется та же тех­
ника, как и при определении концентрации рассола.

Показания ареометра для  фруктово-ягодных соков могут 
быть переведены на процентное содержание сухих веществ 
по прилагаемой табл. 5.

75. В спорных случаях определение удельного веса (а по 
нему и сухих веществ) фруктово-ягодных соков производится 
при помощи пикнометра.

На аналитических весах взвешивают чистый, сухой пикно­
метр, который затем наполняют до метки дести л лированной 
водой. Д ля  установления требуемой температуры воды (20°) 
пикнометр помещают в сосуд с водой так, чтобы в воду была 
погружена возможно большая часть пикнометра.

ратуру.

Калибровка пикнометра
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f — ---------------------------;-----------------------------------------------------------------------------------------
М етоды  испытаний консервированных пищевых

: продуктов 0 C T  559 
Н К П П

Т а б л и ц а  4

Зависимость м еж д у  уд ельн ы м  весом (при 20°) и процентным содерж анием
поваренной соли  в растворе

У д е л ь н ы й  в е с П о в а р е н н о й  iс о л и  в  H

[
1 ,0 0 5 3 1

1 ,0 1 2 5 2

, 1 ,0 1 9 6 8

1 ,0 2 6 8
.4

1 .0 3 4 0 =

1 ,0 4 1 3 6

1 ,0 4 8 6 7

1 ,0 5 5 9
1

8 j

1 ,0 6 3 3 р !

1 ,0 7 0 7 ю -  |
1 1 ,0 7 8 2 11. i
1

1 ,0 8 5 7 12

1 .0 9 3 3

1 .1 0 0 9 14

1 ,1 0 8 5 15

■
1 ,1 1 6 2 i e

1 ,1 2 4 1 17

1 ,1 3 1 9  | IS

1 ,1 3 9 8 19

1 ,1 4 7 8 20

1 ,1 5 5 9  ! 121 i
1 ,1 6 4 0  | 22 !

1 Л 7 2 2  | 2 3  j

1 ,1 8 0 4  ! 24 j

1 ,1 8 8 8  j 2 5  I

| 1 ,1 9 7 2  |
j i

(

2o  1

1
i

2 0 7
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О С Т  ggg М етоды  испытаний консервированных пищ евых
Н К П П  п родуктов

Т а б л и ц а  5

Зависимость м еж ду удельны м  весом  и процентным содерж анием  сухи х
вещ еств

У д е л ь н ы й

в е с

20720°

У д е л ь н ы й
в е с

2074°

Содержа­
ние сухих 
веществ 

в весовых 
процентах

У д е л ь н  ы й  
в е с

20720°

У дельны й.
в е с

2074°

Содержа­
ние сухих 
веществ 

в весовых 
процентах

1,0121 1,0103 . . .!
1,0205 1,0187 5 ,2

1,0125 1,0107 3 ,2 1,0209 1,0191 5 ,3

1 ,0129 1,0111 3 ,3 1,0213 1,0195 5 , 4

1,0133 1,0115 3 ,4 1,0217 1 ,0199 о ,5

1,0137 1 ,0 1 1 9 3 ,5  . 1,0221 1 ,0203 5 , 5

1,0141 1,0123 3 ,6 1,0225 1,0207 5 , i

1,0145 1,0127 3 ,7 1 ,0229 1,0211 5 , 8

1,0149 1,0131 3 ,8 1,0233 1,0215 5 ,9

1 ,0153 1,0135 3 ,9 1 ,0237 1,0219 6 ,0

1,0157 1,0139 4 ,0 1,0241 1,0223 6 ,1

1,0161 1,0143 4 ,1 1 ,0 2 4 5 1,0227 6 ,2

1,0165 1,0147 4 ,2 1,0249 1,0231 6 ,3

1,0169 1,0151 4 ,3 1,0253 1,0235 6 ,4

1,0173 1,0155 4 ,4 1,0257 1,0239 6 ,5

1,0177 1,0159 4 ,5 1,0261 1,0243 . 6 ,6

1,0181 1,0163 4 ,6 1 ,0265 1,0247 6 ,7

1,0185 1,0167 4 ,7 1,0269 1,0251 6 ,8

1 ,0189 1,0171 4 ,8 1,0273 1,0255 6 ,9

1 ,0193 1,0175 4 ,9 1,0277 1 ,0259 7 ,0

1,0197 1,0179 5 ,0 1,0281 1 ,0263 7 ,1

1,0201 1,0183 5 ,1 1,0285 1 ,0267 7 ,2

20s
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Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ
продуктов НКПП

Продолжение

У д ель н ы й
вес

20720°

У д е л ь н ы й
вес

20°/4°

С одерж а­
ние сухих 
веществ 

в весовых 
процентах

У д ельн ы й  
вес | 

20°/20°

У д ел ь н ы й
вес

20°/4°

С одерж а­
ние сухих 
вещ еств 

в весовых 
процентах

1,0289 1,0271

'

7 ,3 1,0375 1,0357 9 ,4

1,0294 1,0275 7 ,4 1,0380 1,0361 9 ,5

1,0298 1,0279 7 ,5 1,0384 1,0365 9 ,6

1,0302 1,0283 7 ,6 1,0388 1,0369 9 ,7

1.0306
г

1,0287 7 ,7 1.0392 1,0373 9 ,8

; 1,0310 1,0291 7 ,8 1,0396 1,0377 9 ,9

1,0314 1,0295 7 ,9 1,0400 1,0381 10,0

1,0318 1,0299 . 8 ,0 1,0404 1,0386 10,1

1,0322 ' 1,0303 8,1 о д- О CD 1,0390 10,2

1,0326 1,0308 8 ,2 1,0413 1,0394 10,3

1,0330 1,0312 8 ,3 1,0417 1,0398 10,4

1,0334 1,0316 8 ,4 1,0421 1,0402 10,5

1,0338 1,0320
/

8 ,5 1,0425 1,0406 10,6

1 1,0343 1,0324 • 8 ,6 1,0429 1,0410 10,7

1,0347 1,0328 8 ,7 1,0433 1,0415 10,8

1,0351 1,0332 8 ,8 1,0438 1,0419 10,9

1,0355 1,0336 8 ,9 1,0442 1,0423 11,0

1,0359 1,0340 9 ,0 1,0446 1,04-27 П ,1

1,0363 1,0344 9,1 1,0450 I 1,0431 И ,2

1,0367 1,0349 9 ,2 1,0454 1,0435 11,3

1,0371 1,0353 9 ,3 1,0459 1,0440 11,4

41 Мясо и мясопродукты 209
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ОСТ
нкпп

559
Методы испытаний консервированных пищевых 

продуктов

Продолжение

У д е л ь н ы й
вес

20°/20°

У д е л ь н ы й
вес

2074°

С о д е р ж а ­
н и е  с у х и х  

в е щ е с т в  
в в е с о в ы х  
п р о ц е н т а х

У д е л ь н ы й
в ес

20720 °

У д е л ь н ы й
вес

2074°

С о д е р ж а ­
н и е  с у х и х  

в е щ е с т в  
в  в е с о в ы х  
п р о ц е н т а х

1,0463 1,0444 1 1 ,5 1 ,0560 1,0541 13 ,8

1,0467 1,0448 11,6 1,0564 1,0545 13,9

1,0471 1,0452 11 ,7 1 ,0568 1,0549 14,0

Ц 0475 1,0456 11,8 1,0573 1,0553 ' 14.1

1,0480 1,0460 1 1 ,9 1,0577 1 ,0558 14 ,2

1 ,0484 1,0465 1 2 ,0 1,0581 1,0562 14 ,3

1,0-188 1,0469 12,1 1 ,0585 1,0566 ' 14 ,4

1,0492 1,0473 12,2 1 ,0589 1,0570 1 4 ,5 "

1 ,0496 1,0477 12,3 1 ,0594 1,0575 14,6

1,0501 1,0481 12 ,4 1,0598 1,0579 14 ,7

1 ,0505 1,0486 12 ,5 1 ,0603 1,0583 14,8

1 ,0509 1,0490 1 2 .6 1,0607 1,0587 14 ,9

1,0513 1,0494 12 ,7 1,0611 1,0592 15,0

1,0517 1,0498 12,8 1 ,0615 1,0596 15,1

1 ,0522 1,0502 12 ,9 1,0620 1,0600 15 ,2

1,0526 1,0507 13,0 1,0624 1,0605 15 ,3

1,0530 1,0511 13,1 ' 1 ,0628 1,0609 1 5 ,4

1,0534 1,0515 13,2 1 ,0633 1,0612 15,5

1,0539 1,0519 13,3 1 ,0637 1,0617 15,6

1,0543 1,0524 13,4 1,0641 1,0622 15,7

1,0547 1,0528 13,5 1 ,0646 1,0626 15,8

1,0551 1,0532 ■13,6 1 ,0650 1,0630 15,9

1,0556 1,0536 13 .7 1 ,0654 1,0635 1 6 ,0
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М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х  О С Т

продуктов НКПП D

П р о д о л ж е н и е

Удельный
вес

20720°

Удельн ый 
вес 

2074°

Содержа­
ние сухих 
веществ 

в весовых 
процентах

Удельный
вес

20720°

Удельны
вес

2074°

Содержа­
ние сухих 
веществ 

в весовых 
процентах

1,0659 1,0639 16,1 1,0759 1,0739 18,4

1,0663 1,0643 16,2 1,0763 ] 1,0743 18,5

1,0667 1,0648 16,3 1,0768 1,0748 18,6

1,0672 <1.0652 16,4 1,0772 1,0752 18,7

1,0676 1,0656 16,5 1,0777 1,0757 18,8

1,0680 1,0661 16,6 1,0781 1,0761 13,9 i

1,0684 1,0665 16,7 1,0785 1,0766 19,0

1,0689 1,0669 16,8 1 1,0790 1,0770 19,1

1,0693 1 1,0674 16,9 1,0794 1,0774 19-2

1,0698 | 1,0678 17,0 1,0799 1,0779 19,3

1,0702 1,0682 17,1 1,0803 1̂, 0783 19,4

1,0706 1,0687 17,2 1,0807 1,0787 1 19,5

1,0711 1,0691 17,3 1,0812 1,0792 19,6

1,0715 1,0695 17,4 1,0816 1,0796 19,7

1,0719 1,0700 17,5 1,0821 - 1,0801 ( 19,8

1,0724 1,0704 17,6 1,0825 1,0805 19,9

1,0728 1,0708 17,7 1,0830 1,0810 20,0 !

1,0733 1,0713 17,8 1,0834 1,0814 20,1

1,0737 1,0717 17,9 1,0339 1,0818 20.2

1,0741 1,0721 18,0 1,0843 1,0823 20,3

1,0746 1,0726 18,1 1,0848 1,0827 20,4

1,0750 1,0730 18,2 1,0852 1,0832 20,5

1,0755 1,0735 18,3 1,0856 1,0335 20,6

14*
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ОСТ
н к п п  559

М етоды испытаний консервированных пищевых 
продуктов

Продолжение

У д е л ь н ы й
в ес

2 07 20 °

У д е л ь н ы й  | 
вес

2 0 7 4 °

Содержа­
ние сухих  

веществ  
в весовых 
процентах

У  д е л ь н ы й  
в е с

2 0 7 2 0 °

У д е л ь н ы й  I 
в е с  ! 

2 0 7 4 ° |

Содержа­
ние сухих  
веществ 

в весовых 
процентах

1,0861 1,0841 2 0 ,7 1 ,0 9 6 0 1 ,0 94 0 2 2 ,9

1 ,0865 1 ,0845 2 0 ,8 1 ,0 9 6 5 1 ,0944 2 3 ,0

1 ,0 8 7 0 1 ,0850 2 0 ,9 1 ,0 9 6 9 1 .0 9 4 9 2 3 ,1

1 ,0874 1 ,0854 2 1 , 0 1 ,0 9 7 4 1 ,0 95 3 2 3 ,2

1 ,0879 1 ,0859 2 1 ,1 1 ,0 9 7 8 1 ,0 95 8 2 3 ,3

1 ,0 8 8 3 1 ,0863 2 1 ,2 1 ,0 98 3 1 ,0 9 5 2 2 3 ,4

1 ,0 88 8 1 ,0868 2 1 ,3 1 ,0 98 7 1 ,0 96 7 2 3 ,5

1 ,0592 Л , 0872\
2 1 ,4 1 ,0 99 2 1,0971 2 3 ,6

1 ,0 89 7 1 ,0 87 7 2 1 ,5 1 ,0 99 7 1 ,0 97 6 2 3 ,7

1,0901 1,0881 2 1 , 6 1,1001 1,0981 2 3 ,8

1 ,0 90 5 1 ,0 88 6 2 1 ,7 1 ,1 0 0 6 1 ,0985 2 3 ,9

1 ,0910 1 ,0890 2 1 ,8 1 ,1 01 0 1 ,0 9 9 0 2 4 ,0

1 ,0 9 1 5 1 ,0395 2 1 ,9 1 ,1 01 5 1 ,0 9 9 4 2 4 ,1

1 ,0 91 9 1 ,0899 2 2 ,0 1 ,1 0 2 0 1 ,0 9 9 9 2 4 ,2

1 ,0 92 4 1 ,0904 2 2 ,1 1 ,1 0 2 4 1 ,1 0 0 3 2 4 ,3

. 1 ,0928 1 ,0908 2 2 ,2 1 ,1 0 2 9 1 ,1 0 0 8 2 4 ,4

1 ,0 93 3 1 ,0913 2 2 ,3 1 ,1 0 3 3 1 ,1 0 1 3 2 4 ,5

1 ,0937 1 ,0917 2 2 ,4 1 ,1 0 3 8 1 ,1017 2 4 ,6

1 ,0 94 2 1 ,0922 2 2 ,5 1 ,1043 1 ,1 02 2 2 4 ,7

1 ,0 94 6 1 ,0 9 2 6 2 2 ,6 1 ,1 04 7 . 1 ,1 02 6 2 4 ,8

1,0951 1 ,0931 2 2 ,7 1 ,1 05 2 1,1031 2 4 ,9

1 ,0 9 5 6 1 ,0 9 3 5 2 2 ,8 1 , 105Q 1 ,1036 2 5 ,0

-



Стр. 6i

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

Вода в сосуде должна иметь температуру -j—20° (изме­
ряется термометром с делениями на 0,1° пли 0,2°). При этой 
температуре пикнометр выдерживают до тех пор, пока уро­
вень мениска не перестанет изменяться (около 20— 30 мин.). 
Уровень воды в пикнометре устанавливается по верхнему 
мениску. Избыток воды отбирают пипеткой или фильтроваль­
ной бумагой с ровно обрезанными краями, свернутой в тон­
кую трубочку; горлышко внутри вытирают папиросной бума­
гой, свернутой в трубочку. После этого пикнометр тщательно 
вытирают снаружи стиранной чистой и сухой льняной тканью 
и взвешивают..

В капиллярных пикнометрах в ы ступ аю щ ую  из капилляра 
воду снимают фильтровальной бумагой.

Чистый сухой пикнометр наполняют соком или экстрактом. 
Темперирование (доведение температуры сока или экстракта 
до 20°), установление мениска, вытирание и взвешивание пик­
нометра при этом производится точно так же, как и при ка­
либровке пикнометра.

Удельный вес сока или экстракта ( d )  рассчитывают по фор­
муле:

где: а  — вес пустого пикнометра,
Ь  — вес пикнометра с водой, 
с  — вес пикнометра с соком или экстрактом.

По удельному весу фруктово-ягодных соков находят со­
держание сухих веществ в данном соке по табл. 5.

О п р е д е л е н и е  д р о з р а ч н о с т и  с о к о в  и э к с т р а к т о в  

и о с а д к а  в  ф р у к т о в о - я г о д н ы х  э к с т р а к т а х

76. В мерный цилиндр на 100 мл наливают 100 мл экстрак­
та в 10-кратном разбавлении и оставляют стоять 2 часа, после 
чего определяют прозрачность раствора и величину образо­
вавшегося осадка в миллилитрах (в процентах по объему).

Для определения прозрачности сока в мерный цилиндр 
на 100 м л  наливают 100 м л  испытуемого сока и определяют 
его прозрачность.

Техника определения

d а

213
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Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

П р о б а  н а  ж е л е

77 . В  с т а н д а р т н у ю  м е д н у ю  л у ж е н у ю  к а с т р ю л ю  о т в е ш и ­
в а ю т  100 г п ю р е  и  100 г  с а х а р н о г о  -песка . К а с т р ю л я  и м е е т  

в и д  у с е ч е н н о г о  к о н у с а ,  о б р а щ е н н о г о  м е н ь ш и м  с е ч е н и е м  
к н и з у .  Д и а м е т р  в е р х н е г о  о т к р ы т о г о  с е ч е н и я  е е  115  мм, д и а ­

м е т р  д н а  7 5  мм и  в ы с о т а  7 0  мм. В е с  к а с т р ю л и  з а р а н е е  

о п р е д е л я ю т .  С о д е р ж и м о е  к а с т р ю л и  т щ а т е л ь н о  п е р е м е ш и ­
в а ю т , п о д о г р е в а ю т  на  п л а м е н и  г о р е л к и ,  п р и  п е р е м е ш и ­

в а н и и  д о в о д я т  д о  к и п е н и я  и  в ы д е р ж и в а ю т  в  с о с т о я н и и  

к и п е н и я  на  с и л ь н о м  о ш е  (н е  п р е к р а щ а я  р а з м е ш и в а н и я )  в  

т е ч е н и е  15 м и н ., в е д я  с ч е т  в р е м е н и  с  м о м е н т а  н а ч а л а  к и п е н и я .

П о  и с т е ч е н и й  э т о г о  в р е м е н и  к а с т р ю л ю  с  е е  с о д е р ж и м ы м  
б ы с т р о  в з в е ш и в а ю т  на т е х н и ч е с к и х  в е с а х  ( с  т о ч н о с т ь ю  д о  
1 г) д л я  п р о в е р к и  в ы х о д а .  М о м е н т  о к о н ч а н и я  в а р к и  у з н а е т с я  

п о  о б р а з о в а н и ю  на п о в е р х н о с т и  м а с с ы  т о н к о с к л а д ч а т о й  п л е н ­
к и , а  т а к ж е  п о  о т с т а в а н и ю  м а с с ы  о т -  с т е н о к  к а с т р ю л и .

В ы х о д  с в а р е н н о й  м а с с ы  д о л ж е н  б ы т ь  р а в е н  165  г.
В  с л у ч а е  п р е в ы ш е н и я  в е с а  н е т т о  п р о т и в  165 г в а р к у  

в е д у т  е щ е  н е к о т о р о е  в р е м я  д л я  д о п о л н и т е л ь н о г о  у в а р и в а н и я  

и д о с т и ж е н и я  у к а з а н н о г о  в е с а .  П р и  п о л у ч е н и и  м е н ь ш е г о  
в е с а  о п ы т  п о в т о р я ю т ,  н е  д о п у с к а я  п е р е в а р и в а н и я . С в а р е н н у ю  

м а с с у  б е з  з а д е р ж к и  р а з л и в а ю т  в  м а р м е л а д н ы е  к е р а м и ч е с к и е  
ф о р м ы  и л и  на г л а д к у ю  п о в е р х н о с т ь  в  в и д е  к р у г л ы х  л е п е ­

ш е к  р а з м е р а м и  2 0 — 3 0  мм в  д и а м е т р е .  С  м о м е н т а  р о з л и в а  
в е д у т  с ч е т  в р е м е н и  д л я  у с т а н о в л е н и я  п р о д о л ж и т е л ь н о с т и  

ж е л и р о в а н и я  и  п р о в е р я ю т  н а  о щ у п ь  к а ч е с т в о  с т у д н я :  н а  у п р у ­
г о с т ь ,  на о т л и п ,  н а  л е г к о с т ь  в ы б о р к и  е г о  и з  ф о р м ы  и  с п о с о б ­

н о с т ь  с о х р а н я т ь  ф о р м у .

Н о р м а л ь н а я  с п о с о б н о с т ь  ж е л и р о в а н и я .  п ю р е  п р и  э т и х  
у с л о в и я х  х а р а к т е р и з у е т с я  п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь ю  ж е л и р о в а н и я  

в  15— 2 0  м и н ., т .  е. ч е р е з  15 — 2 0  м и н . п о с л е  р о з л и в а  с в а р е н ­
н а я  м а с с а  д о л ж н а  д а в а т ь  с т у д е н ь ,  о т в е ч а ю щ и й  п о  с в о и м  

ф и з и ч е с к и м  с в о й с т в а м  у к а з а н н ы м  в ы ш е  т р е б о в а н и я м .

В  с л у ч а е  г у с т о г о  я б л о ч н о г о  п ю р е  с  с о д е р ж а н и е м  с у х и х  
в е щ е с т в  с в ы ш е  13— 1 4 %  в  н а ч а л е  в а р к и  д л я  л у ч ш е г о  р а с ­
т в о р е н и я  с а х а р а  и  в  ц е л я х  у с т р а н е н и я  п р и г а р а  (а  т а к ж е  д л я  
у с к о р е н и я  г и д р о л и з а  -п р о т о п е к т и н а )  д о б а в л я ю т  н е б о л ь ш о е  

к о л и ч е с т в о  (1<>— 12 мл) в о д ы  и  в р е м я  в а р к и  с о о т в е т с т в е н н о  

у д л и н я е т с я  д л я  д о с т и ж е н и я  к о н е ч н о г о  в ы х о д а  в  165  г .

Пр и м е  ч а н н е. При получении отрицательного результата пробы 
«а желе следует повторить пробную варку, добавив лимонной или 
виннокаменной кислоты из расчета, чтобы рбщая кислотность продукта 
после варки была 0,5—0,7%, считая на соответствующую кислоту.
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М е т о д ы  и сп ы тан и й  к он сер в и р ов а н н ы х  пи щ ев ы х 
п р о д у к т о в

Проба на пат

78. В стандартную  медную  кастрюлю (см. п. 77) отвеш и­
вают 100 г пю ре и 125 г сахара. Вес кастрюли заранее опре­
деляю т. С одерж им ое кастрюли тщ ательно перемеш ивают, 
■подогревают кастрю лю  на пламени горелки или на электри ­
ческой плитке с сильным нагревом; при перемешивании д о ­
водят содерж им ое кастрюли д о  кипения и кипятят д о  тех 
пор, пока температура не поднимется д о  108°. Затем каст­
рю лю  с ее содерж имы м быстро взвешивают на технических 
весах (с точностью  д о  1 г) д ля  проверки выхода. Терм ом етр  
предварительно вынимают, счищая с него приставшую массу 
о края кастрюли.

Вы ход сваренной массы долж ен  быть 170 г. В случае 
превышения веса нетто против 170 г варку ведут  ещ е  неко­
торое время д ля  дополнительного  уваривания и достиж ения 
указанного веса. При получении меньшего веса опы т повто­
ряют, не допуская .переваривания.

Сваренную массу выливают на гладкую , чистую  и сухую  
поверхность в виде круглы х лепеш ек диаметром 20— 30 мм.

П роба считается удовлетворительной, если круж ки сва­
ренного пата не б у д у т  заметно темнеть по сравнению с 
исходны м материалом, б уд ут  легко  сниматься, сохраняя свою  
форму, и не б у д у т  тяну ними и липкими с верхней стороны .

П р и м е ч а н и е .  П р и  п о л у ч е н и и  о т р и ц а т е л ь н о го  р е з у л ь т а т а  п р обы  
на пат с л е д у е т  п о в т о р и т ь  п р о б н у ю  вар к у , д о б а в и в  л и м о н н о й  и л и  
в и н н ок ам енн ой  к и с л о т ы  и з  р асч ета , ч то б ы  о б щ а я  к и с л о т н о с т ь  пата  
б ы л а  0 ,9— 1 ,1 % , с ч и т а я  н а  с о о т в е т с т в у ю щ у ю  к и с л о т у .

Определение ферропримесей (железа) в сушеных 
овощах

79. Н авеску средней пробы испытуемого продукта в 500 г 
раскладываю т на стекле  или белой  глянцевой бум аге  слоем  
толщ иной  в 2— 3 см и извлекаю т ферропримеси, п роводя  при 
перемешивании пробы 3— 5 раз сильным магнитом гр у зо п о д ъ ­
емностью  не менее 12 кг (лучш е электромагнитом подково­
образной ф ормы ).

Прилипшие к магниту частицы металла ссыпаю тся п осле  
каж дой проводки на листок  белой  глянцевой бумаги. В  случае  
употребления электромагнита снятие частиц с п олю сов  п осле  
выключения тока, питаю щ его электромагнит, не представляет 
затруднений.



С тр. 63

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

При употреблении обыкновенного магнита полюсы по­
следнего можно предварительно обернуть тонкой папиросной 
бумагой, которую после проводки снимают вместе с части­
цами металла.

П осле  первой обработки магнитом ту же навеску высуши­
вают- в сушильном шкафу при температуре 100— 110° до  
состоянии, при котором продукт легко измельчается в фар­
форовой ступке фарфоровым пестиком или на фарфоровой 
шаровой мельнице. Измельченную навеску раскладывают на 
стекле или на белой глянцевой бумаге слоем толщиной в 
2— 3 см и обрабатывают магнитом или электромагнитом так 
же, как и первый раз.

Все извлеченные из навески цри первой и второй обработке 
магнитом ферропримеси ссыпают на часовое стекло и взве­
шивают на аналитических^ весах.

Количество ферропримесей выражают в миллиграммах 
на 1 кг продукта.

Определение зараженности вредителями сушеных 
овощей и фруктов

80. Из средней пробы берут 250 г продукта и рассыпают 
тонким слоем на темную бумагу или стекло, полож енное на 
темную бумагу, и осматривают 1— 2 мин., не трогая про­
дукта. Если будут замечены выползшие или мертвые насеко­
мые, то их отбирают в пробирку, затем пробу тщ ательно 
перебирают пинцетом и все, что будет обнаружено из отно­
сящ егося к вредителям (взрослы е насекомые, личинки, коконы, 
экскременты крупных насекомых, явно поврежденные насеко­
мыми частицы продукта и т. п.), такж е складывают в про­
бирку.

П осле  такого осмотра продукт просеивают через сито 
с диаметром ячеек в 1,5 мм, полученный отсев осматривают 
под лупой с увеличением ' в 5— 10 раз д ля  выяснения, 
нет ли в нем клещей и экскрементов мелких насекомых.

Если пробы были взяты и перевозились в холодную  по­
году  (ниже-f-10°), то их необходимо выдержать в течение 
суток в теплом помещении при температуре от 15 до  25° 
и только после этого подвергать испытанию.

Отобранные насекомые и клещ и определяют по видам 
и подсчитывают их количество. П олученные данные пересчиты­
вают на 1 кг продукта.

Способ отбора
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Стр. 64

Методы испытаний консервированных пищевых | ОСТ
продуктов J НКПП

П р и м е р  р а с ч е т а .  В  навеске продукта в 250 г бы ло  
обнаруж ено: 2 ж ука м алого хрущака, 1 бабочка южной
огневки, 10 мучных клещ ей  и 7 личинок суринамского м уко­
еда. Все это  надо умнож ить на 4. С ледовательно в 1 кг 
пробы суш еных овощ ей или фруктов бы ло обнаруж ено 8 ж у ­
ков м алого хрущака, 4 бабочки южной огневки, 40 мучных 
клещ ей и 28 личинок суринамского мукоеда.

О бязательно отмечают, сколько экземпляров вредителей 
бы ло  обнаруж ено живыми и мертвыми, а также виды и коли ­
чество вредителей, обнаруженных при предварительном 
осм отре тары и продукта на месте взятия пробы.

В тех случаях, когда проба была отобрана от партии 
продукта, подвергавш егося обработке газовыми средствами 
и дегазации, указываю т дату  проведения такой операции.

Определение при помощи электрического теплового прибора 
П. К. Чернышова

81. Электрический тепловой прибор (см. рис. 3) состоит 
из следую щ и х частей:

а) конуса, имею щ его диаметр верхней части 21 см и о т ­
верстие в нижней части диаметром в 2 см; сбоку  в стенке 
конуса на расстоянии 2,5 см от верхнего края имеется отвер­
стие диаметром в 2 см с припаянным к нему коротким па­
трубком  д ля  пробки с термометром;

б ) колпака, укрепленного на конусе двумя зажимами: 
высота колпака 20 см, верхний его  диаметр 10 см, отвер­
стие в верхней части колпака 4,5 см; на колпаке в верхней 
части припаяна ж естяная полоска в виде буквы « П »  с отвер­
стием диаметром* 1 см по середине, полоска над колпаком  
возвыш ается на 6 см;

в) сита диаметром 20 см с бортами высотой 3,5 см, диа­
метр отверстий сита 3 мм; сито вдвигается в прибор м еж ду 
конусом  и колпаком;

г) электрического шнура, проходящ его через отверстие 
П-образной полоски  и через отверстие в верхней части к ол ­
пака, с патроном и электролампой в 100 ватт, находящ имися 
внутри колпака; расстояние м еж ду лампочкой и поверхностью  
продукта на сите регулируется  закреплением зажима в верх­
ней части П -образной полоски;

д )  прибор укреплен  на .нож ках, непосредственно при­
паянных к верхней части конуса или обручу, в который 
вставляется конус; длина ножек такова, чтобы расстояние
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Стр. 65

О С Т  Кйй М е т о д ы  испы таний  к о н сер в и р ов а н н ы х  п и щ ев ы х

Н К П Г Г  j п р о д у к т о в  ________

м е ж д у  п о в е р х н о с т ь ю  с т о л а  и н и ж н и м  о т в е р с т и е м  к о н у с а  
б ы л о  5 см\

е )  п р и б о р  и з г о т о в л я е т с я  и з  б е л о й  ж е с т и ,  н о ж к и  и з  о б р у ч ­
н о г о  ж е л е з а ;

ж )  при н е о б х о д и м о с т и  о д н о в р е м е н н о г о  а н а л и за  н е с к о л ь к и х  
п р о б  п р и б о р  м о ж е т  б ы т ь  и з г о т о в л е н  и з  т р е х ,  ш е с т и  и л и  б о л ь ­
ш е г о  к о л и ч е с т в а  к а м ер .
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Стр. 6о

Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ
продуктов “ НКПГГ

Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я .  Испытанию подвергаю т 
не менее 250 г средней пробы. Если на одном сите помещ ается 
менее 250 г продукта при слое  в 3 см, то остальную  часть 
помещ ают в д р у гое  сито.

О пределение зараженности продукта вредителями произ­
водят следую щ им  образом:

а) расстояние м еж ду нитью электрической лампы и п о ­
верхностью продукта устанавливают -в 7 см; при слиш ком 
быстром повышении температуры это  расстояние увеличи ­
вают, при медленном  уменьш ают;

б ) продукт помещ аю т на сетку слоем  не выше 3 см и 
вдвигают ее в прибор;

в ) , под  нижнее отверстие конуса подставляю т чаш ку 
Петри, бю ксу или стаканчик с 45— 50%-ным спиртом, м о­
лочной кислотой слабой  концентрации или 1— 2% -ны м  рас­
твором формалина слоем  около  3 мм;

г) прибор вклю чаю т в электрическую  сеть;
д )  повышение температуры после включения в элек тр о ­

сеть прибора д о лж н о  происходить таким образом, чтобы  
через 20 минут она бы ла не выше 34°. В конце экспозиции 
температура не д олж н а  превышать 42°;

е ) через 45 минут определение заканчивают. Вредителей  
рассматривают под лупой, определяю т по видам и п одсчи ­
тывают, как и при способе отбора (см. п. 80).

Определение при помощи керосинового теплового прибора 
П. К. Чернышова

82. Керосиновый прибор (см. рис. 4) состоит из о богр е ­
вательной камеры и 4 воронок д ля  одновременного анализа 
4 проб продукта. О богревательная камера п редставляет 
собой колпак, установленны й над примусом. В верхней части 
колпака прикреплены металлические патрубки, предназна­
ченные д ля  отвода горячего воздуха в полы е крышки в о ­
ронок. В нижней части колпака имеется бортик с п р од о л ­
говатыми отверстиями, через которые проходит возд ух  к 
горелке примуса. Вы сота колпака соответствует общ ей вы­
соте воронки.

Каж дая воронка состоит из;
а) конуса вы сотой 25 см, имеющ его отверстие в нижней 

части, диаметром 2 см; сбоку в стенке конуса на расстоянии
2,5 см от  верхнего края имеется отверстие диаметром  в 
2 см с припаянным к нему коротким патрубком д л я  пробки 
с термометром;
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ОСТ --Q Методы испытаний консервированных пищевых
НКПП ° продуктов

б )  ц и л и н д р а  в ы с о т о й  4 ,5  см,. н и ж н я я  ч а с т ь  к о т о р о г о  п р и ­

п а я н а  к  ш и р о к о й  ч а с т и  к о н у с а ;  в е р х н я я  ч а с т ь  ц и л и н д р а  
п р е д с т а в л я е т  с о б о й  п о л у ю  к р ы ш к у ,  к  н и ж н е й  ч а с т и  к о т о ­

р о й  с  в н у т р е н н е й  с т о р о н ы  п р и п а я н а  ж е с т я н а я  п о л о с к а  ш и ­
р и н о й  1,5 см; р а с с т о я н и е  м е ж д у  н и ж н е й  и в е р х н е й  ч а с т я м и  
п о л о й  к р ы ш к и  1,5 см; п о л а я  к р ы ш к а  в с т о р о н е ,  о б р а щ е н н о й

Вид сбту

к  о б о г р е в а т е л ь н о й  к а м е р е ,  и м е е т  о т в е р с т и е  с к о р о т к и м  п а ­
т р у б к о м  д и а м е т р о м  1,5 см, к о р о т к и й  п а т р у б о к  п о л о й  к р ы ш к и  
н а д в и г а е т с я  н а  к о р о т к и й  п а т р у б о к  о б о г р е в а т е л ь н о й  к а м е р ы , 
о т к у д а  г о р я ч и й  в о з д у х  п о с т у п а е т  в  п о л у ю  к р ы ш к у  и в ы х о ­

д и т  н а р у ж у  ч е р е з  в е р х н е е  о т в е р с т и е  д и а м е т р о м  3  см, и м е ю ­

щ е е  р е г у л и р у ю щ у ю  з а д в и ж к у ;  б о к о в а я  ч а с т ь  ц и л и н д р а  п о д  

п о л о й  к р ы ш к о й  о с т а е т с я  о т к р ы т о й  д л я  в д в и г а н и я  с и т а  с 
п р о б о й  п р о д у к т а ;

в ) с и т а  д и а м е т р о м  2 4  см с  о т в е р с т и я м и  в 3 мм и б о р т а м и  

3 см, п л о т н о  в д в и г а е м о г о  на  к о н у с  п о д  п о л у ю  к р ы ш к у ;
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Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ
продуктов НКПП

!
* г )  в о р о н к и  и  о б о г р е в а т е л ь н а я  к а м е р а  у к р е п л е н ы  н а  н о ж ­

к а х ,  н е п о с р е д с т в е н н о  п р и к р е п л е н н ы х  к  в е р х н е й  ч а с т и  к о н у с а  

| и л и  к  о б р у ч у ,  в к о т о р ы й  в с т а в л я е т с я  в о р о н к а .  Д л и н а  н о ж е к

I
I т а к о в а ,  ч т о б ы  р а с с т о я н и е  м е ж д у  п о в е р х н о с т ь ю  с т о л а  и  н и ж -  

I  н и м  о т в е р с т и е м  к о н у с а  б ы л о  5  см,

I Т е х н и к а  о п р е д е л е н и я .  И с п ы т а н и ю  п о д в е р г а ю т  н е  

м е н е е  2 5 0  г с р е д н е й  п р о б ы .  Е с л и  н а  о д н о м  с и т е  п о м е щ а е т с я  

м е н е е  2 5 0  г п р о д у к т а ,  т о  в с л е д с т в и е  н е о б х о д и м о с т и  и м е т ь  

н е п о с р е д с т в е н н ы й  к о н т а к т  п р о д у к т а  с  п о л о й  к р ы ш к о й  н а -  

| в е с к а  у в е л и ч и в а е т с я  д о  з а п о л н е н и я  в т о р о г о  с и т а .

| О п р е д е л е н и е  з а р а ж е н н о с т и  в р е д и т е л я м и  п р о д у к т а  п р о и з в о -  

I д я т  с л е д у ю щ и м  о б р а з о м :

I а )  в о р он ки  свои м и  п а т р у б к а м и  в  п о л ы х  к р ы ш к а х  с о е д и -  

I н я ю т с я  с  с о о т в е т с т в у ю щ и м и  п а т р у б к а м и  в  о б о г р е в а т е л ь н о й  

I к а м е р е ,  у с т а н о в л е н н о й  н а д  п р и м у с о м ;

I б )  п о д  н и ж н е е  о т в е р с т и е  в о р о н к и  п о д с т а в л я е т с я  ч а ш к а  

| П е т р и ,  б ю к с а  и л и  с т а к а н ч и к  с  4 5 — 5 0 % - н ы м  с п и р т о м ,  м о л о ч -  

1 н о й  к и с л о т о й  с л а б о й  к о н ц е н т р а ц и и  и л и  1— 2 % - н ы м  р а с т в о -  

j; р о м  ф о р м а л и н а  с л о е м  о к о л о  3  мм\
\ в )  с и т а ,  н а п о л н е н н ы е  д о  к р а е в  и с п ы т у е м ы м  п р о д у к т о м ,  

\ в д в и г а ю т с я  в  ц и л и н д р ы  в о р о н о к ;

; г )  п о в ы ш е н и е  т е м п е р а т у р ы  п о с л е  п о м е щ е н и я  в п р и б о р  

j наполненного сита должно происходить таким о б р а з о м ,  ч т о б ы  

; ч е р е з  2 0  м и н у т  о н а  б ы л а  н е  в ы ш е  3 4 ° ,  а в  к о н ц е  э к с п о з и ц и и  

н е  д о л ж н а  п р е в ы ш а т ь  4 2 ° ;

д )  ч е р е з  4 5  м и н у т  о п р е д е л е н и е  з а к а н ч и в а ю т .  В р е д и т е л е й  

р а с с м а т р и в а ю т  п о д  л у п о й ,  о п р е д е л я ю т  п о  в и д а м  и  п о д с ч и т ы ­

в а ю т ,  к а к  и  п р и  с п о с о б е  о т б о р а  ( с м .  п . 8 0 ) .

М Е Т О Д Ы  БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКОГО ИССЛЕДОВАНИЯ 
БАНОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

Термостатная выдержка
8 3 . О т о б р а н н ы е  д л я  б а к т е р и о л о г и ч е с к о г о  а н а л и з а  б а н к и  

т щ а т е л ь н о  п р о м ы в а ю т  ч и с т о й  т е п л о й  в о д о й  (ш в ы  п р о т и р а ю т  

щ е т к о й ) ,  п р о в е р я ю т  н а  г е р м е т и ч н о с т ь  и  в ы д е р ж и в а ю т  в 

т е р м о с т а т е  п р и  3 7 °  в  т е ч е н и е  5  с у т о к .  П о  и с т е ч е н и и  с р о к а  

т е р м о с т а т н о й  в ы д е р ж к и  б а н к и  о х л а ж д а ю т  д о  к о м н а т н о й  т е м ­

п е р а т у р ы  и  п о д в е р г а ю т  в н е ш н е м у  о с м о т р у .

П р и  н а л и ч и и  в з д у т и я  к р ы ш к и  и л и  д о н ы ш к а ,  н е  о п а д а ю ­

щ е г о  п р и  н а ж и м е  п а л ь ц а м и  и л и  с н о в а  в о с с т а н а в л и в а ю щ е г о с я  

п о с л е  н а ж и м а  (и л и  п е р е д а ю щ е г о с я  н а  д р у г о й  к о н е ц ) ,  б а н к а  

с ч и т а е т с я  б о м б а ж н о й .  Э т о  о т м е ч а е т с я  в  п р о т о к о л е  а н а л и з а .
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В с к р ы т и е  б а н о к

84 . В с к р ы т и е  б а н о к  д л я  а н а л и з а  п р о и з в о д я т  в  с п е ц и а л ь н о  

п р и с п о с о б л е н н ы х  д л я  п р о в е д е н и я  с т е р и л ь н ы х  р а б о т  б о к с а х  
(к о м н а т а х ) .  С т е н ы ,  п о л  и  в с е  п р е д м е т ы  о б о р у д о в а н и я  с т е ­

р и л ь н о й  к о м н а т ы  д о л ж н ы  б ы т ь  п о к р а ш е н ы  м а с л я н о й  к р а с к о й  

и  д о л ж н ы  б ы т ь  д о с т у п н ы  д л я  п р о т и р а н и я  ч и с т о й  в л а ж н о й  

т р я п к о й .  В о з д у х  в  б о к с е  (к о м н а т е )  д о л ж е н  б ы т ь  с о в е р ш е н н о  

с в о б о д е н  о т  п ы л и .

Д л я  о ч и с т к и  в о з д у х а  о т  п ы л и  п у л ь в е р и з и р у ю т  с т е р и л ь н у ю  

в о д у  и л и  п у с к а ю т  п а р  и з  с п е ц и а л ь н о  п о д в е д е н н о г о  д л я  э т о г о  

п а р о п р о в о д а  и л и  и з  п а р о о б р а з о в а т е л я .

8 5 . В с к р ы т и е  б а н к и  п р о и з в о д я т  с  п о м о щ ь ю  о с т р о г о  п р о ­

б о й н и к а — к о п ь я ,  п о п е р е ч н о е  с е ч е н и е  р е ж у щ е й  ч а с т и  к о т о р о г о  

в  р а с ш и р е н н о й  ч а с т и  п р е д с т а в л я е т  с о б о й  р о м б  с  д и а г о н а ­

л я м и  в  1 X 1  >5 см.
86. П е р е д  • в с к р ы т и е м  к о н с е р в н ы е  б а н к и  т щ а т е л ь н о  п р о т и ­

р а ю т  с п и р т о м .  В е р х н ю ю  к р ы ш к у  п о д г о т о в л е н н о й  т а к и м  о б ­

р а з о м  б а н к и  о б ж и г а ю т  ( с в е р х у ) п л а м е н е м  г а з о в о й  г о р е л к и  

и л и  п л а м е н е м  г о р я щ е й  в а т ы ,  с м о ч е н н о й  с п и р т о м  и  з а ж а т о й  

п и н ц е т о м .

8 7 . Н а  о б о ж ж е н н у ю  к р ы ш к у  б а н к и  к л а д у т  к у с о к  с м о ч е н н о й  

с п и р т о м  с т е р и л ь н о й  в а т ы  и  з а ж и г а ю т  е е .  К  ц е н т р у  к р ы ш к и  п о д  

г о р я щ у ю  в а т у  п о д в о д я т  о с т р и е  п р е д в а р и т е л ь н о  о б о ж ж е н н о г о  

п р о б о й н и к а ,  н а п р а в л я я  е г о  п о д  у г л о м  в  3 5 — 4 0 °  п о  о т н о ш е ­

н и ю  к  к р ы ш к е ,  и  н е б о л ь ш и м  у с и л и е м  р у к и  п р о к а л ы в а ю т  е е .  
З а т е м ,  н е  о т н и м а я  п р о б о й н и к а ,  о т в е р с т и е  в  к р ы ш к е  р а с ш и р я ю т  

п у т е м  о с т о р о ж н о г о  у г л у б л е н и я  и  о д н о в р е м е н н о г о  в р а щ е н и я  

к о п ь я .  О т в е р с т и е  д о л ж н о  б ы т ь  р а с ш и р е н о  д о  1 — 1,5 см в  д и а ­

м е т р е .  П о с л е  э т о г о  п р о б о й н и к  у б и р а ю т  и  о т в е р с т и е  в  к р ы ш к е  

з а к р ы в а ю т  г о р я щ е й  в а т о й  и л и  н а к р ы в а ю т  б а н к у  п р е д в а р и ­

т е л ь н о  п р о  с т е р ш ш з  о  в а н н  о  й п о л о в и н к о й  ч а ш к и  П е т р и ,

88. Т о т ч а с  п о с л е  в с к р ы т и я  и з  б а н к и  б е р у т  п р о б ы  д л я  п о ­

с е в о в .  П о с л е  в з я т и я  п р о б ы  д л я  б а к т е р и о л о г и ч е с к о г о  и с с л е д о ­
в а н и я  б а н к и  в с к р ы в а ю т  о б ы ч н ы м  к о н с е р в н ы м  н о ж о м  (п р е д в а ­

р и т е л ь н о  п р о с т е р ш ш з о в а н н ы м ) .  С о д е р ж и м о е  б а н к и  о р г а н о л е п ­

т и ч е с к и  и с с л е д у ю т  д л я  о п р е д е л е н и я  з а п а х а ,  ц в е т а  и  д р у г и х  

п о к а з а т е л е й .  З а т е м  б а н к у  з а к р ы в а ю т  с т е р и л ь н о й  п о л о в и н к о й  

ч а ш к и  П е т р и  и х р а н я т  д о  о к о н ч а н и я  и с с л е д о в а н и я  к о н с е р в о в .

8 9 . П р и  а н а л и з а х  к о н с е р в о в  в  з а в о д с к и х  л а б о р а т о р и я х  

х р а н е н и е  в с к р ы т ы х  б а н о к  п о с л е  п о с е в а  н е  о б я з а т е л ь н о .  П р и  

о б н а р у ж е н и и  б е с с п о р о в ы х  м и к р о б о в  в  э т о м  с л у ч а е  п р о и з в о ­

д я т  д о п о л н и т е л ь н ы й  а н а л и з  б а н о к ,  в з я т ы х  и з  т о й  ж е  а в т о -
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к л а в о в а р к и  в  к о л и ч е с т в е  н е  м е н е е  о д н о й  ш т у к и  н а  5 0 0  б а н о к .  

В с е  б а н к и ,  в з я т ы е  д л я  д о п о л н и т е л ь н о г о  а н а л и з а ,  с о х р а н я ю т  

д о  п о л у ч е н и я  р е з у л ь т а т о в  а н а л и з а  и , е с л и  н а л и ч и е  б е с о п о р о -  

в ы х  м и к р о б о в  п о д т в е р д и т с я ,  в с е  б а н к и  п р о в е р я ю т  н а  г е р м е ­

т и ч н о с т ь *  п о  п .  1 0 2  н а с т о я щ е г о  с т а н д а р т а .

9 0 . П р о б ы  с о д е р ж и м о г о  б а н к и  д л я  п о с е в а  б е р у т  с  п о ­

м о щ ь ю  с т е р и л ь н ы х  с т е к л я н н ы х  т р у б о ч е к  с  в н у т р е н н и м  д и а ­

м е т р о м  о к о л о  0 ,8  см и  з а к р ы т ы х  с  о д н о г о  к о н ц а  в а т н о й  п р о б ­

к о й .  Д л я  к а ж д о г о  о т д е л ь н о г о  п о с е в а  б е р у т  н е  м е н е е  1 г  с о ­

д е р ж и м о г о  б а н к и  д л я  а э р о б н ы х  к у л ь т у р  и  н е  м е н е е  5  г  д л я  

а н а э р о б н ы х .  В  к а ж д о й  п р о б е  д о л ж н о  б ы т ь  з а х в а ч е н о  н е к о т о ­

р о е  к о л и ч е с т в о  ж и д к о й  ч а с т и  к о н с е р в а  ( б у л ь о н ,  з а л и в к а  

и т .  п . )  и  т в е р д ы х  е г о  ч а с т е й  ( к у с о ч к и  м я с а ,  ф а р ш а ,  о б о л о ч к и  

и  т .  п . ) .

9 1 .  Н е п о с р е д с т в е н н о  п е р е д  п о с е в о м  п р о в е р я ю т  с т е р и л ь ­

н о с т ь  т р у б о к .  Д л я  э т о г о  т р у б к у  п р о м ы в а ю т  с т е р и л ь н ы м  м я с о -  

п е - п т о н н ы м  б у л ь о н о м  п у т е м  2 — 3 - к р а т н о г о  з а с а с ы в а н и я  е г о  и з  

п р о б и р к и ;  п о с л е  п р о м ы в а н и я  т р у б к и  б у л ь о н  о с т а е т с я  в  т о й  ж е  

п р о б и р к е .  Э т а  п р о б и р к а  в ы д е р ж и в а е т с я  в  т е р м о с т а т е  в м е с т е  

с  п о с е в а м и  и з  б а н к и  и  с л у ж и т  к о н т р о л ь н о й  н а  с т е р и л ь н о с т ь .  

Н а л и ч и е  р о с т а  м и к р о о р г а н и з м о в  в  к о н т р о л ь н о й  п р о б и р к е  с т а ­

в и т  п о д  с о м н е н и е  в с е  д р у г и е  п о с е в ы .

9 2 . Д л я  а э р о б н ы х  п о с е в о в  в  к а ч е с т в е  п и т а т е л ь н о й  с р е д ы  

п р и м е н я ю т  м я с о п е п т о и н ы й  б у л ь о н  ( в  • п р о б и р к а х )  с  1 , 0 %  

г л ю к о з ы  ( М П Б )  с о  с л а б о щ е л о ч н о й  р е а к ц и е й  ( p H  7 , 2 — 7 ,4 ) .  

И з  к а ж д о й  б а н к и  з а с е в а ю т  н е  м е н е е  2  п р о б и р о к .

9 3 .  З а с е я н н ы е  п р о б и р к и  п о м е щ а ю т  в  т е р м о с т а т  с  т е м п е р а ­

т у р о й  3 7 °  н а  5 — 6  с у т о к  и  е ж е д н е в н о  н а б л ю д а ю т  з а  п о я в л е ­

н и е м  р о с т а  м и к р о о р г а н и з м о в  ( о б р а з о в а н и е  п л е н к и ,  п о м у т н е н и е  

б у л ь о н а ,  в ы д е л е н и е  п у з ы р ь к о в  г а з а  и  т .  п . ) .

9 4 .  К у л ь т у р ы  и з  п р о р о с ш и х  п р о б и р о к  и с с л е д у ю т  п о д  м и ­

к р о с к о п о м  и  в  м а з к а х  с  о к р а с к о й  п о  Г р а м у .

П р и  о б н а р у ж е н и и  б е с с п о р о в ы х  г р а м м - о т р и ц а т е л ь н ы х  б а к ­

т е р и й  п р о и з в о д я т  в ы с е в  н а  м я с о п е п т о н н ы й  а г а р  о  г л ю к о з о й  

( 1 % )  и  н а  т в е р д у ю  э л е к т и в н у ю  с р е д у  а г а р  Э н д о ,  Д р и г а л ь -  

с к о г о  и л и  К л и м  м ер а - в  ч а ш к а х  П е т р и ,  а т а к ж е  в  к о н д е н с а ­

ц и о н н у ю  ж и д к о с т ь  в  п р о б и р к у  с  к о с ы м  а г а р о м .

Т е х н и к а  о т б о р а  п р о б  д л я  п о с е в о в

Аэробные посевы
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О С Т  559  М е т о д ы  и с п ы т а н и й  к о н с е р в и р о в а н н ы х  п и щ е в ы х

Н К П Г Г  п р о д у к т о в

В протоколе  анализа отм ечаю т наличие или  о тсутств и е  
роста в аэробны х посевах, внеш ние признаки роста (см . п. 93) 
и признаки самих микроорганизм ов (п алочк и , кокки, сп ор о ­
образование и отнош ение' к окраске п о  Гр ам у ).

П р и м е ч а н и я :
1. П р и  н а л и ч и и  в п о с е в а х  б е с  с п о р о в ы х  п а л о ч е к  и л и  к о к к о в  б а н к у  

п о д в е р г а ю т  д о п о л н и т е л ь н о м у  и с п ы т а н и ю  н а  г е р м е т и ч н о с т ь  (с м . п. 102 

н а с т о я щ е г о  с т а н д а р т а ) .

2. П р и  о б н а р у ж е н и и  в п о с е в а х  м и к р о б о в  гр у п п ы  к и ш е ч н о й  п а л о ч ­
ки  в о п р о с  о р е а л и з а ц и и  к о н с е р в о в  р е ш а е т с я  в  п о р я д к е ,  у с т а н о в л е н н о м  

в д е й с т в у ю щ е й  и н с т р у к ц и и  о  п о р я д к е  х и м и к о - т е х н и ч е с к о г о  и  б а к т е ­

р и о л о г и ч е с к о г о  к о н т р о л я  к о н с е р в о в .

А н аэробн ы е посевы

95. А наэробны е посевы  п р ои зводят  в 2 б ольш и е  пробирки 
(диам етр  15— 18 мм, в-ысота 250 мм) с вы соким  слоем  б у л ь ­
она (по  Тароцци ) под с ло ем  в азели н ового  масла.

Н епосредствен н о  перед  п осевом  среды  прогреваю т в т е ­
чение 25 минут в кипящ ей водяной  бане и затем  бы стр о  
охла ж д а ю т  д о  комнатной тем пературы .

П р и м е ч а н и е .  В с е  с р е д ы  д л я  п о с е в о в  д о л ж н ы  б ы т ь  п р е д в а р и ­

т е л ь н о  п р о в е р е н ы  на с т е р и л ь н о с т ь  п у т е м  т е р м о с т а т н о й  в ы д е р ж к и  и х  
пр и  37° в т е ч е н и е  3 — 4  с у т о к .

96. О бе  засеянны е пробирки п ом ещ аю т в тер м остат  при 37° 
и наблю даю т за развитием  к ультур ы . П ри отсутстви и  роста 
посевы  вы держ иваю т д о  10 суток . П о с л е  инкубации к у л ь ­
туры  и сслед ую т  п од  м икроскопом  в окраш енны х по Грам у 
мазках.

97. В  случ ае  обнаруж ения  ракетообразн ы х п алочек  в м аз­
ках из анаэробных п осевов  заводски е лаборатории  д альн ей ­
ш их исследований н е  п рои зводят, а д о лж н ы  пробирки запаять 
или залить см олкой  и передать их в к устов ую  или наушно­
и сслед ов а тельск ую  лабораторию . П о с лед н я я  производит б и о ­
ло ги ческую  п робу и д о п олн и тельн ы е  и сследован и я  на Ьас. 
botu linus по шт. 98, 99 и 100 н а сто я щ его  стандарта.

98. И з  посева, в котором  обнаруж ены  ракетообразны е па­
лочки , д ела ю т  вы сев в 0 ,5%  агар, содерж ащ и й  1% глю козы , 
в трубки  Вейона или  в у зк и е  (1 5 X 1  см) пробирки вы соким  
столби ком . П о сев  в вы сокий агар  п р ои зв од я т  с п ом ощ ью  
пастеровской  пипетки с оттян уты м  и заплавленны м  концом  
в расплавленны й и о стуж ен н ы й  д о  45° глю козн ы й  агар одно-

2 2 4
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временно в 6 или 8 пробирок, переходя п оследов ательн о  из 
одной  пробирки в д р у гую  с ц елью  разведения культуры . За­
сеянные пробирки нем едленно охлаж даю т и пом ещ аю т на 
3— 4 дня  в терм остат.

Д л я  вы деления  отдельны х, подозрительны х на bac. botulinus 
колоний из пробирок или  трубок  Вейова, последние надпили­
ваю т на уровне намеченной колонии и разламывают. В ы д елен ­
ную  из вы сокого  агара или из трубки Вейона к олон и ю  пере­
севаю т в б у л ьо н  Тароцци  и мясопептонный бульон . П о л у ч е н ­
ную  к у льтур у  изучаю т по морф ологическим признакам, а так­
ж е на токсигенны е и серологические свойства.

99. И з  бульон н ы х п осевов  через 6 суток  п о с л е  появления 
роста пастеровской пипеткой отсасываю т 2— 3 м л  и с с л е д у е ­
мой культуры  и ф ильтрую т через стерильный тальковы й  
фильтр. П о  0,5 м л  п олучен н ого  фильтрата вводят  под  к о ж у  
д в ум  мышкам. 1 м л  ф ильтрата смеш ивают с 0,6 м л  полива­
лентной  антиботулинической  сыворотки, оставляю т стоять  
в течение 1 часа при комнатной температуре и по 0,5 м л  см еси  
вводят под к о ж у  д в ум  мышкам. Если  первые д в е  мышки пали 
в течение 1— 4 дней, а вторы е остались живыми, присутствие 
токсина ботулизм а  считается доказанным. Е сли  ж е  о п ы т .н е ­
ясен (мыш ки переболели , но не погибли ), то  опы т повторяю т 
с той ж е к ультур ой  10— 12-дневной давности.

100. 'Д ля  определения серологических свойств п рои зводят  
реакцию агглю тинации с культурами, полученными п утем  
пересева колоний из вы сокого  агара или из тр убок  Вейона 
в мясопептонный бульон . Реакцию  агглютинации прои зводят  
в небольш их пробирках (1 0 X 0 ,8  с м ) .  Д л я  каж дой пробы  б ер ут  
8 пробирок. В_ 7 пробирок наливают по 0,5 м л  а гглю ти н и рую ­
щ ей сыворотки, разведенной в ф изиологическом  растворе 
в след ую щ и х  отнош ениях: д ля  первой пробирки 1:100, д л я  
второй 1:200, д ля  третьей  1:400 и т. д., седьмая пробирка 
таким образом  б у д е т  иметь разведение 1:6400. В восьм ую  
пробирку наливаю т 0,5 м л  ф изиологического раствора.

В каж дую  пробирку вносят пастеровской пипеткой 4— 6 
капель 1— 2-дневной хорош о  проросш ей бульонной  к ультуры . 
С м есь  слегка  взбалты ваю т и ставят на два часа в терм остат  
при 37°. О бразование хлопьев  или осадка в н ескольких  пер­
вых пробирках при отсутствии  э т о ю  в Контрольной в осьм ой  
пробирке указы вает на наличие bac. botulinus.

Д л я  вторичного рассмотрения пробирки оставляю т на 24 
часа при комнатной температуре. П робы  ставят каж ды й раз 
с д в ум я  агглю тинирую щ ими поливалентными сы вороткам и 
типа А  и типа В  отдельн о .

15 Мясо и мясопродукты 22о



Стр 73
-----------------------------------------------------------------------------------------—  а
Методы испытаний консервированных пищевых ■ 

продуктов '

И сслед ов ан и е бом баж н ы х  банок

101. В  с луч а е  н ео бх о д и м о сти  анализа бом баж н ы х  банок , 
п олучен н ы х  в р езу льта те  тер м остатн ой  вы дер ж ки  ® с о о т в ет ­
ствии с п. 83 н астоящ его  стандарта , п ом и м о со б лю д ен и я  и з л о ­
ж ен н ого  вы ш е порядка и сслед ов ан и я  (см . пп. 84— 97), по 
окончании посевов  п рои зводят  би оло ги ч еск ую  п р обу  « а  при­
сутств и е  Токсина ботули зм а  н еп оср ед ств ен н о  в  содерж и м ом  
банки.

Б и ологи ческую  п р о б у  из банки прои зводят  в том  ж е  п о ­
рядке, которы й указан  в нп. 98, 99 и 100.

П р и м е ч а н и е .  Исследование бомбажных банок производится 
только в кустовых и л и  научно-исследовательских лабораториях.

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ПРОВЕРКА ГЕРМЕТИЧНОСТИ ЖЕСТЯНЫХ
БАНОК

102. В се банки, в которы х  обн ар уж ен о  при и сследовании
п осевов  присутствие б ессп ор ов ы х  бактерий, д о п о лн и тельн о  
проверяю т на герм етичность. Д л я  э т о го  банку о св об о ж д а ю т  
о т  ее  содерж и м ого , внутри  е е  т щ а тельн о  пром ы ваю т горячей  
водой , ополаскиваю т н ебольш и м  к оли ч еств ом  см еси  равных 
о б ъ ем о в  спирта с эф иром  и снова оп оласк и ваю т чистой  во ­
дой . О чищ енную  таким обр а зо м  бан к у  запаиваю т, п о ль зу я с ь  
с лед ую щ и м  приемом: на о тв ер сти е  в кры ш ке банки накла­
д ы в аю т  заранее вы резанный и з ж ести  к р у ж о к  п о д х о д я щ е го  
диам етра и герметически  припаиваю т е го  к кры ш ке. Запаян­
ную  банку проверяю т на герм ети чн ость  с о гла сн о  п. 26 настоя-

Р езу льта ты  испытания отм ечаю тся  в п р о ток о ле  анализа.

ПИТАТЕЛЬНЫЕ СРЕДЫ ДЛЯ БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКОГО АНАЛИЗА  
БАНОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

103. О св обож д ен н ое  о т  к остей , ж ира и су х о ж и ли й  г о ­
в я ж ье  или конское м ясо  п р оп уск аю т  через м я со р уб к у  и обли ­
ваю т холод н ой  водоп р ов од н ой  в одой  и з  расчета 1 л  воды  
на 500 г мяса. О став ля ю т  сто и ть  на 4 часа, затем  м ед лен н о  

I нагреваю т д о  кипения и  ки пятят  10— 15 минут. Д о п у ск а ется  
та к ж е  упрощ енны й сп о со б : м ясо  с  в одой  кипятят на го лом  
о гн е  1,5 часа и ли  нагреваю т в автоклаве  при 120° в  течение 
о д н о го  часа.

щ его  стандарта.

Мясопептонный бульон
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Стр. 74

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

Затем ж и дкость  отцеж иваю т через полотно, сю да ж е  от ­
ж имаю т весь сок  из вареного мяса,-нейтрализую т содой , при­
бавляю т 5 г  поваренной соли  и 20 г пептона на 1 л  и нагре­
ваю т 20 минут в автоклаве при 120°. П олученны й  б у л ь о н  
ф ильтрую т через бум аж ны е фильтры, разливаю т в чистую  
п о суд у  (колбы , пробирки) и стерилизую т при 120° в течение 
20 минут.

Е сли  при ф ильтровании получается мутный б ульо н , т о  
его  перед  ф ильтрованием  осветляю т белком . Д л я  э т о го  на 
каж дый ли тр  бульон а  б ер ут  б елок  одн ого  куриного  яйца, 
предварительно смеш анный и взболтанный с 50 м л  воды , при­
бавляю т к охла ж д ен н ом у  бульон у  и нагревают при 100° в т е ­
чение 30 минут. П о с л е  нагревания фильтруют.

104. К  м ясопептонном у бульону, нагретому в автоклаве 
(перед  ф ильтрованием ), прибавляю т 10 г  глю к озы  на 1 л .  
П роверяю т реакцию, нагревают д о  100°, ф ильтрую т и стери­
лизую т. pH  такого  бульон а  д олж ен  бы ть не выш е 7,2— 7,4.

105. В б ольш ую  пробирку вносят сырой мясной фарщ, или 
кусочки  вареной печенки с таким расчетом, чтобы  вы сота 
с л о я  бы ла  не менее 1,5— 2 с м ,  заливают 45— 50 м л  мясо- 
пепткжного бульон а  с  1 % глю козы  (p H  7,4— 7,8) и в а зели н о ­
вым маслом . С тер и ли зую т в автоклаве при 120° в течение 
30 минут.

106. К  100 м л  мясопептонного бульона д об а в ля ю т  30 г  
агар-агара, варят в автоклаве 45 мин. при 1 а т м ,  п о д щ ела ­
чивают и ф ильтрую т. К  ф ильтрат}' д обавляю т 10 г  лак тозы , 
разливаю т в колбы  по 100 м л  и стерилизую т при 100° (3  раза 
по 20 мин.).

П ер ед  уп отреблением  к 100 м л  готового  расплавленного  
агара д об а в ля ю т  ом есь из 1 м л  насыщенного спиртового  рас­
твора основного  фуксина я  2,5— 3,0 м л  1 0 % -н ого  раствора 
сернистокислого  натрия. П о с л е  размешивания п олуч ен н ую  
среду  разливаю т в чашки Петри. П о сл е  охлаж дения  агар Э ндо 
д олж ен  иметь св етлор озов ую  окраску.

107. К  100 м л  расплавленного агара прибавляю т 1,5 г  
лактозы  и 13 м л  лакм усовой  настойки. Д робн о  стер и ли зую т

Мясопептонный бульон с глюкозой (МПБ-глюк)

Среда Тароцци

Среда Эндо

Среда Дригальского
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Стр. 75

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

(3  раза по 20 мин.) текучим  паром. Ц в е т  среды  ф и о лето в о ­
серы й. Киш ечная палочка д а е т  м утн ы е колонии  красного  ц в е ­
та, паратифозная — синие прозрачны е колонии .

108. В состав среды  в х од и т  10 г  пептона, 10 г лак тозы , 
50 г  свеж ей  бы чьей ж елчи , 20 г  агара, 10 м л  1,5 % -ного  спир­
т о в о г о  раствора б р ом ти м о лб ла у  (и н дикатор ) в 1 л  д е с т и лли -  
рованной  воды ; pH  среды — 6,8. Г о т о в и т ся  среда  след ую щ и м  
о бр а зо м : к дести лли рован н ой  в о д е  прибавляю т пептон и
ж елч ь , устанавливаю т реакцию , д о б а в ля ю т  агар, нагрев'ают 
д о  растворения его  и ф ильтрую т. Затем  д о б а в ля ю т  ла к то зу  
и индикатор, разливаю т по колбрм  и стер и ли зую т  при 120° 
в течение 20 минут.

Ц в е т  готовой  среды  б уты лоч н о-зелен ы й . При изменении 
реакции в щ елоч н ую  среда п ер еходи т  в го л у б о й  цвет, а при 
подки слен и и — в оранж евый и ж елты й . К олон и и  C o li com m une 
окраш ены  в оранж евы й цвет, к олон и и  C o li a e ro gen es  значи­
т е л ь н о  крупнее, чем C o li com m une, сли зи стой  консистенции и 
окраш ены  от  св етлоор ан ж ев ого  д о  ж е л т о го  цвета.

109. Готовится  из м ясоп еп тон н ого  б у л ьо н а  с 1% глю к озы  
и 0 ,5%  ар хан гельск о го  и ли  2— 2,5 %  о д ес ск о го  агара. С тер и ­
л и зу ю т  при 100° три раза п о  20 мин., п о с ле д о в а те ль н о  через- 
I сутки .

М икробиологический анализ томатны х продуктов
(Томат-паста, томат-пюре, кетчуп, сок)

Н О . М и кр обиологический  анализ проб том атны х п родуктов  
прои зводят  по м ето д у  Говарда -С теф ен сон а  путем ! прям ого  
счета  под м икроскопом  п лесен ей , д р о ж ж ей  и бактерий.

П ри анализе по м ет о д у  Гов ар д а  н еобходи м ы  с л ед ую щ и е  
приборы : микроскоп с подвиж ны м  столи к ом  и оптическим и 
систем ам и, с увеличением  в 100, 180, .500 и 600 раз, счетная 
камера Том а-Ц ейса , камера Говарда , покровны е стекла  к ка­
мерам , стеклянны е банки с притерты ми пробками.

О пределение количества п лесен ей  производят  в камере 
Г  оварда.

Препарат д л я  счета п лесен ей  в камере Говарда готовят  
след ую щ и м  образом .

Среда Климмера (видоизмененная)

Полужидкий агар для трубок Вейояа

Счет плесеней
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С тр . 76

Методы испытаний консервированных пищевых ОСТ KS0
продуктов НКПП

К а м е р у  и п о к р о в н о е  с т е к л о  к ней т щ а т е л ь н о  п р о т и р а ю т  
ч и стой , с м о ч е н н о й  сп и р то м  тк ан ью . И с с л е д у е м у ю  п р о б у  
т щ а т е л ь н о  п ер е м еш и в а ю т , и е с л и  п р о д у к т  р м е е т  г у с т у ю  
к о н си ст ен ц и ю , к а к  наприм ер , том а т -п а ста , т о  е г о  п р ед в а р и ­
т е л ь н о  р а з б а в л я ю т  в д в о е  в о д о й  п о  в есу .

П р и м е ч а н и е .  При отсутствии камеры Говарда счет плесеней
производят с помощью камеры Тома-Цейса, исследуя не менее 4 пре­
паратов.

В  ц е н т р  к а м ер ы  с п о м о щ ь ю  н ож а  и ли  с к а л ь п е л я  в н о с я т  
к а п лю  п о д г о т о в л е н н о й  п р о б ы  и н акры ваю т п о к р о в н ы м  с т е к ­
л о м  таки м  о б р а зо м , ч т о б ы  м атер и ал  р а в н о м ер н о  р а с п р е д е ­
л я л с я  п о  ц е н т р а л ь н о м у  с т е к л у  кам еры  и в т о  ж е  в р е м я  н е  п о ­
п а л  в ж е л о б о к  ее .

С ч е т  п л е с е н е й  п р о и зв о д я т  п о д  м и к р о ск о п о м  с у в е л и ч е ­
ни ем  о к о л о  9 0  раз при  д и а м е т р е  п о л я  зр ен и я  о к о л о  1,380 м м  
н е м ен ее  ч ем  в д в у х  преп аратах . П р и  это м  в  к а ж д о м  п р еп а ­
р а т е  п р о см а т р и в а ю т , п ер е д в и га я  препарат по  25 п о л е й  зр ен и я , 
и о д н о в р е м е н н о  в е д у т  с ч е т  т е х  п о лей , в  к о т о р ы х  в с т р е ч а ю т с я  
ги ф ы  п л е с н е в ы х  гр и б к о в . В  с ч е т  при н и м аю т п о л я , в к о т о р ы х  
н а х о д и т с я  х о т я  б ы  о д н а  гиф а д л и н о й  н е  м е н е е  Ve ч а ст и  д и а ­
м етр а  п о л я  зр ен и я .

К о л и ч е с т в о  п о л е й , в  к о т о р ы х  о б н а р у ж ен ы  ги ф ы  п л е с е н и , 
д е л я т  на ч и с л о  в с е х  п р о см о тр ен н ы х  п о лей  зр ен и я , ум н о ж а ю т , 
на 100 и та к и м  о б р а з о м  п о л у ч а ю т  п р о ц ен т  п о л е й  зр ен и я  с 
п лесн ев ы м и  гр и бк ам и .

Счет дрожжей

С ч е т  д р о ж ж е й  п р о и зв о д я т  п о д  м и к р о ск о п о м  в  к а м е р е  типа  
Т о м а -Ц е й с а .

И с с л е д у е м у ю  п р о б у  в за в и си м ости  о т  е е  п л о т н о с т и  и  о ж и ­
д а е м о й  о б с е м е н е н н о с т и  п р е д в а р и т е л ь н о  р а з б а в л я ю т  в о д о й  в 
о тн о ш ен и и  1 :3  и л и  1:9, п о л ь з у я с ь  с л е д у ю щ и м  п р и е м о м : в  м е р ­
ны й  ц и ли н д р  в н о с я т  10 м л  п р о д у к т а  и п р и л и в а ю т  20 и л и  
30  м л  в о д ы .

П о л у ч е н н у ю  с м е с ь  п о с л е  п ерем еш и ван и я  ч и с т о й  с т е к л я н ­
н ой  п а л о ч к о й  п е р е н о с я т  в к о л б у  Э р лен м е й ер а  и  т щ а т е л ь н о  
в з б а л т ы в а ю т  в  т е ч е н и е  1,5 м и н ут .

П о д г о т о в л е н н у ю  та к и м  о б р а зо м  п р о б у  п е р е л и в а ю т  в  о т ­
к р ы т у ю  ч а ш к у  П е т р и  и п ер ем еш и в а ю т  в  н ей  с  п о м о щ ь ю  н о ж а  
и л и  с к а л ь п е л я . Ч е р е з  0 ,5  мин. о т с ю д а  б е р у т  к а п л ю  п р о б ы , п о ­
м е щ а ю т  е е  в  ц е н т р  к а м ер ы  Т о м а -Ц е й с а  и  н а к р ы в а ю т  п о ­
к р ов н ы м  с т е к л о м .
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Стр. 77

Методы испытаний консервированных пищевых 
продуктов

С ч е т  д р о ж ж е й  п р о и зв о д я т  н е  р а н ее  ч ем  ч е р е з  10 м и н у т  
п о с л е  п р и го то в лен и я  препарата  п о д  м и к р о ск о п о м  с  у в е л и ч е ­
н и ем  в 500 раз.

Е с л и  д р о ж ж е й  н е м н о го  (н е  в ы ш е  н о р м ы ), т о  п о д с ч е т  п р о ­
и з в о д я т  не м ен ее  чем  в п о л о в и н е  в с ей  п л о щ а д и  к а м ер ы  (т . е. 
на п л о щ а д и  V 2 м м 2). П о л у ч е н н о е  ч и с л о  в  э т о м  с л у ч а е  у м н о ­
ж а ю т  на 20 ты с . и на в з я т о е  р а зв ед 'ен и е  (3  и ли  9 ) и  п о л у ­
ч а ю т  таки м  о б р а зо м  к о л и ч е с т в о  д р о ж ж е й  в 1 м л .

В  т о м  с л у ч а е , к о гд а  д р о ж ж е й  м н о го , п о д с ч е т  их  п р о и зв о ­
д я т  н е  м ен ее  ч ем  в 50 о т д е л ь н ы х  к в а д р а ти к а х  и в ы в о д я т  
с р е д н е е  ар и ф м ети ч еск ое  на о д и н  к в а д р а ти к  ( ‘/« о  м м 2). 
П о л у ч е н н о е  ч и с л о  у м н о ж а ю т  на 4 м лн . и на в з я т о е  р а з в е д е ­
н и е  и таки м  о бр а зо м  п о л у ч а ю т  к о л и ч е с т в о  д р о ж ж е й  в  1 м л .

С ч е т  бак тер и й  п р о и зв о д я т  в т е х  ж е  п р еп ар атах , в к о т о р ы х  
п о д с ч и т ы в а л и с ь  д р о ж ж и , с  т е м  ж е  у в е л и ч е н и е м  м и к р оск оп а .

П о д с ч и т ы в а ю т  т о л ь к о  п а л о ч к о в и д н ы е  ф ор м ы  бак тер и й .

П о д с ч е т  п р о и зв о д я т  н е  м е н е е  ч ем  в  5 0  о т д е л ь н ы х  к в а д р а ­
т и к а х  и в ы в о д я т  с р е д н ее  а р и ф м е т и ч е с к о е  на о д и н  к в а д р а ти к  
( V 4 0 0  м м 2). П о л у ч е н н о е  ч и с л о  у м н о ж а ю т  на 4 м лн . и на в зя т о е  
р а зв е д е н и е  и таким  о б р а зо м  п о л у ч а ю т  к о л и ч е с т в о  б ак тер и й  
в 1 м л .

Счет бактерий
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