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P R Z E D M O W A .

Nie posiadamy dotąd, w języku polskim, obszerniejszego 
podręcznika do badań produktów spożywczych i brak ten daje 
się odczuwać zwłaszcza tym, którzy nie władają językami obcymi.

Opierając się na doświadczeniu, nabytem w ciągu kilkunasto
letniej pracy (od 1901 r. do chwili obecnej) w laboratoryum 
D-ra Serkowskiego w zakresie badań produktów spożywczych, 
przystąpiłem do opracowania niniejszej książki, która ma służyć 
jako podręcznik dla chcących się poświęcić badaniom produktów 
spożywczych. Ze względu na to, że podręcznik ten jest przezna
czony dla chemików wyszkolonych, nie uwzględniłem sposobów 
analitycznych, ogólnie znanych, za wyjątkiem takich, które odbie
gają od powszechnie przyjętego szablonu. Co się tyczy sposobów 
specyalnych, to, w celu uniknięcia zbytecznego balastu, starałem 
się podawać tylko takie, które, według badań najnowszych, okaza
ły się najodpowiedniejszymi pod względem dokładności lub pro
stoty wykonania.

Po za sposobami, służącymi do badań produktów spożyw
czych, umieściłem również sposoby badania przedmiotów użytku 
domowego, wykrywania niektórych ważniejszych alkaloidów i tru
cizn pochodzenia mineralnego. Szereg tablic, bądź znanych, bądź 
nowo opracowanych, ma służyć do ułatwienia obliczeń wyników 

'lub oceny produktów badanych. Z tego samego względu umieści
łem przy każdym produkcie jego przeciętny skład normalny. Nie 
posiadając danych, opartych na rozbiorach produktów pochodze
nia krajowego, zmuszony byłem posiłkować się danemi, czerpane-
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mi z dzieł autorów obcych. Wszystkie przykłady przedstawiają 
skład przeciętny według rozbiorów, zebranych przez Kóniga.

W danym podręczniku opracowane są badania chemiczne 
i fizyczne, t. j. część analiz sanitarnych, które składać się winny 
i z chemiczno-fizycznych i z bakteryologicznych badań. Zazna
czam to wyraźnie, ponieważ w praktyce nieraz mylnie podawane 
bywają pod nazwą „analizy sanitarnej" tylko oznaczenia chemicz
ne bez bakteryologicznych.
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Dział ogólny*

Przygotowanie przeciętnych prób.

1) Dokładność wyników rozbioru zależy w pierwszym rzędzie 
od ścisłości wykonania, ale duży wpływ na wyniki może mieć 
również źle przygotowana próba, dostarczona do rozbioru. W celu 
otrzymania przeciętnej próby należy postępować w następujący 
sposób: jeżeli produkt ma wygląd niejednostajny, to trzeba brać 
małe ilości z różnych miejsc i doskonale je wymieszać. W wypad
kach, w których warstwa powierzchniowa mogła się zmienić 
pod wpływem wilgoci, albo wyparowania wody, próbę do roz
bioru należy brać z warstw środkowych. Jeżeli warstwa górna, 
w celu zamaskowania złego gatunku danego produktu, różni się 
w znacznym stopniu od całości, to należy brać dwie próby od
dzielne: z górnej i głębszych warstw. Próby produktów płynnych 
należy brać po uprzedniem dokładnem wymięszaniu. Próby pro
duktów, łatwo ulegających zepsuciu, powinny być wysyłane nie
zwłocznie do pracowni, dodawanie środków konserwujących po
winno być stosowane tylko w wyjątkowych wypadkach. Przy 
przesyłaniu prób mleka, zwłaszcza podczas lata, na dalszą prze
strzeń, można dodawać na każdy litr 1— 1,5 gr. dwuchromianu 
potasowego. Produkty, które łatwo przyciągają albo tracą wilgoć 
należy przesyłać w suchych, szczelnie zamkniętych naczyniach 
szklanych, a próby wody w czystych butelkach zamkniętych do
szlifowanymi korkami i wypłókanych przed napełnieniem wodą 
badaną. Wodę z pomp należy brać dopiero po kilkominutowem 
pompowaniu.

2) W wielu wypadkach rozbiór chemiczny nie jest w stanie 
wykazać zafałszowania; wtedy posługujemy się mikroskopem.

Podr. prod. spoż. 1
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Przy badaniu mąki na domieszkę obcego krochmalu, rozcieramy 
niewielką ilość próby na szkiełku przedmiotowem z gliceryną, p o 
krywamy preparat szkiełkiem pokrywkowem i badamy pod mikro
skopem. Dla porównania należy przygotować sobie szereg pre
paratów z różnych gatunków mąki czystej i zafałszowanej. Bada
jąc przyprawy korzenne postępujemy w następujący sposób: 
Szczyptę dobrze sproszkowanej próby zalewamy wodanem chlo- 
ralu (8 cz. chloralu i 5 cz. wody) i pozostawiamy w nim w ciągu 
24 godzin. Z przygotowanego w ten sposób produktu robimy 
preparaty i badamy ich w roztworze wodanu chloralu pod mikro
skopem. Badając mięso, przygotowujemy z niego cienkie skrawki 
za pomocą noża albo brzytwy.

Gdy chodzi o porównanie dwóch produktów pod względem 
ich wartości odżywczej, to określamy w nich związki proteinowe, 
tłuszcz i węglowodany i obliczamy wartość odżywczą w ciepłost- 
kach, opierając się na następujących danych:
Przyswajalność białka 96.5%; białko wydziela 4.0 ciepłostki.

„ tłuszczu 96.0%; tłuszcz „ 8.9
n węglowodanów 98.0%; węglowodany „ 4.0 „

Naprz.: mleko zawiera 3.4% tłuszczu, 3.5% białka i 4.6% cukru;

tłuszcz „ -  -  ^  =  28.9 ciepłostek,

, . .. 3.5 X 96.5 X 4.0 1Q _białko „ ---------------- — = 1 3 .5

. .  4 . 6 X 9 8 X 4 0cukier „ = 1 8 .0  „

100 gr. mleka d a je  59.4 „
Przy obliczaniu wartości pieniężnej w stosunku do wartości 

odżywczej przyjmujemy węglowodany za 1, tłuszcz — 3 i białko— 
5 i obliczamy według w zoru:

. . . cena kilogramawart. p.emęzna =  B- 5 + T 5 ? | T W - 1 .

w którym B oznacza ilość gr. białka w kilogramie,
T „ „ „ tłuszczu r
W „ „ „ węglowodanów „

Oznaczanie wody.
3) Do oznaczania wody bierzemy 2 do 10 gr. dostarczonego 

produktu.
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Zależnie od własności próby, odważamy ją w platynowej lub 
porcelanowej miseczce, albo o ile próba jest hygroskopijna, w na
czyniu do ważenia z doszlifowanym korkiem. Suszenie odbywa 
się w temp. 100— 105° C. Po godzinie ważymy po raz pierwszy, 
a następnie w odstępach ^-godzinnych— dotąd, aż waga pozosta
nie stałą.

Strata na wadze wykazuje nam zawartość wody, a pozosta
łość — zawartość części stałych (ekstraktu) we wziętej do badania 
ilości.

Określenie wody w płynach, pokrywających się podczas 
ogrzewania błonką na powierzchni (mleko, roztwory mydła), za
wierających dużo cukru, lub ciał białkowych, odbywa się w pła
skich parowniczkach, napełnionych wyprażonym pumeksem, albo 
gruboziarnistym kwarcem. Parowniczkę, napełnioną powyższemi 
ciałami i zaopatrzoną w krótką bagietkę, ważymy, wlewamy do 
niej odpowiednią ilość badanego płynu, ważymy i parujemy nad
miar wody na kąpieli wodnej, a następnie suszymy do stałej wagi 
w suszarce.

Niektóre ciała jak: chleb, krochmal, bulwy i liście roślin na
leży suszyć początkowo w ciągu dłuższego czasu w temperaturze 
40—50° C., a następnie do stałej wagi temp. 100 do 105° C.

Oznaczanie popiołu.
4) a) Do oznaczenia popiołu używamy najczęściej próby, 

w której określaliśmy wodę. Spopielanie odbywa się nad palnikiem 
Bunsena, przyczem należy unikać zbyt wysokiej temperatury, 
zwłaszcza przy takich ciałach, których popiół zawiera dużo al- 
kalii. Alkalja mogą w zbyt wysokiej temperaturze częściowo 
się ulatniać, a jako łatwo topliwe oblepiają cząsteczki węgla 
i utrudniają spopielanie.

b) Niektóre ciała podczas zwęglania zwiększają w znacznym 
stopniu objętość; w takich wypadkach lepiej jest ogrzewać zawar
tość tygielka albo parownicy z góry i przebijać powstające pęche
rzyki drutem platynowym. Po zupełnem zwęgleniu, ługujemy 
otrzymany węgiel wodą, zbieramy go na sączku (o wiadomej za
wartości popiołu), spopielamy, wrzucamy do otrzymanego pod
czas ługowania płynu, który parujemy i suszymy do stałej wagi.

W celu przyspieszenia spopielania węgla można go zwilżyć 
azotanem amonowym. Popiół powinien być biały, a w obecności
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związków żelaza żółtawy albo czerwonawy i nie zawierać niespalo- 
nych cząsteczek węgla. O dokładności spopielenia można się prze
konać, zwilżając popiół wodą: cząsteczki węgla wypływają na po
wierzchnię i dają się z łatwością odróżnić. O ile chodzi o określe
nie piasku, to zważony popiół ogrzewany z 10%-ym kwasem sol
nym, sączymy, przemywamy wodą, spopielamy sączek wraz z osa
dem w tygielku platynowym i ważymy. Otrzymane wyniki dają 
nam zawartość piasku, a różnica między ogólną ilością popiołu 
i ilością piasku — ilość „czystego popiołu".

Oznaczanie oiał białkowych.
5) Zawartość ciał białkowych obliczamy z ilości znalezionego 

w danym produkcie azotu. Ponieważ białka pochodzenia zwie
rzęcego zawierają przeciętnie 16% azotu (za wyjątkiem sernika 
i witeliny), więc, mnożąc znalezioną ilość azotu przez 6.25, otrzy
mujemy zawartość ciał białkowych we wziętej do badania ilości.
0  ile dany produkt zawiera azotany, amoniak lub ciała amidowe, 
to należy je brać pod uwagę przy obliczaniu.

Azot ogólny określamy najczęściej sposobem Kjeldahla. Do 
oznaczenia azotu bierzemy: mięsa, ekstraktów mięsnych i t. p. po 
0,5 gr., chleba, mąki po 1 gr., a z produktami, z których trudno 
przygotować dokładną przeciętną próbę postępujemy w następu
jący sposób. 10 do 20 gr. (kiełbasy, jarzyn albo paszy) zalewamy 
150 gr. mieszaniny H2S 0 4-4-P20 5 i ogrzewamy na kąpieli wodnej 
dotąd, aż otrzymamy jednolitą masę, następnie zlewamy do kolbki 
kalibrowanej, pojemności 200 cm8, popłókujemy powyższą mie
szaniną i dopełniamy nią zawartość kolbki do kreski. Po dokład- 
nem wymięszanin odmierzamy do kolby Kjeldahla ściśle 20 cm* 
odpowiadających 1—2 gr. pierwotnej substancyi.

Płyny odmierzamy wprost do kolby Kjeldahla, parujemy
1 dalej postępujemy jak z ciałami stałemi.

W ykonanie oznaczenia. Odważoną ilość wsypujemy do 
kolby Kjeldahla, zalewamy 20 cm8 mieszaniny kwasu siarkowego 
z bezwodnikiem kwasu fosforowego, dodajemy około 0,5 g tlenku 
miedzi, bezwodnego siarczanu miedzi, albo na każdy 1 g substan
cyi 20 g siarczanu potasowego, szyjkę kolby zatykamy luźno kul
ką szklaną i pozostawiamy mieszaninę w ciągu 6 do 12 godzin 
w temperaturze pokojowej w miejscu wolnem od amoniaku. Po 
upływie powyższego czasu ogrzewamy kolbę na siatce początkowo
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małym płomieniem w ciągu 1f2— */A godziny i zwiększamy stopnio
wo płomień. Po 2 —3 godzinach reakcya jest ukończona, co można 
poznać po jasno-żółtym, a przy użyciu miedzi słabo zielonkawym 
kolorze. W otrzymanym płynie znajduje się wszystek azot jako 
siarczan amonowy.

Ochłodzony płyn zlewamy do kolby pojemności 1 litra i po* 
płókujemy kolbę Kjeldahla kilkakrotnie wodą. Po ostudzeniu płyn 
alkalizujemy 25%-ym ługiem (na 20 kwasu 100 cm* ługu), wrzuca
my kilka wiórków cynkowych i destylujemy 150 do 200 cm3 do

N
kolbki, zawierającej ściśle odmierzoną ilość -j- kwasu siarkowego.

NOtrzymany destylat mianujemy ługiem w obecności oranżu

metylowego albo czerwieni Kongo.
N1 cm3 ^ kwasu odpowiada 0.0035 g azotu.

Przy zwykłych rozbiorach oznaczenie ogólnej ilości azotu 
wystarcza w zupełności. W niektórych wypadkach zachodzi po
trzeba różniczkowania poszczególnych związków azotowych. Od
powiednie sposoby będą podane przy właściwych produktach.

Oznaczanie tłuszczu (wyciągu eterowego).
6) Do oznaczenia tłuszczu bierzemy 5 do 10 g sproszkowa

nego, wysuszonego w temp. 100— 105° produktu.
Proces wyciągania tłuszczu odbywa się w przyrządzie Soxhleta.
Odważoną ilość produktu wsypujemy do gilzy papierowej 

Schleichera i SchtilPa, albo w braku takowej, do przygotowanej 
własnoręcznie. W celu przygotowania gilzy, owijamy probówkę 
albo wałek drewniany o nieco mniejszej średnicy, niż średnica 
górnej części przyrządu wyciągowego odtłuszczoną bibułą do fil
trowania, obwiązujemy otrzymany cylinder nitką, zawijamy jeden 
koniec i.wkładamy do cylindra kawałek waty hygroskopijnej, na
stępnie wsypujemy badany produkt, zatykamy cylinder watą, 
zawijamy brzegi i całość wkładamy do przyrządu. Kolbę, służącą 
do zbierania wyciągu, ważymy, napełniamy eterem, łączymy z gór
ną częścią przyrządu i ogrzewamy na kąpieli wodnej. Wyciąganie 
trwa 3 do 12 godzin, zależnie od zawartości tłuszczu. Po skończo- 
nem wyciąganiu, kolbę z eterem łączymy z chłodnicą Liebiga 
i destylujemy eter. Pozostałość suszymy w ciągu godziny w su
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szarce, ogrzewanej parą wodną i ważymy. Przyrost na wadze daje 
nam zawartość tłuszczu we wziętej do badania ilości.

W celu upewnienia się, czy wszystek tłuszcz został wyciąg
nięty, łączymy świeżą, zważoną, kolbkę z aparatem wyciągowym, 
ogrzewamy przez pewien czas, odpędzamy eter, suszymy i waży
my. O ileby się okazał jakiś przyrost na wadze, to dodajemy go 
do poprzednio otrzymanego wyniku.

Eter, służący do wyciągania tłuszczu, musi być zupełnie czy
sty i odwodniony za pomocą destylacyi nad sodem metalicznym.

A. Oznaczanie ciał wyciągowych bezazotowych.
7) Ilość ciał wyciągowych bezazotowych określamy zwykle 

z różnicy, odejmując od 100 sumę wody, ciał białkowych, tłuszczu, 
drzewnika i popiołu. Przy rozbiorach ściślejszych oznaczamy, 
prócz powyższych związków, cukry, krochmal, dekstrynę i związki 
azotowe rozpuszczalne w wodzie. Do tego celu ługujemy od
tłuszczoną próbę początkowo zimną, następnie gorącą wodą, 
i otrzymany roztwór dopełniamy do określonej objętości. Obję
tości osadu nie bierzemy pod uwagę, a klarowny płyn z ponad 
niego używamy do dalszych oznaczeń.

Oznaczanie węglowodanów rozpuszczalnych.
8) Ściśle odmierzoną ilość (50—100 cm8) przygotowanego w po

wyższy sposób płynu gotujemy w kolbce Erlenmeyera w celu strą
cenia albuminy, sączymy, przemywamy osad wodą, przesącz paru
jemy w miseczce platynowej na kąpieli wodnej, suszymy w ciągu 
dwóch godzin w temp. 100—105° C. i ważymy. Następnie zawar
tość miseczki spopielamy i ważymy powtórnie. Różnica między 
obydwoma ważeniami odpowiada ilości węglowodanów rozpusz
czalnych.

Oznaczanie części stałych i popiołu w roztworze 
wodnym.

9) Część płynu otrzymanego według sposobu A, odpowiadającą 
mniej więcej 4 g pierwotnej substancyi, parujemy w miseczce pla
tynowej, suszymy w temp. 100—105° C. do stałej wagi i ważymy, 
następnie spopielamy ostrożnie i ważymy po raz wtóry. Po odję
ciu od wyniku, otrzymanego przy pierwszem ważeniu, ciężaru mi-
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sęczki wraz z popiołem, otrzymujemy ilość części stałych, roz
puszczalnych w wodzie.

Oznaczanie związków azotowych rozpuszczalnych.
10) Część płynu A, odpowiadającą 2—3 g suchej substancyi, 

parujemy w kolbie Kjeldahla i określamy azot według wyżej poda
nego sposobu. Ponieważ oznaczając azot ogólny określiliśmy 
również i azot związków rozpuszczalnych, należy więc przy obli
czaniu wyników rozbioru wziąć to pod uwagę i od ogólnej ilości 
ciał białkowych odjąć ilość związków azotowych rozpuszczalnych.

B. Przygotowanie roztworu do oznaczania 
węglowodanów.

11) Część płynu A  (ściśle odmierzoną) parujemy do konsysten- 
cyi syropu i rozcierając tłuczkiem porcelanowym, zalewamy dwu
krotnie 100 cm3 92%-go alkoholu. Otrzymany płyn sączymy, odpę
dzamy z przesącza alkohol, pozostałość zalewamy jeszcze raz alko
holem, sączymy, (o ile utworzy się osad) zgęszczamy przesącz na 
kąpieli wodnej, rozpuszczamy pozostałość w wodzie i dopełniamy 
do określonej objętości. Należy przytem wybrać takie rozcień
czenie, żeby zawartość cukru nie przekraczała 1%. Przygotowany 
w powyższy sposób płyn służy nam do oznaczania cukrów i dek
stryny.

Oznaczanie cukrów polega na redukcyi alkalicznego roztworu 
miedzi. Wydzielony tlenek miedziawy redukujemy w strumieniu 
wodoru do miedzi metalicznej, albo utleniamy do tlenku miedzio
wego i przeliczamy na miedź metaliczną. Z ilości miedzi wylicza
my ilość danego cukru według tablic.

12) Oznaczenie cukru odbywa się w następujący sposób. 
Przepisaną dla danego cukru ilość alkalicznego roztworu miedzi 
ogrzewamy w miseczce porcelanowej lub zlewce do wrzenia, do
dajemy określoną ilość badanego płynu i utrzymujemy wrzenie 
w ciągu ściśle przepisanego czasu. Gorący płyn sączymy przez 
sączek z bibuły szwedzkiej o wiadomej zawartości popiołu i prze
mywamy gorącą wodą dotąd, aż zginie oddziaływanie alkaliczne. 
Sączek, po usunięciu nadmiaru wody, spalamy w tygielku porce
lanowym i ważymy. Otrzymaną ilość tlenku przeliczamy na miedź 
i z tablicy obliczamy odpowiednią ilość cukru.
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Cukier gronowy (glikoza). Sposób M eissl-Alliłm’a.
13) Płyny: I, siarczan miedzi: 69,278 g chem. czystego krystal. 

C uS 04, 1 litr wody. II, Roztwór alkaliczny soli Seignetta : 346 g 
soli Seignetta 250 g KOH, 1 litr wody.

W ykonanie: 30 cm3 płynu I, 30 cm3 płynu II i 60 cm3 wody 
ogrzewamy do wrzenia, dodajemy 25 cm,3 badanego płynu, przy
gotowanego według B, utrzymujemy wrzenie w ciągu 2 minut 
i postępujemy jak wskazano wyżej.

Cukier przemieniony (zinwertowany). Sposób Meissl’a.
14) Płyny: I jak wyżej, II, roztwór soli Seignetta: 173 g soli 

Seignetta 0,516 NaOH 500 wody.
Wykonanie: 25 cm3 płynu I, 25 cm3 płynu II i taką ilość ba

danego płynu, w której zawartość cukru przemienionego nie prze
kraczałaby 0.25 g, dopełniamy wodą do 100 cm3 i gotujemy w cią
gu 2 minut.

Cukier słodowy (maltoza). Sposób E. Wein’a.
15) Płyny: jak przy cukrze gronowym.
Wykonanie: 25 cm3 płynu I, 25 cm3 płynu II, 25 cm3 płynu 

badanego gotujemy w ciągu 4 minut.

Cukier m leczny (laktoza). Sposób Soxhlet’a.
16) W ykonanie: 25 cm3 płynu I, 25 cm3 płynu II, 25 cm3 płynu 

badanego dopełniamy wodą do 150 cm3, ogrzewamy do wrzenia, 
które podtrzymujemy w ciągu 6 minut.

Oznaczanie dekstryny.
17) Ściśle odmierzone ilości płynu 5 (11 ), odpowiadające 5 g 

pierwotnej substancyi, wlewamy do dwóch kolbek kalibrowanych 
objętości 500 cm3, dodajemy do każdej 5 cm3 HC1 (c. wł. 1.125), 
nasadzamy chłodnice zwrotne i ogrzewamy na kąpieli wodnej: 
jedną próbę w ciągu 3, drugą w ciągu 6 godzin. Po skończonej 
inwersyi neutralizujemy próby ługiem, dopełniamy do kreski i okre
ślamy cukier gronowy sposobem Allihn’a (13). Rezultat większy 
przyjmujemy za właściwy, odejmujemy od niego ilość cukru gro
nowego, znalezioną przed inwersyą i mnożąc różnicę przez 0,9, 
otrzymujemy ilość dekstryny.
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Oznaczanie krochmalu. Sposób LiebermaniMdntnói^a.
18) 3 do 5 g odtłuszczonego i wyługowanego wodą produktu 

zalewamy 200 cm8 wody i dodajemy tyle HC1, (c. wł. 1.125), żeby 
zawartość jego wynosiła w roztworze 2%. Mięszaninę ogrzewamy 
w kolbce z chłodnicą zwrotną na kąpieli wodnej w ciągu 3 godzin. 
Po ostudzeniu dopełniamy płyn wodą do 250 cm,3 po uprzedniem 
zneutralizowaniu i 25 cm3 bierzemy do określenia cukru grono
wego (13).

Oznaczanie drzewnika. Sposób Wender’a.
19) 3 g odtłuszczonego produktu zalewamy w miseczce por

celanowej (w której objętość 200 cm3 oznaczona jest kreską), 
200 cms- V I 4%-go kwasu siarkowego, gotujemy w ciągu l/2 godziny 
utrzymując płyn stale na jednym poziomie i sączymy przez azbe
stowy sączek. Po przemyciu gorącą wodą, spłókujemy osad razem 
z sączkiem do miseczki, zalewamy 50 cm3 — 5$-go roztworu KOH 
dopełniamy do kreski i gotujemy l/2 godziny, dopełniając wodę 
wyparowaną. Następnie sączymy przez azbest, przemywamy go
rącą wodą, wrzucamy osad wraz z azbestem do miseczki platyno
wej, suszymy w ciągu godziny w temp. 100—105° i ważymy. 
Po spopieleniu odejmujemy wagę azbestu i otrzymujemy ilość 
drzewnika.

Badanie tłuszczów .

A. B a d a n i e  f i z y c z n e .
20) Oznaczanie ciężaru właściwego olejów płynnych wy

konywamy za pomocą piknometru, zamykanego korkiem szkla
nym, posiadającym włoskowaty otwór. Oznaczenie odbywa się 
w temperaturze 15° C. Jeżeli temperatura jest nieco wyższa, to na 
każdy 1° t powyżej 15° dodajemy 0.0007, jeżeli zaś niższa, to 
odejmujemy powyższą cyfrę od znalezionego ciężaru. Tłuszcze 
stałe ogrzewamy do 100° C. i mierzymy ciężar areometrem.

Oznaczanie punktu topliwośoi.
21) Do rurki w kształcie litery U, średnicy 1/2— 1 mm, wcią

gamy trochę tłuszczu (stopionego w temperaturze 50—60°) w ten 
sposób, żeby warstwa znajdowała się w kolankach na jednym po
ziomie, i wkładamy na 2 godziny do lodu. Rurkę ze skrzepniętym
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tłuszczem przymocowujemy za pomocą kawałka rurki gumowej do 
termometru w ten sposób, aby warstwa tłuszczu znajdowała się na 
jednym poziomie z rtęcią, wkładamy całość do probówki średnicy 
3 cm3, zawierającej nieco gliceryny, i ogrzewamy stopniowo m a
łym płomykiem. Temperaturę, przy której słupki tłuszczu staną 
się zupełnie przezroczyste, przyjmujemy za punkt topliwości.

Oznaczanie punktu krzepnięcia.
22) Do cienkościennej probówki wlewamy 2—3 cm3 rozto

pionego tłuszczu, i zanurzamy w nim termometr w ten sposób, 
żeby rtęć była otoczona ze wszystkich stron tłuszczem. Probówkę 
umieszczamy w zlewce napełnionej wodą, ogrzaną do 40—50° 
i pozwalamy jej wolno stygnąć. Moment podczas krzepnięcia 
tłuszczu, w którym temperatura przez pewien czas pozostaje bez 
zmiany, aby następnie opaść, uważamy jako punkt krzepnięcia. 
Jeżeliby zaś temperatura podczas krzepnięcia podniosła się, to za 
punkt krzepnięcia przyjmujemy najwyższy stan termometru.

Oznaczanie współczynnika załamania światła.
23) Do określenia współczynnika załamania światła używa

my refraktometru systemu Woliny’ego albo Abbe’go.
Główną część refraktometru stanowią dwa pryzmaty szklane, 

umieszczone w pustych oprawach metalowych, z których jedna 
obraca się na osi. Przez oprawy możemy przepuszczać ciepłą wo
dę i ogrzewać pryzmaty szklane do żądanej temperatury. Do 
oprawy pryzmatu jest przymocowana rurka metalowa do term o
metru, posiadająca z boku rurkę odpływową. W tubusie znajduje 
się skala z podziałkami, a lusterko służy do oświetlania skali.

Chcąc oznaczyć współczynnik załamania, ustawiamy refrak
tometr w ten sposób, żeby światło dzienne albo sztuczne padało 
na lusterko i oświetlało skalę. Następnie odchylamy oprawę, 
puszczamy na pryzmat kilka kropel badanego tłuszczu, zamyka
my przyrząd i puszczamy przez oprawy prąd ciepłej wody przez 
rurkę dolną. Woda odpływa przez rurkę górną i ogrzewa pry
zmaty. Gdy temperatura dojdzie do 40° i ustali się, odczytujemy 
stopień załamania, znajdujący się na granicy oświetlonej i zacie
nionej części pola widzenia.

Do sprawdzania refraktometru służy specyalny płyn normal
ny, który nalewamy na pryzmat, zamykamy przyrząd, ogrzewamy

www.dlibra.wum.edu.pl



— l i 

do danej temperatury i odczytujemy stopień załamania. O ile 
okaże się jaka różnica, to skalę nastawiamy za pomocą śrubki, 
znajdującej się przy tubusie.

Refraktometr systemu Abbe’go różni się od wyżej opisanego 
tern, że pryzmaty i tubus nie są złączone i skala znajduje się nie 
w tubusie, a na sektorze, umieszczonym z boku przyrządu. Przy 
oznaczaniu współczynnika załamania światła postępujemy jak wy
żej podano, z tą różnicą, że po zamknięciu pryzmatów przesu
wamy dźwignię dotąd, aż cień, widoczny w tubusie, przetnie punkt 
skrzyżowania linii. Na skali odczytujemy współczynnik załama
nia. Śrubka boczna służy do usuwania aberacyi światła.

B. Badanie chemiczne.

Kwasowość.
24) 5—10 g tłuszczu rozpuszczamy w 30—40 cm3 zupełnie 

obojętnej mięszaniny z równych części alkoholu i eteru i mianu-
N

jemy w obecności fenolftaleiny ługiem. Kwasowość wyrażamy

w ilości cm3 normalnego ługu potrzebnej do zobojętnienia 
100 g tłuszczu (Kótstorfer), albo w ilości mg K O H ,  potrzebnej do 
zobojętnienia 1 g tłuszczu; t. zw. „liczba kwasowości14.

Liczba zmydlania Kótstorfer’a.
25) 2 g stopionego, klarownego tłuszczu odważamy w kolbce 

ze szkła jenajskiego, pojemności 150 cm3, dodajemy 25 cm3 N 
alkoholowego roztworu wodorotlenku potasowego, łączymy kolb
kę z chłodnicą zwrotną i ogrzewamy na kąpieli wodnej w ciągu 
15 minut, mięszając od czasu do czasu zawartość kolbki.

Po skończonem zmydlaniu, t. j. gdy płyn przedstawia jedno
litą masę bez oczek tłuszczu, dodajemy do kolbki kilka kropel

Nfenolftaleiny i mianujemy kwasem solnym do zniknięcia barwy

różowej. I l o ś ć  mg K O H  p o t r z e b n ą  do  z m y d l e n i a  I g
t ł u s z c z u  n a z y w a m y  „ l i c z b ą  z m y d l a n i a " .

Obliczenie:
. .. . (25 — k )  28.05liczba zmydlania = ---------- p -  ;
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k  — ilość cm3 HC1 zużytych do zobojętnienia mydła;

t — ilość g tłuszczu, wzięta do zmydlania.
W danym przykładzie przyjmujemy, że ług potasowy jest
N

ś c i ś l e - ny. O ile by miano jego było inne, to w powyższym

wzorze należy zamiast 25 wstawić tą cyfrę, której odpowiadają 
25 cm3 ługu użytego do zmydlania.

Liczba Hełmer’a.
26) 3—4 g tłuszczu ogrzewamy w parownicy porcelanowej 

z 1—2 g wodorotlenku sodu i 50 cm3 alkoholu do zupełnego zmy- 
dlenia tłuszczu. Otrzymane mydło parujemy do konsystencyi 
syropu, rozpuszczamy w 100— 150 cm3 wody i zakwaszamy kwa
sem siarkowym. Kwaśny płyn ogrzewamy dotąd, aż kwasy 
tłuszczowe spłyną i utworzą warstwę przezroczystą. Ciepły płyn 
sączymy przez zważony sączek, napełniony do połowy gorącą 
wodą i przemywamy dwoma litrami wody gorącej w ten sposób, 
żeby pod warstwą tłuszczu znajdowała się stale pewna ilość wody. 
Po przemyciu, wstawiamy lejek do zimnej wody, a gdy kwasy się 
skrzepną, wkładamy sączek do zważonego naczynia i suszymy 
w temp. 100° do stałej wagi.

I l o ś ć  k w a s ó w  t ł u s z c z o w y c h ,  n i e r o z p u s z c z a l n y c h ,  
z n a j d u j ą c ą  s i ę  w 100 g t ł u s z c z u  n a z y w a m y  l i c z b ą  
H e h n e r’a.

Liczba-Reiohert-Meissra.
27) Do kolbki ze szkła jenajskiego, pojemności 300 cm3, 

wkładamy 5 g tłuszczu, wlewamy 20 g gliceryny, 2 cm3 ługu 
(1 x 1) i ogrzewamy na słabym ogniu do zupełnego zmydlenia. 
Otrzymane mydło oziębiamy do 80—90° C., dodajemy 90 cm3 
wody, 50 cm3 rozcieńczonego kwasu siarkowego (25 cm3 H2S 0 4 
w litrze wody) i około grama grubo potłuczonego pumeksu. Kolbę 
stawiamy na płytkę azbestową, w której znajduje się otwór, odpo
wiadający obwodowi dna kolby, łączymy z chłodnicą (rys. 1) 
i ogrzewamy palnikiem, którego płomień regulujemy w ten spo
sób, żeby w ciągu 20 minut przedestylowało 110 cm3, które zbie
ramy w kolbce kalibrowanej. Otrzymany destylat oziębiamy do 
15°, skłócamy i sączymy przez suchy sączek do suchej kolbki.
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100 cm3 przesącza mianujemy ^  ługiem w obecności 3—4 kropel 

1%-go roztworu fenolftaleiny.
Tl "  3 N T11 o s c  cm3 yq ł u g u , p o 

t r z e b n ą  d o  z o b o j ę t n i e n i a  
r o z p u s z c z a l n y c h  k w a s ó w  
t ł u s z c z o w y c h ,  o t r z y m a 
n y c h  z 5 g t ł u s z c z u  n a z y 
w a m y  l i c z b ą  R e i c h e r t -  
Me i s s Ta .

Liczba Polenske’go.
28) Po oznaczeniu liczby 

Reichert-M eissPa przemywamy 
rurkę chłodnicy, łącznik, kolbki 
i sączek trzykrotnie 15-ma cm3 
wody, którą odrzucamy.

Kwasy tłuszczowe, znajdu
jące się w chłodnicy, kolbkach 
i na sączku rozpuszczamy w 15 
cm3 obojętnego 90£-go alkoholu, popłókujemy dwukrotnie 15 cm3 
alkoholu, dodajemy do całej ilości 3 —4 kropel fenolftaleiny i mia-

N . 
nujemy ^  ługiem.

N
I l o ś ć  cm3 ł u g u ,  p o t r z e b n ą  d o  z o b o j ę t n i e 

n i a  n i e r o z p u s z c z a l n y c h  w w o d z i e  k w a s ó w  t ł u s z c z o 
w y c h ,  o t r z y m a n y c h  z 5 g t ł u s z c z u  n a z y w a m y  l i c z b ą  
Po  l e n  s k e ’go.

Liczba jodowa Hiibra.
29) Do kolbki z korkiem szlifowanym wpuszczamy: schną

cych olejów 0 .15 -0 .18  g, nieschnących 0.3—0.4 g, szmalcu 0.6— 
0.7 g, masła i innych stałych tłuszczów 0.8 —1.0 g, zalewamy 15 
cm3 chloroformu (skłócony z KJ nie powinien się zabarwiać) i do
dajemy 30 cm8 roztworu jodu. Płyn po skłóceniu powinien być 
zupełnie przezroczysty, w przeciwnym razie należy dodać trochę 
chloroformu. Jeżeli płyn się odbarwi w krótkim czasie, to dodaje-
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my powtórnie 30 cm3 roztworu jodu, powtarzając ten zabieg dotąd, 
aż płyn pozostanie zabarwiony na kolor ciemno-brunatny w ciągu 
dwóch godzin. Po 3, a przy schnących olejach po 48 godzinach, 
wlewamy do kolbki 15 cm3 10%-go roztworu jodku potasowego i 100 
cm3 wody i mianujemy tiosiarczanem prawie do zupełnego odbar
wienia, następnie dodajemy roztworu krochmalu i mianujemy do 
końca.

Dla kontroli, przed oznaczeniem, należy wykonać ślepą pró
bę z wyżej wymienioną ilością odczynników, lecz bez tłuszczu. 
Ścisłość wyników zależy od dokładności wykonania, dlatego też 
przy oznaczaniu liczby jodowej należy używać stale jednych 
i tych samych bardzo ścisłych pipet i biuret i opróżniać je zawsze 
w jednakowy sposób.

Potrzebne płyny: roztwór jodu i podsiarkonu (dział „odczyn- 
niki“). Obliczenie: odważono 0.8278 *7 szmalcu, dodano 50 cm3 
roztworu jodu, na mianowanie nadmiaru zużyto 15.95 cm3 tiosiar
czanu. 20 cm3 dwuchromianu =  0,2 jodu, odpowiadają 15.72 cm 3 
tiosiarczanu.

Przy ślepej próbie: 
na 50 cm% roztworu jodu zużyto . . . 58.00 cm3 tiosiarczanu,
„ „ „ „ „ -{-0.8278 g tłuszczu 15.95 „ „

na sam tłuszcz zużyto . . . 42.05 cm3 tiosiarczanu.
- 15.75 cm3 tiosiarczanu o d p o w ia d a ją .......................... 0.2 g jodu,

. „o n -  0 .2X 4 2 .05  . ,
to 42.05 „ „ „ . . 15 75~  g Jodu

na 0.8278 g tłuszczu, to na 100 g
42.05 X 0.2 X 100 _

0.8278 X 15,75“ ' ’
I l o ś ć  g r a m ó w  j o d u ,  k t ó r ą  w i ą ż ą  100 g t ł u s z c z u  

n a z y w a m y  l i c z b ą  j o d o w ą .

Liczba acetylowa. Sposób Benedikt-Ulzer’a.
30) 20—50*7 kwasów tłuszczowych, otrzymanych podczas ozna

czania liczby Hehnera, ogrzewamy z równą ilością bezwodnika 
kwasu octowego w kolbce z chłodnicą zwrotną w ciągu godziny 
do słabego wrzenia, zlewamy mieszaninę do zlewki litrowej, za
wierającej 500—600 cm3 wody i ogrzewamy w ciągu l/2 godziny. 
Aby zabezpieczyć płyn od podrzucania, wkładamy kilka kawałków
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pumeksu Wodę zlewamy za pomocą lewara, nalewamy świeżej 
i gotujemy. Zabieg ten powtarzamy dotąd, aż zginie reakcya 
kwaśna. Przemyte acetylowane kwasy (wysuszone) sączymy przez 
suchy sączek w cieplarce i oznaczamy w nich liczbę acetylową 
w sposób następujący: 3—5 g kwasów rozpuszczamy w obojęt
nym, chemicznie czystym alkoholu, dodajemy parę kropel fenol- 

Nftaleiny i mianujemy ługiem do zabarwienia różowego. Na-

Nstępnie dodajemy nadmiaru ługu, ogrzewamy mieszaninę na

N
kąpieli wodnej w ciągu 30 minut i mianujemy nadmiar kwa

sem solnym.
Obliczenie: na 3.379 g kwasów acetylowanych zużyliśmy

N
podczas pierwszego mianowania 17.2 cm3 ługu, które odpo

wiadają 17.2 X 28.08 = . 482.98 mg K O H ,  to na I g  kwasu po- 
482 98

trzeba -o-^ro  =  142,93 mg (Liczba kwasowości, acetylowanych o.o7y
kwasów tłuszczowych).

N
Do zmydlenia u ż y t o ..................... 32.8 cm3 ługu,

do zobojętnienia nadmiaru ługu . 14.3 „ „ kwasu,
na z m y d le n ie ..................................... 18.5 „ „ ługu,

które odpowradają 18.5 X 28.08 =  519.48 mg K O H  na 3.379/7 
519 48

kwasów, czyli na 1 g g g-jg  ==: 153.74 m g.

I l o ś ć  mg K O H ,  p o t r z e b n ą  d o  z o b o j ę t n i e n i a  
k w a s u  o c t o w e g o ,  w y d z i e l o n e g o  p o d  w p ł y w e m  z m y 
d l a n i a  z 1 g k w a s ó w  t ł u s z c z o w y c h ,  a c e t y l o w a n y c h ,  
n a z y w a m y  l i c z b ą  a c e t y l o w ą .

Oznaczanie związków niezmydlających się.
31) 10 g tłuszczu ogrzewamy z 50 cm3 10£-go alkoholowego 

roztworu wodorotlenku potasu w parownicy porcelanowej. Otrzy
mane mydło rozcieńczamy 50 cm* wody i wykłócamy w rozdzie
laczu eterem naftowym. Warstwę eterową przemywamy wodą, pa
rujemy eter i pozostałość zmydlamy po raz wtóry ługiem alkoho-
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lowym. Otrzymane mydło rozcieńczamy wodą, wykłócamy eterem, 
przemywamy go wodą, parujemy w zważonem naczyniu eter i po
zostałość ważymy.

Próba Bómer’a pytosterinowa.
32) Obecność pytosteriny w tłuszczach wskazuje na do

mieszkę oleju pochodzenia roślinnego, ponieważ tłuszcze zwie
rzęce zawierają tylko cholesterynę.

W celu wyosobnienia pytosteriny i cholesteryny postępuje
my w sposób poniższy. 100 g tłuszczu zmydlamy w kolbie Erlen- 
meyer a pojemności 1 litra 200 cni3 alkoholowego roztworu wodo
rotlenku potasu (200 g K O H  w IZ alkoholu 79%-go) na kąpieli 
wodnej. Roztwór mydła wlewamy do rozdzielacza, pojemności

\

T a

Rys. 2. K ryształy cholesteryny.

N y
Rys. 3. K ryształy py tosteryny

v

\  /

Rys. 4. K ryształy m ieszane cho lesteryny  i py tosteriny .

2 litrów, w którym znajduje się 300 cm3 wody, kolbę popłókujemy
300 cm3 wody i zlewamy ją do rozdzielacza. Gdy mydło ostygnie, 
wykłócamy je eterem. Eter sączymy przez suchy sączek do kolby,
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wrzucamy kilka kawałków pumeksu i odpędzamy eter za pomocą 
destylacyi. Roztwór mydła wykłócamy jeszcze 2—3-krotnie 400 
cm? eteru, który odpędzamy. Pozostałość, składającą się z pyto- 
steriny, cholesteryny i niewielkiej ilości tłuszczu niezmydlonego, 
zmydlamy 10 cm? powyższego ługu, otrzymane mydło rozpuszcza
my w 20 cm% wody i wykłócamy w małym rozdzielaczu dwukrot
nie 100 cm? eteru. Po odstaniu się płynów, oddzielamy warstwę 
wodną, eter przemywamy 3-krotnie 10 cm? wody i sączymy go 
przez suchy sączek do kolbki Erlenmeyer’a. Pozostałość, po wy
parowaniu eteru, rozpuszczamy w niewielkiej ilości alkoholu abso
lutnego, zlewamy do krystalizatora średnicy 6 cm i pozostawiamy 
na pewien czas. Pierwsze kryształy, które się pokażą, badamy 
pod mikroskopem.

Alkohol parujemy, a do pozostałości dodajemy 2—3 cm3 bez
wodnika kwasu octowego, (jeżeli zaś przy badaniu mikroskopowem 
okaże się przewaga kryształów pytosteryny to dodajemy więcej) po
krywamy krystalizator szkiełkiem zegarkowem, ogrzewamy w ciągu 
kwadransa do wrzenia i parujemy bezwodnik na kąpieli wodnej. Kry
staliczną masę, żółtawego koloru, oczyszczamy za pomocą kilka
krotnej krystalizacyi z absolutnego alkoholu. Oczyszczone kryszta
ły służą nam do oznaczenia punktu topliwości. Punkt topliwości 
estru cholestyryny 114.3°— 114.8°, a punkt topliwości estru pytoste- 
riny wynosi 125.6° —137°. Jeżeli więc w temp. 116° krystały nie 
stopią się zupełnie, to jest prawdopodobieństwo obecności oleju 
roślinnego, jeżeli zaś punkt topliwości leży po nad 117°, to obec
ność olejów roślinnych jest bezwarunkowo stwierdzona.

M l e k o .

Badanie fizyczne.

Ciężar w łaściw y mleka.

33) Cięż. wł. określamy zwykle areometrem, albo za pomocą wagi 
Westphala lub Mohra. Piknometr nie nadaje się do tego celu i by
wa używany tylko wtedy, gdy dostarczona próba jest zbyt mała. 
Dobrze wymieszane mleko wlewamy do cylindra po ściance aby 
nie wytworzyć piany i opuszczamy areometr; po odczytaniu cięźa-

Podr. prod. spoż. 2
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ru mierzymy temperaturę mleka i, o ile takowa odbiega od 15°, 
wprowadzamy odpowiednią poprawkę (Tab. IV).

Jeżeli dostarczona próba mleka jest zsiadła, to rozpuszczamy 
skrzep w określonej objętości amoniaku o wiadomym ciężarze wła
ściwym i określamy ciężar według wzoru Weinbull'a.

(M +  A) S l — A.S3 
10Ó

S — cięż. właśc. mleka
M — objętość mleka w cm3
A — objętość amoniaku w cm3
5 1 — cięż. właśc. mięszaniny mleka i amoniaku
52 — ciężar właśc. amoniaku.

Ciężar w łaściw y surowicy mleka.

34) 110 cm3 mleka ogrzewamy do 40° i dodajemy 2 cm3 20%-go 
kwasu octowego. Gdy sernik się zsiądzie, sączymy przez suchy są
czek i określamy cięż. wł. za pomocą piknometra albo wagi Mohra.

Sposób B. Pf yVa i R. Turnau. Według tego sposobu, opra
cowanego w niemieckim urzędzie zdrowia, można otrzymywać z każ
dego mleka surowicę, zupełnie przezroczystą i wolną od tłuszczu, 
nadającą się do wszelkiego rodzaju określeń.

a) Surowica zawierająca albuminę i globulinę t. zw. „tetra - 
serum I“. 50 cm3 mleka mieszamy z 5 cm3 czystego czterochlorku 
węgla, skłócamy, dodajemy 1 cm3 20°/O*go kwasu octowego, skłó
camy powtórnie i wirujemy.

b) Surowica wolna od ciał białkowych t. zw. „tetraserum II®. 
Odmierzoną ilość mleka ogrzewamy w kolbce z chłodnicą zwrotną 
w ciągu 20 minut na wrzącej kąpieli, spłókujemy po ostudzeniu 
osiadłe w chłodnicy krople wody mlekiem badanem i postępujemy 
jak przy a.

Otrzymana w powyższy sposób surowica nadaje się dosko
nale do oznaczania: c. wł., cukru, albuminy, azotanów, środków kon
serwujących i badań polarymetrycznego i refraktometrycznego.

Ponieważ w zależności od sposobu przygotowania surowicy, 
jej ciężar właściwy może być różny, należy więc, przy podawaniu 
wyników, zaznaczać jakim sposobem  była otrzymana surowica.
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W spółczynnik załamania światła surowicy.

35) Do 30 cm3 mleka dodajemy 0.25 cm3 roztworu chlorku 
wapniowego o cięż. właśc. 1.1375, skłócamy silnie i ogrzewamy 
w ciągu 15 minut na kąpieli wodnej, sączymy i określamy współ
czynnik załamania światła refraktometrem Abbe’go.

35) P u n k t  z a m a r z a n i a  określamy przyrządem Beckman- 
n’a. Do probówki z boczną rurką wlewamy tyle mleka, żeby rtęć 
termometru była nim pokryta, probówkę wstawiamy do płaszcza 
szklanego i całość umieszczamy w słoju, w którym znajduje się 
mieszanina lodu z solą. Po zestawieniu całego przyrządu, puszcza
my w ruch mieszadełko, znajdujące się w probówce, i mieszamy do
tąd, aż słupek rtęci, po zupełnem opadnięciu, podniesie się i pozosta
nie przez pewien czas w miejscu. Odczytana temperatura jest punk
tem zamarzania mleka, jeżeli termometr był nastawiony na 0°. Przed 
każdem określeniem należy sprawdzić termometr, zamrażając 
wodę destylowaną. O ile termometr w chwili pojawienia się 
kryształów w wodzie wskazuje nie 0°, a nieco wyższą tem peratu
rę, to od punktu zamarzania należy odjąć znalezioną liczbę.

Badanie chemiczne.

T ł u s z c z .

Sposób Gerbera (pośpieszny).

3(5) Do butyrometru wlewamy 10 cm3 kwasu siarkowego o c. 
wł. 1.820, 11 cm3 mleka i 1 cm3 amylowego alkoholu, zamykamy 
otwór przyrządu korkiem gumowym i skłócamy. Gdy sernik się 
rozpuści, wstawiamy butyrometr do wody ogrzanej do 65° na 5 mi
nut i następnie wirujemy w ciągu 3 —4 minut. Po wirowaniu w bu- 
tyrometrze utworzą się 2 warstwy: górna żółtawa—tłuszczu i dolna 
ciemno-brunatna kwasu. Wtłaczając ostrożnie korek, doprowadza
my warstwę kwasu do 0° i odczytujemy zawartość tłuszczu w od
setkach.

Sposób Gerbera daje przy mleku niezbieranem zadawalniają- 
ce wyniki, i bywa z powodzeniem stosowany w tych wypadkach, 
gdy chodzi o szybkie, jednoczesne określenie tłuszczu w kilku, albo 
kilkunastu próbach.

Przy mleku chudem albo homogenizowanem wyniki są nieco
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za nizkie. W celu otrzymania wyników dokładnych, należy wirowa
nie i ogrzewanie powtórzyć kilkakrotnie i posługiwać butyrometra- 
mi precyzyjnymi, w których górna część jest zwężona, co ułatwia 
odczytywanie.

Sposób Gottlieb-Rose’go.

37) 10 cm3, dobrze wymieszanego mleka, wlewamy do cylindra 
objętości 100 cm3 z podziałkami i dodajemy kolejno 2 cm3 10%-go 
amoniaku, 10 cm3 alkoholu bezwodnego, 25 cm3 eteru etylowego 
i 25 cm3 eteru naftowego (p. wrz. 50°) i skłócamy po dodaniu po
szczególnego płynu. Po dwugodzinnem staniu odczytujemy obję
tość warstwy eterowej i część jej zlewamy pipetką do zważonej 
kolbki. Po wyparowaniu eteru, suszymy pozostałość w ciągu 
godziny do stałej wagi.

Obliczenie: wzięto 10 cm8 mleka o c. wł. 1.032 
objętość warstwy eterowej—50 cm3 
objętość warstwy eterowej zlanej do kolbki— 40 cm8 
waga tłuszczu po wyparowaniu 3.0 gr.

V  tłuszczu -  °-3 X 100 X 50 /o tłuszczu 10 X-1.032 X 40

Zamiast pipety można użyć do zlewania eteru następującego 
urządzenia: cylinder z podziałkami zatykamy, korkiem z dwoma 
otworami, przez otwory przeprowadzamy dwie zgięte rurki z któ
rych jedna dotyka prawie powierzchni wodnej warstwy. Przez krót
szą rurkę, kończącą się tuż pod korkiem, wtłaczamy powietrze i wy- 
cieśniamy prawie całą ilość eteru.

Oznaczanie części stałych.

38) Przy zwykłych rozbiorach mleka oznaczamy c. wł. i tłuszcz 
i obliczamy ilość części stałych według wzoru Fleischmanna (Tab. V 
a, b). O ile mleko jest świeże, sposób ten daje wyniki, w których 
różnice nie przekraczają granic błędów analitycznych. W wypad
kach wyjątkowych należy określać części stałe za pomocą parowa
nia mleka w następujący sposób:

Do lekkiej parowniczki porcelanowej wsypujemy około 40 g 
piasku morskiego, albo pumeksu, wkładamy kawałek bagietki i wa
żymy. Do zważonej miseczki wlewamy 15 cm3 mleka o wiadomym 
c. wł.,parujemy na kąpieli wodnej, a gdy zacznie się tworzyć błon-
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ka na powierzchni, mieszamy bagietką, żeby nie dopuścić do tworze
nia się większych grudek. Gdy woda wyparuje, suszymy w temp. 
103° do stałej wagi i ważymy. Wynik obliczamy w odsetkach wa
gowych, biorąc pod uwagę c. wł. mleka.

Z w iązki azotowe.
Azot ogólny.

39) 10 g mleka i 25 cm% stężonego kwasu siarkowego ogrze
wamy w ciągu 10 minut w kolbie Kjeldahla na małym płomieniu. 
Gdy mieszanina przestanie się pienić, dodajemy 10 g siarczanu po
tasowego i ogrzewamy do zupełnego odbarwienia płynu. Dalej po
stępujemy według (5). Otrzymana ilość azotu, pomnożona przez 
6,37 daje nam ogólną zawartość związków azotowych w \0 g  mleka.

Sernik (Kazeina).

40) 10 cm3 mleka strącamy kwasem octowym (33) sączymy 
przez sączek z chemicznie czystej bibuły, przemywamy wodą, osad 
wraz z sączkiem wrzucamy do kolby Kjeldahla i postępujemy jak 
wyżej. Ilość azotu X 6.37 odpowiada zawartości sernika.

Albumina i Syntonina.

41) Przesącz od sernika zobojętniamy ługiem potasowym 
i ogrzewamy do 100°. Otrzymany osad sączymy, przemywamy 
i określamy w nim azot sposobem Kjeldahla. Ilość azotu X 6,34 
daje nam zawartość albuminy i syntoniny.

Albumozy.

42) Przesącz od albuminy ogrzewamy do 70°, dodajemy 1 m 3 
50% -goH2SO4 i nasycamy siarczanem cynku. Powstały osad sączy
my, przemywamy nasyconym, słabo zakwaszonym H2S 0 4, siar
czanem cynku i określamy azot sposobem Kjeldahla. (N X 6.25).

Cukier mleczny.
Sposób wagowy Ritthausen’a.

43) Do kolby kalibrowanej objętości 500 cm% wlewamy 25 cm3 
mleka, 400 cm% wody, 10 cm3 roztworu miedzi Fehlinga i 6,5 — 7,5
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cm3 ługu potasowego (14.2 g na 1 l). Płyn, po opadnięciu osadu 
powinien mieć oddziaływanie obojętne albo słabo kwaśne. W celu 
usunięcia soli wapniowych dodajemy 20 cm3 nasyconego roztworu 
fluorku sodu i po 30 minutowem staniu dopełniamy wodą do znacz
ka. 100 cm3 przesącza (przez suchy sączek) gotujemy z 50 cm3 roz
tworów Fehlinga w ciągu 6 minut (38) i z ilości otrzymanego tlen
ku miedziowego obliczamy ilość cukru mlecznego (Tab. VII).

Sposób polarymetryczny.

44) 75 cm3 mleka mieszamy z 7.5 cm3 płynu Briicka i 7.5 cm3 
20^-go H2S 0 4, dopełniamy do 100 cm3 wodą, sączymy i polaryzujemy 
w rurce 400 mm  w temp. 17.5°. 1 podziałka w aparatach półcienio
wych Schmidta i Hansch’a odpowiada 0.16428 g cukru mlecznego 
w 100 cm3 płynu. W aparatach z podziałką w stopniach koła, przy 
świetle sodowym, należy polaryzować w temp. 20°. 1 stopień od
powiada 0.4759 g cukru mlecznego. Obliczając wyniki, należy 
brać pod uwagę objętość powstałego osadu i przy mleku niezbiera- 
nem otrzymaną ilość cukru mnożyć przez 0.94, a przy mleku chu- 
dem przez 0.97.

O z n a c z e n i e  p o p i o ł u  w mleku wykonywamy według 4 b.

W ykrywanie kwasu azotowego. Sposób Tillmans’a 
i Splittgerber’a.

45) Obecność kwasu azotowego w mleku wskazuje na do
mieszkę wody zanieczyszczonej.

Do cylindra, objętości 50 cm3 z korkiem szlifowanym wlewa
my 25 cm3 mleka, 12.5 cm3 5% -go roztworu sublimatu i 12.5—2%-go 
kwasu solnego (8 cm% HC1 c. wł. 1.125 i 92 cm3 H20 )  i skłócamy 
mocno. Mieszaninę sączymy przez sączek składany i do 1 cm3 bez
barwnego przesącza dodajemy 4 cm% roztworu dwufenyloaminy. 
Niebieskie zabarwienie wskazuje na obecność kw. azotowego.

Badanie na obecność obcych domieszek. 

Środki konserwujące.

46) Badanie na wszystkie środki konserwujące jest bardzo 
kłopotliwe i wymaga dłuższego czasu, dlatego też wystarczy zbadać 
tylko te próby mleka, które, po pewnym czasie, nie uległy rozkłado
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wi. Mając do zbadania kilka prób mleka, postępujemy według 
Wynter Blytha w następujący sposób. Do probówek wlewamy po 
10 cm3 z dostarczonych prób, a do jednej, służącej dla kontroli, 10 cw3 
mleka czystego, wyjałowionego; następnie dodajemy do każdej 
probówki 2 cm% mocnego roztworu lakmusu i, dolewając kroplami 
N2 alkoholowego KOH, doprowadzamy barwę we wszystkich pro

bówkach do jednakowego odcienia. W ten sposób przygotowane 
probówki zatykamy watą i wstawiamy na 10 minut dowody, ogrza
nej do 80°C. Po ostudzeniu, dodajemy do każdej probówki po 
0,5 cm3 mieszaniny z 0.5 cm3 kwaśnego mleka i 100 cm3 wody i zo
stawiamy w temperaturze 15 — 22° dotąd, aż próba kontrolowa się 
odbarwi, co następuje zwykle po 24 godzinach. Próby mleka bez 
domieszek odbarwią się, zawierające zaś środki konserwujące za
chowają barwę niebieską i te bierzemy do badania szczegółowego.

Kwas borowy.

47) Mleko zobojętniamy sodą albo wapnem, parujemy, spo
pielamy, ropuszczamy popiół w kwasie solnym i sączymy. Prze
sącz badamy papierkiem kurkumowym, albo parujemy go z roztwo
rem kurkumy. W obecności 0.001% kwasu borowego występuje 
czerwone zabarwienie.

Trzeci wreszcie sposób jest następujący: otrzymany popiół 
z mleka zalewamy stężonym kwasem siarkowym i alkoholem mety
lowym, który zapalamy; w obecności kwasu borowego płomień bar
wi się na kolor zielony.

Formalina.

48) a) Do probówki wlewamy 2 — 3 cm3 stężonego kwasu 
siarkowego, zawierającego w 100 cm3 1 kroplę H N 03 i dodajemy 
po ściance 2—3 cm3 mleka w ten sposób, żeby się utworzyły dwie 
warstwy. W obecności formaliny występuje fioletowy albo niebie
ski pierścień. Jeżeli formaliny jest mało, to pierścień występuje do
piero po upływie Va— 1 godziny.

b) Próba M. Rieglera. Do mieszaniny z 2 cm3 mleka i 2 cm3 
wody dodajemy 0.1 g świeźo-wykrystalizowanego chlorku fenylohy
drazyny i 10 cms 10%-go roztworu wodorotlenku sodu. W obec
ności formaliny występuje czerwone zabarwienie.
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W ęglan i dwuwęglan sodu.

49) Mleko z domieszką węglanu i dwuwęglanu wykazuje 
względem lakmusu reakcyę alkaliczną. Jeżeli do takiego mleka do
damy 0.2% -go alkoholowego roztworu alizaryny w stosunku 5— 10 
cm3 na 100 mleka, to w obecności alkalii wystąpi wyraźne różo
we zabarwienie, podczas gdy mleko bez domieszki zabarwi się na 
żółto. Podobnie zachowuje się i kwas rozolowy.

Kwas salicylowy.

50) Próba E. Girarda. 100 cm3 mleka i 100 cm3 wody ogrze
wamy do 60°, dodajemy 8 kropel kwasu octowego, 8 kropel azota
nu rtęciowego, skłócamy i sączymy. Przesącz wykłócamy w roz
dzielaczu 50 cma eteru, oddzielamy go, parujemy, pozostałość roz
puszczamy w wodzie i dodajemy roztworu chlorku żelazowego. 
Fioletowe zabarwienie wskazuje na obecność kwasu salicylowego.

Kwas benzoesowy.

51) Sposób E. Meissl’a. 250 do 300 cm8 mleka parujemy po 
dodaniu kilku kropel wody wapiennej albo barytowej do objętości 
50—60 cm3, dodajemy gipsu i parujemy do sucha. Otrzymaną ma
sę zwilżamy kwasem siarkowym, proszkujemy i wyciągamy cztero
krotnie 50%-wym alkoholem. Wyciąg alkoholowy zobojętniamy wo
dą barytową, stężamy go na kąpieli wodnej, zakwaszamy kwasem siar
kowym i skłócamy z eterem. Po wyparowaniu eteru, kwas benzoe
sowy pozostaje w czystym stanie. Wodny roztwór kwasu benzoeso
wego daje w obecności octanu sodowego z neutralnym roztworem 
chlorku żelazowego czerwonawy osad (benzoesan żelaza).

Nadtlenek wodoru.

52) Nadtlenek wodoru rozkłada się w mleku bardzo szybko 
i dla tego wyniki ujemne nie zawsze są dowodem, źe dana próba 
nie zawierała domieszki H20 2, który wykrywamy w sposób nastę
pujący.

a) Do 10 cm3 mleka dodajemy 10 — 15 kropel roztworu kwa
su tytanowego w rozcieńczonym kwasie siarkowym. W obecności 
nadtlenku wodoru (0.015 — 0.0175%) występuje żółte zabarwienie.

b) Do 10 cm3 mleka dodajemy 3 krople kwasu wanadowego
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t S ^ VK0WCB0(1 g na 100 cm3 rozcieńczonego H2S 0 4). Czerwone za tra rw n ie  
wskazuje na obecność H20 2 (0-01$).

c) 10 cm8 gotowanego albo 15 cm3 surowego mleka skłócamy 
z 3 kroplami świeżo przygotowanego roztworu 2%-go p. fenyleno- 
dwuaminy. W obecności 0.004% H20 2 występuje niebieskie zabar
wienie.

Abrastol albo Asaprol (kwas p-naftolsulfonowy).

53) Abrastol wykrywamy sposobem H. Leffmann’a. 10 cm3 
mleka skłócamy z 0.5 cm3 roztworu rtęci w HNOs (l^  Hć/, 2 grHNOs,
10 g H20 )  w  obecności asaprolu występuje żółte zabarwienie.

Barw niki sztuczne.
54) 100—200 cm 3 mleka albo śmietanki zakwaszamy kwasem 

octowym i ogrzewamy do 80°. Gdy sernik się zsiądzie, sączymy 
powstały osad, zawierający, prócz ciał białkowych i tłuszczu, rów
nież i barwniki, przemywamy go wodą od cukru mlecznego, wyci
skamy i gotujemy z kilkakrotnie zmienianym alkoholem, dotąd, aż 
dodana porcya będzie bezbarwna. Wyciągi alkoholowe mieszamy 
i destylujemy nadmiar alkoholu. Pozostałość (10 — 20 cm3) wsta
wiamy na 12 godzin do lodowni. Po upływie tego czasu zlewamy 
alkohol do cylinderka i zanurzamy w nim paski bibuły. Płyn, dzię
ki włoskowatości bibuły, podnosi się prawie do brzegu cylinderka 
i paruje, pozostawiając barwne smugi. Mleko bez domieszek zabar
wia bibułę na kolor słabo-źółtawy albo brunatny, barwniki sztucz
ne dają charakterystyczne zabarwienia. O ile by tłuszcz, który rów
nież osiada na bibule, maskował barwy, można go usunąć, przemy
wając eterem naftowym paski bibuły.

Według Wynter Blyth’a niektóre, najczęściej używane barwni
ki zachowują się w mleku w sposób następujący.

Żółć anilinowa i żółć kwasowa barwią zsiadłe mleko na kolor 
różowawy, żółć masłowa przechodzi do tłuszczu i odbarwia się po 
pewnym czasie, szafran i kurkuma barwią tylko twaróg, a karmel 
i twaróg i serwatkę.

Ciała słodzące.
Sacharyna.

55) W 100 cm3 mleka strącamy sernik, ogrzewając je z 1 cm3 
kwasu octowego. Przesącz od sernika z mleka normalnego nie po-
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siada smaku, a z mleka z domieszką sacharyny, albo cukru trzcino
wego ma smak słodkawy. Podejrzany przesącz zakwaszamy 5 cm3 
H2S 0 4 (c . wł. 1.134) i wykłócamy 50 cm3 mieszaniny z równych 
objętości eterów naftowego i etylowego; po odparowaniu eteru, 
próbujemy pozostałość na smak. Jest to najlepszy i najprostszy spo
sób wykrywania sacharyny, który pozwala wykryć 1 mgr w 100 cm3 
płynu.

Cukier trzcinowy.

56) W celu zamaskowania domieszki wody dodają czasem do 
mleka 10% -go roztworu cukru trzcinowego, który zwiększa c. wł. 
mleka i współczynnik załamania światła surowicy.

Obecność cukru trzcinowego możemy wykryć sposobem Rot- 
henfussera. Do 30—50 cm3 ogrzanego do 85—90° mleka dodajemy 
dwukrotną ilość roztworu octanu ołowiu (500 g na 1200 H20 )  i ró
wną objętość amoniaku o c. wł. 0.944, skłócamy mocno i sączymy. 
3 cm3 zupełnie przezroczystego przesącza mięszamy z 3 cm3 dwu
fenyloaminy (1 g dwufenyloaminy, 10 cm3 alkoholu, 25 cm3 octu 
lodowatego, 65 cm3 HC1 c. wł. 1.19) i ogrzewamy w ciągu 10 mi
nut na kąpieli wodnej. W obecności sacharozy występuje po 1 — 2 
minutach niebieskawe zabarwienie, przechodzące po 5 minutach 
w ciemno-niebieskie. Sposób ten nadaje się również do wykrywa
nia sacharozy w maślance, śmietance, proszku mlecznym i mleku 
zgęszczonym.

Niektóre zmiany, zachodzące w mleku pod wpływem drobno
ustrojów dadzą się wykryć sposobami chemicznymi.

Niżej podane reakcye służą do wykrywania takich zmian.

Kwasowość.

57) a) S p o s ó b  S o x h l e t - H e n k e l ’a. Do 50 cm3 mleka
N

dodajemy 4 cm3 roztworu fenolftaleiny i mianujemy ługiem so

dowym do słabo różowego zabarwienia. Ilość zużytych cm3 ługu, 
pomnożona przez 2, daje nam stopień kwasowości.

b) S p o s ó b  T h ó r n e r - P f e i f f e r ’a. 10 cm3 mleka rozcień-
Nczarny 20 cm3 wody i mianujemy  ̂ ługiem w obecności fenolfta

leiny. Mnożąc ilość zużytych cm3 ługu przez 10, otrzymujemy sto
pień kwasowości.
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Próba gotowania.
58) Kilka cm3 mleka ogrzewamy w probówce do wrzenia, 

przyczem mleko ścina się o ile kwasowość przekracza 10°.

Próba peptonowa S. Serkowskiego.
58 a) Do 10 cm? surowicy, otrzymanej według 36 b, dodajemy 

kilka kropel rozcieńczonego roztworu siarczanu miedzi i 10%-go 
ługu do alkalicznej reakcyi. Fioletowo-czerwone zabarwienie wska
zuje na obecność peptonu. Świeże, czyste mleko nie zawiera pe
ptonu.

Próba alkoholowa.
59) 10 cm? mleka mieszamy z 10 cm3 68%-ego (obj). alkoholu. 

Przy zwiększonej kwasowości mleko ścina się momentalnie.
Oznaczenie kwasowości zaraz po dostarczeniu próby i na

stępnie po kilkogodzinnem staniu mleka w temperaturze pokojo
wej, może służyć jako próba oryentacyjna na domieszkę środków 
konserwujących. Kwasowość mleka normalnego wzrasta bardzo 
szybko, podczas gdy kwasowość mleka, zawierającego środki kon
serwujące, nie zmienia się zupełnie, albo w bardzo nieznacznym 
stopniu.

Amoniak.
60) Obecność w mleku wolnego amoniaku wskazuje na czę

ściowy rozkład związków azotowych, albo na domieszkę wody za
nieczyszczonej.

Do wykrywania amoniaku służy sposób A  Trillat i Sauton’a. 
Do 13 cm? dodajemy 10 cm? 10%-go roztworu chlorku jodu, odsą
czamy ciała białkowe i do przezroczystego przesącza dodajemy tro
chę 2 —3%-go mleka wapiennego. W obecności amoniaku (10 mgr 
na 1 litr) powstaje czarny osad jodku azotu, rozpuszczalny w nad
miarze mleka wapiennego.

Oznaczanie ilości brudu.
61) Litrową flaszkę z obciętym dnem łączymy za pomocą 

rurki gumowej, zamykanej ściskaczem, z probówką, napełniamy 
mlekiem i pozostawiamy na dwie godziny. Po upływie tego czasu, 
zamykamy rurkę ściskaczem, odejmujemy probówkę i zawartość 
jej wylewamy do zlewki. Mleko ze zlewki usuwamy za pomocą de- 
kantowania, osad przemywamy wodą, wreszcie alkoholem i eterem. 
Przemyty osad spłókujemy do zważonego naczynia i suszymy do 
stałej wagi.
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Śm ietanka i śm ietana kw aśna.

62) Oznaczanie składowych części śmietanki odbywa się we
dług sposobów podanych przy badaniu mleka. Ilość tłuszczu ozna
czamy sposobem Gottlieb-Róse’go z tą różnicą, że śmietankę od
ważamy, a nie odmierzamy. Zawartość tłuszczu wynosi od 11 
do 15%.

63) Śmietanę kwaśną badamy w podobny sposób, jak śmie
tankę, po-za tern na obecność twarogu i krochmalu, którymi śmie
tana bywa bardzo często fałszowana.

a) Obecność twarogu możemy rozpoznać rozmazując trochę 
śmietany na płytce szklanej. Dobra śmietana przedstawia masę je
dnolitą, w zafałszowanej twarogiem można rozpoznać drobne grud
ki sernika.

b) W celu wykrycia krochmalu dodajemy do śmietany trochę 
roztworu jodu, w obecności krochmalu śmietana zabarwia się na 
kolor zielonkawo-niebieski. Jeżeli krochmalu jest bardzo mało, to 
trochę śmietany, doskonale wymieszanej, rozmazujemy na szkiełku 
przedmiotowem, puszczamy kroplę roztworu jodu i badamy pod 
mikroskopem. W obecności krochmalu otrzymamy na tle źółtem 
ciemno-niebieskie bezkształtne grudki.

Ocena mleka.

64) Przeciętny skład mleka jest następujący: Wody 87.75%. 
Tłuszczu 3.4%. Związków azotowych 3.5%. Cukru mlecznego 4.6%. 
Popiołu 0.75%.

Skład mleka podlega znacznym wahaniom zależnie od rasy, 
pożywienia i pory roku.

Cięż. właśc. w temp. -|- 15° 1.027 — 1.034
W ody.............................86.0% — 89.5%
Tłuszczu.......................... 2.5% — 4.5%
Części s ta ły c h ..............10.3% — 14.5%
Części stałych bez tłuszczu 7.8% — 10.5%

Przy ocenie mleka należy się opierać na następujących danych:

Cięż. wł. mleka nie powinien być niższy niż . . 1.029 
„ „ surowicy „ * „ , . . 1.026

Ilość tłuszczu powinna wynosić minimum . . . 2.5%
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Ilość części stałych powinna wynosić minimum. . 10.5%
* „ „ bez tłuszczu „ . . 8.0%

Współczynnik załamania światła surowicy 1.3431—1.3442
Punkt z a m a r z a n ia ...................................................... 0.555°

Jako mleko świeże uważamy takie, którego kwasowość nie 
przekracza 6 — 7° Soxhlet’a i które wytrzymuje próbę alkoholową.

Mleko w proszku i mleko zgąszczone.

1) Mleko w proszku.

65) a) Z a w a r t o ś ć  w o d y  oznaczamy za pomocą susze
nia zważonej próby w temp. 100° do stałej wagi.

b) Z a w a r t o ś ć  t ł u s z c z u  oznaczamy sposobem Gottlieb- 
Róse’go: 1 g proszku mlecznego rozpuszczamy w 9 cmz ciepłej wo
dy i postępujemy według (37). Zawartość tłuszczu wynosi 25—28%.

c) C u k i e r  m l e c z n y .  10#  mleka w proszku rozcieńczamy 
niewielką ilością ciepłej wody, dodajemy nieco amoniaku, wlewa
my do kolbki kalibrowanej objętości 100 cm,3 i określamy cukier 
sposobem polarymetrycznym (44).

d) C u k i e r  t r z c i n o w y .  6 gr proszku mlecznego, rozpusz
czamy w 500 cms wody o temp. 85—90° i określamy w 30 cm3 sa
charozę sposobem Rothenfusser’a (56).

2) Mleko zgęszczone.

66) Mleko zgęszczone bywa bardzo często niejednolite i dla 
tego, należy przed wykonaniem oznaczeń, zawartość puszki dosko
nale wymieszać. Do badania rozpuszczamy 40 g mleka w 100 cm3 
wody i otrzymany płyn badamy jak mleko zwykłe.

S e r .

67) a) Wo d a .  2—3 g mieszamy z 20 g wyprażonego pias
ku morskiego, suszymy w ciągu godziny na kąpieli wodnej, a na
stępnie w suszarce do stałej wagi w temp. 110—115°. Ważenia na
leży dokonać szybko, ponieważ wysuszony ser chciwie przycią
ga wilgoć.

b) T ł u s z c z .  S p o s ó b  B o n d z y ń s k i e g  o - R a t z l a f l ’ a.
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3 —5 g przeciętnej próby, ogrzewamy w kolbce z 10 cm8 HC1 o c. wł. 
1.125 dotąd, aż ser się rozpuści i utworzy brunatny płyn. Gdy płyn 
nieco ostygnie, wlewamy go do cylindra z podziałkami, popłóku- 
jemy kolbkę niewielką ilością ciepłej wody i studzimy. Kolbkę płó- 
czemy kilkakrotnie mieszaniną z 10 cm3 alkoholu, 25 cm3 eteru ety
lowego i 25 cm3 eteru naftowego, wlewamy do cylindra i określa
my tłuszcz sposobem Gottlieb-Róse’go (37).

c) Z w i ą z k i  a z o t o w e  określamy sposobem Kjeldahl’a (5).
d) K w a s o w o ś ć .  10 g sera gotujemy kilkakrotnie z wodą, 

wyciągi mieszamy, sączymy i dopełniamy do 200 cm3. 100 cm3
N Nprzesącza mianujemy -p ług iem  w obecności fenolftaleiny. 1 cm3 ^

ługu odpowiada 0,009 g kwasu mlecznego.
e) K r o c h m a l .  Odtłuszczoną próbę sera zalewamy na szkieł

ku przedmiotowem roztworem jodu i badamy pod mikroskopem. 
Krochmal zabarwia się na kolor ciemno-niebieski.

f)  Ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e  i b a r w n i k i  wykrywamy spo
sobami, podanymi przy rozbiorze mleka (54).

Na 1 cz tłusz. 
przyp. nietłusz.

0.67$
1.5—2% 

2.0—3.0^

68) Próba dostarczona do pracowni powinna być doskonale 
wymieszana, co można osiągnąć rozcierając masło tłuczkiem 
w ogrzanym moździerzu.

1) Wo d a .  5 g masła odważamy w płaskiej, napełnionej wy
prażonym pumeksem miseczce niklowej i suszymy do stałej wagi 
w suszarce, napełnionej gliceryną. Pierwsze ważenie wykonywamy 
po ł/2 godzinie, a następne co 10 minut.

2) T ł u s z c z .  Ilość tłuszczu możemy określić pośrednio, ozna
czając ilość wody i nietłuszczów i odejmując sumę otrzymanych 
wyników od 100.

S p o s ó b  b e z p o ś r e d n i .  Próbę masła, w której określiliśmy

Przeciętny skład sera.

Wody Białka Tłuszczu Popiołu

Śmietankowy 36.30$ 18.84$ 40.70$ 3.10*
T łu s ty . . . 38.00$ 25.35$ 30.25$ 4.97$
Średni. . . 39.79$ 29.67$ 23.90$ 4.73$
Chudy . . 46.00$ 34.00$ 11.60$ 4.87$

M a s ł  0.
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wodę, wsypujemy do gilzy papierowej i wstawiamy ją do przyrzą
du wyciągowego Soxhlet’a. Miseczkę płóczemy eterem i wlewamy 
go do gilzy. Po zestawieniu przyrządu postępujemy jak wskazano 
w § 6-ym.

3) N i e t ł u s z c z e .  5— \0 g  masła suszymy w miseczce w temp. 
100°C w ciągu 6-ciu godzin, rozpuszczamy w mieszaninie alkoholu 
absolutnego i eteru etylowego i sączymy przez sączek, zważony,
0 wiadomej zawartości popiołu. Po dokładnem przemyciu eterem
1 wysuszeniu, sączek wraz z osadem ważymy i otrzymujemy ilość 
nietłuszczów (sernik -f- cukier mleczny -j- związki mineralne).

4) Z w i ą z k i  m i n e r a l n e .  Sączek z nietłuszczami spalamy 
w miseczce platynowej, węgiel ługujemy wodą, którą wlewamy do 
miseczki i parujemy. Sączek wraz z węglem, po wysuszeniu, wrzu
camy do miseczki i spopielamy. Przyrost wagi miseczki daje nam 
ilość związków mineralnych.

5) Ch l o r .  Popiół, (po zważeniu) rozpuszczamy w wodzie

i mianujemy roztworem azotanu srebra.

6) D o m i e s z k a  o b c y c h  t ł u s z c z ó w .  Wykrywanie ob
cych tłuszczów w maśle należy do najtrudniejszych zadań, jest bar
dzo kłopotliwe i nie zawsze doprowadza do celu.

Dla oryentacyi należy przedewszystkiem wykonać próbę Bi- 
schoffa. Badane masło wkładamy do zlewki i ogrzewamy na su
szarce. Masło niezafałszowane utworzy po stopieniu się dwie war
stwy, dolną wodną i górną, zupełnie przezroczystą, tłuszczową.

O ile masło zawiera domieszkę margaryny, to warstwa tłusz
czu będzie mętna, nieprzezroczysta. Próba ta nie jest miarodajna, 
ponieważ masło stare zjełczałe, tworzy również warstwę mętną.

Jeżeli powyższa próba da wyniki dodatnie, należy zbadać ma
sło na obecność oleju sezamowego. Przedewszystkiem należy 
stwierdzić, czy masło nie zawiera sztucznego barwnika, zabarwia
jącego się od kwasu solnego na kolor czerwony.

Jeżeli masło pod wpływem kwasu nie zmieni swej barwy, po
stępujemy w sposób (Baudouin’a) niżej podany. Do 5 cm% stopio
nego masła dodajemy 5 cm% eteru naftowego, 0.1 cm8 alkoholowe
go roztworu furfurolu (1 x l0 0 )  i 10 cm8 HC1 o c. wł. 1.19. W obec
ności oleju sezamowego, kwas solny, po skłóceniu mieszaniny, za
barwia się na kolor różowy.
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W obecności barwnika próbę na olej sezamowy wykonywa
my w odmienny sposób:

5 cm3 stopionego masła rozpuszczamy w probówce w 10 cms 
eteru naftowego i dodajemy 2,5 cm3 chlorku cynawego. Po dokład- 
nem skłóceniu, gdy mieszanina stanie się równomierna, wstawia
my probówkę do wody ogrzanej do 40°. Gdy po pewnym czasie roz
twór chlorku cynawego opadnie na dół, zanurzamy probów
kę w wodę, ogrzaną do 80° w ten sposób, żeby tylko warstwa chlor
ku cynawego się ogrzewała. O ile jest domieszka oleju sezamowe
go, to w ciągu trzech minut wystąpi zabarwienie czerwone.

Powyższe próby mogą wskazywać na obecność margaryny 
albo łoju, ale nie wykazują domieszki innych tłuszczów; dla tego 
też prócz nich, należy określić współczynnik załamania światła, 
punkty topliwości i krzepnięcia, liczbę zmydlania, Reichert-Meis- 
sl’a i Polenske’go.

7) Ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e  wykrywamy sposobami, po
danymi przy mleku (46).

8) Ś w i e ż o ś ć  m a s ł a  możemy poznać po smaku i zapachu, 
co się tyczy sposobów chemicznych, to w pierwszym rzędzie nale
ży wziąć pod uwagę stopień kwasowości, który wykazuje nam sto
pień rozpadu obojętnych glicerydów, ale nie daje nam pojęcia, jak 
daleko posunęło się jełczenie, które nie idzie równolegle ze wzro
stem kwasowości, lecz zależy od produktów utleniania gliceryny. 
Kwasowość określamy zwykłym sposobem (24).

9) P r o d u k t y  u t l e n i a n i a  g l i c e r y n y  mają własności al
dehydów (A. Schmid), które wykrywamy, opierając się na ich zacho
waniu się względem meta-fenylenodwuaminy, w następujący sposób.

a) 20 g tłuszczu zalewamy w kolbie kulistej 100 cm3 wody 
i destylujemy z parą wodną. Jako odbieralnik służy nam kolbka kali
browana pojemności 100cmz, zawierająca 5cm3, świeżo przygotowa
nego, 1%-go roztworu chlorku m eta-fenylenodwuam iny. Jeżeli 
tłuszcz jest zjełczały, to destylat zabarwia się na żółty lub żółto- 
brunatny kolor.

b) P r ó b a  K r e i s ’a. Jednakowe objętości stopionego tłusz
czu i kwasu solnego o c. wł. 1.19 skłócamy w probówce w ciągu 
minuty, dodajemy jedną objętość l#-go eterowego roztworu floro- 
glucyny i skłócamy ponownie. Zepsute albo bielone tłuszcze wy
wołują czerwone zabarwienie.
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c) O z n a c z e n i e  k w a s ó w  l o t n y c h  i e s t r ó w  s p o s o 
b e m  A m t h o r ’a. 10 gr masła destylujemy z parą wodną dotąd, aż

Notrzymamy 500 cm3 destylatu, który mianujemy ługiem. Doobo-

Njętnego płynu dodajemy 50 cm3 — ługu, gotujemy w ciągu 

7 a godziny z chłodnicą zwrotną i mianujemy nadmiar ługu kwa

sem. Ilość kwasów lotnych i estrów wyrażamy w cm3 zużytego

ługu na 100 g tłuszczu. Ilość pierwszych wzrasta w miarę psucia 
się tłuszczu, ilość drugich początkowo wzrasta, następnie opada 
i w bardzo starym maśle liczba estrów =  0. Liczba estrów w świe- 
żem maśle =  0 —3.5 cm3, w zepsutem dochodzi do 65 cm3.

d) B a r w n i k i  s z t u c z n e .  S p o s ó b  A. R. L e e d s ’a. 100gr 
masła rozpuszczamy w 300 cm3 eteru naftowego (c. wł. 0.638), 
przemywamy w rozdzielaczu kilkakrotnie 100 cm3 wody i pozosta
wiamy w lodowni w ciągu 15—20 godzin. Eter oddzielamy od wy-

N
padłej stearyny i skłócamy go z 50cm3 ługu. Alkaliczny płyn, do

którego przeszły barwniki, oddzielamy od eteru i zakwaszamy sła
bo kwasem solnym. Powstały osad odsączamy, przemywamy wo
dą i rozpuszczamy w alkoholu. Do wykonania reakcyi, bierzemy 
po 2—3 krople roztworu i mieszamy z jednakową objętością kwa
su siarkowego, azotowego, mieszaniny tych dwóch i solnego. Zmia
ny barwy podane na tablicy XVI.

Ooena masła.

69) Przeciętny skład dobrego masła jest następujący: W ody— 
14%, tłuszczu—84.5%, sernika 0.8%, cukru m leczn eg o -0.5%, związ
ków mineralnych—0.2%. Zawartość wody nie powinna przekra
czać 15%.

Obecność krochmalu wskazuje na domieszkę kartofli, al
bo mąki.

Zwiększona ilość sernika (1.5—2%) jest dowodem złego prze
mycia masła, albo zafałszowania.

Domieszka środków konserwujących jest niedopuszczalna. 
Masło z domieszką obcych tłuszczów należy uważać jako za

fałszowane, o ile nie zaznaczono, że jest to produkt sztuczny.
Podr. prod. spoż. 3
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opierać na następujących danych:

Punkt topliwości m as ła ........................... 28 — 35°
„ krzepnięcia „ ........................... 19 — 26°

Współczynnik zał. światła w temp. 60° 1.445 — 1.448
Liczba jo d o w a ........................................... 26 — 38

„ zm ydlan ia   219 — 233
„ Reichert-Meissl’a   24 — 34
„ Polenske’g o   1.5 — 3.0

Domieszka tłuszczów, zwierzęcego i roślinnego pochodzenia, 
zwiększa współczynnik załamania światła. Wyjątek stanowi olej 
kokosowy.

Tłuszcze zwierzęce zwiększają punkt topliwości i krzepnięcia.
Tłuszcze roślinne obniżają ich.
Tłuszcze zwierzęce obniżają liczbę zmydlania i Reichert- 

MeissLa.
Tłuszcze roślinne zwiększają liczbę jodową i dają reakcyę py- 

tosterinową.
Domieszka oleju kokosowego >  10% obniża punkt topliwości 

i krzepnięcia, jak również liczbę Reichert-MeissLa, zwiększa zaś 
liczbę zmydlania.

Dobre masło nie powinno mieć przykrego zapachu i smaku.

Szmalec wieprzowy.

70) Szmalec wieprzowy badamy na obecność wody, środków 
obciążających, konserwujących i domieszkę obcych tłuszczów.

Surogaty masła.

71) Surogaty masła badamy na zawartość wody, barwników, 
środków konserwujących, związków niezmydlających się i świeżość.

O l i w a .

72) Jako najdroższy olej, oliwa bywa bardzo często fałszowa
na tańszymi jak: sezamowym, arachidowym, rzepakowym, lnianym 
i makowym i w tym kierunku należy zwykle prowadzić badania. 
Ponieważ olej oliwkowy nie daje żadnych barwnych reakcyi, do ce
lów orjentacyjnych może służyć sposób Belliera: 5 cm3 oleju mie
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szamy z 5 cm3 kwasu azotowego c. wł. 1.4 i 5 cm3 nasyconego na 
zimno benzolowego roztworu rezorcyny w grubej probówce, zamy
kanej korkiem szklanym. Mieszaninę skłócamy mocno w ciągu 
5 sekund. Występujące zabarwienie wskazuje na domieszkę in
nych olejów, które dają następujące zabarwienia.

C z y s t y  W m i e s z a n i n i e
Olej makowy niebieskie, czerwono-fiolet. niebieskie, czerwono-fiolet.

„ lniany niebieskie niebieskie, fioletowawe
„ bawełniany fioletowe czerwonawo-fioletowe
„ sezamowy zielonkawe, fioletowe zielone, zielono-fioletowe
, rzepakowy niebieskie, niebiesko-fioletowe fioletowe, zielone
* arachidowy niebieskie różowo-fioletowe

O ile powyższa próba da wyniki dodatnie, to prócz zwykłych 
określeń jak liczba zmydlania, jodowa i t. d. wykonywamy próby 
charakterystyczne dla powyższych olejów:

a) Olej sezamowy wykrywamy sposobem Baudouin’a (68.6).
b) Olej bawełniany wykrywamy sposobem Halpern’a. 5 cm3 

oleju, 5 cm3 alkoholu amylowego i 5 cm3 1%-go roztworu siarki 
w siarczku węgla ogrzewamy w ciągu 15 minut na kąpieli wodnej 
w szerokiej probówce z chłodnicą zwrotną. Czerwone zabarwienie 
wskazuje na obecność oleju bawełnianego.

c) Olej rzepakowy zwiększa liczbę jodową i obniża punkt 
krzepnięcia.

d) Olej lniany zwiększa liczbę jodową i współczynnik zała
mania światła.

e) Olej arachidowy nie daje się wykryć zwykłymi sposobami, 
ponieważ stałe chemiczne i fizyczne nie wiele się różnią od tako
wych oleju oliwkowego. Jedynym środkiem jest wyosobnienie kwa
sów arachinowego i lignocerinowego sposobem Bohrisch’a: 20 g

N
oleju zmydlamy 250 cm3 alkoholowego ługu potasowego i pozo

stawiamy w ciągu 4 do 5 godzin. Jeżeli po upływie tego czasu my
dło pozostanie przezroczyste, jest to dowodem, że badany olej nie 
zawiera większych ilości oleju arachidowego, zmętnienie przema
wia za obecnością takowego. Otrzymane w powyższy sposób my
dło ogrzewamy i zobojętniamy na gorąco możliwie dokładnie stę
żonym kwasem solnym względem fenolftaleiny, ogrzewamy w cią
gu kilku minut na kąpieli wodnej i odsączamy przez lejek, ogrze
wany wodą, od chlorku potasowego. Przesącz pozostawiamy w zle
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wce na noc w lodowni. Utworzone kryształy zbieramy na sączku, 
rozpuszczamy je w lejku, ogrzewanym gorącą wodą, w 90#-wym al
koholu, roztwór alkoholowy przelewamy po raz wtóry przez są
czek i przesącz zbieramy w zlewce, którą wstawiamy na kilka go
dzin do lodowni. Powstały śnieżno-biały osad, zbieramy na sączku 
i odciągamy nadmiar alkoholu za pomocą pompki wodnej. Osad 
wrzucamy do zlewki, zalewamy 20 — 30-ma cm3 wody i dodajemy 
20—30 kropel HC1. Wydzielony kwas arachinowy wlewamy razem 
z płynem do rozdzielacza i wykłócamy eterem. Po oddzieleniu war
stwy wodnej, eter przemywamy wodą, sączymy przez suchy sączek 
do zlewki i parujemy eter. Pozostałość krystalizujemy z 50 cm3 al
koholu i określamy punkt topi. który wynosi 77°C.

M i ę s o .

73) Badanie mięsa może się odbywać w następujących kie
runkach:

I. Oznaczenie poszczególnych składowych części mięsa w ce
lu określenia wartości odżywczej.

II. Stwierdzenie pochodzenia mięsa (konina).
III. Badanie na obecność obcych dęmieszek.
IV. Wykrywanie produktów rozkładowych.

I. Oznaczanie poszczególnych składowych części mięsa.

W celu otrzymania dokładnej przeciętnej próby, krajemy mię
so na kawałki wielkości palca i przepuszczamy kilkakrotnie przez 
maszynkę.

a) Wo d a .  500 g w powyższy sposób przygotowanego mięsa 
suszymy w temp. 40 -  50° w suszarce, ogrzewanej parą wodną, wyjmu
jemy z niej, pozostawiamy w ciągu 2 — 3 godzin w pokojowej 
temperaturze i ważymy. W ten sposób podsuszone mięso służy 
nam do dalszych oznaczeń. Do oznaczenia wody odważamy w na
czyniu z doszlifowanym korkiem 5 do 10 g, suszymy do stałej wa
gi w temp. 105—110° i ważymy.

b) A z o t  o g ó l n y .  O ile mięso nie zawiera saletry, to azot 
ogólny oznaczamy sposobem Kjeldahl a (5).

W obecności saletry postępujemy według M. Jodlbauer’a 
w poniższy sposób. 1 g mięsa mieszamy z 2—3 g palonego gipsu, 
wsypujemy do kolby Kjeldahl’a i, chłodząc, zalewamy mieszaniną
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fenolu i kwasu siarkowego (40 g fenolu 1 1. H2 S 0 4). Po 5 minu
tach dodajemy małemi porcyami 2 — 3 g przemytego wodą pyłku 
cynkowego, chłodząc stale naczynie, 2 krople rtęci i postępujemy 
dalej w sposób znany.

c) B i a ł k o  w ł a ś c i w e .  S p o s ó b  B a r n s t e i n ’a. 1 — 2 g 
drobno posiekanego, wysuszonego mięsa, gotujemy w zlewce 
z 50 c m 3 wody, dodajemy 25 cm3 roztworu siarczanu miedzi (60 g 
na 1 1.) i 25 cm3 1.25^-go ługu sodowego. Po odstaniu się, płyn 
zlewamy, osad przemywamy za pomocą dekantacyi, zbieramy go 
na sączku i przemywamy ciepłą wodą dotąd, aż zginie reakcya na 
miedź (z żelazo-cyankiem potasowym). Osad wraz z sączkiem 
wrzucamy do kolby Kjeldahl’a i postępujemy jak zwykle.

d) B i a ł k o  p r z y s w a j a l n e .  2 $ mięsa zalewamy 490 cm3 
wody, dodajemy 1 g pepsyny, 10 cm310%-go kwasu solnego i 3—4 g 
chloroformu. Zlewkę pokrywamy płytką szklaną i wstawiamy na 48 
godzin do cieplarki o t° 37—40° (po 24 godzinach dolewamy 10 cm3 
kwasu solnego). Osad zbieramy na sączku, przemywamy go wodą, 
alkoholem, eterem i określamy w nim azot sposobem Kjeldahl’a.

e) A l b u m o z y .  S p o s ó b  B ó m e r a .  5 g mięsa gotujemy 
w wodzie z kilkoma kroplami kwasu azotowego, osad sączymy, 
przemywamy wodą i przesącz dopełniamy do 100 cm3. 20 cm3 
przesącza parujemy na kąpieli wodnej do objętości 5 cm3, zakwa
szamy 1 cm3 kwasu siarkowego, (1 X 5), nasycamy sproszkowa
nym siarczanem cynkowym i płyn pozostawiamy na noc. Wydzie
lone albumozy sączymy, przemywamy nasyconym na zimno roz
tworem siarczanu cynkowego i określamy w osadzie azot sposo
bem Kjeldahl’a.

f) T ł u s z c z  (wyciąg eterowy). 5 — 10 g podsuszonego, roz
drobnionego mięsa, mieszamy z 25 g piasku morskiego, wsypuje
my do gilzy papierowej i suszymy całość w ciągu 2 — 3 godzin 
w suszarce, ogrzewanej wodą, w temp. 95—100°. W ysuszoną próbę 
wkładamy do przyrządu wyciągowego Soxhleta i postępujemy we
dług § 6.

g) P o p i ó ł .  5—10 g podsuszonogo mięsa odważamy w pla
tynowej miseczce, którą umieszczamy w otworze, wyciętym w płyt
ce asbestowej, ustawionej pochyło na trójnogu. Miseczkę ogrzewa
my stopniowo palnikiem z nasadą grzybowatą do zupełnego zwę
glenia mięsa. Węgiel ługujemy wodą i sączymy, sączek wraz z wę
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glem spopielamy w miseczce, wlewamy do niej przesącz od węgla 
i parujemy po dodaniu niewielkiej ilości węglanu amonowego do 
sucha. Suchą pozostałość prażymy lekko i ważymy.

h) C i a ł a  w y c i ą g o w e .  50 g mięsa, bez tłuszczu, drobno 
posiekanego, ługujemy kilkakrotnie zimną wodą, sączymy i prze
sącz dopełniamy do litra. 100—200 cm3 przesącza parujemy w mi
seczce platynowej, suszymy do stałej wagi w temp. 100° i ważymy, 
następnie spopielamy zawartość miseczki i ważymy po raz wtóry. 
Różnica między ogólną ilością suchej pozostałości i ilością popio
łu, daje nam zawartość ciał wyciągowych.

i) T k a n k a  ł ą c z n a .  Pozostałość po ługowaniu zimną wodą 
gotujemy w ciągu dłuższego czasu z kilkakrotnie zmienianą wodą, 
sączymy i przesącz dopełniamy do 1 litra. W części przesącza okre
ślamy azot sposobem Kjeldahl’a i mnożąc otrzymaną ilość przez 
5.55, znajdujemy zawartość tkanki łącznej.

k) W ł ó k n a  m i ę ś n i o w e .  Pozostałość po gotowaniu zbie
ramy na zważonym sączku, przemywamy alkoholem, eterem, su
szymy i ważymy. Po zważeniu osad spopielamy, ważymy i otrzy
maną ilość odejmujemy od wagi zawartości sączka.

II. Stwierdzanie pochodzenia mięsa.

74) Badając przetwory z mięsa i wyroby masarskie, należy 
przedewszystkiem zwrócić uwagę na możliwość domieszki mięsa 
końskiego, które, jako znacznie tańsze, bardzo często bywa używa
ne do fałszowania, wyżej wymienionych, produktów. Obecność mię
sa końskiego możemy stwierdzić na drodze chemicznej, oznaczając 
glikogen i fizyczne i chemiczne własności tłuszczu. Sposób pierw
szy może być stosowany tylko przy badaniu produktów nie wędzo
nych i nie zawierających saletry. Mięso wołowe, wieprzowe i cielę
ce zawiera mało glikogenu. (0.03 — 0.54$), mięso końskie od 0.67 
do 1.63$. Glikogen z mięsa końskiego jest bardzo trwały, pod
czas gdy glikogen z mięsa innych zwierząt rozkłada się bardzo 
szybko.

a) O z n a c z e n i e  g l i k o g e n u .  S p o s ó b  M a y r h o f e r - P o -  
1 e n s k e ’g o. 50 g mięsa (bez tłuszczu) zalewamy w zlewce 150 cm8 
8$-go alkoholowego ługu potasowego, przykrywamy zlewkę szkieł
kiem zegarkowem i ogrzewamy na kąpieli wodnej dotąd, aż wszyst
ko mięso się rozpuści. Do gorącego płynu dodajemy 100 cm3 50^-go
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alkoholu i, po ostygnięciu, odsączamy surowy glikogen przez płyt
kę Witt’a. Osad przemywamy początkowo 30 cm3 ciepłego 50$-go 
alkoholu, następnie zimnym 90-ym alkoholem dotąd, aż kwas sol
ny przestanie wywoływać zmętnienie. Przemyty osad przenosimy 
do kolbki kalibrowanej objętości 110 m 3, dolewamy 50 cm3 N łu
gu potasowego i ogrzewamy na kąpieli wodnej dotąd, aż glikogen 
się rozpuści. Po ostudzeniu, płyn zakwaszamy stężonym kwasem 
octowym, dopełniamy wodą do 110 cm3 i sączymy. W 100 cm3 
przesącza strącamy glikogen 150 cm3 alkoholu absolutnego, są
czymy po 12 godzinach przez zważony sączek, albo tygielek Go- 
och’a, przemywamy 70& wym alkoholem, następnie absolutnym, 
eterem, suszymy i ważymy. Po spopieleniu odejmujemy ilość po
piołu i mnożąc różnicę przez 2.2 otrzymujemy zawartość glikogenu 
w odsetkach.

Jeżeli badany produkt zawierał jednocześnie i krochmal, to 
znajduje on się w osadzie razem z glikogenem. W celu oddzielania 
glikogenu od krochmalu, rozpuszczamy 0.3 — 0.5 g otrzymanego 
w powyższy sposób glikogenu w 30 cm3 wody i dodajemy 11 g 
sproszkowanego siarczanu amonowego, który strąca tylko kroch
mal. Krochmal zbieramy na zważonym sączku, przemywamy go 
roztworem siarczanu amonowego (11 gr w 30 cm3 HaO), następ
nie 50^-wym alkoholem do zniknięcia odczynu na kwas siar
kowy, suszymy początkowo w temp. 40° następnie w temp. 100° 
i ważymy.

b) B a d a n i e  t ł u s z c z u .  Jeżeli badany produkt zawiera du
żo tłuszczu, to wytapiamy go w temp. 100°C, jeżeli zaś mało, to 
wygotowujemy tłuszcz z 50 — 100 g próby. W otrzymanym jednym 
albo drugim sposobem tłuszczu, oznaczamy współczynnik załama
nia światła (23). W reszcie otrzymanego tłuszczu oznaczamy liczbę 
jodową (29). Zwiększona liczba jodowa (>  70) i zwiększony współ
czynnik załamania światła wskazuje na obecność mięsa koń
skiego.

III. Wykrywanie obcych domieszek.

74) a) S ó l k u c h e n n a .  Służy do utrwalania mięsa, ale po
nieważ jest bardzo słabym środkiem konserwującym, musi być 
dodawana do mięsa w takiej ilości, żeby warstwy wewnętrzne za
wierały minimum 6% chlorku sodu.
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Do oznaczenia ilości soli rozcieramy 2 g mięsa z wolnym od 
chloru piaskiem morskim, spłókujemy otrzymaną masę do kolbki 
kalibrowanej objętości 100 cmz, dopełniamy do kreski i ogrzewamy 
w ciągu 1 0 minut we wrzącej wodzie. Po ostudzeniu i wymiesza
niu, płyn sączymy przez suchy sączek i w 25 c m z oznaczamy chlor

Nza pomocą mianowania ^  roztworem azotanu srebra. O ileby

oddziaływanie przygotowanego w powyższy sposób płynu było 
słabo kwaśne, to zobojętniamy go chemicznie czystym roztworem 
wodorotlenku sodu w obecności lakmusu.

b) S a l e t r a .  Obecność saletry stwierdzamy roztworem dwu
fenyloaminy w wyciągu wodnym z mięsa.

Do ilościowego oznaczenia służy sposób J. Kóniga.
50 g mięsa gotujemy z kilkakrotnie zmienianą wodą, wy

ciągi mieszamy i parujemy z mlekiem wapiennem do objętości 
30 — 50 cm3. Mętny płyn sączymy do kolby pojemności 400—500 cm3 
i sączek przemywamy wodą. Do przezroczystego płynu dodajemy 
18—20 <7 KOH, 75cm2 alkoholu, po 8 —10*7 pyłku cynkowego i że
laznego i łączymy kolbę z chłodnicą. Jako odbieralnik może służyć 
rurka Peligofa albo Volhard’a, które napełniamy 10 cm 8 N —H2S 0 4 
i zanurzamy w zimnej wodzie. Po 2—4 godzinach, gdy wodór prze
stał się wydzielać, ogrzewamy kolbę małym płomieniem w ten 
sposób, żeby wciągu 11/ s—2 godzin przedestylowało około 200 cm3 
płynu. Nadmiar kwasu mianujemy ługiem w obecności czerwie
ni kongo. 1 cm3 N -  H2S 0 4 odpowiada 0.1012 HNOs.

c) K w a s  b o r o w y  wykrywamy jak w mleku (47).
d) F o r m a l i n a .  S p o s ó b  C. A r n o l d a  i C. Me n t z e T a .  

5 g mięsa skłócamy z 10 cm3 gorącej wody, wyciskamy płyn i są
czymy go. W 3—5 cm3 przesącza rozpuszczamy kawałek chlorku 
fenylohydrazyny wielkości grochu, dodajemy 2 -  4 kropel 5 —10% 
roztworu nitroprusydku sodu i 8—12 kropel 10%-go ługu sodowe
go. W obecności formaliny występuje niebieskie zabarwienie.

e) K w a s  s i a r k a w y ,  s i a r c z y n y  i p o d s i a r c z y n y .  
W kolbce objętości 100 cm3 mieszamy 30 g drobno posiekanego 
mięsa z 5 cm3 25% kwasu fosforowego i zamykamy korkiem, do 
którego przymocowano pasek bibuły nasyconej roztworem kroch
malu z jodkiem potasu. Jeżeli w ciągu 10 minut nie wystąpi nie
bieskie zabarwienie, to kolbkę wstawiamy na 10 minut  do ciepłej 
wody, brak zabarwienia po ogrzaniu i 72-gocłzinnem staniu jest
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dowodem nieobecności kwasu siarkawego, siarczynów i pod- 
siarczynów.

f )  K w a s  f l u o r o w o d o r o w y  i f l uor k i -  2 5 g, drobnopo- 
siekanego, mięsa mieszamy z mlekiem wapiennem, parujemy i spo
pielamy w miseczce platynowej. Do miseczki wlewamy 1 cm3 kwa
su siarkowego stężonego i natychmiast pokrywamy szkiełkiem ze- 
garkowem, powleczonem warstwą wosku, na której wyryto jaki
kolwiek napis. Całość stawiamy na płytce asbestowej i ogrzewa
my. Aby zabezpieczyć wosk od topienia, na szkiełko kładziemy 
kawałek lodu. Zmatowanie szkła w miejscach, nie pokrytych wo
skiem, dowodzi obecności kwasu fluorowodorowego albo je
go soli.

g) K w a s  s a l i c y l o w y  i s a l  i c y l a n y .  50# mięsa, drobno 
posiekanego, mieszamy z 50 cm3 2%-go roztworu węglanu sodowe
go i ogrzewamy w zlewce, pokrytej szkiełkiem zegarkowem, wciągu 
V2 godziny. Ciepłą masę wyciskamy przez gazę, do płynu mętne
go dodajemy 5 g chlorku sodu, rozcieńczonego kwasu siarkowe
go do słabo kwaśnej reakcyi i ogrzewamy do wrzenia. Po ostu
dzeniu płynu, sączymy go do rozdzielacza i wykłócamy 50 cm3 
mieszaną z równych objętości eterów etylowego i naftowego. War
stwę eterową przemywamy dwukrotnie 5 cm3 wody, eter paruje
my, a pozostałość rozpuszczamy w niewielkiej ilości wody i doda
jemy kilka kropel 0.05^-go roztworu chlorku żelazowego. Fioleto
we zabarwienie wskazuje na obecność kwasu salicylowego.

h) K w a s  b e n z o e s o w y .  50 <7 mięsa, drobno posiekanego, 
ługujemy 100 cm3 alkoholu, zakwaszonego kwasem siarkowym i są
czymy. Przesącz zobojętniamy, parujemy alkohol na kąpieli wodnej, 
dopełniamy płyn do 50 cm3, dodajemy 5 g. chlorku sodowego, za
kwaszamy kwasem siarkowym i wykłócamy eterem. Pozostałość, 
po wyparowaniu eteru, stapiamy z 2 g KOH w tygielku srebrnym, 
rozpuszczamy masę stopioną w wodzie, zakwaszamy kwasem siar
kowym i wykłócamy eterem. Pozostałość, po wyparowaniu eteru 
badamy na kwas salicylowy. Stapianie nie powinno trwać zbyt 
długo, ponieważ tworzący się kwas salicylowy może się rozłożyć.

Barwniki sztuczne.

75) 50 g, drobno posiekanego, mięsa ogrzewamy na kąpieli 
wodnej w ciągu 72 godziny ze 100 cm3 roztworu salicylanu sodu
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(5g salicylanu sodu, 50 cm% H20  i 50*7 gliceryny). Po ostudzeniu, 
mieszaninę wyciskamy przez płótno i sączymy. O ile przesącz bę
dzie zabarwiony na kolor żółtawy, to mięso nie zawiera barwni
ków, w przeciwnym razie postępujemy w następujący sposób. Do 
7 s przesącza dodajemy kilka kropel roztworu ałunu, mały nadmiar 
amoniaku i pozostawiamy mieszaninę w ciągu paru godzin. O ile 
się utworzy czerwony osad, to mięso było barwione karminem. Do 
reszty przesącza dodajemy 10 cm8 10%- go roztworu kwaśnego 
siarczanu potasowego, wrzucamy kawałek odtłuszczonej wełny, 

.dodajemy kilka kropel kwasu octowego i ogrzewamy w ciągu 
dłuższego czasu na kąpieli wodnej. W obecności barwników, po
chodzenia smołowego, wełna zabarwi się na czerwono i nie traci 
swego zabarwienia od przemywania wodą.

IV. W ykrywanie produktów rozkładowych.

7(1) Oddziaływanie mięsa świeżego jest zwykle kwaśne, które, 
w miarę postępującego rozkładu, przechodzi w alkaliczne, zależne 
od amoniaku, wytwarzającego się ze związków azotowych. Po za 
amoniakiem w mięsie zepsutem występują: siarkowodór, aminy, 
oksykwasy, ptomainy, indol, skatol i t. d. i w tym właśnie kierun
ku należy badać podejrzany produkt. Próba na amoniak według 
W. Ebera może służyć do celów oryentacyjnych.

A m o n i a k .  Do cylinderka, zamykanego korkiem gumowym, 
przez środek którego przechodzi bagietka, wlewamy 1 cm8 miesza
niny, składającej się z 1 cz. 25%-go HC1, 3 cz. 96^-go alkoholu 
i 1 cz. eteru. Do bagietki przymocowujemy kawałek badanego mię
sa i zamykamy cylinderek korkiem. W obecności amoniaku powsta
je chlorek amonowy, tworzący białawą mgłę, widoczną wyraźnie, 
zwłaszcza na tle czarnem. O ile próba na amoniak da wyniki do
datnie, to postępujemy dalej według sposobu Baumann - Hoppe- 
Seyler’a.

500 do 600 g, drobno posiekanego, mięsa zalewamy litrem 
wody i destylujemy z parą wodną dotąd, aż otrzymamy około 
300 cm3 destylatu.

Destylat alkalizujemy ługiem sodowym i destylujemy. Do 
części destylatu dodajemy kwasu azotowego, zawierającego nie
wiele kwasu azotawego, czerwone zabarwienie wskazuje na obec
ność i n d o l u .
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Do drugiej porcyi dodajemy stężonego kwasu solnego i ogrze
wamy; w obecności s k a t o l u  wystąpi fioletowe zabarwienie.

Trzecią wreszcie próbę badamy na obecność fenolu odczyn
nikiem Miliona, z którym f e n o l  pod wpływem ogrzewania za
barwia się na kolor czerwony.

Pozostałość od pierwszej destylacyi sączymy, stężamy prze
sącz na kąpieli wodnej, zakwaszamy kwasem siarkowym i wykłó
camy kilkakrotnie eterem. Eter parujemy, a pozostałość badamy 
na obecność aromatycznych oksykwasów. Kwasy hydroparaku- 
marowy i paraoksyfenylooctowy, słabo ogrzewane z odczynnikiem 
Miliona, zabarwiają się na kolor czerwony. Do powyższej próby 
należy brać mięso z warstw głębszych.

W yroby masarskie.

77) K r o c h m a l .  Plasterek kiełbasy, świeżo odkrojony, po
lewamy roztworem jodu w jodku potasu; w obecności krochmalu 
tworzą się ciemne plamy. Jeżeli krochmalu jest niewiele, to należy 
wygotować około 10 g badanego produktu, zlać płyn z osadu i po 
ostudzeniu dodać roztworu jodu.

Ilość krochmalu oznaczamy sposobem G. Baumerta. 10 g, 
drobno posiekanego, produktu odtłuszczamy mieszaniną alkoho- 
lowo-eterową. Odtłuszczoną masę zwilżamy kilkoma cm5 wody 
i chłodząc, rozcieramy z 10 cm3 stężonego kwasu solnego (c. wł. 
1.19). Po 10 minutach, gdy masa staje się płynną, dodajemy, chło
dząc, w nadmiarze 20% ługu sodowego, zlewamy do kolbki kalibro
wanej, objętości 100 cm8, dopełniamy do kreski i, po odstaniu się, 
sączymy przez sączek fałdowany. Do 25 cm3 przesącza dodajemy 
1 g asbestu i 50—60 cm3 alkoholu (94—96%). Gdy płyn nad osa
dem się rozjaśni, sączymy za pomocą pompki przez tygielek 
Goocha, przemywamy alkoholem zakwaszonym HC1, następnie 
80$-wym, pod koniec absolutnym, suszymy i ważymy. Po zważe
niu spopielamy zawartość tygielka i ważymy po raz wtóry. Różni
ca odpowiada zawartości krochmalu we wziętej do badania ilości.

Barwniki sztuczne wykrywamy sposobem, podanym przy ba
daniu mięsa (75).

W celu stwierdzenia stopnia zepsucia należy przekrajać kieł
basę wzdłuż i określić zapach, kolor i wygląd zewnętrzny. Pro
dukty zepsute są maziste, masa jest mniej spoista, tłuszcz ma ko
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lor żółtawy, albo zielonkawy, a zapach kwaśny, albo gnilny. O ile 
przy powyższej przedwstępnej próbie, produkt okaże się podejrza
ny, należy zbadać na obecność amoniaku, siarkowodoru i innych 
ciał rozkładowych według wyżej (76) podanych sposobów.

Ocena mięsa i przetworów z niego.

78) Świeże mięso ma oddziaływanie słabo kwaśne i kolor 
żywy, czerwony. Przy badaniu mikroskopowem cienkich skrawków, 
widać wyraźnie poprzeczne i podłużne prążki.

Mięso zepsute ma kolor szaro-zielony albo zielonkawo-fiole- 
towy, jest mniej spoiste, ma przykry zapach i daje odczyn na amo
niak. Prążki poprzeczne w zepsutem mięsie zanikają.

Domieszka środków konserwujących, za wyjątkiem soli i nie
wielkiej ilości saletry, jest niedopuszczalna, jak również obecność 
barwników sztucznych.

Obecność mięsa końskiego należy uważać za stwierdzoną 
tylko wtedy, jeżeli ilość glikogenu wynosić będzie minimum 1$, 
refrakcya tłuszczu w temp. 40°—51.5 i liczba jodowa 70. O ile wy
niki są niepewne, należy wykonać próbę biologiczną.

Wyroby masarskie nie powinny być barwione, zawierać środ
ków konserwujących i być zepsute.

Zawartość krochmalu nie powinna być wyższa niż 2$. Ilość 
wody w kiełbasach świeżych nie powinna przekraczać 70$, a w in
nych 50$.

Ekstrakty mięsne i przyprawy.

79) Ekstrakty mięsne są to wyciągi wodne uwolnione od biał
ka, stężone pod zmniejszonem ciśnieniem. Tego rodzaju przetwo
ry zawierają ciała wyciągowe i mineralne z mięsa, ślady białka 
i tłuszczu. Przyprawy zawierają, prócz składowych części ekstrak
tów, wyciągi z roślin i sól.

W ekstraktach określamy wodę, azot ogólny, albumozy, 
tłuszcz i popiół sposobami podanymi przy mięsie (73).

Ocena ekstraktów mięsnych.

80) Ekstrakty mięsne nie powinny zawierać ścinającego się 
białka, a tłuszczu (wyciągu eterowego) najwyżej 1.5$.
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Zawartość wody nie powinna przekraczać 21$.
Zawartość azotu wynosi 8,5— 9,5$.
Ilość popiołu od 15—25$, składa się przeważnie z fosfo

ranów.
Ekstrakty mięsne nie powinny zawierać środków konserwu

jących i być zepsute.

Konserwy z ryb i raków.

81) O ile chodzi o wartość odżywczą, to w przeciętnej próbie 
określamy poszczególne składowe części według sposobów poda
nych przy mięsie (73). W celu otrzymania przeciętnej próby usu
wamy głowy, ości, płetwy, ogony, a u raków skorupy, rozdrabnia
my i mieszamy z płynem, w którym się konserwa znajdowała. Do
brze roztarta, jednolita masa służy nam do poszczególnych ozna
czeń. W większości wypadków badanie konserw ogranicza się do 
stwierdzenia dobroci i zbadania na obecność środków konserwują
cych i metali.

Zewnętrzny wygląd puszk daje już do pewnego stopnia poję
cie o stanie konserwy. Dno puszek, zawierających konserwy ze
psute, bywa zwykle wydęte. Zepsuty produkt można poznać po 
zapachu i za pomocą próby amoniakowej (76). Ciemne zabar
wienie konserw może pochodzić od metali: cyny, ołowiu, żela
za i miedzi.

Kawior bada się zwykle na obecność środków konserwują
cych (kwas borowy, urotropinę i formalinę) i świeżość. Dobry ka
wior nie powinien mieć zapachu stęchłego, spleśniałego, kwaśnego, 
albo zjełczałego. Zawartość soli wynosi 5 do 15^. Ilość wolnych 
kwasów tłuszczowych, otrzymanych za pomocą ługowania eterem 
naftowym, wynosi najwyżej 0,6$ w obliczeniu na kwas olejowy. 
Ziarna dobrego kawioru są elastyczne, zupełnie kuliste, nie po
marszczone, przejrzyste i nie maziste. Kawior często fałszują 
sagiem i olejami.

Ż e l a t y n a .

82) a) P u n k t  t o p l i w o ś c i  10$-ej galarety. 10 <7 żelatyny 
rozpuszczamy w wodzie i dopełniamy do 100 cm3. Po skłóceniu, 
wlewamy część płynu do probówki, zanurzamy w galarecie term o
metr i chłodzimy. Przygotowaną w ten sposób probówkę zanurzamy
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w wodzie ogrzanej do 19°, znajdującej się w zlewce. Zlewkę 
ogrzewamy stopniowo i notujemy tą temperaturę, w której pro
bówka odpadnie od termometru.

b) Kw a s  s i a r k a w y  wykrywamy sposobem, podanym przy 
mięsie (74 e).

Ilościowo oznaczamy kwas siarkawy w następujący sposób: 
5 g żelatyny zalewamy w kolbie 200 cm 3 wody, zakwaszamy 
25%-wym kwasem fosforowym i destylujemy, przepuszczając stale 
przez płyn prąd bezwodnika kwasu węglowego. Destylat zbiera
my w szczelnie połączonej z chłodnicą, rurce Peligot a, napełnio
nej 50 cm3 roztworu jodu (5 g J, 75 g KJ i 1000 wody). Gdy od
pędzimy połowę płynu, przerywamy destylacyę i zawartość rurki 
Peligofa wylewamy do zlewki. Rurkę płóczemy, zlewamy wodę do 
zlewki, zakwaszamy płyn kwasem solnym i ogrzewamy w ciągu 
kilku minut. We wrzącym płynie strącamy kwas siarkowy chlor
kiem barowym, siarczan barowy sączymy, przemywamy, spopie
lamy i ważymy.

Otrzymana ilość B aS 04 X 0.2735 =  g S 0 2 w bg żelatyny.
c) Ar s e n .  Żelatynę utleniamy mieszaniną H2S 0 4 -j-H N O s 

i określamy arsen sposobem Marsch’a.

Ocena żelatyny.

Żelatyna powinna być przezroczysta, bez smaku i zapachu.
Punkt topliwości galarety 1 : 10 wynosi 31—33° C.
Zawartość S 0 2 nie powinna przekraczać 0,01 do 0,015$.
Zawartość popiołu „ „ 0,2$.
Domieszka ciężkich metali i szkodliwych barwników jest nie

dopuszczalna.

Mąka i kasza.

83) Przy badaniu mąki chodzi głównie o stwierdzenie obcych 
domieszek, wilgoci, popiołu i świeżości.

a) B a d a n i e  na  o b e c n o ś ć  z i a r n  c h w a s t ó w .  Sposób 
Vogel’a. 2 g mąki zalewamy 10 cm% 70$-go alkoholu, zawierające
go 5% kwasu solnego, skłócamy i słabo ogrzewamy. O ile mąka 
jest czysta, to alkohol pozostanie bezbarwny, obce domieszki za
barwiają go mniej, lub więcej:
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K o l o
Czysta mąka pszenna i żytnia . . bezbarwny.
Dużo otrąb, albo domieszka mąki

Kąkolnica 
Wyka . . 
Sporysz . 
Pszeniec.

owsianej słomkowo-żółty.
pomarańczowo-żółty.
różowy.
krwisty.
zielony, niebieskawo-zielony.

b) B a d a n i e  n a  s p o r y s z .  Sposób Hilgera. 10# mąki 
zalewamy 20 g eteru etylowego i 10 kroplami 20%-go kwasu siar
kowego. Po 5 —6 godzinach sączymy i osad przemywamy eterem 
dotąd, aż otrzymamy 20 cm3 przesącza. Przesącz skłócamy 
z 10— 15 kroplami, nasyconego na zimno, roztworu dwuwęglanu 
sodu. W obecności sporyszu warstwa wodna zabarwi się na kolor 
czerwono-fioletowy.

c ) M ą k a  d r z e w n a .  Sposób Le Roy. Mąkę zwilżamy 
alkoholem zakwaszonym kwasem fosforowym i następnie słabo 
ogrzewamy z roztworem floroglucyny w kwasie solnym. Mąka 
drzewna zabarwia się na kolor karminowy.

d) P a s o r z y t y .  Łyżkę mąki rozsypujemy na papierze cien
ką warstwą, którą przyciskamy płytką szklaną. Po odjęciu płytki 
otrzymujemy zupełnie gładką powierzchnię, na której, o ile mąka 
zawiera pasorzyty, potworzą się małe wzniesienia w rodzaju kop
ców krecich. Obliczając ilość wzniesień na pewnej określonej po
wierzchni, możemy w przybliżeniu ocenić stopień zanieczyszcze
nia mąki.

c) Ał u n .  Trzecią część probówki napełniamy mąką, zwilża
my ją wodą i dodajemy 1^-go alkoholowego roztworu hemato- 
ksyliny. W obecności ałunu wystąpi czerwono-fioletowe za
barwienie.

f) W o d a .  5 —10 g mąki suszymy początkowo w ciągu go
dziny w temp. 40—50°, a następnie do stałej wagi w temp. 
100—105°.

g) P o p i ó ł .  2—3g mąki spopielamy jak zwykle (4.b), wa
żymy i popiół badamy na obecność piasku i metali (miedź, cynk).

f) K w a s o w o ś ć .  10 gr mąki zalewamy w zlewce 100 cm% 
wody, przykrywamy szkiełkem zegarkowem i ogrzewamy w ciągu 
lj2 godziny na kąpieli wodnej. Ciepłą mieszaninę mianujemy
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-yo* ługiem w obecności fenolftaleiny do stałego zabarwienia. Kwa

sowość wyrażamy w ilości zużytych cm3 N ługu na 100 g mąki.

i) Mąka, zepsuta, albo przygotowana z wyrośniętego zboża, 
wydziela podczas ogrzewania z wódą albo ługiem potasowym 
przykry zapach, który bardzo wyraźnie występuje przy zastosowa
niu próby Gawalowskiego. W szerokiej probówce mieszamy 1 g 
mąki z 4—5 cm3 stężonego ługu potasowego. Gdy mąka napęcz- 
nieje, ogrzewamy słabo (najwyżej do 30°) i dodajemy niewiele 
kwasu siarkowego, rozcieńczonego 1 X 2. Mąka zepsuta posiada 
nieprzyjemny zapach zepsutego jajka, mąka dobra — zapach 
klajstru.

Ocena mąki.

Mąka dobra nie powinna mieć stęchłego zapachu.
Mąka świeża nie posiada żadnego charakterystycznego sma

ku. Smak zjełczały, gorzkawy, słodkawy, albo kwaskowaty wska
zuje na rozkład mąki.

Kwasowość mąki nie powinna przekraczać 5 stopni.
Próba Vogel’a daje w niezepsutej mące, jak również w mące, 

niezawierającej nasion chwastów, tylko słabo-żółtawe zabarwienie.
Ilość popiołu nie przekracza 0,5—1 % w mące pszennej 

i 1—2% w mące żytniej, a zawartość wilgoci 10— 15&

Pieczyw o.

B a d a n i e  f i z y c z n e .

84) a) C i ę ż a r  w ł a ś c i w y  c h l e b a  p o r o w a t e g o .  Z krom
ki chleba, grubości 5 cm3, wycinamy za pomocą świdra do korków 
cylinder, obliczamy jego objętość według wzoru rc.r2.h  i ważymy. 
Dzieląc wagę cylindra przez objętość, otrzymujemy ciężar właściwy.

b) C i ę ż a r  w ł a ś c i w y  c h l e b a  b e z  p o r ó w .  Kawałek 
świeżego chleba wygniatamy doskonale, wycinamy cylinder albo 
sześcian, ważymy go i obliczamy ciężar właściwy jak wyżej.

Objętość porów, t. j. objętość powietrza, zawartego w 100cm8 
chleba, obliczamy według następującego wzoru:
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D _  (Ą -  G) 100 
Cx

P 0 ......................objętość porów.
G ......................ciężar właśc. chleba porowatego.
Gx ......................ciężar właśc. chleba bez porów.

c) W c h ł a n i a l n o ś ć  wo d y .  Kawałek chleba grubości 1 cm, 
3 cm wysokości i 25 cm  szerokości trzymamy w ciągu l/2 godziny 
w wodzie, ogrzanej do 37° i, gdy woda ocieknie, ważymy.

Badanie chemiczne.

a) Wo d a .  Odważoną ilość chleba (5—10g) suszymy począt
kowo w temp. 40—50°, następnie proszkujemy i suszymy do sta
łej wagi.

b) K w a s o w o ś ć .  50 g chleba mieszamy z 200 cm3 wody
Ni mianujemy ługiem w obecności fenolftaleiny. Kwasowość

wyrażamy w ilości zużytych cm3 ługu N  na 100 g chleba.
c) P o p i ó ł  oznaczamy jak w mące.
d) M ą k a  k a r t o f l a n a .  S p o s ó b  R ó z s e n y i ,  oparty na 

tej podstawie, że popiół z żyta i pszenicy oddziaływa obojętnie 
albo słabo-kwaśno, a popiół z kartofli jest bardzo alkaliczny 
(28—30 cm iNTługu na 100 g suchej substancyi). 10—15 g wysu
szonego chleba mieszamy z 0,1 - 0,2 g tlenku magnezu o wiado
mej alkaliczności, spopielamy i rozpuszczamy popiół na gorąco

N  Nw nadmiarze HC1. Nadmiar kwasu mianujemy ługiem

w obecności fenolftaleiny. Od ilości zużytego kwasu odejmujemy 
ilość kwasu, potrzebną do zneutralizowania odważonej ilości tlen
ku magnezu i różnicę dzielimy przez 3, t. j. przeciętną ilość kwa
su, potrzebną do zneutralizowania popiołu, otrzymanego z jedne
go g suchej substancyi kartofli.

85) Badanie mączek dla dzieci, preparatów dietetycznych 
i t. p. odbywa się w fen sam sposób, jak badanie mąki i chleba, 
a prócz tego oznacza się ilość węglowodanów rozpuszczalnych 
w wodzie w następujący sposób: 10—25 g preparatu, jeżeli za
chodzi potrzeba, odtłuszczonego, zalewamy w kolbce, pojemności 
500 cm3, 250 cm3 wody i pozostawiamy w ciągu godziny, skłócając 
od czasu do czasu. Po dopełnieniu do znaczka, sączymy płyn,

Podr. prod. spoż. 4
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najlepiej przez sączek z asbestu, gotujemy 50 — 100 cm3 płynu 
w celu strącenia albuminy, sączymy, parujemy w miseczce platy
nowej, suszymy w temp. 100—150°, ważymy, spopielamy i waży
my po raz wtóry.

Ocena pieczywa.

Zawartość wody nie powinna przekraczać 40—45% i wynosi 
przeciętnie:

w b u łk ach .....................................28.6%
w chlebie pszennym . . . 35.6%
w chlebie żytnim . . . .  42.6%.

Kwasowość waha się w granicach 4— 15 cm3 iVługu.
Ciężar właściwy chleba z porami 0 .479- 0.690.

„ „ „ bez porów 1.37—1.42.
Objętość porów w stosunku do objętości chleba 55—70$.
Zawartość popiołu w chlebie pszennym — przeciętnie 1.2$.

„ „ żytnim „ 1 5%.
Po za tern pieczywo nie powinno zawierać soli miedzi, cyn

ku i glinu, dodawanych często w celu zwiększenia wypiekalności.

Przetwory z ciasta (makarony, kluski i t. p.).

86) a) Z a w a r t o ś ć  w o d y  i p o p i o ł u  oznaczamy zwy
kłymi sposobami.

b) K w a s  f o s f o r o w y  o g ó l n y .  10 przeciętnej próby 
mieszamy z 10 g węglanu sodowego i 8 g saletry i spalamy w ty- 
gielku platynowym, węgiel ługujemy wodą i spopielamy. Do po
piołu dodajemy 20 cm3 wody, neutralizujemy kwasem azotowym, 
zlewamy do zlewki, w której znajduje się woda od ługowania, ogrze
wamy na kąpieli wodnej, dodajemy 25 cm3 HNO, i strącamy kwas 
fosforowy molibdenianem amonowym. Po przemyciu osadu, roz
puszczamy go w amoniaku i strącamy kwas fosforowy jako fosfo
ran amono-magnezowy.

c) A z o t o w e  z w i ą z k i  o k r e ś l a m y  s p o s o b e m  Kj e l -  
d a h 1 a (5).

d) K w a s  l e c y t y n o - f o s f o r o w y ,  s p o s ó b  J u n c k e -  
n a c k ’ a. 5 g, sproszkowanej i przesianej, próby wsypujemy do gil
zy, którą zatykamy watą i wyciągamy alkoholem absolutnym w apa
racie, przedstawionym na rysunku 5. Po 12-godzinnem wyciąga-
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niu, odpędzamy alkohol, a pozostałość zmydlamy 5 cm3 20$-go 
roztworu alkoholowego KOH. Otrzymane mydło parujemy, suszy
my, spopielamy i oznaczamy kwas fosforowy jak wy
żej (b).

e) T ł u s z c z  ( w y c i ą g  e t e r o w y ) .  20 g próby 
wyciągamy w ciągu 6 godzin w przyrządzie Soxhleta, 
odpędzamy eter, suszymy i ważymy.

f) L u t e i n a .  10#, sproszkowanego, produktu za
lewamy 15 cm3 eteru i skłócamy. Żółte zabarwienie 
eteru, znikające pod działaniem wodnego roztworu kwa
su azotawego wskazuje na obecność żółtka, ponieważ 
większość barwników pochodzenia smołowego jest nie
rozpuszczalna w eterze.

g) B a r w n i k i  s z t u c z n e .  S p o s ó b  J u n c k e -  
n a c k ’a. Do dwóch probówek objętości 2 5 —30 cm* 
wsypujemy po 10 g drobno sproszkowanej próby; je 
dną zalewamy 15 cm 3 eteru, drugą 15 cm3 alkoholu 
70%-go i pozostawiamy, po uprzedniem skłóceniu i za
tkaniu probówek korkami w ciągu 12 godzin.

Jeżeli eter pozostanie bezbarwny, albo zabarwiony Rys- 5- 
na bardzo słaby kolor żółtawy, a zabarwienie alkoholu 
będzie bardzo wydatne, to mamy do czynienia z barwnikiem sztucz
nym. Jeżeli zaś zabarwią się i eter i alkohol, to zabarwienie mo
że pochodzić albo tylko od luteiny, albo od luteiny i barwnika 
sztucznego. Część roztworu eterowego badamy kwasem azotawym 
na luteinę; o ile odbarwienie będzie niezupełne, to obok luteiny 
znajduje się obcy barwnik, rozpuszczalny w eterze. Następnie po
równywamy kolor sproszkowanej próby, znajdującej się w probów
kach; o ile próba, znajdująca się w alkoholu, będzie odbarwiona, 
a w eter/e  zabarwiona, to mamy do czynienia z barwnikiem 
sztucznym i postępujemy w sposób następujący. Próbę, znajdu
jącą się w eterze, skłócamy ze zmienianym eterem dotąd, aż ten 
ostatni będzie bezbarwny, następnie zalewamy próbę 70%-ym alko
holem i pozostawiamy na 12 godzin. Roztworu alkoholowego uży
wamy do farbowania wełny (75).

Ponieważ sztuczne barwienie przetworów z ciasta jest niedo
puszczalne i należy uważać je za zafałszowanie, wystarcza zwykle 
stwierdzenie jakościowe obecności barwnika sztucznego. O ile 
chodzi o wykrycie rodzaju barwnika, należy postępować według 
sposobu C. Posetto:

www.dlibra.wum.edu.pl



-  52 -

80g próby ogrzewamy do wrzenia z mieszaniną z 300 cm* wo
dy, 5 cm3 amoniaku i 50 cm3 alkoholu. Po opadnięciu osadu płyn 
sączymy, i o ile zabarwienie jest bardzo słabe, to stężamy płyn na 
kąpieli wodnej.

A. Do dwóch probówek wlewamy po 30 cm3 płynu, i do je
dnej z nich dodajemy kilka kropel HC1, a drugą pozostawiamy 
dla kontroli.

Płyn 
bez zmiany

Płyn 
odbarwia się

Płyn
czerwienieje

Płyn
ciemnieje

Płyn
zielenieje

Płyn nabiera 
koloru 

pomarańczo- 
wo-żółtego

Auramina 
Azuryna 
Żółć chinoli- 

nowa 
Tropaolina O 
Chryzanilina 
Kwas pikry- 

nowy 
Żółć Wiktorja

Żółć Marcju- Żółć brylan
sa towa S.

Żółć naftolo- Żółć anilino
wa G wa

Chryzami- Tropaoli
na Gr. na 0.0

Żółć kwa
śna G

Żółć metani-
lowa S

Żółć heska 
Kurkumina 
Żółć brylan

towa 
Chrysofenina 
Cytrowina 
Azoflawina

Aurancja
Fluoresceina

Żółć kwa
śna R. 

Chryzoidyna

B. Do zakwaszonego płynu dolewamy 5 cm3 alkoholu 
amylowego i skłócamy.

A l k o h o l  a m y l o w y  z a b a r w i a  s i ę  n a  k o l o r

bezbarwny jasno-żółty czerwony złoto-żółty zielonka-
wo-żółty

cytryno
wy

pomarań
czowy

Żółć Mar- Żółć bry Żółć anili Kurkumi Żółć chino- Tropaoli Żółć Wi
cjusa lantowa S nowa na linowa na O ktorja

Chryzofe- Żółć kwa Żółć heska Fluorescei Żółć bry Aurancja
mna 

Auramina 
Chryzarai- 

na Gr.

śna G. 
Azuryna

Żółć nowa 
Azoflawi

na
Cytrowina

na
Żółć nafto- 

Iowa S. 
Kwas pi- 

krynowy

lantowa Żółć kwa
śna R 

Tropaoli
na 000 

żó łć  Mar- 
cjusa S 

Chryzani
lina 

Chryzoi
dyna
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C. Za pomocą pipetki zlewamy do probówki część alkoholu 
amylowego i skłócamy go z podwójną objętością wody.

Do wody nie przechodzą: 
Żółć Wiktorya, Auramina, Żółć 

nowa, Aurancja, Fluoresceina, 
Chrysofenina, Azuryna, Azofla- 
wina, Chrysanilina, Cytrowina, 
Żółć anilinowa, Chrysamina, 
Chrysoidyna.

Do wody przechodzą: 
Tropaolina 0.0, Żółć brylanto

wa S, Tropaolina 0, Żółć brylan
towa, Żółć kwaśna G, Żółć chi- 
nolinowa, Kwas pikrynowy, Tro
paolina 0.0.0, Żółć kwaśna R, 
Żółć naftolowa S, Żółć metanilo- 
wa, Kurkumina, Żółć heska.

D. Do powyższej probówki dodajemy kilka kropel amonia
ku i skłócamy.

Z a b a r w i n i e a 1 k h o l u

bez zmiany 
wody 

również

bez zmiany 
woda zabar

wia się

przechodzi 
w żółty kolor 

i zabarwia 
wodę

czerwienieje 
i przechodzi 

do wody

odbarwia Się 
albo blednie

fluoryzuje 
i przechodzi 

do wody

Tropaoli
na 00 

Żółć nowa 
Chrysamina 
Auramina 
Chryzofenina 
Azoflawina 
Kwas pikry

nowy 
Żółć kwa

śna R

Żółć Wiktor ja 
Żółć brylan

towa S. 
Żółć chinoli- 

nowa 
Tropaoli

na 0002 
Żółć naftolo

wa S 
Kurkumina

Żółć Marcjusa 
Żółć kwa

śna S 
żółć heska 
Tropaolina 0

Żółć brylan
towa 

Azuryna 
Tropaoli

na 000

Auramina
Chryzanilina
Chryzoidyna

Fluoresceina

E. Zawartość probówki parujemy do sucha w parownicy 
i do pozostałości dodajemy kilka cm3 HaS 0 4.

__________ K w a ś n y  r o z t w ó r  z a b a r w i a  s i ę  na  k o l o r :

żółty fioletowy czerwony ciemno-żółty fioletowo-
czerwony

pomarańczo
wy

Auramina 
Żółć naftolo

wa S.
Kwas pikry

nowy 
Żółć Marcjusa 
(bezbarwny, 

mętny)
Żółć brylan

towa S. 
(osad fioleto

wy).

Tropaolina 
(czerwony). 
Żółć metani- 

lowa S. 
(czerwony) 
Kurkumina 
Żółć nowa 
(brud no-czer
wony, następ

nie żółty).

Azuryna 
(czarny osad). 
Azoflawina 

(żóity). 
Tropaoli

na 000. 
(brun. czerw.) 
Tropaoli

na 0002. 
(żółty z osa

dem).

Żółć Wiktor ja 
Tropaolina 0 
(brudno-czer- 

wony). 
Żółć kw. R. 
(pomarańcz.). 
Żółć kw. G. 
(żółto-czerw.) 
Żółć anilin, 
(czerwony). 
Aurancja 
(bezbarwny).

Żółć brylant, 
(osad fiolet.). 
Chryzamina 
(osad fluory

zujący). 
Chryzofenina 

(osadniebies.) 
Cytrowina 
(ziel.-żółty). 
Żółć heska 
(mały osad).

Chryzanili
na

(pomarańczo
wy''.

Żółć chinoli- 
nowa 
(żółty).
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NB. Zabarwienie, podane w nawiasach, otrzymuje się po roz
cieńczeniu kwasu podwójną ilością wody.

Barwniki szkodliwe dla zdrowia.

Barwnik
Kolor roz

tworu 
wodnego

Zmiany po dodaniu
Kolor roztworu

HC1 NaOH w H2S 0 4

Kwas pikryno- 
wy

zielonkawo-
żółty.

bez zmiany. ' ciemno-żółty. żółty.

Żółć Wiktorja pomarańczo
wy.

biały osad. j  bez zmiany. słabo-żółty.

Żółć Marcjusa złoto-żółty. żółty osad, 
rozp. w eterze.

! bez zmiany.
1

żółty, przy roz
cieńczeniu żół
tawy osad.

Aurancja pomarańczo
wy.

żółty osad. ciemno-poma-
rańczowy.

jasno-żółty.

Żółć metanilowa pomarańczo
wy.

czerwony 
z osadem.

bez zmiany. fioletowy 
-(- H20  czerw.

Oranż II. czerwono-żół brunatny ciemno-bru- czerwony
ty. osad. natny. H- HaO osad.

Auryna nierozpusz
czalny, w al
koholu żółty.

bez zmiany. wiśniowy. żółty 
-t- H20  osad.

Safranina czerwono- niebiesko- brunatny zielony
fioletowy. fioletowy. osad. -j- H20  niebies.

Błękit metylowy 

„ etylowy

zielono-nie-
bieski.

bez zmiany. fioletowy. żółto-zielony 
-j- HjO niebies.

h) Ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e .  Wykrywanie odbywa się we
dług sposobów, podanych przy mięsie (74).

i) K w a s o w o ś ć  oznaczamy w taki sam sposób, jak w mące.

Ocena przetworów z ciasta.

Dobre świeże przetwory nie powinny mieć przykrego zapa: 
chu (gnilnego, stęchłego) i zawierać pasorzytów.

Kwasowość nie powinna przekraczać 10°.
Barwienie sztucznymi barwnikami jest niedopuszczalne.
O ile przy badaniu stwierdzono obecność jaj i chodzi o okre

ślenie ilości takowych, można się posługiwać następującemi dane- 
mi: 1 jajko na 1 funt mąki podnosi zawartość ekstraktu z 0.51$ do 
1.56% i zawartość kwasu fosforowego z 0.028# do 0.0513# w obli
czeniu na Pa0 5.
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D r o ż d ż e .
87) a) W o d a .  10 g drożdży mieszamy z 10 g pumeksu, su 

szymy w ciągu 2 godzin w temp. 60°, następnie do stałej wagi 
w temp. 105°.

b) P o p i ó ł  i środki konserwujące oznaczamy zwykłymi sp o 
sobami.

c) K w a s o w o ś ć .  10 gr drożdży rozcieramy ze 100 cm3 wo-
. . . Ndy i mianujemy ługiem w obecności 2 cmA 2$-go roztworu

fenolftaleiny. Kwasowość wyrażamy w ilości cm? normalnego 
ługu na 100 g  drożdży.

d) K r o c h m a l  jakościowo wykrywamy za pomocą roz
tworu jodu. Ilość krochmalu oznaczamy według sposobu H. Will a.

10 g \drożdży ogrzewamy z 10 cm* wody w c iąg u  20 minut 
do 60 —70°, dodajemy 10 cm3 normalnego wyciągu ze słodu (100# 
słodu 500 HaO) ogrzewamy w ciągu l/2 godziny w temp. 60°, d o 
pełniamy do 250 cm? i sączymy. 200 cm? przesącza inwertujemy 
15 cm? HC1 (c. wł. 1.125), zobojętniamy, dopełniamy do 500 cm? 
i w 25 cm* określamy cukier według Allihn’a (13). Mnożąc ilość 
glukozy przez 0,9, otrzymujemy ilość 
krochmalu.

e) S i ł a  f e r m e n t a c y j n a .  Spo
sób K- WilPa.

4,5 g mieszaniny, składającej się 
z 400 g rafinady i 25 g fosforanu am o 
nowego, rozpuszczamy w 50 cm? wody 
gipsowej (70 cm* PLO —J—_30 cm3 nasy
conego roztworu gipsu). Roztwór, 
otrzymany w powyższy sposób, wlewa
my do kolbki Erlenmeyer’a, objętości 
70 — 80 cm3, dodajemy 1 g badanych 
drożdży, ważymy i pozostawiamy w cie 
plarce w temp. 30° w ciągu 6 godzin, 
mieszając od czasu do czasu. Kolbka, 
używana do powyższego oznaczenia Rys. 6.
(rys. 6) jest zamknięta korkiem o dwóch
otworach, przez które przechodzą 2 rurki, z których jedna dochodzi 
prawie do dna, druga, zgięta w kształcie u  ma jeden koniec obcię-
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ty równo z korkiem, drugi, zaopatrzony w przyrząd osuszający 
z H2S 0 4, albo CaCl2. Po 6 godzinach przepuszczamy przez płyn, 
znajdujący się w kolbce, powietrze w ciągu 1 minuty i waży
my przyrząd.

Przy obliczaniu siły fermentacyjnej przyjmujemy za podsta
wę drożdże normalne, których siłę fermentacyjną oznaczamy licz
bą 100 i które w powyższych warunkach wytwarzają 1.75 g C 0 2. 
Mnożąc różnicę, otrzymaną przy dwukrotnem ważeniu przez 
100

otrzymujemy siłę fermentacyjną badanych drożdży w od

setkach.
Ocena drożdży.

Kolor drożdży bywa przeważnie kremowy, barwa szara, albo 
szaro-żółta, wskazuje na zły gatunek.

Kwasowość nie powinna przekraczać 4 stopni.
Zapach drożdży jest przyjemny, zbliżony do zapachu owoców.
Zawartość wody wynosi 70—75%.
Zawartość krochmalu nie powinna przekraczać \ — 2%.
Siła fermentacyjna dobrych drożdży =  75—85$.
Zawartość popiołu waha się od 1.94 do 2.16$.
Świeże drożdże nie zmieniają swych własności w ciągu 40 g o 

dzin, w temp. 30$.

K onserw y z jarzyn.
88) Przystępując do badania konserw, należy przedewszyst- 

kiem łzwrócić uwagę na opakowanie. Puszki nie powinny mieć 
wzdętych den, i przepuszczać płynu. Wewnętrzna strona puszek 
powinna mieć kolor cyny, ciemny nalot wskazuje na obecność 
siarczku cyny. Same konserwy i płyn należy zbadać w kierunku 
zapachu, wyglądu zewnętrznego i barwy.

Chemicznie określamy w konserwach z jarzyn:
Na) W o l n y  kw as. 50 cm3 płynu mianujemy ługiem i ko

niec reakcyi stwierdzamy czułym papierkiem lakmusowym, na któ
rym puszczona kropla nie powinna wywoływać czerwonego zabar
wienia. Kwasowość wyrażamy w ilości zużytych cm3 N  ługu na 
100 płynu.

b) C z ę ś c i  s t a ł e  określamy w płynie i w samej jarzynie.
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Zawartość puszki wkładamy do lejka z porcelanowem sitkiem i po 
10 minutach, gdy płyn ocieknie, odważamy w platynowej misce 
25.g roztartej próby i suszymy, po odparowaniu na kąpieli wodnej, 
wciągu 4 godzin, w temp. 100° Tak samo postępujemy z 25 g płynu

c) P o p i ó ł .  Po oznaczeniu części stałych, wysuszoną pozo
stałość zwęglamy i oznaczamy popiół według 4 . b.

d) C i ę ż k i e  m eta le . Mi e d ź :  Konserwę, po usunięciu pły
nu, rozcieramy na miazgę, dodajemy kwasu solnego i wkładamy do 
masy kawałek drutu żelaznego, wyczyszczonego papierem szmer
glowym. W obecności soli miedziowych drut pokryje się warstew
ką metalicznej miedzi.

Ilościowo oznaczamy miedź sposobem Stein’a. 100 g prze
ciętnej próby, uwolnionej od płynu, spopielamy w tyglu porcela
nowym i otrzymany popiół parujemy do sucha z kilkoma cm3 
kwasu siarkowego rozcieńczonego ( l- j-3 ) .  Osad ogrzewamy 
z kwasem siarkowym rozcieńczonym, sączymy do miseczki platy
nowej i do przesącza dodajemy kawałek cynku. Gdy płyn prze
stanie tworzyć osad z siarkowodorem, zlewamy go, przemywamy 
parownicę wodą, alkoholem i eterem, i ważymy.

Cy n a .  Popiół, otrzymany ze 100<7 konserwy, rozpuszczamy 
w rozcieńczonym kwasie solnym, sączymy i przemywamy osad 
wodą. Przemyty osad wraz z sączkiem spopielamy, mieszamy 
z KOH i stapiamy w tygielku srebrnym. Stop rozpuszczamy w wo
dzie, sączymy, przemywamy i przesącz mieszamy z przesączem, 
otrzymanym podczas poprzedniego zabiegu. Po zakwaszeniu kwa
sem solnym, przepuszczamy siarkowodór. Po kilkogodzinnem sta
niu odsączamy siarczek cyny, spopielamy go w zważonym tygielku 
porcelanowym i ogrzewamy popiół z 8^-wym kwasem azotowym 
na kąpieli wodnej. Otrzymany płyn sączymy, przemywamy, spo
pielamy w tygielku i ważymy.

e) Ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e  wykrywamy według sposobów, 
podanych przy mięsie (74).

Ocena konserw.

Konserwy nie powinny zawierać produktów rozkładowych, 
barwników sztucznych, środków konserwujących i metali.

Podczas badania na obecność miedzi należy zwrócić uwagę 
na to, że niektóre rośliny zawierają niewielkie ilości miedzi.
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Lehman podaje następującą przeciętną zawartość miedzi:
w kartoflach.....................  2 mg na 1 kg
„ grochu i soczewicy . 11 —27 mg „
„ szpinaku i szczawiu . 2 5 - 4 6  mg „

Soki ow ocow e, syropy i marmelady.
89) Badając soki, syropy i t. p., wykonywamy następujące 

oznaczenia:
a) C i ę ż a r  w ł a ś c i w y  oznaczamy, piknometrem: w sokach 

wprost, w syropach i marmeladach po uprzedniem rozcieńcze
niu 1 : 10.

b) C i ę ż a r  w ł a ś c i w y  po  o d p ę d z e n i u  a l k o h o l u .  Za
wartość piknometru po oznaczeniu c. wł. wlewamy do parownicz- 
ki porcelanowej, stężamy sok na kąpieli wodnej do 1/3 i wlewamy 
z powrotem do piknometru. Po ostudzeniu dopełniamy do kreski 
i ważymy.

c) A l k o h o l .  50 cm3 soku i 50 cm3 wody destylujemy do 
piknometru, oznaczamy c. wł. destylatu i obliczamy ilość alkoholu 
z tablicy Windisch'a (Tab. XI).

d) O g ó l n a  i l o ś ć  w o l n y c h  k w a s ó w .  10 cm3 soku
Nrozcieńczamy wodą i mianujemy ługiem w obecności fenolftalei

ny. Ilość zużytych cms ługu, pomnożona przez 0,32, daje nam ilość 
kwasu cytrynowego w odsetkach.

e) K w a s y 1 o t n e. 50 cm3 soku destylujemy z parą wodną
N

1 destylat mianujemy —  ługiem w obecności fenolftaleiny. Ilość

zużytych cm3 ługu pomnożona przez 0,006, daje nam ilość kwasów 
lotnych w obliczeniu na kwas octowy.

f) K w a s  c y t r y n o w y  w o l n y .  Znalezioną ilość kwasu 
octowego przeliczamy na kwas cytrynowy, mnożąc przez 1.067. 
Otrzymany wieloczyn odejmujemy od ogólnej ilości kwasów; 
różnica odpowiada ilości wolnego kwasu cytrynowego.

g) K w a s  c y t r y n o w y  z w i ą z a n y  j a k o  e s t e r  e t y l o 
wy znajduje się przeważnie w starych sokach. Do oznaczenia mia-

N  Nnujemy 10 cm3 soku ługiem, dodajemy 10 ctn* ługu i po

N2 godzinach mianujemy nadmiar w obecności fenolftaleiny kwa
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sem solnym. Różnica między drugiem mianowaniem i pierwszem 
pomnożona przez 0.32, daje nam % kwasu cytrynowego w po
staci estru.

h) O g ó l n a  i l o ś ć  kwasu cytrynowego równa się sumie 
kwasu wolnego i kwasu w postaci estru.

i) I l o ś ć  e k s t r a k t u  obliczamy według tablicy XIV.
k) P o p i ó ł  oznaczamy jak w mięsie (73 g). Ponieważ po

piół z soków jest bardzo hygroskopijny, należy szybko ważyć.
1) A l k a l i c z n o ś ć  p o p i o ł u .  Otrzymany popiół zalewa- 

Nmy 2 5 —30 cm3 -q- H2S 0 4, ogrzewamy na słabym ogniu w ciągu

5 - 1 0  minut  w przykrytej szkiełkiem zegarkowem parownicy, są-
N

czymy do zlewki i nadmiar kwasu mianujemy --q- ługiem w obec

ności fenolftaleiny. Alkaliczność wyrażamy w ilości cm3 N  ługu na 
100 cm3 soku.

m) C u k i e r .  50 cm3 soku ogrzewamy w ciągu 1f2 godziny 
w zakrytej szkiełkiem parownicy porcelanowej, w celu zinwertowa- 
nia sacharozy, o ile takowa się znajduje, a następnie parujemy do 
7 S pierwotnej objętości. Pozostałość zlewamy do kolbki kalibro
wanej takiej objętości, żeby zawartość cukru po rozcieńczeniu nie 
przekraczała 1$. Sok w kolbce zobojętniamy ługiem sodowym, 
dopełniamy do kreski, i w 25 cm3 określamy cukier sposobem 
MeissPa (13). Zawartość cukru w soku możemy w przybliżeniu 
obliczyć, odejmując od ilości ekstraktu ilość kwasu cytrynowe
go (h), jeżeli różnica wyniesie — 1, to wyparowany sok zlewamy 
do kolbki objętości 50 m 3, jeżeli —2, to bierzemy kolbkę 100 cen
tymetrową i t. d.

n) S y r o p  k a r t o f l a n y .  S p o s ó b  F i  e h e ’go.  10 gr sy
ropu rozcieńczamy 10 cm3 wody, dodajemy 5 kropel 10£-go szcza
wianu amonowego w celu strącenia soli wapniowych, ogrzewamy 
z węglem kostnym i sączymy. 2 cm3 przesącza zakwaszamy 2 kro
plami HC1 (1.19) i mieszamy z 20 m 3 94%-go alkoholu. W obec
ności syropu kartoflanego powstaje zmętnienie. Zawartość syropu 
kartoflanego oznaczamy sposobem Juckenack’a i Pasternack’a.

80 cw3soku (syropu, marmelady) 1 : 10 wlewamy do kolbki 
kalibrowanej, objętości 100 cm3 dodajemy szczyptę węgla zwierzęce
go, 5 cm3 HC1 (c. wł. 1.19) i ogrzewamy w ciągu 5 minut na ką
pieli wodnej do 6 8 —70°. Po ochłodzeniu w strumieniu wody, do
pełniamy do kreski i oznaczamy cięż. właśc. za pomocą piknometru.
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Równolegle oznaczamy c. wł. kwasu solnego (5 cm3 : 100) i odej
mujemy otrzymany wynik od c. wł. zinwertowanego soku. Po do
daniu 1 do różnicy, otrzymujemy c. wł. soku bez kwasu solnego. 
Z otrzymanego c. wł. obliczamy ilość ekstraktu według tabli
cy XIV. Np.

C. wł. soku zinwertowanego 80: 100 (8 g pierw.
subs.) razem z H C 1 ..................................................................... 1.0318

C. wł. roztworu kwasu solnego (5 cm3 : 100) . 1.0100
0 0218"

C. wł. zinwertowanego płynu bez HC1 =  1+0,0218 . 1.0218 
Zawartość ekstraktu wzinwertowanym płynie (8 :100) 5,64 g 
Zawartość ekstraktu w soku (w syropie, marmeladzie)

5 . 64 . — =  70.50*.O
Przygotowany w powyższy sposób płyn zinwertowany pola

ryzujemy w rurce 200 mm. z płaszczem w temp. 20° (ściśle) obli
czamy skręcalność właściwą, dzieląc otrzymany stopień skręcania 
przez 2 i przez ilość ekstraktu i mnożąc przez 100. Np. Płyn 
zinwertowany zawiera 5.64 g ekstraktu w 100 cm3.

Przy polaryzacyi powyższego płynu znaleźliśmy -f- 3.65°, 
to 100 g ekstraktu w rurce 100 m m  skręca:

+  3.J55X J00 =  +  32>360

Otrzymana skręcalność właściwa odpowiada według tabli
cy XIX 42,22% syropu z 18* wody.

w 100 ^ ekstraktu znaleźliśmy 42.22 g syropu, 
to 70,5 g =  100 g soku zawiera 42 .22  X 0,705 =  29.77 * sy

ropu kartoflanego.

o) A z o t  o g ó l n y  oznaczamy sposobem Kejdahl’a w 50 cm* 
soku (5).

p) Z w i ą z k i  p e k t y n o w e .  25 cm3 soku strącamy 125 cm3 
alkoholu 96*-go, sączymy przez zważony sączek, przemywamy al
koholem, suszymy i ważymy. W zważonym osadzie oznaczamy 
azot sposobem Kjeldahra, przeliczamy go na proteinę, mnożąc 
przez 6,25 i rezultat odejmujemy od znalezionej ilości związków 
pektynowych. W oddzielnej porcyi strącamy ciała pektynowe, spo
pielamy je i odejmujemy wagę popiołu od poprzednio znalezio
nej różnicy.
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r) Ż e l a t y n a  i a g a r .  Sposób Desm ouliefa. 20 g marme- 
lady strącamy 100 cm* 90%-go alkoholu, zlewamy alkohol i osad 
dzielimy na 2 części. Jedną część rozpuszczamy w wodzie i doda
jemy roztworu taniny albo kwasu pikrynowego, które strącają że
latynę w postaci białych kłaczków, drugą część ogrzewamy z tlen
kiem wapniowym. W obecności żelatyny wydziela się amoniak.
0  ile obecność żelatyny została stwierdzona, to strącamy nową 
porcyę alkoholem, rozpuszczamy powstały osad w wodzie, alkalizu
jemy wodą wapienną, gotujemy w ciągu 2—3 minut i sączymy 
przez płótno. Przesącz zobojętniamy kwasem szczawiowym, do
dajemy formaliny i parujemy na kąpieli do sucha. Osad ogrzewa
my z wodą, sączymy, parujemy do objętości 7—8 cm* i wlewamy 
do probówki. Jeżeli jest agar, to płyn w probówce utworzy po 
ochłodzeniu galaretę. O ile żelatyny nie wykryto, to dodawanie 
formaliny jest zbyteczne.

s) Ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e  wykrywamy sposobami, poda
nymi przy mięsie (74).

t) B a r w n i k i  s z t u c z n e .  S p o s ó b  A r a t ’a. D o50—lOOcm* 
pięciokrotnie rozcieńczonego soku, dodajemy 5—10 cm* 10%-go 
roztworu kwaśnego siarczanu potasowego, wrzucamy kilka kawał
ków odtłuszczonej białej przędzy wełnianej i gotujemy w ciągu 
10 minut. Zafarbowane włókna moczymy w kwasie winnym, prze
mywamy wodą i ogrzewamy z roztworem sublimatu (1 : 9). W ten 
sposób przygotowane włókna służą nam do wykonania reakcyi. 
Do tego celu najlepiej używać płytki porcelanowej z wgłębieniami, 
w które wkładamy po kawałku przędzy zabarwionej, zalewamy
1 cm* odczynnika i badamy zmiany barwy według tabl. XXI.

u) B a r w n i k i  r o ś l i n n e .  Sok (syrop, marmeladę) rozcień
czamy 3—4-krotnie wodą i wlewamy do 14 próbówek po 10 cm*. 
Zawartość drugiej probówki zakwaszamy kwasem siarkowym, 
a trzeciej alkalizujemy amoniakiem i dodajemy do pierwszych 3-ch 
probówek po 5 cm* alkoholu amylowego. Po skłóceniu i odstaniu 
się płynu obserwujemy zabarwienie alkoholu.

Do 4-ej probówki dodajemy zasadowego octanu ołowiu do
tąd, aż przestanie tworzyć się osad i określamy jego barwę.

Do 5-ej probówki dodajemy 1 — 2 cm* 10$-go roztworu 
sublimatu.

Do 6-ej probówki dodajemy 10%-go roztworu siarczanu żela
zowego i sączymy.

Do 7-ej probówki dodajemy 5 cm* octanu glinowego (c. wł.
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1.045) skłócamy, dolewamy ostrożnie 10$-go roztworu Na2C 0 3 
i sączymy.

Do 8-ej probówki dolewamy 3 —5 cm? nasyconego roztworu 
ałunu amoniakalnego i ogrzewamy.

Do 9-ej probówki dodajemy 15% amoniaku.
Do 10-ej probówki dodajemy 15$ KOH albo 10% Na3C 0 3.
Zawartość 11-ej probówki zakwaszamy kwasem solnym.
Zawartość 12-ej probówki ogrzewamy z 10%-wym fosfora

nem sodowym.
Zawartość 13-ej probówki skłócamy z niewielką ilo

ścią C aC 03.
Zawartość 14-ej probówki skłócamy z niewielką ilością 

MgCOs .
W przygotowanych w powyższy sposób płynach badamy 

zmianę barwy płynu, albo zabarwienia osadu według tablicy XVIII.
w) M e t a l e  s z k o d l i w e  wykrywamy w popiele albo pły

nie po utlenieniu chloranem potasu związków organicznych we
dług sposobu Freseniusa — Babo.

Ocena soków (syropów, marmolad).
Soki (syropy, marmelady) nie powinny zawierać sztucznych 

barwników, środków konserwujących i szkodliwych metali. Nie
wielka ilość alkoholu (do 2$) powstaje pod wpływem fermentacyi, 
większe ilości należy uważać jako umyślną domieszkę konser
wującą.

Marmelady nie powinny zawierać żelatyny i agaru. Co się 
tyczy syropu kartoflanego, to ilości do 2 & nie należy brać pod 
uwagę, od większych odejmować 10$ znalezionej ilości.

Wszelkie preparaty, służące do przygotowywania galaret 
owocowych należy uważać jako bezwartościowe surogaty, które 
składają się przeważnie z cukru, żelatyny, barwnika z domieszką 
kwasów winnego albo cytrynowego i sztucznego olejku ete
rycznego.

Napoje bezalkoholow e.
90) Napoje bezalkoholowe uwalniamy przedewszystkiem od 

bezwodnika kwasu węglowego, przelewając z jednego naczynia do 
drugiego, albo sącząc przez bibułę. W uwolnionym od bezwodnika 
płynie oznaczamy: ciężar właściwy, ekstrakt, alkohol, cukier, kwa
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sowość, popiół, syrop kartoflany, barwniki sztuczne i sacharynę 
według sposobów podanych przy sokach owocowych (89).

a) Niektóre napoje, zwłaszcza lemoniady, zawierają środki, 
wytwarzające pianę. Do tego celu najczęściej używają saponiny, 
którą możemy wykryć sposobem Brunnera. 100 cm3 płynu zobo
jętniamy węglanem magnezowym, dodajemy 20 g siarczanu amo
nowego, 9 g fenolu (phenolum liąuefactum) i skłócamy w rozdzie
laczu. Po odstaniu się płynu, oddzielamy warstwę wodną, a pozo
stały fenol skłócamy z 50 cm* wody i 100 cm3 eteru. Gdy płyn się 
rozdzieli na dwie warstwy, co trwa 12—24 godzin, oddzielamy 
warstwę wodną i parujemy na kąpieli wodnej. Pozostałość suszy
my w eksykatorze i badamy na saponinę. Do tego celu dzielimy 
otrzymany osad na trzy części, z których jedną rozpuszczamy 
w wodanie chloralu, a dwie pozostałe wsypujemy na dwa szkiełka 
zegarkowe. Roztwór chloralowy wlewamy do probówki zawierają
cej około 2 cm% stężonego kwasu siarkowego: w obecności sapo
niny powstają barwne pierścienie w punkcie zetknięcia się pły
nów: żółty, następnie purpurowy i fioletowy. Na szkiełka zegar
kowe nalewamy: na jedno-stężonego kwasu siarkowego—w obec
ności saponiny powstaje po 5 minutach czerwone zabarwienie, 
przechodzące w fioletowe; na drugie szkiełko nalewamy odczynni
ka Fróde’go, (100 cm3 H2S 0 4- f  1 g molibdenianu amonowego), 
który po 15 minutach zabarwia saponinę na kolor fioletowy, prze
chodzący stopniowo w zielony.

b) W celu wykrycia syntetycznych olejków eterycznych, de
stylujemy większą ilość (najlepiej całą zawartość butelki) i prze
rywamy destylacyę, gdy zbierze się 5—10 cm3 destylatu. Destylat 
zmydlamy i badamy powonieniem na obecność alkoholu amylowego.

c) Wszystkie lemoniady powinny być przygotowywane na 
wodzie destylowanej, należy więc je zbadać i w tym kierunku, 
t. j. na obecność amoniaku, chlorków, siarczanów, azotynów i azo
tanów. Ciężkie metale należy również wziąć pod uwagę, ponie
waż takowe mogą się dostać do napojów z przyrządów, służących 
do nasycania bezwodnikiem kwasu węglowego.

Ocena napojów bezalkoholowych.

Wody owocowe i lemoniady są to soki owocowe, rozcieńczo
ne wodą, słodzone cukrem i nasycone bezwodnikiem kwasu wę
glowego.

www.dlibra.wum.edu.pl



—  64 —

Roztwory cukru, barwione nieszkodliwymi barwnikami sztucz
nymi albo roślinnymi, nasycone bezwodnikiem kwasu węglowego 
i zawierające domieszkę kwasów organicznych i olejków eterycz
nych należy uważać jako produkty sztuczne.

Roztwory syropu kartoflanego barwione sztucznie i słodzone 
sacharyną należy uznawać za falsyfikaty.

Wszystkie napoje bezalkoholowe, powinny być przygotowy
wane na wodzie destylowanej i nie powinny zawierać środków 
konserwujących i ciężkich metali.

M i ó d .

91) Z dokładnie wymieszanej przeciętnej próby odważamy 
25 g, rozpuszczamy w kolbce kalibrowanej objętości 250 cm3 
i dopełniamy do kreski. W płynie, przygotowanym w powyższy 
sposób, oznaczamy:

a) W o d ę .  Do miseczki, napełnionej wyprażonym kwarcem 
zaopatrzonej w krótką bagietkę i zważonej wlewamy 25 cm3 płynu 
(2.5 g miodu), parujemy na kąpieli wodnej i następnie suszymy pod 
zmniejszonem ciśnieniem w tern. 70° do stałej wagi.

Pośrednio możemy określić zawartość wody, oznaczając za 
pomocą piknometru cięż. wł. powyższego płynu w temp. 15° 
i obliczając ilość części stałych według niżej podanego wzoru: 

t — części stałe w % 
d  — c. wł. płynu.

_  d  -  0.99915 
~  0.000771

b) K w a s o w o ś ć  50 cm3 płynu podstawowego (5 g miodu)
N

mianujemy ługiem dotąd, aż papierek lakmusowy niebieski

przestanie zmieniać barwę, kwasowość wyrażamy w ilości zu
żytych cm3 N ługu na 100 g miodu.

c) P o l a r y z a c y a  w p r o s t  A. 50 cm1 płynu podstawowego 
klarujemy wilgotnym wodorotlenkiem glinowym dopełniamy do 
100 cw3, sączymy i po 24 godzinach polaryzujemy w temp. 20° 
w 200 wm-owej rurce.

d) P o l a r y z a c y a  po  i n w e r s y i  B. 50 cm? płynu podsta
wowego, 25 cm3 wody i 5 cm3 HC1 (c. wł. 1.19) ogrzewamy na ką
pieli wodnej w ciągu 2£—5 minut do 67—70° i utrzymujemy
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w powyższej temperaturze w ciągu 5 minut. Po ochłodzeniu do
pełniamy do 100 i polaryzujemy w 200 m m -owej rurce w temp. 20°.

e) C u k i e r  w p r o s t .  20 cm3 płynu A rozcieńczamy do 
250 cm% i w 25 cm3 oznaczamy cukier przemieniony sposobem 
Meissl’a (13).

/ " j C u k i e r p o i n w e r s y i .  20 cm3 płynu B wlewamy do 
kolbki kalibrowanej, objętości 250 cm3, zobojętniamy ługiem 
względem fenolftaleiny, dopełniamy do kreski i w 25 cm3 oznacza
my cukier przemieniony sposobem Meiss’la (13).

Ilość sacharozy otrzymujemy, mnożąc przez 0,95 różnicę 
między ilością cukru po i przed inwersyą.

g) P o p i ó ł  i j e g o  a l k a l i c z n o ś ć .  1 0^  miodu zwęglamy 
w parownicy platynowej, węgiel ługujemy wodą, sączymy, suszymy 
i spopielamy w parownicy. Do popiołu wlewamy przesącz, otrzy
many przy ługowaniu, parujemy, prażymy lekko i ważymy.

NPo zważeniu popiół rozpuszczamy w nadmiarze kwasu

solnego, zlewamy do kolbki ze szkła jenajskiego, ogrzewamy na 
kąpieli wodnej w ciągu 10 minut i po ostudzeniu mianujemy nad- 

N
miar kwasu ługiem w obecności oranżu metylowego. Alkalicz

ność obliczamy w ilości zużytych cm3 N kwasu na 100 miodu.

Badanie na obecność sztucznego miodu i zafałszowania.
a) Do wykrywania miodu sztucznego służy sposób Fiehe’go. 

5 g miodu rozcieramy w moździerzu z eterem, przechowywanym 
nad sodem. Eter zlewamy do parowniczki porcelanowej i parujemy 
w temperaturze pokojowej. Do pozostałości dodajemy kilka kropel 
świeżo przygotowanego roztworu 1 g rezorcyny w 100 g, HC1 (c. 
wł. 1.19). W obecności miodu sztucznego powstaje wiśniowe za
barwienie, trwające w ciągu godziny. Miód naturalny daje nietrwa
łe zabarwienie różowe.

b) D e k s t r y n a .  Sposób Fiehe’go. 5 g miodu rozpuszczamy 
w 10 cm5 wody, dodajemy 0.5 cm3 5%-go roztworu kwasu garbni
kowego i sączymy. Do części przesącza dodajemy 2 krople kwasu 
solnego (c. wł. 1.19) i na każdy 1 cm3— 10 cm3 alkoholu bezwod
nego. Zmętnienie wskazuje na obecność syropu kartoflanego.

c) M e l a s a .  Do 25%-go roztworu miodu dodajemy zasado
wego octanu ołowiu i alkoholu metylowego. Miód czysty pozostaje

Podr. prod. spoi. 5
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klarowny, w miodzie, zawierającym domieszkę melasy, występuje 
znaczne zmętnienie albo osad. Domieszka melasy zwiększa również 
ilość sacharozy.

d) B a r w n i k i  i ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e  wykrywamy spo
sobami, podanymi przy sokach (89 s).

Ooena miodu.
Miód naturalny przedstawia gęstą, przejrzystą, albo krysta

liczną masę. Zabarwienie miodu zależy od pochodzenia i waha się 
od jasno-żółtego do brunatnego. Zapach miodu właściwy, aroma
tyczny. Roztwory miodu z kwiatów są przeważnie lewoskrętne.

Przeciętny skład miodu jest następujący:
W o d y ................................ 20%
Cukru przemienionego . 70—80#
S a c h a ro z y ..................... do 5%
N iecukrów ..................... 5% i więcej.
Popiołu . . . . . .  0.1—0.35#.

Miód naturalny nie powinien zawierać mąki, syropu karto
flanego i nierozpuszczalnych związków mineralnych. Kwasowość 
miodu niezepsutego nie powinna przekraczać 5°.

Skład miodów fałszowanych.

Miód Woda Cuk.
przem. Sacharoza Popiół Próba Fiehe’go

z cukr. trzcin, 
z cukr. przem 
z syrop. kart. 
z wodą . . . 1 
sztuczny. . . |

20.03# 
20.00 „ 
18.00 „ 
29.38,, 

8.23 „ i

54.54 # 
69.25 „ 
53 64 „ 
53.16 „ 
66.84 „

23.46 # 
6.85 . 
1.03 . 
4.67 „ 

25.92 ,

0.210 # 
0.350 . 
0.300 „ 
0.268 „ 
0.878 „

dodatnia
dodatnia

dodatnia

W osk pszczeli.

92) Dostarczoną próbę wosku należy przed badaniem oczy
ścić za pomocą przetapiania w wodzie, sączenia stopionego wosku 
albo rozpuszczenia w chloroformie, sączenia i odparowania roz
puszczalnika. Powyższy zabieg daje nam możność stwierdzenia 
zanieczyszczeń lub środków obciążających.

W oczyszczonej próbie oznaczamy liczby: kwasowości, zmy- 
dlania, estrów i stosunku między liczbami kwasowości i estrów, 
t. z w. liczba stosunkowa.
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a) L i c z b a  k w a s o w o ś c i .  S p o s ó b  H u b l ’a: 3 — 4 g wo 
sku ogrzewamy w kolbce Erlenmeyera, z 70 cm3 obojętnego

N
96#-go alkoholu i gdy wosk się rozpuści, mianujemy -^-alkoholo

wym roztworem KOH w obecności fenolftaleiny (1 cm? 1%).
Ilość mg KOH zużytych do zobojętnienia 1 g wosku na

zywamy liczbą kwasowości.
NDo zobojętnionego wosku dolewamy z biurety alkoho

lowego KOH w takiej ilości, żeby wynosiła ona (razem z użytą na 
kwasowość) 30—35 cm3, łączymy kolbkę z chłodnicą zwrotną 
i utrzymujemy w t° wrzenia w ciągu godziny na płytce asbesto-

N
wej. Gorący płyn mianujemy HC1 do odbarwienia, a następ- 

N
nie -Tj- ługiem do stałego zabarwienia czerwonego. Podczas mia

nowania należy płyn stale ogrzewać.
Ogólna ilość KOH w mg w obliczeniu na 1 g wosku daje 

nam liczbę zmydlania.
Liczba zmydlania zmniejszona o liczbę kwasowości daje licz

bę estrów.
Liczba estrów podzielona przez liczbę kwasowości — liczbę 

stosunkową.
b) L i c z b ę  j o d o w ą  o k r e ś l a m y  jak w tłuszczach, bio

rąc 0.75 g wosku i 40 cm? chloroformu (28).
ć) L i c z b a  B u c h n e r a .  Określenie tej liczby daje nam 

możność stwierdzenia obecności kwasu stearynowego.
Do kolbki wkładamy 5 g wosku, dolewamy 100 cm3 80£-go 

alkoholu i ważymy. Zważoną kolbkę ogrzewamy w ciągu 5 minut 
do wrzenia, chłodzimy i pozostawiamy na dwie godziny. Po upły
wie tego czasu dopełniamy zawartość kolbki do poprzedniej wagi 
80%-wym alkoholem i sączymy przez suchy sączek. 50 cm? przesą- 

N
cza mianujemy alkoholowym ługiem i obliczamy liczbę Buch

nera, jak podano przy sposobie H ubl’a.
Znając liczbę Buchner’a, możemy obliczyć zawartość kwasu 

stearynowego w wosku według wzoru:

www.dlibra.wum.edu.pl



—  68 —

100 X b 
X ~  195

x  — % kw. stearynowego. 
b — liczba Buchner’a.

Badanie fizyczne wosku.
93) a) P u n k t  t o p l i w o ś c i .  Termometr zanurzamy w rozto

pionym wosku w ten sposób, żeby tylko część dolna napełniona 
rtęcią pokryła się nim. Po zastygnięciu wosku, termometr umie
szczamy w pustej próbówce, którą wkładamy do zlewki, napełnio
nej wodą. Zlewkę ogrzewamy i notujemy tę temperaturę, w której 
wosk odpadnie.

b) C i ę ż a r  w ł a ś c i w y .  W formie papierowej odlewamy 
z wosku cylinderek 1 cm średnicy i 3 cm długości. Po ostygnięciu 
przymocowujemy go do drucika wagi Mohr’a i ważymy w powie
trzu a następnie w alkoholu bezwodnym i obliczamy c. wł. według 
wzoru:

a . c

x  — c. wł. wosku. 
a — waga wosku w powietrzu. 
b — waga wosku w alkoholu, 
c — c. wł. alkoholu.

c) W s p ó ł c z y n n i k  z a ł a m a n i a  ś w i a t ł a  oznaczamy re
fraktometrem Wolny’ego w temp. 40°.

Ocena wosku.
Dobry wosk nie powinien przedewszystkiem zawierać zanie

czyszczeń mechanicznych i związków obciążających.
W celu stwierdzenia zafałszowań należy określić wszystkie 

stałe chemiczne i fizyczne. Liczba Buchner’a wykazuje nam obec
ność obcych domieszek nawet w takich wypadkach, w których 
liczby Hiibl’a przemawiają za woskiem niezafałszowanym.

Następujące mieszaniny mają normalne liczby Hubla, lecz 
różnią się liczbą Buchner’a.

Liczba 
B uchnera ,

I. Kwas stearynowy, łój, cerezyna . . . . 21.4
II. Kwas stearynowy, wosk japoński, cerezyna. 17.8

III. Kalafonia, łój, c e r e z y n a ................................  22.0
IV. Wosk -J- 25$ mieszaniny 1................................  8.42
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Otrzymane przy badaniu stałe porównywamy z danemi, ze- 
stawionemi na tablicy XXIII i wyciągamy odpowiednie wnioski.

Cukier i przetw ory z niego.
94) Zawartość cukru trzcinowego w przetworach, nie zawie

rających innych cukrów lub ciał optycznie czynnych, oznaczamy 
zwykle za pomocą polarymetru.

Roztwory cukrów posiadają własność skręcania płaszczyzny 
drgań spolaryzowanego światła na prawo lub na lewo. Wielkość 
kąta skręcania zależy od rodzaju cukru, grubości warstwy płynu, 
stężenia, temperatury i rodzaju światła. Za podstawę do oznacza
nia cukru na drodze polarymetrycznej przyjęto t. zw. s k r ę c a l -  
n o ś ć  w ł a ś c i w ą ,  t. j. wyrażone w stopniach koła odchylenie 
płaszczyzny spolaryzowanego światła, wywołane warstwą płynu 
grubości 1 dm, zawierającego 100 g ciała czynnego w 100 cm8 
rozpuszczalnika.

Skręcalność właściwą [a] obliczamy z następującego wzoru:

a . 100 .. r , a . 100[a] = ------- =— albo [a] =  — - - -
c .1 1 l . p  • d

p  — ilość gramów czynnego ciała w 100 g roztworu.
a  — znaleziony kąt skręcania.
c — ilość gramów czynnego ciała w 100 cm3 roztworu.
I — długość rurki polaryzacyjnej (grubość warstwy 

płynu).
d — ciężar właściwy roztworu.

Ponieważ skręcalność właściwa dla danego cukru jest stała, 
jesteśmy w możności oznaczenia zawartości cukru w badanym roz
tworze, oznaczając kąt skręcania według wzoru:

a . 100  
C ~  [a] . I

c — ilość cukru w gr.
a — znaleziony kąt skręcania.

[a] — skręcalność właściwa danego cukru.
I — grubość warstwy.

Wielkość skręcania zależy od barwy światła i temperatury. 
Stosując światło sodowe, którego długość fali odpowiada linji D
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widma słonecznego i t° 20° C. wyrażamy skręcalność właści
wą jako

[a ]  d  20 •

Do oznaczania kąta skręcania używamy polarymetrów.
Wykonanie oznaczenia cukru odbywa się w następujący spo

sób. Badany produkt ważymy (albo, o ile mamy do czynienia 
z płynem, odmierzamy), wsypujemy do kolbki kalibrowanej, roz
puszczamy w wodzie i dodajemy środka klarującego: zasadowego 
octanu ołowiowego, węgla kostnego, albo wilgotnego wodorotlen
ku glinowego. Najczęściej bywa używany zasadowy octan ołowio
wy, który usuwa niecukry, tworząc z nimi nierozpuszczalny kłacz- 
kowaty osad. Przy dodawaniu zasadowego octanu ołowiu należy 
unikać nadmiaru, który może spowodować stratę cukru. Mętny 
płyn dopełniamy wodą do kreski, skłócamy i sączymy przez suchy 
sączek do suchej kolbki. Klarownym przesączem napełniamy rur
kę polarymetryczną, pokrywamy szkiełkiem w taki sposób, żeby 
płyn nie zawierał pęcherzyków powietrza, zamykamy zatworem 
i wkładamy do przyrządu. Pole widzenia jest jednostajnie oświe
tlone, o ile przyrząd nastawiony na 0, po włożeniu rurki zawiera
jącej roztwór ciała optycznie czynnego, połowa pola, lewa albo 
prawa (zależnie od rodzaju cukru) zaciemni się. Przesuwając 
dźwignię, usuwamy zaciemnienie, i gdy pole widzenia będzie znów 
jednakowo oświetlone, odczytujemy za pomoćą lupy kąt skręca
nia. Zawartość cukru obliczamy według wyżej podanego wzoru, 
przyjmując za skręcalność właściwą:

dla sacharozy [a]/,2 0 ..................... -f- 66.67
„ glikozy [ a ] / j .......................... -f- 52.74
„ laktozy [*)D20.......................... -j- 55.24
„ maltozy [a]/,13- 20.....................-f- 137.5

jeżeli do polaryzacyi użyjemy rurki 200 mm, to: 
dla sacharozy c =  0.752 . a^20
dla glikozy c =  0.947 a.

Cukier buraczany.

95) W i l g o ć  oznaczamy, susząc 100 g do stałej wagi w tem
peraturze 105 — 110°.

P o p i ó ł  oznaczamy zwykłym sposobem (46).
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S a c h a r o z ę  oznaczamy polarymetrycznie.
K w a s  s i a r k a w y  i f o r m a l i n ę  — jak w mięsie (74 die).

Syrop kartoflany.
96) Wilgoć, popiół i nierozpuszczalne związki oznaczamy 

zwykłymi sposobami.
G 1 i k o z a. Dekstryna, znajdująca się zwykle w syropie kar- 

toflanzm, redukuje również płyn Fehling’a, i dlatego przy określa
niu glikozy sposobem Allihn’a otrzymujemy zwykle zbyt wysokie 
wyniki. Do oznaczenia glikozy najlepiej jest używać sposobu fer
mentacyjnego. Do kolbki, opisanej przy badaniu drożdży, wlewa
my 50 cm% syropu rozcieńczonego 1 : 10, dodajemy 10—15 <7 droż
dży, ważymy, wstawiamy do cieplarki i pozostawiamy dotąd, aż 
wszystka glikoza przefermentuje Po usunięciu bezwodnika kwasu 
węglowego, kolbkę ważymy, i mnożąc różnicę przez 2,15, otrzy
mujemy ilość glikozy.

N
K w a s o w o ś ć .  100 cm3 syropu 1 : 10 mianujemy łu

giem w obecności fenolftaleiny.

Ocena syropu.

Syrop handlowy ma przeciętnie następujący skład:
W o d y ...............................15—20#
G l i k o z y ...................... 35—45%
P o p i o ł u ......................0.2—0.7#
Kwasowość . . . 0.25—2.0 m 3 iVNaOH na 100.

Syropy, zawierające większe ilości dekstryny (ponad 40#) i po
piołu, nie powinny być używane do celów spożywczych.

P rzetw ory z cukru.
97) Wobec różnorodności przetworów z cukru, jest rzeczą 

niemożliwą podanie sposobu badania, ogólnego dla wszystkich 
tego rodzaju produktów, i kierunek badania zależy w każdym po
szczególnym wypadku od wymagań.

Przy badaniu przetworów z cukru należy przedewszystkiem 
zwrócić uwagę na szkodliwe metale, barwniki, środki słodzące 
i konserwujące, jak również związki obciążające.
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Większość tego rodzaju przetworów zawiera domieszkę sztucz
nych olejków eterycznych, z których niektóre (np. nitrobenzol, na
leżą do związków trujących.

W celu wykrycia nitrobenzolu, mieszamy badaną próbę 
z 30 cm3 alkoholu, pozostawiamy na kilka godzin w temperaturze 
pokojowej i następnie sączymy. Przesącz mieszamy z równą obję
tością wody, dodajemy szczyptę pyłku cynkowego, 3 g KOH i od
pędzamy alkohol na kąpieli wodnej. Po odsączeniu od pyłku cyn
kowego, przesącz skłócamy z eterem, oddzielamy go i parujemy, 
a pozostałość rozpuszczamy w 3 cm3 wody. W celu wykrycia po
wstałej aniliny, dodajemy do wodnego roztworu trochę chlorku 
wapna i kilka kropel bardzo rozcieńczonego siarczku amonowe
go. W obecności aniliny występuje fioletowe, albo czerwone za
barwienie.

Kakao i czekolada.
98) Jeżeli dostarczony do badania produkt jest sproszkowa

ny, to w celu otrzymania przeciętnej próby, wystarczy dokładne 
wymieszanie, jeżeli zaś jest w kawałkach, to proszkujemy go na 
małej tarce.

a) W o d ę  i p o p i ó ł  oznaczamy zwykłymi sposobami w 5 g 
próby.

b) P o p i ó ł  r o z p u s z c z a l n y  w w o d z i e .  0.4 — 0.5 
popiołu mieszamy z 20 cm3 wody, ogrzewamy na kąpieli wodnej 
w ciągu V2 godziny i sączymy do kolbki kalibrowanej, objętości 
100 cm3. Po przemyciu osadu przesącz dopełniamy wodą do kres
ki i część jego używamy do oznaczenia alkaliczności, a sączek 
wraz z osadem spopielamy i ważymy. Po odjęciu otrzymanego 
wyniku od wziętej ilości popiołu, otrzymujemy ilość popiołu roz
puszczalnego.

c) A l k a l i c z n o ś ć .  50 cm3 przesącza ogrzewamy z nad- 
Nmiarem kwasu, nadmiar mianujemy ługiem i wyrażamy alka

liczność w odsetkach węglanu potasowego.
d) T ł u s z c z .  5 g kakao (10 <7 czekolady) mieszamy z ró

wną ilością piasku, wsypujemy do gilzy papierowej i wyciągamy 
eterem w przyrządzie Soxhlet’a w ciągu 18 godzin. Po odpędzeniu 
eteru tłuszcz suszymy w ciągu godziny w suszarce wodnej i wa-
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żymy. O ile zachodzi potrzeba stwie 
tłuszczów, to oznaczamy stałe chemiczne i

e) O b e c n o ś ć  o b c e g o  k r o c h m a l u  stwiera&amy za 
pomocą mikroskopu.

f) Z a w a r t o ś ć  d r z e w n i k a  oznaczamy w 3 g próby we
dług sposobu W eender’a (19).

g) C u k i e r .  Kakao zawiera niewielkie ilości cukru prze
mienionego i glikozy, których zwykle nie bierzemy pod uwagę. 
Do oznaczenia sacharozy stosujemy sposób Way’a (polaryme
trem Soleil, Ventzke-Scheibler’a albo Schmidt-Haensch’a). Z do
starczonej sproszkowanej próby odważamy 2 razy po 18 gr i wsy
pujemy: jedną porcyę do kolbki pojemności 100 cm3, drugą do 
200 cm3. Po zwilżeniu prób spirytusem, zalewamy ciepłą wo
dą (50°), skłócamy, dodajemy po 4 cm3 zasadowego octanu oło
wiowego, dopełniamy po ostudzeniu do kreski, skłócamy i sączy
my. Klarowny przesącz polaryzujemy w rurce 200 mm-owej i obli
czamy % cukru według wzoru:

2 a . b
c = --------a  — o

a  — znaleziona skręcalność przesącza z kolbki na 100 cm3.
?> —  „ „ „ „ na 200 cm2.

h) T e o b r o m i n a  i t e i n a .  Sposób Beckurts’aiFrom m e’a. 
6 g kakao albo 12 gr czekolady gotujemy w litrowej, zważonej 
kolbce z chłodnicą zwrotną w ciągu */8 godziny z mieszaniną 
ze 197 gr wody i 3 <7 rozcieńczonego kwasu siarkowego. Następnie 
dolewamy zawiesiny 8 gr tlenku magnezu w 400 g wody i gotuje
my w ciągu godziny. Po ostudzeniu dopełniamy wyparowaną ilość 
wody, odsączamy 500 g (5 g kakao albo 10 g czekolady) i paruje
my do konsystencji syropu. Pozostałość po odparowaniu wody 
zlewamy do rozdzielacza, popłukujemy 10 cm3 wody i wykłócamy 
8-krotnie 50 cm3 gorącego chloroformu. Chloroform sączymy przez 
suchy sączek do małej zważonej kolbki i odpędzamy go (porcya- 
mi po 100 cm3) za pomocą destylacyi, pozostałość suszymy do sta
łej wagi w temp. 100 cm3 i ważymy. Alkaloidy otrzymane z cze
kolady zawierają ślady cukru i ekstraktu. W celu usunięcia ich 
zalewamy zawartość kolbki 5 cm3 wody i po 1/2'g°clzinnem staniu 
odciągamy wodną warstwę za pomocą bibuły. Pozostałość su
szymy i ważymy.
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Obce domieszki.

a) Ł u p i n k i  k a k a o w e .  S p o s ó b  F i 1 s i n g e r ’ a. 5 g 
odtłuszczonej próby zalewamy w dużej probówce 40—50 cm? wo
dy i zlewamy po kilku minutach mętny płyn z ponad osadu. Osad 
zalewamy nową porcyą wody i powtarzamy ten zabieg dotąd, aż 
woda nad osadem będzie zupełnie klarowna. Osad spłukujemy na 
zważone szkiełko, parujemy wodę na kąpieli wodnej, suszymy 
w eksykatorze i ważymy.

b) T r a g a n t .  5 g odtłuszczonej próby rozcieramy z roz
cieńczonym kwasem siarkowym w celu otrzymania jednolitej ma
sy, dodajemy do niej 10 kropel roztworu jodu w jodku potasowym 
i badamy mikroskopowo przy powiększeniu 160. W obecności 
2% tragantu pole widzenia jest usiane kulistymi, niebieskimi punk
tami, między którymi spotykają się i większe komórki, przypomi
nające kształtem ziarna krochmalu kartoflanego.

c) D e k s t r y n a ,  b g  próby zalewamy wodą ciepłą, sączymy 
i na każde 10 cm% przesącza dodajemy 40 cm? 96%-go alkoholu. 
W obecności dekstryny powstaje mleczne zmętnienie, które się 
stopniowo zwiększa.

d) Ż e l a t y n a .  S p o s ó b  O n f r o y .  5 g próby rozpuszcza
my w 50 cm 3 wody wrzącej, dodajemy 5 cm3 10$-go octanu oło
wiu i sączymy. Do przesącza dodajemy kilka kropel wodnego 
roztworu kwasu pikrynowego; żółtawy kłaczkowaty osad wskazuje 
na obecność żelatyny.

Ocena kakao i ozekolady.

Czyste kakao jest produktem, przygotowanym z prażonych, 
wyłuskanych ziarn kakaowych. W celu zwiększenia rozpuszczal
ności, prażenie odbywa się w obecności węglanu potasowego, 
tlenku magnezu, albo węglanu amonowego. Czysta masa kakaowa 
ma niżej podany skład przeciętny:

W o d y ...............................   3—5$
P o p i o ł u ...........................3—b%

„ rozpuszczalnego. 2—3.5$ 
Alkaliczność (% K2COs) 0.6— 1.2$ 
T łu s z c z u ...................... 52—58$

Zw. azotowych 
Krochmalu 
Drzewnika 
Teobrominy .

13— 16* 
7 -1 2 $  
3 - 4 $  

1.3— 1.8$
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Czekolada jest mieszaniną masy kakaowej (40—50$) z cu
krem (50—60£).

Zawartość związków mineralnych w obliczeniu na masę ka
kaową o zawartości 55$ tłuszczu nie powinna przekraczać 8$. 
Masa kakaowa jest prawie wolna od łupinek, przygotowana zaś 
z ziarn niełuskanych, zawiera 6—8% łupinek i zwiększoną ilość 
popiołu.

P r z y k ł a d y :

Woda Popiół
Alkalicz

ność
popiołu

Tłuszcz Drzewnik Krochmal

Kakao . . . 6.86°/0 6.35% 1.13% 26.1% 5.12 % _
Kakao odtłusz

czone . . . 7.717 0 0
OO

0.76% 18.41% 6.67% _
Kakao odtłusz

czone z ol. 
sezamowym 7.6P /0 948% 2.64% 12.64 3.377o

Czekolada 
z ol. sezamo
wym, łupink. 
i mąką . .

Cukru. 

48.67% 19.55% 2.20o/0 25%
Czekolada z cu

krem . . . — 2.3 69.00 21.00 —

K aw a i jej surogaty.
90) Dostarczoną próbę kawy, o ile nie jest ona mielona, ba

damy na obecność ziarn sztucznych, barwników i glazury. Ziarna 
sztuczne nie zawierają błonki, i odznaczają się większym ciężarem 
właściwym—toną w eterze, podczas gdy ziarna naturalne pływają. 
Ziarna przygotowane z ciasta miękną w wodzie.

a) B a r w n i k i  s z t u c z n e .  Większą ilość kawy skłócamy 
z eterem naftowym. Po odrzuceniu ziarn pozostawiamy eter przez 
pewien czas i zlewamy go z nad osadu. Osad gotujemy z alkoho
lem w celu rozpuszczenia barwników pochodzenia smołowego, 
a pozostałość, po odlaniu alkoholu, zalewamy chloroformem. 
Związki mineralne (talk, chromian ołowiu, ochra i grafit) opadają 
na dno i mogą być określone zwykłymi sposobami.

b) G l a z u r a .  Do glazurowania kawy używają tłuszczów, pa
rafiny, oleju mineralnego, żywic, cukru, gliceryny, dekstryny 
i gumy.
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T ł u s z c z ,  p a r a f i n a ,  o l e j  m i n e r a l n y .  100—200g kawy 
zalewamy eterem naftowym i pozostawiamy w ciągu 10 minut; za
bieg ten powtarzamy kilkakrotnie i połączone wyciągi parujemy. 
Pozostałość skłócamy z ciepłą wodą, oddzielamy tłuszcz od niej 
i rozpuszczamy go w eterze naftowym, który parujemy. Pozosta
łość ważymy i oznaczamy w niej liczbę zmydlania, jodową, i współ
czynnik załamania światła.

Ż y w i c e .  10 g kawy skłócamy z 15—20 cm3 eteru i są
czymy po kilku minutach. Przesącz mieszamy w rozdzielaczu 
z 2—3 cmz 5&-go roztworu sody, do którego przechodzą wolne 
kwasy tłuszczowe z kawy i kwas abietynowy. Alkaliczny płyn 
skłócamy kilkakrotnie z eterem, oddzielamy warstwę wodną, za
kwaszamy i wykłócamy eterem. Po odparowaniu eteru pozosta
łość rozpuszczamy w kilku cm3 bezwodnika kwasu octowego i do
dajemy kroplę kwasu siarkowego stężonego. W obecności kala
fonii występuje czerwono-fioletowe zabarwienie, przechodzące 
w brunatne, a w obecności żywicy akaroidowej — wiśniowe, po pe
wnym zaś czasie — pomarańczowe.

S z e l a k  wyciągamy z kawy 90—95^-wym alkoholem, odpę
dzamy alkohol i pozostałość ogrzewamy. W obecności szelaku 
występuje charakterystyczny zapach. O ile chodzi o oznaczenie 
ilościowe, to wygotowujemy kilkakrotnie zmienianym alkoholem 
odważoną ilość kawy, sączymy, parujemy alkohol w miseczce zwa
żonej, suszymy pozostałość do stałej wagi i ważymy.

G l a z u r y  rozpuszczalne w wodzie 10 g kawy zalewamy 
100 cm8 45$-go alkoholu, zlewamy go po ł / 2 'g ° c l z i n n e m  staniu, 
powtarzamy ten zabieg jeszcze dwukrotnie, dopełniamy płyny 
do 500 cm8 i sączymy. Część przesącza parujemy w zważonej pa
rownicy platynowej, suszymy, ważymy, spopielamy i ważymy po 
raz wtóry. Resztę płynu badamy na obecność cukru, gliceryny, 
dekstryny, gumy, sody, potażu, kwasu borowego i taniny.

c) W o d ę  i p o p i ó ł  oznaczamy w zwykły sposób w 5 g 
kawy (46).

d) C i a ł a  p r o t e i n o w e  oznaczamy sposobem Kjel- 
dahPa (5).

e) D r z e w n i k .  S p o s ó b  K ó n i g ’a. 3 g kawy zalewamy 
w misce porcelanowej, objętości 500 cm8, 200 cm3 gliceryny, za
wierającej 20 g kwasu (stężonego) siarkowego i ogrzewamy pod 
ciśnieniem w ciągu godziny do 137°. Po ostudzeniu do 80—100°
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dolewamy 200—250 cms wody wrzącej i sączymy przez sączek 
z asbestu za pomocą pompki; osad przemywamy 300—400 cm3 
wody wrzącej, a następnie ciepłą mieszaniną alkoholowo-eterową 
dotąd, aż przesącz będzie bezbarwny. Przemyty sączek wraz z osa
dem wkładamy do parownicy platynowej, suszymy do stałej wagi, 
ważymy, spopielamy i ważymy po raz wtóry. Różnica, pomiędzy 
ważeniami, daje nam ilość drzewnika w 3 g próby. W pracowniach, 
nie posiadających autoklawu, można ogrzewać mieszaninę w kol
bie z chłodnicą zwrotną do 133—135°.

f) T ł u s z c z  oznaczamy za pomocą wyciągania 10 gr wysu
szonej próby w przyrządzie Soxhlet’a eterem naftowym. Pozosta
łość po odparowaniu eteru mieszamy z ciepłą wodą, wykłócamy 
eterem, sączymy go, parujemy i ważymy.

g) K o f e i n a .  Sposób Sendrick’a i Nottbohm’a. 20 g zmie
lonej próby zalewamy w zlewce 10 cm3 wody, mieszamy dokładnie 
i pozostawiamy na dwie godziny (kawę paloną na 1 godzinę). Po 
upływie tego czasu wsypujemy próbę do gilzy Schleicher i Schil- 
l’a i wyciągamy w ciągu 3 godzin czterochlorkiem węgla w przy
rządzie Soxhlet’a. Do wyciągu dodajemy 1 g parafiny stałej i od
pędzamy czterochlorek za pomocą destylacyi, a pozostałość wy
kłócamy raz 50 cm3 wody gorącej i dwa razy 25 cm3. Po ostudze
niu wyciąg wodny sączymy przez zwilżony sączek, przemywamy 
wrzącą wodą i po doprowadzeniu do temperatury pokojowej do
dajemy do przesącza 10 cm3 l$-go roztworu KM n04 (przy kawie 
palonej 30 cm3). Po 15 minutach strącamy mangan 3$-wym roz
tworem wody utlenionej, zakwaszonym kwasem octowym (1 cm3 
na 100 cm3), ogrzewamy płyn w ciągu 15 minut na kąpieli wodnej, 
sączymy i przemywamy osad wodą wrzącą. Przesącz parujemy, 
suszymy w ciągu 15 minut w temp. 100° i wyciągamy pozostałość 
chloroformem. Roztwór chloroformowy sączymy do zważonego 
naczynia, parujemy rozpuszczalnik, suszymy pozostałą kofeinę 
w temp. 100° i ważymy.

h) C u k i e r .  Sposób Kornauth’a. 5 g zmielonej, odtłuszczo
nej eterem naftowym próby, ługujemy 90 —95^-wym alkoholem. 
Alkohol parujemy, pozostałość rozpuszczamy w wodzie, oczyszcza
my zasadowym octanem ołowiu, którego nadmiar usuwamy siar
czanem sodu i sączymy. Przesącz inwertujemy w ciągu lf2 godzi
ny kwasem solnym i oznaczamy cukier sposobem Meissl’a (15).

i) E k s t r a k t .  Sposób Tatlock-Tomson'a. 1 g zmielonej pró
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by gotujemy w 100 cm5 wody w kolbce z chłodnicą zwrotną, są
czymy przez zważony sączek, suszymy i ważymy. O ileby podczas 
przemywania osadu, przedostały się krople tłuszczu do przesącza, 
to usuwamy je za pomocą eteru, parujemy go w naczyniu zważo- 
nem, suszymy, ważymy i dodajemy do wagi osadu. Po odjęciu od 
użytej ilości wagi związków nierozpuszczalnych, otrzymujemy 
ilość ekstraktu.

k) C y k o r y a .  Próba H. Ktihl’a. Do cylindra, wysokości 
50 cms i objętości 1 litra wsypujemy 100 g zmielonej próby, zale
wamy 1 litrem wody i mieszamy dokładnie. Po 15 minutach kawa 
spłynie na powierzchnię, cykorya zaś opadnie na dno. Kawę z po
wierzchni zbieramy na sączku zważonym, suszymy w temp. 100° 
do stałej wagi i ważymy.

Ocena kawy.

Kawa surowa nie powinna być barwiona i obciążana.
Zawartość wody nie powinna przekraczać 14$ (średnio 11$).
Zawartość popiołu „ „ „ 5$ (średnio 3.7$).
Przeciętny skład kawy jest następujący:

Sur owe j P a l o n e j
W o d y ........................... . 10.73% 2.38%
Związków azotowych . • 12.64% 14.13%
K ofeiny........................... • 1-07% 1.16%
Wyciągu eterow ego. . . 11.80% 13.85%
C u k r u ........................... . 8.62% 1.10%
D ek stry n y ...................... . 0 .86% 1.31%
G a r b n ik a ..................... • 9.02% 4.63%
Związków bezazotowych . 19.30% 39.88%
D rzew nika..................... . 24.01% 18.07%
P o p io łu ........................... • 3.02% 4.65%

Zawartość związków, nadających połysk, nie powinna prze
kraczać 1$.

Kawę, zawierającą domieszkę surogatów,' należy uważać za 
zafałszowaną, o ile takowa nie jest zaznaczona.

Surogaty kawy zawierają zwykle: do 18% wody, mniejszą 
ilość wyciągu eterowego i większą ilość ekstraktu, jak to widać 
z niżej podanych przykładów:
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Kawa surowa 
Kawa palona

30.84% ekstraktu 
28.66% „

Surogaty z cykoryi, fig i buraków . 70—80%
„ ze zboża . . . .  powyżej 30%

H e r b a t a .

100) Wodę, popiół, drzewnik, kofeinę i t. d. określamy we
dług sposobów, podanych w poprzednim rozdziale.

a) B a r w n i k i .  S p o s ó b  S. H a n s a w y  i K- Y u w a s a k i .  
5 g herbaty ługujemy eterem naftowym, cedzimy przez siatkę i są
czymy eter. Osad na sączku zalewamy słabym spirytusem; w roz
tworze spirytusowym może się znajdować k u r k u m a ,  której 
obecność stwierdzamy rozczynem boraksu. Pozostałość na sącz
ku zalewamy ciepłym chloroformem; niebieskie zabarwienie prze
sącza wskazuje na obecność i n d y g a. Sączek ogrzewamy w celu 
odpędzenia chloroformu i przemywamy ciepłą wodą. W wodnym 
roztworze może się znajdować g i p s ,  który wykrywamy za pomo
cą szczawianu amonu i chlorku baru. Osad na sączku ługujemy 
roztworem wodorotlenku potasu, i zakwaszamy przesącz — niebie
ski osad wskazuje na obecność b ł ę k i t u  b e r l i ń s k i e g o .  Po
zostałość na sączku przemywamy wodą i zalewamy kwasem sol
nym — zmiana barwy osadu i zapach siarkowodoru przemawiają 
za obecnością u l t r a m a r y n y .  Pozostałość, nierozpuszczalna 
w kwasie, może zawierać: chromian ołowiu, talk, glinę i t. p„ któ
re wykrywamy zwykłymi spososobami analitycznymi.

Obecność drzewa kampeszowego i katechu stwierdzamy we
dług Eder’a w następujący sposób: 2 g herbaty gotujemy w wo
dzie, dodajemy 3 cm3 roztworu octanu ołowiu, sączymy i dolewa
my do przesącza rozczynu azotanu srebra. W obecności katechu 
powstaje żółto-brunatny, kłaczkowaty osad. Barwnik drzewa kam
peszowego, częściowo rozpuszczalny w wodzie, daje z chromia
nem potasowym ciemno-niebieskie zabarwienie.

b) P r ó b a  s u b l i m a c y j n a  Nestler’a. 0.1—0.2 g roztar
tej herbaty ogrzewamy na szkiełku zegarkowem, pokrytem płyt
ką szklaną, na którą puszczamy kilka kropel wody. Koniec pło
mienia powinien znajdować w odległości 7 cm3 od szkiełka. Kry
ształki kofeiny, osiadające na płytce, dowodzą, że herbata nie była 
zaparzana.
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c) E k s t r a k t  wo d n y .  3 g  sproszkowanej herbaty wsypu
jemy do woreczka płóciennego i zawieszamy go na bagietce, opar
tej o brzegi zlewki, pojemności 500 cm3, napełnionej wodą. 
W zlewce umieszczamy lewar, a nad nią ustawiamy naczynie, 
z którego możemy dopuszczać potrzebną ilość wody. Wodę 
w zlewce ogrzewamy do wrzenia. Za pomocą lewara usuwamy 
wodę zabarwioną, a z naczynia, znajdującego się nad zlewką, do 
lewamy odpowiednią ilość wody czystej. Gdy woda w zlewce prze
stanie się zabarwiać, wyjmujemy woreczek, wyciskamy nadmiar 
wody i suszymy w parownicy porcelanowej. Następnie osad wsy
pujemy bez straty do naczynia zważonego, suszymy do stałej 
wagi i ważymy. Z różnicy, po odjęciu zawartości wody, oblicza
my ilość ekstraktu.

d) G a r b n i k .  S p o s ó b  E d e r ’a. 2 g herbaty gotujemy 
trzykrotnie w ciągu 7 a— 1 godziny ze 100 cm* wody, połączone 
wyciągi ogrzewamy do wrzenia i strącamy 20—30 cm3 roztworu 
octanu miedziowego (1 : 25). Osad zbieramy na sączku, przemy
wamy go gorącą wodą, suszymy, spopielamy w tygielku porcela
nowym, prażymy po zwilżeniu kwasem azotowym i ważymy.

1 g CuO odpowiada 1.3061 g garbnika.

Ocena herbaty.

Herbata nie powinna zawierać barwników i środków obcią
żających.

W celu stwierdzenia, czy herbata nie była zaparzana, należy 
wykonać ilościowe oznaczenie poszczególnych składowych części 
i porównać wyniki z niżej podanym składem:

W o d y  4— 16$ Dekstryny . . . 0 .5—10$
A z o tu  2.5—6$ Garbnika . . . .  8—26$
Kofeiny . . . 0.9—4.5$ Drzewnika . . .9 .9 —15.7$
Olejków eterycznych 0.5— \% Popiołu . . . .  3.8—8.4$
Tłuszczu i wosku 1.3 —15.5$ Ekstraktu wodnego 24—40$

Zawartość ekstraktu nie powinna być niższa niż 25$
kofeiny „ „ „ 0.9$
garbnika „ „ „ „ 7$

„ popiołu nie powinna przekraczać 8$ i być niższa niż 3%
wody „ „ „ 12$.
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Przyprawy korzenne.
101. Wartość przypraw korzennych zależy od zawartości 

olejków eterycznych, ciał gorzkich i alkaloidów i w tym kierunku 
przeprowadzamy zwykle badania chemiczne. Wobec wysokich cen 
produkty tego rodzaju bywają bardzo często fałszowane. Fałszo
wanie polega na częściowem albo zupełnem odciąganiu olejków 
eterycznych, barwieniu, obciążaniu i domieszce ciał bezwarto
ściowych.

Badanie przypraw korzennych odbywa się zwykle w kierun
ku oznaczenia: wody, popiołu, olejków eterycznych, drzewnika 
i ekstraktu.

a) Wo d a .  5 g próby przeciętnej suszymy w ciągu dwóch 
godzin w suszarce wodnej i ważymy.

b) P o p i ó ł .  5— 10 g próby spopielamy według 4b.
A l k a l i c z n o ś ć  p o p i o ł u .  Zważony popiół ogrzewamy

N
z nadmiarem kwasu siarkowego i mianujemy nadmiar ługiem

w obecności fenolftaleiny.
P i a s e k .  Nierozpuszczalną część popiołu otrzymaną podczas 

poprzedniego oznaczenia ogrzewamy w ciągu^/a godziny na kąpieli 
wodnej z 10^-wym kwasem solnym, sączymy, spopielamy i ważymy.

c) O l e j k i  e t e r y c z n e .  10—20 g sproszkowanej próby mie
szamy ze 100 cm8 wody i destylujemy z parą wodną dotąd, aż 
przestaną przechodzić krople olejku. Destylat wlewamy do roz
dzielacza, dodajemy chlorku sodowego (po 35 gr na każ
de 100 cm:ł płynu) i wykłócamy trzykrotnie 50 cm3 ete
ru. Połączone wyciągi eterowe sączymy przez suchy 
sączek do zważonej miseczki. Po wyparowaniu eteru, 
w pokojowej temperaturze, pozostałość suszymy w eksy- 
katorze nad kwasem siarkowym pod ciśnieniem 
zmńiejszonem.

d) Dr z e w n i k .  Ilość drzewnika oznaczamy spo
sobem Weendera (19) albo Kóniga (99a).

e) E k s t r a k t  e t e r o w y .  W naczyniu Spaeth’a Rys 7 
(Rys. 7), posiadającem w dnie i pokrywce po 3 otwory Naczynie 
i którego dno pokryte jest warstwą asbestu, odważa- sPaeth’a- 
my 5 gr próby i wyciągamy w przyrządzie Soxhleta eterem w cią
gu 8 — 12 godzin. Po wyługowaniu suszymy naczynie w suszarce

Podr. prod. spoż. 6
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wodnej i ważymy. Strata na wadze odpowiada zawartości 
ekstraktu.

102. Anyż .  Ługowane nasiona poznajemy po barwie cie
mniejszej i braku zapachu i smaku; powierzchnia takich nasion 
jest zwykle pokurczona. Zawartość olejku eterycznego jest znacz
nie zmniejszona. Domieszkę ziarn cykuty możemy stwierdzić, bada
jąc próbę na obecność koniiny. Przeciętny normalny skład anyżu 
podany na tablicy XXV.

103. G w o ź d z i k i  wyługowane wyróżniają się kolorem, 
prawie czarnym i pokurczoną powierzchnią. W wodzie nie toną, 
lecz pływają układając się poziomo. W celu polepszenia wyglądu 
zewnętrznego gwoździki bywają często pokrywane warstwą tłu 
szczu i pozostawiają na papierze pod wpływem naciskania tłustą 
plamę (Tab. XXV).

104. G o r c z y c a .  Badanie chemiczne gorczycy ogranicza się 
zwykle do oznaczenia olejku gorczycowego, popiołu i barwników.

a) Olejek gorczycowy oznaczamy sposobem Schlicht’a. Do 
kolby, pojemności 750 cm* wsypujemy 25 g gorczycy zmielonej 
i zamykamy niezwłocznie korkiem o dwóch otworach, przez które 
przechodzą: rurka bezpieczeństwa i rurka zagięta pod prostym ką
tem, połączona z drugą kolbą, która łączy się za pomocą rurki 
Will, Varrentrappa z kolbą trzecią. Do kolby zawierającej gorczycę 
wlewamy przez rurkę bezpieczeństwa 300 cm* wody, a do odbie
ralników po 50 cm* nasyconego alkalicznego roztworu nadmanga
nianu potasowego. Zestawiony przyrząd pozostawiamy w ciągu 
4 godzin w temperaturze pokojowej, następnie ogrzewamy do 
wrzenia i utrzymujemy je w ciągu 15 minut. Gdy płyn ostygnie, 
wlewamy przez rurkę bezpieczeństwa roztworu wodnego z 1 g my- 
rozyny (patrz odczynniki) i pozostawiamy na 16 godzin. Po upły
wie tego czasu destylujemy z kolby pierwszej możliwie dużą ilość, 
zlewamy destylat do kolby kalibrowanej pojemności 1 litra i roz
kładamy nadmanganian alkoholem. Po dopełnieniu do znaczka 
płyn sączymy i w 500 cm3 przesącza oznaczamy kwas siarkowy. 
Przed strąceniem chlorkiem barowym, przesącz zakwaszamy kwa
sem solnym,dodajemy trochę jodu i ogrzewamy 1 g BaSO4=0.4245 g 
olejku.

b) B a r w n i k i  s z t u c z n e  wykrywamy gotując wełnę w wy
ciągu wodnym z domieszką kwaśnego siarczanu potasowego. Gy-
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trynowe zabarwienie wełny, które nie znika pod wpływem wody 
i amoniaku, jest dowodem obecności barwników sztucznych.

o  Krochmal. Sposób Kreis'a. 5 g gorczycy zalewamy w kolb- 
ce 50 cm3—8%-go alkoholowego roztworu wodorotlenku potasu, 
łączymy kolbkę z chłodnicą zwrotną i ogrzewamy na kąpieli wod
nej w ciągu V2 godziny. Płyn rozcieńczamy 50^-wym alkoholem, 
sączymy przez tygiel Gooch’a i przemywamy osad 50%-wym alko
holem. Osad ogrzewamy w ciągu godziny na kąpieli wodnej 
z 50 cm? ługu normalnego, dopełniamy do 250 cm3 i sączymy przez 
asbest. 50 cm3 przesącza strącamy 50 cm? 95% alkoholu i sączymy 
przez tygiel Gooch’a. Osad przemywamy 50% następnie 95%-wym 
alkoholem, eterem, suszymy i ważymy; po spopieleniu ważymy po 
raz wtóry. Z różnicy obliczamy ilość krochmalu i odejmujemy od 
wyniku 3%. Gorczyca zawiera przeciętnie 8.6% krochmalu.

105. I m b i r. Zwykle wystarcza oznaczenie popiołu, piasku, 
olejków eterycznych i ekstraktu. Obecność surogatów możemy 
stwierdzić sposobem Kraemer’a i SindalTa. Sproszkowaną próbę 
mieszamy z kwasem siarkowym: cząsteczki imbiru zabarwiają się 
na czerwono-brunatny kolor, przechodzący w purpurowo-brunatny. 
Niektóre gatunki imbiru bywają wapniowane i w wypadkach po
dejrzanych należy oznaczyć w popiele ilość wapna, która w czy
stym imbirze wynosi 0.37%.

106. K m i n e k .  Oznaczamy wilgoć, olejki eteryczne, popiół 
i porównywamy ze składem normalnym (Tab. XXV).

107. M u s z k a t u ł o w y  o r z e c h .  W celu stwierdzenia pro
duktu wyługowanego oznaczamy olejki eteryczne, ekstrakt i t. d. 
Sztuczne gałki możemy rozpoznać, wkładając je do gorącej wody, 
w której rozmiękają i dają się rozcierać między palcami.

108. M a j e r a n e k .  Oznaczamy wilgoć, olejki eteryczne, po
piół i porównywamy ze składem normalnym (Tab. XXV).

109. P a p r y k a .  Oznaczamy ekstrakt, popiół i drzewnik. 
Prócz tego badamy na domieszki mineralne: cegłę mieloną, ochrę, 
minię, czerwień chromową i t. p.

110. P i e p r z .  Po za oznaczeniem stałych badamy pieprz na 
domieszkę ziarn sztucznych, robionych z gliny, szpatu ciężkiego, 
ciasta i barwionych grafitem. Wszystkie tego rodzaju ziarna rozpa
dają się w ciepłej wodzie.

a) P i p e r y n a .  Sposób HartePa i WilPa. 10 g sproszkowa
nego pieprzu ługujemy w ciągu 4 godzin w przyrządzie Soxh-
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let’a. Po odparowaniu eteru, pozostałość spalamy sposobem Kej-
N

dahl’a. Ilość zużytych cm3 ^ kwasu siarkowego, pomnożona

przez 0.0285 daje nam zawartość piperyny w 10 g próby.
111. C y n a m o n .  Cynamon prawdziwy barwi się pod wpły

wem stężonego kwasu solnego na kolor czerwony; kora obcego 
pochodzenia nie daje takiego zabarwienia. Obecność cukru, uży
wanego jako środka obciążającego, stwierdzamy w wyciągu wod
nym polarymetrycznie. Oznaczanie olejków eterycznych, ekstraktu 
i popiołu odbywa się według wyżej (101 j podanych sposobów.

112. S z a f r a n .  Przystępując do badania szafranu wykony
wamy następujące próby przedwstępne.

a) Szczyptę sproszkowanego szafranu wsypujemy na stężo
ny kwas siarkowy: szafran tworzy smugi niebieskie, przechodzące 
w kolor brunatny i brudno-fioletowy. Obce domieszki barwią się 
natychmiast fioletowo albo wiśniowo i nie zmieniają swej barwy. 
Trochę proszku wsypujemy na powierzchnię wody: szafran tworzy 
żółte plamy, domieszki—czerwone i czarne punkciki. Eteru nafto
wego szafran nie zabarwia.

0.1—0.2 g szafranu przemywamy na sączku 400—500 cms 
wody wrzącej: Szafran odbarwia się, Saflor i nogietek zachowują 
swoją barwę. Wodny roztwór, ogrzewany z kwasem solnym, od
barwia się, przy czem wypada osad krocetyny.

b) B a r w n i k i  s z t u c z n e .  Wodny roztwór uwolniony od 
krocetyny, albo alkoholowy, o ile barwnik jest nierozpuszczalny 
w wodzie, zakwaszamy kwasem winnym i farbujemy wełnę.

c) P o p i ó ł  oznaczamy zwykłym sposobem.
d) C u k i e r ,  używany jako środek obciążający, oznaczamy 

w wyciągu wodnym po inwersyi sposobem Meissl a (36).
e) G l i c e r y n a .  W tygielku platynowym stapiamy 3 g chlor

ku cynkowego, wrzucamy 0.5 g szafranu i pokrywamy tygielek 
pokrywką, zwilżoną na stronie wewnętrznej roztworem 0.3 g floro- 
glucyny w 100 cm% H2S 0 4 i ogrzewamy w ciągu 35—40 sekund. 
W obecności gliceryny, powstaje akroleina, która zabarwia mie
szaninę na pokrywce na kolor fioletowy.

f )  W a r t o ś ć  s z a f r a n u  możemy określić, oznaczając w nim 
zawartość glikozy sposobem PfyTa. 5 g sproszkowanego, doskona
le wysuszonego szafranu ługujemy w ciągu godziny eterem nafto
wym w przyrządzie Soxhlet’a. Po odparowaniu eteru z gilzy p a 
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pierowej, ługujemy pozostałość w ciągu 2 godzin chloroformem. 
Pozostałość, po odpędzeniu chloroformu, rozpuszczamy w acetonie 
i zlewamy roztwór do małej zlewki, zawierającej 25 cm3 wody (po
ziom wody naznaczamy kreską). Ogrzewając zlewkę, odpędzamy 
wszystek aceton, dodajemy 5 cm3 N  kwasu solnego, gotujemy 
w ciągu 15 minut, utrzymując płyn stale na jednym poziomie 
i sączymy. W przesączu oznaczamy cukier sposobem Meissl’a, 
biorąc po 25 cm3 płynów Fehling’a, 50 cm3 wody i gotując w cią
gu 2 minut.

Prawdziwy szafran (Crocus Gatinais) zawiera w 5 g taką 
ilość cukru, która z płynu Fehling’a wydziela 0.2—0.21 g miedzi.

Posługując się niżej podaną tablicą:

5 g szafranu dają 0.2090 g Cu 2.5 g szafranu dają 0.0614 g Cu
4.5 „ „ „ 0.1870,, „ 2.1 „ „ „ 0.0476 „ „
4-0 n „ .  0.1619,, „ 1.2 „ „ „ 0.0264 „ „
3*5 „ „ „ 0.1120 „ „ 1.0 „ „ „ 0.0230,, „
3.0 „ „ „ 0.0828 „ „

możemy obliczyć ilość czystego szafranu w badanej próbie.

Np. 5 g próby dają 0 0661 g Cu. Według tablicy liczba ta 
odpowiada ilości szafranu, leżącej między 2.5 i 3 g.

Różnica 0.0828 — 0.0614 =  0.0214 g Cu odpowiada
0.5 g szafranu, 

to różnica 0.0661 — 0.0614 =  0.0047 g odpowiada
05 X  0.0047 _

0.02 i 4 — J '
dodając 0.1 do 2.5, otrzymamy ilość czystego szafranu 2.6 g 
w 5 g, czyli 52%.

113) W a n i l i a .  Badanie chemiczne wanilii ogranicza się 
zwykle do ilościowego oznaczenia waniliny i jakościowych prób 
na obecność kwasu benzoesowego, anilidu octowego i kumaryny, 
używanej do nadawania zapachu wanilii ługowanej.

a) K w a s b e n z e e  sowy.  Kryształki, zeskrobane ze strącz
ka, wkładamy do roztworu z równych części kwasu solnego i alko
holowego rozczynu fioroglucyny. Wanilina zabarwia się na kolor 
czerwony, kwas benzoesowy pozostaje bezbarwny.

b) A n i l i d  o c t o wy .  Zeskrobane ze strączka kryształy roz
puszczamy w eterze i skłócamy go z roztworem kwaśnego siarczy
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nu sodowego. Po oddzieleniu i wyparowaniu eteru pozostaje ani- 
lid octowy (P. topi. 61—70°), dający reakcyę izonitrilową: w pro
bówce ogrzewamy kawałek wodorotlenku potasowego z 5 cm3 
alkoholu zlewamy go do innej probówki, dodajemy trochę anili- 
du i 4 krople chloroformu. Występujący przykry zapach wskazuje, 
że wyosobnione ciało jest anilidem octowym.

c) K u m a r y n a .  Sposób Winton’a i Bailey’a. 25 g wanilii 
ogrzewamy z 50 cm3 wody, sączymy i przesącz parujemy do obję
tości 25 cm3. Do stężonego roztworu dodajemy kroplami N roz- 
czynu zasadowego octanu ołowiowego dotąd, aż przestanie two
rzyć się osad. Odsączony osad przemywamy 3 razy 15-ma cm3 
wody gorącej i przesącz, po ostudzeniu, wykłócamy raz 20-ma cm3 
i 2 razy 15-ma cm3 eteru. Połączone wyciągi eterowe wykłócamy 
pięciokrotnie 5-ma cm3 2%-go amoniaku, do którego przechodzi 
wanilina. Eter parujemy w temperaturze pokojowej i ważymy 
kumarynę.

d) Wa n i l i n a .  Sposób Denner’a i Schmidfa. 5 gr próby roz
cieramy z piaskiem i ługujemy w przyrządzie Soxhlet’a eterem. 
Eter skłócamy z kwaśnym siarczynem sodowym, oddzielamy go 
od eteru, dodajemy kwasu siarkowego i wypędzamy kwas siarka
wy, przepuszczając przez roztwór bezwodnik kwasu węglowego. 
Kwaśny płyn wykłócamy eterem, parujemy eter w temp. 30—40°, 
suszymy pozostałość w eksykatorze i ważymy.

Napoje w yskokow e.
P i w o .

114) Rozbiór piwa należy wykonywać zaraz po dostarczeniu 
próby, a o ile to jest niemożliwe, przechowywać ją w lodowni. 
Przystępując do rozbioru, piwo uwalniamy od bezwodnika kwasu 
węglowego, ogrzewając w kolbie do 25° i sącząc trzykrotnie. Do 
poszczególnych oznaczeń odmierzamy potrzebne ilości piwa, a wy
niki podajemy w odsetkach wagowych, dzieląc otrzymane cyfry 
przez ciężar właściwy.

a) C i ę ż a r  w ł a ś c i w y  oznaczamy w pikometrze w temp. 
150°, albo za pomocą wagi Westphal’a.

b) A l k o h o l .  100 cm3 piwa odmierzamy kolbką kalibrowa
ną, wlewamy do kolby pojemności około 300 cm3, popłukujemy 
kolbkę kalibrowaną wodą, dosypujemy do piwa trochę taniny
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i destylujemy, używając kolbki kalibrowanej jako odbieralnika. 
Gdy w kolbce zbierze się około 75 cm3 płynu, przerywamy desty- 
lacyę i płyn skłócamy, obracając kolbkę między palcami. Po skłó
ceniu kolbkę wstawiamy na i/i godziny do wody o 15°, dopełnia
my wodą do kreski, osuszamy szyjkę naczynia bibułą, zwiniętą 
w trąbkę, i ważymy. Dzieląc wagę destylatu przez wagę wody, 
oznaczonej w tym samym piknometrze, otrzymujemy cięż. właśc. 
destylatu. Zawartość alkoholu obliczamy według tablicy Win- 
disclTa (Tab. XI).

c) E k s t r a k t  [E). 50 cms piwa parujemy w miseczce por
celanowej na kąpieli wodnej do objętości 15 cm3, zlewamy do 
piknometru pojemności 50 cm3, popłukujemy miseczkę wodą, 
ochładzamy płyn do 15°, dopełniamy do kreski i ważymy. Po 
obliczeniu ciężaru właściwego, znajdujemy zawartość ekstraktu 
według tablicy Windisch’a (XIV).

E k s t r a k t  w b r z e c z c e  (e) obliczamy według wzoru:

S t o p i e ń  p r z e f e r m e n t o w a n i a ,  t. j. liczba, która wyka
zuje, jaka ilość ze 100 g ekstraktu została rozłożona pod wpływem 
drożdży. Stopień ten obliczamy według wzoru:

d) C u k i e r .  Piwo, uwolnione od alkoholu, rozcieńczamy do 
zawartości \% ekstraktu i w 25 cm3 oznaczamy cukier słodowy we
dług sposobu E. W ein’a (15) (Tab. IX).

e) D e k s t r y n a .  W kolbie kalibrowanej, pojemności 250cm3, 
zaopatrzonej w chłodnicę zwrotną, ogrzewamy na kąpieli wo 
dnej 50 cm3 piwa, 20 cm3 kwasu solnego o c. wł. 1.1 i 80 cm3 
wody w ciągu 2 godzin. Kwaśny płyn zobojętniamy ługiem, s tu 
dzimy do 15°, dopełniamy do kreski, skłócamy i sączymy, o ile 
płyn jest mętny, przez suchy sączek, W 25 cm3 przesącza (5 cm3 
piwa), oznaczamy glikozę sposobem Meissl-Allin’a (13). Od otrzy
manej ilości odejmujemy znalezioną ilość maltozy, pomnożoną 
przez 1.052. Różnica, pomnożona przez 0.925, daje nam ilość 
dekstryny.

”100 -j- 1.0665 A

E  — % ekstraktu w piwie 
A — % alkoholu „ „

100 (E  2.0665 A)
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f) A z o t  oznaczamy w 25 cm* piwa sposobem Kejdahl’a (5).
g) K w a s o w o ś ć .  50—100 cm8 piwa, uwolnionego od bez

wodnika kwasu węglowego, ogrzewamy do 40° i mianujemy 
N

ługiem. Koniec reakcyi stwierdzamy czułym papierkiem lak

musowym. Kwasowość wyrażamy w ilości cm3 N  ługu, albo w od
setkach kwasu mlecznego. 1 cm3 N  ługu =  0,09 g kw. mlecznego.

h) K w a s y  l o t n e .  50 cm3 piwa destylujemy z parą wodną. 
Jako odbieralnik służy kolba pojemności około 300 cm3. Na ścian
ce kolbki oznaczamy kreską objętość 200 cm3. Ogrzewając naczy
nie napełnione wodą, wytwarzamy parę, która porywa kwasy lotne, 
znajdujące się w piwie. Płyn w kolbie utrzymujemy stale na je 
dnym poziomie za pomocą regulowania dopływu pary. Gdy otrzy-

Nmamy 200 cm3 destylatu, mianujemy go jQ _ym ługiem i wyrażamy

Nilość kwasów lotnych w odsetkach kwasu octowego. 1 cm3 ~yQ~g° 

ługu odpowiada 0.006 kw. octowego.
i) Ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e ,  barwniki sztuczne i ciała sło

dzące wykrywamy według sposobów, podanych przy mięsie (74) 
i sokach (89).

k) B e z w o d n i k  k w a s u  w ę g l o w e g o .  Dobrze wytartą bu
telkę piwa otwieramy i zamykamy natychmiast korkiem gumowym 
z jednym otworem, przez który przechodzi rurka, zaopatrzona 
w 3 kulki, napełnione stężonym kwasem siarkowym. Butelkę 
wraz z korkiem, rurką i 3 kawałkami pumeksu, wielkości grochu, 
ważymy z dokładnością do 0.01 g. Po zważeniu wyjmujemy ko
rek, wrzucamy pumeks i zamykamy butelkę. Gdy gwałtowne wy
dzielanie się bezwodnika osłabnie, ogrzewamy butelkę na kąpieli 
wodnej, utrzymujemy w ciągu 15 minut temperaturę wrzenia, wyj
mujemy z wody i chłodzimy. Po ostudzeniu i osuszeniu butelkę 
ważymy, opróżniamy i ważymy po raz wtóry. Różnica między 
drugiem i pierwszem ważeniem daje nam ilość C 0 2, między 3-em 
i 1-szem — ilość piwa. Do otrzymanej ilości C 0 2 dodajemy 0.04% 
(przeciętna strata).

O ce n a  p iw a .

Piwo powinno być zupełnie klarowne, mieć przyjemny, wła
ściwy zapach i smak. Piana naturalnego produktu jest biała, bar
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wionego żółtawa. Domieszka barwników, ciał słodzących i środ
ków konserwujących jest niedopuszczalna.

Kwasowość odpowiada przeciętnie 1.5—2.5 cm? N  ługu na 
100 <7 piwa, do zobojętnienia kwasów lotnych potrzeba 2.7—7.5 cm3 
NYq ługu. Piwo, posiadające 3° kwasowości ogólnej i 8° kwasów

lotnych, należy uważać jako skwaśniałe. Zawartość poszczegól
nych składowych części waha się w następujących granicach:

A lk o h o l ..........................................1-0%— 5.5%
E k s tra k t  2.5%— 8.5%
M a lto z a ......................................... 0.8% — 2.6%
Ekstrakt b rzeczk i.............. 5.0%— 17.0%
Stopień przefermentowania 3 5 % - 62%
Bezwodnik kwasu węglowego 0.36% — 0.6%

W i n o .

115) Próby wina,, brane z beczek, powinny być dostarczane 
w czystych, przezroczystych butelkach. Korki muszą być nowe, wy
gotowane. Wysyłka prób jak również rozbiór, powinny być doko
nane możliwie w krótkim czasie po wzięciu próby, zwłaszcza mło
dych win, które łatwo podlegają zmianom. O ile to jest niemożliwe, 
to próby wina należy przechowywać wchłodnem, ciemnem miejscu. 
Oznaczenie, niżej podanych, składowych części wystarcza w więk
szości wypadków do oceny wina.

a) C i ę ż a r  w ł a ś c i w y .  Suchy, czysty piknometr wstawia- 
my na i/2 godziny do wagi i ważymy. Po zważeniu napełniamy 
go za pomocą lejka wodą destylowaną i doprowadzamy tempera
turę do 15°, trzymając go w ciągu pół godziny w wodzie o po
wyższej temperaturze. Po upływie tego czasu wyjmujemy pikno
metr z wody, ujmując go palcami za górną rozszerzoną część i do
prowadzamy poziom wody do kreski. Po dokładnem wytarciu 
piknometru, usuwamy wodę, znajdującą się na ściankach szyjki 
po nad kreską i ważymy po 1 / 2-goĆLZ\nnem staniu w wadze. Po 
opróżnieniu i wysuszeniu piknometru, płuczemy go kilkakrotnie 
badanem winem, napełniamy niem w powyższy sposób i ważymy. 
Ciężar właściwy obliczamy według następującego wzoru:
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5  — cięż. właśc., a — waga piknometru, b — waga piknometru 
z wodą i c — waga piknometru z winem.

W celu uproszczenia obliczenia, kalibrujemy piknometr w ten 
sposób, żeby ilość wody ważyła ściśle 50 g. Do tego celu ważymy 
czysty, suchy piknometr, wlewamy do niego 50 g wody i wstawia
my na godzinę do wody o t° 15°. Po upływie tego czasu nacina
my znaczek na poziomie wody. Rozporządzając takim pikno- 
metrem, obliczamy ciężar według wzoru:

5  =  0,02 (c — a).

b) A l k o h o l .  Wino z piknometru (po oznaczeniu cięż. wł.) 
wlewamy bez straty do kolbki objętości 150—200 cm" i popłuku- 
jemy piknometr 3-krotnie wodą. Do kolby dodajemy trochę tani
ny, łączymy z chłodnicą Liebig’a i destylujemy do piknometru. 
Gdy otrzymamy 35 cm3 płynu, przerywamy destylacyę i postępu
jemy dalej jak przy piwie.

c) E k s t r a k t  obliczamy w przybliżeniu według wzoru:

Z  =  1 + S  —  S1 
X  — c. wł. wina bez alkoholu.
S  — c. wł. wina.
S x— c. wł. destylatu.

Na tablicy X znajdujemy ilość ekstraktu (E ), odpowiadającą 
znalezionemu ciężarowi.

Jeżeli ilość E  jest większa niż 3, to postępujemy w sposób 
następujący. Do zważonej miseczki platynowej wlewamy 50 cm3 
wina o t° 15° i parujemy do konsystencyi syropu, następnie suszy
my o suszarce wodnej w ciągu 2 V2 godziny, studzimy w eksykato- 
rze i ważymy.

Jeżeli zawartość ekstraktu E  jest większa niż 3 i mniejsza 
niż 4, to do miseczki platynowej wlewamy z biuretki tyle wina, 
żeby ilość ekstraktu w nim nie przekraczała 1.5 g i postępujemy, 
jak wyżej podano:

Obliczenie: X  =  100 — g ekstraktu w 100 cm3 winaa
a — wzięta ilość cm3 wina 
b — znaleziona ilość g ekstraktu.

Jeżeli E  =  4 albo więcej, to znalezioną według tablicy liczbę 
przyjmujemy za właściwą ilość g ekstraktu w 100 cm3 wina.
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d) Z w i ą z k i  m i n e r a l n e .  Ekstrakt po zważeniu zwęgla
my i spopielamy według sposobu 4 . b.

Obliczenie: X  =  100 ~  g popiołu w 100 cm3 wina

a — wzięta ilość cm3 wina 
b — znaleziona ilość popiołu.

e) K w a s  s i a r k o w y  w w i n a c h  c z e r w o n y c h .  50cm3 
wina zakwaszamy w zlewce kwasem solnym, ogrzewamy na siatce 
do wrzenia i dolewamy 10%-go roztworu chlorku barowego dotąd, 
aż przestanie tworzyć się osad. Po opadnięciu osadu, próbujemy 
chlorkiem barowym, czy wszystek kwas siarkowy strącony, ogrze
wamy do wrzenia i pozostawiamy w ciepłem miejscu na 6 godzin. 
Osad przemywamy w zlewce za pomocą dekantacyi, zbieramy go 
na sączku o wiadomej ilości popiołu i przemywamy gorącą wodą 
dotąd, aż azotan srebra przestanie wywoływać osad. Po wysusze
niu, sączek spopielamy w tygielku platynowym zważonym i praży
my; zawartość tygielka zwilżamy kwasem siarkowym, parujemy 
go, prażymy, studzimy w eksykatorze i ważymy.

Obliczenie: w 50 cm3 wina znaleziono a g B aS04,
to x  =  0.6869 a g S 0 3 w 100 cm3 wina 

albo y  =  14.958 a g  K2S 0 4 w 1 litrze wina.

f) K w a s o w o ś ć  o g ó l n a .  25 cm 3 wina ogrzewamy pra-
Nwie do wrzenia i mianujemy —-  ługiem. Koniec reakcyi stwierdza

my papierkiem lakmusowym, fioletowym. Kropla płynu, puszczo
na na suchy papierek, nie powinna go czerwienić. Kwasowość wy
rażamy w g kwasu winnego w 100 cm3 wina.

Obliczenie:
NNa 25 cm3 wina zużyliśmy a cm3 ługu, 

to x  =  0.075 a g kwasu winnego w 100 cm3 wina.

g) K w a s y  l o t n e  oznaczamy w 50 cm3, jak w piwie.
NObliczenie: na 50 cm3 zużyliśmy a cm3—  ługu,

to x  =  0.012 . a g kwasu octowego w 100 cm3 wina.

h) K w a s y  n i e l o t n e  obliczamy według niżej podanego 
wzoru:
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X  —  (a — 1.25 b) g kwasów nielotnych jako kw. winny
w 100 cm3 wina

a — ilość ogólna kwasów 
b — ilość kwasów lotnych 
x  -  ilość kwasów nielotnych.

i) G l i c e r y n a .  W winach, zawierających mniej niż 2 g cu
kru. 100 cm? wina parujemy w miseczce porcelanowej do objęto
ści 10 cwi8, dodajemy 1 g kwarcu i tyle 40$-go mleka wapiennego, 
żeby na każdy gram ekstraktu przypadło 1.5 do 2 cm? mleka i pa
rujemy prawie do sucha. Wilgotną pozostałość rozcieramy 
z 96^-wym alkoholem i ogrzewamy, stale mieszając, na kąpieli 
wodnej prawie do wrzenia. Otrzymaną papkę zlewamy do kolbki 
kalibrowanej pojemności 100 cw3, pozostałość w miseczce ługuje
my na gorąco 10 cmz 96#-go alkoholu, płyn mętny zlewamy do 
kolbki i powtarzamy ten zabieg dotąd, aż otrzymamy około 95 cm3 
płynu. Po ostudzeniu dopełniamy płyn do 100 cm?. Sączymy 
przez sączek fałdowany do cylindra z podziałkami i 90 cm? prze
sącza parujemy na kąpieli wodnej. Pozostałość rozpuszczamy 
w niewielkiej ilości alkoholu absolutnego, zlewamy do cylinderka 
z korkiem doszlifowanym, miseczkę popłukujemy dotąd, aż w cy- 
linderku zbierze się 15 cm? roztworu alkoholowego. Do roztworu 
dodajemy trzy razy po 7.5 cm? bezwodnego eteru, skłócając za 
każdym razem, i zostawiamy dotąd, aż płyn si^ sklaruje. Klarow
ny płyn zlewamy do zważonego naczynia, cylinderek płuczemy 
mieszaniną absolutnego eteru i alkoholu zlewamy do naczynia 
i parujemy na kąpieli wodnej. Po wyparowaniu alkoholu naczy
nie suszymy w ciągu godziny w suszarce wodnej, studzimy w eksy- 
katorze i ważymy.

Obliczenie: znaleziono a g gliceryny,
to sc =  1.111 a g  gliceryny w 100 cw« wina.

W winach, zawierających 2 i więcej g cukru. 50 cm? wina 
ogrzewamy w kolbie na kąpieli wodnej, dodajemy 1 g kwarcu i mle
ka wapiennego dotąd, aż płyn, który początkowo ciemnieje, roz
jaśni się i nabierze zapachu ługowatego. Po ostudzeniu dodajemy 
100 cmz 96^-go alkoholu, sączymy po opadnięciu osadu, przemy
wamy osad 96^-wym alkoholem, parujemy i z pozostałością postę
pujemy jak wyżej podano.

Obliczenie: znaleziono a g gliceryny,
to x  =  2.222.a g gliceryny w 100 cmz wina.
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k) C u k i e r  oznaczamy wagowo sposobem Meissra-Allihn’a. 
Przygotowanie wina do oznaczania cukru. Wino rozcieńczamy ta
ką ilością wody, żeby zawartość cukru nie przekraczała \%. Ilość 
cukru obliczamy w przybliżeniu, odejmując od ekstraktu 2; różni
ca wskazuje nam, ilokrotnie potrzeba rozcieńczyć wino. Jeżeli np. 
wino zawiera 4.77 g ekstraktu, to próbę należy rozcieńczyć 
4.77 — 2 =  2.77-krotnie, względnie 3-krotnie, w celu uproszczenia 
obliczeń. Do tego celu, do kolbki objętości 100 cm? wpuszczamy 
z biurety 33,3 cm3 wina i dopełniamy wodą o 15° C. do znaczka. 
100 cm? rozcieńczonego w powyższy sposób, a o ile zawartość cu
kru nie przekracza 1%, nierozcieńczonego, wlewamy do parownicy 
porcelanowej, zobojętniamy ługiem i parujemy do objętości 25 cm? 
na kąpieli wodnej. Do pozostałości dodajemy 5—10 g węgla zwie
rzęcego, ogrzewamy, mieszając, i sączymy do kolbki kalibrowanej 
pojemności 100 cm3. Węgiel na sączku przemywamy gorącą wodą 
dotąd, aż otrzymamy prawie 100 cm? przesącza. Następnie dodaje
my 3 krople nasyconego roztworu węglanu sodowego, chłodzimy 
do 15°, skłócamy i dopełniamy do kreski. O ile po dodaniu Na.2COs 
powstanie osad, to płyn sączymy. W 25 cm? przesącza oznacza
my cukier przemieniony sposobem MeissPa.

O z n a c z a n i e  c u k r u  t r z c i n o w e g o .  50 cm? wina, przy
gotowanego w powyższy sposób, odmierzamy do kolbki (100 cm3), 
dodajemy 5 cm? 1% kwasu solnego i ogrzewamy w ciągu 1/2 go
dziny na kąpieli wodnej. Po zobojętnieniu parujemy na kąpieli 
wodnej, alkalizujemy roztworem węglanu sodowego, sączymy do 
kolbki objętości 50 cm3, przemywamy sączek i dopełniamy do kre
ski w temp. 15° C. W 25 cm? przesącza oznaczamy cukier prze
mieniony.

Obliczenie:
X  =  0.95 (b — a) g cukru trzcinowego w 100 cm? wina 

a — ilość cukru przemienionego w winie przed inwersyą, 
b — » » » po inwersyi.

1) P o l a r y z a c y a .  Oznaczenie skręcalności wina dokony
wamy w rurkach 200 mm w temp. 15° i wyniki podajemy w stop
niach.

P r z y g o t o w a n i e  w i n a  b i a ł e g o .  60 cm3 wina zobo
jętniamy, parujemy do 1/8 objętości, dopełniamy do 60 cm3, doda
jemy 3 cm3 zasadowego octanu ołowiu i sączymy. Do 31.5 cm*
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przesącza dodajemy 1.5 m *  nasyconego roztworu węglanu, albo 
siarczanu sodowego, sączymy i przesącz polaryzujemy. Dodanie 
węglanu zwiększa objętość wina o 7io> na co należy zwrócić 
uwagę przy obliczaniu.

P r z y g o t o w a n i e  w i n a  c z e r w o n e g o .  60 cm3 wina 
zobojętniamy, parujemy do ł/3 objętości, sączymy, dopełniamy do 
pierwotnej objętości i dodajemy 6 cm% zasadowego octanu oło
wiu. Płyn sączymy, nadmiar ołowiu strącamy w 33 cm% przesącza 
3-ma ctn3 nasyconego roztworu węglanu, albo siarczanu sodowego, 
sączymy i przesącz polaryzujemy. Objętość wina zwiększa się 
pod wpływem dodatków o lj3 .

m) C u k i e r  k a r t o f l a n y .  Jeżeli wino zawiera najwyżej 
0.3 g cukru redukującego w 100 cm3 i skręca płaszczyznę spolary
zowanego światła w lewo, jest optycznie nieczynne, albo skręca 
w prawo najwyżej 0.3°, to wino takie nie zawiera cukru kar
toflanego.

Jeżeli zawartość cukru wynosi 0.1 gr i wino skręca w prawo 
od 0.3° do 0 .6°, to wino może zawierać dekstrynę. Jeżeli wino za
wiera 0.1 g cukru i polaryzacya wykazuje powyżej 0.6° w prawo, 
to badamy wino na obecność dekstryny. Jeżeli obecność dekstry
ny zostanie stwierdzona, to wykrywamy ciała nieprzefermentowa- 
ne, wchodzące w skład cukru kartoflanego w sposób niżej poda
ny. Jeżeli dekstryny niema, to wino zawiera domieszkę nieprze- 
fermentowanych związków cukru kartoflanego. Przy zawartości 
cukru większej niż 0.1 gr w 100 cm3 wina, postępujemy w nastę
pujący sposób:

210 cm% wina parujemy na kąpieli do l/3 pierwotnej objęto
ści i dodajemy taką ilość wody, żeby zawartość cukru w płynie nie 
przekraczała 15#. Do rozcieńczonego płynu dodajemy 5 g drożdży 
piwnycłi, nie zawierających związków optycznie czynnych i pozo
stawiamy w temp 20 — 25° C. dotąd, aż wszystek cukier prze- 
fermentuje. Do przefermentowanego płynu dodajemy kilka kropel 
20%-go octanu potasowego i parujemy z piaskiem na kąpieli wo
dnej do konsystencyi syropu. Pozostałość mieszamy ze 100 cms 
90&-go alkoholu i po odstaniu się, płyn sączymy, przemywamy 
osad alkoholem i odpędzamy go przez destylacyę. Pozostałość, 
po odparowaniu alkoholu, rozpuszczamy w 10 m 3 wody, dodaje
my 2 —3 g węgla zwierzęcego i sączymy do cylinderka z podział- 
kami. Osad przemywamy gorącą wodą dotąd, aż otrzymamy
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30 cm8 przesącza (po ostudzeniu do 15°) i polaryzujemy go. O ile 
skręcalność wynosi więcej niż 0.5° w prawo, to badana próba za
wiera składowe części cukru kartoflanego. Jeżeli zaś polaryzacya 
wykaże -j-0.5° albo nieco wyżej, to węgiel na sączku przemywa
my w dalszym ciągu wodą gorącą, i gdy otrzymamy 30 cm8 prze
sącza o temp. 15° C., polaryzujemy go. Otrzymany wynik doda
jemy do poprzedniego. Jeżeli przy powtórnej polaryzacyi stopień 
skręcalności będzie wyższy niż 0.1°, to przemywanie węgla i pola- 
ryzacyę powtarzamy po raz trzeci.

n) D e k s t r y n a  i g u m a  a r a b s k a .  Do 4 cm8 wina do
lewamy 10 cm8 96$-go alkoholu. Wino czyste mętnieje bardzo 
nieznacznie, obecność dekstryny albo gumy wywołuje znaczny 
lepki osad, opadający na dno probówki.

o) C i a ł a  g a r b n i k o w e .  W 100 cm8 wina doprowadzamy 
kwasowość (o ile takowa jest większa) do 0.5 g kwasu winnego

Nna 100 cm8, zobojętniając je odpowiednią ilością ługu, dodaje

my 1 cm3 40%-go roztworu octanu sodowego i kroplami \0%-go 
roztworu chlorku żelazowego dotąd, aż przestanie się tworzyć 
osad. 1 kropla 10%-go roztworu chlorku żelazowego strąca w przy
bliżeniu 0,05 g garbnika.

p) B a r w n i k i  s z t u c z n e  wykrywamy sposobami, podany
mi przy sokach (89).

r) K w a s  s i a  r k a wy .  Do kolbki pojemności 200 cm3 wle
wamy 25 cm8 normalnego ługu potasowego i 50 cm8 wina, odmie
rzonego pipetką, której koniec podczas wylewania wina musi być 
stale pogrążony w ługu. Do alkalicznego płynu dodajemy 10 cm3

NHaS 0 4 (1X4), kilka cm3 roztworu krochmalu i mianujemy roz-
uU

tworem jodu dotąd, aż pojawi się niebieskie zabarwienie, trwające 
w ciągu 4—5 minut.

NObliczenie: na 50 cm3 wina zużyto a cm3 ^ jodu,

to x  =  0.00128.a g S 0 2 w 100 cm3 wina.

s) Ś r o d k i  k o n s e r w u j ą c e  wykrywamy sposobami, poda
nymi przy mleku (46) i mięsie (73).

t) S a c h a r y n a .  100 cm3 wina parujemy z piaskiem w mi
seczce porcelanowej i do pozostałości dodajemy 1 —2 cm3 30%-go
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kwasu fosforowego. Spulchnioną masę ługujemy kilkakrotnie cie
płą mieszaniną z równych objętości eterów naftowego i etylowego. 
Wyciągi eterowe (200—250 cm3) sączymy, większość eteru odpę
dzamy za pomocą destylacyi i pozostałość zlewamy do miseczki 
porcelanowej. Po zupełnem odparowaniu eteru pozostałość roz
puszczamy w rozcieńczonym roztworze sody i sączymy do paro
wnicy platynowej. Po wyparowaniu wody pozostałość mieszamy 
z czterokrotną ilością sody i mieszaninę wsypujemy małemi por- 
cyami do stopionej w tygielku srebrnym saletry. Spław rozpusz
czamy w wodzie w zlewce, pokrytej szkiełkiem zegarkowem, płyn 
zakwaszamy i oznaczamy w nim kwas siarkowy zwykłym sposobem.

Obliczenie: w 100 cm8 wina znaleziono a g  B aS04, 
to x  =  0.7857. a g sacharyny w 100 cm3 wina.

O c e n a  w in a .

Prawo niemieckie (z dnia 7/IV 1909), tyczące się wyrobu wi
na, zawiera następujące określenie:

„Wino jest napojem, otrzymywanym za pomocą fermentacyi 
ze świeżych winogron". Wszelkie zabiegi, nie mające nic wspól
nego z fermentacyą, jak również dodawanie obcych domieszek 
jest wzbronione. Dodawanie cukru jest dozwolone w pewnych 
wypadkach, lecz tylko w ilości, nie przekraczającej 20$. Powyż
sze prawo zabrania dodawania do wina następujących związków: 
soli glinu, baru, strątu, żelaza i cynku, barwników sztucznych i na
turalnych, środków konserwujących, gliceryny i syropu kar
toflanego,

Normalne składowe części wina nie przekraczają pewnych 
granic; stosunek między niemi jest do pewnego stopnia stały. 
Przy ocenie wina należy się opierać na następujących danych: 
Zawartość alkoholu wynosi: w winach słabych—6—8 g, w stoło
wych 7 — W g , w mocnych 9— 12 g w 100 cm1 i nie przekracza 
18$ na objętość.

Zawartość gliceryny wynosi 7—14 g na 100 g alkoholu.
Ilość ekstraktu w litrze wina stołowego równa się mniej wię

cej podwójnej ilości odsetek wagowych alkoholu, a w winach czer
wonych ilość ekstraktu odpowiada 4.5-krotnej zawartości odsetek 
wagowych alkoholu.

Zawartość cukru w moszczu nie przekracza 325 g na litr. Je
żeli więc suma odsetek cukru i podwójnej ilości odsetek wagowych
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alkoholu jest większa niż 32.5, to proces fermentacyjny w takiem 
winie jest jeszcze nie ukończony, albo przerwany pod wpływem 
środków konserwujących. O ile zaś powyższa liczba jest niższa, 
to wino — spirytusowane.

Kwasowość wina odpowiada 0.5—0.9 g kwasu winnego 
w 100 cm8.

Ilość kwasów lotnych w obliczeniu na kwas octowy wynosi 
0.015—0.05 g w 100 cm3 i nie przekracza w winach białych 0.07 g, 
a w czerwonych 0.1 g.

W ódki i likiery.

116) W wódkach i likierach wykonywamy te same oznacze
nia, co i w winie.

a) Alkohol oznaczamy za pomocą piknometru jak w winie, 
a w napojach, zawierających znaczną ilość olejków eterycznych 
po uprzedniem usunięciu takowych, sposobem Hefelmann’a. Do 
rozdzielacza odmierzamy z biurety albo dokładnej pipetki 25 cm3 
badanego napoju, 25 cm3 wody o temperaturze 15° C. i skłóca
my. Następnie dodajemy 50 cm3 eteru naftowego (p. wrz. 55—75°), 
skłócamy w ciągu 5 minut i pozostawiamy na przeciąg 3—5 go
dzin. Gdy płyny się rozdzielą, oddzielamy warstwę wodno- 
alkoholową, doprowadzamy ją do temperatury 15° i 40 cm3 wlewa
my do kolby destylacyjnej. Po dolaniu 20 cm3 wody destylujemy 
do piknometru pojemności 50 cm3 około 48 cm3, dopełniamy wodą 
i oznaczamy c. wł.

Obliczenie: c. wł. destylatu z 25 cm3 próby, przygotowanej 
w powyższy sposób, wynosi 0.8764 i odpowiada 15.67 g alkoholu 
w 100 cm3,

50to 100 cm3 badanego napoju zawierają 15.67 X ^  X 4 =  78.35 g.

b) O l e j e k  f u z l o w y .  S p o s ó b  R o s e ’go . 200 cm3 ba
danej wódki ogrzewamy w ciągu 15 minut w kolbce z chłodnicą 
zwrotną, w celu wypędzenia bezwodnika kwasu węglowego i de
stylujemy, po uprzedniem dodaniu niewielkiej ilości ługu potaso
wego, do kolbki kalibrowanej objętości 200 cm3. Gdy otrzymamy 
1603 cm3 destylatu, doprowadzamy go do t° 15° C., dopełniamy do 
kreski, oznaczamy c. wł. i obliczamy zawartość alkoholu według

Podr. prod. spoż. 7
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tablicy WindiscłTa. Otrzymany destylat doprowadzamy do zawar
tości alkoholu 24.7$ na objętość, rozcieńczając go, a o ile wódka 
jest słabsza, dodając odpowiednią ilość alkoholu absolutnego. 
O ile wódka jest bardzo mocna, to przed destylacyą rozcieńczamy 
ją do 30$ wag. alkoholu, posługując się areometrem. Ilość cm8 
wody albo alkoholu, potrzebnych do doprowadzania do odpowie
dniej mocy, znajdujemy na Tablicy XIII albo obliczamy według 
wzoru Sells’a:

10v — 300 , 3 0 0 — 10 v B .. , ,x  = ------- £------- cm3 wody, x x = ---------j -  cm3 alkoholu,

w których v oznacza ilość znalezionych odsetek alkoholu na 
objętość.

Po rozcieńczeniu sprawdzamy cięż wł., który powinien w y
nosić 0.96564. Do przyrządu Róse’go, wymytego kwasem siarko
wym, alkoholem, eterem i wysuszonego, wlewamy do podziałki 
20 za pomocą lejka z długą rurką chloroformu, o t° 15° C, 100 cm* 
alkoholu rozcieńczonego w powyższy sposób i 1 cm3 kwasu siar
kowego o cięż. wł. 1.2857. Po ^ 'goćlzinnem  staniu, skłócamy 
płyn mocno w ciągu 2 minut i wstawiamy na l/8 godziny do wody 
o t° 15° C, Po upływie tego czasu odczytujemy poziom chloro
formu (dolny menisk).

Zawartość olejku fuzlowego obliczamy według wzoru:

£(100 + « )
100

w którym f  oznacza ilość olejku fuzlowego odczytaną na tabli
cy IX, a — ilość cm3 wody lub alkoholu, dodaną do destylatu, w celu 
doprowadzenia mocy do 30$ objętościowych.

c) A l d e h y d .  Ze 100 cmz wódki odpędzamy za pomocą de- 
stylacyi 25—50 cmz i wykonywamy próbę WindiscłTa. Do 5 cmz 
destylatu dodajemy szczyptę chlorku meta-fenylenodwuaminy. 
W obecności aldehydu powstaje żółte, przechodzące w czerwone, 
zabarwienie, a po kilku godzinach występuje zielona fluorescencya.

d) F u r f u r o l .  Do 10 cm3 bezbarwnej wódki, albo destyla
tu, dodajemy 10 kropel bezbarwnej aniliny i 2—3 krople kwasu 
solnego o cięż. wł. 1.125. Czerwone zabarwienie wskazuje na 
obecność furfurolu.

N
e) K w a s o w o ś ć .  50--100 cmz wódki mianujemy ^ łu g ie m
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w obecności fenolftaleiny. W próbach zabarwionych stwierdzamy 
koniec reakcyi czułym papierkiem lakmusowym. Kwasowość wy
rażamy w g kwasu octowego na 100 cm3 wódki.

f) C y a n o w o d ó r  wo l n y .  Sposób Nessler’a i Barth'a. Do 
5 cm% wódki dodajemy kilka kropel świeżo przygotowanej nalewki 
gwajakowej (0.1 gr żywicy, 50 g alkoholu i 50 ^ wody), 2 krople 
siarczanu miedzi (l%o) i skłócamy: w obecności HCN występuje 
zabarwienie niebieskie.

g) C y a n o w o d ó r  z w i ą z a n y .  Do 5 cm% wódki dodajemy 
ługu do reakcyi alkalicznej i pozostawiamy w ciągu 5 minut. Po 
upływie tego czasu zakwaszamy próbę (bardzo słabo) kwasem 
octowym i postępujemy jak wyżej. W obecności cyanowodoru 
związanego niebieskie zabarwienie będzie mocniejsze, niż przy 
próbie pierwotnej.

117) Związki, wchodzące w skład spirytusu skażonego.
a) A c e t o n .  W kolbie, pojemności 750 cm3, mieszamy 

500 cm3 próby z 10 cm3 normalnego kwasu siarkowego i odpędza
my 2/3 za pomocą destylacyi. Pozostałość służy do badania na 
pirydynę.

Destylat wlewamy do kolbki mniejszej i poddajemy destyla
cyi cząsteczkowej, przerywając ją za każdym razem wtedy, gdy de
stylat będzie wynosić połowę objętości użytego płynu. Destylacyę 
prowadzimy dotąd (w coraz mniejszych kolbkach), aż otrzymamy 
25 cm3 destylatu. Otrzymany destylat frakcyonujemy jeszcze raz. 
Pierwsze 5 cm3 zbieramy w probówce z korkiem szlifowanym, dru
gie 5 cm3 w drugiej, a trzecią frakcyę dziesięciocentymetrową 
w trzeciej. Do zawartości pierwszej i drugiej probówki dodajemy 
po 1 cm s amoniaku (cięż. wł. 0.46) i pozostawiamy na 3 godziny. 
Po upływie tego czasu dodajemy po 1 cm3 15%-go ługu i po 
1 cm3 świeżo przygotowanego roztworu 2%-go nitroprusydku sodu. 
W obecności acetonu powstaje w obydwóch, a co najmniej w pierw
szym destylacie, czerwone zabarwienie, przechodzące po ostroż- 
nem dodaniu 50^-go kwasu octowego i chłodzeniu w fioletowe.

b) A l k o h o l  m e t y l o w y .  10 cm3 ostatniej frakcyi z po
przedniej destylacyi, wlewamy do kolbki, dodajemy 15 <7 sproszko
wanego jodu, 3 g forsforu czerwonego i łączymy kolbkę z chłod
nicą zwrotną. Gdy minie gwałtowna reakcya, odpędzamy powsta
łe jodki alkilów za pomocą destylacyi i zbieramy je w rozdzielaczu,
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zawierającym 30—40 cm3 wody. Ciężki olej, zlewamy do kolbki 
pojemności 100 cm3, zawierającej 6 cm3 świeżo przedestylowanej 
aniliny i ogrzewamy na kąpieli wodnej w ciągu 10 minut do 
50—60° w kolbce z rurą zwrotną. Gdy zawartość kolbki zamieni 
się w masę krystaliczną, dolewamy 30—50 cm3 wody i gotuje
my dotąd, aż płyn stanie się klarowny. Dodając 20 cm3 15^-go 
ługu, wydzielamy wolne zasady, i dolewając do kolbki wody, wy
pychamy je w szyjkę. Do utlenienia zasad przygotowujemy w sze
rokiej probówce (śred. 2 cm) mieszaninę (wysuszoną w temp. 50°) 
z 2 g chlorku sodowego, 3 g azotanu miedzi i 100 g piasku, dole
wamy 1 cm3 otrzymanej zasady, mieszamy bagietką i ogrzewamy 
w temp. 90° na kąpieli wodnej w ciągu 10 godzin. Powstałą czar
ną masę rozcieramy w parownicy porcelanowej, gotujemy ze 
100 cm3 absolutnego alkoholu i sączymy. W obecności alkoholu 
metylowego przesącz będzie zabarwiony na kolor fioletowy (fiolet 
metylowy).

c) P i r y d y n a .  Pozostałość od destylacyi (a) stężamy na ką
pieli wodnej do objętości 10 cm3 i zlewamy do kolbki objętości 
100—150 cm3. Po dodaniu 20 cm3 15$-go ługu destylujemy za
wartość kolbki i destylat zbieramy w 10 cm3 normalnego kwasu 
siarkowego, znajdującego się w miseczce porcelanowej. Przedłu
żacz, nałożony na koniec chłodnicy, musi być pogrążony w kwa
sie. Po odpędzeniu połowy płynu zawartość miseczki parujemy 
na kąpieli wodnej do objętości 5 cm3. Po ostudzeniu dodajemy 
w nadmiarze węglanu wapniowego, przyczem w obecności pirydy
ny daje sią wyczuć właściwy jej zapach. Mieszaninę sączymy 
przez płytkę Witt’a, dodajemy do przesącza 5 —6 kropel 5#-go roz
tworu chlorku barowego i sączymy. Do klarownego płynu, który 
nie powinien dawać osadu z chlorkiem barowym, dodajemy 1—2 
krople nasyconego na gorąco i ostudzonego roztworu chlorku 
kadmowego. W obecności pirydyny powstaje odrazu, albo po pe
wnym czasie, krystaliczny osad. Przy 100 — 150-krotnem powięk
szeniu można odróżnić ostro zakończone igiełki, pojedyńcze 
i w formie gwiazdek.

d) B e n z o l .  Sposób Holde’go i Winterfeld’a. lOOcm3 próby 
rozcieńczamy wodą do zawartości 25% (na wagę) alkoholu i desty
lujemy. Pierwsze 10 cm, zbierane w butelce Wulf’a, chłodzonej 
lodem, zlewamy do cylinderka z podziałkami, dolewamy 10—20 cm3 
wody i pozostawiamy na pewien przeciąg czasu. Gdy płyny się

www.dlibra.wum.edu.pl



—  101 —

rozdzielą odczytujemy objętość benzolu i dodajemy 0,3$, które 
zwykle zostają w wodnym roztworze.

Ocena wódek.
Dobre wódki nie powinny zawierać: barwników sztucznych 

i związków wchodzących w skład spirytusu skażonego.
Alkohol używany do wyrobu wódek powinien być dobrze 

oczyszczony. Zawartość olejku fuzlowego nie powinna przekraczać 
\% na objętość.

O c e t .

118. a) Z a w a r t o ś ć  k wa s u .  10—20 cm3 octu rozcieńczamy 
10-krotnie wodą i mianujemy w obecności fenolftaleiny N-ługiem, 
1 cm3 N-ługu =  0.06 g kwasu octowego.

b) K w a s y  m i n e r a l n e  wo l n e .  Do 10 cm3 kwasu rozcień
czonego do zawartości 2% dodajemy 2 krople 0.1%-go roztworu 
błękitu metylowego. W obecnoścf kwasów mineralnych kolor fio
letowy przechodzi w niebieski, a przy większej ilości w zielony.

Octy zabarwione, odbarwiamy za pomocą gotowania z wę
glem kostnym i sączenia.

Kwas siarkowy. Sposób Nessler’a. W occie zanurzamy koniec 
paska bibuły 30—40 cm dł. po 24 godzinach bibułę wyjmujemy, 
suszymy i ogrzewamy najwyżej do 100°. W obecności kwasu siar
kowego papier brunatnieje albo czernieje.

c) K w a s y  o r g a n i c z n e .  Kwas szczawiowy strącamy wodą 
gipsową, w amoniakalnym rozczynie.

Kwas winny. Do 100 cm3 octu dodajemy 1 cm3 N-ługu, 15 g 
chlorku potasowego, a gdy ten się rozpuści 20 cm3 alkoholu 95$ 
(na obj.). Krystaliczny osad wskazuje na obecność kwasu winnego.

d) M e t a l e  c i ę ż k i e .  250 cm3 octu albo 25 cm3 esencyi stę
żamy do objętości 50 cm3, dodajemy 10 cm3 HC1 i utleniamy, do
dając nie wielkie ilości chloranu potasowego. Gdy płyn stanie się 
bezbarwny albo słabo żółty, dodajemy 10 g octanu sodowego, roz
cieńczamy wodą do 100 cm3 i przepuszczamy siarkowodór. O ile 
powstanie osad, to badamy go na obecność: ołowiu, miedzi i cyny, 
a przesącz na obecność cynku.

e) E k s t r a k t .  50 cm3 octu parujemy w miseczce platynowej 
na kąpieli wodnej do konsystencyi syropu, pozostałość rozpu
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szczamy w 50 cm} wody i parujemy ponownie. Zabieg ten powta
rzamy jeszcze dwukrotnie. Następnie syrop suszymy w ciągu 2'/* 
godzin w’temp. 100° i ważymy.

f )  C u k i e r  i p o p i ó ł  oznaczamy jak w winie.
g) A l k o h o l .  Z 500 cm} dokładnie zobojętnionego octu 

odpędzamy za pomocą destylacyi 200 cm8 i z tych—100 cm} do 
piknometru i oznaczamy ciężar właściwy Ilość alkoholu obliczamy 
według tablicy VIII.

h) O d r ó ż n i a n i e  o c t u  s p i r y t u s o w e g o  od  d r z e w n e 
go. Próba Cazeneuve’a i Cotton’a. Ażeby wywołać w 100 cm8 za
barwienie czerwone trwające 5 minut potrzeba dodać: do octu win
nego najwyżej 1 cm8, a do octu spirytusowego najwyżej 2 cm3 
0.1$-go nadmanganianu potasowego. Większa ilość nadmangania
nu wskazuje na ocet drzewny.

NPróba Rottenbach’a. 1 cm3 octu mieszamy z 0.1 cm3 roz

tworu jodu, 0.2 cm} stężonego kwasu siarkowego i chłodzimy 
w ciągu 5—10 minut. Esencya octowa daje czerwone, a 1%-wy jej 
roztwór żółte zabarwienie bez osadu. Ocet fermentacyjny, nawet 
po rozcieńczeniu, daje zabarwienie ciemno-czerwone i mętnieje 
po pewnym czasie, tworząc na powierzchni zielonkawą błonkę.

Próba Kraszewskiego. 100 cm} octu destylujemy na kąpieli 
wodnej, albo piaskowej, alkalizujemy destylat ługiem i wykłócamy 
alkoholem amylowym. Po wyparowaniu alkoholu, pozostałość roz
puszczamy w wodzie, zakwaszamy kwasem octowym i dodajemy 
roztworu jodu w jodku potasowym. Ocet drzewny pozostaje kla
rowny, ocet fermentacyjny tworzy wyraźne zmętnienie.

Ocena octu.

Dobry ocet powinien być zupełnie przezroczysty i nie zawie
rać kłaczków i wężyków (Anguillula aceti).

Domieszka kwasów mineralnych jest nie dopuszczalna. Ocet 
nie powinien zawierać ciężkich metali, barwników i środków kon
serwujących.
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Przykłady.

Cięż. w ł .] Kwasu ; Ekstraktu Popiołu Alkoholu

Ocet spirytusow y. . . 1.0138 ! 8 .69$  j 0 24 $
„ w in n y .....................  1.0100 , 5.70 , \ 0.55 „
„ słodowy . . . .  ' 1 0211 4.03 „ ! 3 .4 3 ,

0 .03$
0.12,,
0.33,,

0.03$  
0.63 „ 
0.43 „

W o d a .

119. Sposób brania prób wody jest opisany na początku 
książki. Na miejscu należy określić temperaturę, zapach, smak, ko
lor i przejrzystość. O ile chodzi o badanie wód ściekowych, to ta
kowe należy utrwalać chloroformem, dodawanym w stosunku 
2 —3 cm3 na 1 litr. W pracowni wykonywamy następujące ozna
czenia:

a) Z a w i e s i n a .  500 do 3000 cm3 wody wlewamy do butelki 
zamykanej korkiem, przez który przechodzi lewar z kranem. Wodę 
z butelki wypuszczamy na zważony sączek i regulujemy dopływ 
w ten sposób, żeby woda nie przepełniła sączka. Gdy cała ilość 
wody się przesączy, spłókujemy osad z butelki na sączek, prze
mywamy go wodą destylowaną, suszymy w temp. 100-105° 
i ważymy.

b) C z ę ś c i  s t a ł e .  250—500 cm3 wody parujemy na kąpieli 
wodnej w zważonej miseczce platynowej, suszymy pozostałość 
w temp. 110° w ciągu 2 godzin i ważymy.

c) S t r a t a  po  p r a ż e n i u .  Parownicę z częściami stałemi 
prażymy do ciemnej czerwoności, zwilżamy pozostałość roztwo
rem węglanu amonowego, prażymy lekko i ważymy.

Różnica między b i c w obliczeniu na litr daje nam stratę po 
prażeniu.

d) T w a r d o ś ć  w o d y  wyrażamy w stopniach niemieckich 
albo francuzkich: 1° niemiecki odpowiada 1 g tlenku wapnia 
w 100000(/ wody; 1° francuzki odpowiada 1 g węglanu wapnia 
w 100000 p wody. Przyjmując za podstawę przypuszczenie, że 
węglany wapnia i magnezu, powstałe z dwuwęglanów pod wpły
wem odszczepienia bezwodnika węglowego podczas gotowania, 
są nierozpuszczalne, nazywamy twardość, zależną od nich, twar
dością zmienną, zależną zaś od chlorków i siarczanów — twar
dością stałą.

www.dlibra.wum.edu.pl



— 104 —

T w a r d o ś ć  o g ó l n a .  Najdokładniejsze wyniki otrzymuje
my, oznaczając ilościowo tlenki wapnia i magnezu i obliczając 
z nich twardość według wzoru
CaO mg w 100 cm H  MgO mg w 100 cm8 X 1 .4 = twardość ogólna.

W zwykłych rozbiorach oznaczamy twardość ogólną za po
mocą mianowania wody roztworem mydła.

S p o s ó b  C l a r k ’a. Do 100 cm3 wody dodajemy po trochu 
z biuretki roztworu mydła i skłócamy silnie. Tworząca się piana 
ginie z początku bardzo szybko, a w miarę dodawania mydła 
zwiększa się i pozostaje przez czas dłuższy. Za koniec reakcyi 
uważamy ten moment, w którym utworzy się gęsta piana, wysoko
ści około centymetra, pozostająca bez zmiany w ciągu 5 minut. 
Zużyte cm3 mydła przeliczamy na stopnie według tablicy XV. O ile 
twardość wody przekracza 12°, to wodę rozcieńczamy i wynik mno
żymy przez liczbę rozcieńczenia.

S p o s ó b  N e u g e b a u e r ’a polega również na mianowaniu 
wody roztworem mydła, różni się tylko sposobem nastawiania roz
tworu mydła i zastosowaniem biuretki, wykazującej odrazu stopnie 
twardości. Do oznaczenia twardości bierzemy 100 cm0 wody, a o ile 
jest zbyt twarda, rozcieńczonej odpowiednio i dolewamy z biuretki, 
napełnionej do kreski 0—0, roztworu mydła dotąd, aż piana zbita, 
wysokości blisko jednego centymetra utrzyma się bez zmiany 
w ciągu 5 minut.

e) T w a r d o ś ć  z m i e n n a .  Sposób Lunge’go. 100 m 3 wody 
N

mianujemy kwasem solnym w obecności oranżu metylowego

N
do zabarwienia przejściowego (z żółtego w czerwone) każdy cm3 ^

kwasu odpowiada 2.8° twardości.
/ )  T w a r d o ś ć  s t a ł a .  Różnica między twardością ogólną 

i zmienną daje nam twardość stałą.
g) K r z e m i o n k a ,  ż e l a z o ,  w a p n o  i m a g n e z y  a. Zawar

tość parownicy po oznaczeniu części stałych parujemy kilkakrot
nie z kwasem solnym do sucha, rozpuszczamy w kwasie solnym 
rozcieńczonym i sączymy. Osad nierozpuszczalny przemywamy, 
spopielamy i ważymy (S i02). Przesącz alkalizujemy słabo amo
niakiem i ogrzewamy do wrzenia, powstały osad (Fe20 3-f-Al20 3) 
odsączamy, przemywamy, spopielamy i ważymy. W przesączu od 
żelaza strącamy wapno szczawianem amonowym, i gdy płyn nad
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osadem się rozjaśni, sączymy go. Osad po przemyciu spopielamy, 
prażymy na dmuchawce i ważymy jako CaO. W przesączu od 
wapna, strącamy magnez fosforanem sodowym, sączymy, przemy
wamy, spopielamy i ważymy jako pyrofosforan magnezu. Wyniki 
podajemy w mg na 1 litr wody.

h) M a n g a n .  Sposób Klut’a. 25 cm3 wody ogrzewamy 
z 10 cm8 25$ kwasu azotowego do wrzenia, dodajemy 0.5 g nad
tlenku ołowiu i gotujemy w ciągu 2—5 minut. Po opadnięciu osa
du badamy zabarwienie płynu. W obecności 0.05 mg manga
nu w litrze wody występuje wyraźne zabarwienie fioletowo- 
czerwone.

i) A m o n i a k .  Do 10 cm3 wody dodajemy 4—6 kropel od
czynnika Nessler’a. W obecności amoniaku powstaje żółte zabar
wienie, albo ceglasty osad, zależnie od zawartości.

Jeżeli woda jest twarda albo źelazista, to na każde 100 cm3 
dodajemy 0,5 cm3 33$-go ługu sodowego i 1 cm3 nasyconego roz
tworu sody. Po odstaniu się, klarowny płyn badamy odczynnikiem 
Nessler’a (czułość 1:400000).

S p o s ó b  T r i  H a t  i T u r c h e f a .  Do 10 cm3 wody dodaje
my 1 cm3 10$ roztworu jodku potasowego i parę kropel roztworu 
podchlorynu sodu. W obecności amoniaku tworzy się jodek azotu, 
który zabarwia wodę na kolor czarny. Czułość 1 :500000.

k) K w a s  a z o t o w y .  Sposób Tillmans’a i Sutthoffa. Do 
100 cm3 wody dodajemy 2 cm3 nasyconego roztworu chlorku sodu; 
1 cm3 wlewamy do probówki i dodajemy po ściance 4 cm3 roz.two- 
ru dwufenyloaminy, skłócamy i chłodzimy w strumieniu wody. Po 
godzinie określamy zabarwienie mieszaniny: 0.1 mg w litrze wody 
wywołuje wyraźne niebieskie zabarwienie.

P r ó b a z b r u c y n ą .  1 cm3 wody parujemy w parowniczce 
porcelanowej i do pozostałości dodajemy 1—2 krople nasyconego 
roztworu brucyny. Po dodaniu kroplami stężonego kwasu siarko
wego występuje w obecności kwasu azotowego czerwone zabar
wienie.

I) K w a s  a z o t a w y .  Do 20 cm8 wody dodajemy 1— 2 cm3 
roztworu jodku cynku z krochmalem i 1—2 cm3 kwasu siarkowego 
rozcieńczonego. W obecności azotynów występuje niebieskie za
barwienie. O ile w ciągu 15 minut barwa wody się nie zmieni, to 
azotynów niema.
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m) Zawartość amoniaku, azotynów i azotanów w wodzie mo
żemy w przybliżeniu oznaczyć sposobem kolorymetrycznym za 
pomocą cylindrów Hehner’a i roztworów porównawczych.

A m o n i a k .  Płyn porównawczy: 3.141 g NH4C1 w litrze wo
dy. Do badania rozcieńczamy 5 cm8 powyższego płynu do 100 cm* 
i otrzymujemy roztwór, którego 1 cm* odpowiada 0.005 mg NHS. 
Wykonanie: Do jednego z cylindrów Hehner’a wlewamy 100 cm3 
wody, 1 cm3 odczynnika Nessler’a i mieszamy bagietką. Do dru
giego dodajemy 2 cm3 rozcieńczonego roztworu chlorku amonu, 
dopełniamy do 100 cm3 wodą destylowaną i dolewamy 1 cm3 od
czynnika Nessler’a. Patrząc z góry do cylindrów, trzymanych nad 
białym papierem, porównywamy zabarwienie. Wypuszczając z cy
lindra, w którym zabarwienie jest mocniejsze, część płynu dopro
wadzamy je do jednakowego odcienia i obliczamy zawartość amo
niaku w następujący sposób:

101 cm3 płynu porównawczego zawierało 1 mg NH, w celu 
otrzymania jednakowego odcienia wypuściliśmy 20 cm3, pozostało 
w cylindrze 81 cm3, odpowiadających 0,08 mg NH3, czyli że woda 
badana zawiera w 100 cm3 0.08 mg albo w litrze 0.8 mg NH3.

Podczas badania trzeba się starać o to, żeby płyn w cylindrze 
porównawczym był zawsze mocniej zabarwiony, niż woda badana.

K w a s  a z o t a w y .  S p o s ó b  T r o m m s d o r f f a .  Płyn porów
nawczy: 1.815 g N aN 02 w litrze wody. Do badania rozcieńczamy
1 cm3 powyższego płynu do 100 cm3; otrzymujemy roztwór, któ
rego* 1 cm3 odpowiada 0,01 mg N20 8. Wykonanie: Do jednego 
z cylindrów wlewamy 100 cm3 badanej wody, 2 cm3 roztworu jodku 
cynku z krochmalem i 1 cm3 30$-go kwasu siarkowego. Do dru
giego dodajemy 4 cm3 płynu porównawczego rozcieńczonego,
2 cm3 jodku cynku z krochmalem, 1 cm3 30$.go kwasu siarkowego 
i postępujemy dalej jak przy amoniaku.

Kwas azotowy. 1003 wody parujemy do objętośei 10 cm3 i do
dajemy 0,05 g brucyny w 20 cm3 kwasu siarkowego. Po 15 minu
tach wlewamy mieszaninę do cylindra Hehner’a i dopełniamy do 
100 cm3 wodą destylowaną. Do drugiego cylindra wlewamy 
10 cm3 roztworu azotanu sodowego, (0.1872 g KNO„ 10 cm% =  
1 mg N20 5) zmieszanego z roztworem brucyny, (jak wyżej) do
pełniamy do 100 cm3 i porównywamy zabarwienie.
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n) C h l o r .  100 cm3 wody mianujemy w obecności chromia-
N

nu potasowego roztworem azotanu srebra. 1 cm3 azotanu sre

bra odpowiada 3.5 mg chloru.
o) K w a s  s i a r k o w y .  200— 500 cm5 zakwaszamy'kwasem 

solnym i parujemy do połowy w miseczce porcelanowej. Po zla
niu wody do zlewki i ogrzaniu do wrzenia, strącamy kwas siarko
wy gorącym roztworom chlorku barowego. Osad siarczanu baro
wego zbieramy na sączku, przemywamy, spopielamy i ważymy. 
Znaleziona ilość B a S 0 4 , pomnożona przez 0.3434, daje ilość g 
S 0 3 we wziętej do badania ilości wody.

p) U t l e n i a l n o ś ć .  100 cm* wody (przy wodach zanie
czyszczonych odpowiednio mniejszą ilość, dopełnioną wodą de
stylowaną do 100 cm3) wlewamy do kolbki Erlenmeyer’a, (oczysz
czonej roztworem nadmanganianu z kwasem siarkowym) dodaje

my
my 5 cm3 25%-go kwasu siarkowego i z biurety 10 cm3 roz

tworu nadmanganianu potasowego. Kolbkę ogrzewamy na siatce 
do wrzenia płynu i utrzymujemy je w ciągu 10 minut. O ile płyn 
się odbarwi, to należy wykonać nową próbę z większą ilością nad-

N
manganianu. Do gorącego płynu dodajemy z biurety 10 cm3

roztworu kwasu szczawiowego i mianujemy bezbarwny płyn nad 
manganianem potasowym do słabo różowego zabarwienia.

Ogólna ilość zużytych cm ’ nadmanganianu, zmniejszona 
o 10 (kwas szczawiowy) i pomnożona przez 0.08, daje 
nam ilość mg tlenu, potrzebną do utlenienia związków, 
znajdujących się we wziętej do badania ilości wody.

r) T l e n .  Sposób Romijn’a (modyfikacya sposo
bu Winkler’a). Oznaczanie tlenu rozpuszczonego w wo
dzie należy wykonywać na miejscu zaraz po wzięciu 
próby, a o ile to jest niemożliwe, to przesyłać próby 
w butelkach, napełnionych po sam korek. Biuretkę Ro- 
mijn a (rys. 8), zanurzamy po otwarciu kranów, w wo
dzie, a gdy się napełni, zamykamy krany. Po usu 
nięciu wody z rozszerzonej górnej części biuretki, nale- U
wamy po 1 cm3 12$-go roztworu chlorku manganawe- ^ys' 8‘ 
go i 8.5^-go roztworu jodku potasowego. Po otwarciu kranów wy
puszczamy 2 cm3 wody, zamiast której dopływają 2 cin3 powyż-
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szej mieszaniny. Krany zamykamy, nadmiar płynu z górnej części 
przyrządu wylewamy i skłócamy zawartość biuretki. W taki sam 
sposób wlewamy po 1 cm8 roztworu soli Seignetfa (cięż. wł.
1.255) i ługu sodowego (cięż. wł. 1.105). Po skłóceniu zlewamy 
zawartość biuretki do zlewki, zakwaszamy 1 cm8 kwasu solnego

N(cięż. wł. 1.126) i mianujemy wydzielony jod podsiarkonem

sodu w obecności krochmalu. Zawartość tlenu w litrze wody obli
czamy według wzoru:

  55,825 . n
1 ~  7 — •

N
n  — ilość zużytych cm3 podsiarkonu sodu,

V — objętość użytej do badania wody, zmniejszona o 4 cm3.

Deficyt tlenu według Spitta.
Znając zawartość tlenu w wodzie badanej, możemy obliczyć 

deficyt, t. j. tę ilość tlenu w litrze (o temp. 0° i pod ciśnieniem 
760 mm), której brak do nasycenia wody o temperaturze i pod ci
śnieniem, pod którem się znajduje woda podczas brania próby. 
Zawartość tlenu w litrze wody o danej temperaturze, pod ciśnie
niem 760 mm znajdujemy na tablicy Winkler’a (XVI) i przeliczamy 
według wzoru:

B

w którym n  — oznacza zawartość tlenu w mg w litrze wody o tem
peraturze zanotowanej.

B  — ciśnienie barometryczne, zanotowane podczas brania 
próby.

Od otrzymanej według powyższego wzoru liczby odejmuje
my ilość tlenu, znalezioną za pomocą mianowania i otrzymujemy 
deficyt tlenu w miligramach.

P r z y k ł a d .  Zawartość tlenu w badanej wodzie wynosi 
5.35mg, Ciśnienie barometryczne podczas brania p róby— 745mm, 
temp. — 13°.

Według tablicy Winkler’a stopień nasycenia wody o tempe
raturze 13° pod ciśnieniem 760 mm wynosi 10.5 mg tlenu w litrze, 
to pod ciśnieniem 745 mm  wyniesie:
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czyli że deficyt tlenu =  10,29 — 5.35 =  4,94 mg.
s) B e z w o d n i k  k w a s u  w ę g l o w e g o  w o l n y .  Sposób 

Tillmans’a i H eublein’a. Kolbkę kalibrowaną, z kulistem rozsze
rzeniem nad kreską, pojemności 200 cm3, napełniamy wodą bada-

N
ną, dodajemy 1 cm3 roztworu fenolftaleiny i mianujemy ługiem,

skłócając silnie po każdorazowem dodaniu, do trwałego różowego 
zabarwienia. O ile twardość zmienna wody przekracza 11°, to pró
bę rozcieńczamy dwu- albo czterokrotnie w ten sposób, że do kolb
ki kalibrowanej wlewamy odpowiednią ilość wody destylowanej

N
i dopełniamy wodą badaną do kreski, 1 cm3 ługu odpowiada 

2.2 mg  C 0 2.
B e z w o d n i k  k w a s u  w ę g l o w e g o  s ł a b o  z w i ą z a n y

N
określamy sposobem Lunge’go (e) 1 cm3 kwasu solnego odpo

wiada 4.4 mg C 0 2.
O g ó l n a  i l o ś ć  k w a s u  w ę g l o w e g o .  Sposób Winkle

ra .  Do oznaczania kwa
su węglowego ogólnego 
służy przyrząd, przedsta
wiony na rys. 9.

Do kolbki Erlenmeye- 
r’a a  pojemności 500 cm3, 
mającej kreskę tuż pod 
korkiem, wrzucamy 2 cm3 , 
cynku, które wymierzamy 
w sposób następujący. Do 
cylinderka z podziałkami 
wlewamy 10 cm3 wody 
i wrzucamy ziarnka cyn
ku dotąd, aż poziom wo
dy podniesie się do 12 cm3.
Po wrzuceniu cynku kol
bę napełniamy wodą do kreski, łączymy wszystkie części przyrzą
du i wpuszczamy z rozdzielacza c 50 cm3 kwasu solnego o cięż. wł.
1.09, a po upływie l 1/* godziny pozostałe 50 cm3. Po upływie
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2 godzin, wszystek bezwodnik zostanie wydzielony z wody i po
chłonięty przez ług potasowy, znajdujący się w zważonem naczy
niu f .  Po odjęciu części a , b, c łączymy część d z płuczką, napeł
nioną ługiem potasowym i przepuszczamy przez przyrząd powie
trze w ciągu 30 minut. Naczynie d jest napełnione wodą, a e 
chlorkiem wapnia. Przyrost na wadze naczynia f  odpowiada ilo
ści bezwodnika we wziętej do badania ilości wody.

t) S i a r k o w o d ó r .  Do kolbki wlewamy wodę badaną i za
mykamy kolbkę naciętym z boku korkiem, do którego przymoco
wujemy pasek bibuły, nasyconej roztworem octanu ołowiu i ogrze
wamy do wrzenia. W obecności siarkowodoru papierek zabarwi 
się na kolor brunatny. W celu wykrycia siarczków, przymocowu
jemy do korka świeży papierek, zakwaszamy wodę kwasem siar
kowym, zatykamy kolbkę i ogrzewamy wodę do wrzenia.

Do ilościowego oznaczenia służy sposób Dupasąuier-Frese- 
nius’a. 250—500 cm3 wody zakwaszamy słabo kwasem solnym 

N
i mianujemy ^  roztworem jodu w obecności krochmalu do sta

łego niebieskiego zabarwienia. Do drugiej porcyi, takiej samej 
ilości, wlewamy odrazu całą ilość roztworu jodu, zużytą przy 
pierwszej próbie, i mianujemy do końca. 1 cm3 roztworu jodu od
powiada 0.00017 g albo 0.116 cm3 siarkowodoru.

u) W ę g i e l ,  z w i ą z a n y  o r g a n i c z n i e .  Sposób Kó- 
nig’a. 500 cm3 wody klarownej, o ile zachodzi potrzeba, przesączo
nej przez asbest, zakwaszamy 10 cm3 kwasu* siarkowego rozcień
czonego i ogrzewamy w ciągu l/a godziny w kolbce z chłodnicą 
zwrotną w celu wydalenia bezwodnika węglowego. Po ostudzeniu 
dodajemy 3 g nadmanganianu potasu, 10 cm3 20$-go roztworu 
siarczanu rtęciowego i 40 cm3 kwasu siarkowego rozcieńczonego. 
Kolbkę łączymy z chłodnicą, której koniec jest szczelnie połączo
ny z rurkami, pochłaniającemi. Pierwsza rurka jest napełniona 
obezwodnionym chlorkiem wapnia, druga, zważona, wapnem so- 
dowanem. Po zestawieniu całego przyrządu, zawartość kolbki 
ogrzewamy słabo dotąd, aż przestaną się wydzielać pęcherzyki 
gazu. Następnie przepuszczamy w ciągu V2 godziny przez przy
rząd powietrze, wolne od bezwodnika węglowego i ważymy rurkę 
z wapnem sodowanem.
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O o e na  w o d y .

Woda, przeznaczona do użytku wewnętrznego, nie powinna 
przedewszystkiem zawierać składowych części odchodów ludzkich 
i zwierzęcych, które mogą być przenośnikami różnych chorób za
kaźnych. Po za badaniem bakteryologicznem, rozbiór chemiczny 
jest w stanie wykazać takie związki, które przemawiają za zanie
czyszczeniem. Zewnętrzny wygląd wody, jej zapach i barwa mogą 
do pewnego stopnia służyć za oznakę dobroci wody.

Wszystkie związki azotowe są produktami rozkładowymi 
związków pochodzenia zwierzęcego i roślinnego.

Kwas azotowy, jako produkt ostateczny utleniania, może się 
znajdować w niewielkich ilościach i w wodach, zdatnych do użyt
ku wewnętrznego. Większe ilości jego są dowodem zanieczyszcze
nia wody. Ilość kwasu azotowego nie powinna przekraczać 
10—15 mg NaOa w litrze wody.

Kwas azotawy wskazuje na procesy biologiczne, zachodzące 
w wodzie, i jest niedopuszczalny w wodzie, przeznaczonej do 
użytku wewnętrznego.

Amoniak wskazuje w większości wypadków na dopływ pro
duktów gnilnych.

Zwiększona utlenialność wody wskazuje na zanieczyszczenia 
i nie powinna przekraczać 3 mg tlenu na litr wody. Zwiększona 
ilość chloru wskazuje tylko wtedy na dopływ wydzielin ludzkich 
lub zwierzęcych, jeżeli jednocześnie zostanie stwierdzona obec
ność: amoniaku, azotynów i azotanów.

P o w i e t r z e .

120. Do oceny powietrza wystarczają zwykle następujące ozna
czenia.

a) Wilgoć bezwzględna; t. j. ilość g pary wodnej w m 3 po
wietrza.

Ilość tę możemy oznaczyć przepuszczając określoną ilość 
powietrza przez zważoną rurkę z chlorkiem wapnia. Przyrost na 
wadze daje nam zawartość wilgoci we wziętej do badania ilości 
powietrza. Powyższe oznaczenie możemy daleko prościej wykonać 
za pomocą psychrometru Lambrechfa albo Augusfa. Psychrometr 
składa się z dwóch termometrów zawieszonych na wspólnej pod
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stawce. Jeden z termometrów pokryty jest w dolnej swej części 
gazą, którą można stale utrzymywać w stanie wilgotnym. Ponieważ 
woda, parując, pochłania ciepło, więc termometr pokryty gazą, bę
dzie stale wykazywał temperaturę niższą — różnica będzie tern 
większa, czem suchsze będzie powietrze otaczające. Z różnicy tej 
obliczamy wilgoć bezwzględną k  według wzoru Regnaulfa.

k =  f — a ( t— t') H  
w którym f — oznacza prężność pary o temp. t' w powietrzu nasy- 
conem nią.

t -tem peratura  powietrza. V — temp. którą wskazuje termo
metr mokry. H  — średnie ciśnienie barometryczne dla danej miej
scowości i a — t. z w. wskaźnik psychrometryczny Regnaulfa wy
noszący: w małym zamkniętym pokoju — 0.00128, w dużym poko
ju 0,001, w pokoju przy oknach otwartych -0.00077, na powietrzu 
otwartem—0.0009.

Daleko prościej można obliczyć wilgoć bezwzględną z tabli
cy XXVI.

b) W i l g o ć  w z g l ę d n ą  oznaczamy za pomocą hygrometru
włosowego. Ponieważ włos w przyrządzie nie rozciąga się propor-
cyonalnie do zawartości wilgoci, więc strzałka nie wykazuje ilości
rzeczywistej, lecz nieco większą, jak to widać z tablicy Gay-
Lussac’a.
Stopnie $ wilgoci

10 -  4.57$
20 — 9.45,,
30 -  14.78,,

Stopnie % wilgoci
40 -  20.78 %
50 — 27.79,,
60 — 36.28 ,

Stopnie $ wilgoci
70 -  47 .19$
80 — 61.22,,
90 — 79.09,,

R a d y  o c z y n n o ść  p o w ie t r z a  (emanacya).

Jak wiadomo, rad wysyła trzy rodzaje promieni — a, (3, y : 
z których tylko pierwszy, dzięki swojej małej szybkości jest w sta
nie nadawać powietrzu własności przewodzenia elektryczności. 
Na tern właśnie zjawisku oparte są sposoby określania radjo- 
czynności powietrza. Najwięcej rozpowszechniony przyrząd do 
oznaczania radjoczynności jest t. zw. fontaktoskop systemu C. Eng- 
ler’a i Sieveking'a, przedstawiony szematycznie na poniżej poda
nym rysunku. Przyrząd ten składa się z metalowego zbiornika Z  
z kranem, i elektroskopu E. Badanie powietrza odbywa się w na
stępujący sposób. Naczynie metalowe Z  (pojemność od 2 do 1 0 1) 
napełniamy powietrzem zwykłem, nakładamy elektroskop, do któ-
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rego przymocowujemy cylinder z blachy cynkowej c, odsuwamy 
zasuwki p p  i ładujemy elektroskop za pomocą stosu Zamboni’e- 
go, do 200 — 300 wolt. Po zano
towaniu odchylenia listków, 
pozostawiamy przyrząd w cią
gu V2 godziny. Naczynko N  
służy do umieszczania kawał
ka sodu metalicznego, w celu 
osuszenia powietrza w elek
troskopie. Po upływie ‘/v g o 
dziny odczytujemy na skali 
opad listków, który w normal 
nych warunkach wynosi 10—15 
Następnie napełniamy zbior
nik powietrzem badanem i n o 
tujemy opad listków po upły 
wie określonego przeciągu cza
su. Wyniki obliczamy na 1 l 
powietrza, 1 godzinę i wyraża
my w jednostkach Mache w e
dług wzoru

a - b  1000.

Rys. 10.
1 =

Fontaktoskop system u C. E ngler’a 
i H. S ievek ing’a.

3 0 0 .3 6 0 0  ...........
w którym i  — oznacza ilość elektryczności w woltach. 

a  — „ opad listków według skali.
b — „ pojemność elektryczna elektroskopu.

300 — „ bezwzględna jednostka elektrostatyczna.
3600 — „ ilość sekund w godzinie.

c) B e z w o d n i k  k w a s u  w ę g l o w e g o .  Sposób Pettenko- 
fer’a. Do butelki (5—6 l) wiadomej objętości, wtłaczamy powietrze 
za pomocą mieszka, wlewamy 100 cm3 mianowanego roztworu w o 
dorotlenku baru i skłócamy w ciągu 15 minut. Mętny płyn zlewa
my do słoika z korkiem doszlifowanym i czekamy aż płyn się skla
ruje. Z klarownego płynu odmierzamy 25 cm3 do zlewki, dodaje
my kilka kropel roztworu kwasu rozolowego i mianujemy kwasem 
szczawiowym do żółtego zabarwienia. Podczas oznaczenia notuje
my temperaturę powietrza i stan barometru.

Obliczenie: x  — % bezwodnika kwasu węglowego.
V0— objętość badanego powietrza— 100 cm3 wody barytowej.
Podr. prod. spoż. «
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ż° — temperatura powietrza, b — stan barometru.
a — ilość cm8 kwasu szczawiowego, odpowiadająca 25 cm3 

wody barytowej przed doświadczeniem.
a' — ilość cm3 kwasu szczawiowego, odpowiadająca 25 cm% 

wody barytowej po doświadczeniu.

V„=  ,, | * =  1000. — * CO, .0 ( l- ( -« O X 7 6 0  a — a' 1

d) T l e n e k  wę g l a .  Sposób Brunck’a. Kolbę Erlenmeyer’a 
pojemności l/ 2 — 1 litra zamykamy korkiem gumowym o dwóch 
otworach, zatkanych bagietkami i miejsce, w którem kończy się 
korek oznaczamy na szyjce kolbki kreską. Po wymierzeniu wodą 
objętości kolbki do kreski, wkładamy korek, w którym bagietki 
zastąpione zostały rurkami, z których jedna dotyka prawie dna, 
druga kończy się tuż pod korkiem. Wylewając wodę z kolbki na
pełniamy ją powietrzem badanem i zamiast rurek wstawiamy ba
gietki. Za pomocą pipetki odmierzamy 20 cm% roztworu chlorku 
palladawego i wlewamy do kolbki przez jeden z otworów korka 
(bagietkę zatykającą drugi otwór należy nieco obluźnić) a następ
nie w taki sam sposób 10 cm8 b% roztworu octanu sodowego. Po 
zatknięciu otworu bagietką pozostawiamy kolbkę w ciągu godziny 
skłócając od czasu do czasu. Po upływie tego czasu osad palladu 
zbieramy na sączku, przemywamy, suszymy, spopielamy w atmo
sferze wodoru i ważymy.

1 g Pd =  0.2641 CO.

Roztwór chlorku palladu. 13.3 g P d  Cl2.2 NaCl rozpuszcza
my w litrze wody.

e) K w a s y  w o l n e .  Jakościowo stwierdzamy obecność kwa
sów wolnych, rozwieszając zwilżone paski papieru lakmusowego, 
ilościowo możemy oznaczyć zawartość kwasów w powietrzu, prze
puszczając określoną ilość jego przez normalny ług sodowy, znaj
dujący się w naczyniu pochłaniającem Liebig'a. Mianując część 
ługu kwasem, możemy stwierdzić ilość związków kwaśnych, 
a w części wykonywamy próby jakościowe na obecność: H2S 0 4, 
S 0 3, HC1.

f )  T l e n k i  a z o t u .  Litr powietrza przepuszczamy przez 
10 cm3 5^-go roztworu wodorotlenku potasowego. Po zobojętnie
niu kwasem siarkowym, badamy płyn rozczynem dwufenyloaminy.
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g) S i a r k o w o d ó r .  Jakościowo stwierdzamy za pomocą pa
pierków nasyconych octanem ołowiu, albo amoniakalnym roztwo
rem nitroprusydku sodu.

Do ilościowego oznaczenia przepuszczamy określoną ilość 
powietrza przez Vioo N-roztwór jodu i mianujemy nadmiar jego 
podsiarkonem. 1 cm3 jodu =  0,00017 H2S.

h) A m o n i a k .  Jakościowo wykrywamy za pomocą papier
ków nasyconych: roztworem kurkumy, hematoksyliny albo azota
nu rtęciawego. W obecności amoniaku papierek kurkumowy — 
brunatnieje, hematoksylinowy czerwienieje, a rtęciawy czernieje.

Ilość amoniaku możemy oznaczyć, przepuszczając określoną 
N

ilość powietrza przez kwas siarkowy i mianując nadmiar łu

giem. 1 cm3 kwasu =  0,0017 NH3.
i) O z o n  wykrywamy za pomocą papierka, nasyconego al

koholowym roztworem barwnika ursolu D. W obecności ozonu pa
pierek barwi się na kolor niebieski.

k) Kur z .  S p o s ó b  R u b n e r ’a. Za pomocą pompki wodnej 
przepuszczamy przez rurę szklaną, długości 50 cm, zamkniętą 
z jednej strony zważonym sączkiem (Schleicher i Schulla Ne 589 
opaska niebieska) 500 litrów powietrza i ważymy sączek, po wy
suszeniu w ciągu godziny w temp. 105 i 24 godzinnem staniu 
w eksykatorze nad kwasem siarkowym.

Ocena pewietrza.
Wilgoć względna nie powinna przekraczać w mieszkaniu 70% 

Co się tyczy szkodliwych domieszek to takowe działają w nastę
pujący sposób:

— 115 -

Nazwa
domieszki

Objawy zatrucia 
występują bardzo 

szybko

Objawy zatrucia 
występują 

po Yz—1 godzinie

Objawy zatrucia 
występują po dłuż- 
szem przebywaniu

Kwas solny. . . . 
Kwas siarkawy. . 
Bezwodnik węgl. 
Amoniak . . .
J o d ......................
Siarkowodór . . 
Siarczek węgla . 
Tlenek w ęg la . ,

p r z y  z a w  a r t o ś c i

1-5—2%0 
0 .4 -0 .5 %

30%o 
2.5—4.5%o

0.5—0.7%o
0.01— 0.0120/oo

2 - 3 %

0.05 -  0 .1%  
0.05%o

8°/oo
0 .3%

0 003%
0 .2 -0 .3 %  

0.0012—0 0015%  
0.5 — 1.0%

0 .0 1 %

l°/oo
0.1°/oo

0 .0005-0 .001%

0.2%
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Przedmioty użytku dom owego.
Przedmioty metalowe.

121) Do tej grupy zaliczamy naczynia kuchenne, puszki od 
konserw, zatwory syfonów i butelek od mleka, staniol i zabawki 
metalowe, które badamy na obecność ołowiu, miedzi, antymo
nu i arsenu.

N a c z y n i a :  pobielane, emaliowane i glazurowane oczysz
czamy, gotując w nich dwukrotnie zmienianą wodę. Po zlaniu 
wody napełniamy naczynie 4^-wym kwasem octowym i ogrzewa
my w ciągu V2 godziny, do wrzenia, utrzymując płyn na jednym 
poziomie za pomocą dolewania wody. Po' gotowaniu płyn zlewa
my do kolbki, zakwaszamy kwasem solnym i przepuszczamy siar
kowodór. Ciemne zabarwienie albo osad wskazują na obecność 
ciężkich metali. Po odsączeniu osadu, o ile takowy jest znaczny, 
albo po odparowaniu do sucha płynu, pozostałość badamy zwy
kłymi sposobami na obecność ołowiu, miedzi, antymonu i t. d.

O ile w roztworze stwierdzimy obecność antymonu, to należy 
wykazać, pod jaką postacią znajduje się takowy, ponieważ tylko 
tlenek antymonu działa szkodliwie, antymonian zaś nie.

Do tego celu gotujemy w badanem naczyniu 4%-wy roztwór 
kwasu octowego albo 2%-wy — kwasu winnego w ciągu 1/t godzi
ny. Kwaśny roztwór dzielimy “na dwie części i przez jedną prze
puszczamy siarkowodór. W obecności antymonu dodajemy do 
drugiej części roztworu nadmanganianu potasowego: o ile płyn za
barwi się odrazu, to roztwór zawiera tylko antymoniany.

P r z e d m i o t y  m e t a l o w e  (zabawki, główki od syfonów, 
staniol i t. p.). 0.5—1.0 g wiórków, zestruganych z różnych miejsc 
przedmiotu badanego, zalewamy w kolbce Erlenmeyer’a kwasem 
azotowym dymiącym, pokrywamy kolbkę szkiełkiem zegarkowem 
i dolewając po trochu wody, ogrzewamy na kąpieli wodnej dotąd, 
aż nastąpi rozkład zupełny. Zawartość kolbki wlewamy do misecz
ki porcelanowej i parujemy trzykrotnie do sucha z kwasem azoto
wym stężonym. Pozostałość zalewamy wodą, zakwaszoną kwasem 
azotowym i odsączamy nierozpuszczalny tlenek cynowy, który 
przemywamy wodą gorącą. Przesącz parujemy w celu wypędzenia 
kwasu azotowego, dodajemy kwasu siarkowego i podwójną obję
tość alkoholu. Po 24 godzinach osad siarczanu ołowiu zbieramy
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na sączku, przemywamy go początkowo wodą zakwaszoną kwa
sem siarkowym, a następnie alkoholem dotąd, aż zginie reakcya 
na kwas siarkowy. Po wysuszeniu, osad oddzielamy od sączka 
możliwie dokładnie, i spopielamy sączek w tygielku porcelano
wym, popiół utleniamy kwasem azotowym, dodajemy parę kropel 
kwasu siarkowego i parujemy. Po wsypaniu do tygielka całego 
osadu, prażymy go na palniku Bunzen’a w ciągu krótkiego czasu
1 ważymy siarczan ołowiu.

W przesączu od ołowiu możemy określić miedź, o ile takowa 
się znajduje. W takim wypadku parujemy przesącz z kwasem siar
kowym do sucha i prażymy w celu zniszczenia związków orga
nicznych. Pozostałość rozpuszczamy w kwasie azotowym rozcień
czonym, sączymy i w przesączu strącamy miedź na gorąco ługiem 
sodowym. Po odsączeniu, osad przemywamy wodą gorącą, suszy
my, prażymy i ważymy jako CuO.

Stopy, zawierające antymon, badamy sposobem Róssing’a.
2 g próby rozpuszczamy w wodzie królewskiej i po całkowitem 
rozpuszczeniu parujemy na kąpieli do konsystencyi syropu. Otrzy
many syrop rozpuszczamy w mieszaninie, składającej się z 5 cm3 
HC1 i 20 wody, zawierającej kilka kryształów kwasu winnego. 
Otrzymany płyn alkalizujemy słabo 20%-wym ługiem sodowym, 
dodajemy 50 cm3 roztworu siarczku sodowego (500 g siarczku so
du w 1 Z wody nasycamy H2S i sączymy) i mieszamy wciągu V2 go
dziny. Otrzymany osad ołowiu i miedzi odsączamy i przemywamy 
wodą z dodatkiem roztworu siarczku sodu (10 cm8 na 1 l).

Przesącz odbarwiamy, słabo ogrzewając z nadtlenkiem wo
doru, zobojętniamy kwasem solnym i dodajemy gorącego roztworu 
wodnego, zawierającego 25—30 g kwasu szczawiowego. Przez 
płyn wrzący przepuszczamy w ciągu lj2 godziny siarkowodór i są
czymy. Osad Sb2S3 przemywamy wodą gorącą, rozpuszczamy 
w roztworze siarczku amonu albo sodu, zobojętniamy kwasem sol
nym, dodajemy 1 5 -  20 g kwasu szczawiowego i przepuszczamy 
w ciągu 15 minut siarkowodór. Otrzymany osad zbieramy na 
sączku, przemywamy go wodą gorącą, alkoholem, eterem, 
siarczkiem węgla i suszymy. Wysuszony osad utleniamy w ty
gielku porcelanowym i ważymy jako Sba0 3.
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Przedm ioty kauczukow e.

122) Wyroby z kauczuku jak: smoczki, kubki, zabawki, rur
ki do zlewania wina, piwa i octu, nie powinny zawierać związ
ków ołowiu i cynku, i w tym kierunku zwykle należy prowadzić 
badanie.

O ł ó w  i c y n k .  W tygielku porcelanowym stapiamy 3 —4 gr 
mieszaniny z równych części sody i saletry i wkładamy stopniowo 
2 g drobno pokrajanej próby, stale ogrzewając. Otrzymany stop 
rozpuszczamy w wodzie i osad zbieramy na sączku. Osad, który 
może zawierać ołów i cynk w postaci węglanów badamy zwykłym 
sposobem.

B a r w n i k i .

123) Produkty spożywcze nie powinny zawierać barwników, 
w skład których wchodzą Arsen, Antymon, Cyna, Rtęć, Ołów, 
Kadm, Uran, Miedź, Chrom, Cynk, Bar, jak również Guma-Gutti, 
Koralina i Kwas pikrynowy.

Barwniki, jako takie, pochodzenia mineralnego, badamy zwy
kłymi sposobami analitycznymi, o ile zaś mamy do czynienia z pro
duktem spożywczym, zabarwionym, to musimy przedewszystkiem 
zniszczyć ciała organiczne. O ile produkt zabarwiony jest w całej 
masie, to bierzemy do badania 20 g , jeżeli zabarwienie jest po 
wierzchowne, to z większej ilości produktu zeskrobujemy warstwę 
zabarwioną w ilości 20 g.

Związki organiczne możemy zniszczyć sposobem Kjel- 
dahl’a, (2 części kwasu siarkowego, 1 cz. kwaśnego siarczanu po
tasowego) albo sposobem Fresenius’a i Babo, ogrzewając próbę 
z kwasem solnym i chloranem potasu.

Według niemieckiego urzędowego przepisu, postępujemy 
w sposób następujący.

W miseczce porcelanowej zalewamy dobrze sproszkowaną 
próbę mieszaniną z 25 cm* kwasu solnego (cięż. wł. 1.1—1.2) 
i 75 cw3 wody i wsypujemy 0.5 g chloranu potasu. Miseczkę wsta
wiamy na kąpiel wodną i gdy zawartość jej ogrzeje się do t° wo
dy, wsypujemy co 5 minut niewielkie ilości chloranu potasu do
tąd, aż płyn stanie się jednostajny, płynny, zabarwiony na kolor 
jasno-żółty. Do zupełnego utlenienia wystarcza zwykle 2 g chlo
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ranu. Płyn należy utrzymywać stale na jednym poziomie, dolewa
jąc wody w miarę parowania. Gdy płyn nabierze wyżej wymienio
nych własności, zestawiamy miseczkę z kąpieli wodnej i wsypu
jemy 0.5 g chloranu potasu. Po ostygnięciu, płyn sączymy do 
kolbki, pojemności 400 cms i przesącz ogrzewamy na kąpieli wo
dnej dotąd, aż zginie zapach chloru. Osad na sączku przemywa
my wodą gorącą, parujemy ją na kąpieli do objętości 50 m 3 i łą
czymy z przesączem głównym. Ilość płynu powinna wynosić przy
najmniej sześciokrotną użytej ilości kwasu solnego.

W ten sposób otrzymany płyn, ogrzewamy do 60—80° na 
kąpieli i utrzymując stale w powyższej t°, przepuszczamy siarko
wodór w ciągu 3 godzin. Po zdjęciu kolbki z kąpieli, płyn stu
dzimy, przepuszczając w dalszym ciągu siarkowodór, pokrywamy 
kolbkę bibułą i pozostawiamy w ciągu 12 godzfn w ciepłem miej
scu. Dalsze badanie płynu odbywa się zwykłymi sposobami ana
litycznymi.

Kwas pikrynowy i koralinę wykrywamy sposobami, podany
mi przy sokach i przetworach z ciasta.

G u m a - g u t t i .  O ile badany przedmiot albo produkt nie 
barwi wody ani alkoholu na żółto, to obecność gumy-gutti jest 
wykluczona. W przeciwnym razie badaną próbę (wysuszoną) zwil
żamy kwasem solnym i ługujemy eterem. Jeżeli wyciąg eterowy 
pozostanie bezbarwny, to gumy-gutti niema, jeżeli zaś jest zabar
wiony, to rozcieńczamy go alkoholem i dodajemy chlorku żelazo
wego. Czarne zabarwienie płynu może wskazywać na obecność 
gumy-gutti. W takim wypadku pozostałość od ługowania eterem 
skłócamy ze słabym amoniakiem, parujemy otrzymany płyn, prze
mywamy pozostałość wodą i rozpuszczamy w słabym amoniaku. 
Otrzymany płyn tworzy z chlorkiem baru — osad ceglasty, z siar
czanem miedzi — brudno-zielony, z siarczanem żelazawym — cie- 
mno-brunatny i z siarczanem niklu — rdzawy.

M y d ł o .

124) Zwykły rozbiór mydła ogranicza się do określenia ilo
ści wody, kwasów tłuszczowych i alkalii, a o ile mydło jest obcią
żone, to określamy ilość krochmalu, talku, sody i szkła wodnego. 
Do badania mydeł przygotowanych z łoju nadaje się sposób Bo- 
risch’a, przyjęty w drezdeńskiem laboratoryum miejskiem. Spo
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sób ten daje wyniki niedokładne, o ile mydło jest przygotowane 
z olejów palmowego i kokosowego, które zawierają dość znaczne 
ilości kwasów tłuszczowych, rozpuszczalnych w wodzie. W takich 
wypadkach kwasy tłuszczowe określamy sposobem, opracowanym 
przez związek niemieckich wytwórców mydła.

Sposób P. BoriscłL’a.

1) Wo d a .  5 g drobno pokrajanego mydła wkładamy do 
niewielkiej, napełnionej piaskiem i zważonej porcelanowej misecz
ki, zalewamy alkoholem, mieszamy dokładnie z piaskiem i suszy
my początkowo na kąpieli, a następnie do stałej wagi w suszar
ce w temp, 105°.

2) P o p i ó ł .  5 g mydła suszymy w tygielku platynowym 
i spopielamy. Popiół po zważeniu służy do oznaczenia chlorków.

3) K w a s y  t ł u s z c z o w e  (w mydle łojowem). 5 p drobno 
pokrajanego mydła, rozpuszczamy w 200 cm3 wody i ogrzewamy

N
z 50 cm3 -g- kwasu siarkowego. Gdy kwasy tłuszczowe spłyną na

powierzchnię i utworzą warstwę przezroczystą, sączymy płyn przez 
zwilżony, zważony sączek, przemywamy dokładnie wodą, suszymy 
w temp. 102° i ważymy.

O ile badane mydło zawiera związki obciążające, nieroz
puszczalne w wodzie i kwasie, to kwasy tłuszczowe, po zważeniu, 
ługujemy eterem i pozostałość na sączku ważymy.

Obecność krochmalu uniemożliwia sączenie podczas określa
nia kwasów tłuszczowych, ponieważ pod wpływem ogrzewania 
tworzy się klajster, który zapycha pory sączka. W takich wypad
kach postępujemy w sposób następujący. 5 g  mydła (podsuszo
nego, o ile zawartość wody jest bardzo znaczna) rozpuszczamy na 
ciepło w 96°-wym alkoholu, sączymy przez zważony sączek, prze
mywamy alkoholem, krochmal suszymy i ważymy, po zważeniu 
sączek wraz z zawartością spopielamy w tygielku platynowym i wa
żymy po raz wtóry. Różnica między pierwszem i drugiem waże
niem odpowiada ilości krochmalu w 5 g mydła.

N
Alkoholowy roztwór mydła rozkładamy -g- kwasem siarkowym

(po odpędzeniu alkoholu na kąpieli) i określamy kwasy tłuszczowe 
sposobem Borisch’a.
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4) O g ó l n a  i l o ś ć  a l k a l i i .  Kwaśny przesącz od kwasów 
tłuszczowych dopełniamy w kolbce kalibrowanej do 500 cm3 wodą

Ndestylowaną i w 50 cm3 mianujemy nadmiar kwasu ługiem w obec-

N  N
ności fenolftaleiny. Zużytą ilość ługu przeliczamy na ług-^--ny,

mnożymy przez 10 i odejmujemy od 50. Różnica pomnożona przez
0.028 w mydłach potasowych i przez 0.020 w mydłach sodowych 
daje nam ilość KOH, względnie NaOH w 5 g mydła.

P r z y k ł a d :  na 50cm3 przesącza, rozcieńczonego do 500cm3, 
Nzużyto 15 cm3 ^  ługu,

Ndo rozłożenia mydła użyto 50 cm3 kwasu.

15,0 X 0.2 =  3 cm3 y  NaOH,

50 — 30 =  20 cm3 y  H2S O , ,

0.028 X 20 =  0.56 g KOH w 5 g mydła, 
to w 100 -  0.56 X  20 =  10.2 g KOH.

Sposób Borisch’a daje wyniki dokładne tylko wtedy, jeżeli 
badane mydło jest przygotowane z łoju i nie zawiera poza wodą 
żadnych związków lotnych. O ile mydło zawiera prócz wody alko
hol, (mydło kosmetyczne) albo naftę, (niektóre mydła do prania) lub 
gdy mydła są przygotowane, jak już wyżej powiedziano, z olejów 
kokosowego lub palmowego, to poszczególne określenia wykony
wamy w sposób następujący.

5) C i a ł a  l o t ne ,  a) 5 g mydła suszymy do stałej wagi 
według sposobu Borisch*a (124.1). Strata na wadze odpowiada 
ilości wody alkohol lub nafta.

b) A l k o h o l .  15 do 2 0 #  mydła rozpuszczamy w wodzie, 
rozkładamy mydło kwasem siarkowym, dodajemy kilka kawałków 
pumeksu w celu ułatwienia wrzenia i destylujemy 7 * płynu do 
kolbki kalibrowanej, objętości, odpowiadającej ilości użytej wody. 
Po dopełnieniu do znaczka i doprowadzeniu płynu do t° 15° C.> 
oznaczamy w destylacie zawartość alkoholu według tablicy VIII 
'Windisch’a. Po odjęciu znalezionej ilości od ogólnej straty pod
czas suszenia (a), otrzymujemy zawartość wody w mydle.
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c) Na f t a :  15 do 20 gr mydła rozpuszczamy w wodzie i postę
pujemy jaK przy b. Destylat wlewamy do rozdzielacza i wykłócamy 
kilkakrotnie eterem naftowym (p. wrz. b0°). Połączone roztwory 
eterowe zlewamy, po dokładnem oddzieleniu od wody, do naczynia 
zważonego, odpędzamy eter w nizkiej temperaturze i ważymy na
czynie. Przyrost na wadze odpowiada ilości nafty. Strata na wadze, 
zmniejszona o znalezioną cyfrę, daje nam ilość wody w mydle ba
danem.

Podczas destylacyi przechodzą również i kwasy tłuszczowe lot
ne, ale zawartość ich w tłuszczach jest tak nieznaczna, że można 
jej w zwykłych analizach technicznych nie brać pod uwagę. Wy
jątek stanowi olej kokosowy, który zawiera większą ilość kwasów 
lotnych. W takim wypadku pozostałość, po wyparowaniu eteru

Ni zważeniu, rozpuszczamy w alkoholu, mianujemy ługiem w obec

ności fenolftaleiny, z ilości zużytych cm* ługu obliczamy zawar
tość kwasu olejowego i odejmujemy od liczby, znalezionej pod
czas ważeniu.

6) K w a s y  t ł u s z c z o w e .  Sposób związku niemieckich wy
twórców mydła.

N
5 g mydła rozpuszczamy w wodzie i rozkładamy 50 cm8

kwasu siarkowego. Mieszaninę wykłócamy kilkakrotnie eterem 
naftowym (p. wrz. 65°) w rozdzielaczu, parujemy eter w temp. 
70° C. i suszymy w suszarce ogrzewanej wodą. O ile mydła są 
przygotowane z oleju kokosowego lub palmowego, temperatura 
podczas suszenia nie powinna przekraczać 55° C.

7) T ł u s z c z  n i e z m y d l o n y  i z w i ą z k i  n i e z m y d l a j ą -  
ce  s ię.  15—20*7 mydła rozpuszczamy w wodzie i wykłócamy 
w rozdzielaczu mieszaniną z równych części eterów naftowego 
i etylowego. Po oddzieleniu warstwy wodnej, przemywamy war
stwę eterową 50$-wym alkoholem, zlewamy do naczynia zważone
go, parujemy eter i ważymy. Przyrost na wadze odpowiada ilości 
tłuszczu niezmydlonego i związków niezmydlających się. Pozosta
łość po zważeniu zmydlamy ługiem alkoholowym, odpędzamy al
kohol, rozpuszczamy mydło w wodzie i wykłócamy mieszaniną 
eterów. Po odparowaniu eteru, pozostałość suszymy i ważymy. 
Przyrost na wadze daje nam ilość związków niezmydlających się.
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Różnica między pierwszem i drugiem określeniem odpowiada ilości 
tłuszczu niezmydlonego.

8) K w a s y  ż y w i c z n e  wykrywamy sposobem Liebermann- 
Storch’a. 2—3 g wysuszonych kwasów tłuszczowych rozpuszcza
my, unikając zbyt wysokiej temperatury, w 15—20 cm3 bezwodnika 
octowego, sączymy po ostudzeniu do probówki i wpuszczamy 
ostrożnie po ściance 2 krople kwasu siarkowego stężonego. W obec
ności żywicy występuje zabarwienie fioletowe.

Ilość żywicy w mydle oznaczamy sposobem Johna Laudin’a. 
2—3 g mieszaniny kwasów tłuszczowych i żywicznych, wydzielo
nych z mydła, rozpuszczamy w 25—30 cm3 alkoholu absolutnego 
i przepuszczamy suchy chlorowodór, chłodząc naczynie. Kwasy 
tłuszczowe zamieniają się w ester etylowy, a kwasy żywiczne pozo
stają niezmienione. Po godzinie mieszanina przestaje pochłaniać 
chlorowodór i kwasy tłuszczowe zbierają się na powierzchni pły
nu. Po 1/ 2 'g ° d z i n n e m  staniu zawartość kolbki rozpuszczamy 
w 100— 125 cm3 gorącej wody, zlewamy do rozdzielacza i wykłó
camy 50—75 cm3 eteru naftowego. Po oddzieleniu, warstwę etero
wą przemywamy wodą i dodajemy 0.5 g KOH w mieszaninie 
25 cm3 alkoholu i 50 cm3 wody, który strąca kwasy żywiczne. Wy
dzielone kwasy zbieramy na zważonym sączku, przemywamy, su
szymy i ważymy.

9) A l k a l i a  wo l n e .  Sposób P. Heermann’a. 5 —JO gr my
dła rozpuszczamy w 250 cm3 świeżo przegotowanej wody i doda
jemy 10— 15 cm3 zobojętnionego, w obecności fenolftaleiny, 30£-go 
chlorku barowego. Kwasy tłuszczowe i węglany łączą się z barem 
i tworzą związki nierozpuszczalne. Powstały osad odsączamy,

Nprzemywamy wodą i przesącz mianujemy kwasem solnym (fe- 

nolftaleina).
10) W ę g l a n y .  Sposób P. Heermann’a. 5 —10 g mydła roz

puszczamy w wodzie i wysalamy, nasycając roztwór chemicznie 
czystym obojętnym chlorkiem sodu Mydło wydzielone odsącza
my, przemywamy nasyconym roztworem chlorku sodu i przesącz

N
mianujemy kwasem w obecności oranźu metylowego. Po od

jęciu ilości cm3 zużytych do zobojętnienia alkalii wolnych, z róż
nicy obliczamy zawartość węglanu sodu.
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11. G l i c e r y n a .  Przesącz od kwasów tłuszczowych, w któ* 
rym określaliśmy alkalia, parujemy do konsystencyi syropu i łu 
gujemy mieszaniną alkoholowo-eterową. Po odpędzeniu roz
puszczalnika za pomocą destylacyi, dodajemy do pozostałości 
7—8 g bezwodnika octowego, około 3 g bezwodnego octanu sodu 
i ogrzewamy mieszaninę w ciągu 1 — V /2 godziny w kolbce z chłod
nicą zwrotną. Po ostudzeniu rozpuszczamy ciecz oleistą w 50 cm8 
wody, ogrzewając słabo (z chłodnicą), sączymy do kolbki objęto
ści 400—600 cm3 i przemywamy dokładnie sączek. Przesącz zobo
jętniamy dokładnie w obecności fenolftaleiny 2%-wym roztworem 
NaOH i dodajemy 25 cm3 10%-go ługu sodowego. Po 15-minutowem

Ngotowaniu mianujemy nadmiar ługu kwasem solnym. 1 cm3 

kwasu =  0.015845 g gliceryny.
12. C u k i e r .  Sposób F. Freyer’a. Niektóre gatunki mydła, 

t. zw. glicerynowego, nie zawierają zupełnie gliceryny, tylko cu
kier i alkohol.

Do oznaczenia cukru odważamy ilość, odpowiadającą 1/i cię
żaru normalnego (dla aparatu półcieniowego Schmidfa i Haensch’a 
16.28 gr), rozpuszczamy w kolbce pojemności 250 cm3 w 50—100 cw8 
wody, strącamy kwasy tłuszczowe 40 cm3 10%-go roztworu chlorku 
baru, dopełniamy do znaczka i sączymy. W przesączu oznaczamy 
cukier polarymetrycznie w rurce 200 mm.

13. C i ę ż a r  c z ą s t e c z k o w y  k w a s ó w  t ł u s z c z o w y c h .  
(Tab. XXVI). Oznaczenie ciężaru cząsteczkowego daje nam, do 
pewnego stopnia, możność stwierdzenia rodzaju tłuszczu, z które
go przygotowano mydło. 5 g mydła rozpuszczamy w mieszaninie 
ze 100 cm3 wody i 25 cm3 alkoholu i rozkładamy 10 cm3 kwasu 
siarkowego (1 :3  obj.). Wydzielone kwasy tłuszczowe wykłócamy 
mieszaniną z równych części eterów naftowego i etylowego i zle
wamy do kolbki zważonej. Po odpędzeniu eteru pozostałość roz
puszczamy w alkoholu i mianujemy w obecności fenolftaleiny 
N

alkoholowym roztworem KOH. Po zobojętnieniu kwasów,

kolbkę łączymy z chłodnicą i odpędzamy alkohol na kąpieli. 
W celu uniknięcia utleniającego działania powietrza, należy przez 
kolbkę przepuszczać strumień bezwodnika węglowego albo wo
doru. Po odpędzeniu alkoholu przerywamy dopływ gazu, łączy
my chłodnicę z pompką wodną, wytwarzamy ciśnienie lOOmw
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i ogrzewamy na wrzącej kąpieli w ciągu 1/2 godziny. Po ostudze
niu kolbki w eksykatorze, ważymy.

Z ilości otrzymanego mydła obliczamy ilość kwasów tłusz
czowych według wzoru:

x  =  f  — 0.01907 v ,

w którym x  oznacza kwasy tłuszczowe, 
f  „ wagę mydła,

Nv „ iłość cm% KOH, zużytych do mianowa

nia, a ciężar cząsteczkowy według wzoru:
2000 xM  — -----------

v

Ocena mydła.

Wartość mydła zależy głównie od zawartości kwasów tłusz
czowych. Dobre mydło sodowe wysalane, t. zw. ziarniste, powinno 
zawierać od 60 —66& kwasów tłuszczowych i od 5.6 do 8.6% alkalii 
związanych. Zawartość wody waha się od 27-34% , a w mydłach 
miękkich od 50-60% .

Mydła t. zw. klejowe należą do gatunku gorszego, zawierają 
zwykle więcej wody, całą ilość gliceryny zużytego do wyrobu 
tłuszczu i wszelkie zanieczyszczenia, znajdujące się w tłuszczu 
i w ługach.

Mydła miękkie, potasowe, t. zw. szare, zawierają zwykle mniej
szą ilość kwasów tłuszczowych i bywają obciążane krzemianami 
sodu i potasu, klejem, krochmalem i żywicą. Dobre mydło powin
no być obojętne, t. j. nie zawierać wolnego ługu

Środki kosm etyczne.
125) Do tej grupy zaliczamy wszelkie środki, służące do 

pielęgnowania, oczyszczania i farbowania skóry, włosów i jamy 
ustnej.

Wszystkie tego rodzaju środki nie powinny zawierać związ
ków szkodliwych dla zdrowia, tak mineralnego, jak i organiczne
go pochodzenia.

Prawodawstwo niemieckie zalicza do środków szkodliwych 
związki:- antymonu, arsenu, baru, chromu, cynku, cyny, kadmu,
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miedzi, rtęci i uranu, za wyjątkiem: siarczanu baru, siarczku cyn
ku, tlenków chromu, cynku i cyny, siarczku kadmu i cynobru.

Ze związków organicznych niedopuszczalne są: guma-gutti, 
koralina i kwas pikrynowy.

Sposób badania środków kosmetycznych zależy od własno
ści takowego. Przedewszystkiem należy się przekonać, czy bada
na próba jest pochodzenia organicznego, mineralnego lub też mie
szaniną związków jednych i drugich. Spalając niewielką ilość 
próby, możemy do pewnego stopnia stwierdzić, z jakimi związka
mi mamy do czynienia: tłuszcze palą się jasnym, kopcącym pło
mieniem, krochmal i cukier, spalając się, zwiększają w znacznym 
stopniu swoją objętość i wydzielają zapach karmelu, z ilości pozo
stałego popiołu możemy sądzić o stosunku, w jakim się znajdują 
związki organiczne i mineralne.

O ile próby przedwstępne wykazały obecność tłuszczów, to 
należy je usunąć, ługując próbę eterem, a następnie wodą. Do 
wody przechodzi cukier, dekstryna, guma arabska, gliceryna i sole. 
Obecność cukru możemy wykryć za pomocą polarymetru, dek
strynę i gumę, strącając je ze stężonego roztworu wodnego 
alkoholem. Pozostałość nierozpuszczalną w wodzie ogrzewamy 
z alkoholem, do którego przechodzą niektóre związki organiczne. 
Część, nierozpuszczalna w alkoholu, może zawierać krochmal, 
który wykrywamy za pomocą roztworu jodu, i związki mineralne, 
które badamy sposobami zwykłymi.

Płyny do pielęgnowania włosów są to przeważnie wodne 
albo alkoholowe roztwory mydła, węglanu potasu lub amonu z do
mieszką środków odkażających, jak kwas salicylowy, rezorcyna, 
ciał zapachowych i barwników.

Płyny do płukania ust zawierają najczęściej tymol, mentol, 
albo olejek miętowy i kwas salicylowy w roztworze alkoholowym.

Pudry są mieszaniną krochmalu, różnego pochodzenia, talku 
i zasadowego azotanu bismutu, z dodatkiem barwnika żółtego 
lub różowego.

Kremy do pielęgnowania skóry składają się z mieszaniny 
tłuszczów, gliceryny, tragantu z domieszką związków mineralnych 
(tlenek cynku, zasadowy azotan bismutu) lub bez nich.

Farby do włosów zawierają: prócz związków miedzi i oło
wiu, związki organiczne również szkodliwe, jak: pyrogallol, para-
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fenylenodwuaminę, metol, para-aminofenol i t. p. łatwo utlenia
jące się zasady.

W celu wykrycia powyższych związków, zakwaszamy płyn 
badany i wykłócamy go eterem, pozostałość po odparowaniu 
eteru rozpuszczamy w wodzie i otrzymany roztwór badamy według 
Cerbeland’a w sposób następujący. Do 5 cm3 płynu dolewamy 
5 kropel wody Javell’a i 1 kroplę 10#-go kwasu solnego, przy czem 
para-fenylenodwuamina zabarwia czasowo płyn na kolor szma
ragdowy, dwuaminofenol na trwały malinowy, pyrogallol na żółto- 
brunatny, kwas galasowy na ciemno-czerwony albo czarny.

Do środków nieszkodliwych należy „Eugatol", sól sodowa 
sulfokwasu para-fenylenodwuaminy. W celu wykrycia „Eugatolu" 
rozcieńczamy go stokrotnie, zakwaszamy słabo kwasem solnym 
i dodajemy chlorku żelazowego i wody karbolowej — niebieskie 
zabarwienie stwierdza obecność powyższego związku; para-feny
lenodwuamina daje zabarwienie słabe, brunatno-czerwone.

Barwniki wykrywamy i określamy sposobami, podanymi przy 
sokach i przetworach z ciasta.

Wobec wielkiej ilości i różnorodnego składu środków kosme
tycznych, jest rzeczą niemożliwą podanie sposobu badania, ogól
nego dla wszystkich tego rodzaju środków. Posługując się wyżej 
wymienionemi wskazówkami, możemy z łatwością dokonać rozbio
ru jakościowego produktu badanego. O ile chodzi o zbadanie ilo
ściowe, to w poszczególnym wypadku należy opracować sposób, 
zależny od wyników badania jakościowego.

T k a n i n y .
126) Badanie chemiczne tkanin ogranicza się do stwierdze

nia obecności szkodliwych związków, wchodzących w skład barw
ników, apretury, zapraw, jak również pochodzenia przędzy. Do 
związków szkodliwych, mogących wchodzić w skład barwników, 
prawodawstwo niemieckie zalicza tylko rozpuszczalne związ
ki arsenu.

W celu ich wykrycia ługujemy 30 g drobno pokrajanej tka
niny w ciągu 3—4 godzin wodą destylowaną w temp. 70—80° i są
czymy. Po przemyciu osadu, przesącz stężamy do 25 cm3, doda
jemy 5 cm3 kwasu siarkowego stężonego i badamy otrzymany 
płyn w przyrządzie Marsch’a na obecność arsenu.
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Do ilościowego oznaczenia arsenu służy, według § 7 nie
mieckiego prawa o farbach, następujący sposób.

Do retorty (ze szkła potasowego) z tubusem i szyjką, wyciąg
niętą i zgiętą pod kątem tępym, wkładamy drobno pokrajany ma- 
teryał o wiadomej powierzchni i zalewamy 100 cm3 HC1 o c. wł.
1.19. Koniec retorty łączymy za pomocą rurki kauczukowej 
z chłodnicą Liebig'a. Za odbieralnik służy flaszka W ulfa o dwóch 
tubusach, z których' jeden jest szczelnie połączony z chłodnicą, 
a drugi z rurką Peligofa. Flaszka Wulfa zawiera 200 cm3 wody, 
rurka Peligofa jest również w swej dolnej części napełniona wodą. 
Po upływie godziny wlewamy do retorty 5 cm3 nasyconego na 
zimno roztworu krystalicznego chlorku żelazawego i ogrzewamy 
retortę. Gdy część płynu przedestyluje, chłodzimy retortę, dole
wamy 50 cm3 kwasu solnego i powtarzamy destylacyę.

Zawartość odbieralnika i rurki Peligofa łączymy, rozcieńcza
my wodą destylowaną do 600—-700 cm3, ogrzewamy i przepusz
czamy siarkowodór.

Po 12 godzinach sączymy otrzymany osad przez warstwę 
asbestu, znajdującą się w lejku, zaopatrzonym w dolnej swej czę
ści w kranik. Po przemyciu osadu, kranik zamykamy i zalewamy 
osad kilkoma cm3 mieszaniny bromu i kwasu solnego. Po 1f2-go- 
dzinnem staniu spuszczamy płyn do kolbki i przemywamy osad 
kwasem solnym o c. wł. 1.19.

Zawartość kolbki mieszamy z nadmiarem chlorku żelazawe
go, wlewamy do retorty i destylujemy w sposób powyższy.

Otrzymany destylat, zwykle bezbarwny, rozcieńczamy wodą 
do 700 cm3, przepuszczamy siarkowodór, sączymy po 12 godzi
nach siarczek arsenu przez sączek zważony, przemywamy go kwa
sem solnym, wodą i alkoholem, suszymy w temp. 110°. Wysuszo
ny osad przemywamy alkoholem absolutnym, siarczkiem węgla, 
jeszcze raz alkoholem, suszymy w temp. 110° i ważymy. Z ilości 
otrzymanego siarczku obliczamy zawartość arsenu i przeliczamy 
ją na 100 cm3 tkaniny. Zawartość ta nie powinna przekraczać 2 mg.

Zapraw y i apretury*
Do zapraw, t. j. środków, utrwalających barwnik na włóknie, 

hywają używane: tanina, emetyk, szczawian antymonowo-potaso- 
wy, szczawian cyny, chlorek cyny, octan żelaza, siarczan żelaza
wy, ałun, sole chromowe i t. p.
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W skład apretur, których zawartość w dobrych towarach nie 
powinna przekraczać 20$, wchodzą: środki usztywniające: skrobia, 
tragant, dekstryna, klej i guma arabska.

Środki zmiękczające: tłuszcze, wosk, mydło, gliceryna i sole 
cynku, wapnia i magnezu.

Środki obciążające, jak: kaolina,. gips, szpat ciężki, siarczany 
sodu i magnezu.

W celu wykrycia składowych części apretury i zaprawy, łu
gujemy badany materyał eterem, do którego przechodzą tłuszcze. 
Alkoholowy wyciąg, badamy na obecność wosku, żywicy, mydła 
i gliceryny. W wodnym wyciągu wykrywamy dekstrynę, gumę, 
klej, cukier i mineralne związki rozpuszczalne. Materyał wyługo
wany powyższymi płynami badamy na obecność krochmalu (roz
tworem jodu), następnie spopielamy i otrzymany popiół badamy 
zwykłymi sposobami na obecność wyżej wymienionych związków 
mineralnych.

Pochodzenie przędzy.
Pochodzenie przędzy możemy stwierdzić na drodze chemicznej 

na podstawie zachowania się jej względem różnych odczynników.
Według P i n c h o n ’a poszczególne rodzaje włókna zachowu

ją się w następujący sposób:

£o-oo<Sl
03

Chlorek cynku roz
puszcza na zimno 
wszystko.

Chlorek cynku roz
puszcza tylko część.

Chlorek cynku nie 
rozpuszcza nic.

Po dodaniu octanu ołowiu roz
twór nie zabarwia się na ko
lor czarny.

Część rozpuszcz. nie zabarwia 
sie od octanu ołowiu, część 
nierozpuszcz. czernieje.

Masa zabarwia się na czarno 
od octanu ołowiu

Woda chlorowa lub amoniak barwią włókno na 
kolor czerwono-brunatny.

Fuksyna barwi trwale.
Jod z H2S 0 4 na kolor żółty.

Ług potasowy barwi na żółto. 
Jod z H2S 0 4 na niebiesko. 
Zabarwienie od fuksyny wymywa 

się. Ług potasowy nie barwi

Woda chlorowa 
i amoniak nie 
barwią.

)
Jedwab.

|  Jedwab 
j i wełna.

Wełna.

Konopie
N ow o

zelandzkie.

Konopie.

Len.

Bawełna.

Podr. prod. spoż.
9
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Octan ołowiu 
czerni częśc.

Octan ołowiu 
nie czerni.

Ług potasowy rozpuszcza czę
ściowo pozostałość od dzia
łania chlorkiem cynku. Nie
rozpuszczalne włókna roz
puszczają się w amoniakal
nym roztworze tlenku miedzi.

Kwas pikrynowy barwi część 
na kolor żółty, reszta bez
barwna.

Kwas azotowy barwi część na żółto, część pozo
staje niezabarwiona.

Wełna, 
jedwab 

i bawełna.

Jedwab 
i bawełna.

Wełna 
i bawełna.

O z n a c z e n ie  ilo ś c io w e  b a w e łn y  w  p r z ę d z y  w e łn ia n e j.

Sposób niemieckiej rady związkowej.

W zlewce litrowej zalewamy 5 g próby 200 cm3 10^-wego łu
gu sodowego, ogrzewamy małym płomieniem do wrzenia (w ciągu 
20 minut) i utrzymujemy je w ciągu dalszych 15 minut. Po upły
wie tego czasu wełna rozpuszcza się zupełnie.

Otrzymany płyn sączymy przez warstwę asbestu, znajdującą 
się w tygielku GoocłTa, suszymy w nizkiej temperaturze, studzimy 
tygielek na powietrzu i ważymy. Przyrost na wadze odpowiada 
zawartości bawełny w przędzy.

O ile przędza jest apreturowana, to działamy na nią uprzed
nio 3'^-wym kwasem solnym i przemywamy do zniknięcia oddzia
ływania kwaśnego.

O d ró ż n ia n ie  je d w a b iu  n a tu ra ln e g o  od  s z tu c zn e g o .

Według Hanausek’a odróżniamy następujące rodzaje jedwa
biu sztucznego:

Jedwab kolodiumowy z nitrocelulozy (Chardonnet, Vivier, 
Lehner).

Jedwab z celulozy, rozpuszczonej w amoniakalnym tlenku 
miedzi (Langhaus, Pauly, Despaissis).

Jedwab z wiskozy — ksantogenianu celulozy (Stearn).
Jedwab z octanu celulozy (Donnersmarck, Lederer, Fabriąue 

de produits chimiąues Flora).
Jedwab z żelatyny (Miller, Hummel, Bernstein).
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Określenie zawartości azotu daje nam możność odróżnienia 
jedwabiu naturalnego i przygotowanego z żelatyny, od jedwa
biu, wyrabianego z celulozy, który zawiera bardzo mało azotu, 
od 0.07 do 0.15$, podczas, gdy zawartość azotu w dwóch pierw
szych rodzajach wynosi 16— 17$.

Na niżej podanej tablicy zestawione są reakcye chemiczne 
poszczególnych rodzajów według Hariausek’a, M. Duyk’a, D. Szer- 
baczewa, M. Leidsdorf a i C. G. Schwalbe.

Odczynnik Jedwab
naturalny

Jedwab 
z żelatyny

Jedwab 
z celulozy

Jedwab 
z wiskozy

Jedwab 
z kolodium

2% ług sodo
wy (goto
wać).

rozpuszcza się 
łatwo.

bez zmiany. bez zmiany. bez. zmiany.

40°/o ług po
tasowy.

rozpuszcza się rozpuszcza się
i

nie rozpusz- jak poprzedni jak poprzedni 
cza się, pęcz
nieje.

H2S 0 4 stężo
ny.

rozpuszcza się'pęcznieje, ale 
na zimno, j się nie roz- 

1 puszcza.

pęcznieje, 
rozpuszcza się 

po ogrzaniu.

rozpuszcza się jak poprzedni 
szybko.

H N 03 roz
cieńczony 
(ogrzewać).

zabarwia się 
żółto.

jak poprzedni bez zmiany bez zmiany. bez zmiany.

Roztwór dwu- 
fenylo-ami-
ny-

zabarwia się 
brunatno.

zabarwia się 
brunatno.

zabarwia się 
brunatno.

zabarwia się 
jasno-żółto.

zabarwia się 
niebiesko.

Jod w roztwo
rze jodku 
potasu.

zabarwia się 
żółto.

zabarwia się 
brunatno.

zabarwia się 
czerwono, 
albo fioleto
wo.

zabarwia się 
czerwono, 
brunatno, 
fioletowo.

zabarwia się 
niebiesko.

Miliona. żółto-czerwo-
no.

jak poprzednijbez zmiany. bez zmiany. bez zmiany.

Alkaliczny 
glicerynowy 
roztwór mie
dzi.

rozpuszcza się rozpuszcza się bez zmiany, 
w temp. 80'’. pod wpły

wem goto- | 
wania.

bez zmiany. bez zmiany.

Amoniakalny 
roztwór tlen
ku miedzi.

bez zmiany. bez zmiany. rozpuszcza się rozpuszcza się rozpuszcza się

i
! i
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127) Przystępując do badania resztek pokarmowych, wydzie
lin, zawartości żołądka i t. p. na obecność trucizn, należy przede- 
wszystkiem zwrócić uwagę na następujące punkty:

1) O d d z i a ł y w a n i e :  mocno-kwaśne wskazuje na obec
ność kwasów, mocno alkaliczne — na obecność alkalii, o ile 
proces gnicia nie jest zbyt daleko posunięty.

2) Z a p a c h :  fosforu, cyanowodoru, chloroformu, fenoli i in
nych związków lotnych.

3) Z a b a r w i e n i e :  żółte (kwas pikrynowy, związki chromo
we), czerwone (minia, tlenek i jodek rtęci), zielone (związki mie
dzi, tlenek chromu), niebieskie (związki cyanowe, indygo), czarne 
(tlenek miedzi, siarczki: ołowiu, miedzi, rtęci).

4) C i a ł a  o b c e :  cząsteczki czarne błyszczące— arsen; bia
łe — kwas arsenowy.

B a d a n ie  p rz e d w s tę p n e .

Część badanego, rozdrobnionego materyału dializujemy wcią
gu 24 godzin, zmieniając kilkakrotnie wodę. Wyciągi wodne mie
szamy, parujemy i ze stężonym roztworem przerabiamy następu
jące próby:

1) Część płynu poddajemy działaniu siarkowodoru (metale).
2) Roztwór fioletu metylowego rozcieńczamy do takiego 

stopnia, żeby otrzymać słabo fioletowe zabarwienie i wlewamy do 
dwóch probówek, następnie dolewamy do jednej z nich badanego 
płynu, a do drugiej jednakową ilość wody destylowanej. Kwasy 
mineralne zmieniają kolor fioletowy iia niebieski, zielony wreszcie 
na żółty.

3) Część płynu zakwaszamy kwasem solnym i dodajemy 
chlorku żelazowego; w obecności kwasu mekonowego (opium) wy
stępuje zabarwienie brunatne albo ciemno-czerwone.

B a d a n ie  n a  fo s fó r .

W małej kolbce Erlenmeyer’a zalewamy część rozdrobnionej 
próby taką ilością wody, ażeby otrzymać rzadką papkę i zatyka
my szyjkę korkiem, do którego przymocowujemy dwa paski bibu
ły, z których jeden jest zwilżony roztworem azotanu srebra, drugi

B a d a n i e  n a  t r u c i z n y .
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roztworem octanu ołowiu. Po 24-godzinnem staniu w miejscu 
ciemnem, badamy paski. Jeżeli pasek nasycony azotanem srebra 
nie zmienił się, to fosforu niema; jeżeli sczerniał, a drugi pozostał 
bez zmiany, to pierwszy pasek Wkładamy do wody królewskiej, 
rozcieńczamy wodą, sączymy i parujemy. Pozostałość rozpuszcza
my w kropli wody i dodajemy 2 krople molibdenianu amonu. 
Żółte zabarwienie i żółty krystaliczny osad wskazują na obec
ność fosforu.

B a d a n ie  n a  a rse n .

O ile podczas badania materyału znaleziono podejrzane czą
steczki, to wybieramy kilka z nich, wkładamy do rurki ze szkła tru- 
dnotopliwego, wyciągniętej z jednej strony i zatopionej, wsuwamy 
kawałek świeżo przepalonego węgla drzewnego i ogrzewamy go. 
Gdy węgiel się rozżarzy, ogrzewamy część rurki, w której znajdują 
się cząsteczki podejrzane. W obecności arsenu powstaje w chłod
nej części rurki ciemny nalot i wyczuwamy zapach czosnku.

B a d a n ie  n a  c y a n .

Do dwóch małych kolbek Erlenmayer’a wkładamy niewielkie 
ilości badanej próby, zakwaszamy je i zatykamy korkami. Do je
dnego korka umocowujemy pasek bibuły, nasycony roztworem 
siarczanu miedzi i nalewki gwajakowej, do drugiego — pasek bibu
ły, nasycony roztworem ftalofenonu. O ile papierki nie zmienią 
koloru, to związków cyanowych, łatwo rozpadających się, niema. 
W obecności cyanu papierek pierwszy zabarwia się na kolor nie
bieski, a drugi na kolor czerwony.

B a d a n ie  g łó w n e .

O ile rozporządzamy znaczną ilością materyału, to dzielimy 
ją na cztery mniej więcej równe części, z których jedna służy jako 
próba zapasowa. Trzy pozostałe części badamy (po uprzedniem 
zważeniu) na: 1) związki lotne, 2) nielotne, między którymi mo
gą być i alkaloidy, 3) związki pochodzenia mineralnego. Jeżeli 
dostarczona próba jest zbyt mała, to wykonywamy wszystkie okre
ślenia w całej próbie w wyżej wymienionym porządku.

Z w ią z k i  lo tn e .

Część dostarczonej próby zakwaszamy i destylujemy; do de
stylatu przechodzą: fosfor, cyan, chloroform, alkohole metylowy
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i etylowy, aldehydy, aceton, nitrobenzol, fenole i wreszcie wolny 
jod i brom.

Badanie na obecność wyżej wymienionych związków odby
wa się w następujący sposób (M i t sc h e r 1 i c h ’a).

Odważoną, dobrze rozdrobnioną próbę, wkładamy do kolbki, 
zalewamy taką ilością wody, żeby otrzymać rzadką papkę, i za
kwaszamy kwasem winnym. Kolbkę zatykamy korkiem o jednym 
otworze, przez który przechodzi dość długa rurka, zgięta dwukrot
nie pod kątem prostym. Koniec rurki łączymy z chłodnicą piono
wą, pod którą ustawiamy niewielką kolbkę, służącą jako odbieral
nik. Po zestawieniu przyrządu w ciemnym pokoju, ogrzewamy 
kolbkę niewielkim płomieniem w celu uniknięcia przerzucania 
płynu, i badamy, czy przechodząca przez rurkę i chłodnicę para 
nieiświeci. Świecenie jest dowodem obecności fosforu żółtego, prze
ciwnie brak tego zjawiska nie jest dowodem jego nieobecności, po
nieważ niektóre związki, jak alkohol, eter, chloroform, terpentyna 
i fenole, hamują świecenie, które się zjawia dopiero wtedy, gdy 
wyżej wymienione ciała przejdą do destylatu. Sole rtęci uniemożli
wiają zjawisko świecenia. W takim wypadku parujemy część de
stylatu z bromem, wodą chlorową lub kwasem azotowym na ką
pieli, pozostałość badamy na obecność kwasu fosforowego molib- 
denianem, albo mieszaniną magnezyową.

Cy a n .  Z częścią destylatu powtarzamy próbę przedwstępną. 
Drugą część alkalizujemy ługiem, dodajemy siarczanu żelazawego, 
skłócamy mocno, zakwaszamy i dodajemy chlorku żelazowego, 
Niebiesko- zielonkawe, albo niebieskie zabarwienie wskazują na 
obecność związków cyanowych.*

C h l o r o f o r m .  Obecność jego w destylacie możemy wykryć 
po zapachu. Pod wpływem ogrzewania z niewielką ilością aniliny 
i ługu potasowego występuje zapach izonitrilu.

A l k o h o l  m e t y l o w y  i e t y l o w y .  Do destylatu dodaje
my trochę jodu i ługu potasowego do odbarwienia płynu. W obec
ności alkoholu tworzy się, po słabem ogrzaniu mieszaniny, 
jodoform.

A c e t o n  wykrywamy za pomocą nitroprusydku sodu we
dług sposobu, podanego przy badaniu wódek.

N i t r o b e n z o l  poznajemy po zapachu. O ile obecność jego 
zostanie w ten sposób stwierdzona, to destylat wykłócamy eterem 
i pozostałość, po odparowaniu eteru, redukujemy pyłkiem cynko
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wym i kwasem solnym. Po 7 ;rgodzinnem staniu próbę alkalizu 
jemy i wykłócamy eterem powstałą anilinę.

F e n o l e .  Do destylatu dodajemy bardzo rozcieńczonego roz
tworu chlorku żelazowego: w obecności fenoli występuje niebie
skie, zielone albo fioletowe zabarwienie. Kwas salicylowy daje 
podobne zabarwienie. W celu odróżnienia go od fenoli, wykłócamy 
destylat eterem, a warstwę eterową roztworem dwuwęglanu sodu. 
W roztworze dwuwęglanu możemy, po zakwaszeniu, wykryć kwas 
salicylowy chlorkiem żelazowym.

Z w ią z k i  n ie lo tn e  (a lk a lo id y ,  k w a s y  o rg a n ic z n e  i  t. p .).

Część, przeznaczoną do badania na powyższe związki, albo, 
o ile materyału jest zbyt mało, pozostałość od destylacyi paruje
my na kąpieli wodnej w temperaturze nie przekraczającej 60° do 
konsystencyi syropu. Aby zapobiedz rozkładowi niektórych związ
ków, lepiej jest przeprowadzić destylacyę pod ciśnieniem zmniej- 
szonem. Oddziaływanie próby powinno być słabo kwaśne, więc 
o ile jest alkaliczne, to. zakwaszamy ją słabo kwasem siarkowym, 
w przeciwnym razie zobojętniamy nadmiar kwasu roztworem sody 
albo wodorotlenku sodu. Otrzymany syrop ogrzewamy z trzykrot
ną ilością 96%-go alkoholu w kolbce z chłodnicą zwrotną w ciągu 
kilku godzin na kąpieli wodnej w temperaturze, nie przekraczają
cej 60°. Alkohol zlewamy, pozostałość w kolbce zalewamy świe
żym alkoholem i ogrzewamy w dalszym ciągu. Wyciągi alkoholo
we łączymy i parujemy na kąpieli wodnej do konsystencyi syropu. 
Pozostałość zalewamy wodą, mieszamy dokładnie i mętny płyn 
sączymy przez zwilżony sączek. Na sączku mogą się znajdować 
niektóre związki, nierozpuszczalne w wodzie, i dlatego należy są
czek zachować do dalszych badań. Przesącz parujemy do konsy
stencyi syropu, mieszamy go z 96%-wym alkoholem i sączymy. 
Zabieg ten powtarzamy dotąd, aż otrzymany syrop przestanie da
wać zmętnienie pod wpływem alkoholu. Oczyszczoną w powyższy 
sposób pozostałość rozpuszczamy w 30 m 3 wody.

R ó ż n ic z k o w a n ie  a lk a lo id ó w .

Sposób Stass-Otto i Dragendorffa w modyfikacyi Gadamer’a.

1) Otrzymany w powyższy sposób płyn wykłócamy w roz
dzielaczu czterokrotnie 30-ma cm3 eteru i wyciągi łączymy.
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2) Pozostały płyn wodny wykłócamy czterokrotnie chloro
formem, zawierającym 10% alkoholu i łączymy wyciągi.

3) W celu usunięcia chloroformu wykłócamy wodny roz
twór eterem naftowym, alkalizujemy ługiem i wykłócamy 
eterem.

4) Po oddzieleniu warstwy eterowej, pozostałość wykłócamy 
chloroformem.

5) Pozostałość od chloroformu zakwaszamy, nasycamy dwu
węglanem sodu i wykłócamy chloroformem.

6) Roztwór wodny nasycamy chlorkiem sodu i siarczanem 
amonu i wykłócamy chloroformem.

7) Pozostałość wodną mieszamy z piaskiem, suszymy i wy
ciągamy eterem w przyrządzie Soxhlet’a.

8) Zawartość sączka, otrzymaną podczas oczyszczania pró
by, rozcieramy z kwasem siarkowym i ługujemy alkoholem.

Wszystkie, w powyższy sposób otrzymane, wyciągi (eterowy 
i chloroformowy, po uprzedniem odwodnieniu bezwodnym siar
czanem sodu) parujemy w miseczkach. Otrzymane pozostałości 
zawierają zwykle domieszki i wymagają oczyszczenia.

O czyszczanie pozostałości.

A. Z roztworu kwaśnego.

Pozostałość ogrzewamy z niewielką ilością wody.
1) O ile nastąpi zupełne, albo prawie zupełne rozpuszczenie 

osadu, to oczyszczamy go, o ile ilość na to pozwala, za pomocą 
krystalizacyi, w przeciwnym razie wykłócamy odpowiednim roz
puszczalnikiem (eter, chloroform).

2) O ile osad się nie rozpuszcza, to część jego alkalizujemy 
kroplą ługu.

a) Jeżeli osad, po dodaniu ługu, rozpuszcza się z łatwością, 
to przy wyraźnie kwaśnym odczynie osadu mogą się znajdować: 
kwasy organiczne, przy słabo kwaśnym albo obojętnym: fenole, 
weronal. Roztwór wykłócamy z rozpuszczalnikiem pierwotnym.

b) Jeżeli rozpuszczenie nastąpi dopiero po ogrzaniu, to pró
bę zakwaszamy. Stopniowe tworzenie się osadu wskazuje na
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obecność ciał o własnościach laktonów; prócz nich mogą się znaj
dować santonina, pikrotoksyna i kantarydyna. W tym wypadku 
próbę rozpuszczamy w wodzie gorącej i wykłócamy chloroformem.

3) Drugą część osadu, nierozpuszczalnego w wodzie, zakwa
szamy kwasem siarkowym rozcieńczonym. Jeżeli osad się rozpuści 
z wyjątkiem nieznacznej pozostałości, to roztwór sączymy, zobo
jętniamy dwuwęglanem sodu i wykłócamy tym rozpuszczalnikiem, 
z którego otrzymaliśmy dany osad.

B. Z roztworu alkalicznego.

Osad, przeważnie nierozpuszczalny w wodzie, rozpuszcza- • 
my, dodając kilka kropel kwasu solnego, wykłócamy chloro
formem, alkalizujemy i wykłócamy powtórnie chloroformem. 
Otrzymany, po odparowaniu chloroformu, osad jest zwykle do
statecznie czysty.

I .  B a d a n ie  o s a d ó w .

Osad, nierozpuszczalny w wodzie, otrzymany z wyciągu 
alkoholowego.

a) Częścią osadu smarujemy skórę. Zaczerwienienie, lub two
rzenie się pęcherzyków wskazują na obecność oleju krotonowego, 
kantarydyny, lub kamfory.

b) Pozostałą część gotujemy z wodą, sączymy i stężamy 
wodny roztwór. Tworzące się po ostygnięciu kryształy mogą wska
zywać na sulfonal, salol, anilidy.

c) Część, nierozpuszczalną w wodzie, mieszamy z alkoholem. 
Jeżeli pozostałość ma wygląd tłuszczu i rozpuszcza się na zimno 
w alkoholu, to mamy do czynienia z olejem rycinowym.

I I .  W y c ią g  e t e r o w y  z  r o z t w o r u  k w a ś n e g o .

Pozostałość może zawierać kwasy, fenole, sporysz, sulfonal 
i inne środki lecznicze.

1) K w a s  s z c z a w i o w y  tworzy z solami wapnia osad, nie
rozpuszczalny w amoniaku, rozpuszczalny w kwasie solnym.
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2) Kw a s  m l e c z n y  daje reakcyę Uffelmann’a — zabarwia 
fioletową mieszaninę wody karbolowej z chlorkiem żelazowym na 
kolor kanarkowo-żółty.

3) K w a s  p i k r y n o w y  zabarwia skórę na żółto i strąca 
białko z roztworów.

4) F e n o l e  dają barwne reakcye z chlorkiem żelazowym.
5) S p o r y s z .  Roztwór eterowy, skłócony z nasyconym roz

tworem dwuwęglanu sodu, zabarwia ten ostatni na kolor czerwono- 
fioletowy.

6) W e r o n a l .  Odczynnik Millon’a wywołuje w roztworach 
stężonych biały osad galaretowaty, rozpuszczalny w nadmiarze od
czynnika.

I I I .  W y o ią g  c h lo r o fo r m o w y  z  r o z t w o r u  k w a ś n e g o .

W pozostałości po wyparowaniu chloroformu mogą się znaj
dować: D i g i t a l i n a ,  Ko f e i n a ,  T e o b r o m i n ą ,  H y d r a s t y n a ,  
N a r k o t y n a ,  P a p a w e r y n a  i W e r a t r y n a .

Badanie osadu z powyższego wyciągu odbywa się w nastę
pujący sposób: na szereg szkiełek zegarkowych, ogrzanych do 30° C, 
puszczamy po parę kropel roztworu chloroformowego. Brak osadu, 
po wyparowaniu chloroformu, wskazuje na nieobecność wyżej wy
mienionych związków. O ile, po wyparowaniu rozpuszczalnika, 
okaże się mniejszy, lub większy osad, to zawartość jednego szkieł
ka rozpuszczamy w kilku kroplach wody (przy wyciągach z roz
tworów alkalicznych po uprzedniem zakwaszeniu słabym kwasem 
solnym) i dodajemy kilka kropel roztworu taniny, odczynnika 
Sonnenschein’a albo odczynnika Dragendorffa (patrz dział „Od- 
czynniki1*). O ile po dodaniu jednego z powyższych odczynników 
utworzy się osad, to jest wszelkie prawdopodobieństwo, że mamy 
do czynienia z jednym z wyżej wymienionych alkaloidów. W ta
kim wypadku do pozostałych szkiełek wlewamy po parę kropel 
odczynników odpowiednich i obserwujemy zmiany zachodzące 
w zabarwieniu osadu według niżej podanej tablicy: (Gadamer’a).
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Alkaloid h 2s o 4
stężony

Odczynnik
Erdmann'a

Odczynnik
Fróhde’go

HNO,
stężony

Odczynnik
Mandelin’a

Digitalina czerwono-
brunatne,
następnie
wiśniowe

czerwono-
brunatne,

brunatno-
czarne

jasno- 
brunatne i

1

—

Hydrastyna bez barwy, 
po ogrzan. 

fioletowe

żółte zielone, stop
niowo bru

natnieje

czerwono-
żółte

ceglaste

Narkotyna zielonkawo- 
żółte, później 
żółto- czerwo

ne

czerwone niebieskawo- 
zielone w koń

cu czerwo
nawe

żółta karminowe

Papaweryna bez barwy, ciemno zielone, po czerwone niebiesko-
po ogrzan 
słabo fiolet.

czerwone, ogrzaniu
niebieskie

żółte, ceglaste zielonc

Weratryna żółte, oranżo- jak z H2S 0 4 
we, karmin, j

j a k  z  H 2S O j żółta

|

Jeżeli powyższe próby dają wyniki dodatnie, to przerabiamy 
reakcye specyalne.

T e o b r o m i n y  i k o f e i n y  nie można zaliczyć do alkaloi
dów. Ogólne odczynniki na alkaloidy tworzą osady tylko w roz
tworach bardzo stężonych. Barwne reakcye nie występują. W celu 
wykrycia powyższych związków, zalewamy osad na szkiełku wodą 
chlorową i parujemy do sucha (otrzymuje się żółto-czerwone za
barwienie). Szkiełko z osadem pokrywamy drugiem szkiełkiem, 
zwilżonem amoniakiem, przyczem występuje czerwono-fioletowe, 
albo purpurowe zabarwienie.

D i g i t a l  i na.  Wodny roztwór, ogrzewany z kilkoma kropla
mi kwasu fosforomolibdenowego, zabarwia się na zielono, a po do
daniu amoniaku na niebiesko.

H y d r a s t y n a .  Do roztworu w rozcieńczonym kwasie siar
kowym dodajemy jedną kroplę słabego rozczynu nadmanganianu 
potasu: niebieska fluorescencya.

N a r k o t y n a .  Osad ogrzewamy z kwasem siarkowym stężo
nym do pojawienia się pary: żółte zabarwienie roztworu przecho
dzi w czerwono-żółte i wreszcie, zaczynając od brzegu, w czerwono- 
fioletowe.

P a p a w e r y n a ,  ogrzewana z kwasem siarkowym stężo
nym, zawierającym w 10 cm3 1 kroplę chlorku żelazowego, 
daje zabarwienie niebieskie, przechodzące w czerwone.
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W e r a t r y n a .  Roztwór w kwasie azotowym parujemy na ką
pieli i pozostałość zwilżamy roztworem alkoholowym KOH, przy- 
czem występuje zabarwienie fioletowe, albo oranżowe. Żółty roz
twór w kwasie siarkowym zabarwia się od wody bromowej na 
kolor purpurowy.

I V .  W y c ią g  e t e ro w y  z  r o z t w o r u  a lk a lic z n e g o  

(N a O H ) .

W wyciągu tym mogą się znajdować: Atropina, Berberyna, 
Brucyna, Alkaloidy kory chinowej, Kokaina, Kodeina, Koniina, 
Emetyna, Hyoscyamina, Nikotyna, Strychnina.

Na poniższej tablicy są zestawione barwne reakcye alkaloi
dów wyżej wymienionych.

Alkaloid
h 2s o 4
stężony

Odczynnik
Erdmann’a

Odczynnik 
F rób de’go

H N 03
stężony

Uwagi

Atropina — nie daje barw
nych reakcyi

Berberyna oliwkowe, pó- oliwkowe, 
źniej żółte żółto-brunat- 

ne.

brudno-ziele-
ne

czerwono-
brunatne

mało charak
terystyczna

Brucyna bez barwy czerwone, pó
źniej żółte

czerwone, pó- czerwone, 
źniej żółte oranżowe, 

żółte.
1-1

Kokaina — — — — reakcye spe- 
cyalne niżej

Kodeina bez barwy, 
po ogrz. 
czerwonawe

bez barwy, 
po ogrz. 
niebieskie

źółto-zielone, 
później nie
bieskie

żółte

Koniina _ żółte - -

Emetyna brunatne zielonkawo-
brunatne

brunatne żółte, oranżo 
we

—

Hyoscyamina — — — purpurowe —

Strychnina — — — żółtawe —

A t r o p i n a .  Osad, wyparowany z kwasem azotowym dymią
cym i zalany niewielką ilością alkoholowego roztworu KOH, daje
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zabarwienie fioletowe. Roztwór zobojętniony, wpuszczony do oka 
kota, rozszerza źrenice.

B e r b e r y n a .  Sole berberyny są zabarwione na żółto. Roz
twór berberyny zabarwia się na kolor czerwony po dodaniu wody 
chlorowej.

B r u c y n a  i S t r y c h n i n a .  Brucyna daje charakterystyczne 
zabarwienie z odczynnikami Erdmann’a i Fróhde’go, strychnina 
pozostaje bezbarwna. Roztwór w kwasie siarkowym daje po wrzu
ceniu kryształka dwuchromianu potasu przy poruszaniu szkiełkiem 
fioletowe smugi — w obecności strychniny, a czerwone, zabarwia
jące cały płyn, w obecności brucyny. Zabarwienie, zależne od 
strychniny blednie, przechodząc w kolor czerwony, a od brucyny 
przechodzi stopniowo przez oliwkowy i brunatny w zielony.

C h i n i n a .  Osad rozpuszczamy w niewielkiej ilości alkoholu 
i dodajemy mieszaniny, składającej się: z 1 cz. jodu, 1 cz. 50%-go 
kwasu jodowodorowego, 50 cz. 70%-go alkoholu i 0.8 cz. H2S 0 4 , 
przyczem tworzą się zielone łuski o połysku metalicznym.

K o k a i n a .  Roztwór w kwasie siarkowym, ogrzewany z ziarn
kiem jodanu potasu, daje zabarwienie brunatne, oliwkowe, nie
bieskie, wreszcie fioletowe. Pod wpływem ogrzewania z roztworem 
kwasu tytanowego w H2S 0 4 występuje zabarwienie niebieskie, albo 
fioletowe. Osad parujemy z kwasem solnym, rozpuszczamy w kilku 
kroplach wody i puszczamy na język — przejściowe znieczulenie.

K o d e i n a ,  ogrzewana ze stężonym kwasem mineralnym 
przechodzi w apomorfinę,. która z kwasem azotowym daje zabar
wienie ciemno-fioletowe.

K o n i i n a  jest lotna z parą wodną. Wyciąg eterowy należy 
wyparować w temperaturze pokojowej; pozostaje bezbarwna ciecz 
o nieprzyjemnym, odurzającym zapachu.

Em e ty  na  daje charakterystyczne zabarwienie z odczynni
kiem Fróhde’go, po dodaniu kwasu solnego albo chlorku sodu 
brunatne zabarwienie przechodzi w niebieskie, następnie zielone.

N i k o t y n a  jest płynna i ma zapach charakterystyczny. Roz
twór eterowy, zmieszany z jednakową objętością eterowego roz
tworu jodu, mętnieje; po pewnym czasie wypadają rubinowe, mie
niące się w świetle, igiełki krystaliczne (kryształy Roussin’a). Pró
ba Schindelmeyer’a: nikotynę mieszamy z 30%-wym, wolnym od 
kwasu mrówkowego, aldehydem mrówkowym i dodajemy po paru 
godzinach kroplę kwasu azotowego — zabarwienie czerwone
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V .  W y c ią g  c h lo r o fo rm o w y  z  r o z t w o r u  a lk a lic z u e g o

(N a  O H ) .

Wyciąg ten zawiera bardzo rzadko spotykane alkaloidy, jak: 
Anapyrina, Chelerytryna, Cylysina, Formopyrina i Rubreserina. 
Bliższe szczegóły można znaleść u Gadamer’a: „Lehrbuch der che- 
mischen Toxikologie“. Getynga, 1909.

V I .  W y c ią g  c h lo r o fo r m o w y  z  r o z t w o r u  a lk a lic z n e g o
(N a  H C 0 3).

Wyciąg ten może zawierać: Apomorfinę, Morfinę, Narceinę, 
Ezeridynę, Fizostygminę, Oksycihnolinę i Pilokarpinę, które dają 
następujące reakcye barwne.

Alkaloid
h 2s o 4

stężony
Odczynnik
Erdmann’a

f Odczynnik 
Fróhde’go

1

h n o 3
stężony

Apomorfina bez barwy bez barwy brudno-zielo-
ne-niebie-
skie

ciemno-fiole-
towe

Morfina bez barwy bez barwy, 
albo słabo 
różowe

fioletowe, 
później nie
bieskie

czerwone, pó
źniej żółte

Narceina żółte, po 
ogrz. czer
wone

brunatne, 
z brzegów 
fioletowe

oliwkowe, 
po ogrz. 
czerwone

żółte

Fizostygmina bez barwy słabo różo- 
wawe

słabo różowa- 
we

żółte

Oksychinolina żółte żółte żółte brunatne

Pilokarpina K2Cr2Oj- 
brunatne, pó

źniej zielone

A p o m o r f i n a ,  rozpuszczona w H2S 0 4, daje płyn bezbarw
ny, który, po dodaniu kryształka azotanu potasu, zabarwia się na 
kolor niebieski, następnie czerwono-fioletowy, wreszcie krwisty 
(Próba Hausemann’a).

M o r f i n a  daje próbę Hausemann’a dopiero po ^-godzin-  
nem ogrzewaniu roztworu w H2S 0 4 na kąpieli (Próba Pellagris’a).
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Osad rozpuszczamy w 1—2 cm3 kwasu solnego z 1—2 kroplami 
H2S 0 4, parujemy na kąpieli i suszymy w ciągu 15 minut w temp. 
100--1200. Czerwony osad rozpuszczamy w wodzie, alkalizujemy 
słabo dwuwęglanem sodu i dodajemy małemi porcyami alkoholo
wego roztworu jodu — występuje zabarwienie szmaragdowe. Je 
żeli otrzymany roztwór skłócimy z eterem, to eter zabarwi się na 
kolor purpurowy, a wodny roztwór pozostaje zielony.

N a r c e i n a .  Osad, zalany wodą chlorową, a następnie amo
niakiem, zabarwia się na kolor czerwony, nie znikający pod wpły
wem ogrzewania. Jeżeli do osadu dodamy słabego, wodnego roz
tworu jodu, to otrzymamy zabarwienie niebieskie.

F i z o s t y g m i n a  i E z e r y d y n a .  Fizostygmina, rozpusz
czona w kwasie siarkowym rozcieńczonym, daje po dodaniu kilku 
kropel amoniaku zabarwienie czerwone, ezeredyna żółte, nabiera
jące po pewnym czasie odcienia czerwonego; pod wpływem ogrze
wania zabarwienie fizostygminy przechodzi w niebieskie, ezeredy- 
ny — w zielonkawo-niebieskie. Jeżeli powyższy roztwór zalkalizu- 
jemy amoniakiem i wykłócimy chloroformem, to ten ostatni za
barwi się na kolor zielono-niebieski, jeżeli mamy do czynienia 
z fizostygminą, a pozostanie bezbarwny w obecności ezerydyny.

O k s y c h i n o l i n a  posiada zapach, przypominający sza
fran. Chlorek żelazowy zabarwia roztwór oksychinoliny na zielo
no, siarczan żelazawy na czerwono; po pewnym czasie tworzy się 
osad czarny.

P i l o k a r p i n a .  Osad parujemy z kwasem solnym, rozpusz
czamy w wodzie, dodajemy 1 cm3 3%-go nadtlenku wodoru i wy
kłócamy chloroformem. O ile chloroform zabarwi się na kolor 
fioletowo-niebieski, to należy zwrócić uwagę na to, że w podob
nych warunkach:

1) Apomorfina zabarwia chloroform na fioletowo bez doda
wania nadtlenku wodoru.

2) Strychnina — na kolor niebieskawy, szybko znikający.
3) Antypiryna — na kolor niebieski z odcieniem zielonkawym.

V I I .  W y c ią g  z  r o z t w o r u  n a s y c o n e g o  ( N H 4) 2S 0 4

może zawierać Aloinę, Kolocyntynę, Glikozydy i Saponinę. •
A l o i n a .  Osad rozpuszczamy w wodzie (1 : 1000), dodajemy 

na 10 cm3 po kropli 10#-go siarczanu miedzi i 3#-go nadtlenku 
wodoru i ogrzewamy — zabarwienie malinowe.
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K o l o c y n t y n a  zabarwia się od H2S 0 4 na kolor czerwono- 
żółty, następnie brunatny, odczynnika Fróhde’go — wiśniowy, 
Mandelin’a — wiśniowy, po brzegach niebieskawy.

G l i k o z y d y ,  rozpuszczone w wodzie z niewielką domieszką 
żółci wołowej, tworzą przy zetknięciu się z H2S 0 4 pierścień czer
wony, a po skłóceniu płynu — zabarwienie czerwone.

S a p o n i n a ,  rozpuszczona w H2S 0 4, zabarwia się na kolor 
żółty, po brzegach czerwony, przechodzący w fioletowy.

V I I I .  W y c ią g  a lk o h o lo w y  z  p r ó b y ,  w y s u s z o n e j 
z  p ia s k ie m

może zawierać, prócz kwasów cytrynowego i mlecznego, alkaloid 
kurarynę, która daje następujące reakcye barwne:

Z H2S 0 4 — zabarwienie niebiesko-fioletowe, z odczynnikiem 
Mandelin’a — ciemno fiołkowe, z HNO, — czasowo czerwone, na
stępnie brunatne.

I X .  W y c ią g  a lk o h o lo w y  z  w y s u s z o n e j,  z a k w a s z o n e j 
z a w a rt o ś c i  s ą c zk a

zawiera kwas szczawiowy i winny.

Trucizny pochodzenia mineralnego.

Przystępując do badania na trucizny pochodzenia mineralne
go, musimy przedewszystkiem zniszczyć ciała organiczne. Naj
odpowiedniejszy i najczęściej używany jest sposób Fresenius’a- 
Babo. Część próby, przeznaczoną do badania na związki nieorga
niczne, albo wszystkie resztki, pozostałe od badania na alkaloidy, 
wkładamy do kolbki takiej objętości, żeby materyał zajmował naj 
wyżej y 3 , zalewamy stężonym kwasem solnym (w ilości, odpo
wiadającej mniej więcej ilości substancyi suchej) i dolewamy taką 
ilość wody, żeby otrzymać rzadką papkę. Do tak przygotowanej 
próby wsypujemy około 2—3 g chloranu potasu i pozostawiamy 
w temperaturze pokojowej minimum w ciągu 20 minut. Najlepiej 
pozostawić próbę na całą noc. Po upływie tego czasu zatykamy 
kolbkę korkiem, przez który przechodzi długa rurka (służąca jako 
chłodnica), wstawiamy na kąpiel, ogrzewamy i dodajemy co pe
wien czas po 0.2 -0.5 g chlpranu potasu. Zabieg ten powtarzamy.
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dotąd, aż płyn, ogrzewapy w ciągu 15 minut, po ostatniem doda
niu chloranu, przestanie zmieniać zabarwienie.

Roztwory, utleniane za pomocą chloranu potasu w obecno
ści kwasu solnego, zawierają zwykle nieznaczne ilości związków 
organicznych, które przeszkadzają podczas dalszych badań, zwła- 
sza gdy chodzi o wykrycie niewielkich ilości arsenu.

Smith („Arbeiten aus dem K. Gesundheitsamte", 1915) opra
cował sposób otrzymywania roztworów, zupełnie wolnych od związ
ków organicznych. Utleniony zwykłym sposobem roztwór, alkali
zujemy amoniakiem i dodajemy 10 cm3 10% go rozczynu fosforanu 
sodu i 100 cm3 mieszaniny magnezyowej. Osad, zawierający kwas 
fosforowy i arsenowy, zbieramy na sączku, przemywamy i roz
puszczamy w kwasie solnym. W przesączu od fosforanów może 
się znajdować antymon, na co należy zwrócić uwagę podczas 
badania.

Roztwór kwasu arsenowego redukujemy za pomocą 40%-go 
rozczynu chlorku cynawego, i wykrywamy w nim arsen za pom o
cą przyrządu Marsch’a, arbo określamy ilość jego sposobem obję
tościowym lub wagowym według sposobu Smith’a, który posługu
je się przyrządem, przedstawionym na rysunku 11.

Przyrząd ten składa się: z kolbki do wytwarzania wodoru, 
łącznika z kulistem rozszerzeniem, rurki, napełnionej watą, nasyco

ną roztworem octanu ołowiu i odbieralnika. Oznaczenie arsenu 
odbywa się w sposób następujący: do odbieralnika wlewamy 
20 era3 50% go roztworu sublimatu i łączymy szczelnie z rurką, 
napełnioną bawełną. Do kolbki wrzucamy kilka gramów chemicz-

Podr. |»rod. spoż. 10
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nie czystego cynku, wlewamy kilkadziesiąt cm3 rozcieńczonego 
kwasu siarkowego, całą ilość badanego roztworu i zamykamy kolb
kę korkiem, przez który przechodzi łącznik. Gdy wodór przestanie 
się wydzielać, wylewamy zawartość odbieralnika do zlewki i gotu
jemy w ciągu kilku minut.

Zależnie od ilości arsenu, w odbieralniku tworzy się żółty 
albo brunatny osad według następujących wzorów:

AsH3 +  2HgCl2 =  2HC1 +  AsH(HgCl)3 (żółty)
AsH3 3HgCl2 =  3HC1 - f  As(HgCl)3 (brunatny).

Pod wpływem gotowania podwójne połączenia rozpadają się 
na kwas arsenawy i chlorek rtęciawy:

2 AsH3 - f  12HgCl2 -1- 3 H 20  =  12HgCl - f  As2Os +  12HC1.

W otrzymanym w powyższy sposób płynie możemy określić 
ilość arsenu sposobem wagowym, albo objętościowym.

S p o s ó b  w a g o w y .  Roztwór sączymy przez tygielek Goo- 
ch'a, przemywamy osad wodą, następnie alkoholem, suszymy 
w ciągu 30 minut w temp. 105° i ważymy. 14.26 mg. HgCl odpo
wiadają 1 mg As.

S p o s ó b  o b j ę t o ś c i o w y .  Przesącz od chlorku rtęciawego 
mieszamy z jednakową objętością 15%-go roztworu jodku potasu, 
dodajemy 5 g dwuwęglanu sodu i mianujemy kwas arsenawy 

N- -ym roztworem jodu. 1 cm8 jodu odpowiada 0,491 mg As2O s .

Jeżeli badana próba zawiera dużo krochmalu, cukru lub alko
holu, to bardzo często pod wpływem chloru następują małe wybu
chy, które mogą spowodować stratę materyału. W takich wypad
kach alkohol należy uprzednio odpędzić, i dodawać chloran w bar
dzo niewielkich ilościach.

Utleniony płyn oziębiamy do 30—40° i przepuszczamy przez 
niego strumień bezwodnika węglowego dotąd, aż zniknie zapach 
chloru; następnie sączymy płyn przez zwilżony sączek i badamy 
osad A i przesącz B  oddzielnie.

B a d a n ie  p rz e s ą c z a  B .

Przesącz rozcieńczamy sześciokrotnie wodą, ogrzewamy do 
30—40° i przepuszczamy siarkowodór w ciągu kilku godzin. Płyn,

www.dlibra.wum.edu.pl



— 147 -

po odstaniu się, sączymy, sączek razem z osadem wrzucamy do 
kolbki, zalewamy niewielką ilością wody i żółtego siarczku amonu, 
ogrzewamy w ciągu kilkunastu minut na kąpieli wodnej i sączymy. 
Część nierozpuszczalną badamy na obecność bismutu, ołowiu, 
miedzi i rtęci.

Przesącz zakwaszamy i parujemy kilkakrotnie z dymiącym 
kwasem azotowym do sucha. Pozostałość alkalizujemy ługiem, 
suszymy w temp. 105°, mieszamy z sodą bezwodną, dodajemy sa
letry i stapiamy. Stop rozpuszczamy w wodzie, przepuszczamy 
przez roztwór bezwodnik węglowy i sączymy mętny płyn.

W osadzie mogą się znajdować antymon i cyna. Przesącz 
parujemy z nadmiarem kwasu siarkowego dotąd, aż kwas zacznie 
się ulatniać, rozcieńczamy wodą i dopełniamy do określonej obję
tości. Otrzymany płyn dzielimy na dwie części, z których jedna 
służy nam do badania na obecność arsenu (sposobem Marsch'a, 
albo Smith’a).

Przesącz od osadu, otrzymanego pod wpływem H2S paruje
my do sucha, stapiamy pozostałość z saletrą i otrzymany stop ba
damy zwykłymi sposobami analitycznymi na obecność: baru, chro
mu, kobaltu, niklu, cynku i strontu.

B a d a n ie  o sa d u  A .

Osad suszymy i stapiamy z potrójną ilością mieszaniny sody 
i saletry. Stop rozpuszczamy w wodzie, przepuszczamy bezwodnik 
węglowy i sączymy. W osadzie mogą się znajdować: bar, ołów 
i srebro. Próby, dostarczane do badania na obecność silnie dzia
łających związków pochodzenia organicznego lub mineralnego, 
zawierają zwykle bardzo małe ilości takowych i dlatego podczas 
badania należy zwracać uwagę na najmniejsze osady, tworzące się 
pod wpływem odczynników, jak również na czystość odczynni
ków używanych do badania.

Bezwzględnie czysty kwas solny możemy otrzymać, destylu
jąc kupny, chemicznie czysty kwas ze świeżo przygotowanym 
chlorkiem żelazowym, przyczem pierwsze 30$ destylatu odrzuca
my, a do badania używamy następne 50$.

Chcąc otrzymać cynk wolny od arsenu, stapiamy go z chlor
kiem amonowym.

Chemicznie czysty siarkowodór otrzymujemy z siarczku baru.
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Przed badaniem na obecność arsenu sposobem Marsch’a 
należy zawsze wykonać próbę ślepą z cynkiem i kwasem siarko
wym. O ile w ciągu półgodzinnego przepuszcżahia wodoru przez 
rurkę ogrzaną nie otrzymamy ciemnego nalotu, jest to dowodem, 
że dane odczynniki są wolne od arsenu.

Chemicznie czysty cynk rozpuszcza się bardzo wolno w kwa
sie siarkowym, co ujemnie wpływa na wydzielanie &ię wodoru 
w przyrządzie Marsch’a.

W celu zwiększenia rozpuszczalności cynku, pokrywamy go 
warstewką miedzi. Do tego celu zanurzamy cynk w roztworze 
siarczanu miedzi, który zlewamy po kilku minutach; pozostały 
cynk przemywamy dokładnie wodą i wkładamy do przyrządu 
Marsch’a.
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O d c z y n n i k i .

W s k a ź n ik i .

O iranż  m e t y l o w y :  1 g na litr wody.
F e n o l f t a l e i n a :  1 „ „ 100 cm8 alkoholu (90—95$).
L a k m o i d :  0.2 „ „ 100. „ „ „
K o s z e n i l a :  1 „ „ 100 „ „ (25.%).
H e m a t o k s y l i n a :  0.5 „ „ 100 „ „ (90—95$).
A l i z a r y n a :  0.5 „ „ 100 „ „ „
K w a s  r o z o l o w y :  1.0 „ „ 500 „ „ 90^ zobojęt

niamy wodorotlenkiem baru do zabarwienia słabo-róźowego.
C h r o m i a n  p o t a s o w y :  10 g na 100 cm* wody.
K r o c h m a l  r o z p u s z c z a l n y .  Sposób K- Jabłczyńskiego. 

„20 g krochmalu pszennego rozetrzeć w moździerzu najpierw na 
sucho, później z maleńką ilością wody, wreszcie dolać większą jej 
ilość i 2 —3 razy wyszlamować, odrzucając zebrane na dnie gru- 
zełki. Pozostawić, aż krochmal nie osiędzie; wodę zlać, a gąszcz 
zmieszać w parownicy z roztworem 1 g KM n04 w niewielkiej ilości 
wody o temp. stałej 40—45° i mieszać, dopóki zabarwienie z czer
wonego nie stanie się żółto-brunatne od M n 0 2. Nie wyjmując pa
rownicy z wody, wlewać roztworu kwasu szczawiowego, który re
dukuje i rozpuszcza M n 0 2. Skoro zawartość miseczki stanie się 
prawie białą, krochmal utleniony przemywa się kilkakrotnie wodą 
przez dekantacyę, filtruje i suszy.

Odrobina krochmalu podobnego, zagotowana z wodą w epru- 
wetce i oziębiona pod kranem, odrazu służyć może do mianowa
nia jodometrycznego".

P ł y n y  m ia n o w a n e .

Dokładność wyników przy stosowaniu analizy objętościowej 
zależy w znacznym stopniu od dokładności płynów mianowanych 
i naczyń miarowych. Ponieważ opisywanie sposobów sprawdzania 
naczyń nie wchodzi w zakres niniejszego podręcznika, więc tych,
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którzy zechcą się obznajinić z tą sprawą odsyłam do pracy T. Mi- 
łobędzkiego („Chemik Polski* 1905 r., s t r  187, 217, 240).

N a d m a n g a n i a n  po t a s u .  Ciężar normalny 31.6, przygo
towany płyn nastawiamy na szczawian sodu (sól Sórensen’a).

K w a s  s z c z a w i o w y .  Ciężar normalny kwasu krystaliczne
go 68.05. Miano sprawdzamy nadmanganianem.

Ł u g  s o d o w y .  Ciężar normlany 40.1. Płyn nastawiamy na 
kwas szczawiowy w obecności fenolftaleiny.

Ł u g  p o t a s o w y .  Ciężar normalny 56.2. Płyn nastawiamy 
na kwas szczawiowy w obecności fenolftaleiny.

K w a s  s o l n y .  Ciężar normalny 36.5. Nastawiamy na ług 
sodowy, albo potasowy w obecności oranźu metylowego.

K w a s  s i a r k o w y .  Ciężar normalny 49 05. Nastawiamy jak 
kwas solny.

R o z t w ó r  j o d u .  Ciężar normalny 126.89. Wcelu przygoto- 
N

wama-^q-roztworu rozpuszczamy 12.689 g chemicznie czystego

jodkn Kahlbaum’a (Jodum resublimatum) w roztworze 25 g jodku 
potasu w możliwie małej ilości wody i dopełniamy do 1 litra.

T i o s i a r c z a n  s o d o w y .  Ciężar normalny 124,15. Otrzy
many roztwór sprawdzamy roztworem jodu w obecności krochma
lu. Tiosiarczan łatwo się rozkłada, należy go przechowywać 
w ciemnych naczyniach i sprawdzać miano przed każdorazowem 
użyciem.

A z o t a n  s r e b r a .  Ciężar normalny 170. Ściśle odważona 
ilość chemicznie czystego stopionego azotanu, rozpuszczona 
w litrze wody daje płyn dostatecznie dokładny.

C h i  o r e k  s o d o  wy. Ciężar normalny 58.5. Ściśle odważo
ną ilość chemicznie czystego, lekko wyprażonego chlorku roz
puszczamy i dopełniamy do litra.

Do mianowania kwasów organicznych używamy jako wskaź
nika. lakmusu alizaryny i hematoksyliny.

Wielowartościowe słabsze kwasy mineralne mianujemy 
w obecności oranżu metylowego, fenolftaleiny, czerwieni kongo, 
lakmusu i koszenili.

Mocąe zasady możemy mianować w obecności wszystkich 
wskaźników.
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Słabe, jak amoniak i zasady aminowe, jest najlepiej miano
wać w obecności oranżu metylowego, czerwieni kongo, lakmusu 
albo koszenili.

O d c z y n n ik i  p o t rz e b n e  do o z n a c z a n ia  a z o tu  s p o so 
b e m  K je ld a b l ’a.

Kw a s  s i a r k o w y .  60 g H.,S04 (c/w ł. 1.84) 40 g kwasu 
siarkowego dymiącego i 20 g bezwodnika kwasu fosforowego.

Ł u g  s o d o w y .  1 część wodorotlenku sodu rozpuszczamy 
w 3 częściach wody.

O d c z y n n ik i  do  w a g o w e g o  o z n a c z a n ia  c u k r ó w .

P ł y n y  F e h l i n g ’a. I. 34.6 0 chemicznie czystego siarcza
nu miedzi rozpuszczamy w 500 cm3 wody.

II. 173 g soli Seignetfa (winian potasowo-sodowy) rozpusz
czamy w 400 cm3 wody i mieszamy ze 100 cm3 50% go ługu so
dowego.

P ł y n  S o x h l e t ’a: I. 34.639 g chemicznie czystego siarcza
nu miedzi rozpuszczamy w 500 c-m3 wody.

II. 173 g soli Seignett'a rozpuszczamy w 300 cm3 wody, mie
szamy ze 100 cm3 50^-go ługu sodowego i dopełniamy do 500 cm3.

P ł y n  A l l i h n ’a. I — jak Fehling’a.
II. 173 g soli Seignetfa i 125 g wodorotlenku potasu roz

puszczamy w wodzie i dopełniamy do 500 cm3.

O d c z y n n ik i  do b a d a n ia  t łu s z c z ó w .

Ł u g  p o t a s o w y  d o  l i c z b y  z m y d l a n i a .  32 wodoro
tlenku potasu Merck’a zalewamy w cylindrze kalibrowanym litrem 
alkoholu (wolnego od olejku fuzlowego i aldehydów) i, skłócając 
od czasu do czasu, pozostawiamy do zupełnego rozpuszczenia. Po 
opadnięciu węglanu potasu, zlewamy do butelki klarowny płyn 
i zatykamy korkiem, przez który przechodzi biuretka, z urządze
niem do automatycznego nastawiania na zero. Miano ługu spraw

dzamy ~  kwasem solnym.

x  P ł y n y  do l ic z b y  jo d o w e j.

I. R o z t w ó r  j o d u .  25 g jodu rozpuszczamy w 500 cm3 
alkoholu, wolnego od olejku fuzlowego.
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30 g sublimatu rozpuszczamy w 500 cm3 alkoholu i sączy
my, o ile okaże się jaki osad.

Na 48 godzin przed wykonaniem oznaczenia, mieszamy ró
wne objętości powyższych płynów.

II. T i o s i a r c z a n  s o d u .  25 g rozpuszczamy w litrze wody 
i oznaczamy miano w następujący sposób: do kolbki z korkiem 
doszlifowanym wlewamy 15 cm3 10% go roztworu jodku potasu, 
5 cm3 stężonego kwasu solnego, 100 cm,3 wody, i mieszając płyn, 
dodajemy z biurety 20 cm8 roztworu dwuchromianu potasu, które
go 1 cm,3 odpowiada 0 01 g jodu (3 87 g dwuchromianu w litrze).

Otrzymany brunatny płyn mianujemy tiosiarczanem sodu do 
słabo-żółtego zabarwienia, dodajemy roztworu krochmalu i mianu
jemy do odbarwienia płynu.

Obliczenie: Ponieważ 20 cm3 dwuchromianu odpowiadają 
0.2 g jodu, więc dzieląc 0.2 przez ilość zużytych cm3 tiosiarczanu, 
otrzymujemy ilość jodu, której odpowiada 1 cm3 przygotowanego 
tiosiarczanu.

O d c z y n n ik i  d o  b a d a n ia  m le k a .

K w a s  s i a r k o w y  Cięż. wł. 1.82—1.825.
A l k o h o l  a m y l o w y .  Cięż. wł. 0.813, p. wrz. 128—130°C.
C h l o r e k  w a p n i a .  Cięż. wł. 1.1375 (około 32%).
P ł y n  B r i i c k ’a. 55 g tlenku rtęci, 40 g jodku potasu skłó

camy z 200 cm3 wody i dopełniamy do 500 cm3.
R o z t w ó r  d w u f e n y l o a m i n y .  W kolbce kalibrowanej po

jemności 500 cm3 mieszamy 0.085 dwufenyloaminy ze 190 cm3 
kwasu siarkowego (1+3) rozcieńczonego, dodajemy niewiele kwa
su siarkowego stężonego, a gdy dwufenyloamina się rozpuści 
i płyn ostygnie, dopełniamy kwasem do 500 cm 3.

R o z t w ó r  c h l o r k u  ż e l a z o w e g o .  1 g Fe2Cl6 w 100 cm3 
wody.

O d c z y n n ik i  do o z n a c z a n ia  k w a s u  fo s fo ro w e g o .

M o l i b d e n i a n  a m o n u  w e d ł u g  W a g n e r ’a. 150 g mo- 
libdenianu amonu rozpuszczamy w możliwie małej ilości wody, 
dodajemy 400 g azotanu amonu, rozcieńczamy do litra, i miesza
jąc, wlewamy do litra kwasu azotowego o cięż. właśc. 1.19. O ile- 
by po 24 godzinnem staniu utworzył się osad, to odsączamy go, 
w przeciwnym razie płyn jest zdatny do użytku.
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A z o t a n  a m o n u .  150 g azotanu amonu rozpuszczamy 
w wodzie, dodajemy 10 cm* kwasu azotowego o cięż. wł. 1.19 i do
pełniamy do litra.

M i e s z a n i n a  m a g n e z y o w a .  5 g chlorku magnezu i 7 0 g 
chlorku amonu rozpuszczamy w wodzie i dodajemy 350 cm* 
10%-go amoniaku.

C h l o r e k  c y n a w y  do próby na olej sezamowy. 5 g chlor
ku cynawego krystalicznego mieszamy z 1 g HC1 i nasycamy su
chym chlorowodorem; po odstaniu się sączymy przez asbest i zle
wamy płyn do małych buteleczek z korkami szklanymi.

M y r o z y n a  do o z n a c z e n ia  o le jk u  g o rc z y c o w e g o .

Białą gorczycę ługujemy zimną wodą, sączymy i przesącz 
strącamy alkoholem. Osad odsączamy i przemywamy go alkoho
lem dotąd, aż ten ostatni przestanie dawać (po rozcieńczeniu wo
dą) reakcye z chlorkiem żelazowym, barowym i amoniakiem. 
Przemyty osad suszymy na powietrzu.

O d c z y n n ik i  do b a d a n ia  w o d y .

R o z t w ó r  m y d ł a  C l a r k ’a.v 150 g plastra ołowiowego 
stapiamy na kąpieli wodnej w parownicy, dosypujemy 40 g wę
glanu potasu i mieszamy dokładnie. Otrzymaną mieszaninę ługu
jemy alkoholem, sączymy, odpędzamy alkohol za pomocą destyla- 
cyi i pozostałe mydło suszymy na kąpieli wodnej; 20 g powyższe
go mydła rozpuszczamy w litrze 56%-go alkoholu i nastawiamy na 
roztwór azotanu baru (0.5603 g wysuszonego w temp. 100° azotanu 
baru rozpuszczamy w litrze wody) w następujący sposób. Do bu
telki, zamykanej korkiem gumowym, wlewamy 100 cm3 roztworu 
azotanu baru i dolewamy z biurety roztworu mydła, skłócając po 
każdorazowem dodaniu, dotąd, aż piana przestanie znikać. Stoso
wnie do otrzymanego wyniku rozcieńczamy mydło 56^-wym alko
holem w ten sposób, żeby 100 cm% azotanu baru odpowiadało 
45 cm* roztworu mydła.

R o z t w ó r  m y d ł a  E. L. N e u g e b a u e r ’a. Przygotowu
jemy jak roztwór Clark’a i nastawiamy na płyn, składający się 
z 8 objętości 12 - stopniowego roztworu gipsu i 2 objętości 
12-stopniowego roztworu siarczanu magnezu.

O d c z y n n i k  N e s s l e r ’a. 100# jodku rtęciowego (HgJ2)
Podr. prod. spoż. 10*
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rozcieramy z wodą w moździerzyku i spłukujemy do zważonej bu
telki ze szkła brunatnego, w której się znajduje roztwór z 50 g KJ 
w 100 cm3 wody. Następnie dolewamy taką ilość wody, żeby waga 
płynu wynosiła 750 g. Skłócamy dotąd, aż osad się rozpuści i do 
lewamy 600 g 33$ go ługu sodowego.

R o z t w ó r  j o d k u  c y n k u  z k r o c h m a l e m .  \ g  kroch
malu i 20 g chlorku cynku gotujemy w 100 m3 wody, dodajemy 
po ostudzeniu 2.5 g jodku cynku i dopełniamy do litra.

Odczynniki do badania tkanin.

C h l o r e k  c y n k u .  1000 g chlorku cynku, 850 g wody, 40 g 
tlenku cynku gotujemy dotąd, aż tlenek się rozpuści.

O c t a n  o ł o w i u .  Wodny roztwór 5%-wy.
F u k s y n a .  Alkoholowy roztwór 5%-wy.
R o z t w ó r  j o d u .  Kilka kryształków jodu zwilżamy alkoho

lem i dodajemy tyle wody, żeby otrzymać płyn o zabarwieniu 
słabo-żółtem. Badany przedmiot zwilżamy kwasem siarkowym 
(1 : 2), a następnie roztworem jodu.

K w a s  p i k r y n o w y .  Wodny roztwór nasycony.
K w a s  a z o t o w y  rozcieńczony. Próbę gotujemy.
A m o n i a k a l n y  r o z t w ó r  m i e d z i .  Świeżo strącony 

wodorotlenek miedzi rozpuszczamy w stężonym amoniaku.
R o z t w ó r  d w u f e n y l o a m i n y .  2 g dwufenyloaminy roz

puszczamy w 100 cmz gorącego kwasu siarkowego 1 : 3 i dodaje
my 300 cm3 kwasu siarkowego stężonego, cięż. wł. 1.84.

R o z t w ó r  j o d u .  0.19 <7 jodu, 1.5 <7 jodku potasu 100 cm* 
wody.

O d c z y n n i k  M i l l o n ’a. 10 <7 rtęci rozpuszczamy w mie. 
szaninie z 25 g HNOs (cięż. wł. 1.185) i 25 g wody i mieszamy 
z roztworem 10 g rtęci w 22 g HNO, (cięż. wł. 1.25 — 1.3).

A l k a l i c z n y  g l i c e r y n o w y  r o z t w ó r  m i e d z  i. 10 <7 siar
czanu miedzi rozpuszczamy w 100 cmz wody i dodajemy 5 g gli
ceryny i ługu potasowego dotąd, aż powstały osad się rozpuści.

Odczynniki do badań na alkaloidy.

R o z t w ó r  t a n i n y .  1 g taniny rozpuszczamy w 8 cm3 wo
dy, wykłócamy eterem w celu usunięcia kwasu galasowego, i do
dajemy 1 g alkoholu.
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O d c z y n n i k  S o n n e n s c h e i n ’a. Molibdenian amonu roz
puszczamy w możliwie małej ilości wodnego roztworu sody, paru
jemy i prażymy. Pozostałość rozpuszczamy w 10-krotnej ilości 
wody i dodajemy kwasu azotowego dotąd, aż powstały początko
wo osad się rozpuści.

O d c z y n n i k  D r a g e n d o r f f ’a. Roztwór 80 g zasadowego 
azotanu bismutu w 200 cm3 kwasu azotowego (cięż. wł. 1.18) wle
wamy powoli, mieszając, do roztworu 272 g jodku potasu w mo
żliwie małej ilości wody. Gdy powstały osad się rozpuści, chłodzi
my roztwór, odsączamy saletrę i dopełniamy do litra.

O d c z y n i k  E r d m a n n ’a. 10 kropel 30%-go kwasu azoto
wego wlewamy do 100 cm 3 wody i z otrzymanego roztworu doda
jemy 10 kropel do 20 cm3 kwasu siarkowego stężonego.

O d c z y n n i k  F r ó h d e ' g o .  1 g molibdenianu amonu, albo 
sodu rozpuszczamy w 100 cm3 kwasu siarkowego (1.84).

O d c z y n n i k  M a n d e l i n ’a. 1 g sproszkowanego wanady - 
nianu amonu rozpuszczamy na zimno w 200 cm3 kwasu siarko
wego (1.84).
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Ciężary atomowe pierwiastków, 
(międzynarodowe z r. 1916).

TABLICA I.

Antymon. . . . Sb 1 2 0 , 2 0 Ołów . . . . Pb 207,20

Arsen . . . . As 74,96 Osm. . . . . Os 190,90

A zot...................... N 14,01 Pallad . . . . Pd 106,70

B a r ...................... Ba 137,37 Platyna. . . . Pt 195,20

Bismut . . . . Bi 208,00 Potas . . . . K 39,10

B o r ...................... B 1 1 , 0 0 R a d ..................... Ra 226,40

Brom . . . . Br 79,92 R tęć...................... Hg 200,57

Chlor . . . . Cl 35,46 Selen . . . ' Se 79,20

Chrom . . . . Cr 52,00 Siarka . . . . S 32,06

Cyna . . . . Sn 118,70 S ó d ...................... Na 23,00

Cynk . . . . Zn 65,37 Srebro . . . . Ag 107,88

Fluor . . . . F 19,00 Stront . . . . Sr 87,63

Fosfor . . . . P 31,04 T a l ...................... Tl 204,00

G lin ...................... Al 27,10 Tantal . • • Ta 181,50

J o d ...................... J 126,92 T len ...................... O 16,00

Kadm . . . . Cd 112,41 T o r ...................... Th 232,40

Kobalt . . . . Co 58,97 (Jran . . . . U 238,20

Krzem . . . . Si 28,30 Wanad . . . . V 51,00

L i t ...................... Li 6,94 Wapń . . . . Ca 40,07

Magnez. . . . Mg 24,32 Węgiel . . . . C 1 2 , 0 0

Mangan . . . Mn ( 54,93 Wodór . . . . H 1,008

Miedź . . . . Cu ! 63,56 Wolfram . . . W 184,00

Molibden . . . Mo 96,00 Złoto . . . . Au 197,80

Nikiel . . . . Ni | 58,57 Żelazo . . . . Fe 55,84

Podr pwd. spoż. *
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Wskaźniki do obliczania wyników przy analizie 
wagowej.

TABLICA II (według Kraus’a)

Poszukiwano | Znaleziono Wskaini

A r s e n ................................................ As ! Mg,As20 7

1
!

0,4827

Bar ...................................................... BaO 1 B aS 0 4 | 0,6885

C h l o r ................................................ Cl AgCI 0,2474

HC1 11 0,2544

NaCl n 0,4078

C y n a ................................................ Sn S n 0 2 0,7881

C y n k ................................................ Zn ZnO 0,8034

F o s fo r ................................................ P Mg2 Ps0 7 0,2785

P20 5 „ 0,6379

G lin ..................................................... Al A120 3 0,5303

Mangan ........................................... 3Mn Mn3 0 4 0,7205

M a g n e z ........................................... Mg Mg2P2O r 0,2185

MgO i, 0,3623

M ie d ź ................................................ Cu CuO 0,7989

O ł ó w ................................................ Pb P bS0 4 0,6831

P o t a s ................................................ k 2o K3 PtCl6 0,1938

KCi * 0,3068

Rtęć . . .  ...................................... Hg HgS 0,8617

Siarka ................................................ S B aS 0 4 0,1374

s o 2 11 0,2745

S 0 3 i 11 0,3430

h 2s o 4 1 11 0,4202

S ó d ...................................................... Na20 2 NaCl 0,5303

W a p ń ................................................ CaO CaC03 0,5604

1 C aS04 0,4119

CaCOj CaO 1,7844

Ca3(P 0 4) 2 i Mg2P 30 7 1,3938

Ż e la zo ................................................. Fe I Fe20 3 0,6994

a
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Wskaźniki do obliczania wyników przy analizie 
objętościowej.

TABLICA III (według Kraus’a).

Z w i ą z e k Wzór Ciężar cząst. 
wzgl atomowy 1

N1 cm.3 —  roztworu 

zawiera gr.

A m o n ia k ........................................... NH, 1 17,03 0,001703
A zot........................................... N ! 14,01 0,001401
Azotowy k w a s ................................ h n o 3 i 63 02 0,006302
Azotowego kwasu bezwodnik. . n 20 5 j 108,02 0,005401
Arsenawy kw as................................ AS2 0 3 197,92 0,004948
Barowy t l e n e k ................................ BaO 163,37 0,007669

„ wodorotlenek . . . . Ba(OH) 2 171,39 0,008510
„ w ęglan ................................ BaCOj 197,37 0,009869

C h l o r ................................................ c i 36,46 0,003646
Chlorowodór...................................... HC1 ! 36,47 0,003647
Cytrynowy k w a s ........................... c 6h 8o 7+ h 2o 210,08 0,007003
Fosforowy kwas . . . . ' .  . h 3p o 4 i 98,00 0,003267
Jabłkowy k w a s ................................ c 4h 6o 5 134,06 0,006703
J o d ..................................................... J 126,92 0,012692
Mleczny kwas . . . . . . . C3H5 0 3 90,05 0,009005
Octowy k w a s ................................ c 2h 4o 2 60,03 0,006003

Potasowy t l e n e k ........................... K j O 94,20 0,004710
* wodorotlenek. . . . KOH 66,11 0,005611
» w ę g la n ........................... k 2c o 3 138,20 0,006910
„ nadmanganian . . . KMn04 168,03 0,003161

Siarkowodór..................................... H2S 34,09 0,001705
Siarkowy k w a s................................ h 2s o 4 98,09 0,004905
Siarkowego kwasu bezwodnik . S 0 3 80,07 0,004004
Siarkawego kwasu bezwodnik . SO, 64,07 0,003204

Sodowy t le n e k ................................ Na20 62,00 0,003100
„ wodorotlenek . . . . NaOH 40,01 0,004001

w ę g l a n ........................... Na2COs 106,00 0,005300
,  c h l o r e k ........................... NaCl 68,46 0,005846
„ t io s ia r c z a n ..................... Na2S ,0 3 +5H 20 248,22 0,024822

Szczawiowy k w a s ........................... C2 H j0 4+2H 20 126,05 0,006303

T le n ...................................................... 0 16,00 0,000800

Wapniowy t l e n e k ........................... CaO 56,09 0,002805
w ęglan ........................... CaCOj 100,09 0,005005

Winny k w a s...................................... c 4h 6o 6 150,05 0,007603

3
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TABLICA IV (według FleischmantTa).

Do obliczania ciężaru właściwego mleka w temp. 15°

Stopnie Temperatura mleka niezbieranego w stopniach C. Stopnie
Areometru

1 0 1 H 1 1 2 1 13 14 1 15 I 16 17 i 18 19 2 0
Areometru

2 0 19,3
i |

19,4| W.8 19,6 19,8 2 0

1

t 2 0 , 1 20,3 20,5 20,7 20,9 2 0

2 1 20,3 ! 20,4) 20,5 i 2 0 , 6 2 0 , 8 2 1 2 1 , 2 21,4 i 2 1 , 6 2 1 , 8 2 2 , 0 2 1

2 2 21,3 21,4’ 21,5 ! 2 1 , 6 2 1 , 8 2 2 1 2 2 , 2 22,4 2 2 , 6 2 2 , 8 23,0 2 2

23 22,3 22,41 22,5 2 2 , 6 2 2 , 8 23 23,2 23,4 23,6 23,8 24,0 23
24 23,3 i 23,4l 23,5 23,6 23,8 24 24,2 24,4 24,6 24,8 25,0 24
2 B 24,2 24,3! 24,5 ! 24,6 24,8 25 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0 25
26 25,2 25,3 i 25,5 25,6 25,8 26 26,2 26,4 26,6 26,8 27,1 26
27 26,2 26,3 26,5 26,6 26,8 27 27,2 27,4 27,6 27,9 28,2 27
28 27,1 27,2 27,4 | 27,6 27,8 28 28,2 28,4 28,6 28,9 29,2 28
29 28,1 28,2: 28,4 : 28,6 28,8 29 29,2 29,4 29,6 29,9 30,2 29
30 29,0 29,2 | 29,4 29,6 29,8 30 30,2 30,4 30,6 30,9 31,2 30
31 30,0 80,2, 30,4 30,6 30,8 31 31,2 31,4 31,7 32,0 32,2 31
32 31,0 31,2 : 31,4 31,6 31,8 32 32,2 32,4 32,7 33,0 33,3 32
33 32,0 32,2 .32,4 32,6 32,8 33 83,2 33,4 33,7 34,0 34,3 33
34 32,9 33,1 33,4 33,5 33,8 34 34,2 34,4 34,7 35,0 35,3 34
35 33,8 34,0 34,2 34,4 34,7

___ s-
35 36,2 35,4 35,7 36,0 36,3 35

Temperatura mleka zbieranego w stopniach C

1 0 1 1 1  1 2 13 14 15 16 '1 7 ' l 8 _ 19 2 0 ~

2 0 19,5 19,6 19,7 19,8 19,9 2 0 2 0 , 1 2 0 , 2 20,4 2 0 , 6 2 0 , 8 2 0

2 1 20,5 2 0 , 6 20,7 2 0 , 8 20,9 2 1 2 1 , 1 2 1 , 2 21,4 2 1 , 6 2 1 , 8 2 1

2 2 21,5 2 1 , 6 21,7 2 1 , 8 21,9 2 2 2 2 , 1 2 2 , 2 22,4 2 2 , 6 2 2 , 8 2 2

23 2 2 , 6 2 2 , 6 22,7 2 2 , 8 22,9 23 23,1 23,2 23,4 23,6 23,8 23
24 23,4 23,6 23,6 23,7 23,9 24 24,1 24,2 24,4 24,6 24,8 24
25 24,3 24,4 24,5 24,6 24,8 25 26,1 25,2 25,4 25,6 25,8 25
26 25,3 25,4 25,5 25,6 25,8 26 26,1 26,3 26,5 26,7 26,9 26
27 26,3 26,4 26,5 26,6 26,8 27 27,1 27,3 27,5 27,7 27,9 27
28 27,3 27,4 27,5 27,6 27,8 28 28,1 28,3 28,5 28,7 28,9 28
29 28,3 28,4 28,5 28,6 28,8 29 29,1 29,3 29,5 29,7 29,9 29
30 29,3 29,4 29,5 29,6 29,8 30 30,1 30,3 30,5 30,7 30,9 30
31 30,3 30,4 30,5 30,6 30,8 31 31,2 31,4 31,6 31,8 32,0 31
32 31,3 31,4 31,5 31,6 31,8 32 32,2 32,4 32,6 32,8 33,0 32
33 32,3 32,4 32,5 32,6 32,8 33 33,2 33,4 33,6 33,8 34,0 33
94 33,3 33,4 33,5 33,6 33,8 34 34,2 34,4 34,6 34,8 35,0 34
35 34,2 34,3 34,4 34,6 34,8 35 35,2 35,4 35,6 35.8 36,0 35
36 35,2 35,8 35,4 35,6 35,8 36 36,2 36,4 36,6 36,9 37,1 36
37 36,2 36,3 36,4 36,6 36,8 37 37,2 37,4 37,6 37,9 38,2 37
38 37,2 37,3 37,4 37,6 37,8 38 38,2! 38,4 38,6 38,9 39,2 38

4
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V a

,2>
,200
212
224
236
248
260
272
284
296
308
,320
332
344
356
368
380
392
404
416
428

,440
452
464
476
488
500
512
524
536
548
,560
572
584
596
608
620
632
644
656
668

,680
692
704
716
728
740
752

ajr
,456
468
,480
492
504
516
528
540
552
564
576
588
,600
612
624
636
648
660
672
684
696
708
,720
732
744
756
768
780
792
804
816
828
,840
852
864
876
888
900
912
924
936
948

,960
972
984
996
,008

b służą do obliczania części stałych w mleku według 
F le isc h m a n n ’ a.

t  — części stałe w odsetkach 
f  — znaleziona ilość tłuszczu 
s  — ciężar właściwy w temp. -ł-15°C.

t =  l,2 f + 2,666

TABLICA V-a.

f 1 , 2  f f 1 , 2  7 f W f

1,47 1,764 1,94 2,328 2,41 2,892 2 , 8 8

8 776 5 340 2 904 9
9 788 6 352 3 916 2,90

1,60 1,800 7 864 4 928 1

1 812 8 376 5 940 2

2 824 9 388 6 952 3
3 836 2 , 0 0 2,400 7 964 4
4 848 1 412 8 976 5
5 860 2 424 9 988 6

6 872 3 436 2,50 3,000 7
7 884 4 448 1 0 1 2 8

8 896 5 460 2 024 9
9 908 6 472 3 036 3,00

1,60 1,920 7 484 4 048 1
1 932 8 496 5 . 060 2

2 944 9 508 6 072 3
3 956 2 , 1 0 2,520 7 084 4
4 968 1 632 8 096 5
6 980 2 644 9 108 6

6 992 3 556 2,60 3,120 7
7 2,004 4 568 1 132 8

8 016 6 680 2 144 9
9 028 6 592 3 156 3,10

1,70 2,040 7 604 4 168 1

1 052 8 616 5 180 2

2 064 9 628 6 192 3
3 076 2 , 2 0 2,640 7 204 4
4 088 1 652 8 216 5
6 1 0 0 2 664 9 228 6

6 1 1 2 3 676 2,70 3,240 7
7 124 4 6 8 8 1 252 8

8 136 5 700 2 264 9
9 148 6 712 3 276 3,20

1,80 2,160 7 724 4 288 1

1 172 8 736 5 300 2

2 184 9 748 6 312 3
3 196 2,30 2,760 7 324 4
4 208 1 772 8 336 5
5 2 2 0 2 784 9 348 6

6 232 3 796 2,80 1 3,360 7
7 244 4 808 1 i 372 8

8 256 5 820 2 384 9
9 268 6 832 3 396 3,30

1,90 2,280 7 844 4 ! 408 1
1 292 8 856 5 420 2
2 304 9 8 6 8 6 432 3
3 316 2,40 2,880 7 444 4

5
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6
7
8
9

10
1
2
3
4
5
6
7
8
9

30
1
2
3
4
5
6
7
8
9

30
1
2
3
4
5
6
7
8
9

70
1
2
3
4
5
6
7
8
9

30
1
2
3
4
5
6
7
8
9

W
6,660

672
684
196
708

6,720
732
744
756
768
780
792
804
816
828

6,840
852
864
876
888
900
912
924
936
948

6,960
972
984
996

7,008
020
032
044
066
068

7,080
092
104
116
128
140
152
164
176
188

7,200
212
224
236
248
260
272
284
286
308

Dalszy ciąg tablicy V-a.

f W f W f 1,2 f

3,90 4,680 4,45 5,340 5,00 6 , 0 0 0
1 ■ 692 6 352 1 0 1 2
2 ! 704 7 364 2 024
3 , 716 8 376 3 036
4 728 9 388 4 048
5 , 740 4,50 5,400 5 060
6 1 752 ’ 1 ' 412 6 072
7 i 764 2 424 7 084
8 776 3 436 8 096
9 i 788 4 448 9 108

4,00 4,800 5 460 5,10 6 , 1 2 0
1 i 812 6 472 1 132
2 824 7 484 2 144
3 836 8 496 3 156
4 848 9 508 4 168
5 860 4,60 5,520 5 180
6 872 1 532 6 192
7 884 2 544 7 204
8 896 3 556 8 216
0 908 4 568 9 228

4,10 4,920 5 580 5,20 6,240
1 932 6 592 1 252
2 944 7 604 2 264
3 956 8 616 3 276
4 968 9 628 4 288
6 980 4,70 5,640 5 300
6 992 1 652 6 312
7 5,004 2 664 7 324
8 016 3 676 8 336
9 028 4 6 8 8 9 348

4,20 5,040 5 700 5,30 6,360
1 052 6 712 1 372
2 064 7 724 2 384
3 076 8 736 8 396
4 088 9 748 4 408
5 1 0 0 4,80 5,760 5 420
6 1 1 2 1 772 6 432
7 124 2 784 7 444
8 136 3 796 8 456
9 148 4 808 9 468

4,30 5,160 5 820 5,40 6,480
1 172 6 832 1 492
2 184 7 844 2 504
3 196 8 856 3 516
4 208 9 8 6 8 4 528
5 2 2 0 4,90 5,880 5 540
6 232 1 892 6 552
7 244 2 904 7 564
8 256 3 916 7 576
9 268 4 928 9 588

4,40 5,280 6 940 5,50 6,600
1 292 6 952 1 612
2 304 7 964 2 624
3 316 8 976 3 636
4 328 9 988 4 648
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1
2
3
4
5
6
7
8
9

',0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

,0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

5,0
l
2
3
4
5
6

TABLICA V-b według Fleischmann’a.

" 8 1 

1 0 0 0
2,665 -  

s
5  1 

1 0 0 0  I2,665 — 
s

s
1 0 0 0

2,665 — s
s

Toóó
2 ,6 6 5 -

s

22,7 5,915 27,4 ! 6,855 30,1 | 7,787 33,8 8,713

8 941 5 880 2 812 9 738
9 966

6  ! 905 3 837 34,0 8,763
23,0 5,992 7 : 930 4 863 1 788

1 6,017 8  ' 956 5 8 8 8 2 813
2  | 042 9  i 981 6  | 913 3 838

B 068 27,0 | 7,006 7 ; 938 4 863
4 093 1 032 8  | 963 5 8 8 8

119 2 057 9 988 6 912

6 144 3 082 31,0 8,013 7 937

7 170 4 107 1 038 8 962
8 195 5 133 2 063 9 987
9 2 2 1 6 158 3 088 35,0 9,012

24,0 6,246 7 183 4 113 1 037
1 271 8 208 5 138 2 062
2 297 9 234 6 163 3 087
3 322 28,0 7,259 7 188 4 1 1 1

4 348 1 284 8 213 5 136
B 373 2 309 9 239 6 161
6 398 3 334 32,0 8,264 7 186
7 424 4 360 1 289 8 2 1 1

8 449 5 385 2 314 9 236
9 475 6 410 3 339 36,0 9,261

25,0 6,500 7 435 4 364 1 285
1 525 8 460 5 389 2 310
2 551 9 485 6 414 3 335
3 576 29,0 7,511 7 439 4 360
4 601 1 536 8 464 5 385
5 627 2 561 9 489 6 409
6 652 3 586 33,0 8,514 7 434
7 677 4 611 1 539 8 459
8 703 5 636 2 563 9 484
9 728 6 662 3 588 37,0 9,509

26,0 6,753 7 687 4 613 !

1 779 8 712 5 638
2 804 9 737 6 663
3 829 30,0 7,762 7 6 8 8

7
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do obliczania ciężaru właściwego suchej substancyi w mleku według wzoru:
t

TABLICA VI według FleischmanrTa

s
m  — ciężar właściwy suchej substancyi 

t — sucha substancya w odsetkach 
s  — ciężar właściwy mleka 
d  — lOOs — 100.

s
IÓ0 Ó s

s
1 0 0 0

d
s

s
1 0 0 0

d
s

s
iooo

d
s

s
1 0 0 0

d
s

19,0 1,864 2 1 , 8 2,133 24,6 2,401 27,4 2,667 30,2
i

2,931
1 1,874 9 2,143 7 2,410 5 2,676 3 2,941
2 1,884 2 2 , 0 2,153 8 2,420 6 2 , 6 8 6 4 2,950
8 1,894 1 2,162 9 2,429 7 2,695 5 2,960
4 1,903 2 2,172 25,0 2,439 8 2,705 6 2,969
5 1,913 3 2,181 1 2,449 9 2,714 7 2,979
6 1,922 4 2,191 2 2,458 28,0 2,724 8 2,988
7 1,932 5 2 , 2 0 0 8 2,468 1 2,733 9 2,997
8 1,941 6 2 , 2 1 0 4 2,477 2 2,743 31,0 3,007
9 1,951 7 2 , 2 2 0 5 2,487 3 2,752 1 3,016

2 0 , 0 1,961 8 2,229 6 2,496 4 2,762 2 3,026
1 1,970 9 2,239 7 2,606 6 2,771 3 3,035
2 1,980 23,0 2,248 8 2,515 6 2,780 4 3,044
3 1,990 1 2,258 9 2,626 7 2,790 5 3,054
4 1,999 2 2,267 26,0 2,534 8 2,799 6 3,063
5 2,009 3 2,277 1 2,544 9 2,809 7 3,073
6 2,018 4 2,286 2 2,553 29,0 2,818 8 3,082
7 2,028 5 2,296 3 2,563 1 2,828 9 3,091
8 2,038 6 2,306 4 2,572 2 2,837 32,0 3,101
9 2,047 7 2,315 5 2,582 3 2,847 1 3,110

2 1 , 0 2,057 8 2,325 6 2,591 4 2,856 2 3,120
1 2,066 9 2,334 7 2,601 6 2,865 3 3,129
2 2,076 24,0 2,344 8 2,610 6 2,875 4 3,138
3 2,086 1 2,353 9 2,620 7 2,884 5 3,148
4 2,095 2 2,363 27,0 2,629 8 2,894 6 3,157
5 2,105 3 2,372 1 2,638 9 2,903 7 3,166
6 2,114 4 2,282 2 2,648 30,0 2,913 8 3,176
7 2,124 5 2,391 8 2,657 1 2,922

-
9 3,195

8
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TABLICA VII.
Do określenia cukru gronowego sposobem Allihn’a.

Cu
m g r

Grono
wy

m g r
Cu

m g r
Grono

wy
m g r

Cu
m g r

Grono
wy

m g r
Cu

m g r
Grono

wy
m g r

Cu
m g r

Urono-
wy

m g r

1 0 6 , 1 •46 23,9 82 41,8 118 60,1 154 78,6

1 1 6 , 6 47 24,4 83 42,3 119 60,6 155 79,1

1 2 7,1 48 24,9 84 42,8 1 2 0 61,1 156 79,6

13 7,6 49 25,4 85 43,4 1 2 1 61,6 157 80,1

14 8 , 1 50 25,9 8 6 43,9 1 2 2 62,1 158 80,7

15 8 , 6 51 26,4 87 44,4 123 62,6 159 81,2

16 9,0 52 26,9 8 8 44,9 124 63,1 160 81,7
17 9,5 53 27,4 89 45,4 125 63,7 161 82,2

18 1 0 , 0 54 27,9 90 45,9 126 64,2 162 82,7
19 1 0 , 6 55 28,4 91 46,4 127 64,7 163 83,3

2 0 1 1 , 0 56 28,8 92 46,9 128 65,2 164 83,8
2 1 11,5 57 29,3 93 47,4 129 65,7 165 84,3
2 2 1 2 , 0 6 8 29,8 94 47,9 130 6 6 , 2 166 84,8
23 12,5 59 30,3 95 48,4 131 66,7 167 85,3
24 13,0 60 30,8 96 48,9 132 67,2 168 85,9
26 13,5 61 31,3 97 49,4 133 67,7 169 86,4
26 14,0 62 31,8 98 49,9 134 6 8 , 2 170 86,9
27 14,5 63 32.3 99 50,4 135 6 8 , 8 171 87,4
28 15,0 64 32,8 1 0 0 50,9 136 69,3 172 87,9
29 15,5 65 33,3 1 0 1 51,4 137 69,8 173 88,5
30 16,0 6 6 33,8 1 0 2 51,9 138 70,3 174 89,0
31 16,5 67 34,8 103 52,4 139 70,8 176 89,5
32 17,0 6 8 34,8 104 52,9 140 71,3 176 90,0
33 17,5 69 35,3 105 53,5 141 71,8 177 90,5
34 18,0 70 35,8 106 54,0 142 72,3 178 91,1
85 18,5 71 36,3 107 54,5 143 72,9 179 91,6
36 18,9 72 36,8 108 55,0 144 73,4 180 92,1
37 19,4 73 37,3 109 55,5 145 73,9 181 92,6
38 19,9 74 37,8 1 1 0 56,0 146 74,4 182 93,1
39 20,4 75 38,3 U l 56,5 147 74,9 183 93,7
40 20,9 76 38,8 1 1 2 57,0 148 75,5 184 94,2
41 21,4 77 39,3 113 57,5 149 76,0 185 94,7
42 21,9 78 39,8 114 58,0 150 76,5 186 95,2
43 22,4 79 40,3 115 58,6 151 77,0 187 95,7
44 22,9 80 40,8 116 59,1 152 77,5 188 96,3
45 23,4 81 41,3 117 59,6 153 78,1 189 96,8

9 —
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Dalszy ciąg tablicy VII.

Cu
m g r

Grono
wy

m g r
Cu

m g r
Grono

wy
m g r

Cu
m g r

Grono
wy

m g r
Cu

m g r
Grono

wy
m g r

Cu
m g r

Grono
wy

m g r

190 97,3 232 119,6 274 142,2 316 165;3 358 188,9
191 97,8 233 1 2 0 , 1 275 142,8 317 165,9 359 189,4
192 98,4 234 120,7 276 143,3 318 166,4 360 190,0
193 98,9 235 1 2 1 , 2 277 143,9 319 167,0 361 190,6
194 99,4 236 121,7 278 144,4 320 167,5 362 191,1
195 1 0 0 , 0 237 122,3 279 145,0 321 168,1 363 191,7
196 100,5 238 1 2 2 , 8 280 145,5 322 168,6 364 192,3
197 1 0 1 , 0 239 123,4 281 146,1 323 169,2 365 192,9
198 101,5 240 123,9 282 146,6 324 169,7 366 193,4
199 1 0 2 , 0 241 124,4 283 147,2 325 170,3 367 194,0
2 0 0 1 0 2 , 6 242 125,0 284 147,7 326 170,9 368 194,6
2 0 1 103,2 243 125,5 285 148,3 327 171,4 369 195,1
2 0 2 103,7 244 126,0 286 148,8 328 172,0 370 195,7
203 104,2 245 126,6 287 149,4 329 172,5 371 196,3
204 104,7 246 127,1 288 149,9 330 173,1 372 196,8
205 105,3 247 127,6 289 150,5 331 173,7 373 197,4
206 105,8 248 128,1 290 151,0 332 174,2 374 198,0
207 106,3 249 128,7 291 151,6 333 174,8 375 198,6
208 106,8 250 129,2 292 152,1 334 175,3 376 199,1
209 107,4 251 129,7 293 152,7 335 175,9 377 199,7
2 1 0 107,9 252 130,3 294 153,2 336 176,5 378 200,3
2 1 1 108,4 253 130,8 295 153,8 337 177,0 379 2 0 0 , 8

2 1 2 109,0 254 131,4 296 154,3 338 177,6 380 201,4
213 109,5 255 131,9 297 154,9 339 178,1 381 2 0 2 , 0

214 1 1 0 , 0 256 132,4 298 165,4 340 178.8 382 202,5
215 1 1 0 , 6 257 133,0 299 156,0 341 179,3 383 203,1
216 1 1 1 , 1 258 133,5 300 156,5 342 179,8 384 203,7
217 1 1 1 , 6 259 134,1 301 157,1 343 180,4 385 204,3
218 1 1 2 , 1 260 134,6 302 157,6 344 180,9 386 204,8
219 112,7 261 135,1 303 158,2 345 181,5 387 205,4
2 2 0 113,2 262 135,7 304 158,7 346 182,1 388 206,0
2 2 1 113,7 263 136,2 305 159,3 347 182,6 389 206,5
2 2 2 114,3 264 136,8 306 159,8 348 183,2 390 207,1
223 114,8 265 137,3 307 160,4 349 183,7 391 207,7
224 115,3 266 137,8 308 160,9 350 184,3 392 208,3
225 115,9 267 138,4 309 101,5 351 184,9 393 208,8
226 116,4 268 138,9 310 162,0 352 185,4 394 209.4
227 116,9 269 139,5 311 162,6 353 186,0 395 2 1 0 , 0

228 117,4 270 140,0 312 163,1 354 186,6 396 2 1 0 , 6

229 118,0 271 140,6 313 163,7 355 187,2 397 2 1 1 , 2

230 118,5 272 141,1 314 164,2 356 187,7 398 211,7
231 119,0 273 141,7 315 164,8 357 188,3 399 212,3
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TABLICA VIII.

Do określenia cukru przemienionego według E. Meissra.

Cu
m g r

Pr
ze

m
ie


ni

on
y

m
gr Cu

m g r

Pr
ze

m
ie


ni

on
y

m
gr Cu

m g r

Pr
ze

m
ie


ni

on
y

m
gr Cu

m g r

Pr
ze

m
ie

- 
; 

ni
on

y 
m

gr

Cu
m gr

Pr
ze

m
ie

-1
 

ni
on

y 
i 

m
gr

 
\

90 46,9 1 2 2 63,9 164 81,0 186 98,4 218 116,4
91 47,4 123 64,4 155 81,6 187 99,0 219 117,0
92 47,9 124 64,9 156 82,1 188 99,5 2 2 0 117,5
93 48,4 125 66,5 157 co yo -i 189 1 0 0 , 1 2 2 1 118,1
94 48,9 126 6 6 , 0 158 83,2 190 1 0 0 , 6 2 2 2 118,7
95 49,5 127 66,5 159 83,8 191 1 0 1 , 2 223 119,2
96 50,0 128 67,1 160 84,3 192 101,7 224 119,8
97 50,5 129 67,6 161 00 00 193 102,3 225 120,4
98 51,1 130 6 8 , 1 162 85,4 194 102,9 226 120,9
99 51,6 131 68,7 163 85,9 195 103,4 227 121,5

1 0 0 52,1 132 69,2 164 86,5 196 104,0 228 1 2 2 , 1

1 0 1 52,7 133 69,7 165 87,0 197 104,6 229 1 2 2 , 6

1 0 2 53,2 134 70,3 166 87,6 198 105,1 230 123,2
103 53,7 135 70,8 167 8 8 , 1 199 105,7 231 123,6
104 54,3 136 71,3 168 8 8 , 6 2 0 0 106,3 232 124,3
105 54,8 137 71,9 169 89,2 2 0 1 106,8 233 124,9
106 55,3 138 72,4 170 89,7 2 0 2 107,4 234 125,5
107 55,9 139 72,9 171 90,3 203 107,9 235 126,0
108 56,4 140 73,5 172 90,8 204 108,5 236 126,6
109 56,9 141 74,0 173 91,4 205 109,1 237 127,2
1 1 0 57,5 142 74,5 174 91,9 2C6 109,6 238 127,3
1 1 1 58,0 143 75,1 175 92,4 207 1 1 0 , 2 239 128,8
1 1 2 58,6 144 75,6 176 93,0 208 1 1 0 , 8 240 128,9
113 59,1 145 76,1 177 93,5 209 111,3 241 129,6
114 59,6 146 76,7 178 94,1 2 1 0 111,9 242 130,0
115 60,1 147 77,2 179 94,6 2 1 1 112,5 243 130,6
116 60,7 148 77,8 180 95,2 2 1 2 113,0 244 131,2
117 61,2 149 78,3 181 95,7 213 113,6 245 131,8
118 61,7 150 78,9 182 96,2 214 114,2 246 132,3
119 62,3 151 79,4 183 96,8 216 114,7 247 132,9
1 2 0 62,8 152 80,0 184 97,3 216 115,3 248 133,5
1 2 1 63,3 153 80,5 185 97,8 217 115,8 249 134,1

—  i i  —
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Dalszy ciąg tablicy VIII

Cu
m g r

Pr
ze

m
ie


ni

on
y

m
gr Cu

m g r

Pr
ze

m
ie

- 
i 

ni
on

y 
m

gr Cu
m g r

Pr
ze

m
ie


ni

on
y

m
gr Cu

m g r

P
rz

em
ie

-1
 

ni
on

y 
J 

m
gr

 
|

Cu
m g r

Pr
ze

m
ie

- 
S 

ni
on

y 
B 

m
gr

 
|

260 134,6 280 151,9 310 169,7 140 187,8 370 206,1
251 135,2 281 152,5 311 170,3 341 188,4 371 206,7
252 135,8 282 153,1 312 170,9 342 189,0 372 207,3
253 136,3 283 153,7 313 171,5 343 189,6 373 208,0
254 136,9 284 164,3 314 172,1 344 190,2 374 203,6
255 137,5 285 154,9 315 172,7 345 190,8 375 209,2
256 138,1 286 155,5 316 173,3 346 191,4 376 209,9
257 138,6 287 156,1 317 173,9 347 192,0 377 210,5
268 139,2 288 156,7 318 174,5 348 192,6 378 2 1 1 , 1

259 139,8 289 157,2 319 176,1 349 193,2 379 211,7
260 140,4 290 157,8 320 175,6 350 193,8 380 212,4
261 140,9 291 158,4 321 176,2 351 194,4 381 213,0
262 141,5 292 159,0 322 176,8 352 195,0 382 213,6
263 142,1 293 159,6 323 177,4 353 195,6 383 214,3
264 142,7 294 160,2 324 178,0 354 196,2 384 214,9
265 143,2 295 160,8 325 178,6 355 196,8 385 215,5
266 143,8 296 161,4 326 179,2 356 197,4 386 216,1
267 144,4 297 162,0 327 179,8 357 198,0 387 216,8
268 144,9 298 162,6 328 180,4 358 198,6 388 217,4
269 145,5 299 163,2 329 181,0 359 199,2 389 218,0
270 146,1 300 163,8 330 181,6 360 199,8 390 218,7
271 146,7 301 164,4 331 182,2 361 200,4 391 219,3
272 147,2 302 165,0 332 182,8 362 2 0 1 , 1 392 219,9
273 147,8 303 165,6 333 183,5 363 201,7 393 220,5
274 148,4 304 166,2 334 184,1 364 202,3 364 2 2 1 , 2

275 149,0 305 166,8 336 184,7 365 203,0 395 2 2 1 , 8

276 149,5 306 167,3 336 185,4 366 203,6 396 222,4
277 150,1 807 167,9 337 186,0 367 204,2 397 223,1
278 150,7 308 168,5 338 186,6 368 204,8 398 223,7
279 151,3 309 169,1 339 187,2 369 205,5 399 224,3

O ile przy określaniu cukru przemienionego otrzymamy mniej niż 90 m g r  
miedzi, to posługujemy się tablicą VII.

—  12, —
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TABLICA IX.
D o  o k re ś le n ia  c u k r u  s ło d o w e g o  w e d łu g  E . W e in ’a.

Cu Słodo Cu Słodo Cu Słodo Cu Słodo Cu Słodo
m g r wy

m g r m gr wy
m g r m g r wy

m g r m g r wy
m g r m g r wy

m g r

30 25,3 84 72,4 138 1 2 0 , 6 192 169,0 246 217,2
31 26,1 85 73,2 139 121,5 193 169,8 247 218,1
32 27,0 8 6 74,1 140 122,4 194 170,7 248 219,0
33 i 27,9 87 76,0 141 123,3 195 171,6 249 219,9
34 1 28,7 8 8 75,9 142 124,2 196 172,5 250 2 2 0 , 8
35 29,6 89 76,8 143 125,1 197 173,4 251 221,7
36 30,5 90 77,7 144 126,0 198 174,3 252 2 2 2 , 6
37 31,3 91 78,6 145 126,9 199 175,2 253 223,5
38 32,2 92 79,5 146 127,8 2 0 0 176,1 254 224,4
39 33,1 93 80,3 147 128,7 2 0 1 177,0 255 225,3
40 33,9 94 81,2 148 129,6 2 0 2 177,9 256 226,2
41 34,8 95 82,1 149 130,5 203 178,7 257 227,1
42 35,7 96 83,0 150 131,4 204 179,6 258 228,0
43 36,5 97 83,9 151 132,3 205 180,5 259 228,9
44 37,4 98 84,8 152 133,2 206 181,4 260 229,8
45 38,3 99 85,7 153 134,1 207 182,3 261 230,7
46 39,1 1 0 0 8 6 , 6 154 135,0 208 183,2 262 231,6
47 40,0 1 0 1 87,5 155 135,9 209 184,1 263 232,5
48 40,9 1 0 2 88,4 156 136,8 2 1 0 185,0 264 233,4
49 41,8 103 89,2 157 137,7 2 1 1 185,9 265 234,3
50 42,6 104 90,1 158 138,6 2 1 2 186,8 266 235,2
51 43,5 106 91,0 159 139,5 213 187,7 267 236,1
52 44,4 106 91,9 160 140,4 214 188,6 268 237,0
63 45,2 107 92,8 161 141,3 215 189,5 269 237,9
54 46,1 108 93,7 162 142,2 2 1 6 190,4 270 238,8
55 47,0 109 94,6 163 143,1 217 191,2 271 239,7
6 6 47,8 1 1 0 95,5 164 144,0 218 192,1 272 240,6
57 48,7 1 1 1 96,4 165 144,9 219 193,0 273 241,5
58 49,6 1 1 2 97,3 166 145,8 2 2 0 193,9 274 242,4
59 50,4 113 98,1 167 146,7 2 2 1 194,8 275 243,3
60 51,8 114 99,0 168 147,6 2 2 2 195,7 276 244,2
61 52,2 115 99,9 169 148,5 223 196,6 277 245,1
62 53,1 116 1 0 0 , 8 170 149,4 224 197,5 278 246,0
63 53,9 117 101,7 171 150,3 225 198,4 279 246,9
64 54,8 118 1 0 2 , 6 172 151,2 226 199,3 280 247,8
65 55,7 119 103,5 173 152,0 227 2 0 0 , 2 281 •248,7
6 6 56,6 1 2 0 104,4 174 152,9 228 2 0 1 , 1 282 249,6
67 57,4 1 2 1 105,3 175 153,8 229 2 0 2 , 0 283 250,4
6 8 58,3 1 2 2 106,2 176 154,7 230 202,9 284 251,3
69 59,2 123 107,1 177 155,6 231 203,8 285 252,2
70 60,1 124 108,0 178 156,5 232 204,7 286 253,1
71 61,0 125 108,9 179 157,4 233 205,6 287 254,0
72 61,8 126 109,8 180 158,3 234 206,5 288 254,9
73 62,7 127 110,7 • 181 159,2 235 207,4 289 255,8
74 63,6 128 1 1 1 , 6 182 160,1 236 208,3 290 256,6
75 64,5 129 112,5 183 160,9 237 209,1 291 257,5
76 65,4 130 113,4 184 161,8 238 2 1 0 , 0 292 258,4
77 6 6 , 2 131 114,3 185 162,7 239 210,9 293 259,3
78 67,1 132 115,2 186 163,6 240 2 1 1 , 8 294 260,2
79 6 8 , 0 133 116,1 187 164,5 241 212,7 295 261,1
80 68,9 134 117,0 188 165,4 242 213,6 296 262,0
81 69,7 135 117,9 189 166,3 243 214,5 297 262,8
82 70,6 136 118,8 190 167,2 244 215,4 298 263,7
83 71,5 137 119,7 191 168,1 245 216,3 299 264,6
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www.dlibra.wum.edu.pl



TABLICA X.
Do określania cukru mlecznego według Soxhlet’a.

Cu
m g r

Mlecz
ny 

; m g r
Cu

m gr
Mlecz

ny
m g r

Cu
m g r

Mlecz
ny

m gr
Cu

m g r
Mlecz

ny
m g r

Cu
m g r

Mlecz
ny

m g r

1 0 0 71,6 130 93,8 160 116,4 190 139,3 2 2 0 161,9

1 0 1 72,4 131 94,6 161 117,1 191 140,0 2 2 1 162,7

1 0 2 73,1 132 95,3 162 117,9 192 140.8 2 2 2 163,4

103 73,8 133 96,1 161 118,6 193 141,6 223 164,2

104 74,6 134 96,9 164 119,4 194 142,3 224 164,9

105 75,3 135 97,6 165 1 2 0 , 2 195 143,1 225 165,7

106 76,1 136 98,3 166 120,9 196 143,9 226 166,4

107 76,8 137 99,1 167 121,7 197 144,6 227 167,2

108 77,6 138 99,8 168 122,4 198 145,4 228 167,9

109 78,3 139 100 5 169 123,2 199 146,2 229 168,6

1 1 0 79,0 140 101,3 170 123,9 2 0 0 146,9 230 169,4

1 1 1 79,8 141 1 0 2 , 0 171 124,7 2 0 1 147,7 231 170,1

1 1 2 80,5 142 1 0 2 , 8 172 125,5 2 0 2 148,5 232 170,7

113 81,3 143 103,5 173 126,2 203 149,2 233 171,6

114 82,0 144 104.3 174 127,0 204 150,0 234 172,4

115 82,7 145 105,1 175 127,8 205 150,7 235 173,1

116 83,5 146 105,8 176 128,5 206 151,5 236 173,9

117 84,2 147 106,6 177 129,3 207 152,2 237 174,6

118 85,0 148 107,3 178 130,1 208 153,0 238 175,4

119 85,7 149 108,1 179 130,8 209 153,7 239 176,2

1 2 0 86,4 150 108,8 180 131,6 2 1 0 154,5 240 176,9

1 2 1 87,2 151 109,6 1 8 1 132,4 2 1 1 155,2 241 177,7

1 2 2 87,9 152 110,3 182 133,1 2 1 2 156,0 242 178,5

123 88,7 153 1 1 1 , 1 183 133,9 213 156,7 243 179,3

124 89,4 154 111,9 184 134,7' 214 157,5 244 180,1

125 90,1 155 1 1 2 , 6 185 135,4 215 158,2 245 180,8

126 90,9 156 113,4 186 136,2 216 159,0 246 181,6

127 91,6 157 114,1 187 137,0 217 169,7 247 182,4

128 92,4 158 114,9 188 137,3 218 160,4 248 183,2

129 93.1 159 115,6 189 ! 138,5 219 161,2 249 184,0

-  14  —
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Dalszy ciąg tablicy X.

Cu
m g r

Mlecz
ny

m g r
Cu

m g r
Mlecz

ny
m g r

Cu
m g r

Mlecz
ny

m g r
Cu

m g r
Mlecz

ny
m g r

Cu
m g r

Mlecz
ny

m g r

250 184,8 281 209,1 311 232,9 341 256,5 371 281,4

251 185,5 282 209,9 312 233,7 342 257,4 372 282,2

252 186,3 283 310,7 813 234,5 343 258,2 373 283,1

263 187,1 284 2 1 1 , 6 314 235,3 344 259,0 374 283,9

254 187,9 285 212,3 315 236,1 345 259,8 375 284,8

255 188,7 286 213,1 316 236‘8 346 260,6 376 285,7

256 189,4 287 213,9 317 237,6 347 261,4 377 286,5

257 190,2 288 214,7 318 238,4 348 262,3 378 287,4

258 191,0 289 215,5 319 239,2 349 263,1 379 288,2

259 191,8 290 216,3 320 240,0 350 263,9 380 289,1

260 192,5 291 217,1 321 240,7 351 264,7 381 289,9

261 193,3 292 217,9 322 241,6 352 265,5 382 290,8

262 194,1 293 218,7 323 242,3 353 . 266,3 383 291,7

263 194,9 294 219,5 324 243,1 354 267,2 384 292,5

264 195,7 295 220,3 325 243,9 355 268,0 385 293,4

265 196,4 296 2 2 1 , 1 326 244,6 356 268,8 386 294,2

266 197,2 297 221,9 327 245,4 357 269,6 387 295,1

267 198,0 298 222,7 328 246,2 358 270,3 388 296,0

268 198,8 299 223,5 329 247,0 359 271,2 389 296,8

269 199,1 300 224,4 330 247,7 360 272,1 390 297,7

270 200,3 301 225,2 331 248,5 361 272,9 391 298,5

271 2 0 1 , 1 302 225,9 332 249,2 362 273,7 392 299,4

27e 201,9 303 226,7 333 250,0 363 274,5 393 300,3

273 202,7 304 227,5 334 250,8 364 275,3 394 301,1
274 203,5 305 228,8 336 251,6 365 276,2 395 302,0

275 204,3 306 229,1 336 252.5 366 277,1 396 302,8

276 205,1 307 229,8 337 253,3 367 277,9 397j 303,7

277 205,9 308 230,6 338 254,1 368 278,8 398' 304,6

278 206,7 309 231,4 339 254,9 369 279,6 399 305,4

279 207,5 310 232,2 340 255,7 370 280,5 400 !
306,3

280 208,3
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TABLICA XI (według K. Windisch’a).

Do obliczania ilości alkoholu z ciężaru w łaściw ego
w temp. 15° C.

------- ---
Alkoholu Alkoholu

-■ -
Alkoholu

Ciężar Ciężar Ciężar
właściwy % właściwy 9r % właściwy 9r %
destylatu w 100 cm3 na objęŁ destylatu w 100 cm3 na objęt. destylatu w 100 cm3 na objęt.

1 , 0 0 0 0 0 , 0 0 0 , 0 0 0,9952 2,60 3,28 0,9904 5,45 6 , 8 6

6,940,9999 0,05 0,07 1 2 , 6 6 3,35 3 5,51
8 0 , 1 1 0,18 0 2,72 3,42 2 5,57 7,02
7 0,16 0 , 2 0 0,9949 2,77 3,49 1 5,64 7,10
6 0 , 2 1 0,27 8 2,82 3,56 0 5,70 7,18

7,265 0,26 0,33 7 2 , 8 8 3,64 0,9899 5,76
4 0,32 0,40 6 2,94 3,71 8 5,83 7,34
3 0,37 0,47 5 3,00 3,78 7 5,89 7,42
2 0,42 0,53 4 3,06 3,85 6 5,95 7,50
1 0,47 0,60 3 3,12 3,93 5 6 , 0 2 7,58
0 0,53 0,67 2 3,17 4,00 4 6,08 7,66

1,9989 0,58 0,73 1 3,23 4,07 3 6,14 7,74
8 0,64 0,80 0 3,29 4,14 2 6 , 2 1 7,82
7 0,69 0,87 0,9939 3,35 4,22 1 6,27 7,90
6 0,74 0,93 8 3,40 4,29 0 6,34 7,99
5 0,80 1 , 0 0 7 3,46 4,36 0,9889 6,40 8,07
4 0,85 1,07 6 3,52 4,43 8 6,47 8,15
3 0,90 1,14 5 3,58 4,51 7 6,53 8,23
2 0,96 1 , 2 0 4 3,64 4,58 6 6,59 8,31
1 1 , 0 1 1,27 3 3,69 4,65 6 6 , 6 6 8,40
0 1,06 1,34 2 3,75 4,73 4 6,73 8,48

0,9979 1 , 1 2 1,41 l 3,81 4,80 3 6,79 8,56
8 1,17 1,48 0 3,87 4,88 2 6 , 8 6 8,64
7 1 , 2 2 1,54 0,9929 3,93 4,95 1 6,93 8,73
6 1,28 1,61 8 3,99

4,05
6,03 0 6,99 8 , 8 1

5 1,33 1 , 6 8 7 5,10 0,9879 7,06 8,89
4 1,39 1,75 6 4,11 6,18 8 7,12 8,98
3 1,44 1,82 5 4,17 5,25 7 7,19 9,06
2 1,50 1 , 8 8 4 4,23 6,33 6 7.26 9,15
1 1,56 1,95 3 4,29 6,40

6,48
6 7,33 9,23

0 1,60 2 , 0 2 2 4,35 4 7,39 9,32
0,9969 1 , 6 6 2,09 1 4,41 6 , 6 6 3 7,46 9,40

8 1,71 2,16 0 4,47 6,63 2 7,53 9,48
7 1,77 2,23 0,9919 4,53 6,70

6.78
1 7,60 9,57

6 1,82 2,30 8 4,59 0 7,66 9,66
5 1 , 8 8 2,37 7 4,65 6 , 8 6 0,9869 7,73 9,74
4 1,98 2,44 6 4,71 6,93 8 7,80

7,87
9,83

8 1,99 2,51 5 4,77 6 , 0 1 7 9,91
2 2,04 2,58 4 4,83 6,09 6 7,94 1 0 , 0 0

1 2 , 1 0 2,65 3 4,89 6,16 5 8 , 0 0 10,09
0 2,16 2,72 2 4,95 6,24 4 8,07 10,17

0,9959 2 , 2 1 2,79 1 5,01 6,32 3 8,14 10,26
8 2.27 2 , 8 6 0 5,08 6,40 2 8 , 2 1 10,35
7 2,32 2,93 0,9909 5,14 6,47 1 8,28

8,35
10,43

6 2,38 3,00 8 5,20 6 , 6 6 0 10,52
5 2,43 3,07 7 5,26 6,63 0,9859 8,42 10,61
4 2.49 3,14 6 5,32 6,71 8 8,49 10,70
3 2’55 3,21 5 5,38 6,79 7 8,56 10,79
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Dalszy ciąg tablicy XI.

Alkoholu Alkoholu
Ciężar

Alkoholu
Ciężar Ciężar

właściwy gr % właściwy gr °/o właściwy gr %
destylatu w 100 cm3 na objęt destylatu W 100 cm1 na objęt. destylatu w 100 cms na objęt

0,9851» 8,63 1 0 , ^ '8 0,9805 12,42 15,65 0,9754 16,47 20.75
5 8,70 10,96 4 12,50 15,75 3 16,55 2 0 , 8 6

4 8.77 11,05 3 12,58 15.K5 2 16,63 20,96
3 8,84 11,14 2 12.65 15,95 1 l* ,7 l 21,06
2 8,91 11,23 1 12,73 16,04 0 16,79 21.16
1 8.98 11,32 0 12.81 16,14 0,9749 16,87 21,26
0 9,06 11,41 0,9799 12,89 16,24 8 16,95 21,36

0,9849 9,13 11,50 8 12.97 16,34 7 17.03 21,46
8 9,20 11,59 7 13,05 16 44 6 17,11 21,56
7 9,27 1 1 , 6 8 6 13,13 16.54 5 17,19 2 1 , 6 6

6 9,34 11,77 5 13,20 16,64 4 17.27 21,76
5 9,42 1 1 . 8 6 4 13,28 16,74 3 17,35 2 1 , 8 6

4 9,49 1 1 ,95 3 13,36 16,84 2 17,42 21,96
3 9,56 12,05 2 13,44 16,94 1 17.50 22,06
2 9,t>3 12,14 1 13,52 17,04 0 17,58 22,16
1 9,70 12,23 0 13,60 17,14 0,9739 17,66 2 2 ,* 2 6

0 9.78 12,32 0,9789 13,68 17,24 8 17,74 22,35
0,9839 9,85 12,41

12,50
8 13,76 17,34 7 17,82 22 45

8 9,92 7 13,84 1744 6 17,90 22,55
7 9,99 12,59 6 13,92 17.54 5 17,98 22,65
6 10,07 12,69 5 14,Ot) 17,64 4 18,05 22,75
5 10,14 12,78 4 14,08 17,74 3 18,13 22,85

22,954 1 0 , 2 2 1 2 , 8 8 3 14,15 17,84 2 18,21
3 10,29 12.97 2 14,23 17,94 1 18,29 23,05
2 10,36 13,06 1 14,31 18,04 0 18,37 23,14
1 10,44 13,16 0 14,39 18’l 4 0,9729 18,45 23,24
0 10,52 13,25 0,9779 14,47 18,24 8 18,52 23,34

0,9829 10,59 13,34 8 14,55 18,34 7 18,60 23,44
8 1 0 , 6 6 13,44 7 14,63 18,44 6 18.68 23,54
7 10,74 13,53 6 14,71 18,54 5 18,76 23,63
6 10,81 13,63 5 14,79 18.64 4 18,84 23,73
5 10,89 13,72

13,82
4 14,87 18,74 3 18,91 23 83

4 10,96 8 14,95 18,84 2 18,99 23,93
3 11,04 13,91 2 15,03 18,94 1 19,07 24,02
2 1 1 , 1 2 14,01 1 15,11 19,04 0 19,14 24,12
1 11,19 14,10 0 15,19 19,14 0,9719 19,22 24,22
0 11.27 14,20 0,9769 15,27 19,24 8 19,30 24,32

0,9819 11,34 1429 8 15,35 19,34 7 19,37 24,41
8 11,42 14.39 7 15,43 19,44 6 19,45 24,51
7 11,49 14,48 6 15,51 19,55 5 19,53 24,60
6 11,57 14,58 5 15,59 19,65 4 19 60 24,70
5 11,65 14,68 4 15,67 19,75 3 19,68 24,80
4 11,72 14,77 3 15.75 19,85 2 19,76 24,89
3 11,80 14,87 2 15,83 19,95 1 19,83 24,99

25,082 1 1 , 8 8 14,97 1 15,91 20,05 0 19,91
1 11,96 15,07 0 15,99 20 15 0,9709 19,98 25,18
0 12,03 15,16 1,9759 16,07 20,25 8 20,06 25,27

0,9809 1 2 , 1 1 15,26 8 16,15 20,35 7 20,13 25.37
8 12,19 15,36 7 16,23 20,45 6 2 0 , 2 1 25,47
7 1.5,27 15,46 6 16,31 20,55 5 20,28 25.56
6 12,34 15,55 5 16,39 20,65 4 20,36 25,66

Podr. prod. spoż
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Dalszy ciąg tablicy XI.

[ Ciężar
Alkoholu

Ciężar
Alkoholu Alknhnlu

Ciężar
właściwy gr % właściwy gr °/o właściwy gr °*/o
destylatu w 100 cm3 na objęt destylatu w 100 cm3 na objęt destylatu w 100 cm 3 na objęt.

0 ,9 7 0 3 2 0 ,4 3 2 5 ,7 5 0 ,9 6 52 24 ,0 6 3 0 ,3 2 0 ,9 6 0 1 2 7 ,3 0 3 4 ,4 0
2 20,B I 2 5 ,8 4 1 2 4 , 1 3 3 0 ,4 0 0 2 7 ,3 6 34 ,4 7
1 20,B8 2 5 ,9 4 0 2 4 ,1 9 30 ,4 9 0 ,9 5 9 9 2 7 ,4 2 3 4 ,5 5
0 20.66 2 6 ,0 3 0 ,96 49 2 4 ,2 6 3 0 ,5 7 8 2 7 ,4 8 3 4 ,6 3

0 ,9699 2 0 ,7 3 2 6 , 1 3 8 2 4 ,3 3 8 0 ,6 6 7 2 7 ,5 4 34^70
8 2 0 ,8 1 2 6 ,2 2 7 2 4 ,3 9 3 0 ,7 4 6 2 7 ,6 0 3 4 ,7 8
7 20,88 2 6 ,3 1 6 2 4 ,4 6 3 0 ,8 2 5 2 7 ,6 6 3 4 ,8 5
6 20 ,9 6 2 6 ,4 1 5 2 4 ,5 3 3 0 ,9 1 4 2 7 ,7 2 3 4 ,9 3
5 2 1 .0 3 26 ,6 0 4 2 4 ,5 9 30 ,9 9 3 2 7 ,7 8 3 5 ,0 0
4 21,10 2 6 ,59

26 ,6 9
3 24 ,6 6 3 1 ,0 7 2 2 7 ,8 4 3 5 ,0 8

3 2 1 , 1 8 2 2 4 ,7 3 3 1 , 1 6 1 2 7 ,8 9 3 5 , 1 5
2 2 1 , 2B 2 6 ,7 8 1 2 4 ,7 9 3  i ,2 4 0 2 7 ,9 5 3 5 ,2 2
1 2 1 , 3 2 2 6 ,8 7 0 2 4 ,8 5 3 1 , 3 2 0 ,9 58 9 2 8 ,0 1 3 5 ,3 0
0 2 1 ,4 0 26 ,9 6 0 ,9 6 39 2 4 ,9 2 3 1 , 4 1 8 2 8 ,0 7 3 5 ,3 7

0 ,9689 2 1 ,4 7 2 7 ,0 5 8 2 4 ,9 9 3 1 ,4 9 7 2 8 , 1 3 3 5 ,4 4
8 2 1 ,5 4 2 7 , 1 4 7 2 5 ,0 5 3 1 , 5 7 6 2 8 ,2 0 3 5 ,5 2
7 2 1 , 6 1 2 7 ,2 4 6 2 6 , 1 2 3 1 ,6 5 6 2 8 ,2 4 8 5 ,6 9
6 2 1 ,6 9 2 7 ,3 3 5 2 5 ,2 8 3 1 ,7 3 4 2 8 ,3 0 3 5 ,6 6
5 2 1 ,7 6 2 7 ,4 2 4 2 5 ,3 5 3 1 , 8 1 3 2 8 ,3 6 3 5 ,7 4
4 2 1 ,8 3 2 7 ,5 1 8 2 5 ,3 1 3 1 ,8 9 2 2 8 ,4 2 3 5 ,8 1
3 2 1 ,9 0 2 7 ,6 0 2 2 5 ,3 7 3 1 ,9 8 1 2 8 ,4 7 3 5 .8 8
2 2 1 ,9 7 2 7 ‘69 1 2 5 ,4 4 3 2 ,0 6 0 2 8 ,5 3 3 5 ,9 5
1 2 2 ,OB 2 7 ,7 8 0 2 5 ,5 0 3 2 , 1 4 0 ,9 57 9 2 8 ,5 9 3 6 ,0 3
0 22,12 2 7 ,8 7 0 ,9 6 29 2 5 ,5 6 3 2 ,2 2 8 2 8 ,6 5 3 6 ,1 0

0 ,9 6 79 2 2 ,1 9
2 2 ,2 6

2 7 ,9 6 8 2 5 ,6 3 3 2 ,3 0 7 2 8 ,7 0 3 6 , 1 7
8 2 8 ,0 5 7 2 5 ,6 9 3 2 ,3 8 6 2 8 ,7 6 3 6 ,2 4
7 2 2 ,3 3 2 8 ,1 4 6 2 5 ,7 6 3 2 ,4 6 5 2 8 ,8 2 3 6 ,3 1
6 2 2 ,4 0

2 2 ,4 7
2 8 ,2 3 5 2 5 ,8 2 3 2 ,5 4 4 2 8 ,8 7 3 6 ,3 8

B 2 8 ,3 2 4 2 5 ,8 8 3 2 ,6 2 3 2 8 ,9 3 36 ,4 6
4 2 2 ,5 4 2 8 ,4 1 3 2 5 ,9 5 3 2 ,7 0 2 28 ,9 9 3 6 ,6 3
3 2 2 ,6 1 2 8 ,5 0 2 2 6 ,0 1

2 6 ,0 7
3 2 ,7 8 1 29 ,0 4 3 6 ,6 0

2 22,68 2 3 ,5 4 1 3 2 ,8 5 0 2 9 ,10 3 6 ,6 7
1 2 2 ,7 5 2 8 ,6 7

2 8 ,7 6
0 2 6 , 1 3 3 2 ,9 3 0 ,9 56 9 2 9 ,16 3 6 ,7 4

0 2 2 ,8 2 0 ,9 6 19 2 6 ,2 0 3 3 ,0 1 8 2 9 ,2 1 3 6 ,8 1
0 ,9669 2 2 ,8 9 2 8 ,8 5 8 2 6 ,2 6 3 3 ,0 9 7 2 9 ,2 7 3 6 ,8 8

8 2 2 ,9 6 28 ,9 4 7 2 6 ,3 2
2 6 ,3 8

3 3 , 1 7 6 2 9 ,3 3 3 6 ,9 5
7 2 3 ,0 3 2 9 ,0 3 6 3 3 ,2 5 5 2 9 ,3 8 3 7 ,0 2
6 2 3 , 1 0 2 9 , 1 1

2 9 ,2 0
5 2 6 ,4 5 3 3 ,3 3 4 2 9 ,4 4 3 7 ,0 9

6 2 3 , 1 7 4 2 6 ,5 1 3 3 ,4 0 3 2 9 ,4 9 3 7 , 1 6
4 2 3 ,2 4 2 9 ,2 9 3 2 6 ,5 7 3 3 ,4 8 2 2 9 ,5 5 3 7 ,2 3
3 2 3 , 3 1  

2 3  3 8
2 9 ,3 8 2 2 6 ,6 3 3 3 ,5 6 1 2 9 ,6 0 3 7 ,3 0

2 2 9 ,4 6 1 26 ,6 9 3 3 ,6 4 0 29 ,6 6 3 7 ,3 7
1 2 3 ,4 5 2 9 ,5 5 0 2 6 ,7 5 3 3 ,7 1 0 ,9 5 5 9 2 9 ,7 1 3 7 ,4 4
0 2 3 ,6 2 29 ,6 4 0 ,9609 2 6 ,8 2 3 3 ,7 9 8 2 9 ,7 7 3 7 , 5 1

0*9659 2 3 ,5 9 2 9 ,7 2 8 2 6 ,8 8
26 ,94

3 3 ,8 7 7 2 9 ,8 2 3 7 ,5 8
8 2 3 ,6 5 2 9 ,8 1 7 3 3 ,9 4 6 29 ,8 8 3 7 ,6 5
7 2 3 ,7 2 29 ,8 9 6 2 7 ,0 0 3 4 ,0 2 5 2 9 ,9 3 3 7 ,7 2
6 2 3 ,7 9 2 9 ,9 8 5 2 7 ,6 0 3 4 , 1 0 4 29 ,9 9 3 7 ,7 9
6 2 3 ,8 6

2 3 ,9 3
30 ,0 6 4 27 ,-12 3 4 , 1 7 3 3 0 .0 4 3 7  86

4 3 0 , 1 5 3 2 7 , 1 8 3 4 ,2 5 2 3 0 , 10 8 7 ,9 3
3 2 3 ,9 9 3 0 ,2 3 2 2 7 ,2 4 3 4 ,3 3 1 3 0 , 1 5 88,00
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Dalszy ciąg tablicy XI.

Ciężar
Alkoholu Alkoholu Alkoholu

Ciężar Ciężar
właściwy gr °/10 właściwy gr % właściwy gr 7 .
destylatu w 100 cm3 na objęt. destylatu- w 110 cm8 na objęt. destylatu w 100 cm3 na objęt.

0 ,9 5 5 0 3 0 ,2 1 38 ,0 6 0 ,9499 3 2 ,8 5 4 1 ,4 0 0 ,9 3 4 0 39 ,9 7 5 0 .3 7
0 ,9 54 9 3 0 ,2 6 3 8 , 1 3 8 3 2 ,9 0 4 1 ,4 6 3 0 4 0 ,3 8 50 ,8 8

8 3 0 ,3 1 3 8 ,2 0 7 3 2 ,9 5 4 1 ,5 2
4 1 ,5 8

20 4 0 ,7 8 5 1 ,3 9
7 3 0 ,3 7 3 8 ,2 7 6 3 3 .0 0 10 4 1 , 1 8 5 1 ,8 9
6 3 0 ,4 2 3 8 ,3 4 5 3 3 ,0 5 4 1 ,6 4 00 4 1 ,5 8 5 2 ,3 9
5 3 0 ,4 8 3 8 ,4 0 4 3 3 , 1 0 4 1 , 7 1 0 ,9 29 0 4 1 ,9 7 5 2 ,8 9
4 3 0 ,5 3 3 8 ,4 7 3 3 3 , 1 5 4 1 ,7 7 80 4 2 ,3 7 5 3 ,3 9
3 3 0 ,5 8 3 8 ,5 4 2 3 3 ,2 0 4 1 ,8 3 70 4 2 ,7 6 5 3 ,8 8
2 3 0 ,6 4 3 8 ,6 1 1 3 3 ,2 5 4 1 ,8 9 60 4 3 , 14 6 4  36
1 30 ,6 9 3 8 ,6 7 0 3 3 ,3 0 4 1 ,9 5 5 0 4 3 ,5 2 5 4 ,8 4
0 3 0 ,7 4 3 8 ,7 4 0 ,9489 3 3 ,3 4 4 2 ,0 2 40 4 3 ,9 0 5 5 ,3 2

0 ,9 5 3 9 3 0 .8 0 3 8 ,8 1 8 3 3 ,3 9 4 2 ,0 8 3 0 4 4 ,2 8 5 5 ,8 0
8 3 0 ,8 5 3 8 ,8 8 7 3 3 ,4 4 4 2 ,14 20 4 4 ,6 5 5 6 ,2 7
7 30 ,9 0 3 8 ,9 4 6 3 3 .4 9 4 2 ,2 0 10 4 5 ,0 3 5 6 ,7 4
6 30 ,9 6 39 ,0 1 5 3 3 ,5 4 4 2 ,2 6 00 4 5 ,4 0 6 7 ,2 1
5 3 1 , 0 1 3 9 ,0 7 4 3 3 .5 9 4.2,32 0 ,9 19 0 4 5 ,7 6 5 7 ,6 7
4 3 1 ,0 6 3 9 , 14 3 3 3  64 4 2 ,3 9 80 4 6 , 13 5 8 , 1 3

5 8 ,5 933 1 , 1 1 3 9 ,2 1 2 3 3 ,6 9 4 2 ,4 5 7 0 46 ,49
2 8 1 , 1 7 3 9 ,2 7 l 3 3 ,7 3 4 2 ,5 1 60 46 ,86

4 7 ,2 2
6 9 ,0 5

1 3 1 , 2 2 3 9 ,3 4 0 3 3 ,7 8 4 2 ,5 7 5 0  ■ 5 9 ,5 0
0 3 1 , 2 7 39 ,4 0 0 ,9 4 79 3 3 ,8 3 4 2 ,6 3 40 4 7 ,5 7 5 9 ,9 5

0 ,9 5 2 9 3 1 , 3 2 3 9 ,4 7 8 3 3 ,8 8 4 2 ,6 9 3 0 4 7 ,9 3 6 0 ,40
8 3 1 ,3 8 3 9 ,5 4 7 3 3 ,9 2 4 2 ,7 5 20 4 8 ,2 8 6 0 ,84
7 3 1 ,4 3 39 ,6 0 6 3 3 ,9 7 4 2 ,8 1 10 48 ,6 4 6 1 ,2 9
6 3 1 ,4 8 3 9 ,6 7 5 3 4 ,0 2 4 2 ,8 7 00 48,99

4 9 ,3 3
6 1 ,7 3

5 3 1 , 5 3 3 9 ,7 3 4 34 ,0 7 4 2 ,9 3 0 ,9090 6 2 , 1 7
4 3 1 ,6 8 39 ,8 0 3 3 4 , 1 2 4 2 ,9 9 80 49 ,6 8 6 2 ,6 1
3 3 1 ,6 3 39 ,8 6 2 3 4 , 1 6 4 3 ,0 5 7 0 5 0 ,0 3 6 3  04
2 3 1 ,6 9 3 9 ,9 3 1 3 4 ,2 1 4 3 , 1 1 60 5 0 ,3 7 6 3 ,4 7
1 3 1 ,7 4 39 ,9 9 0 3 4 .2 6 4 3 , 1 7 5 0 5 0 ,7 1 6 3 ,9 1
0 3 1 ,7 9 4 0 ,06 0 ,946 9 3 4 ,3 1 4 3 ,2 3 40 5 1 ,0 6 6 4 ,34

0 ,9 5 19 3 1 ,8 4 4 0 ,12 8 3 4 ,3 5 4 3 ,2 9 3 0 5 1 ,3 9 6 4 ,76
8 3 1 ,8 9 4 0 ,19 7 3 4 ,4 0 4 3 ,3 5

4 3 ,4 1
20 5 1 ,7 3 6 5 ,19

7 3 1 ,9 4 4 0 ,2 5 6 3 4 .4 5 10 5 2 ,0 7 6 5 ,6 1
6 3 1 ,0 0 4 0 ,3 2 5 3 4 ,6 0 4 3 ,4 7 00 5 2 .4 0 6 6 ,0 3
5 3 2 ,0 5 4 0 ,3 8 4 34 ,6 4 4 3 ,5 3 0 ,89 9 0 6 2 ,7 4 6 6 ,4 5
4 3 2 . 1 0 40 ,44 3 34 ,6 9 4 3 ,5 9 80 5 3 ,0 7

5 3 ,4 0
6 6 ,87

3 3 2 , 1 5 4 0 ,5 1 2 34 ,6 4 4 3 ,6 5 7 0 6 7 ,2 9
2 3 2 ,2 0 4 0 ,5 7 1 34 ,6 9 4 3 ,7 1 60 5 3 ,7 3 6 7 ,7 0
1 3 2 ,2 5 4 0 ,6 4 0 3 4 ,7 3 4 3 ,7 7 5 0 5 4 ,0 5 68,12
0 3 2 ,3 0 4 0 ,7 0 0 ,9 4 50 3 5 ,2 0 4 4 ,3 5 40 5 4 ,3 8 6 8 ,5 3

0 ,9 5 0 9 3 2 ,3 5 4 0 ,76 4 0 3 5 ,6 6 4 4 ,9 3 3 0 5 4 ,7 1 6 8 ,94
8 3 2 ,4 0 4 0 ,8 3 3 0 3 6 , 1 1 4 5 ,5 0 20 5 5 ,0 3 6 9 ,34
7 3 2 ,4 5 40,89 20 3 6 ,5 6 4 6 ,0 7 10 5 5 ,3 5 6 9 ,75
6 3 2 ,5 0 4 0,96 10 3 7 ,0 0 4 6 ,6 3 00 5 5 ,6 7 7 0 ,1 6
5 3 2 ,5 5 4 1 ,0 2 00 3 7 ,4 4 4 7 ,18 0 ,8 8 9 0 55 ,9 9 7 0 ,5 6
4 3 2 ,6 0 4 1 ,0 8 0 ,9 3 9 0 3 7 ,8 7 4 7 ,7 2 80 5 6 ,3 1 70 ,9 6
3 3 2 ,6 5 4 1 , 1 5 8 0 3 8 ,3 0 4 8 ,26 7 0 5 6 ,6 3 7 1 ,3 6
2 3 2 ,7 0 4 1 , 2 1 70 3 8 ,7 2 4 8 ,80 60 5 6 ,9 4 7 1 ,7 6
1 3 2 ,7 5 4 1 ,2 7 6 0 3 9 , 14 4 9 ,3 3 5 0 5 7 ,2 6 7 2 , 1 5
0 3 2 ,8 0 4 1 ,3 3 5 0 3 9 ,5 6 4 9 ,8 5 40 5 7 ,5 7 7 2 ,6 6
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Dalszy ciąg tablicy XI.

Ciężar
właściwy
destylatu

Alkoholu 
gr i % 

w I • K) cm3 na objęt.

Ciężar
właściwy
destylatu

Alkoholn
gr °/o 

w tio o  cm3 t na objęt

Ciężar
właściwy
destylatu

Alkoholu 
gr  %  

w 100 rm3| n - objęt
0,8*30 57,88 72,94 0,8530 6 6  63 83,96 0.823U 74,02 93,28

2 0 58,19 i 73,33 2 0 66,90 84.30 2 0 74,24 93,55
1 0 58,50 ! 73,72 1 0 67.16 84,64 1 0 74,45 93,82
0 0 58,81 | 74,11 0 0 67,43 84,97 0 0 74,66 94,09

0,8700 59,12 74,49 0,8490 67.70 85,31 0,8190 74.87 94,35
80 59,42 ! 74,88 80 67,96 85,64 80 75 , 0 8 94,61
70 59,73 75,26 70 68,23 85,97 70 75,29 94,87
60 60,03 ! 75.64 60 68.49 86,30 60 75,49 95,13
60 60,33 : 76,02 50 68,75 86,63 50 75,69 95,38
40 60,63 74,40 40 69,00 86,95 40 75,89 95,63
30 60,93 76,78 30 69,26 87,27 30 76,09 95,88
2 0 61,23 77,15 2 0 69,52 87,60 2 0 76,29 96,13
1 0 61,52 ; 77.53 1 0 69,77 87,92 1 0 76,48 96,37
0 0 61,82 ! 77.90 0 0 70,02 88,23 0 0 76,67 96,61

0,8690 62,11 78,27 0,8390 70,27 88,55 0,8090 76,86 96,85
80 62,40 78,64 80 70,52 8 8 , 8 6 80 77,04 97,08
70 62,69 79,00 70 70,77 89,18 70 77.20 97,31
60 62,98 79,37 60 71,01 89,48 60 77 40 T 97.54
50 63,27 79,73 50 71,26 89,79 50 77,58 97,76
40 63 56 80,09 40 71,50 90,09 40 77,76 97,99
30 63,85 80,45 30 71,74 90,40 30 77,93 98,20
2 0 64,13 80,81 2 0 71,97 90,70 2 0 78,10 98,42
1 0 64.41 81,17 1 0 72 21 90,99 1 0 78,27 98,63
0 0 64,69 81,52 0 0 72,44 91,29 0 0 78,44 98,84

0,8590 64.97 ! 81,87 0,8290 72,67 91,58 0,7990 78,61 99,05
80 65,-5 i 82,23 80 72,90 91,87 80 78,77 99,26
70 65,53 82,57 70 73,13 92,15 70 78,93 99,46
60 65,83 1 82,96 60 73,36 92,44 60 79,08 99,66
50 66,08 ! 83,27 50 73,58 92,72 50 79,24 99,86
40 66,36 ; 83,61 40 73,80 93,00 0,7942 79,36 1 0 0 , 0 0

TABLICA XII.
Do obliczania olejku fuzlowego według niemieckiego 

urzędu zdrowia.
Podniesie Olejku fu- Podniesie O lejku fu- Podniesie Olejku fu- Podniesie Olejku fu-

nie się po N O nie się po ziow . w °/0 nie się po zlow. w % nie się po zlow. w %ziomu w cm na oDjęt. ziomu wcm na objęt. ziomu wcm na objęt. ziomu wcm na objęt.
0 , 0 1 0,0066 0.18 0,1194 0,35 0,232 J 0,52 0,3448
0 , 0 2 0,0133 0,19 0,1260 0,36 0,2387 0,53 0.3514
0,03 0,0199 0 , 2 0 0,1326 0,37 0,2454 0,54 0,3581
0,04 0,0265 0 , 2 1 0,1393 0,38 0,2520 0,55 0,3647
0,05 0,0332 0 , 2 2 0,1459 0,39 0,2586 0,56 0,3716
0,06 0,0398 0,23 0,1525 0,40 0,2652 0,57 0,3780
0,07 0,0464 0,24 . 0,1591 0,41 0,2719 0,58 0,3846
0 , ( 8 0,0531 0,25 ! 0,1658 0,42 0,2785 0,59 0,3912
0,09 0,0597 0,26 0,1724 0,43 0,2851 0,60 0,3979
0 , 1 0 0,0663 0,27 0,1790 0,44 0,2918 0,61 0,4045
0 , 1 1 0,0729 0,28 0,1857 0,45 0,2984 0,62 0,4111
0 , 1 2 0,0796 0,29 0,1923 0,46 0,3050 0,63 0,4168
0,13 0,0862 0,30 0,1989 0,47 0,3117 0,64 0,4244
0,14 0,0928 0,31 0,2055 0,48 0,3t&!3 0,65 0,4310
0,15 0,0995 0,32 0 , 2 1 2 2 0,49 03249 0 , 6 6 0,4377
0,16 0,1061 0,33 0,2188 0,50 0,3316
0,17 0,1127 0,34 0,2255 0,51 0,3382

20
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Doprowadzanie zawartości alkoholu w wódkach do 24.7 % 
na wagę za pomocą dodawania wody.

TABLICA XIII według Róse’go

Do 100cm3| 
wódki | 
m ocy | 

%  wag. i

należy
dodać
wody

cm3

Do 100 cm3. 
wódki 
mocy i

7. w ag- ;
1

należy
dodać
wody
cm 3

Do 100 em3 
wódki 
m ocy 

% wag.

należy 
dodać 
wody 

cm3

Do 100 cm3 
wódki 
m ocy 

«/o wag.

należy 
dodać 
wody 

cm3

Do l0o cm3 
wódki 
m ocy 

°L wag.

należy
dodać
wody
cm3

24,8 : 0,5 25,9 ! 4,8 27,0 9,1 28,1 13,3 29,2 17,6

24,9 j 0,9 26,0 | 5,2 27,1 9,4 28,2 13,7 29,3 18,0

25,0 1,3 26,1 j 5,6 27,2 9,8 28,3 14,1 29,4 18,3
25,1 1,7 26,2 ! 5,9 27,3 1 0 , 2 28,4 14,5 29,5 18,7

25,2 2 , 0 26,3 6,3 27,4 1 0 , 6 28,5 14,9 29,6 19,1

25,3 2,4 26,4 6,7 27,5 1 1 , 0 28,6 15,3 29,7 19,5

25,4 2 , 8 26,5 7,1 27,6 11,4 28,7 15,6 29,8 19,9
25,5 3,2 26,6 7,5 27,7 1 1 , 8 28,8 16,0 29,9 20,3

25,6 3,6 26,7 7,9 27,8 1 2 , 2 28,9 16,4 30,0 20,7

25,7 4,0 26,8 8,3 27,9 1 2 , 6 29,0 1 16,8 30,1 2 1 , 0

25,8 4,4 26,9 8,7 28,0 12,9 29,1 17,2 30,2 21,4

Za pomocą dodawania alkoholu.

Do 100 cm3 
wódki mocy 

%  wag.

należy 
dodać abs. 
alkoholu

cm3

'
Do 100 cm3 
wódki mocy 

*to wag.

należy 
dodać abs 

alkoholu 
cm3

i
Do 100 cm3 : 
wódki mocy; 

7o wag. ;
1

należy 
dodać abs. 
alkoholu 

cm3

Do 100 cm1 
wódki m ocy 

%  wag.

należy 
dodać abs. 

alkoholu 
cm3

22,50 3,52 23,05 2,63 23,60 1,74 24,15 0,85
22,55 3,44 23,10 2,55 23,65 1 , 6 6 24,20 0,77
22,60 3,36 23,15 2,47 23,70 1,58 24,25 0,69
22,65 3,28 23,20 2,39 23,75 1,50 24,30 0,61
22,70 3,20 23,25 2,31 23,80 1,42 24,35 0,53
22,75 3,11 23,30 - 2,23 23,85 1,34 24,40 0,45
22,80 3,04 23,35 2,15 23,90 1,26 24,45 0,37
22,85 2,96 23,40 2,07 23,95 1,18 24,50 0,29
22,90 2 , 8 8 23,45 1,98 24,00 1,09 24,55 0 , 2 1

22,95 2,79 23,50 1,90 24,05 1 , 0 1 24,60 0 , 1 2

28,00 2,71 23,55 1,82 24,10 0,93 24,65 0,04

Zl
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1
2
3
4
5
6
7
8

9
LO

1
2
3
4
5
6
7
8
9

20
1
2
3
4
5
6

7
8

TABLICA XIV.

Według niemieckiego urzędu zdrowia.

ia ekstraktu E w winach według wzoru:
x  =  l + S - S 1 

S  — ciężar właściwy wina.
/S, — ciężar właściwy destylatu. 
x  — ciężar płynu bez alkoholu.

E X E X E X

1
E

0 , 0 0 1,0029 0,75 1,0058 1,50 1,0087 2,25
0,03 1,0030 0,77 9 1,52 8 2,27
0,05 1 0,80 1,0060 1,55 9 2,30
0,08 2 0,82 1 1,57 1,0090 2,32
0 , 1 0 3 0.85 2 1,60 1 2,35
0,13 4 0,87 3 1,63 2 2,38
0,15 5 ‘ 0,90 4 1,65 3 2,40
0,18 6  ; 0,93 5 1 , 6 8 4 2,43
0 , 2 0 7 0,95 6 1,70 5 2,45
0,23 8 0,98 7 1,73 6 2,48
0,26 9 1 , 0 0 8 1,76 7 2,50
0,28 1,0040 1,05 9 1,78 8 2,63
0,31 1 1,06 1,0070 1,81 9 2,56
0,34 2 1,08 1 ' 1,83 1 , 0 1 0 0 2,58
0,36 3 1 , 1 1 2 1 , 8 6 1 2,61
0,39 4 1,18 3 1 , 8 8 2 2,63
0,41 5 1,16 4 1,91 3 2 , 6 6

0,44 6 1,18 5 1,94 4 2,69
0,46 7 1 , 2 1 6 1,96 5 2,71
0,49 8 1,24 7 1,99 6 2,74
0,52 9 1,26 8 2 , 0 1 7 2,76
0,54 1,0050 1,29 9 2,04 8 2,79
0,57 1 1,32 1,0080 2,07 9 2,82
0,59 2 1,34 1 2,09 1 , 0 1 1 0 2,84
0,62 3 1,37 2 2 , 1 2 1 2,87
0,64 4 1,39 3 2,14 2 2,89
0,67 6 1,42 4 2,17 3 2,92
0,69 6 1,45 5 2,19 4 2,94
0,72 7 1,47 6 2 , 2 2 5 2,97

— —
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Dalszy ciąg tablicy XIV.

X E X E X  1
i

E X E

1,0116 3,00 1,0151 3,90 1,0186 ' 4,81 1 , 0 2 2 1 5,71
7 3,02 2 3,93 7 4,83 2 5,74

8 3,05 3 3,95 8  ! 4,86 3 6,77
9 3,07 4 3,98 9 4,88 4 5,79

0 , 0 1 2 0 3,10 6 4,00 1,0190 4,91 5 5,82
1 3,12 6 4,03 1  ; 4,94 6 5,84
2 3,15 7 4,06 2  1 4,96 7 5,87
3 3,18 8 4,08 3 4,99 8 5,89
4 3,20 9 4,11 4 5,01 9 6,92
5 3,23 1,0160 4,13 5 5,04 1,0230 5,94
6 3,26 1 4,16 6 5,06 1 5,97
7 3,28 2 4,19 7 5,09 2 6 , 0 0

8 3,31 3 4,21 8 5,11 3 6 , 0 2

9 3,33 4 4,24 9 5,14 4 6,05
1,0130 3,36 5 4,26 1 , 0 2 0 0 5,17 5 6,07 •

1 3,38 6 4,29 1 5,19 6 6 , 1 0

2 3,41 7 4,31 2 5,22 7 6 , 1 2

3 3,43 8 4,34 3 5,25 8 6,15
4 3,46 9 4,37 4 5,27 9 6,18
5 3,49 1,0170 4,39 5 5,30 1,0240 6 , 2 0

6 3,51 1 4,42 6 5,32 1 6,23
7 3,54 2 4,44 7 5,35 2 6,25
8 3,56 3 4,47 8 5,38 3 6,28
9 3,59 4 4,50 9 5,40 4 6,31

1,0140 3,62 5 4,52 1 , 0 2 1 0 6,43 5 6,33
1 3,64 6 4,55 1 5,45 6 6,36
2 3,67 7 4,57 2 5,48 7 6,38
3 3,69 8 4,60 3 5,51 8 6,41
4 3,72 9 4,63 4 5,53 9 6,44
5 3,75 1,0180 4,65 5 6 , 6 6 1,0250 6,46
6 3,77 1 4,68 6 5,58 1 6,49
7 3,80 2 4,70 7 5,61 2 6,51
8 3,82 3 4,73 8 5,64 3 6,54

9 3,85 4 4,75 9 5,66 4 6,56
1,0160 3,87 5 00 1 , 0 2 2 0 5,69 5 6,59

-  *3 —
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7
8
9

50
1
2
3
4
5
6
7
8
9

ro
1
2
3
4
5
6
7
8
9
50
1
2
3
4
B
6
7
8
9

Dalszy ciąg tablicy XIV.

E X E X E X ! E

6,62 1,0291 7,62 1,0326 8,43 1,0361 9,34
6,64 2 7,55 7 8,46 2 9,36
6,67 3 7,53 8 8,48 3 ! 9,39
6,70 4 7,60 9 8,51 4 ! 9,42
6,72 5 7,63 1,0330 8,53 5 ' 9,44
6,75 6 7,65 1 8,56 6 ! 9,47
6,77 7 7,68 2 8,59 7 9,49
6,80 8 7,70 3 8,61 8 1 9,52
6,82 9 7,73 4 8,64 9 9,55
6,85 1,0300 7,76 5 8 , 6 6 1,0370 9,57
6 , 8 8 1 7,78 6 8,69 1 9,60
6,90 2 7,80 7 8,72 2 9,62
6,93 3 7,83 8 8,74 3 9,65
6,95 4 7,86 9 8,77 4 9,68
6,98 5 7,89 1,0340 8,79 5 9,70
7,01 6 7,91 1 8,82 6 9,73
7,03 7 7,94 2 8,85 7 9,75
7,06 8 7,97 3 8,87 8 9,78
7,08 9 7,99 4 8,90 9 9,80
7,11 1,0310 8 , 0 2 5 8,92 1,0380 9,83
7,13 1 8,04 6 8,95 1 9,86
7,16 2 8,07 7 8,97 2 9,88
7,19 3 8,09 8 9,00 3 9,91
7,21 4 8 , 1 2 9 9,03 4 9,93
7,24 5 8,14 1,0350 9,05 5 9,96
7,26 6 8,17 1 9,08 6 9,99
7,29 7 8 , 2 0 2  ! 9,10 7 1 0 , 0 1

7,32 8 8 , 2 2 3 9,13 8 10,04
7,34 9 8,25 4 9,16 9 10,06
7,87 1,0320 8,27 5 9,18 1,0390 10,09
7,39 1 8,30 6 9,21 1 1 0 , 1 1

7,42 2 8,33 7 9,23 2 10,14
7,45 3 8,35 8 9,26 3 10,17
7,47 4 8,38 9 9,29 4 10,197
7,50 5 8,40 1,0360

1

9,31 5 , 1 0 , 2 2

Z4
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t jk c o r /n
t°* a*ZySTw

Dalszy ciąg tablicy XIV.
Wą*S2,A»S

X E X E X E X E

1,0396 10,25 1,0431 11,15
'

1,0466 12,06 1,0501 12,97

7 10,27 2 11,18 7 12,09 2 13,00

8 10,80 3 1 1 , 2 1 8 1 2 , 1 2 3 13,03

9 10,32 4 11,23 9 12,14 4 13,05

1,0400 o co 5 11,26 1,0470 12,17 5 13,08

1 10,37 6 11,28 1 12,19 6 13,10
2 10,40 7 11,31 2 1 2 , 2 2 7 13,13

•3 10,43 8 11,34 3 12,25 8 13,15

4 10,45 9 11,36 4 12,27 9 13,18

5 10,48 1,0440 11,39 5 12,30 1,0510 13,21

6 10,51 1 t 11,42 6 12,32 1 13,23
7 10,53 2 11,44 7 12,35 2 13,26
8 10,56 3 11,47 8 12,38 3 13,29

9 10,58 4 11,49 9 12,40 4 13,31
1,0410 10,61 5 12,52 1,0480 12,43 5 13,34

1 10,63 6 11,55 1 12,45 6 13,36
2 1 0 , 6 6 7 11,57 2 12,48 7 13,39

3 10,69 8 11,60 3 12.51 8 13,42

4 10,71 9 11,62 4 12,53 9 13,44

5 10,74 1,0450 11,65 5 12,56 1,0520 ; 13,47

6 10,76 1 1 1 , 6 8 6 22,58 1 i 13,49

7 10,79 2 11,70 7 22,61 2 ! 13,52

8 10,82 3 11,73 8 12,64 3 i 13,55

9 10,84 4 11,75 9 1 2 , 6 6 4 i 13,57

1,0420 10,87 5 11,78 1,0490 12,69 5 j 13,60

1 10,90 6 11,81 1 12,71 6 ! 13,62

2 10,92 7 11,83 2 12,74 7 13,65

3 10,95 8 1 1 , 8 6 3 12,77 8 i 13,68

4 10,97 9 : 1 1 , 8 8 4 12,79 9 13,70

5 1 1 , 0 0 1,0460 1 H,91 5 12,82 1,0530 i 13,73

6 11,03 1 I 11,94 6 12,84 1 17,75

7 : 11,05 2 i 11,96| 7 12,87 2 | 13,78

8 1 11,08 3 ! 11,99 8 12,90 3 i 13,80

9 j 1 1 , 1 0 4 1 2 , 0 1 9 12,92 4 13,83

1,0430 1 11,13 5 12,04
1

1,0500 12,95 5 13*86
1
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Dalszy ciąg tablicy XIV.

X * X E X E X E
i

1 ,0 5 3 6 13 ,8 9 1 ,0 5 7 1 14 ,8 0 1,0 6 0 6 1 5 , 7 1 1 ,0 6 4 1 1 6 ,6 2

7 1 3 , 9 1 2 14 ,8 2 7 1 5 ,7 4 2 16 ,6 5

8 1 3 ,9 4 3 14 ,8 5 8 1 5 ,7 6 3 16 ,6 8

9 13 ,9 6 4 14 ,8 7 9 1 5 ,7 9 4 16 ,7 0

1,0 5 4 0 13 ,9 9 5 14 ,9 0 1 ,0 6 1 0 1 5 ,8 1 5 1 6 ,7 3

1 1 4 ,0 1 6 14 ,9 3 1 1 5 ,8 4 6 16 ,7 6

2 14 ,0 4 7 14 ,9 5 2 1 5 ,8 7 7 16 ,7 8

3 14 ,0 7 8 14 ,9 8 3 15 ,8 9 8 16 ,8 0

4 14 ,0 9 9 15 ,0 0 4 1 5 ,9 2 9 1 6 ,8 3

5 1 4 , 1 2 1 ,0 5 8 0 1 5 ,0 3 5 15 ,9 4 1 ,0 6 5 0 16 ,8 6

6 1 4 , 1 4 1 16 ,0 6 6 15 ,9 7 1 16 ,8 8

7 1 4 , 1 7 2 15 ,0 8 7 16 ,0 0 2 1 6 ,9 1

8 14 ,2 0 3 1 5 , 1 1 8 16 ,0 2 8 ! 1 6 ,9 4

9 14 ,2 2 4 1 5 , 1 4 9 16 ,0 4 4 16 ,9 6

1 ,0 5 5 0 1 4 ,2 5 5 1 5 , 1 6 1 ,0 6 2 0 16 ,0 7 5 16 ,9 9

1 14 ,2 8 6 1 5 , 1 9 1 1 6 , 1 0 6 1 7 , 0 1

2 14 ,3 0 7 1 5 ,2 2 2 1 6 , 1 3 7 17 ,0 4

3 1 4 ,3 3 8 1 5 ,2 4 3 1 6 , 1 5 8 1 7 ,0 7

4 1 4 ,3 5 9 1 5 ,2 7 4 1 6 , 1 8 9 17 ,0 9

5 14 ,3 8 1 ,0 5 9 0 1 5 ,2 9 5  . 1 6 , 2 1 1 ,0 6 6 0 1 7 , 1 2

6 1 4 ,4 1 1 1 5 ,3 2 6 16 ,2 3 1 1 7 , 1 4

7 1 4 ,4 3 2 1 5 ,3 5 7 16 ,2 6 2 1 7 , 1 7

8 14 .4 6 3 1 5 ,3 7 8 16 ,2 8 3 17 ,2 0

9 14 ,4 8 4 1 5 ,4 0 9 1 6 , 3 1 4 17 ,2 2

1 ,0 5 6 0 1 4 , 5 1 5 1 5 ,4 2 1 ,0 6 3 0 1 6 ,3 3 5 1 7 ,2 5

1 14 ,6 4 6 1 5 ,4 5 1 16 ,3 6 6 1 7 ,2 7

2 14 ,5 6 7 15 ,4 8 2 16 ,3 9 7 1 7 ,3 0

3 14 ,5 9 8 15 ,6 0 3 1 6 ,4 1 8 1 7 , 3 3

4 1 4 ,6 1 9 1 5 ,5 3 4 16 ,4 4 9 1 7 ,3 6

5 14 ,6 4 1,0 6 0 0 16 ,5 5 5 16 ,4 7 1 ,0 6 7 0 1 7 ,3 8

6 14 ,6 7 1 15 ,6 8 6 16 ,4 9 1 1 7 , 4 1

7 14 ,6 9 2 1 5 , 6 1 7 1 6 ,5 2 2 17 ,4 3

8 1 4 ,7 2 3 1 5 ,6 3 8 1 6 ,5 4 3 17 ,4 6

9 14 ,7 4 4 15 ,6 6 9 16 ,6 7 4 17 ,4 8

1 ,0 5 7 0 14 ,7 7 6 15 ,6 8 1 ,0 6 4 0 16 ,6 0 5 1 7 , 5 1

—  ab —
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Dalszy ciąg tablicy XIV.

X E X  |
1

E X  J
t

E X  1
i

E

1,0676 17,54 1,0711 ! 18,45 1,0746 19,37 1,0781 20,28

7 17,56 2 18,48 7 19,39 2 20,31

8 17,59 3 18,50 8 19,42 8 20,34

9 17,62 4 18,53 9 19,44 4 20,36

1,0680 17,64 5 18,56 1,0750 19,47 5 20,39

1 17,67 6 18,58 1 19,50 6 20,41

2 17,69 7 18,61 2 19,52 7 20,44

3 17,72 8 18,63 3 19,55 8 20,47

4 17,75 9 18,66 4 19,58 9 20,49

5 17,77 1,0720 18,69 5 19,60 1,0790 20,52

6 17,80 1 18,71 6 16,63 1 20,55

7 17,83 2 18,74 7 19,65 2 20,57

8 17,85 3 18,76 8 19,68 3 20,60

9 17,88 4 18,79 9 19,71 4 20,62

1,0690 17,90 5 18,82 1,0760 19,73 5 20,65

1 17,93 6 18,84 1 19,76 6 2 0 , 6 8

2 1 17,95 7 18,87 2 19,79 7 20,70

3 17.98 8 18,90 3 19,81 8 20,73

4 i 18,01 9 18,92 4 19,84 9 20,75

5 ! 18,03 1,0730 18,95 5 19,86 1,0800 20,78

6 ! 18,06 1 18,97 6 19,89 1 20,81

7 ! 18,08 2 | 19,00 7 1 19,92 2 20,83

'  8 : 18,11 3 19,03 8 19,94 3 2 0 , 8 6

9 i 18,14 4 ! 19,05 9 | 19,97 4 20,89

1,0700 18,16 5 19,08 1,0770 2 0 , 0 0 5 20,91

1 18,19 6 19,10 1 ! 2 0 , 0 2| 6 20,94

2 ! 18,22 7 19,13 2 j 20,05 7 20,96

3 I 18,24 8 | 19,16 3 j 20,07 8 20,99

4 18,27 9 19,18 4 j 2 0 , 1 0 9 2 1 , 0 2

5 1 18,30 1,0740 ! 19,21 5 | 2 0 , 1 2 1,0810 21,04

6 18,32 1 19,23 6 ! 20,15 1 21,07

7 j 18,35 2 19,26 7 ! 20,18 2 2 1 , 1 0

8 18,37 3 19,29 8 2 0 , 2 0 3 2 1 , 1 2

9 18,40 4 i 19,31 9 20,23 4 21,15

1,0710 j 18,43 5 j 19,34 1,0780 20,26 5 21,17

—  a ; -

www.dlibra.wum.edu.pl



Dalszy ciąg tablicy XIV.

X E X E X r e X E

1,0816
1
i 2 1 , 2 0 1,0851 2 2 , 1 2 1,0886 23,04 1,0921 23,96

7 21,23 2 22,15 7 23,07 2 23,99
8 21,25 3 22,17 8 23,09 3 24,01
9 21,28 4 2 2 , 2 0 9 23,12 4 24,04

1,0820 21,31 5 2 2 , 2 2 1,0890 23,14 5 24,07
1 21,33 6 22,25 1 23,17 6 24,09
2 2i,36 7 22,28 2 23,20 7 24,12
3 •21,38 8 22,30 3 23,22 8 24,14
4 21,41 9 22,33 4 23,25 9 24,17
5 21,44 1,0860 22.36 5 23,28 1,0930 24,20
6 21,46 1 22,38 6 23,30 1 24,22
7 21,49 2 22,41 7 23,33 2 24,25
8 21,52 3 22,43 8 23,35 8 24,27
9 21,54 4 22,46 9 23,38 4 24,30

1,0830 21,57 5 22,49 1,0900 23,41 5 24,33
1 21,59 6 22,51 1 23,43 6 24,35
2 21,62 7 22,54 2 23,46 7 24,38
3 21,65 8 22,67 3 23,49 8 24,41
4 21,67 9 22,59 4 23,51 9 24,43
5 21,70 1,0870 22,62 5 23,54 1,0940 24,46
6 21,73 1 22,65 6 23,57 1 25,49
7 21,75 2 22,67 7 23,59 2 24,51
8 21,78 3 22,70 8 23,62 3 24,54

9 21,80 4 22,72 9 23,65 4 24,57
1,0840 21,83 5 22,75 1,0910* 23,67 5 24,59

1 2 1 , 8 6 6 22,78 1 23,70 6 24,62
2 2 1 , 8 8 7 22,80 2 23,72 7 i 24,64

3 21,91 8 22,83 3 23,75 8 24,67

4
21,94 9 2 2 , 8 6 4 23,77 9 24,70

5 21,96 1,0880 2 2 , 8 8 5 23,80 1,0950 24,72
6 21,99 1 22,91 6 23,83 1 24,75
7 2 2 , 0 2 2 22,93 7 23,85 2 24,78
8 22,04 3 22,96 8 23,88 3 24,80
9 22,07 4 22,99 9 23,91 4 24,83

1,0850 22,09
1

5 23,01 1,0920 23,93
6  !

24,85

—  a8 —
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Dalszy ciąg tablicy XIV.

X E X  |
i

E X E
1

x  -  j
i

E

1,0956 24,88 1,0991 25,80 1,1026 26,72 1,1C61 27,65
7 24,91 2 25,83 7 26,75 2 27,67
8 24,93 3 25,85 8 26,78 3 27,70
9 24,96 4 25,88 9 26,80 4 27,72

1,0960 24,99 5 25,91 1,1030 26,83 5 27,75
1 25,01 6 25,93 1 26,85 6 27,78

2 25,04 7 25,96 2 26,88 7 27,80
3 25,07 8 25,99 3 26,91 8 27,83
4 25,09 9 26,01 4 26,93 9 27,86
5 25,12 1 , 1 0 0 0 26,04 5 26,96 1,1070 27,88
6 25,14 1 26,06 6 26,99 1 27,91
7 25,17 2 26,C9 7 27,01 2 27,93
8 25,20 8 26,12 8 27,04 3 27,96
9 25,22 4 26,14 9 27,07 4 27,99

1,0970 25.25 5 26,17 1,1040 27,09 5 28,01
1 25,28 6 26,20 1 27,12 6 28,04

2 25,30 7 26,22 2 27,15 7 28 07
3 25,33 8 26,25 3 37,17 8 28*09
4 25,36 9 26,27 4 27,20 9 28,12
5 25,38 1 , 1 0 1 0 26,30 5 27,22 1,1080 28,15
6 25,41 l 26,33 6 27,25 1 28,17
7 25,43 2 26,35 7 27,27 2 28,20
8 25,46 3 26,38 8 27,30 3 2822
9 25,49 4 26,41 9 27,33 4 28 25

1,0980 25,51 5 26,43 1,1050 27,35 5 28*28
1 25,54 6 26,46 1 27,38 6 28,30
2 25,56 7 26,49 2 27,41 7 28,33
3 25,59 8 26,51 3 27,43 8 28,36
4 25,62 9 26,54 4 27,46 9 28,38
5 1 25,64 1 , 1 0 2 0 26,56 5 27,49 1,1090 28,41
6 25,67 1 26,59 6 27,51 1 28,43
7 1 25,70 2 26,62 7 27,54 0 28,46
8 25,72 3 26,64 8 27,57 3 28,49
9 25,75 4 26,67 9 27,59 4 28,51

1,0990 25,78 5 26,70 1,1060 27,62 5 28,54

—  29  -
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Dalszy ciąg tablicy XIV.

X E X E X E X E

1,1096 28,57 1 , 1 1 1 0 28,94 1,1124 29,31 1,1138 29,68
7 28,59 1 28,96 5 29,33 9 29,70
8 28,62 2 28,99 6 29,36 1,1140 29,73
9 28,65 3 29,02 7 29,39 1 29,76

1 , 1 1 0 0 28,67 4 29,04 8 29,41 2 29,78
1 28,70 5 29,07 9 29,44 3 29,81

2 28,73 6 29,09 1,1130 29,47 4 29,83
3 28,75 7 29,12 1 29,49 5 29,86
4 28,78 8 29,15 2 29,52 6 29,89

5 28,81 9 29,17 3 29,54 7 29,91

6 28,83 1 , 1 1 2 0 29,20 4 29,57 8 29,94

7 28,86 1 29,23 5 29,60 9 29,96

8 28,88 2 29,25 6 29,62 1,1150 29,99

9 28,91 3 29,28 7 29,65

TABLICA XV (według Clark’a) 

do obliczania twardości wody w stopniach niemieckich.

Ilość zuży
tych c m 3 
roztworu 

mydła

Stopni
niemieckich

Ilość zuży
tych cm 3 
roztworu 

mydła

Stopni
niemieckich

Ilość zuży
tych c m 3 
roztworu 

mydła

Stopni
niemieckich

4 0,7 18 4,3 32 8 , 1

5 0,9 19 4,5 33 8,4
6 1 , 2 2 0 4,8 34 8,7
7 1,4 2 1 5,1 35 9,0
8 1 ,? 2 2 5,3 36 9,3
9 1,9 23 5,6 37 9,6

1 0 2 , 2 24 5,9 38 9,8
1 1 2,4 25 6 , 2 39 1 0 , 2

1 2 2,7 26 6,5 40 10,5
13 3,0 27 6,7 41 1 0 , 8

14 3,2 28 7,0 42 1 1 , 1

15 3,5 29 7,3 43 11,4
16 3,8 30 7,6 44 11,7
17 4,0 31 7,8 45 1 2 , 0

— 3°
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Zawartość tlenu w litrze wody pod ciśnieniem 7 
o temperaturze:

TABLICA XVI (według WinkleraL

Temp. 
• C.

Tlenu
m g r

Temp.
° c .

Tlenu
m g r

0 14,56 16 9,85

1 14,16 17 9,65

2 13,78 18 9,45

3 13,42 19 9,26

4 13,06 2 0 9,09

5 12,73 2 1 8,90

6 12,41 2 2 8,73

7 1 2 , 1 1 23 8.58

8 11,81 24 8,42

9 11,52 25 8,26

1 0 11,25 26 8 , 1 1

1 1 10,99 27 7,96

1 2 10,75 28 7,82

13 10,50 29 7,68

14 10,28 30 7,54

16 10,06
j

31
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5  -o -ô  ~  ~S -o -j O O

s  j<
&  ' *  w  o
5?-“ 2 ^B 
o
4>

>* >>
£ ^ W o
c 2"oJ JC
£ g 
«

>. £
* 5  ° >

C -5 =
O. CQ

> 1  
• £  

>1 jć
o  ® O N 
C  CJC  d»

TO «— c  ^ 2  •—  fO oj

P o d r .  p r o d .  s p o ż . — 33 —

www.dlibra.wum.edu.pl



TABLICA XIX (według Juckenack!a) 
do obliczenia ilości syropu kartoflanego w sokach.

•

zinwer-
towane-

g°
ekstrak

tu

Syropu

z 18%  
wody 
w %

kartofl.

bez
wod
nego 
w %

a />
zinwer-
towane-

go
ekstrak

tu

Syropu kartofl
_ _

z 1 8%  b +  
wod- 

wody nego 
w %  w %

«D ' 
zinwer- 
towane- 

go 
ekstrak

tu

Syropu

z 18% 
wody 
w %

kartofl.

bez
wod
nego 
w %

'ISyropu
a D ----- —

zinwer-, 
towane-ij z 

go i wody 
ekstrak-j w %  j

kartofl.

bez
wod
nego 
w %

— 21,6 ' 0,0 0,0 l - l  1 j 2 5 ,5 20 ,9 + 4 4 5 1 , 3 4 2 , 1 +  77 11 7 7 ,2 6 3 ,3

— 21,0 0 ,4 0 ,3 1-12 2 6 ,3 2 1 ,5 + 4 5 5 2 , 1 4 2 ,7 +  7 8 7 8 ,0 6 3 ,9

—20 i ,2 1,0 4 - 1 3 | 2 7 , 1 22,2 + 4 6 ' 5 2 ,9 4 3 ,4 +  79  j! 78 ,8 64,6

- 1 9 2,0 1,6 [- 14 ; 2 7 ,8 22,8 + 4 7 5 3 ,7 4 4 ,0 +  80 79 ,6 6 5 ,2

- 1 8 ! 2,8 2 ,3 +  1 5 ! 28 ,6 2 3 ,5 + 4 8 5 4 ,5 4 4 ,7 +  8 1 8 0 ,31 6 5 ,9

— 1 7 3,6 2 ,9 +  16 29 ,4 2 4 ,1 + 4 9 5 5 ,2 4 5 ,3 + -  8 2  |j 8 1 , 1 66 ,5

— 1 6 i 4>3 3 ,6 + 1 7 : 3 0 ,2 2 4 ,7 + 5 0 ! 5 6 ,0 46 ,0 +  8 3 8 1 ,9 6 7 ,2

— 1 6 ! 5 , 1 4 ,2 1 - 18 i 3 1 .0 2 5 ,4 + 5 1 5 6 ,8 46 ,6 • \- 8 4 8 2 ,7 6 7 ,8

—  14 ; 5 ,9 4 ,8 + 1 9 3 1 , 7 26 ,0 + 6 2 5 7 ,6 4 7 ,2 +  8 5 8 3 ,5 68 ,4

— 1 3 ; 6 ,7 5 ,6 i-20 3 2 ,5 2 6 ,7 { 5 3 5 8 ,4 47 ,9 +  86 j 8 4 ,2 6 9 ,1

—12  ' ! 7>4 6,1 + 2 1 3 3 ,3 2 7 ,3 1 5 4 5 9 ,2 4 8 ,5 +  8 7 ! 8 5 ,0 69,7

—11 ' 8,2 6,8 4-22 3 4 , 1 2 7 ,9 + 5 5  60 ,0 4 9 ,2 +  88 |l 8 5 ,8 7 0 ,4

—10 9,0 7 ,4 + 2 3 34 ,9 28 ,6 1-56 ! 60,7 49 ,8 +  89 86,6 7 1 ,0

—  9 9 ,8 8,0 + 2 4 3 5 ,6 2 9 ,2 - 1-5 7 ' 6 1 ,5 5 0 ,5 +  90 8 7 ,4 7 1 ,7

—  8 10,6 8 ,7 + 2 5 3 6 ,4 29 ,9 -1-5 8 • 6 2 ,3 5 1 , 1 +  9 1 88,2 7 2 ,3

-  7 j 1 1 , 4 9 ,3 + 2 6 3 7 ,2 3 0 ,5 + 5 9 i 6 3 , 1 5 1 ,7 +  9 2  'i 8 9 ,0 7 2 ,9

—  6 12,2 10,0 + 2 7 3 8 ,0 3 1 , 2 + 6 0 j 6 3 ,9 5 2 ,4 +  93H 8 9 ,7 7 3 ,6

-  6 12 ,9 10,6 + 2 8 38 ,8 3 1 ,8 + 6 1 ; 6 4 ,7 5 3 ,0 +  94 90 ,5 74,2

—  4 1 3 ,7 1 1 , 3 + 2 9 39 ,6 3 2 ,4 + 6 2 6 5 ,5 5 3 ,7 +  9 5 9 1 ,3 74 ,9

—  3 1 4 ,5 1 1 , 9 + 3 0 40 ,4 3 3 , 1 + 6 3 66,2 5 4 ,3 +  96 9 2 ,1 7 5 ,5

-  2 1 6 ,3 12,6 + 3 1 4 1 , 1 3 3 ,7 + 6 4 1 6 7 ,0 5 5 ,0 +  97 9 2 ,9 7 6 ,2

— 1 1 6 , 1 1 3 ,2 + 3 2 4 1 ,9 3 4 ,4 + 6 5 i 6 7 ,8 5 5 ,6 +  98 1 9 3 ,7 76 ,8

=b 0 16 ,9 1 3 ,8 + 3 3 4 2 ,7 3 5 ,0 +66 68,6 5 6 ,2 99 1 9 4 ,4 77 ,4

+  1 , 1 7 ,6 14 ,5 + 3 4 4 3 ,5 3 5 ,7 + 6 7 69 ,4 56 ,9 +1001 9 5 ,2 7 8 ,1

4-  2 18 ,6 1 5 , 1 + 3 5 4 4 ,3 3 6 ,3 +68 7 0 , 1 5 7 ,5 +  101 9 6 ,0 7 8 ,7

+  3 19 ,2 15 ,8 + 3 6 4 5 ,1 3 7 ,0 [-69 70 ,9 5 8 ,2 1-102 96 ,8 7 9 ,4

+  4 20,0 16 ,4 + 3 7 4 5 ,9 3 7 ,6 + 7 0 7 1 ,7 5 8 ,8 + 1 0 3 9 7 ,6 80 ,0

+  5 20,8 17 ,0 + 3 8 46,6 3 8 ,2 1 - 7 1 7 2 ,5 5 9 ,4 + 1 0 4 98,4 80 ,7

+  6 21,6 1 7 ,7 + 3 9 4 7 ,4 38 ,9 + 7 2 i 7 3 ,3 6 0 ,1 +  10 5 9 9 ,2 8 1 ,8

+  ^ 2 2 ,3 1 8 ,3 + 4 0 4 8 ,2 39 ,6 + 7 3 7 4 , 1 6 0 ,7 + 1 0 6 i 99,9 8 1 ,9

+  8 2 3 , 1 19 ,0 + 41 49 ,0 40 ,2 + 7 4 ! 7 4 ,8 6 1 ,4 . ;

+  9 2 3 ,9 19 ,6 + 4 2  1 49,8 4 0 ,8 + 7 5 i 7 5 ,6 6 2 ,0

-f-io 2 4 ,7 2 0 ,3 + 4 3  ; 5 0 ,6 4 1 ,5 + 7 6 76 ,4 62 ,6
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TABLICA XX. 

Według A. R. Leeds’a.

Zaohowanie się barwników roślinnych względem  
odczynników.

Barwnik h , s o 4 HNOs h 2s o 4 +  h n o 3

1

HC1

Anatto . . . niebiesko-
fioletowawy

!

niebieski, odbar niebieski, odbar
wia "się po pew->wia się po pew-j 

nym czasie nym czasie

brudno-żółty

Kurkuma . . fioletowy do fioletowy, czer- fioletowy, czer
pu rpurowego wono-fioletowy wono-fioletowy

fioletowy

Szafran . . fioletowy do 
niebieskawe

go

jasno-niebieski, 
później czerwo

nawy

jasno-niebieski, j  
później czerwo-i 

ny 1

żółty

Marchew . . brunatny ■ bezbarwny wydziela NOz 
zapach spalonego 

cukru

bez zmiany

Nogietek . . fioletowo - zie
lony

1 niebieski, brud- 
no-zielony

zielony zielony, żółto
zielony

Saflor . jasno-brunat-
ny

częściowo
odbarwia

odbarwia bez zmiany

Żółć anilino
wa . . .

żółty żółty żółty żółty

Żółć Marcyu- 
sa . . .

jasno-żółty żółty z czerwo
nawym osadem

żółty żółty osad

Żółć Wikto- 
rya . . .

częściowo
odbarwia

częściowo
odbarwia

częściowo
odbarwia

odbarwia, po 
zobojętnieniu 

amoniakiem bar
wa powraca
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TABLICA XXII. Zachowanie się barwników
(według

Sok
Alkohol amylowy 

z kwaśne 
wprost go

i roztworu
z alkalicz 
roztworu

Zasadowy
octan Sublimat 

ołowiu

Siarczan
Octan

glinowy
żelazawy “1“ węglan 

sodowy

Malinowy

Porzeczkowy

Wiśniowy

Jerzynowy

Jagód czar
nych

Jagód bzu 
czarnego

Kwiatów ma
ku

Kwiatów
malwy

Jagód alker- 
mesu

Buraków

Orselii

Drzewa kam- 
peszowego

Drzewa nie
bieskiego

Koszenili

Korzenia al
kany

żółtawy

czerwona- żółto-czer-i 
wy wony i

czerwono-; żółto-czer- 
fioletowy wony

czerwona- żółto-czer-i 
wy , wony 1

czerwony j czerwony |
i ;

fioletowo- [czerwony 1 
czerwony

j

— 'niebieka- I 
wo-czer-1 
wony j

czerwony Jasno-
czerwony

żółty [żółty
!

żółty [żółty

— ^żółto-czer- 
■ wony

czerwony czerwony czerwony

osad odbarwia 
szaro-nie
bieski
szaro-nie- odbarwia 
bieski

szaro-nie-: odbarwia 
bieski

ciemno- odbarwia
niebieska-
wo-ziel.
niebieska-jodbarwia

wo-zielo-
ny

niebiesko- odbarwia 
zielony

brunatno- niezupeł- 
zielony nie

zielony odbarwia

odbarwia odbarwia 
osad bru-! 
natny i

czerwono-iodbarwia 
żółty I

niebiesko-;nie odbar- 
fioletowyj wia

niebiesko-! żółty 
fioletowy

niebiesko-jżółty 
fioletowy

rubinowy różowy

niebieski niebieska
wi wy

czerwona- osad i płyn 
wy szary

czerwona-, szary 
wy

! czerwona-, szary 
wy

[czerwona- iszaro-nie- 
' wy bieski

j czerwono- i szaro-nie- 
| fioletowy! bieski

Iniebiesko- szaro-nie- 
| fioletowy bieski

|nieco jaś- szary 
niejszy

niebiesko-1 niebiesko- 
fioletowy, zielony

— [czerwono
fioletowy

— czerwono
i fioletowy

— iniebiesko-
fioletowy

fioletowy czerwono- 
fioletowy

fioletowy czerwono- 
fioletowy

czerwono-
fioletowy

szaro-nie- szaro-nie- 
bieski bieski
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roślinnych względem odczynników.
Spaeth’a).

Ałun
amoniakalny

Amoniak

1 I 1 Na2C 0 3 
albo KOH

Kwas
solny

1 ■ i 
, Fosforan
i

sodowy
1 1

1

CaC03 MgCOj

jasno-czerwo- brunatny 
ny

! brunatny czerwony

| 1

odbarwia jszary szaro-zielo- 
n y

jasno-czerwo- żółto-zielony |żółto-zielony 
ny 1

czerwony odbarwia 'żółto-poma- szary 
i rańczowy

i

jasno-czerwo- 
ny ,

zielono-bru-
natny

brunatno-zie
lony

czerwony (odbarwia szaro-czer- szaro-nie- 
wony bieski

fioletowy żielonkawo-
żółty

zielony
1

1

czerwony odbarwia
1
i

szaro-zielo- szaro-zielo- 
ny ny

fioletowo-
czerwony

żółto-zielony idemno-zielo-
' ° y

czerwony | odbarwia popielaty zielony

fioletowo-
czerwony

zielony zielony czerwony odbarwia
i

szaro-czer-
wony

zielono-nie-
bieski

mocno-czer-
wony

zielono-bru-
natny

N2C 0 3 żółto- 
brunatny, 

KOH żółto

czerwony odbarwia
i

i

czerwono- 
szary |

szary

niebiesko-
fioletowy

zielony
1|

zielony czerwony odbarwia
i

szary jzielony

— żółty Na2C 0 3 fiole
towy,

KOH żółty

rubinowy
i
nie odbar
wia

przesącz
czerwony

fioletowy

jżółto-brunat- 
i ny

Na.,C03 fiole
towy,

KOH żółty.

czerwony nie odbar- 
; wia

przesącz
czerwony

czerwono-
fioletowy

— brunatno- Na2COa rubi jasno-czer- nie odbar czerwono- fioletowo-
: czerwony nowy wony wia fioletowy różowy

— rubinowy

1

1 rubinowy żółty nie odbar
wia

fioletowo-
czerwony

fioletowo-
różowy

— jrubinowy rubinowy żółty nie odbar
wia

fioletowo-
czerwony

różowy

— jfioletowy
i

rubinowy czerwony nie odbar
wia

różowy różowy

czerwono-
fioletowy

niebieski niebieski

—  3S

czerwony

—

fioletowy niebieski niebieski
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TABLICA XXIII (według Benedikt-Ulzer’a 

Stałe ohemiozne i fizyczne wosku i produktów, służących  
do fałszowania.

Produkt Liczba kwa
sowości

Liczba est
rów

Liczba zmy- Liczba 
dlania ' stosunkowa

1

Liczba jodo
wa

Wosk pszczeli żó łty . 
Wask pszczeli bielo

1 9 -2 1 7 2 -7 6 9 1 -9 7 3 ,6 - 3,8 6 ,0 - 1 1 , 0

ny ........................... 19—24 7 3 -8 3 9 3 -1 0 7 3,0—4,0 6 ,0 — 1 1 , 0

Wosk karnauba . . 2 - 8 71—78 7 6 -8 4 9,5—39,0 4 ,8 -1 3 ,5
Wosk japoński . . 2 0 195 -2 0 7 2 1 5 -2 2 7 9 ,8 -1 0 ,8 8,5—10,5
Ł ó j ........................... 4—10 185—191 195 1 8 ,5 -4 8 30 ,0 -48 ,0
Kwas stearynowy . 19B—200 0 195—200 0 4,00—25,0
Kalafonia . . . . 1 10 -180 1 .5 -3 6 1 1 2 -1 9 0 0,1—0,3 1 0 0 -1 8 0
Parafina..................... 0 0 0 0 1 ,7 - 8 , 1

Cerezyna . . . . 0 0

0  ,
0 0 - 0 , 6

Produkt Cięż. właściwy Punkt topliw. Refrakcya Liczba Węglowodo
w temp. -(-15° w temp. 40° Buchner’a rów

Wosk pszczeli . . 0,965—0,976 6 0 -6 4 0 42 ,6 -4 5 ,9 3,6—3,9 12 ,7 -17 ,5
Wosk karnauba . . 0 ,9 9 0 - 0,999 8 5 -8 6 ° 65 ,7 -6 9 ,0 0 ,7 6 -0 ,8 7 —
Wosk japonki . . 0,063 0,978 5 0 -5 4 ° 47,0—49,7 14,93—15,30 —
Łój . . . .  . 0,943 -  0,052 40—46° 44 ,0 -50 ,9 1 , 1 —

Kwas stearynowy . około 1 , 0 0 0 7 1 -7 1 ,5 29 ,8 -33 ,3 65,8 —

Kalafonia . . . . — — — 150,3 —

Parafina..................... jo,858-0 ,901 4 0 -  52° 23 ,6 -3 0 ,8 0 1 0 0

Cerezyna . . . . 6 0 -7 2 ° 32 ,2 -42 ,2 0 1 0 0

TABLICA XXIV (według W. Kraszewskiego).

W pływ niektórych produktów na stałe wosku.

Produkt Liczba
kwasów.

Liczba
zmydla-

nia
Liczba
estrów

Liczba
stosun
kowa

Liczba
Buch
nera

Liczba
jodowa

Clężar ' Punkt
Wł4 C" i t0 Pliw-

Refrak
cya

Wosk kar
nauba. zmniejsza zmniejsza zwiększa zwiększa zwiększa

'

zwiększa

Wosk japoń
ski zwiększa zwiększa zwiększa zwiększa nieco nieco

Łój . . zmniejsza zwiększa zwiększa zwiększa — zwiększa
zwiększa zmniejsza 

zmniejsza zmniejsza -
Stearyna . zwiększa zwiększa zmniejsza zmniejsza 'zwiększa zwiększa ^zwiększa jzwiększa zmniejsza

Kalafonia . zwiększa zwiększa zmniejsza zmniejsza 'zwiększa zwiększa zwiększa zwiększa zwiększa

Parafina zmniejsza zmniejsza jzmniejsza zmniejsza zmniejsza zmniejsza ^zmniejsza ^zmniejsza ^zmniejsza

40 —
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TABLICA XXV.

Według W. Kraszewskiego.

Przeciętny skład chemiczny niektórych przypraw 
korzennych.

T O W A R Z Y S T W A  * . ' .<0W E3£

Nazwa Woda

1

Olejki
eteryczne Drzewnik Popiół Piasek 

w popiele
Ekstrakt
eterowy

Anyż . . . 12,33 %
i

( 2—3 % 26— 30 % 10 » 2% 8,24$

Cynamon . . 8,0 „ 2,5 „ 22 „ 5 » 2 * 4,80 „

Gwoździki. . 8,8 „ 16,5 . 10 „ 8 „ 1 , 24,70,,

Gorczyca . . 6,5 * 0,66—0,93 7,95 „ 4,7 „ 0,2 „ 32,8 „

Imbir . - . 10,4,, 0,9 „ 5,0 „ 8 „ 3 „ 5 ,0 ,

Kminek . . 13,6 , 5 „ 23,5 B 8 „ 2 „ 2 2 ,3 .

Majeranek 7,6 „ 1,7 n 22,0,, 12 „ 3,5 „ 7,3 „

Muszkatuło- 
wy orzech 10,6 „ 3,6 „ 5,6 „ 3,5 „ 0 , 5 .

i
38,0 ,

Papryka *. . 10,0 * 0,67 21,5 „ 6,5 * 1 ,0 . 12,61 „

Pieprz 
czarny . . 13,5 „

2,78 „ 
Piperyny 

6 - 8  „
14,5 „ 7,0 „ 2,0 „ 8,90 „

Pieprz 
biały . . 13,4 .

i 1,9 „ 
Piperyny 5,2 „ 4,0* 1,0* 7,40 „

Szafran. . . 15,0,, 1,0 „ 4.9* 8,0 „ 1, 0. 6,20 r

Wanilia. . . 28,0 , 1,6 „ 
i. Waniliny 

2 „ '

17,4,, 3,5 „

'

— 6,30 „

Jakościowy rozbiór popiołu szafranu może do pewnego stopnia wykazać 
zafałszowania, mianowicie:

Popiół szafranu zawiera związki glinu.
„ safloru „ „ żelaza.
„ nogietka „ ( „ manganu.
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TABLICA XXVI (według Jellink’a).

Różnica
tempe-
ratur

0,2
0,4
0,6
0,8

1,0
1,2

1.4 
1,6 
1,8

2,0

2,2
2.4 
2,6 
2,8,

8,0
3.2
3.4
3.6
3.8

4.0
4.2
4.4
4.6
4.8

5.0
5.2
5.4
5.6
5.8

----
Temperatura, w stopniach C ) którą wskazuje termometr mokry

00 O OiO CO Ol> & §> OO O OC<J4̂
Ocoł—4

O OiO oCO O!>iH
O I 00 1 rH

0  I O
0  1 —‘(Nj O

0<N04
eCOOl

0'ł*01
s
1O04

0CO01
Or~<M

97 97 97 97 97 97 97 97 97 98 98 98 98 98 98 98 98, 98 98 98 98 98 98 98 98
93 93 94 94 94 94 95 95 95 95 95 95 96 96 96 96 96196 96 96 96 97 97 97 97
90 90 91 91 91 921 92 93 93 93 93 93 93 94 94 94' 94 94 94 95 95195j 95 95 95
87 87 88 88 89 89 89 90 90 90 91 91 91 92 92 92 92

1
921 92 93 93 93 93 93 93

83 84 85 86 86
"

86 86 86 87 88 89 89 89 90 90 90 91 91 91 91 91 92 92
i

92 92
80 81 82 83 83 84 84 85 86 86 86 87 87 88 88 88 89 89 89 90 90 90 90 90 91
77 78 79 80 81 81 82 83 83 84 84 85 86 86 86 87 87 87 88 88 88 88 89 89 89
74 75 77 77 78 79 80 80 81 82 82 83 83 84 84 85; 85 86 86 86 87 87 87 87 88
71 73 74 75 76 76 77 78 79 80 80 81 81 82 83 83 83 84 84 85 85 85 86 86 86

69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 78 79 80 80 81 81 82 82 83 83 83 84 84 85 85
66 67 69 70 71 72 73 74 75 76 76 77 78 78 79 80 80 81 82 82 82. 82 83 83 83
63 65 66 67 69 70 71 72' 73 74 75 75 76 77 77 78 78 79 80 80 80 81 81 82, 82
61 62 64 65 66 68 69 70 71 72 78 73 74 75 76 76 77 i 77 78 79 79 79 80 80 81
68 60 61 63 64 65 67 68 69 70 71 72 72 73 74 75 75!

!
76 77 77 78 78 79 79 79

1
56 57 59 61 62 63 65 66 67 68 69 70 71 72 72 73

i
7 4 74 75 76 76 11 77

'
78 78

53 55 57 58 60 61 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 72 73 74 74 75 75 76 77 77
51 53 55 56 58 59! 61 62 63 64 66 67 67 68 69 70 7l' 72 72 73 73 74 75 75 76
49 51 52 54 56 57 59 60 61 62 64 65 66 67 68 69 69 70 71 71 72 73 73 74 74
46 48 50

62
54

66
57 58 60 61 63 63 64 65 67 67 68; 69 69 70 71 71 72 7 3 73

i
44 46 48 50 52 54 55

6 ? l
58 59 61 62 63 64 65 66 66 67 68 69 69 70 70 71 72

42'i 44 46 48 50 52 53 55,' 56 58 69 60 61 62 63 64 65 66 67 67 68 69 70 70 71
40142 44 46 48 50 52 53 55 56 57 59 50 61 62 63 64 65 65 66 67 68 68 69 70
38 40 42 44 46 48 50 52153 55 561 57 58 59 61 62, 62 63 64 65 66 67 67 68 68
36' 38 40 43 45 47 48 50 52 53 55 56 57 58 59 60 61 62 63 ,64 65 65 66 67 67

34 36 39 41 43 45 47 48 50 52 53 54 55 57 58 59 60 61 62 63 63 , 64 651 65 66
32 34 37 39 41 43 45 47 49 50 51 53 54 55 56 58 59 60 60 61 62 63 64 64 65
30 33 35 37 40 42 44 45 47 49 50 51 53 54 56 56 67 58 59 60 61 62 63 ( 68 64
28 31 33 36 38 40 42 44 46 47 49 50 51 (53 54 55 56 57 68 59 60 61 62 ■ 62 63
26 29 3£ 34 36 39 41 42 44 46

1
47 49 50 5! 53 54 56 56 57

1
58

I
59 60 60 61 62
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Dalszy ciąg tablicy XXVI.

Różnica
tempe

ratur

Temperatura, (w stopniach C ) którą wskazuje termometr mokry
oCO 3s OCD Ot> O O00 0* OO OrH §irH

OCO O
rH

OiGr-H
OCD er- OX O CM | CM

0<MCM
OCO<M

O
CM

0iOCM
OCD03

ct-

25 28 301 33 35 37 1 39^41 43 - 4 4 46 47 49 50 52 53 54 55^56 57 58 59 59 60 611
23 26 28 31 33 35 38 40 41 43 45 46 48 49 50 51 53 54 55 56 57 58 58 59 60
2 1 24 27 29 32 34 36 38 40 42 43 45 46 48 49 50 51 53,54 55 6 6 56) 57 58 59
19 23 25 28 30 33; 35 37 39 41 42 44 45 47 48 49 50 52 53 54 55 55 56 57 58
18 2 1 24 26 29 31 33

i

35 37 39 41
’

43 44 45 47 48 49 50 52
i

53 54 54
•

55 56 57

16 19 2 2 25 28 30|32 34 36 38 40 41 43 44 46 47 48
1

49 51 52 53 54‘ 55 55 56
15 18! 2 1 24 26 29! 31 33 35 37 39 40 42 43 45 46 47

|
48 50 51 52 53 54 54 56

13 16 19 23 25 27|30 32 34 36 37 39 41 42 44 45 46 47 49 50 51 52 52 53 54
1 2 15 18 2 1 24 26 28 30 32 34 36 38 40 4! 43 44 45 46' 48 49 50 51 52 52 53
1 1 14 17 2 0 2 2 25 ; 27 29 31 33 35 37 39 40 42 43 44 45, 47

1
48 49 50 51 51 52

9 13 16 18 2 1 24'26 28 30 32
'

34 36 37 39 40
i

42143
'I

44| 46 47 48 49 50 51 51

8 1 1 14 17 2 0 22 25 27 29 31 33 35 36 38 39 41 42 43 45 46 47 48 49 50 51
7 1 0 13 16 19 21 24 26 28 30 32 34 35 37 39 40 41 43* 44 45 46 47 48 49 50
5 9 1 2 15 17 2 0 1 23 26 27 29 31 33 34 36 38 39 40 42 43 44 45 46 47 48 49
4 8 1 1 14 16 19 2 1 24 26 28 30 32 33 35 37 38 39 41 42 43 44 45 46 47 48

3
1

6 j 1 0 13 15 18 2 0 23 2 b 27 29 31 33 34 36 37 39 41 41 42 43 44 45 46 47
2 5 8 1 2 14 17! 19 2 2 24 26 28 30 32 33 35 36 38 39! 40 41 42 44 45 46 46
1 4 7 1 0 13 16 18 2 1 23 25 27 29 31 32 34 35 37 38 40 41 42 43 44 45 45

— 3 6 9 1 2 15 17 2 0 2 2 24 26 28 30 31 33 35 36 37 39 40 41 42 43 44 45
2 5 8 1 1 14! 16

;
19 2 1 23 25 27 29 31 32 34 35 36 38 39 40 41 42 43 44

_ 1 4 7 1 0 13 16 18 2 0 2 2 25 26 28 30 31 33 34 36 37 38 39 40 42 42 43
- 3 6 9 12 15 17 19 2 2 24 25 27 29 31 32 33 36 36 37 39 39 41 41 42

— — 2 5 8 11 14■ 16 18 2 1 23 25 26 28 30 31 33 34 [35 37 38 38 40 41 42
— — 1 5 7 10 13 15 18 2 0 2 2 24 26 27 29 30 32 33 35 36 37 37 39 40 41

— 4 7 9 12 14 17 19 2 1 23 25 27 28 29 31 33 34 35 36 27 38 39 40

6,0

6,2
6.4 
6,6 
6,8

7.0
7.2

7.4
7.6
7.8

8.0

8.2
8.4
8.6
8.8

9,0
9,2
9.4 
9,6 
9,8

10,0
10,2
10,4
10,6
10,8
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TABLICA XXVII.

Według Regnaulfa.

Prężność pary w mm w temp. od — 2 do -(-35°.

° c Prężność
m m .

o C ! Prężność
m m . °C Prężność

m m .

— 2,0 3,995 11,0 9,792 23,6 21,528

1,5 4,109 11,5 10,120 24,0 22,184

1,0 4,267 12,0 10,457 24,5 22,858

0,5 4,430 12,6 10,804 25,0 23,560

0,0 4,600 13,0 11,162 25,5 24,261

+  1,0 4,940 13,6 11,630 26,0 24,988

1,5 5,118 14,0 11,908 26,5 25,738

2,0 5,302 14,5 12,298 27,0 26,505

2,5 5,491 15,0 12,699 27,5 27,294

3,0 5,687 15,5 13,112 28,0 28,101

3,5 5,889 16,0 13,536 28,5 28,931

4,0 6,097 16,5 13,972 29,0 29,782

4,5 6,313 17,0 14,421 29,6 30,654

5,0 6,534 17,5 14,882 30,0 31,548

5,5 6,763 18,0 15,357 30,5 32,463

6,0 6,998 18,6 15,845 31,0 33,405

6,5 7,242 19,0 16,346 31,5 34,368

7,0 7,492 19,5 16,861 32,0 ; 35,359

7,5 7,751 20,0 17,391 32,5 36,370

8,0 8,071 20,5 17,935 33,0 37,410

8,5 8,291 21,0 18,495 33,5 38,473

9,0 8,574 21,5 19,069 34,0 39,566

9,5 8,865 22,0 19,659 34,5 40,680

10,0 9,165 22,5 20,265 35,0 41,827

10,5 9,474 23,0 20,888
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S P I S  R Z E C Z Y .

Abrastoi 25
Aceton 99, 134.
Acetylowa liczba 14.
Agar 61.
Akroleina 84.
Albumozy 37.
Aldehyd mrówkowy 40.
Aldehyd octowy 98.
Alkaliczność popiołu 58.
Alkalia wolne 123.
Alkaloidy 135.
Alkohol metylowy 99, 134.
Alkohol w mydle 121.

„ w occie 102.
„ w piwie 86.
„ w sokach 58.
„ w winie 90.
„ w wódce 97.

Ałun 47.
Amoniak w mięsie 42.

„ w mleku 27.
„ w powietrzu 115.
„ w wodzie 105.

Anilid octowy 85.
Anilina 135.
Antymon 117.
Anyż 82.
Apomorfina 142.
Apretura 128.
Arachinowy kwas 35.
Arsen 46, 133.
Asaprol 25.
Atropina 140.
Auramina 52.
Aurancya 52.
Azoflawina 52.
Azotawy kwas 105.
Azotowy kw. w mleku 22.

„ „ w  wodzie 105.
Azotowe z w. w mleku 21.

„ , w mięsie 36.
„ „ w serze 30.
„ „ w  sokach 60.

Azuryna 52.

Bawełna 130.
Bawełniany olej 35.
Barwniki 118.
Barwniki w cieście 51.

„ w gorczycy 82.
„ w herbacie 79.
„ w kawie 75.
„ w maśle 33.
„ w mięsie 41.
„ w miodzie 66.
„ w mleku 25.

' „ w sokach 61.
! „ w szafranie 84.
' „ w winie 95.

Benzoesowy kwas 24, 41, 85.
Benzol 100.
Berberyna 140.
Berliński błękit 79.

I Bezwodnik węglowy wolny 109.
„ „ sł. związany 109.

i Bezalkoholowe napoje 62.
Białko przyswajalne 37.
Białko właściwe 37.
Borowy kwas w mięsie 40.

„ „ w mleku 23.
Brucyna 140.
Brud w mleku 27.
Brzeczka 87.
Butyrometr 19.

Cerezyna 68.
Chinina 141.
Chleb 48.
Chlor w powietrzu 114. 

w wodzie 107.
Chloroform 134
Cholesteryna 16.
Ciasto 50.
Cięż. cząst. kw. tłuszcz. 124.
Cięż. wł. chleba 48/'

„ „ mleka 17.
„ „ piwa 86.
„ „ serwatki 18.
„ „ soków 58.
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Cięż. wł. wina 89.
„ „ wosku 68.

Cukier buraczany 26, 69, 70.
„ gronowy 8.
„ mleczny 8.
„ przemieniony 8.
„ słodowy 26.
„ trzcinowy w mleku 26.
„ „ w mydle 124.
„ „ w winie 93.

Cyan 99, 133.
Cykorya 78.
Cyna 57.
Cynamon 84.
Cynk 118.
Cytrowina 52.
Cytrynowy kw. 58.
Czekolada 72.

Deficyt tlenu 108.
Dekstryna 8.

„ w czekoladzie 74.
„ w miodzie 65.

w piwie 87. 
i, w winie 95.

Drożdże 55.
Drzewnik 9

„ w herbacie 81.
„ w kawie 76.

Dwutlenek węgla w piwie 88.
„ „ w powietrzu 113.

Ekstrakt w brzeczce 87.
„ w herbacie 80.
„ w kawie 77.
„ w occie 101.

w piwie 87.
„ w winie 90.

Ekstrakty mięsne 44.
Emaljowane naczynia 116. 
Emanacya 112.
Emetyna 141.
Ester kw. cytrynowego 58. 
Eteryczne olejki 81.
Eugatol 127.
Ezeridyna 142.

Fenol 43, 135.
Fermentacyjna siła 55.
Fizostygmina 142.
Fluoresceina 52.
Fluorowodór 41.
Fontaktoskop 113.
Formalina w mięsie 40.

„ w mleku 23.
Fosfór 132.
Furfurol 98.
Fuzlowy olejek 97.

Galasowy kwas 127. 
Garbnik w herbacie 80.

„ w winie 95. 
Glazura 75.
Gliceryna w mydle 124.

„ w szafranie 84.
„ w winie 92. 

Glikogen 18.
Glikoza 7 1.
Gnilne produkty 42. 
Gorczyca 82.
Gorczycowy olejek 82. 
Guma arabska 95.
Guma gutti 119. 
Gwoździki 82.

Herbata 79.
Hydrastyna 138. 
Hygrometr 112. 
Hyoscyamina 140.

Imbir 83.
Indol 42.
Indygo 79.
Inwersya 8.
Izonitrilowa próba 134.

Japoński wosk 68.
Jedwab 130.

Kakao 72.
Kampeszowe drzewo 79. 
Kantarydyna 137.
Kasza 46.
Katechu 79.
Kauczukowe wyroby 118. 
Kawa 75.
Kazeina 21.
Kminek 83.
Kodeina 141.
Kofeina 77, 138.
Kokaina 141.
Kokosowy olej 34.
Koniina 141.
Konserwy z jarzyn 56.

„ z ryb 45. 
Konserwujące środki 22. 
Koralina 118.
Korzenne przyprawy 81. 
Kosmetyczne środki 125. 
Krocetyna 84.
Krochmal 9.

„ w drożdżach 55.
„ w kiełbasaęh 33.
„ w serze 30.
„ w śmietanie 28.

Krotonowy olej 137. 
Kumaryna 144
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Kuraryna 144.
Kurkumina 52.
Kurz 115.
Kwasowość drożdży 55.

„ mąki 47.
„ miodu 64.
„ mleka 26.
„ pieczywa 49.
„ piwa 88.
„ sera 30.
„ syropu 71.
„ tłuszczów 11.
„ wina 91.

Kwasy lotne w maśle 33.
„ w sokach 58.
„ „ w winie 91.

Kwasy tłuszczowe 120, 122. 
żywiczne 123.

Laktony 137.
Lecytyna 50.
Lemoniada 63.
Liczba acetylowa 14.

„ Hehnera 12.
HUbla 13.

„ Kotstorfer’a 11.
B Polenske’go 13.
* Reichert-Meissl’a 12. 

Lignocerinowy kw. 35. 
Lniany olej 34.
Luteina 51.

Łupinki kakaowe 74.

Magnezya 104.
Majeranek 83.
Makaron 50.
Mangan 105.
Marciusa żółć 52.
Margaryna 31.
Marmelada 58.
Masarskie wyroby 43.
Masło 31.
Mączki dla dzieci 49.
Mąka 46.
Mąka drzewna 47.
Mąka kartoflana 49. 
Mekonowy kwas 132. 
Melasa w miodzie 65. 
Metale w konserwach 57.

„ w occie 101. 
Metanilowa żółć 52. 
Metylowy alkohol 99, 134. 
Miedź w konserwach 57. 
Mięso 36.
Mięso końskie 38.
Mineralne kwasy 101.
Miód 64.

Mleko 17.
„ w proszku 29.
„ zgęszczone 29.

Morfina 142.
Myrozyna 82.

Nadtlenek wodoru 24. 
Nafta 122.
Napoje wyskokowe 86. 
Narceina 142.

, Narkotyna 138. 
j Nitrobenzol 134.

Ocet 101.
Oksychinolina 142*
Olej arachidowy 35.

„ bawełniany 35.
„ kokosowy 34.
„ lniany 35.
„ makowy 35.

; „ oliwkowy 34
| „ rzepakowy 35.

„ sezamowy 35. 
j Olejki eteryczne 81.
i Olejek fuzlowy 97.
I Opium 132. 
i Orzech muszkatułowy 83. 
i Owocowe przetwory 58. 
i Ozon w powietrzu 115.

Papaweryna 138.
Papryka 83.

! Parafenylenodwuamina 127. 
Pasorzyty 47.
Pektynowe związki 60.

; Pepton 27.
Piasek 4.
Pieczywo 48.

| Pieprz 83.
i Pikrynowy kwas 52. 

Pilokarpina 142.
Piperyna 83.
Pirydyna 100.
Piwo 86.
Pochodzenie mięsa 38. 
Popiół 3
Pory w chlebie 48. 
Powietrze 111.
Próba alkoholowa 27.

„ gotowania 27.
* peptonowa 27.

Próby przeciętne 1.
Próba sublimacyjna 79. 
Produkty rozkładowe 42. 
Przedmioty metalowe 116. 
Przetwory z ciasta 50.

„ z cukru 71.
, z mięsa 44.
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Przędza 129.
Przyprawy korzenne 81. 
Psychrometr 111.
Pyrogallol 126.
Pytosterinowa próba 16.

Radyoczynność 112.
Refraktometr 19.
Rezorcyna 126.
Różniczkowanie alkaloidów 135.
Rtęć 118.
Rybne konserwy 45.

Sacharyna 26, 95.
Saletra w mięsie 40.
Salicylowy kw. w mięsie 41.

„ „ w  mleku 24. 
Saponiny 63, 143.
Ser 29.
Siarkowodór w powietrzu 115.

„ w wodzie 110.
Siarkawy kw. w mięsie 40.

„ „ w  powietrzu li  5.
„ „ w  winie 95.
„ „ w  żelatynie 46. 

Siarkowy kw. w winie 91.
„ n w wodzie 107.

Siła fermentacyjna 55.
Skatol 43.
Skręcalność właściwa 69.
Śmietana kwaśna 28.
Śmietanka 28.
Soki 58.
Sporysz 47.
Środki konserwujące w mleku 22.

„ „ w maśle 32.
„ „ w  konserwach 57.
„ „ w piwie 88.

Stopy 117.
Strychnina 141.
Sublimacyjna próba 79.
Surogaty masła 34.
Syrop kartoflany 71.

„ „ w marmeladzie 59.
„ w sokach 59.

Szafran 84.
Szczawiowy kwas 137.
Szelak 76.
Szmalec 34.

Teina 73.
Teobromina 73, 138.
Tkaniny 1 27.
Tkanka łączna 38.
Tlenu deficyt 108.
Tlen w wodzie 107.

Tlenki azotu 114.
Tlenek węgla 114.
Tłuszcz koński 38.
Tłuszcz w kawie 77.

„ w mięsie 37.
w mleku 19, 20.

„ w serze 29.
Tłuszczowe kwasy 120.
Topliwości punkt 9.
Tragant 74.
Tropaolina 52.
Trucizny 132.
Twardość wody 103.

Ultramaryna 79.
Utlenialność 107.

W anilia 85.
Wanilina 86.
Wartość odżywcza 2.
Wartość pieniężna 2.
Węgiel organiczny 110.
Węglan sodu 24.
Węglowy bezwodnik w piwie 88.

„ „ w  powietrzu 113.
„ „ w  wodzie 109.

Węglowodany 6, 7.
Wełna 130.
Weratryna 138.
Wilgoć w powietrzu 112.
Winny kwas 90.
Wino 89.
Włókna mięśniowe 38.
Woda. 103.
Woda w maśle 30.

„ w mięsie 36.
„ w mleku 20.
„ w pieczywie 49.

Wódki 97.
Wolne* kwasy w powietrzu 114. 
Wosk karnauba 68.

„ japoński 68. 
pszczeli 66.

Współczynnik zał. św. 10, 19, 
Wyciągowe ciała 6.

„ ,  w mięsie 38.

Zawiesina w wodzie 103.
Związki lotne 133.

nielotne 135.

Żelatyna 45, 61.
„ w czekoladzie 74
„ w marmeladzie 61.

Żywica w kawie 76.
„ w mydle 123.
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A bbe 10.
Allihn 8.
Amthor 33.
Arat 61.
Arnold 40. 
August 111.

Babo 118.
Bailey 86. 
Baumert 43. 
Bamstein 37. 
Barth 99. 
Baudouin 42. 
Beckmann 19. 
Beckurts 73. 
Bellier 34. 
Benedikt 14. 
Bischoff 31.
Blyth 23, 25. 
Bómer 16, 37. 
Bondzyński 29. 
Bohrisch 35, 119. 
Briick 22 
Brunck 114. 
Brunner 63. 
Buchner 67.

Cazeneuve 102. 
Cerbeland 127. 
Clark 104.
Cotton 102.

Denner 86. 
Desmoulier 61. 
Dragendorff 135. 
Dupasąuier 110.

Eber 42.
Eder 80.
Engler 112. 
Erdmann 139.

Podr. prod. spoż.

yowMOTSTWA nausowes

WARSZAWSKIE#.

S P I S  A U T O R Ó W .

Fehling 85.
Fiehe 59, 65.
Filsinger 74. 
Fleischmann 20. 
Fresenius 110, 118. 
Freyer 1 24.
Frode 139.
Fromm 73.

Gadamer 135, 138. 
Gawałowski 48. 
Gay-Lussac 112.
Gerber 19.
Girard 24.
Gottlieb 20.

Halphen 35.
Hanausek 130.
Hansawa 79.
Hartel 83.
Hausemann 142. 
Heermann 123. 
Hefelmann 97.
Hehner 12, 106 

i Henkel 26.
Heublein 109.
Hilger 47.
Holde 100. 
Hoppe-Seiler 42. 

i Hubl 13, 67.

Jabłczyński 149. 
i Jodlbauer 36.
! Junckenack 50, 51, 59.

i Kjeldahl 4. 
i Konig 40, 76, 110.

Kornauth 77. 
i Kotstorfer 11.
| Klut 105.

Kraemer 83. 
i Kraszewski 102.
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Kreis 32, 83.
Kiiht 78.

Lambrecht 111. 
Laudin 123.
Leeds 33.
Leffmann 25. 
Lehmann 58.
Le-Roy 47. 
Liebermann 9, 123. 
Lintner 9.
Lunge 104, 109.

Mache 113.
Mandelin 139, 144. 
Mayrhofer 38.
Meissl 8, 12.
Mentzel 40.
Milion 43, 138. 
Miłobędzki 150. 
Mitscherlich 134. 
Mohr 17.

Nessler 99, 101, 105. 
Nestler 79. 
Neugebauer 104. 
Nottbohm 77.

Onfroy 74.

Pasternack 59. 
Pellagris 142. 
Pettenkofer 113. 
Pfeiffer 26.
Pfyl 18, 84.
Pinchon 129.
Polenske 13, 38. 
Posselt 51.
Posseto 51.

Ratzlaff 29.
Regnault 112. 
Reichert 12.
Riegler 23.
Ritthausen 21.
Romijn 107.
Rosę 20, 29.
Róssing 117. 
Rottenbach 102. 
Rothenfusser 26. 
Rózsenyi 49.
Rubner 115.

Santon 27. 
Schindelmeyer 141. 
Schlicht 82.
Schmid 32.
Schmidt 86.
Sells 98.

! Sendrick 77. 
j Serkowski 27.
j Sievecking 112.

Sindall 83.
! Smith 145.

Sonnenschein 138. 
Soxhlet 5, 8, 26. 
Spaeth 81.
Spitta 108. 
Splittgerber 22. 
Stass 135.
Stein 57.
Storch 123.
Sutthoff 105.

Tatlock 77.
Thomson 77.
Thórner 26.
Tillmans 22, 105, 109. 

! Trillat 27, 105. 
Trommsdorff 106. 
Turchet 105.
Turnau 18.

Uffelmann 138. 
Ulzer 46.

V ogel 46.

W agner 152. 
Way 73. 
Weender 9, 73. 
Westphal 17. 
Wein 8 
Will 55, 83. 
Windisch 98. 
Winkler 109. 
Winterfeld 100. 
Winton 86. 
Woliny 10-

Yuwasaki 79.
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Str.

4
9

10
23
35
39
46
47
48
55
86
96

153

*«*<■' U'J

Sprostowanie błędów najważniejszych.

wiersz zamiast powinno być

12 od dołu wymięszanin wymieszaniu
9 od góry Wendera Weendera
5 T) n przy której w której

16 n ropuszczamy rozpuszczamy
17 łł V Halpern’a Halphen’a
16 n „ oddzielania oddzielenia
2 łł „ tą tę
1 ił „ kolo kolor
8 od dołu c?n3 cm

19 „ n glukozy glikozy
4 „ w temp. 150° w temp. 15°

16 strątu strontu
15 od góry reakcye reakcyę
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