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Настоящий весьма краткий практикум 
предназначен для слушателей 3 и 4 кур-
сов. Необходимость в нем диктуется 
отсутствием каких-либо пособий к прак-
тическим занятиям по Общей и Военной 
Гнгиене. 

В составлении практикума под руко-
водством начальннка кафедры бригврача 
М. Г. Маркаряна приняли участие пре-
подаватели: бригврач т. Поллѳр Л. В.р 

военврач II ранга Харшат И. И. и лаборан-
ты тт. Куликова, Кудрявцева и Иванова, 
оказавшие значительную техническую 
помощь. 
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TEMA I. 

B 0 B Д y X 

Воздух представляет собою смесь азота, кислорода, углекислоты. 
Кроме того, в состав воздуха входят водяные пары, a иногда примеси 
и другнх газов, как озон. перекись водорода, окись углерода, хлор и т. д. 

При дыхании химический соетав воздуха изменяется. 
Вдыхаемый воздух содержит азота — 78,9%, кислорода 20,9"  

углекислоты — 0,03%,*а выдыхаемый—азота 79,2%, кислорода — 15,4" 0, 
углекислоты — 5,3" п. Кроме того, выдыхаемый воздух насыщен водя-
ными парами и имеет температуру, близкую к температуре тела. 

Исследсівание воздуха производится с точки зрения: 
!. Физических его свойств, 
2. Химического состава, 
3. Бактериологического загрязнения. 

Ф и з и ч е с к и е с в о й с т в а в о з д у х а 
Температура, влажность, движение и давление воздуха являются 

основными физическими его свойствами. 
Температура определяется термометрами С и R. При измерении 

температуры наружного воздуха — тер.мометр должен висеть в тени; 
при измерении температуры воздуха внутри помещений — термометр 
должен висеть вдали от печей, радиаторов (обычно, на средней стене 
на высоте 1,5 м от пола). 

В полевых условиях температура воздуха измеряется „праще-
видным" термометром. С этой целыо термометр обвязывается шнуром 
приблизительно (>0 80 см длины и вращается над головой. Можно 
производить измерение температуры воздуха и по показаниям „сухого" 
термометра асиирационного психрометра Ассмана (см. стр. 4). 

Для определення максимальной температуры воздуха за тот или 
иной отрезок времени пользуются максимальными термометрами. 
Резервуар последних содержит ртуть, которая переходит в капил-
лярную трубку через суженное отверстие. При повышении темпера-
гуры — ртуть свободио проходит через суженное отверстие, a при 
пошіжении — не опускается в резервуар, вследствие сопротивления 
суженного отверстия. Перед пользованием максимальным термометром, 
последний несколько раз сильно встряхивают до тех nop, пока ртуть 
в капилляре не перестанет опускаться. 

При этом уровснь ртути укажет на температуру воздуха в данный 
момснт. После этого термометр оставляется в горизонтальном положе-
нии па тот или иной срок. По истечении срока наблюдепия, опрсделяют 
максимальную температуру по уровшо ртути при горизонтальном 



положении термометра. Минимальный термометр служит для опре-
деления минимальной температуры за тот или иной срок. Резервуар 
этого термометра наполнен спиртом, a в капиллярной трубке в спирту 
плавает стерженек. При вертикальном положепии прибора (резервуа-
ром вверх) стерженек, в силу -тяжести, опустится и своим нижним 
концом будет соприкасаться с концом столбика спирта, показывая 
тем самым температуру в данный момент. После этого укладывают 
прибор горизонтально. 

При повышснии температуры расширяющийся спирт будет обте-
кать стерженек, не сдвигая его с места. При понижении температуры 
уплотняющийся спирт, опускаясь в резервуар термометра, будет тя-
нуть с собою стержекек в силу поверхностпого натяжения. 

По истечении срока наблюдения определяют минимальную тем-
рературу по концу стерженька, наиболее удаленному от резервуара 
при горизонтальном положении прибора. 

Таким образом, пользование обоими укгзанными термометрами 
дает возможность определнть температуру в даниьій мгниеііт, a также 
максимальиые и минимальные колебания температуры за определен-
ный срок. 

Для длительных и непрерывных определений колебаний темпе-
ратур воздуха примеияются самопишушие термографы системы Ришара 
(например, на кораблях в погребах с боеприпасами). 

Атмосферный воздух всегда содержит водяные пары, количество 
которых значительно колеблется. При прочих равных условиях испа-
рение воды увеличивается (а, следовательно, увеличивается и влаж-
ность воздуха) при повышении температуры и усилении движення 
воздуха. В верхних слоях атмосферы меньше водяных иаров, чем 
в нижних слоях. На берегу морей и других водоемов больше водяных 
паров, чем над безводными степями. Влажность воздуха определяется 
в виде обсолютной, максимальной и относительной влажности. 

Абсолютная влажность представляет собой количество водяных 
паров в 2, содержащихся в 1 м3 исследуемого воздуха в момент 
исследования. Максимальная влажность максимальное содержание 
водяных паров в г, могущих насытить 1 м' воздуха при данной тем-
пературе. Каждой те.мпературе соответствует своя определенная 
максимальная влажность воздуха. Ее можно определять ио психромет-
рическим таблицам. Макхимальная влажность (а также и абсолютная) 
может быть выражеиа и напряжением водяных паров в мм ртутного 
столба (см. таблицу стр. 5). 

Для определения абсолютной влажности пользукдся психро-
метрами Августа или Ассмана. 

Психрометр Августа состоит из 2-х одннаковых термометров; 
резервуар одного термометра покрыт кнсеей, которая смачивается 
водой за 5—10 мину-r до измерения температуры. Вода, испаряющаяся 
со сыоченной кисеи, будет поглощать определениое количество тепла, 
в силу чего смоченный термометр покажет через несколько минут 
меиьшую температуру, чем сухой термометр, показываюіций темпе-
ратуру воздуха Разница в темперагуре обусловливается количеством 
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Т а б л и ц а 1 

Упругостн в о д я н ы х паров, н а с ы щ а ю щ и х воздух при различных температурах 

Т е м п е р а т . 
1 

Н а п р я ж е н в е В е с в о д я н ы х Т е м п е р а т . Н а п р я ж е н и е B e c в о д я н ы х 
в г р а д у с а х п а р о в в мм 

il a роп в 1 м 3 
в г р а д у с а х п а р о в в мм 

п а р о в в 1 м3 
Ц е л ь с и я р т у т . столба il a роп в 1 м 3 Ц е л ь с и я р т у т . столба п а р о в в 1 м3 

1 4 , 4 9 5 ,214 15 12,699 12 ,763 
2 5 ,302 5 ,574 16 13,536 13,552 
3 5 ,687 5 , 9 6 3 17 14,421 14,391 
4 6 ,097 6 , 3 7 0 18 15,357 15 ,329 
5 6 ,534 6 ,791 19 16 ,316 16 ,203 
6 6 , 9 9 8 7 , 2 6 0 2 0 17,391 17,164 
7 7 , 4 9 2 7 ,734 21 18,495 18,204 
8 8 ,017 8 ,252 2 2 19 ,659 19 ,286 
9 8 ,574 8 ,793 2 3 2 0 , 8 8 8 2 0 , 4 5 0 

10 9 , 1 6 5 9 ,372 24 - 2 2 , 1 8 4 2 1 , 6 0 4 
11 9 , 7 9 2 9 , 9 7 6 2 5 2 3 , 5 5 0 22 ,867 
12 10,457 10,617 2 6 2 4 , 9 8 8 2 4 , 1 9 0 
13 11 ,162 11,284 2 7 2 6 , 5 0 5 2 5 , 0 8 2 
14 11,908 12,018 2 8 28,101 2 7 , 0 0 4 

испарившейся воды. Последиее зависит от влажности воздуха: чем 
воздух суше, тем больше испарится воды и тем больше будет раз-
ннца в показаниях обоих термометров. (Количество испарившейся 
воды в единицу временн зависит и от скорости движения воздуха). 
Записав через 5—10 мннут показания сухого и смоченпого термомет-
ров, высчитывают абсолютную влажность по формуле Реньо. 

F = f — 0,00128 (t - t j ) H. 
B этой формуле F обозначает абсолютную влажность, f — мак-

симальную влажность при температуре смоченного термометра; 
a психрометрический коэфициент, равный для комнатного возду-
ха — 0,00128, a для наружного воздуха = 0,00074. Значение t — по-
казание сухого термометра, a t , — показание смоченного термометра, 
11 — барометрическое дявление в мм ртутного столба. 

Прішер: t сухого термометра в наружном воздухе — 18°, t, смо-
ченного — 13°, барометрическое давление 762 мм. ГІо таблице 1 на-
ходим максималькую влажвость для 13° (в г или в мм) — 11,172 мм. 
Формула примет следующий вид: 

F 11,162 мм /0,00074 1 1 8 - 13) • 762 - 8,343 MM. 
Психрометр Ассмана отличается наличием вентилятора, ітроса-

сывающего воздух мимо обоих термометров с цостоянной скоростью 
движения воздуха около 3 м в секунду. Поэтому для данного при-
бора психрометрический коэфициент является величиной постоянной, 
равной 0,5. Психрометр Ассмана уложен в кожапый футляр и может 
быть использован в любых условиях. Перед измерением температуры 
резервуар термометра, покрытого кисеей, смачивается водой из пи-
петки, имеющейся в футляре. Заводят вентилятор и через 3 минуты 
записывают показания смоченного и сухого термометров и вычисляют 
абсолютную влажность по формуле Шарунга. 



F = f - 0 , 5 ( t - П - ^ . 

Пример: t° сухого термометра — 16°, смоченного = 12°, H — ба-
рометрическое давление = 770 мм. Подставив эти зиачения в формулу 
Шпрунга и, исходя из максимальной влажности, выраженной в г —  
получим 770 

F = 10,617 - 0,5 (16 - 12) = 8,613 г в 1 м\ 

Относительная влажность предетавляет собою отношение аб-
солютной влажности к максимальной, выраженное в °/0°/0. В первом 
примере, при температуре = 18° найдена абсолюгиая влажность в 
8.343 мм. Так как максимальная влажность при 18", по таблице, состав-
ляет 15,357 мм, то, следовательно, относительная влажность (F) будет 

равна, 8 ' 1 5 3 5 7 = 54,3ü / 0 . 

Bo втором примере относителыіая влажность будет равна 
8 , 6 1 3 - 100 

13Д52 — "• 
Колебания относительной влажности воздуха внутри жилых по-

мещений допускаются в пределах 30 - 60",,. 
Для непосредственного определения относительной влажности 

применяются гигрометрьі. Общепринятый волосяиой гигрометр Сос-
сюра состоит из длинного обезжиренного волоса, длина которого, 
в зависимости от влажности воздуіса, увеличивается или уменыиается. 
Так как волос соединен со стрелкой прибора, то изменения длины 
волоса сказываются на отклонениях стрелки, указывающей по шкале 
непосредственно процент относительной влажности. 

Для длительных и непрерывных определений относителыюй 
влажности воздуха применяются самопишущие гигрографы системы 
Ришара. 

Движение воздуха измеряется анемометрами Фюсса, состоя-
щимн из 4-х одинаковых полушарий, вращающихся от движения 
воздуха. Враіцение полушарий передается на стрелку прибора, которая 
движется по циферблату с той или иной скоростыо, соответственно 
скорости двнжения воздуха. По циферблату определяют количество 
делений, пройденных стрелкой прибора за период наблюдения и рас-
считывают число делений, пройденных в одну секунду, что и укажет 
скорость движения воздуха в метрах в 1 секунду. 

Давленпе измеряется ртутными или металлическими баромет-
рами, известными из физики. 

Кататермометр и эффекпшвные температуры. Иеходя из того, 
что самочувствие человека стоит в известной зависимости и от ус-
ловий окружающей его среды, в частности, от температуры, влаж-
ности и скорости движения воздуха, т. е. от условий, способствуюіцих 
увеличению или уменьшению отдачи гепла организмом,— предложен 
кататермометр, дающий представление о количестве теила, теряемого 
организмом в окружающую среду. Кататермометр представляет собою 
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ирнбор со спиртовым резервуаром, шкалой и верхним резервуаром. 
Шкала разделена на градусы С от 35 до 38° (в пределах температуры 
кожи человека). Перед пользованием прибор помещается в нагретую 
до 70—80° С воду. При этом расширяющийся спирт начнет поступать 
в верхнее расширение прибора. 

По заполнении спиртом 1 s—V« верхнего расширения, прибор 
вынимают из воды, насухо вытирают и подвешивают в исследуемом 
воздухе. Прибор начинает охлаждаться, теряя тепло лучеиспусканием 
и теплопроведением. Когда столбик спирта опустится до 38° С,заме-
чают время. Наблюдение продолжают до момента понижения столбика 
спирта до 35° С и снова замечают время. За отрезок времени, в те-
чение которого столбик спирта опустится с 38 до 35° С прибор теряет 
определенное количество милликалорий тепла, обозначенное на обрат-
ной стороне прибора в виде трехзначного числа, в варажении F — фактор 
прибора, показывающий количество милликалорий тепла, теряемого 
1 см- резервуара прибора при охлаждении спирта с 38 до 35" С. 

Пример: Время охлаждения прибора с 38" до 35° С 102 секун-
дам, фактор прибора = 475 млк. Следовательно, в 1 секунду прибор 

475 
теряет — = 4,65 милликалорий. При благоприятных для человека 
условиях атмосферной среды прибор должен в 1 секунду терять 
не более 7,0 и не менее 5,5 милликалорий тепла. В данном случае 
гірибор теряет тепла меньше; это дает основание полагать, что в дан-
ных условиях отдача тепла организмом будет затруднена. Кататер-
мометр" может быть использован и в смоченном виде. С этой целыо 
на резервуар прибора одевается матерчатый чехол и прибор поме-
щается в воду t° 70—80°. По заполнении спиртом V«— ,'г верхнего 
резервуара прибор вынимают из воды, чехол слегка отжимают и при-
бор подвешивают в исследуемом воздухе. В этом случае прибор 
охлаждается, теряя тепло лучеиспусканием, теплопроведением и ис-
парением, т. е. тремя путями. Следовательно, время понижения спирта 
с 38 до 35°, учитываемое секундомером (часами), будет меньше и ко-
личество милликалорий тепла, теряемое прибором в 1 секунду, будет 
больше. 

Пример: Сиирт в смоченном кататермометре понизился с 38 до 
35° в течение 40 секунд. Следовательно, прибор с тем же F, что и 

475 
предыдущий, потеряет при э т о м = 11,87 милликалорий тепла. 

Гіри благоприятных для человека условнях атмосферной среды, 
смоченный прибор должен терять в 1 секунду от 17 до 20 млк. 
В нашем примере прибор потерял тепла значительно меньше. Следо-
вательно, и в данных условиях отдача тепла организмом также будет 
затруднена. 

Пользуясь кататермометром можно определять и скорость дви-
женин воздуха в метрах в секунду, по следующей формуле: 



V = скорость движения воздуха в м в секунду. і I = величина ох-
лаждения сухого кататермометра, т. е. количество милликалорий 
тепла, теряемое прибором в 1 секундѵ. Q разница мсжду темпера-
турой в 36,5° С (средняя температура кожи человека) и температурой 
воздуха. 

Пример: Температура воздуха 20" С, величина охлаждения сухого 
кататершшетра = 5 млк. Тогда формула примет следуюіций вид: 

V _ ( — 0 , 1 ' ) " = 0 , 1 4 4 метра в 1 секунду. 

Эффективная температура представляет собою цифровое вы-
ражение в градусах влияния температуры, влажности и движения 
воздуха на организм человека. Для огіределения градуса эффективной 
температуры необходимо знать, следователыю, температуру, влаж-
ность и скорость движения воздуха. 

Пользуясь этими данными, зффективную температуру находят 
по следуюіцей таблице (табл. 2). 

Пример; Найти градус эффективной температуры при относи-
телыюй влажности в 50%, скорости движения воздуха в 15 м в мин. 
и температуре 10°. По таблице находим 8,7". Нормальная эффективная 
температура колеблется в пределах 17,2—21,7". В нашем примере 
градус эффекгивной температуры мал. 

Для того, чтобы при имеющихся уеловиях влажности и скорости 
движения воздуха создать атмосферную среду, благоприятствующую 
жизнедеятельности человечсского организма (зона комфорта), необ-
ходнмо повысить температуру до 20". Тогда и градус эффективной 
температуры выразится цифрой 17,4", лежащей в зоне комфорта. 

Х и м и ч е с к о е и с с л е д о в а н и е в о з д у х а 

При отсутствии в воздухе каких-либо вредных газов (окись уг-
лерода, сероводород и др.) — химическое исследование воздуха обычно 
состоиг в определении количества углекислоты. Содержание CO.,  
в воздухе свидетельствует о степени загрязнения воздуха. Для жи-
лых помещений содержание СО= не должно превышать 1° ÜU, для 
школ 1,5°/00, кино — 2% 0 . Для определения количества CO, в воздухе 
по способу Нагорского-Субботина необходимо иметь титрованные 
растворы Ва (ОН), и С3 Н 2 0 4 • 2 Н , 0 (щавелевая кислота). 

В бутыль емкостыо 4—6 л накачивают с помощыо меха иселе-
дуемый воздух, отмечая одновременио при этом температуру и дав-
ление воздуха. Затем к бутыли присоединяют склянку, наполненную 
прозрачным раствором Ва (ОН),, вливают последний в бутыль и в 
•гечение 30 мин. взбалтывают. При этом едкий барий реагирует с CO,  
no следуюідей реакции: 

Ва (OH), -J- CO, = ВаСО:, 1120. 
Едкий барий мутмеет от образовавшегося нерастворимого ВаС0 3 

и крепость Ва (Ol І)„ уменьшается. Чем больше в исследуемом воздухе 
содержалось С0 2 , тём больше образуется ВаСОа, тем мутнее стано-
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odcfOPPClCOppMOMOCMltsOCCflC. C — OIXXPPIO ^ ^ MPPPPPPPPPPHClNCtCtClCl f t 
cicicopPpCpCpOmomo mo мо̂  ce се̂  ce ce_ 
MO S ts" 00 cf O pp 01" cd Pp" mo" xf çf cd çf 00_ Cl 00 O pp_ 

od Cl O Cl OO PC MO X ts x Ci» W PP erp MM PI- "P CM. . . M. MP 
"У5СОРЙ"» MO CO CO ts Cl x_ >.o_ — ce_ 

Г ci cd pp" pp" tto ce t p" is* x" ci cf o pp pp ci x co 
. M p p . - M p p p p p p f t c t d C t ( N C t 

Cl O ' 
IS MO CO pp O Cl rs IO ce 01 O 00 1Q_ W " e x MO Cl 00_ cf co" pp" ci cd cd sp 1.0 ce" ts x 00 ^ o pp 01 of x pp > 0 t .o ptpip-ppppPPPPMCIMCMNINeMN 
c-ppcicoppMOcetsxciccppoicoppMocersxcicc COpppppppppp — p p p - p p c i o i o i o i o t c l o i o l o i o i x 

c 1.0 X IS X C) O pp Ot X Pp MO ce ts X Cl o - t- m- p- et ci et ci cl ci et ci et ci co 



вится раствор и тем меньше стачовитея крепость Ва(ОН),. 11о разнице 
в крепости (в титре) Ва(ОН), до поглощения и после поглощения 
CO., можно определить содержавне CO, в исследуемом воздухе. 
Титр Ва(ѲН), устанавливаетея по точно приготовленному раствору 
щавелевой кислоты, исходя из следующего расчета: 

С ,Н,0 4 • 2 Н , 0 Ва(ОН)3 — В а С , 0 + 4Н.,0, 
a так как Ва(ОН), входит в реакцию с одной молекулой CO.,, то, 
следовательно, одна молекула C 2 H s 0 4 • 2 Н , 0 эквивалентна одиой 
молекуле CO,,, a в весовых колнчествах это соотношение выразится 
126 (С.,Н.,04 • 2Н..О) 44 (CO.,). Для одного г CO., необходимо взять 

126 
щавелевой кислоты = 2,8636 г. Следовательно, 2,8636 г іцаве-

левой кислоты эквивалентны 1 г CO,. При растворении 2,863 г 
С.,Н.,04 • 2Н..0 в литре воды каждый слг этого раствора будет соот-
ветствовать 1 мг CO,. 

По указанному расчету приготовляется раствор щавелевой кис-
лоты и по нему устанавливается титр едкого бария. С этой целыо 
из бюретки в стакан отмеривают 25 смѵ щавелевой кислоты, прибав-
ляют 2—3 см3 фенол-фталеина и титруют нз бюретки едким барием 
до слабо-розового окрашивания. Положим, на иейтрализацию іцаве-
левой кислоты потребовалось 26,5 смл едкого бария. ГІосле поглоще-
ния едким барием CO, из воздуха — титруют вновь щавелевой кис-
лотой ослабленный едкий барий. Положим, на нейтрализацию 25 см* 
щавелевой кислоты потребовалось 30 см'л едкого бария. Следовагелыіо, 
на 25 гм'' щавелевой кислоты потребовалось едкого бария при втором 
титровании больше. Значит, при первом титровании каждый см" ед-

25 
кого бария мог поглотить мг СО.„ a при втором титровании 

25 
—— мг CO.,. Если в бутыль добавлено было 124 г.и8 едкого бария, то 

30 25 - 125 
весь этот раствор мог поглотить в первом случае — — = 117,9 мг 
СО„ a при втором титровании весь раствор может еще поглотить 

104,2 мг CO,. 

Следовательно, было поглощено 117,9— 104,2—13,7 мг CO,.  
Так как 1 мг CO, занимает при 0и и 760 мм давления объем 

в 0,509 cm3 (no закону Авогадро-Жерара), то, следовательно в объеме 
бутыли было найдено 0,509 х 13,7 = 6,97 см'л CO,. 

Так как газовый анализ приводится к 0" и 760 мм давления, то 
необходимо привести объем бутыли к 0° и 760 мм. 

Пример: Объем бутыли 5300 см\ температура — 17", a давление 
770 мм. Согласно закону Бойля-Мариотта объем исследуемого воз-

духа будет Ѵ а — - 7 Т а к как a - 1 273, то, подставив его зна-

5300 • 770 , , „,  
чение в формулу, получим Ѵ„ = ^ J -17) . 76Ö ' С М ' Т Э ' 



Решая это равенство найдем объем воздуха при 0* и 760 мм 
равным 5050 см\ Отсюда заключаем, что в одном литре исследуемого 

- . 6,97 • 1000 . _0І1 _ _  
воздуха было найдено — = 1 , 3 8 " 00 CO.,, что указывает на за-

грязнение воздуха в жилых помещениях. 
Иногда становится необходимым определить количество пыли 

в воздухе, a также и характер пыли. Количество пыли определяется 
с помощью счетчика пыли Оуенса. 

Бактериологический анализ воздуха состоит в определении 
количества колоний в 1 см3 воздуха путем подсчета выросших коло-
ний на чашках Петри с питательной средой. 

Т А Б Л И Ц А 3 

для лриведения воздуха к нормальной температуре и нормальному давлению 

Т е м п е р а т у р а 
по Ц е л ь с и ю 

1-1- dt 
( 1 -1 -0 ,003667 • t ) 

І і а р о м е т р и ч е с к о е 
д а в л е и и е В 

в 
7 6 0 

20" 0,9267 726 0,9553 
— 19 0,9303 727 0,9556 

18 0,9340 728 0,9579 
— 17 0,9377 729 0.9592 
— 16 0,9413 730 0,9605 

15 0,9450 731 0,9618 
- 14 0,9487 732 0,9632 

- 13 0,9523 733 0.9645 
- 12 0,9560 734 0,9658 
- 11 0,9597 735 0,9671 
- 10 0,9633 736 0,9684 
- 9 0,9670 737 0,9697 
- 8 0,9707 738 0,9710 
- 7 0,9743 739 0,9724 
- 6 0,9780 740 0,9737 
— 5 0,9817 741 0,9750 
- 4 0,9853 742 0,9763 
- 3 0,9890 743 0,9776 
- 2 0,9927 744 0,9789 
- 1 0,9963 745 0,9803' 

0 1,0000 746 0,9816 
1 1,0037 747 0,9829 
2 1,0073 748 0,9842 
3 1,0110 749 0,9855 
4 1,0147 750 0,9868 
5 1,0183 751 0,9882 
6 1,0220 752 0,9895 
7 1,0257 753 0,9908 
8 1,0293 754 0,9921 
9 1,0330 755 0,9934 



Температура 
n o Цельсию 

1 - | - d t  
(1 -1-0,003667- t ) 

Парометрическое 
давление В 

В 
76« 

1 0 " 1 , 0 3 6 7 7 5 6 0 , 9 9 4 7 
11 1 , 0 4 0 3 7 5 7 0 , 9 9 6 1 
1 2 1 . 0 4 4 0 7 5 8 0 , 9 9 7 4 
1 3 1 , 0 4 7 6 7 5 9 0 , 9 9 8 7 
1 4 1 , 0 5 1 3 7 6 0 1 , 0 0 0 0 
1 5 1 , 0 5 5 0 7 6 1 1 , 0 0 1 3 
1 6 1 , 0 5 8 6 ' 7 6 2 1 , 0 0 2 6 
1 7 1 , 0 6 2 3 7 6 3 1 , 0 0 3 9 
1 8 1 , 0 6 6 0 7 6 4 1 , 0 0 5 3 
1 9 1 , 0 6 9 6 7 6 5 1 , 0 0 6 6 
2 0 1 , 0 7 3 3 7 6 6 1 , 0 0 7 9 
2 1 1 , 0 7 7 0 7 6 7 1 , 0 0 9 2 
2 2 1 , 0 8 0 6 7 6 8 1 , 0 1 0 5 
2 3 1 , 0 8 4 3 7 6 9 1 , 0 1 1 8 
2 4 1 , 0 8 8 0 7 7 0 1 , 0 1 3 2 
2 5 1 , 0 9 1 7 7 7 1 1 , 0 1 4 5 
2 6 1 . 0 9 5 3 7 7 2 1 , 0 1 5 8 
2 7 1 , 0 9 9 0 7 7 3 1 , 0 1 7 1 
2 8 1 , 1 0 2 7 7 7 4 1 , 0 1 8 4 
2 9 1 . 1 0 6 3 7 7 5 1 , 0 1 9 7 
3 0 1 , 1 1 0 0 7 7 6 1 . 0 2 1 1 
3 1 1 , 1 1 3 7 7 7 7 1 , 0 2 2 4 
3 2 1 , 1 1 7 3 7 7 8 1 , 0 2 3 7 
3 3 1 . 1 2 1 0 7 7 9 1 , 0 2 5 0 
3 4 1 , 1 2 4 7 7 8 0 1 , 0 2 6 3 

TEMA II.  

В Е Н Т И Л Я Ц И Я 

Искусственная вентиляпия, необходимая для того или иного 
помещения, рассчитывается обычно по количеству CO,. При этом не-
обходимо определить „объем вентиляции", т. е. количество чистого 
воздуха в м \ необходимое одномѵ человеку в час. Определение 

К • 
объема вентиляции производится no формулс ГІеттепкофера L — ^ — 
в этой формѵле К обозначает количество литров CO,, выдыхаемое 
одним человеком в час; р максимальное содержание CO, внутри 
помеіцения; р, содержапие CO, r подаваемом воздухе. 

Пример 1: К = - 25 л, р — 1 " „„; р, = 0,4 „°, тогда объем вентиля-
25 

пии бѵдет равен L — 41,6 jm3. 
' 25 

Пример 2: К ~ 25 л, р = 10" 00 (для газоубежища); L — , ~ п = 
~ 2,6 м\ 1 0 - 0 , 4 



Для жилых помещений приннмается К = 22,6 л, a р , = 0 , 4 ° ' 0 0 

(постоянное содержание CO., в наружном воздухе). Кратностыо обмена 
воздуха называется число оборотов воздуха в час, т. е. сколько 
раз воздух внутри помещений обменится с наружным воздухом. 11а-
пример, если помещение емкостью в 300 мя получает в час 900 лг3, 

900 _ _ 
то, следователыю, кратиость обмена будет равна - = 3. Если оп-
ределен уже объем вентиляции и известна кратность обмена воздуха 
в час, можно определить кубатуру, как частное от деления объема 
вентиляции на число оборотов воздуха в час. Например, при объеме 
вентиляции в 60 мя и кратности обмева в час равной двум кубатѵра 

6 0 OA 1 
составнт 2 " = 3 0 м , т. е. на долю одного человека внутри поме-
щения необходим объем в 30 м". Если известна высота помещения, 
то можно определить и необходимую площадь помещения иа одного 
человека. При высоте помещения 3,2 м — необходимая площадь в на-

30 n Л •• п 
шем случае составнт-^рг = 9,4 м . Для решения практических задач 

К п t 
можио иользоваться следующей объедипяющей формулой V. N = - ' " •• 
В этой формуле V = объем помещения; N — кратиость обмена воздуха 
в час. К — количеетво литров CO., выдыхаемое одним человеком 
в час; п — число людей; t —время в часах; р — максимальное содер-
жание CO., и р, = О,4°/00. 

Задача 1: Определить содержапие CO., в классе емкостыо в 250 мя 

при7двухкратном обмене воздуха в час при 30 красноармейцах. 
К. n . t , 

р = —гт - і - т —)-Pi î подставляя значение, получим: 
ѵ - N 22,6 - 3 0 - 1 

Р ° 2 5 0 . 2 00-
Задача 2: Определить объем больничной палаты при трехкрат-

ном обмене воздуха в час на 20 больных прн р = 1° ов и К = 30 л. 
. . К. n . t 
V = ÏJ-7:—7\~7\—; подставляя значение, получим: 

IN (1 — U,4j • on , 20 • 1 
V — z u 1 — ччч „t 
V - 3 - ( 1 - 0 , 4 ) • 

Заёача 3: Определить число людей в гимнастическом зале объе-
мом в 380 м* прм К = 30; р = 1 ° / 0 0 и 4-хкрагном обмене воздуха в час 
n = V- N (Р - Р.) _ 3 8 0 _ 4 ( 1 - 0 4 ) _ n к t _ 3 0 { — оі чел. 

TEMA 3.  
О С В Е Щ Е Н И Е 

Для решения задач по освещению иеобходимо точное знание 
основных фотометрических единиц. 

I. Световой гюток, выражаемый в люменах представляет собою 
мощпость лучистой энергии (w), оцениваемой по зрительному ощу-
щению (К) Р = К. W-



K = представляет собою коэфициент видимости луча, a ѴѴ — мощ-
ность лучистой энергии. 

2. Освещенность, выражаемая в люксах, представляет собою 
F 

пространствениое распрострапение светового потока Е = -<=.-, где S вы-
ражается в м". Например, световой поток в 50 люменов, освещающий 
площадь в 2 м- создаст освещенность в 25 люкс. 

3. Сила света, выражаемая в международных свечах представ-

ляет собою угловое распространение светового потока I = где w 

выражается в стерадиане (единица телесного угла). Например, световой 
поток в 25 люменов, проходяідий в одном стерадиане получается от 
25 свечей. 

Сила света международной свечи равняется 1 ; 0 силе света, ис-
пускаемой 1 см- расплавленной плативы в момент застывания. 

Каждая электролампа испускает определенное количество све-
тового потока (люменов) в зависимости от своей мощности и напря-
жения в сети (таблица 4). 

Т а б л и ц а 4 

Сввтовые и элвктричвскив х а р а к т в р и с т и к и ламп no OCT 5154 

Номиналь-
ное напря-
ж е н и е в V 

Но.минальные з н а ч е н и я Н о м и н а л ь -
ное напря-
жение в V 

Но.чинальные з н а ч е н и я Номиналь-
ное напря-
ж е н и е в V 

М о щ н о с т ь 
W 

С в е т о в о й 
поток I m . 

Н о м и н а л ь -
ное напря-
жение в V 

М о щ н о с т ь 
W 

С в е т о в о й 
поток I m . 

15 , 124 
2 5 2 2 5 2 5 191 

110 4 0 3 8 0 4 0 3 3 6 
6 0 6 4 5 6 0 5 4 0 

120 100 1275 2 2 0 100 1000 
150 2 1 7 5 150 1710 

127 2 0 0 3 0 5 0 2 0 0 2 5 Ю 
3 0 0 4 8 7 5 3 0 0 4 1 0 0 
40о 6 7 6 0 4 0 0 5 7 6 0 
5 0 0 8 7 2 5 5 0 0 7 5 0 0 
7 5 0 13690 7 5 0 •12230 

1000 18000 * 1000 17200 

Пользуясь указанной таблицей или пепосредственными дапными 
на лампочках (мощность в ваттах, количество люменов и напряжение 
в вольтах) можно с помоідью следуютей формулы решать практи-
чески важные задачи по искусственному освещению. 

в F. п. 0,3 • 0,8 D _ . „ 
Е = s ~ 1 8 ' э т о и Ф ° Р м У л е Е = освещенность в люк-

сах; Е = количество люменов, испускаемое лампочкой. 0,3 = коэфи-
циент использования, показывающий, что только 0,3 светового потока 
идет на освещение, a оетальная часть погловіается стеклами лампочки, 
арматурой; 0 , 8 = поправочный коэфициент для расчета минимального, 
a не среднего освещенин; 1,8 ==коэфициент загіаса, зависящий от сте-
пени чистоты стен и их окраски. S = площадь в м-. 



Задача / . Определить фактическую освещенность класса пло-
щадыо в 60 М' 4 лампами ио 200 ватт при напряжении в 120 вольт. 
~ - 3050 • 4 • 0,3 • 0,8  Оевеиценность будет равна (Е) —— - — = 27 люкс. 

60 • 1,8 
Задача 2. Сколько лампочск по 300 ватт необходимо для создания 

освещепности в 100 люкс в огіерационной, плошадыо в 50л«-'. Формула 
п р и м е т с л е д у ю щ и й в и д п = = Щ ^ Т ^ = 8 

Естестпенное освещение выражается в виде отношения площади 
стскол к плоіцади пола (световой показатель). Так, в классных помеіцени-
ях зто отношение должно равняться 1 : 6 ; воперационной 1 :4 . Крометого, 
необходимо знание угла паденпя света и угла отверстия. Угол падения 
света образуется 2 линиями, идущими от рабочего места: одна горизон-
тально к окну, вторая — к верхнему краюокна. Чем этотугол больше. тем 
при прочих равных условиях и освещенность будет больше. Чемдальше 
рабочее место от окна, тем угол будет меньше, а, следовательно, будет 
меньше и освещенность. Угол падения света должен быть не менее 27°. 

Для определения угла падения света необходимо знать расстояния 
от рабочего места до окна и высоту окна до уровня горизонтальной 
поверхности рабочего места. По этим данным (катетам) можно опре-
делить угол падения света, пользуясь логарифмической таблицей. 

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

t g a a t g a a t g a a 

0 0 0,50 27 1.376 54 
0,01 1 0,53 28 1.42 55 
0,03 2 0,55 29 1.48 56 
0,05 . 3 0.577 30 1.53 57 
0,06 4 0,60 31 1.60 58 
0,08 5 0.624 32 1.66 59 
0,10 6 0.649 33 1.73 60 
0,12 7 0,674 34 • 1.80 51 
0,14 8 0,70 35 1.88 * 62 
0,158 9 0,72 56 1.96 63 
0,176 10 0.75 37 2.05 64 
0,194 11 0.78 38 2.14 65 
0,212 12 0.80 39 2.24 66 ' 
0.23 13 0,839 40 2.35 67 
0,249 14 0,869 41 2.47 68 
0,267 15 0.90 42 2.60 69 
0,286 16 0.93 43 2.74 70 
0,30 17 0.965 44 2.90 71 
0,32 18 1,0 15 3.07 72 
0,344 19 1.03 46 3.27 73 
0,363 20 1.07 47 3,48 74 
0,383 21 1.11 48 3.73 75 
0,40 22 1.15 49 4.01 76 
0,12 23 1.19 50 4.33 77 
0,44 24 1.23 51 4.70 78 
0,46 25 1.279 52 5.14 79 
0,47 26 1.32 53 5.67 80 



Пример: определить угол падения света при расстоянии рабочего 
места от окна в 2,75 м и высоте окпа в 1,85 м. Отношение вели-
чины 1,85 м (один катет) к 2,75 м (второй катет) представляет 

собою тангенс искомого угла - =-0,67. По таблиде находим для 

тангенса в 0,67 угол, равный 34°. 
Угол отверстия образустся двумя линиями, идущими от рабочего 

места: одна — к верхнему краю окиа, вторая — к верхнему краю гіро-
тивоположного здапия (крыша). Уіол отверстия должен быть пе мснее 
5Н. Угол отверстия определяется по прсдыдущему no разности между 
углом падения света и углом, образуюідимся двумя лининми, иду-
щими от рабочего места: одна линия — к верхпему краю противо-
лежащего здапия, вторая — горизонтально к окну. 

Чаіце всего естественная освещаемость выражается в форме 
коэфидиента естественной освеіденности, представляютего собою про-
дентное отпошение освеіденпости внутри помещения к освещенности 
наружной, измерешіые одиовремевпо. Коэфидиент естественной осве-
щенности должен быть в пределах 0,75—1,5° 0. 

TEMA 4, 

В 0 Д A : 

Схема с а н и т а р н о г о и с с л е д о в а н и я питьевой воды-
Программа минимум, 

1. Огкуда и когда взята проба воды, пазвание водоема. 
2. Для какой цели предназначается вода. 
3. Результаты местного осмотра водосма. 
4. Год, месяц, число и кем взята проба. 

Ф и з и ч е с к и е и о р г а н о л е п т и ч е с к и е с в о й с т в а в о д ы , 
Температура. 
Прозрачность. Муть. Изменения при стоянии. 
Осадок. 
Цвет. 
Запах. 
Вкус. 

Х и м и ч е с к и й с о с т а в в о д ы , 
Реакция. 
Взвешенные ведіества. 
Окисляемость. 
Аммиак. 
Азотистая кислота. 
Азотная кислота. 



Хлор. 
Общая жесткость. 
Постоянная жесткость. 
Сухой остаток I 
Серная кислота | " е в с е г Д а 

Железо. 
Б а к т е р и о л о г и ч е с к о е и с с л е д о в а н и е . 

Тмтр кишечной налочки. 
Микробное число (счет колонии). 

Санитарное з а к л ю ч е н и е . 
На основании результатов анализа дается мотивированное за-

ключение о пригодности воды для питья и других целей. 

Местный осмотр водоема. 
Для правильной и всесторонней оценки питьевой воды чрезвы-

чайно важно ознакомиться с тем источником водоснабжеаня, из кото-
рого взята проба воды для исследования. Необходимо гіроизвести 
внимательный осмотр водоисточиика и выяснить местные условия, 
которые могут влиять на состав воды. Гіри осмотре главное внимание 
необходимо обраіцать на местные топографические и геологические 
условия, на близость выгребных и помойных ям, на свалки нечистот 
и мусора, на скотные дворы, на сточные трубы для нечистот, на 
спуски фабричных вод и т. д. с целыо решения вопроса о степени 
загрязнения водоема вышеуказаниыми причинами. 

В з я т и е проб воды для санитарного и с с л е д о в а н и я . 
Для санитарно-химического аиализа требуется 3 литра воды 

(' < ведра). Пробы воды берутся в чисто-вымытые сухие стеклянные 
бутылн no возможности с иритертой стекляіиюй иробкой или корко-
вой. 

Перед высмкой пробы бутыль тідательно ополаскивается иссле-
дусмой водой. Наполнять бутыль рекомендуется не до самой пробки, 
а, наоборот, оставить пемного места для расширения воды при ее 
нагревании. 

ГІосле закугюрки горлышко бутыли обвязывается куском чис-
того иолотна или пергамента, опечатывается сургучной ііечатыо и 
бутыль снабжается этикеткой с надписыо. Из колодцев, рек, озер, 
прудов пробы воды берутея на глубине 0.5 1 метр от поверхности 
и в некотором отдалеиии от берега. Из колодцев с насосами и из 
водогіроводных кранов воду перед взятием иробы откачивают или 
спускают в течение 5—10 ыпн. Для выемки проб воды с глубины 
0,5 1,0 м. пользуютсн снециальными приборами (батометры). Взятые 
чробы воды следует по возможиости немедленно гюдверпіуть иссле-



дованию, так как состав воды при хранении изменяется под влия-
нйем физико-химических процессов и жизнедеятельностн бактерий. 

Бутыли с водой, предназначеиные для отправки на далекие рас-
стояния, следует пересылать во льду. Для бактериолопіческого ис-
следования берутся пробы воды в количестве 250 см:і в стерилизо-
вамную посуду, при соблюдснии вссх предосторожіюстей, трсбуемых 
бактериологической техникой. 

При взятии проб воды из кранов, труб, пасосов н т. д. пеобхо-
димо фламбировать (обжечь) их концы пламенем и, кромс того. иеред 
взятием проб следует спускать застоявшуюся в трубах п кранах воду 
в течение 15 мипут. 

Нормы х и м и ч е с к о г о с о с т а в а питьевой воды по Э р и с м а н у . 

Колич. мг . il.) лиір воды. 
1. Плотный остаток после выпаривания 500 600 мг 
2. Окись кальция Са0 . 180—200 

(в і . числе окиси м.іпшя) 
мс более 

3; Окнсь магния MgO 40 50 мг 
4. Хлор 20 30 „ 
5. Серная киелста (S0 3 ) 80 
6. Азотная кислота N ; 0 5 . . , . , . 30—40 
7. Азогистая » N',03 . . . . . . С-л е д ы 
8. A м м и a к NH3 С л е д ы 
9. Окисляемость по Кубелю О г . . . . 2—3 мг 

10. Общая жесткоеть в немецких градусах 18—20° 

Указапные предельные пормы могут служить ориентировкой при 
санитарной одеике воды. Одиако, дифровым велнчинам таблиды пе 
следует придавать догматическоіо значения. Пользованпе пормами 
тогда будет правильным, если при оценкс воды приниматы во впи-
мание совокупиость всех аналитических данных совместно с дап-
ньши местного осмотра и физических свойств воды. 

Нормы б а к т е р и о л о г и ч е с к о г о с о с і а в а в о д ы . 

Количествеиный бактериологический апализ для санитарной 
оценкп воды дает шаткие даниые, так как установленных количест-
венмых нор.м ne имеется. 

Количественный бактериологический анализ имеет применение 
для сравнителыюй одекки воды одпого и того же водоема в разное 
время или в рнзпых частях ero, a также применяется іі|)іі оценке 
способов очисткп и обезвреживания воды. 

Качествешіый бактериологический анализ воды имеет делыо, 
главным образом, определепие в воде кишечной палочки (mump  
коли), как показателя загрязнения воды человеческими или живот-
ными извержениями. 



По нашим нормам титр кишечной палочки должен быть не менее 
333 см*, т. е. в 333 см3 не должиа находигься кишечная палочка. 

Физические своиства воды определяются следующим путем: 
Исследуеман вода наливается в цилиндр с делениями, до высо-

ты в 30 см и ставится на шрифт (Снеллена). В случае затруднения 
чтения букв и цифр шрифта- постепепно сливают воду до ясного 
различения шрифта. Число см оставшегося слоя воды и укажет на 
прозрачность. Цвет воды определяется сравнением исследуемой водьі 
с дистиллированной (или иной бесцветной) в тех жс цилиндрах. 

Запах воды определяется обонянием после подогреваиия в кол-
бе до 3 0 - 4 0 " С. 

Температура воды определяется термометром, опущенным па 
5 - 1 0 мин. в водоем или в ведро воды исследуемого источника. 

Определение вкуса производится только в случае благоприят-
ных данных вышеуказанных определений. 

К а ч е с т в е н н ы е р е а к ц и и . 
Проба на амміигк (NH3). Наличие аммиака в воде' обычно 

свидетельствует о загрязнении питьевой воды (исключение состав-
ляют болотпые воды и глубокие артезианские колодцы). 

Наливают в гіробирку 10 см11 исследуемой воды и прнбавляют 
3 5 капель реактива Несслера. В случае содержания аммиака и ам-
миачных солей исследуемая вода окрашивается в желтый цвет от 
образовавшегося иодистого меркураммония. 

При содержании больших количеств аммиака образуется красмо-
бурый осадок указаиного соединения по реакции: 
N11, + 2 (Hg !.. • 2 К I) + 3 КОН N IL • Hg. 1 0 + 7 К 1 + 2Н30 

Реактив Несслера Иодистыіі меркур-
аммоний 

В случаях жестких вод от реактива Несслера образуется муть 
или осадок выпавших солеіі кальция и магния, вслсдствие наличия 
в рсактиве Несслера свободной щелочи. 

Ca (ІІСО,) з + 2 КОН К, СО;: Ca CO, + 2 iL 0 
Для определения аммиака в жестких водах необходимо предва-

рительно соли кальция и магния осадить смесью растворов КОН +  
+ Na, С0 3 , отфильтровать и с фильгратом произвести реакцню на 
аммиак реактивом Несслера. 

Проба на соли азотистой кислоты (H N 0,). Азотистая кис-
лота (II N 0,) в виде ее солей является п.юдуктом окислеиня аммиа-
ка за счет химико-биологических процессов, совершающихся как в 
самой воде, так и в иочве, через которую протекает вода. 

Поэтому присутствие азотастой кислоты в исследуемой воде, осо-
бенно совместно с аммиаком, укйзываетна загрязнение питьевой воды. 

В пробирку наливают около 10 см* исследуемой воды и 1 см' 
рсактпва Грисса. 

В присутствии солей азотистой кислоты жидкость окрашивается 
в розовый цвет, появляющийся в различное время в зависимости 
от количества азотистой кислоты н температуры. 



Проба на солч азотной кислоты. Присутствпе азотнокислых 
солей в воде указывает на окончательную минерализацию белковых 
соединений. 

Если соли HNO-, встречаются совместно с аммиаком и солями 
HNO.,—вода явно загрязнена. 

Определение солей азотной кислоты обычно производится бру-
дином: в маленькую фарфоровую чашечку наливают 1 смя исследуе-
мой воды, всыпают несколько крупинок бруцина, приливают 2 см*  
кс центрированной (не содержащей HNO.,) серной кислоты и разме-
шивак: . Если в воде имеется азотная кислота, то немедленно по-
яь.ілется розовое окрашивание, быстро переходяіцее в желтое. 

ГІри отсутствии в воде азотистой кислоты, можно пользоваться 
дифениламином (вмеето бруцина) по аналогичной методике, дающей 
с HNO;, темно-синее окрашивание. 

Проба на хлориды. В пробирку наливают 10 см1 исследуемой 
воды, подкисляют двумя каплями азотной кнслоты и прибав-
ляют несколько капель 10° „ раствора азотнокислого серебра (Ag N0,).  
В присутствии хлористых солей образуется белая муть или осадок 
хлористого серебра нерастворимого в воде и в HNÖ3. 

NaCI + AgNO, = AgCI . + NaNOs. 
B питьевых водах содержатся обычно небольшие количества 

хлоридов (20—30 мг Cl на литр). 
Проба на сульфаты. В пробирку наливают 10 смь исследуе-

мой воды, подкисляют 2-мя каплями соляной кислоты, прибавляют 
3—5 капель 10% раствора хлористого бария (ВаСЕ) и нагревают до 
кипения. 

Появление белой мути (BaS04) указывает на содержание в водс 
сернокислых солей. Na : S0 4 + ВаСІ, - BaSO, + 2NaCI. 

Проба на соли железа. В пробирку наливают 10 см* исследуе-
мой воды, подкисляют 1—2 каплями HN0 3 и добавляют 2 — 3 капли 
10" „ раствора роданистого аммония. В присутствии солей окиси 
железа наступает вишнево-красное окрашиванне. 

6NH4 CNS + Fe2CI„ = 2Fe (CNS).,, + 6NH4 CI - завнсящее от 
образования роданистого железа Fe(CNS).,. 

ГІитьевая вода, содержащая много железа, обычно обладает не-
приятным привкусом. Помимо этого растворенные в воде солн же-
леза под влияннем угольной кислоты воздуха быстро оседают в 
ірорме Ее(ОН)3, вследствие чего вода дает бурый осадок и приобре-
тает мутный вид. 

Количественное определение аммиака n воде. Производится 
колориметрическим способом. Сущмость его заключаегся в том, что 
к опреденному об'ему исследуемой воды, содержащей солиаммиака, 
ирибавляют реактив ІІесслера; ири этом вода окраідивается в жел-
тый цвет различной интенсивности в зависимости от количества NH3  

во взятой иробе. 
Эта гіроба воды сравниваетея с стандартным раствором. NH4CI  

(хлористый аммоний), содержащим определенаое количество NH, и 
также окрашенного в желтый цвет прибавлением реактива Несслера. 



Сравнение интенсивности окраски испытуемой воды и стандарт-
ного раствора дает возможность рассчитать содержание N11., в иссле-
дуемой воде. 

Для колориметрического определения NH;, необходимы: 1 — два 
колориметра — цилиндра Генера, представляющие собой стеклянные 
градуированные цилиндры в 100 см с плоским шлифованным дно.м и 
стеклянным краном в нижней части, 2 — реактив Несслера, 3 — пи-
петка в 1 см9, 4 — стандартный раствор NH4 CI, содержащий 0,05 мг 
NH, в 1 см\ 

Раствор готовится no следующому расчету. Молекулярныіі 
вес NH4. CI 53,5. Молекулярный вес NH3 = 17,0. 53.5 весов. частей 
NH4CI еоответствует 17.0 вес. ч. NHS. 1 весовая часть аммиака х 

53 5 
вес. част. NH4 CI = -yy-Q- — 3.147 ч. 

При растворении 3,147 г. NH4CI в 1 л воды получаетея раствор, 
в лнтре которого содержится 1 г NHa, a в 1 см3— 1 мг N11,. 

Приготовленный по вышеприведенному расчету раствор NH4 Cl  
разводится в 20 раз дистиллированной водой. Для этого в мерную 
колбу в 100 см' прилииают точно пипеткой 5 см3 раствора NH4CI и при-
бавляют до метки дистиллированной воды. Таким образом получается 
шабловный раствор NH4C1 — 1 см3 которого еоответствѵет 0,05 мг NH 

Для количественного определения NH. в воде в один из цилиндров 
Генера наливают 1 см3 стандартного раствора NH4C1 и доливают до 
100 см3 дистиллированной водой, в другой цилиндр наливают 100 сяг 
исследуемой воды. 

Оба цилиндра Генера устанавливают рядои и прибавляют в каж-
дый из них no 1 см3 реактива Несслера, после чего содержание обеих 
цилиндров одновременно перемешивают длинными стеклянными па-
лочками. 

Для сравнения окраски берут оба цилиндра правой рукой п под-
ставляют белую фарфоровую или картонную пластинку под углом 
в 45°. Лучи, падающие на пластинку под углом в 45", отражаются, 
проходят через налитую в цилиндр жидкость п іюпадают в глаз наб-
людателя, который отчетливо видит разницу в интенсивности окраски 
обоих цилиндров. Из цилиндра с более интенсивной окраской посте-
пенно выпуск-ают из крана жидкость до тех nop, пока жидкость в 
обоих цилиндрах не окажетея одинаковой интенсивностп, после чего 
производят расчет. 

Пример 1. Допустим, что для получения одинаковой интепсив-
ности окраски обоих цплиндров пришлось вылпть из цилиндра с ис-
следуемон водой 20 см3. Таким образом в цилпндре Генера с нссле-
дуемой водой осталось 80 см3. Очевидно, что содержание NH;, оди-
иаково в 100 см3 коптрольного раствора и в 80 см3 исследуемой воды: 
в обоих цилиндрах при этом содержится 0,05 мг NHS. 

В 80 см3 исследуемой воды содержится 0,05 мг NH3.  
в 1000 см3 » » > X 

y 0 , 0 5 1 0 0 0 M L J  X —« y-y = 0,625 мг NH3 в литре. 



Пример 2. Допустим, что одинаковая окраска в цилиндрах Ге-
нера получилась при отливании из контрольного цилиндра 40 см*. 

В этом случае в 100 слТ испытуемой воды содержится N11,  
столько же, сколько в 60 см'л контрольного раствора. 

В 100 см* контрольиого содержится 0,05 мг N11,  
В 60 слТ » » X 

0,05 - 60 _ ,,„ 
X ш — 0,0 3 « . 

Значит н в 100 cm* исследуемой воды содержится 0,03 мг N11,.  
a в литре в 10 раз больше, т. е. 0,3 мг Nll : i. 

Количественное определение азотистой кислоты в ende. Про-
изводится при помощи реактива Грисса колориметрическим способом 
(см. оиределеиие N11.,) сравнением стандартного раствора NaNO, с 
испытуемым после прибавления к лим реактива Грисса. 

ІІавеска NaNO, для приготовления стандартного раствора рас-
читывается на основании нижеприведенных соотпошений. 

2 NaNO., + 2 CH., СООі I N.. 0„ - f 2 СН, COO Na + 11,0 
2 х 69 -138. ' 76 

Для образования одной частицы азотистого ангидрида (N,0,)  
необходимы 2 частицы азотисто-натриевой соли (2 NaNO,). 

Таким образом из 138 г NaN О. выделяется 76 г N,0„ — оче-
138 

віідпо, что для выделения 1 г N,0„ необходимо • • = 1,815 г. 

NaNO,.3Ta навеека NaNO,. растворенпая в 1 литре воды, соответствует 
1 г, N,0;,. a каждыіі смл "такого раствора соответствует 1 мг N ,0 , . 

Для приготовления стандарта — раствор. NaNO, разбавляется 
водой в 100 раз, для чего к 10 см' иеходного раствора прибавляют 
990 см' дистиллированной воды. Таким образом 1 смл зтого раствора 
будет соответствовать 0,01 мг N,0 : i . Методика определения анзло-
гична определенню NH3. 

Определение в воде связанного хлора. Связанный хлор встре-
чается в воде преимущественно в виде соединений со іцелочно-зе-
мельными металлами. Присутствие в воде связанного хлора можег 
вызвать подозрение на загрязнение водоема мочою, помоями. 

Необходимо однако помнить, что болыпое количество связанпого 
хлора может содержаться в безупречной в сапитарном отношении 
воде, если последняя, протекая по солоичаковому групту, расгворила 
в себе значительное количество хлоридов. 

В обычной санитарной практике определяют хлориды объемным 
способом Мора. 

Способ заключается в том, что к опредсленному объему (100 см'1) 
испытуемой воды, к которой прибавлено 1 см'л 10" „ раствора К.СгО, 
приливают мо каплям из бюретки •титрованный раствор AgNO,.  
каждыіі см* которого связывает определеииое весовое колнчество 
хлора по реакции 

1) NaCl + AgNO, = A g C I - f NaNO:1 - 1 фаза 



Как только весь хлор связан в виде AgCI 
— AgNO,, войдег в реакцию с КаСг04  

2) 2 AgNO,, + К2СЮ4 = 2 KNO, + Ag 2 Cr0 4 - 2 фаза 
в результате чего титруемая жидкость покраснеет от выпадения в 
осадок Ag2Cr04 (хромово-кислого серебра). Таким образом появление 
слабого красного окрашивания служит указанием, что раствора AgNO,  
прибавлено столько, сколько необходимо для полного связывания 
хлора. * 

Для количественного определения хлоридов по Мору необходимо 
иметь: 

1. Титрованный раетвор, AgNOs каждый смя которого способен 
связать 1 мг хлора. 

2. 10",, водный раствор К,Сг0 4 (ішдикатор). Навеска для приго-
товления тіггрованноіо раствора AgNO, определяется из следующего 
расчета: AgNO, - f NaCl - AgCI NaNO„ 

169,У4 58.5 
169,94 вееов. части AgNO,,, соединяясь с 58,5 вес. частей NaCl, со-
держаіцих 35,45 вес. частей CJ, образует 143,38 вес. частей AgCI. 

Если 35,45 вес. частей Cl соедиияются с 169,91 вес частей AgN03 , 
169 94 

то 1 вес. часть Cl соедишітся с ' 4,794 вее. частей AgNO,. 
35,45 & J 

Еслн растворить в литре воды 4,794 г AgNO:„ то согласно при-
веденному расчету литр этого раствора свяжет 1,0 г Cl, a одии с.\Т— 
1 мг хлора. 

Приготовленный титрованный раствор AgNO.., хранят в плотно 
закрытой склянке из темного стекла в защиіценном от света месте. 

Для установления титра AgNO, иеобходим титровавный раствор 
NaCl, содержащий в 1 г.іг'— 1 .і/г хлора. 

Навеска NaCl для приготовления раствора содержаіцего в 1 с м 3 ~ 
I мг CI, производится ію слсдуюіцему расчету: NaCl С! 

58,5 — 35,45 
35,45 весов. частей хлора содержится в 58,5 весов. часгей NaCl  

58 5 
1 весов. часть '1 1,65 вес. частей NaCl.  35,45 

Если в литре дистиллированной воды растворить 1,65 г NaCl. то 
весь литр этого раствора будет содержать 1,0 г CI. a 1 c.uz--1 m хлора. 

Отмеривают 10 cm титрованного раствора NaCl в стакан, при-
бавляют 40 см'л дистиллированной воды, добавляют 1 смл раствора 
K,CrO. h титрѵют раствором AgNO,, no каплям при помешивании 
до появлення слабо красноватоіі окраски. 

Расчет определения титрч AgNO,,. 
Ііоложим, что 11,3 смя раствора AgNO,, пошло для связывания 

10 мг CI. Следовательно, 1 смя AgNO,, свяжет ^ ^ 0,88 мг CI. 
ГІримср. Отмеривают в стакан 100 см' исследуемой воды, при-

бавляют 1 cm К Х г О , и титруют приготовленныы раствором AgN0 3  

до появления слабо красновагой окраски. 



Допустим, что для связывания хлоридов в воде потребовалось 
15,4 cm* AgNOj, т. к. 1 cm* AgNO:i связывает 0,88 мг CI, to 15,4 cm* 
AgN 0 : ! свяжут 0,88 x 1 5 , 4 = 1 3 , 5 5 мг хлора, содержащихся в 100 см* 
исследуемой воды, что составляет na 1 л 13,55 х 10 135,5 мг хлора. 

О п р е д е л е н и е о к и с л я е м о с г и воды ( о р г а н и ч е с к и х в е щ е с т в ) 
по К у б е л ь - Т и м а н у 

Количество растворенных в воде органических веществ является 
весьма важным критерием для санитарной оденки воды, так как зна-
чительное содержание органнческих всіцеств указывает на возмож-
вость загрязнения воды отбросами, нечистотами. О количестве орга-
нических веіцеств судят no количеству кислорода, необходимого 
для их окисления. 

Сущность способа Кубель-Тимйна заключается в том, что к 100 см* 
воды, подкисленной H._,S04, прибавляется титроваиный раствор KMnü 4 ;  
последний в кислой среде при температуре 100" С разлагается с вы-
делением свободного кислорода, когорый и окисляет органические 
вещества, растворенпые в воде. Очевидпо, что чем болыпс в воде 
органических веществ, тем больше требуется для их окнсления кис-
лорода, иначе говоря, и титровапного раствора КМп0 4 . 

Титрованный раствор КМпО, готовится на основании следующего 
расчета: 

2 х + - M n S 0 ' •' а Ж 2 - 80 
Расчет показывает, что 316 весовых частей КМпОч при своем 

разложении в кислой среде выдсляют 5 х 16 80 вес. частей кисло-
рода, т. е. если бы цы растворили в 1 лптре воды 316 г КМп0 4 , то 
гіри полном разложенип его в кислой среде освободилось бы 80 г 
кислорода. 

Так как 5 весов. частей кислорода соответствуюг 10 ч. водорода, 
то для приготовлепия нормального раствора иеобходмо взять 

31G 
КМп0 4 — : = 31.6 г (кислорода соответственно пыделитея 80 :10 — 8 г). 

Для приготовления п 100 раствора КМп04 необходимо отвесить 
0,316 КМп04 (что будет соответствовать 0,08 мг кислорода). 

При растворенйи 0,316 г КМпО, в литре дистиллированной во-
ды — 1 см этого раствора будет соответствовать 0,08 мг кислорода. 

'Гитр приготовленного п 100 раствора КМп04 должен быть уста-
новлен по точпо приготовленному п 100 раствору ідавелевой кислоты. 
Титр щавелевой кислоты устанавливаегся, исходя из следуюіцей 
реакдии : Q + + 2Н,,0 = 2СО„ + ЗН,0 

16 126 

16 С І і г - Приведенная реакцйя показывает, что 126 частей 

С 2 Н,0 4 + 2Н..0 требуют для своего окисления одной части кисло-
рода или 2 частей водорода. Отсюда литр нормального раствора 



C 2 H A + 2H,.0 должен содержать — • 63 г іцавелевой кислоты, 
16 1  

которая окисляется 8 ч. кислорода. 
Один литр n 100 раствора, содержащий 0,63 г С ,Н,0 4 • 2H..O  

потребует для своего окисленил кислорода соответственно в 100 раз 
меньше, т. е. 0,08 г, a 1 cm3 n 100 ідавелевой кислоты иотребѵег 
0,08 мг О... 

Х о д определения и у с т а н о в к и титра КМп 0 4 

В стакан отмеривают 100 см3 иселедуемой воды, добавляют 
'3 см" ll. ,S04 1 : 3 и из бюретки добавляют 10—15 см3 раствора КМп04 . 
Стакаи ставят на электро-плитку, нагревают и кигіятят точно 10 ми-
нут с момента закипания. (Если жидкость сохранила розовый цвет —  
работа идет правильно, если жидкость обесцветилась — надо работу 
начать сначала, так как было вяято недостаточно раствора КМп04). 

13 ирокипевшей ровно 10 минут жидкости добавляют из бюретки 
(или пипетки) точио 20 см3 іцавелевой кислоты. причем жидкость 
обесцвечивается (избыток іцаволевой кислоты). 

К горячеіі жидкости гіри взбалтывании добавляют из бюретки 
по каплям раствор І\'Мп04 до появлеиия стойкого розового окраши-
вания. Положим потребовалось для этого 10,7 см' n 100 КМп04 . Таким 
образом для окиеления органических веществ в 100 см" воды и на 
окисление 20 см:' щавелевой киелоты потребовалось 1 5 - f 10,7--25,7 см" 
КМп0 4 . Сколько же см'л n 100 КМп04 пойдет на окисление 20 см3 

щавелевой кислоты? 
Для решения этого вогіроса, необходимо в горячий стакан с 

жидкостыо добавнть точно 10 смл щавелевой кислоты и обесцвеченную 
жидкость снова титровать из бюретки раствором n 100 КМп04 при 
взбалтывании до появления стойкого розового окрашивания. Допусти.м, 
что на 10 см3 щавелевой кислоты иотребовалось 10,2 см% п 100КМп0 4 . 
Следоватсльно, на 20 см' іцавелевой кислоты должно было пойти 
1 0 , 2 X 2 * = 20,4 cm3 n 100 KMn0 4 , a значит на окисление органических 
веіцеств в 100 см3 воды потребовалось 25,7 — 20,4 5,3c.w:! n 100КМп0 4 . 
Так как на 10 см3 щавелевой кислоты (что точно соотвегствует 0,08 мг 
кислорода х 10 - 0,8 мг) потребовалось 10,2 смл КМп'04 то, следова-

U 8 
телыіо, 1 cm3 n 100 КМп04 зыделяет • , " , мг кислорода, a 53 см" 

0,8 - 53 • „ 1 К 1 0 - 2 ^ 
выделят — [ ( ) ѵ 4..15 мг кислорода, потребного на окисление ор-
ганических веществ в литре иселедуемой воды. 

Питьевые воды обычно требѵют для своего окисления 2 2,5 мг 
кислорода на литр. 

О п р е д е л е н и е ж е с т к о с т и воды по способу В а р т а П ф е й ф е р а 
Жесткость воды обусловливается наличием в воде солей Ca и Mg.  

Наличие последних в виде двууглекислых солей Ca НС0 3 .,, Mg НС0 3 ä  

прнводит к разложению этих солей при храиении воды в резервуарах, 



a еще екорее при кипячении с образованием перастворимых углекис-
лых солей по реакции Ca 1 ICO, , СаСО., -j- 11,0 -f- CO,. Поэтому в 
кипяченой воде двууглекислых солей Ca и Mg не встречает«я. 

Общая жесткосніь количество солей Ca и Mg в сырой воде. 
Постоянная жесткость количесгво солей Ca и Mg в кипя-

ченой воде. 
Разница между общей и постоянной жесткостью называется устра-

нимой (карбонатной) жесткостью. 
Жесткость воды выражается в немецких градуеах. Один немецкий 

градус (1°) соответствует 10 мг СаО на литр воды. Вода, имеющая 
менее 10° немецкой жесткости называется мягкой, 10 18"- умеренно 
жесткой, выше 18"— жесткой 

Способ Варта-ГІфейфера дает возможность определить как общую, 
так и устранимую (карбонатную) жесткость. Придцип определения 
жесткости по этому способу заключается в том, что определенный 
объеім исследуемой воды, к которой прибавлено в качестве иидикатора 
несколько капель раствора метил-оранжа, титруют п 10 раствором HCl  
до изменения первоначальной лимонно-желтой окраски в розовуго, 
при этом щелочно-реапірѵюідис бикарбонаты Ca и Mg превраінаются 
в хлористыё соли Са(1 ICÖ : i ) , - f 21 ICI СаСІ, + 2CO (- 211,0. 

Таким образом по расходу HCl расчнтывают устранимую жест-
кость. 

Для определения общей жесткости к той же пордин воды при-
бавляют избыток щелочноіі смеси Варта-Пфейфера; при этом раство-
ренные в воде соли Ca выпадают в виде СаСО;„ a соли Mg нвиде 

Mg(OH), СаСІ, + Na, CO, = СаСО:1 + 2NaCI 
MgCi, + 2NaOH Mg(OH), + 2NaCl 

ГІОИЯТНО, что npn зтом часть щелочи расходуется na связывание 
оолеіЬ Ca и Mg н титр ее уменьшается тем большс, чом болыпе была 
обідая жесткость исследуемой воды. 

Оиределение -устрапимой жесткости: 
Для определеиия карбонатной жесткости к 100 см:< исследуемой 

воды прибавляют несколько капель метил-оранжа п титруют из бю-
ретки GO стеклянны.м краном п 10 HCl до іюявлеііия слабо розового 
цвета. 

Затем воду кипятят в течеиие двух минут и добавляют вновь 
п 10 HCl до стойкого розового окрашивапия. 

Допустим, что при определеііии карбонатнбй жесткбсти на тит-
ровапие 100 смл воды потребовалось 0,5 см п 10 HCl. 

Какова устранимая жесткость? 
2 ч. НСІ эхвивалеіггны СаО 56. 
1 ч. „ 28. 
1 литр п 10 HCl соответствует 2.8 г СаО. 
1 смл п 10 „ 2,8.«? „ 
В нашем случае на 100 смл воды пошло 0,5 смп 10 HCl, a на 

литр исследуе.моіі воды пойдет 5 слТ п 10 HCJ, что соответствует 
5 х 2,8 мг = 14 мг СаО. 



Отсюда устранимая жесткость иселедуемой воды = - j^- 1.4". 

Определение общей жесткбсти. 
После того, как закончено тнтрование воды с п 10 HCl, ко взя-

той воде из бюретки с каучуковым накоиечпиком приливают 20 см3 

щелочной смеси Пфейфера1 и смесь кигіятят в течение 3-х минут. 
Содержимое колбы охлаждается под струей воды, переливаегся 

в мерную колбу в 200 см* и доливается до метки дистиллированной 
водой. Тщптельно перемешав жидкость, ее фильтруют и отмеривают 
с помощыо пипетки 100 см3 в коническую колбу. Прилив 2—3 капли 
метилоранжа, титруют п 10 HCl до появления красного цвета. 

Допустим, что на титрование 100 смя смеси пошло 6 смя п 10 HCl,  
на 200 см* смеси пойдет 12 cm* п 10 HCl. В 200 смя емеси содержится 
20 см3 п 10 щелочи Пфейфера, которая, очевидно, для нейтрализации 
требует 20 см:1 п 10 HCl. Так как в нашем слѵчае на титрование 
пошло всего 12 cm3 п 10 HCl, то понятно, что 8 cm3 п 10 щелечной 
смеси вошло в реакцию с солями Ca и Mg, содержаіцихся в 100 с.«3 

исследуемой воды. 
1 cm3 п 10 HCl соответствует 2,8 мг СаО, a 8 cm3 п 10 HCl будет 

соответствовать 2.8 мг х ' 8 = 22,4 мг СаО в ІООсл8 исследуемой воды. 
На литр воды это составит 224 мг СаО или 22,4й немецких. 

О п р е д е л е н и е в воде р а с т в о р е н н о г о кислорода по способу 
В и н к л е р а 

Санитарное значение. Количество растворенного в воде кисло-
рода является до некоторой степени показателем чистоты воды, взятой 
из открытых водоемов, например, рек, озер, прудов. За счет кисло-
рода совершаются те окислительные процессы биологического харак-
тера, которые обусловливают самоочшцеіше загрязненных водоемов. 
Чем водоем богаче органическими загрязнениями, тем сильнее пот-
ребление в нем кислорода. 

При уменьшении количества растворешюго кислорода в 1 литре 
до 4 см3 ( 5,7 мг) водоем резко утрачивает способность к самоочи-
іцепию. В воде, в 1 л которой менее I см1 растворенного кислорода, 
не могут жить рыбы. 

Принцип метода. Гіри прибавлении к воде едкого натра и хло-
ристого марганца образуется гидрат закиси марганца, который тотчас 
же окисляется находящимся в воде кислорсідом в гидрат окиси мар-
ганца. Если прибавить далсе соляион кнслоты и иодистого калия с 
крахмалыіым клейстером, то гидрат окиси марганиа растворнется, 
образуя непрочмый хлорный марганец, быстро превращающийся в 
хлористый марганец с выделением свободвого хлора, который вытесня-
ет нз иодистого калия свободный иод, причем крахмал окрашивается 
в синий цвет. 

1 Смесь Варта Пфейфера - с о с т о и г из равных частеіі Г Р- N a O " 1 і а 

литр) и п ' 1 0 раствор у г л е к и с л о г о натра (5 .3 г. N a î C 0 3 ча литр) . 



Песледовательный xoà реакции. 
1. Выделение гидрата закиси марганца: 

2MnCL 4NaOI 1 2 M n ( 0 l l ) , 4NaCI 
2. Окисление закиси марганца в окись растворенным в воде кис-

лородом 2Mn(OH), -I- 0 -I- 11,0 2Мп(ОН)3 

3. Образование хлорного марганца: 
2Мп(ОН)з + 6HC1 2MnCIa + 6Н..0 

4. ГІревращеііие хлорного марганца в хлористый марганец с вы-
делением свободного хлора: 

2МпСІ3 -F HCl —• 2МПС12 + Cl, + HCl 
5. Выделепие из иодистого калия свободиого иода: 

2КІ + Cl, = 2KC1 + I, 
Количество выдслившегося иода эквивалентно содержанию сво-

бодного кислорода в исследоваиной воде и оиределяется титрованнем 
n 100 раствором серноватисто-кислого натрия: 

I, + 2Na,S,Oj • 511,0 =г Na,S40, ; + 2Nal - f 5 H . 0  
1 cm* 1 1 0 0 норм. раствора еерноватието-кислого натрия соогветствует 
0,08 мг кислорода — 0.055825 смг кислорода при 0" и 760 мм ртутного 
давления. ' 

Реактивы : 
1. Раствор 40 г чиетого хлористого марганца (МпСІ, + 4 П , 0 ) в 

100 см3 прокипяченой дистиллированной воды. Этот раствор не дол-
жен содержать железа и не должеп выделять (прм подкислении) иода 
из иодистого калия. 

2. Раствор из 32 г едкого натра и 1 0 г иодистого калия в 100 см* 
прокипяченой дистиллированной воды. Едкий натр ме должен еодер-
жать примесей эзотистокислых солей. 

3. Чистая дымящая соляная кислота уд. вес 1,19 без примесей 
железа и свободного хлора. 

4. Свеже приготовлешіый pacTRop п 100 серноватисто-кислого нат-
рия ( N a , S , 0 , • 5Н,0), содержаіций 2,481 г этой соли в 1 л воды. 1 смг 

такого раствора соответствует 0,08 мг, кислорода 0,055825 см3 кис-
лорода. 

Титр серноватистокислого натрия должен бытв установлен по 
n 100 раствору иода (1,269 г иода в 1 л). 

5. 1 " u раствор крахмального клейстера. 
Порядок анализа. 
Пробы воды берутся непосредственно y источника водоснабжения 

в кллибрированную скляпку, емкостыо около 300 см3. Вода налнвается 
до самого верха склянки так полно, чтобы после закрывания ее 
пробкой под ней не осталось пузырьков воздуха. При взятии пробы 
отмечают температуру воды и барометрическое давление. 

К взятой иробе воды немедленно прнбавляют на самое дно 
склянки 1 см'' раствора NaOH + KI и затём 1 см'1 МііСЕ, закрывают 
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склянку. хорошо взбалтывают воду и дают осесть образовавшемуся 
осадку гидрата окиси маргаица. 

После этого вливают в склянку 3 см'л крепкой соляной кислоты, 
снова закрывают склянку и взбалтывают, пока весь осадок марганца 
растворится и иод полностыо выделится. Жидкость из склянки перс-
ливают в колбу и, прилив 1 смл крахмального клейстера, тнтруют 
п 100 серноватисто-кислого натрия до обесцвечнвания жидкости. Ко-
личество растворенного в 1 л воды кислорода в см3 вычисляют по 
формуле. 0 0 5 5 8 2 5 . п ю о 

S =? y _ , — cm* кислорода 

0,08 п • 1000  
или в мг = y—ѵ = мг кислорода 

S — обозначает искомое количество кислорода в литре воды 
0,055825 число кубических сантиметров кислорода соответствующих 
1 cm* п 100 серноватисто-кислого натрия. 

0,68 число мг кислорода, соответствующее 1 см* п 100 раствора 
серноватисто-кислого натрия. 

il — число cm* il 100 раствора серноватисто-кислого натрия, нз-
расходованного на титрование. 

V — объем взятой для исследования воды (объем склянки) 
5 — объем прилитых в склянку реактивов (NaOH + KI 4- MnCI,  

и HCl,) 
Пример: Положим, что объем калибрированной склянки равен 

325 см*. Температура исследуемой воды 10°. Барометрическое давле-
ние равно 760 мм. При титровании нзрасходовано 44: см* н.Ю раствора 
серноватисто кислого натрия. 

Подставляя цифры в вышеприведенную формулу получаем: 
с 0,055825 - 4 4 - 1 0 0 0 _ с , , 
S «= —* = ° к н с л 0 Р ° Д а в ' л воды. 

Сравпивая полученную величину с таблицей Винклера, находим. 
что содержанпе кислорода в исследуемой воде соответствует почти 
полному насыщению ее кислородом. 

Таблица Винклѳра 

1 л дистиллированной воды может растворить при 760 мм баро-
метрического давления следующие количества кислорода: 
ГІри 0" 14.56 мг ~ 10,19 смл кислорода при 0" — 760 мм давлепия 
щ: 
УІ-'. », 
'!В.1 

В очень загрязненных питьевых и сточиых водах способ Ёинк-
лера дает неточные результаты. 

5 " - 12,73 » «= 8.91 » » » 0" 760 > > 

Щ 11,25 > = 7,87 » » > 0" - 760 > > 

15° 10,06 » = 7,04 » > » 0" - 760 » » 

20" - 9.09 > = 6.36 » > » 0" -- 760 » » 
25" 8,26 » = 5,78 » » » 0" 760 » 

30" ,7 ,52 » 5,26 » » » 0" - 760 » » 



TEMA V 

П И T A H И E 

И с с л е д о в а н и е пиіцевых продуктов и с а н и т а р н ы й контроль 
з а питанием 

Исследовапне пищевых продуктов имеет целью определить: 
1) ііригодность продукта к употреблению, т. е. его безвредиость для 
здоровья питакшшхся, 2) копдиционность иродукта, т. е. соответст-
вие продукта установленным нормам (ОСТ'ы), 3) пригодіюсть ііро-
дукта к дальнейшему хранению. 

Исследоваиме пищевых продуктов слагается: 1) из оргаиолепти-
ческого определения физических свойств продукта: цвет, прозрач-
іюсть, консистенция, вкус, запах, 2) химического анализа, 3) микро-
скопического и бактериологического исследоваиия. 

Подготовка к исследованпю. Взятая для анализа мроба про-
дукта (100—200 г) должна соответствовать всему продукту в иелом 
(быть средней пробой). Для взятия средпей пробы из сыпучнх гіро-
дуктов (мука, крупа и т. п ) забираются образцы из разных мест тары 
(мешка) щупом или совком и на чистой бумаге на столе тщателыю 
смешиваютси. Жидкие продукты предваріітельно хорошо размеши-
ваются (растительное масло, молоко и проч.). Проба отбирается в 
чистую стеклянную банку. При направлеиии в лабораторию гіробы 
сиабжаются этикетками с обозначением номера ящика или мешка, 
пз которого взята проба, и опечатаются. В препроводительном отио-
шении дается опись посылаемых проб и иеобходимое поясиение о иели 
и характере исследовапия, например, для определения доброкаче-
ствепности продукта или годпость его к дальнейшему хранению и т. д. 
Для бактериологического исследовамия продукты посылаются в чистой 
стерилыюй посуде (при задсржке отсылкн — пробы сохраняются при 
t" ne выше-)-4"). 

И с с л е д о в а н и е муки, х л е б а и х л е б н ы х к о н с е р в о в 
Мука ржаная 
Цвет серовато-белый. Взятая в кулак горсть сухой муки при 

расжатии гіальцев рассыпается. Влажная мука образует комки (при-
знак отсыревіией, слежалой муки). Влажиость муки не должна пре-
вышать 15,5° 0. Вкус муки определиется продолжительным разжевы-
ваннем ее Мука ne должпа иметь кислого, горького п постороннего 
привкуса. 

Запах определиется согреванием муки в руке, дыханием илн 
облпванием ее горячей водой. Мука не должна имегь затхлого или 
постороннего запаха. 

Минеральные примеси (песок, земля) огіределяютея при разже-
вывании муки. 

Металло-примеси определяются тщателыіым гіроведением маг-
нита по рассыпанной муке. 



Вредители определяются или непосредственным осмотром муки 
или просеиванием ее через тонкое сито (с иросветом в 1,5 мм) и 
осмотром лупой просеяиной массы (мучной клещ). 

Наличие спорыныі при отсутствии иабора «Новус определяются 
следуюіцим образом. В пробирку наливается 6 см1 хлороформа, добав-
ляется I г муки и 2 см3 спира. Взбалтывается. Гіосле отстаивания смеси 
(прм этом происходит оседание отрубей и песка) приливают 
осторожно, не взбалтывая, 2 капл» серной кислоты 1 :3. При наличии 
сиорыньи выше нормы (0,06 0,08 °/0) на поверхности смеси образуется 
розоватое колечко. 

Определение свежеспш муки no кислоіпноспіи. В колбочку отвеши-
вается 2 - 5 г муки. Приливают 30 50 см воды; взбалтывают. Добавив 
2 - 3 капли 1" Оспиртовото раствора фенол-фгалеина бол гушка титруется 
n 10 NaOH до устойчивого (в течение 2 - 3 минут) слабо-розового окра-
шнвания. Кислотность выражается в градусах, т. е. в количестве см3 

пормального раствора NaOH, прошедших на титрование 100 г муки. 
Пример: на титрование 5 г муки иотребовалось для нейтрали-

зации 2,5 cm n 10 NaOH. Ha 100 ? муки пойдет 2 , 5 X 2 0 — 50 слТ 
n 10 NaOH или 5 см* ііормального раствора NaOH или 5". 

Кислотность ржаной муки простого иомола колеблется от 4 6". 
Определение клейковины. Качество пшеничной муки зависит от 

количества и качества содержащейся в пей клейковииы или клебера 
(белковое вещество). Для определения клейковины замешйвают в чашке 
тесто из 33 г муки и 17 см* воды и оставляют его на 30 минут. Затем 
холоднойнюдой (не выше 15") отмывают клейковину от крахмала, раз-
миная тесто пальцами Воду многократно сменяют. Отмытая клейковима 
взвешивается хорошая пшеничная мука дает по весу не менее 25" 0 

влажной клейковины, имеющей вид однородной желтовато-белой массы, 
достаточио вязкой и хорошо растягивающей в тонкие иити. 

Исследование муки набором „Новус". В основу исследоваиия 
муки положен хлороформенный метод Кайэдз-Раковича. Мука, взве-
шенная в хлороформе (уд вес 1,48) раепределится на рях слоев. 
Каждый слой займет определенпый объем ^отмечаемый по числу де-
лений) в специалыю калибрированной Дилиндрической пробирке в 
следующем порядке: 

1. Самый верхний слой отруби. 
2. Подотрубистый слой. 
3. Слой-кр^хмал. 
4. Растительные лримеси частыо всплывают вместе с отрубями 

частыо оседают на дно. 
5. Минеральные мримеси оседают иа дно. 
Для проведніия исследования отвсшивают на нмеюшихся в ири-

боре роговых весах 1 ? среднего образца муки и всыпают мукѵ в 
пробирку, предварительно наполненную до круговой черты хлоро-
формом (уд в. 1,48 проверяется малым ареометром). Смесь взбал-
тывается и 2—3 раза переливается из конца в конец. Если осевшая 
на дно минералыіая ирнмесь не выходиг іа мределы кольцевой на-
резки — содержание песка ne выше нормы. 



15—18 
8 - 1 0 > 
4 - 6 » 
2 - 3 

единичные. 
до 1" ц последшою можно об-

Количество отрубей — определяется по числу делений пробирки 
выше круговой черты. занятой отрубистым слоем. 

Одно делепие соответствует 1 кг отрубеіі па 16 кг муки (или 
6,25" 0). Слой отрубей, занимающий не более 3-х делений и притом 
выше круговой черты, однообразного желто-коричневого цвета, ука-
зывает также на удовлетворительный помол муки. 

Определение спорыныі ведется max: После определения колн-
чесгва отрубей и минеральных примесей к хлороформенной пробе 
муки приливают 5—7 делений 95" спирта (крепость проверяется малым 
ареометром). При этом темные. почти чермые частицы спорыньи 
всплывают наверх — (рассмотреть в лупу). По количеству обнаружен-
ных частиц спорыпьи определяют ее " 0 содержапия. 

При 1" 0 содержания спорыньи — около 30 частиц. 
0,5" п 

>• 0,25° п 
Q 10, 

1 II 
Т. 0,06" „ 

менее 0,06° „ - • 
ГІри наличии спорыньи от 0,25°  

наружить в хлороформенной пробе муки. прилив после спирта еще 
1 — 2 деления пипетки п 10 NaOH (темно-фиолетовое окраиіивание) 
или столько же серной кислоты 1 : 5 (розоватое окрашивание). Окра-
шивание верхнего слоя со всплывшими частицами спорыньи будет 
еле заметно прн 0,25" 0 ее содержания и довольно резкое — при 1° „  
и выще. 

Свежесть муки оиределяетсн но ее кислотности. 
X л е б 

Выпекается для РККА из ржаной обойной муки 95° 0 помола или 
пшеничной 96° 0 помола. 

Корка имеет равпомерно-темпо-коричневыіі цвет y ржапого и 
светло-коричневый y пшеничного хлеба. 

Мякиш равномерно-пористый, эластичный (при легком надавли-
вании мальцами — ямка мякиша выравнивается), без комков непроме-
шанной муки, без закала (слоя влажного беспористости мякиша) под 
пижней, боковой и верхней коркой. 

Запах ароматичный, приятный, без затхлостн и ііпого посюрон-
него запаха. 

Вкус — приятный кисловатый — без горечи, затхлости и посто-
роннеіо привкуса (при разжевывании ne должно ощуіцаться хруста). 

B e c каравая подо-
вого илп формо-

1 вого не более 

ІІористость 
не менее 

Влаж-
ность 

ие более 

Кислотность 
не болсс 

Хлеб печеный из ржаной му-
ки 95°/о помола  

Хлеб из пшеничной муки 96° 0 

помола  

3 - 2 , 5 кг 420/,j  

52О|0 

490,0 

470,0 

120 

б' 



Определение кислотности. 
Отвешивают 25 г мякиша и постепенно добавляют 125 см3 дистил-
лированной воды малыми порциями, тщательно растирая по стенке 
стеклянной малочкой до образования равиомерпой кашицы. Оставляют 
стоять на час, отфильтровывают 50 см* и титруют эту вытяжку п 10  
NaOH в ирисутствии фе«ол-фталеина. Количество см3 п 10 NaOH  
укажет на кислотность в градусах. 

Например, при титровании 50 см* хлебной вытяжки пошло па ней 
трализааию ее 11,5 см:' п 10 NaOH, что соответствует 11,5°. 

Определение пористости. 
Пробойником или ножом вырезается из мякиша кубик хлеба 

размером 3 x 3 x 3 = 27 см*. Весь кубик скатывается в плотные ыа-
ленькие шарики и погружается в мерный цилиндр с 30—40 см* ке-
росина или воды. Объем керосина увеличится ог хлеба, например, 
на 15 с.ч\ следовательно, nop оказалось 27 — 15 = 12 см3, что в процентах 

12 100 , 0  
составит — Y j — — 44,4° 0 пористости. 

Определенис пористости хлеба no удельному весу. Пробойни-
ком или ножом вырезается мякиш определенного объема, взвеши-
вается. Bec мякиша, деленный на его объем, определяет его ѵдель-
пый вес. По таблице (для ржаного или белого хлеба) паходят °/0 по-
ристости соответствующий данному удельному весу. Например: объем 
мякиша ржаного хлеба 27 см3, вес его 17 г, уделыіый вес = 17 27 =  
— 0,63; ему соответствует пористость 46,66" 0. 

Результатьі точнее, когда определение удельного веса прово-
дится с двумя цилиндриками мякиша. 

T a 6 л и ц » 

Определеннв пористости ржаного хлеба по удальному весу 

У л . fiec 1 loplU'TOCTb У д . нес Г іористость У д . иес I І о р и с т о с т к 

х л е б а хлсба в о/о хлеба хлеба в о/„ х іеба хлеба в % 

0.5403 53,70 0.6125 48,14 0.7060 41.10 
0,5510 53.00 0,6203 47,38 0.7126 40,00 
0,5540 52,00 0.6396 46.66 0.7210 39,90 
0.5685 52.22 0.6437 45.50 0,7212 39,13 
0,5703 51.80 0,6555 44.60 0.7266 38,70 
0.5740 51.66 0,6585 44.44 0.7322 38.10 
0,5788 51.48 0.6634 44.00 0.7409 37.46 
0,5706 51.10 0,6636 43.70 0,7416 37,22 
0.5841 50.98 0.6785 43.17 0.7496 36,41 
0.5865 50.55 0,6825 42,73 0,7537 35,74 
0.5962 50.00 0,6826 42,40 0,7611 35.50 
0,5081 49.62 0.6849 42,21 0:7722 34,80 
0.6011 49,65 0,6942 41,76 
0.6055 4S.X8 0,7030 41,50 



T a б л и ц a 
Определенне пористости белого хлеба по удѳльному весу 

У д . в е с 
1 

П о р н с т о с т ь У д . в е с П о р н с ю с т ь У д . в е с П о р и с т о с т ь 

6.6296 50,00 0.5432 57,0 * 0.4530 64.0 
0,6234 £0,5 0.5370 57,5 0,4468 64,5 
0.6172 51,0 0.5308 58.0 0.4407 65.0 
0.6110 51.0 0,5246 58,5 0,4351 65.5 
0.6049 52.0 0.5185 59.0 0.4296 66.5 
0.5987 52,5 0,5123 59,5 0,4234 66.6 
0.5925 53.0 0,5061 

0.4993 
60.0 0,4172 67,0 

0.5863 53,5 
0,5061 
0.4993 60,5 0,4:00 67,5 

0.5802 Г4.0 0.4925 61.0 0.4049 68.0 
0.5740 54.5 0.4863 61,5 0.3987 68.5 
0.5679 55.0 0.4802 62.0 0,3925 69,0 
0,5617 55,5 0.4740 62,5 0.3863 69,5 
0.5555 56.0 0,4679 63.0 0,3802 70.0 
0,5493 56,5 0,4604 63.5 0.3740 70,5 

Влажность хлеба определяется по разнице в весе взягого хлеба !  
до и после высушивания при 1 0 0 - 1 0 5 ° С 

Например, взято 10 г хлеба. После высушивания вес оказался 

6,0 г. Следователыю воды оказалось 10—6 — 4 г или —40° 

Галеты тиеничные лолжны иметь гладкую без трещйн и вздутий 
поверхность, без гіригорелостей, на изломе" равномерно пористую 
без комков массу. 

Вкус и запах — без горечи и затхлости. Намокаемость хорошая 
Намокаемость определяется опусканием галеты в стакан с водой 
при 15° С на 3—5 минут. При разжевывании не должно ѳщущаться 
хруста. Лома допускается не более 10°/„; мелочи не более 0 ,5%;  
влажности не более 12°/п. 

При иселеловании галет обращать внимание на наличие плесени 
(рассматривать через лупу) и вредителей (наличпе гочечных отверсгий 
и трещин). 

' Сухари ржание исследуются также, как и галеты; кондиции те же. 

И с с л е д о в а н и е м я с а , м я с н ы х к о н с е р в о в и р ы б ы 
Мясо. принимаемое на довольствие в РККА, должно быть от 

здорового скота, иметь сипее клей.мо ветконтроля (мясо условно год-
ное и мясо вынужденного убоя приему не подлежат) и должно быть 
не ниже средней упитанности. 

Санитарная оценка мяса производится на оЕновании: а)определе-
ння органолептических свойств мяса; б) физико-химического анализа, 
в) бактериологического исследования. 

Органолептические свойства мяса. 
Цвет. от светлого до. ярко-малинового, плотная консистёнция, 

ямка от надавливания пальцем быстро выравнивается. Поверхиость 
достаточно сухая (не увлажняет пальца). 

3 4 



Запах — ароматичный, специфический. Для лучшего обнаружения 
запаха мороженого мяса нагретый кончик ножа вкалывается до кости. 
Мозг трубчатых костей твердый (белого или розового цвета). 

Пробная варка. 5—10 г мяса варится в воде; доброкачествен-
ное дает мясо и бульон приятного запаха. 

Реакция на лакмус иейтральная или слабо кислая. 
Определение реакции производится прикладыванием к мясу на 

5 10 мин. лакмусовых бумажек, смоченных дистиллированной водой 
и сравнением последиих па листе белой бумаги с бумажками, смо-
ченпыми только дистиллировапной водой. 

Х и м и ч е с к и й а н а л и з 
Определение оммиака пробой Эбера. В широкую пробирку нали-

вают 2 3 смя р. Эбера (состоящего из 1 части крепкой соляной кислоты, 
3 частей 96" алкоголя и 1 части эфира) и закрывают пробирку пробкой, 
через которую проходнт стеклянная палочка или проволока с загну-
тым крючком. На крючок прикрепляют кусочек мяса и вносят его, 
ne касаясь стенок гіробирки, на 1—2 см выше реактива. Прп иаличии 
в мясе аммиака, последний дает с соляной кислотой хлористый ам-
мопий в виде облачка по реакции NH3 -j- HCl = NH^CI. 

Появленяе облачка указываег на порчу мяеа. Проба непригодпа 
для соленого мяса и некоторых сортов копсервированного мяса. 

Гіроба на сероводород. В пизкую склянку вносят 5—10 г измель-
ченного мяса и закрывают отверстие листом фильтрованной бумаги. 
па иижнюю поверхность которой наносится капля щелочного раствора 
уксусно-ккслого свинца. 

При наличии сероводорода на бумаге образуется через некото-
рое время пятно сернистого свинца темно-бурого цвета по реакции 

H,S -I- Pb(CH3 COO), = PbS -!- 2CH.J COOH 
Проба Андриевского на фильтрацию. 10 г мяеа по возможности 

без жира, измельчают, взбалтывают с 100 смя диетиллированной воды 
и оставляют стоять на 10—15 минут. После этого фильтруют отстой 
в мерный цилиндр через бумажпый фильтр, вложенный в воронку 
диаметром 7,5 см. Отмечают количество фильтрата через 5—10 мин. 
Свежее мясо через 5 минут дает 50—100 смя. a через 10 минут все 
100 смя прозрачного фильтрата. Недоброкачественное мясо за тот же 
с|юк дает 25- 30 смя мутного фильтрата. 

Реакция на аммиак. Наливают в пробирку 1 смя полученного 
мясного экстракта и добавляют 10 капель реактива. Неселера. 

При наличии в мясе аммиака образуется желтый или коричпево-
красный осадок, 

Бактериологическое исследование мяса производится с целыо 
выделения из мяса бактерий, тифозно-паратифозной и др. групп, 

Консервы (мясные, рьЦЗные, овощные). 
Внеиіний ѳад. Банка ne должна иметь ржавчины, сильных помя-

тостей, вздутых донышек (бомбаж). 
Исследование на бомбаж. Вздутые донышки на банке не под-



дающпеся прогибанию ппд сильным давлением пальцев — указывают 
на скопление газов в банке вследствие разложения и порчи ее со-
держимого. 

Исследавание на герметичность. Обвязывают веревочкой кон-
сервную банку и опускают в ведро с горячей водой (70—80" С). При 
негерметичности банки появляются многочисленные пузырьки воздуха 
(если имеется бумажная этикетка, то сейчас же при опускании в воду 
из под нее появляются неекодько пузырьков воздуха, сохранившиеся 
под этикеткой) 

Определение качества содержимого банки производится оргаио-
лептически: по внешнему виду, вкусу и занаху. Подогревая банку 
можно лучше обнаружить гнилостный запах испорченных консервов. 

Консервная жесть лудится изнутри оловом с содержанием ne  
более 0,07°/0 свинца. 

Количественное определение свинца п полуде. Полуда котлов, 
термосов и другой посуды, в которой происходит варка и хранение 
пищи, не должна содержать более 1" 0 свинца, определясмого сле-
дующим образом: на очищенное эфиром место на полуде ианосится 
1 — 2 капли 60—80" 0 уксусной кислоты и 1 2 капли иодистого калия 
(4—5"/0). При наличии в полуде (олове] больше 1"|„ свинца образуется 
желтое пятно от иодистого свинца по реакции Pb(CH., СОО)., -'- 2КІ =  
= РЫ, + 2СНа COOK. 

Рыба. У свежей рыбы чешуя блестящая, отходит с трудом, тело 
упругое; мясо плотное, глаза светлые, не запавшие, жабры красного 
цвета, запах специфический. 

Определение свежести рыбы: заостренную палочку, шпильку 
или подогретый нож вводят в наиболее мясистую часть рыбы (так 
назыв. „проба на шпильку") Гнилостный запах на палочке м др. ука-
жет на несвежесть рыбы. 

Пробная варка рыбы производится аналогичио мясу; также про-
изводятся и химические исследования рыбы, за исключением пробы 
Андриевского. 

На поверхности и в полости соленой рыбы иногда можпо найти 
лйчинку сырной мухи (прыгунка — названной так no способности пры-
гать). После основательной промывки рыбы соленым раствором и 
удаления прыгунка — можно лопустить рыбу к употреблению. 

И с с л е д о в а н и е м о л о к а и м а с л а 
Коровье молоко имеет следующий средний состав; 

Воды — 87,7%  
Белка — 3,6" 0  

Жира - 3,4° 0 

Углеводов — 4,5° п  

Солей - 0,8° „ 
Уд. вес при t° 15° С 1,029—1.034. 

Молоко содержит кроме того витамины, ферменты. 
По мере хранения молока пронсходит размиожение молочпо кис-



лых бактерий и связанное с этим увеличение кислотности молока. 
При повышении кислотности — молоко самопроизвольно свертывается. 
Прп добавлении к молоку воды — уд. вес молока уменьшается. При 
снятии жира с молока — уд. вес молока увеличивается. Поэтому для 
решения вопроса о фальсификации молока добавлением воды и сня-
тие.ч жира необходимо кроме определения уд. веса и определение 
процентного содержания жира. 

Определение уд. веса. Молоко наливается в высокий и широкий 
сосуд (обычно цилиндр) и в него ногружается молочный ареометр (лак-
тодензиметр Кевеня-Мюллера). Лактодензиметр имеет и термометр, 
показывающий через 5—10 минут температуру молока. Если темпера-
тура молока меньше 15" от показпннй лактодензиметра необходимо 
отнять на каждый градус по 0,0002. 

Пример: t молока 10° С, показание лактодензиметра 1,030. Не-
обходимо отнять 0,0002 х 5 0,001 уд. вес при 15" С будет равен 
1,030 0,001 1,029. Если t° молока выше 15" С соответственно на 
каждый градус прибавляется по 0,0002. 

Опрчделение жира. В лактобутирометр Гербера наливают 10 см* 
кр PESO.,, 11 см* хсЗрошо смешанного молока и 1 см* амилового 
спирта. Закрывают пробкой и хорошо смешнвают содержимое бутиро-
метра, держа его в полотенце, так как бутирометр сильно разогре-
вается. Затем бутирометр пробкой вниз укладывают на 4—5 м в во-
дяную баню при температуре 60 65", после чего бутирометр устанав-
ливают в центрофугу Гербера пробкой к центру и центрифугируют 
в течение нескольких минут. Вынув бутирометр, держат его пробкой 
вниз и сосчитывают число делений жира в амиловом спирте в узкой 
части прибора. Каждое деление прибора соответствует 0,1".0 жйра. 

Опрсделение плотного остатка. Плотным остатком молока на-
зывается сумма белка, жира, углеводов и солей (за вычетом воды). 
Плотный оетаток высчитывается по формуле Фаррингтона 
г 4,8 • f + Q 
С — — - , где Г = процент жира в молоке, Q = градусы Кевеня 
(последние 2 цифры уд. вес). 

ІІример: Содержание жира 3,2%, уд. вес — 1,032. 

С = - — ^ ^ = , 1 , 8 4 % . 

Кислотность молока. Кислотность молока в известной мере 
характеризует свежесть молока и выражается в градусах Тернера, 
т. е. R количестве п 10 NaOH, идущих на нейтрализацию кислот 
в 100 см* молока. 10 см* молока' разбавляют 20 см* дистиллированной 
воды, прибавляют 5 капель 1° „ спиртового раствора фенол-фталеина 
h титруют h 10 NaOl I до неисчезающего в течение 2 минут слабого 
розового окри-иивания. 

Пример. на титрование 10 см'* молока потребовалось 1,9 см* п/10 
NaOH. Ha 100 CM« гютребуется 1,9 х 10 19" Тернера. Молоко дол-
жно иметь кислотпость от 16—22" Тернера. 



С целью уменьшить кислотность молока иногда добавляют соду, 
что с санитарной точки зрения является недогіустимым. Для оиреде-
ления примеси*соды в гіробирку наливают 2—3 см3 молока и столько 
же крепкого спирта и взбалтывают. Прп отсутствии соды — молоко 
свертывается хлопьями по стенкам, при наличии соды —свертывания 
не происходит. Для ясности указанной реакции можио в мробирку 
еіце добавить 2 капли 1° 0 спиртового раствора розоловой кислоты. 
При наличии соды — молоко окрашивается в розовый цвет, при от-
сутствии — в желтоватый. 

По OCT'y 30.31 молоко различается на следуюіцие категории: 
1) Сырое молоко. 
2) Сырое гарантированное молоко A — ne должно содержаті, бо-

лее 30 тис. колоний в 1 см3 и кишечную палочку в 0,1 см3-
3) Сырое гарантированное молоко Б — не должно содержать бо-

лее 10Ѳ тыс. колоний в 1 см3 и кишечную палочку в 0,1 см3-
4) Пастеризованное молоко — от 100 гыс. до 300 тыс. колоиий 

в 1 см 
5) Стерилизованное молоко. 

И с с л е д о в а н и е м а с л а и ж и р о в 
Кислотноеть масла и жиров определяется титрованием н 10 NaOll,  

растопленного и растворепного в смеси спирта с эфиром масла, оп-
ределенной павески и с перерасчетом па число см3 нормалыюй ще-
лочи, пошедшей на титрование 100 г масла (сы. кислотность муки). 
ГІрогорклость масла определяется добавлением в пробирку с растоп-
ленным маслом 1 см3 кр HCl и 1 см3 раствора флороглюцина в эфире. 
Прогорклое масло при этом окрашивается в розовато-красный цвет. 

TEMA VI 

САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ ЗА Б0ЙНЕЙ 
( м я с о к о м б и н а т о м ) 

Занятие проводится путем экскурсии с целыо изучения поста-
новки боенского дела, санитарпых условий убоя и ветсаннадзора за 
бойней. 

Санитарное состоянне и падлежаіций ветсаинадзор бойни явля-
ются важнейшим мероприятием по профилактике пищевых токсико-
инфекций, ипвазии (финноз, трихиноз) и зооноз (сибирская язва и др.). 
Всякая бойпя независимо от ее производствеиной М О І Ц І І О С Т П должпа 
иметь следующие оеновные части: 

1. Территорию для предубойного еодержания животпых (ското-
пригопный двор). 

2. Убойноразделочный цех. 
3. Утилизационные цеха (кишечный, салотопленпый и др.). 
Скотопригонный двор с изолятором и карантином имеет своим 

назпачением подготовить екот для убоя. Здесь предубойиый скот 
должен иметь не менее чем 24 часа на отдых после пригона или 
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транспорта. За это время скот подвергается прижизненному осмотру 
и термометрии. На основапии данных осмотра и термометрии (темпе-
ратура заносится в специальный журнал) ветеринарный врач отделяет 
в изолятор больных, a подозрительных по инфекционным заболеваниям 
животных — в карантин. Паріия скота, в которой было обнаружено 
инфекционное заболевание карантинизируется. Больньге животные не-
зависимо от характера заболевания подвергаются убою только в 
специально выделенном. изолированном помещении, так наз. сани-
тпрной бойне (или помещение для „вынужденного убоя"). 

Убойно-разделочный цех. Осмотренное и допущенное ветврачом 
к убою здоровое животное подвергается после предварительного 
оглушения молотком (крушіые животные — коровы, свиньи) прирезке 
и обескровливанию. Туша, подвешениая за ноги, продвигается дальше 
no комвейеру и подвергается разделке (снятие шкуры, удаление внут-
ренностей и желудочно кишечного тракта). 

Процесс разделки туши может происходить двояко: 
1) в вертикальном положении туши (в подвешенном состоянии) 
2) в горизонтальном „ (на подставках). 

Вертикальный способ разделки туши наиболее отвечает еани-
тарным требовапиям, так как при нем создаются условия возможности 
снять шкуру и удалить внутреішости, не загрязняи туши калом жи-
вотного, т. е. не инфицируя бактериями группы (Salmonella), нахо-
дяідимися y значителыю/о процента здоровых животных вихкпшеч-
нике. Удаление желудочно-кишечного тракта должно происходить 
целиком после предварительной перевязки пищевода и перевязки 
и о.селарирования прямой кишки y заднего прохода — не повреждая 
самого кишечника. Кииіечник должен немедленно удаляться из поме-
щения. 

Санитарный уровень убойно-разделочного помещения опреде-
ляется: 1) чистотой пола, 2) чистотой рук и прозодежды персонала 
(отсюда требование: в цехе должны быть рукомойники с мылом, 
полотенцами и 0,5"!о раствором хлорной извести, ежедневная смена 
прозодежды, наличие резиновых или других, поддающихся быстрой 
очистке, фартуков), 3) содержанием в чистоте ножей, топоров, колоды 
для мяса il т. д., 4) механизацией убойно-разделочного нроцесса. 
позволякнцего проводить вертикальную разделку туш, механическую 
съемку шкур и доставку их на блоках в различные части цеха, 
5) соответствием помещения цеха гигиеническим требованиям — по 
своему размеру, устройству пола, отделке стен, позволяющих очистку 
и дезинфекцию в процессе работы и по окончанни ее, 6) достаточным 
естественным и искусственным освещением. 

После разделки туши подвергаются туалету (обмывке). Туши 
с отсепарированным и подвешенным гусаком (легкие, сердце, печень, 
селезенка) подвері аются окончателыюму ветеринарпому оемотрѵ. Па-
толого-анатомические данные, дающие основание подозревать какую-
либо инфекционную заболеваемость животного, дополняются микро-
скопическим или бактериологическим исследованием в лаборатории 
бойни. Свиное мясо обязательно исследуется микроскопически на на-



личие трихинел. Туша. осмотренная ветеринарным врачом и признан-
ная годной к употреблению, клеймится синим круглым клеймом. 
Одновременно ставится клеймо с цифрами 1, 2, 3, 4, обозначающими 
степень упитанности мяса: 1 — мясо жирное, 2 ві,пие средней упи-
танности, 3 —средней упитанности, 4 —ниже средней упитанности. 

На довольствие Красной Армии идет мясо с синим клеймом и 
не ниже средней упитанности (1—2—3). 

Требование соответствѵюіцей упитапности исходит не только 
из соображений большей питателыюй ценности и лучших вкѵсовых 
качеств жирного мяса. В наетоящее время достаточпо обосповано 
положение, что утомленпые и больиые животные чаще прижизненно 
инфицируются бактериями группы мясноіо отравлепие (Salmonella)  
и поэтомѵ тоіцее мясо может служить источником пшцевого отрав-
ления. 

Из убойно-разделочного цеха туши псреходят в остывочный цех, 
где выдерживаются в течение 18—24 час. при температуре 0 -4и и 
хорошей веитиляции. За этот период мясо «созревает , приобретает 
нормальные вкусовые качества и, подсыхая, образуюіцаяся на поверх-
ности корочка, препятствѵет внедреиию микробов с воздуха. 

Остывочное помеіцение служит иногда одновремеппо и местом 
выдачи мяса. Весы после развешивания должны тщательно очищаться 
от остатков крови. Топор должен храниться в закрьітом ящике или 
в чехле. Колода для рѵбки мяса должна после работы очиіцаться, 
засыиаться густо солыо и закрываться крышкой. 

Устройство склада, его полов и етен должно позволять быструю 
очистку и дезинфекцию. 

Выдачу и приемкѵ мяса разрешаеся производнті. только в чистой 
прозодежде. 

TEMA VII. 

САННАДВОР ЗА ПИТАНИЕМ 

Занятие гіроводится путем ознакомления с работой пшдевого 
блока, в результате которых составляется акг осмотра. 

При изучении работы пшцевого блока и санитарного сго состоя-
ния целесообразно при осмотре придерживаться естествепного хода 
производственного процесса с момента получення продукта, его хра-
нения, поступления на кухню, технологического процесса обработки 
до поступления готовой пищи в обеденный зал. Особенпое впимание 
обращается на хранение, разделку, тепловую обработку мяса и рыбы, 
ввиду их питательной звачимости и большей возможности стать при-
чиной пищевых токсикоинфекций. 

Получение продуктов. У завскладом выясняют место получения: 
мяса, рыбы, хлеба, сыпучих и др. продуктов и личпо знакомятся 
с этими местами. Эгот вопрос обследователя интересует с точки зре-
ния обеспечения постоянного санконгроля за качеством продуктов. 

Наряду с этим выясняется вопрос о систематической проверке 
качества продуктов, особенно мяса и рыбы, по прибытин их в склад. 



Перевозка продуктов. ІІаиболее удовлетворяющим санитарньш 
требованиям транспортом для гіеревозки мяса и рыбы является реф-
рижератор. При отсутствии последнего — мясо перевозится в спе-
циальном мясном ящике, обитом нзнутри оцинкованным железом. 
Гіосле каждой перевозки — ящик моется горячей водой с 2" „ содой 
или мылом. Сухие продукты перевозятся в целых мешках и ящиках. 
Хлеб — в специальных хлебных ящиках. Ящики должны быгь плот-
ные. без щелей. Нагрѵзка мяса, рыбы и хлеба должна производиться 
в чистой прозодежде и чистыми руками. 

Хранение продуктов. Мясо хранится в епециально изолированном 
помещении (ледник), в подвешевном состоянии при температуре 
не свыше + 4". Если мясо касается стенки склада, то последняя оби-
вается оцинкованным железом илн клеенкой. Нож и топор хранятся 
в закрытом ящике, покрытые чехлами, которые раз в шестидневку 
меняются и стираются. Колода после рубки мяса очищается, посы-
пается густо солыо и прикрыпается чехлом. При обсутствии ледника 
мясо может храниться в оцинкованном ларе со льдом. При темпера-
туре от -J- I до - - 4° MOHcej храниться свежая рыба, но не свыше 
3-х дней. Эта же температура является наиболее благоприятной для 
хранения овоіией, масла, огурцов, квашеной капусты. 

Овощи хранятся в специальном помеідении овоіцехранилище, 
засыпанмыми в отдельные деревяшше закрома, отстояіцие от стен 
н расположениые выше пола. Овоіцехранилище снабжается венти-
ляционными трубами, термометрами и журналами для записи темнера-
туры. 

Сыпучие продукты. хранятся в ларях или мешках, уложенных 
на стелажах. 

Хлеб хранится в отдельной комнате (обычно при столовой) на 
чистых деревинных полках, уложенный в два яруса на ребро. Полка 
закрывается марлей или простыней. Специальной іцеткой ежедневно 
ироизводится очистка полок от крошек. Здесь же устанавливается 
стол для резки хлеба. 

О б щ и е т р е б о в а н и я к п р о д у к т о в ы м с к л а д а м 
Помещения должны быть светлые, полы доступны легкой очистке, 

непроницасмые для грызунов. Склады регулярно проветриваются, 
полы ежедневно подметаются. Весы гіосле развешивания очищаются 
or цросыпи. Ножи и другая утварь должны храниться в специальном 
месте. В складе не должны храниться хозяйственные предметы: по-
суда и гіроч. 

В складе должен иметься рукомойник с мылом и полотенцем. 
Манипуляции спродуктами должпы производиться персоналом, одетым 
в чистую прозодежду и чисто вымытыми руками. 

Кухня. По ходу производствеііного процееса делится яа две 
половины: к 

1) Заготовочную, где ироиз^дится очостка, измельчение и обра-
ботка продуктов. ( > \ 
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2) Помещение самой кухни. где происходит тепловая обработка 
прѳдуктов. 

Заготовочная. При ралпчии помещений заготовочная распадается 
на ряд изрлироваиных комнат (цехов). где происходит обработка 
продуктов: 

а) мясной цех, 
б) рыбный цех, 
в) овощной цех, 
г) кондитерский цех (или цех мучных изделий), 
д) цех хранения готовой продукции (гардманже). 
Мясной цей, куда мясо должно заноситься не раньше, чем за 

два часа до его разделки, с 2 сюлами один—для разделки сырого 
мяса,, другой — для разделки вареного мяса. Каждый стол должен 
иметь свою падпись («стол для сырого мяса») и свою утварь— ножіі 
и проч., которые имеют метку и хранятся в специальном месте. 
У стола для сырого мяса располагается мясорубка (ручная или 
электрическая). Гіо окончаним работы она немедлеішо очищается от 
остаткогі мяса, разбирается, моется горячей водой с 2°,0 соды, выти-
рается насухо и в разобранном виде хранится. 

Столы мясного цеха должны быть гладко обигы оцииковаиным 
железом без пазов или должны быть сделаны нз мраморной крошки 
или другого гладкого и цельного материала. (Такого рода столы 
иозволяют достаточно надежную очистку их после работы). Разделка 
мяса, особенно измельчение его, должна быть закончена с ~чким рас-
четом, чтобы ыясо было немедленно пущеію в тепловую сбработку. 
Храпепие мяспого фарша категорически запреідается. 

Рыбный цех. Вымачивание соленой рыбы гіроизводят в спгдиалыю 
выделеиной для этой цели ванне или другой посуде. Рыба кладется 
в ванну и заливается до верха холодпой водой. Вода сменяется: 
1-й раз через час, 2-й раз —через 2 и т. д. в зависимости от крепости 
засола рыбы. Хранепие в цехе разделанной рыбы, a особенно рыбного 
фарша — не разрешается. В отношемии содержания столов и утвари 
требования те же, что и для мяса. 

Овощнои цех—самый загрязненмый цех. Здесь происходит очистка 
картофеля ручным способом или иредварителыю картофелечисткой, 
затем удаление ножом глазков. Очищепный картофель укладывается 
в ванну/ для мытья. Здесь же производится отбор и очистка других 
овощей. 

Кондитерский цех. Процесс замёшивания и разделки геста дол-
жен происходигь с соблюдением санитарных требовапий (чистота рук, 
инвептаря и прозодежды). 

Gard manger — (гардманже) пазывается комнатный шкаф-ледник, 
служащий для временного хранения полуфабрикатов и готовых блюд. 
'Гемпература ледпика должпа быть ne свыше 4". Хранепие мясных 
продуктов разрешается ne свыше 4-х часов. ГІриготовлешіый обед, 
если on не может быть выдап сейчас же в расход, должен храниться 
в гардманже. Перед выдачей жидкие блюда должны быть вновь ііро-
кипячены, a остальные вновь прогреты до кипения или прожарены 
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Заготовочная, не располагаюідая достаточным помещением для 
выделения отдельных цехов, может быть сосредоточена в одном или 
нескольких помеіцениях (в первѵю очередь должна быть выделена 
грязная заготовочная овошей). При этом обработка каждого вида 
продукта (мяса, рыбы, мучных изделий) должна происходить строго 
изолированно, со специально выделепным для этой цели инвентарем 
(стол, ножи, посуда и пр.). 

Кухня. Происходящая здесь тепловая обработка продуктсв про-
текает по разному: 1) Варка жнлких (бульонов, супов, щей) и каш 
обычно происходит в больших вмазных котлах. имеющих пароотводы 
для удаления пара. Котлы обогреваются паром или, что чаіце, из на-
ходящихся под котлами топок. (Топочные отверстия, находящиеся 
вне помещения кухни — меньше загрязняют помещение кухни). Котлы 
применяются чугунные или медные, изнутри луженые оловом (содер-
жание свиица в полуде должно быть не более 1 %). Кускн мяса, 
закладываемые в котел, должны быть не более 1 1,5 кг весом. Про-
должительность варки мяса в ереднем около 3-х часов. Макароны, 
a также вермишель, лапша и крупы eine до промывки их рассыпаютея 
по столу и просматриваются на наличие в них засорений, загрязнений, 
кусочков земли, стекла, вредителей, a также магнитом определяется 
паличие металло-примесей. 

Прожаривание мяса происходит на плите, a тушат его в ду-
ховке. Прожаривание следует производить осповательно, не оставляя 
сырых мест в куске, в котлете, но не пережаривая мясо, что умень-
шает его вкусовые и питательные свойства. 

Хранение полуфабрикатов, оеобенно мясных фаршей, на кухне 
запрещается, так как они быстро портятся. В непродолжителыюм 
(5 10 минут) ожидании очередности тепловой обработки — полуфаб-
рикаты закрываются марлевыми сетками или чистыми простыпями. 
При кухне устанавливается шкаф для хранения приправ (подболточ-
ной муки, перца, лаврового листа, соли).' Кухонный инвентарь: ч ер-
паки, шумовки, ножи и пр. должны иметь свое место для хранения 
и после их применения немедленмо очищаться. После рабогы столы 
немедленно моются горячей водой с содой или мылом. На кѵхне 
обязательпо должеп иметься рукомойник с мылом и полотенцами. 
Помещение кухни должііо быть светлое с достаточным искусствеішым 
освещением n хорошо вентилироваться. Стены и пол устраиваются 
из материала, позволяюіцего быструю промывку и очистку (изразцы, 
плитки). 

С а н и т а р н ы е требования к п е р с о н а л у 
Перед работой персонал должен пройти санитарный шлюз, где 

оставляет свою повседневную одежду, моется под душем, одевает 
чистую прозодежду и приступает к работе. Дежурный медперсонал 
(фельдшср, сапинструктор) проверяет чистоту рук, a также подстри-

j жеиы ли ногти. He реже 1 раза в шестидневку^персонал"подвергается 
врачебпому осмотру. Исследование па бациллоносительство произво-
дитея не реже 1—2 раза в год. При всяком даже легком желудочно-



кишечном заболевапии персонал устраняется от работы и лишь с раз-
решения врача вновь к ней допускается. Лица, перенесшие брюшной 
тиф, паратифы и дизентерию, в течение 2-х последних лет, к работе 
на пищевых блоках не допускаются. 

Столовая (обеденный зал). Устамавливается столами, прикрытыми 
чистыми клеенками илн скатертями. Столы снабжаются графинами 
с кипяченой водой и приборами с приправами: солью, перцем, гор-
чицей. Температура подаваемых блюд должна быть достаточно вы-
сокая. Гіосле приема пищи — столы немедлеино очиіцаются от крошек, 
полы подметаются. Меню столовой должно быть достаточно разно 
образно, блюда при хороших вкусовых качествах должны быгь до-
статочного объема. Имеющийся при столовой буфет должен содер-
жаться в чистоте. Мясные блюда, a также винегрет, студми ежедневно 
готовятся свежие. Оставлять их на другой день запреіцается. Хране-
ние продуктов производится только в закрытых шкафах н витринах 
При продаже стаканамн кваса, tnma, лимонада должна быть обеспе-
чена тіцателыіая промывка стаканов. 

Мытьс столовой посуды. Наиболее удовлетворяет гигиеническим 
требонаниям механическая' мойка в особых аппаратах. Прп отеутетвии 
іюследних — мойка столовой посуды происходит в грех водах. В пер-
вой воде удаляют остатки пищи, во второй проводят обезжиривание 
посуды горячей водой с содой илм горчицей, в третьей посуда 
обдается кнпятком и ставится на ребро в сушильный шкаф для под-
еушивания. Моечная должна быть снабжена в достаточном количестве 
горячей водой (из кипятильника или котла). 

Моечная сообщается двумя окнами: 
1) с столовой, откуда поступает грязная посуда и 
2) с кухней, куда подаетея чистая посуда. 
Соотвегственно этому необхоДимо иметь два стола, один для 

грязной, другой — для чистой посуды. Полы должны иметь трагш 
для стока промывиых вод. Персонал работает в перчатках и в непро 
мокаемой прозодежде. 

План о б с л е д о в а н и я п и щ е в о г о б л в к а 
1. Транспорт и хранение продуктов. 
2. Место получения продуктов: мяса, рыбы, хлеба, еыпучих 

продуктов. 
3. Санитарное состояние транспорта: ящика для хлеба, для 

мяса и для других продуктов, их очистка и хранение. 
4. Санитарные условия погрузки и выгрузки продуктов. 
5. Санитарные условия хранения мяса, 'рыбм, овоіцей, хлеба и 

сыпучих продуктов. Санитарпое состояние складов и инвентаря — ве 
сов, колоды и т. д. Размеры, вентиляции и освещение складов, и> 
оборудование. Врачебный контроль за качеством поступаемых про 
дуктов. 



K y x н я 
1. Санитарное состояние помещений, оборудования: инвентаря 

мясного, рыбного, овощного, кондитерского цехов. Разделка мяса, 
рыбы. овощей и пр. продуктов. 

Время заиоса продуктов на кухню, условия и сроки хранения 
их до обработки. 

2. Оттаивание рыбы и мяса (сроки, температура). 
3. Способы очистки и измельчепия продуктов (мяса, овотей, 

рыбы, круп и т. д.). 
4. Сроки хранения измельчеиных и очищенных продуктов до 

тепловой обработки. 
5. Виды и сроки тепловой обработки (подробно). 
6. Сроки и условия хранения готовой пищи до разделки. 

Обеденный з а л 
1. Санитарное состояние и оборѵдование обеденного :;ала. Р а о 

пределение пищи в обеденном зале. 
2. Меню и его характеристика (разнообразие и проч ). 

Б y ф е т 
Х р а ^ н и е готовых продуктов, хлеба и его содержание. 

M о е ч н a я 
Мытье столовой и кухонной посуды. Сушка и хранеиие посуды 

С а н и т а р н ы й надзор 
Медосмотр персонала и суточного наряда перед работой, обсле-

дование на бациллоносительство. Гигиенические навыки гіерсонала: 
мытье рук, чистота прозодежды и проч. 

С а н п р о с в е т р а б о т а 
Примелание: Гіопутпо отмечается обіцее сапптарное состояние 

того или друіого помещения: размер, температура, освещение днев-
ное и искусственное, вентиляция. оборудовапие. 

С о с т а в л е н и е а к т а 
По окончании обследования пищевого блока составляется акт об-

следования, состоящий из 3 ч.: вступление, содержание и заключение. 
В вступлеіши указывается кем, когда и на основании какого 

распоряжения производится обследоваиие данного объекта. В содер-
жании подробно даются о.тветы на вышеприведенные вопросы плана, 
особенно стараясь оттенить недостатки в содержании работы при 
Даиных условиях, В выводах необходимо коротко перечислить обна-
руженные дефекты н дать конкретные предложения по устранению 
обнаруженных дефектов в определениые сроки. 



TEMA VIII. 

САНИТАРНЫЙ КОНТРОЛЬ ЗА ХЛЕБОПЕЧЕНИЕМ 

Занятие проводится путем экскурсии на хлебозавод с цмью 
взнакомить слушателя с процессом хлебоцечеппя, санитарными усло-
виями работы и ролью врача в проведении санитарного контроля. 

Следуя производственному процессу осмотр начинают с мучного 
склада, где обращают внимание на обідее санитарное состоянис 
склада: температуру, влажность помещения, укладку в штабеля, 
уборку. 

Мукосеііное отделение: Здесь путем просеивания муки через 
сита достигается очистка муки от посторонних загрязнений; пропу-
сканием муки через магнитное поле улавливаются имеюіциеся в муке 
мелкие железные опилки. 

Тесто-месильное отделение—, где происходит механическое за-
мешивание муки. Соль, добавляемая в тестомесилыіый чам должна 
быть предарительно растворена и профильтрована. 

В бродильном отделенич обраіцают особое внимание на саии-
тарпое состояпие самою помещения (стеи, мола и т. п.) и их очистку. 
Здесь же происходит лабораторный коптроль бродилыюго процесса. 

В тесто-раздельном отделении обращают внимание на сани-
тарные условия работы с делительной машиной: нарезка и укладка 
теста в формовки и т. п. (чистота рук и гигиенические навыки ра-
ботников). Переходят к осмотру санитарных условий пребывания теста 
в растоечной камере. 

В экспедиционном отделении важно проследить в каких усло-
виях происходит складывашіе и хранение хлеба на полках, стелажах, 
как проводится бракераж выпеченного хлеба. развешивание и погрузка 
получаемого хлеба и санитарное состояние хлебпых ящиков. В лабо-
ратории хлебозавода необходимо ознакомиться с методами лабора-
торного контроля за качеством хлеба, муки и других применяемых 
в хлебопечении продуктов (дрожжи, соль, растителыюе масло и т. п.|. 

TEMA IX. 
ИССЛЕДОВАНИЕ ВОДЫ В ПОЛЕВЫХ УСЛОВИЯХ 

Разрешением сложной проблемы полевого водоснабжения (отыс-
кивание водоисточников, добывание воды, очистка, обезвреживание, 
хранение, транспортировка воды) будут запяты инженерная и сани-
тарпая служба Красной Армии. 

На долю первой в полевых условиях выпадет болыиой комплекс 
вопросов организации водоснабжения, отыскание водоисточников, до 
бывание воды, транспорт ее и проч. 

Санитарная служба отвечает за качество воды и санитарное 
обеспечение водоснабжения. Войсковой врач должеп знать с доста-
точной полнотрй теорию санитарных вопросов водоснабжения, и при 
меняя свои знания к изменяющейся обстановке войсковой жизни, 
уметь производить исследование воды, давать санитарную оцеику 
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качества ее, уметь производить очистку и обеззараживание ввды, 
и, наконец, осуществлять санитарный контроль воды на всех этапах 
ее обработки. Рассмотрим- последовательно тог круг практических 
навыков, которые войсковой врач обязан иметь в любой обстановке 
войсковой жизни, чтобы обеспечить доброкачественной водой вой-
сковые соединения. 

Оценка водоисточника 
Начать гигиеническую оценку качества воды целесообразно 

с оценки водоисточника, применяя метод санитарно-топографического 
обследования его. Метод заключается в том, что изучается всесю-
ронне водоиеточник (река, озеро, колодец и т. д.), вся окружающая 
его обстановка (жилище, почва, грязные стоки и т. д.], и анализируя 
результаты наблюдения, приходят к предварительному выводу о ка-
честве воды. 

Без внимательного и достаточного санитарно-топографического 
исследования водоема иельзя дать ответственного заключения о ка-
честве воды, имея даже готовый химический апализ последней. 
Например, при химическом исследованин воды найдепы соли аммиака, 
хлорнды в количествах, превышающих средние нормы и ряд других 
элементов, обычно еигнализирующих об опасном для человека' за-
грязнении воды. Можно-ли, не видя иеточника, не зная его, хотя бы 
no описанию, дать закЛючение о воде и о пригодности ее для пптья 
n сыром виде при наличии большого количества хлоридов (80—120 мг)? 
Нст, нельзя, так как колодезная вода может иметь хлориды в коли-
чествах, превышающих средние нормы, как за счет загрязнения 
воды продуктами жизнедеятельности человека и животных (моча, 
помои и т. д.), если колодец имеет контакт с источником загрязнення, 
так и за счет вымывання хлористых солей натрия и магния из солоп-
чаковой почвы. Гигиеническая оценка найленных количеетв хлоридов 
будет не одинакова в зависимости от установления причин наличия 
в воде больших количеств хлора. Вода глубоких артезианских скважин 
может содержать соли аммиака и сероводорода. Проиехождение в этих 
случаях ѵ_олей аммиака и сероводорода надлежит искать в химических 
восстаногчтельных процессах, a ne в обычных биологических процес-
сах разложения органических веществ, что часто имеет место в от-
крытых водоемах и мелких колодцах. 

Оценка к а ч е с т в воды 
После сапитарно-топографического осмотра водоисточнпка про-

изводится выемка воды для апализа. 
Рассмотрим правпла анализа воды па месте при помощи малого 

гидро-химпческого пабора (НИИСИі с таблетированными реактивами. 
Пачшіают с исследования физических свойств воды, что бывает 
доступно в любых условиях при мпнимальном обеспечении посу-
дой. 



Исследуемая вода наливается в стакан из беецветного стекла 
или колбочку. Сперва оценивают цвет воды, помия. что цвет может 
дать указания на происхождение воды (желтая. бурая - вытекает 
из болот, лесов; спняя, розовая и др. о загрязнении фабрично-за-
водскими стоками). 

Далее определяют нрозрачность воды, степень ее мутности. Это 
свойство воды нас интересует с двух точек зрения: 1) мутиая вода 
всегда должна вызывать подозрение на ее загрязпешіе и 2) мутная 
вода ставит вопрос о пеобходимости ее очистки. 

Затем определяют запах воды, который указывает на наличие 
иримесей в пей за счет гнилого сруба колодца, нахождеиия в воде 
трупов животных, лекарственных ветеств , и наконец, OB. Для уси-
ления запаха воды при исследовании рекомендуют воду подоіреть 
до 30—40° тем или иным способом (на спиртовке или, уложив вро-
бирку с водой в карман гимнастерки). 

Вкусовая проба решает вопрос о пригодиости воды для питья 
и приготовления пищи. Вкусовой мробой обычно заканчивается орга-
нолептическая проба, причем вкусовая ироба производится в том 
лишь случае, когда по остальным данным вода имеет удовлетвори-
тельные показатели. Вкусовая проба опасна в отношеиии заражения 
нсследователя. 

Производя вкусовую пробу надо лишь водой ополоснуть рот, 
a не глотать ее. Можно рекомендовать после вкусовой пробы про-
поласкивать рот водой из фляги, подкислив ее предварительно 1 2 таб-
леткой бисульфата патрия. 

Закопчив исследование физических свойств воды, переходят к 
химическому анализу ее с помошью малого (или большого гидро-
химического набора "с жидкими реактивами) набора. Для руководства 
в работе в означенных наборах имеется наставление НИИСИ, прила-
гаемые к наборам. Ввиду того, что полный химический анализ воды 
не всегда необходим. здесь дается примерная схема еокращенноіо 
исследовании: 1) реакция воды, 2) определение солей аммиака, азоти-
стой кислоты, 3) определение окисляемости воды, 4) оирелеленпе 
хлоридов, 5) определение жесткости воды. 

Для рационального использования времени рекомендуется иачи 
нать исследование с окисляемости, поставив колбочку сЮОгзг'воды 
на спиртовку и ѵже после этоіо приступить к исследованию хлори 
дов, жесткости, причем последние два исследования можно вести 
одновременно. 

Еели исследование иолностыо не будет производиться, работу 
начинают в том порядке, как это указано ниже. 

И с с л е д о в а н и е воды малым гидрохимическим набором 
Определение реакции. В пробирку наливают исследуемую воду 

и погружают полоску красной и синей лакмусовой бумаі и. Посинениг 
красной лакмусовой бумаіи указывает на щелочную реакцию, покра 
снение синей — на кислую. Если цвет бумаги не изменяется — реакиия 
нейтральная. 



Аммиак. В пробирку наливают приблизительно 5 см3 исследуемой 
воды, вливают содержимое одной ампулы реактива Несслера1) и 
взбалтывают. Желтоватое окрашивание, появляющее через 5—10 се-
кунд и постепенно усиливающееся, указывает на содержание более 
1 мг аммиака ка литр. Если же слабое окрашивание наступает спустя 
30—40 секунд, то вода содержит не более 1 мг аммиака на литр. 

Азотистая кислота. Наливают гюлпробирки исследуемой воды, 
растворяют в ней 1 таблетку a — нафтил-амина с сульфаниловой кис-
лотой (реактив Грисса) и одновременно 1 2—1 таблетку с двусерно-
кислым натрием и затем пробирку подогревают на спиртовке. Если 
розоватое окрашивание жидкости становится отчетливым через 2 ми-
нуты, то можно считать, что вода содержит значительную примесь 
азотистых солей; через 5 минут — незначительное количество, a если 
через 5 минут вода остается бесцветной, то следует признать данную 
воду не содержащей азотистой кислоты. 

При отсутствии азотистой кислоты, можно определять наличие 
в воде солей азотной кислоты. С этой целью наливают в пробирку 
5 см3 исследуемой воды, добавляют таблетку двусернокислого натрия, 
щепотку цинка. Через несколько минут добавляют таблетку реактива 
Грисса. Появление разового окрашивания будет указывать на наличие 
в воде солей азотной кислоты. 

Органические вещества. Наливают в колбу 100 см3 исследуемой 
воды, подкисляют ее таблеткой двусернокислого натрия, нагревают 
на спнртовой лампе до кипения. затем сняв колбу с огня, бросают 
в нее 1 таблетку марганцево-кислого калия, отдающего органическим 
веществом 0,2 мг кислорода и наблюдают за изменением цвета 
раствора. Если раствор ири этом обесцвечивается, то прибавляют 
последовательно по одной таблетке марганцево-кислого калия до по-
явления слабого розоватого окрашивания жидкости. 

Так как одна таблетка марганцево-кислого калия отдает 0,2 мг 
кислорода на 100 см3 воды, то при вычислении окисляемостн на лдтр 
умножают 0,2 на 10 и на число израсходованных таблеток. Например, 
для появления слабого розового окрашивания потребовалось 3 таб-
летки марганцево-кислого калия, следовательно, окисляемость воды 
будет равна 0,2 х 1 0 x 3 = 6 мг кислорода. 

Вода, требующая для окисления органических веществ более 
2-х таблеток, т. е. имеюідая окисляемость более 4 мг кнслорода, 
обычно считается не отвечающей гигиеническим требовапиям (исклю-
чение составляют болотмые воды). 

Хлориды. В колбу наливают 100 т-.«3 исследуемой воды, опускают 
в нее одну таблетку хромокалиевой соли и по растворении ее — до-
бавляют таблетку AgN03 , которая связывает 10 мг хлора на литр 
воды. Если от одной таблетки AgN0 3 желтый цвет переходит в стой-

' ) Ири разла.чывании ампул с реактивом Несслера надо помннть наличие п ией 
хрепкой щелочи, брызги которой могут вызвать ожоги лнца, рук и повреждение 
одежды Поэтому рекомепдуется обернуть к у с о ч к о м б у м а і и один конец а н п у л ы и 
отломить пинцетом; открытым концом держать ампулу над пробиркой и также обер-
нув бумагой, отломить второй конец ампулы. 



кий желтовато-красный, то вода содержит не более 10 мг хлора на 
1 литр. Если для появления желтовато-красного цвета потребуется 
более 3-х таблеток, то содержание хлора более 30 мг на литр. 

Общая жесткость определяется при помощи мыльной пробы, 
в основе которой лежит реакция между мылом и солями кальция 
и магния, в результате чего образуются нерастворимые известковые 
и магнезиальные мыла. В цилиндр емкостью в 50 см3 наливают 40 см* 
воды. Мыльную таблетку растирают в сухой фарфоровой чашечке 
стеклянной иалочкой и добавляют 2—3 см3 воды из цилиндра. Обра-
зовавшуюся в чашечке эмульсию вливают обратно в цилиндр, пов-
торным ополаскиванием чашечки этой водой переносят оставшиеся 
частицы мыла с чашечки в цилиндр. Цилиндр закрывают пробкой, 
сильно встряхивают раз 10 и наблюдают за образованием устойчивой 
мыльной пены. Если от одной таблетки не образуется стойкой пены, 
то растворяют вторую таблетку, поступая С нею, как указано |ВЫШР 
до появления не исчезающей в течение 5 минут стойкой пены. Ре-
зультаты анализа выражаются в немецких градусах жесткости по 
следующей таблице: 

Число таблеток Ж е с т к о с т ь в нсмецк . градусах 

1 1,9 
2 4,5 
3 9,2 
4 12,3 
5 16,8 
7 24,26 

При наличии дистиллированной воды исследуемую воду с жест-
костью свыше 12 немецких градусов разводят в отношениях 1:1:  
1:2; 1 :3 и т. д. с таким расчетом, чтобы для появления стойкой пены 
расходовалось не свыше 4-х таблеток и найденное число градусов 
умножают на коэфициент разведения. 

Пример: Исследуемой воды взято 10 см3 и 30 см3 дистиллиро 
ванной воды. Для появления стойкой пены потребовались 3 таблетки 
следовательно, жесткость испытуемой воды, разбавленпой в 4 ра 
за = 9,2° х 4 = 36,8 градуса немецких. 

Примечание: Необходимо помнить, что очень жесткш 
воды дают, так называемую „ложиую" пену от одной таблеткн 
в виде кожистой пленки сероватого цвета. 
Окончив физико-химическое исследование воды, приступаю" 

к оформлению документов анализа и, принимая во внимание данньи 
санитарно-топографического обследования, дают заключение о каче 
стве воды, указьгеая, в случае необходимости на способы очисткі 
и обезвреживания. 

И с с л е д о в а н и е воды большим гидрохимическим набором 
Исследование воды в полевых условиях может быть также 

произведено большим гидрохимическим набором, в котором находятся 
жидкие и таблетированные реактивы, компаратор, химичедкая посуда, 
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a также планшетки с цветными эталонами для количественного опре-
деления аммиака, железа, азотистой, азотной кислот и РН. 

О п р е д е л е н и е РН ( а к т и в н о й р е а к ц и и ) 
В оба цилиндра компаратора наливают до верхней метки (5 см*) 

исследуемой воды. В один из них приливают 3 капли раствора 
индикатора (фенол-рот или фенол-фталеин) и осторожно враіцают 
его между ладонями рук до полного смешения, т. е. равномерного 
распределения окраски. После этого ставят оба цилиндра в гнезда 
компаратора, вставляют сверху в гнездо против цилиндра с иссле-
дуемой водой (без индикатора) планшетку с цветным эталоном для 
определения РН и подбирают эталон, наиболее близкий по окраске 
к цвету окрашенной индикатором воды. 

О п р е д е л е н и е азотистой к и с л о т ы 
В пробирку паливают 5 см* исследуемой воды, подкисляют 4-мя 

каплями серной кислоты (50° 0) и опускают туда одну таблетку аль-
фанафтиламина с сульфаниловой кислотой (реактив Грисса) и при 
встряхивании пробирку нагревают до начала кипения. Затем воду 
охлаждают в течение 1—2 минут н определяют количество азотистой 
кислоты, колориметрируя в компараторе аналогично вышеуказанной 
методике. 

Примечанііе: При определенин малых количеств азота 
питратов менее.0,01 мг, планшетка с цветными эталонами встав-
ляется в нижний паз компаратора и наблюдения производят в 
торец, т. е. сверху цилиндров. 

Определение аммиака производится аналогичной методикой с 
помощью реактива Несслера. 

О п р е д е л е н и е ж е л е з а 
В пробирку наливают 5 см* исследуемой воды, прибавляют 

4 капли серной кислоты (50° 0) и взбалтывают при нагревании 1—2  
минуты для перевода закисных солей железа в окисные и охлаждают. 
Затем прибавляют в пробирку с водой 3 капли раствора роданистого 
аммония, образующего с окисными солями железа роданистое железо 
желто-красного цвета. Переливают через 3 5 минут из пробирки 
5 см* воды в дилиндр компаратора до верхней метки и определяют 
путем колориметрирования в компараторе количеетво железа в мг 
на 1 лигр сравнением окраскн со стеклянными планшетками на же-
лезо. Наблюдения производятся в верхний просвет компаратора 
(в торец). 

Все остальиые определения: окисляемость, жесткость, хлориды, 
и др. производятся жидкими реактивами по методике общей гигиены 
(тема 4). 



TEMA X. 

ХЛОРИРОВАНИЕ ВОДЫ 

Хлорирование воды является одним из основных способов обез-
зараживания воды от находящихся в ней патогенных бактерий. Хло-
рирование воды производится или газообразным хлором из баллонов 
или что чаіде, путем прибавления к воде хлорной извести, бактери-
цидное действие которой обусловливается содержанием в ней актив-
ного хлора. Реакции, протекающие при действии хлора на воду, со-
держащую кэкие-либо окисляющиеся органические вещества можно 
изобразить следующими уравнениями: 

1) CI» + Н.,0 = HCl + НОСІ 
2) НОСІ = HCl + О 
3) O - f х = ох (где х = органическое вещество). 

О п р е д е л е н и е а к т и в н о г о х л о р а в хлорной и з в е с т и 
Готовят 1°/0 раствор хлорной извести. Для этого отвешивают 1 г 

хлорной извести в чашку и, отмерив цилиндром 100 см:< дистиллиро-
ванной воды, прибавляют малыми порциями воду, тщательно разме-
шивая (хлорная известь плохо растворяется в воде). Из этого 1°|„ 
раствора после отстаивания, отбирают пипеткой в склянку 1 см\ 
добавляют 40—50 слЕ воды, размешивают и прибавляют: 

1) 5 кап. крепкой соляной кислоты (или 1 смя n 10 соляной 
кислоты). 

2) 1 см3 10% раствора иодистого калия) или на кончике лопа-
точки кристаллического иодистого калия). 

3) 1 % раствора крахмала. 
Получается синее окрашивание раствора, указывающее на нали-

чие свободного хлора и вытеснение хлором свободного иода пореакции: 
CaOCU + 2HC1 = CaClj + Н,0 + С12 (свободный хлор) 
2КІ + С12 = 2KC1 -f I, (свободный иод, дающий с крахмалом синее 

окрашивание). 
Окрашенный в синий цвет раствор титруют n 100 Na, S20., (гипо-

сульфит иначе тиосульфат натрия) до полного обесцвечивання синей 
жидкости. (Реакция^іротекает так: 2Na, S 2 0 3 + І2 = 2NaI + Nas S4Os.  
Иод из свободного состояния переходит в иодистый натрий и не дает 
с крахмалом синего окрашивания). Допустим на титрование 2 см* 1° «  
хлорной извести пошло 8 смя n1100 раствора гипосульфита, 1 см*  
n 100 раствора гипосульфита евязывает 0,355 мг свободного хлора1) 
8 смА n 100 Na2 S,O s свяжут в 8 раз больше, т. е. 0,355 х 8 = 2,84 мг 
свободного хлора. Такое количество свободного хлора находится 
в 1 смА — 1 % раствора хлорной извести, т. е. в 0,01 г хлорной 
извести =-= 10 мг хлорной извести. В 100 мг чнстой хлорной из-
вести будет содержаться в 10 раз больше, т. е. 28.4 мг свободного 
хлора, иначе 28,4%. При титровании нашего раствора таблеткачіі 

') n 100 раствора Na2S208 эквивалент 0 ,355 мг CI, молекулярцый вес которого 
35,5 n 100 p. 0 , 3 5 5 мг 1 смЗП/ЮО раствора = 0 ,355 мг хлора 
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гипоеульфита расчет ведется так же, т. е. подсчитывают количество 
свободного хлора, связываемых таблетками гипосульфита, пошедших 
на обесцвечивание синего раствора. 
1)Таблетка в 0,1 мг гипосульфита связывает—0,014 мг свободного хлора 
2) „ в 0 , 2 5 . „ . 0,035 „ 
3) „ в0,5 , . „ 0,07 „ 
4) - в 5,0 „ . „ 0,7 „ 

Допустим на обесцвечивание 1 см3 1°/0 раствора хлорной извести  
пошло 3 таблетки по 5 мг = 0,7 х 3 = 2,1 мг свободного хлора  

2 „ по 0,5 . = 0 , 0 7 х 2 = 0,14 „ 
2 „ по 0,25 „ = 0 , 0 3 5 x 2 = 0,07 . 
4 . по 0,1 . = 0,014 х 4 = 0,056 . . 

Итого = 2, 366 мг свободного хлора пошло на обесивечи-
вание 1 см3 1 °/0 раствора хлорной извести, т. е. 0,01 г = 10 мг 
хлорной извести. 
Свободного хлора в хлорной извести будет 23,66°. „ (хорошая 

хлорная известь должна содержать не менее 25°/0 свободного хлора). 

Ныбор потребной д о з ы а к т и в н о г о х л о р а и хлорной и з в е с т и 
А. Ориентировочное определение (опытное хлорирование). 
Исследуемая вода разливается по 200 см3 в 3 стакана. В стаканы 

последовагельно добавляется пипеткой (держа ее вертикально над 
стаканом) в первый стакан — 1 капля, второй — 2 капли, третий — 3 
капли 1°/0 раствора хлорной извести. Каждый стакан размешивается 
отдельной палочкой. Хлорированная вода оставляется на 30 минут. 
Затем в каждый стакан добавляется: 1) 5 капель крепкой соляной, 
2) 1 см3 10% раствора иодистого калия, 3) 1 см31° 0 раствора крахмала 
и размешивается. В зависимости от большего или меньшего содержа-
ния в воде активного хлора, вытесняющего большее или меньшее 
количество иода, вода в стаканах окрасится в синий цвет различной 
интенсивностн. Практически выбирают дозу того стакана, который 
приобрел слабую. но ясную синюю окраску. Допустим этим стаканом 
оказался 2-ой стакан, куда на 200 см3 воды было добавлено 2 капли 
1% раствора хлорной извести. Производят расчет потребного коли-
чества хлорной извести на 1000 литров. Выверив пипетку и узнав, 
что в 1 см3 раствора хлорной извести содержится, например, 25 ка-
иель — переводим капли в куб. сантиметры. 2 капли = 2 25 сма, что 

2 - 5 , 10 . 1 Л Л Л ІО.ЮОО ,  
составит на литр воды л г см3 = CM3, a на 1000 л = —=— см3 

2о 2о 2о 

или 400 смп 1% хлорпой извести, a чистой хлорной извести — 4 г. 

Определение остаточного х л о р а в и с с л е д у е м о й в о д е 
Для точности работы необходимо оиределить 'количество оста-

точного (свободного) хлора в литре исследуемой воды после опыт-
ного хлорирования. (Остаточного хлора должно быть не менее 0,2 мг 
и не более 0,5 мг на литр). 



Для этого 2-ой стакап с посиневшей водой, куда было добавлено 
2 капли 1° ,, раствора хлорной извести — титруют из пипетки до обес-
цвечивания n 100 раствора Na.,S,0 : i или таблетками с различным со-
держанием гипосульфита (см. выше). Допустим, для обесцвечивания 
2-го стакана с 200 смл воды пошло 3 капли гипосульфита — на лигр 
это составит 15 капель, которые переводят в см3, выверив пипетку; 
допустим в 1 CM3 n 100 раствора гипосульфита содержится 20 капель. 
15 капель = 15 20 = 0,75 см3. Так как 1 смл n 100 раствора гипосуль-
фита связывает 0,355 мг активного хлора, то в литре исследуемой 
воды будет 0,355 х 0,75 = 0,27 мг остаточного хлора, что вполне до-
пустимо. Если окажется, что остаточного хлора, в титруемом стакане 
меньше 0,2 мг, то титруют следуюіций стакан и г. д. Остановившись 
на стакане с нормальным содержанием остаточного хлора, проводят 
расчет потребного количества хлорной извести на 1000 литров по пре-
дыдущему (см. выше). При пользовании таблетками гипосульфита —  
определевие количества остаточного хлора ведется также <ѵсм. выше). 

4 Г и п е р х л о р и р о в а н и е воды и о п р е д е л е н и е к о л и ч е с т в а хлорной 
и з в е с т и и д е х л о р а т а ( г и п о с у л ь ф и т а ) 

В полевых условиях, в случае использоваиия мутных, окрашен-
ных, подозрительных вод применяется гиперхлорирование, т. е. хло-
рирование воды заведомо большими количествами активного хлора 
порядка 5—10 мг на литр, благодаря чему достигается более быстрое 
и надежное обеззараживание В этом случае пользуются 10" 0 раство-
ром хлорной извести, определяя в ней содержание активного хлора 
по предыдущему (тема 1). 

Исходя из дозы, например, 5 мг активного хлора на литр и зная 
содержание активного хлора в хлорной извести, можно подсчитать 
сколько активного хлора или хлорной извести потребуется для гн-
перхлорирования того или иного количества воды. Например, имея 
хлорную известь с 23% содержанием хлора, с которой намереваются 
произвести хлорирование 1000 литров дозой в 5 мг активного хлора 
на литр — потребуется хлорной извести: 

100 • 5 • 1000 П 1 , . П Л 1 - — — — — = 21740 жг = 21,7 г хлорной извести. 
Zo 

Дехлорирование воды производят или путем фильтрации воды 
через активированный уголь или гипосульфитом. 

В поеледнем случае, чтобы определить количество гипосульфита 
(дехлората) отбирают в стакан 200 см" гиперхлорированной воды и 
добавляют 1) 5 капель крепкой соляной кислоты, 2) 1 см3 Ю°/0 ра-
створа иодистого калия, 3) 1 см3 крахмала. 

Окрапіенную в синий цвет воду титруют из пипетки до обесцве-
чивания п-100 раствора гипосульфита (или таблетками). При этом 
определяется как остаточный хлор, так и то количество п/100 ра-
створа гипосульфита, которое необходимо для связывания (дехлори-
рования) хлора. 

Пример: На 200 см3 воды потребовалось 25 капель п/100 раст-



вора гипосульфита, что составит на литр 25 х 5 = 125 капель или 
6,25 см*. (Если в 1 см3 гипосульфита содержится 20 капель). Это бу-
дет соответствовать 6,25 х 0,355 мг хлора = 2,21 мг остаточного хлора 
на литр. Так как остаточного хлора в литре должно быть не более 
0,5 мг, то дехлорировать надо будет 2,21 — 0 , 5 = 1 , 7 1 мг хлора в 
литре. 

1 CM* п 100 раствора гипосульфита связывает 0,355 мг хлора по-
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этому, чтобы связать 1,71 мг потребуется ' 'смг = 4,8 смг п 100 
и , о э э 

раствора гипосульфита или 4,8 х 2 , 4 8 = 11,9 мг сухого препарата (так 
как в 1 г.и3 п 100 расівора гипосульфита содержитея 2,48 мг препа-
рата. *) 

A для дехлорирования 1000 литров — 11,9 г сухого гипосульфита. 
Потребное количество дехлората предварительно растворяют в не-
большом объеме воды (250 — 500 см3) и прибавляют к гиперхлори-
рованной воде, размешивают, после чего вода может быть использо-
вана для питья. 

TEMA XI. 
КОАГУЛЯЦИЯ воды 

Коагуляция является химическим сиособом очистки воды и 
схічетается обычно с последующей фильтрацией. Под коагяляцией 
понимают обработку воды с помощью химических веществ: в пер-
вую очередь сернокислого алюминия Al,(SO,l,. При прибавлении к 
воде сернокислого алюминия, последний образует с двуглекислыми 
солями кальция и магния крупно-хлопчатый нерастворимый осадок 
гидрата окиси алюминия А!(ОН), по формуле: 

3 Са(НС03/2 + A1.,(S04)3 = 3 CaSO, + 2 А1(ОН)3 + 6 CO,. 
Образующийся гидрат окиси алюминия А1(ОН)3 оседает на дно, 

увлекая с собой взвешенные вещества воды, значителыюе количество 
бактерий и окраску воды. Из реакции видно, что образование гидрата 
окиси алюминия идет за счет двуглекислых солей кальция и магния 
(карбонатная іделочность или жесткость). Чем больше этих солей, 
тем болыде требуется сернокислого алюминия и тем больше обра-
зуется гидрага окиеи алюминия. В случаях мягких вод необходимо 
воду подщелочить содой, которая с сернокислым алюминием образует 
гидрат окиси алюминия по схеме: 

А Ц З О Д + 3 Na2 CO., + 3 H , 0 = 3Na, S 0 4 + 3 CO, + 2 Al(OH),. 

Выбор потребной д о з ы к о а г у л я н т а 
Для этого предварительно определяют карбонатную (щелочность) 

жесткость воды (см. стр. тема 4 — Определение жесткости). Если 
карбонатная жесткость менсе 4 градусов, то воду необходимо под-

* ) М о л е к у л я р н ы і і в е с гимосульфита N a , S , 0 , + 5 Н , 0 2 4 8 ; 11 [)аствор = 2 4 8 г 
на 1 литр. П 100 р а с т в о р а - 2 , 4 8 на 1 л и т р . ! см 3 П/100 N a , S , 0 , с о д е р ж и г 2 , 4 8 мг 
с у х о г о п р е п а р а т а . 



щелачивать 1 2"'0 раствором еоды в количестве равном прибавляемому 
к воде сернокислому алюминию в соответствии с.градусом жесткости 
no прилагаемой таблице. 

Таблица расчета сернокислого а л ю м и н и я 

Карбонатная ж е с т к о с т ь 
в н е м е ц к и х г р а д у с а х 

К-во 1 % AI, (SO,), нa  
200 CM3 воды 

K-Bocyxoro AI,(S0,)3  

n a литр воды B r. 

1 0,8 0,04 
2 1.6 0.08 
3 2,4 0,12 
4 3,2 0,16 
5 4,0 0,20 
6 4,8 0,24 
7 5,6 0,28 
8 6.4 0,32 
9 7,2 0,36 

10 8,0 0,40 
11 8,8 0,44 
12 9,6 0,48 
13 10.4 0,52 
14 11,2 0,56 
15 12,0 0,60 

Пример: Карбонатная жесткость 8° следовательно, пѳдщелачи-
вать содой не требуется. 

В Зстакана последователыю наливают 1и g сернокиелого алюминия 
в первый — 6,4 см3 

во второй — 5,6 » (соответственно 7°) 
в третий — 4,8 » (соответственно 6°)  

и доливают до 200 см:і исследуемой водой, помешивают и наблюдают 
в течение 15 мин. за процессом коагуляции, т. е. за быстротой обра-
зование хлопьев гидрата окиси алюминия и их оседания. Выбирают 
дозу того стакана, где процесс коагуляции идет наилучше. Если 
коагуляция протекает одинаково быстро как в стакане с большим 
количеством коагулянта, так и с меньшим, то выбирают в целях 
экономии и сохранения лучших вкусовых качеств воды наименьшую 
дозу коагулянта. 

Полевой набор по х л о р и р о в а н и ю и к о а г у л и р о в а н и ю в о д ы 
Этим набором можно проделать следующие анализы: 
1) Определение акгивного хлора в хлорной извести; 
2) Определение дозы хлора для хлорирования воды; 
3) Определение остаточного хлора в хлорированной воде; 
4) Определение дозы коагулянта. 
Набор представляет собой небольшой портативный ящик, в ко-

тором имеется необходимая посуда и реактивы для производства 
вышеуказанных определений. ГІри наборе имеется инструкция по ра-
боте с этим набором. 



TEMA XU. 

СОСТАВЛЕНИЕ МЕНЮ И РАСКЛАДКИ 

При составлении мешо необходимо руководствоваться следую-
щими положениями: 

1) Разнообразие пищевых продуктов, входящих в состав днев-
ного рациона. 

2) Разнообразие на каждый день меню. 
3) Калорийность меню по возможности равномерная на каждый 

день и повышенная при напряженной работе (марш и проч.). 
4) Равномерное соотношение на каждый день (в соответствии 

с калорийностью) белков, жиров, углеводов. Особенно равномерно 
должны быть распределены белки: мясо, рыба. 

5) Витаминоносители даются частично в сыром виде — кваше-
иая капуста. 

6) Мясные и рыбные блюда даются преимущественно на завтрак 
и обед. На ужин — овотные и крупяные блюда. 

7) На завтрак для стрелковых частей предпочтнтельней жидкое 
блюдо, для кавалерийских и бронетанковых частей — вторые блюда. 

8) Крупяные и овощные супы должны чередоваться. 
9) Мясные и рыбные (2-е блюдо) следует чередовать по форме 

изготовления: 1) в порционных кусках, 2) в виде фарша (котлеты, 
рулет, тефтелн и проч,), 3) мясо в мелких кусках (беф-строганов). 

10) Равномерное распределение блюд (особенно на завтрак и 
обед) по их насыщающей способноети). Особенно велика насыщаюіцая 
способность y жиров и продуктов, прожаренных в жирах). Мясо об-
ладает в большей мере насыщающей способностью, чем рыба.^Черный 
хлеб — больше, чем белый (высокосортный). 

11) Учесть степень сложности кулинарной обработки продукта 
напрнмер, картофель: на завтрак и на обед. 

12) В тегілое время года (лето, осень) избегать блюд, приготов-
лвнных из мясного и рыбного фар;иа, студней. 

М е т о д и ч е с к и е у к а з а н и я при с о с т а в л е н и и меню 

Обычный пищевой режим бойца состоит из 3-х кратного приема 
пиіди: завтрак обед и ужин. Завтрак из одного жидкого или плотного 
блюда, хлеба и чая; обед из 2-х блюд: жидкого и гілотного; ужин 
из одного блюда, хлеба и чая. 

При составлении меню — раскладки начинают работу с составле-
НИЯ. меню, но возможности разнообразного, избегая повторения одних 
и тех же блюд в течение одного дня и по возможности в предше-
ствовавший и последующий день. 

Пользуясь таблицей ассортимента блюд, можно составить до-
статочно разнообразную схему меню. При этом исходят из положе-
ния, что весь положенный бойцу паек должен быть израсходован 
(допускается лишь незначительный перерасход или недорасход про-
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дуктов, в предположении, что весь расход будет сбалансирован в те-
чение месяца). 

При составленин раскладки в первую очередь начинают с равно-
мерного на каждый день расгіределения мяса. На приготовление жид-
ких блюд на завтрак и на обед нужно не менее 50 г мяса 

На 6 дней расход мяса составит 300 г. На приготовление 2-х блюд 
на обед по 150 г в виде порций и мелких кусков в течение 3-х дней — 
450 г мяса и по 100 г в виде фарша в течение 3-х дней — 300 г - 
итого на шестидневку — 1050 г мяса. 

Таким образом, в среднем, ежедневный расход мяса будет 175 г. 
Положенные по пайку 450 г рыбы целесообразно распределить на два 
приема в 200 и 250 г, вводя в ее дни напряженной работы (марш) 
на завтрак или обед. Распределение жиров ne представляет затруд-
нений. При распределении круп, бобовых можно выйти из нормы 
(150 г) в сторону уменьшения (но не меньше 100 г) или увеличения 
с тем, ч.тобы за шестидневку израсходовать все 900 г. Крупяные 
блюда, как гарнир к второму блюду, нужно, по возможности, разно-
образить. Из овощей важно распределить картофель, как продукт 
большой калорийности и обладаюідий значительной насыіцаюідей спо-
собностью. 

Составив раскладку, подсчитывают калорийность приварка, т. е. 
продуктов, закладываемых в котел и, прибавив к нему калорнйность 
1 кг хлеба и 35 г сахара, получают калорийность дневного рациона. 
Суточная калорийность должна быть не менее 3400 б. кал., доводя 
ее в дни марша до 4000 б. кал. Суммируя калорийность за 6 дней 
и разделив • ее на 6, выводят среднюю калорийиость за шести-
дневку. 



Суточная норма основного красноармейского и усиленного пайка. 
(Положение по п р о д о в о л ь с т в е н . и фуражному снабжению мирного времени. 

Приказ НКО № 55 от 29 марта 1939 г.) 

Основной 
Наименование продуктов Усиленный *) Наименование продуктов 

красноармейск. Усиленный *) 

Хлеб ржаной 95% 600 600 
» пшеничный 96% 400 400 (85% ) 

Мука пшеничная 85и/0 (подболточн). 20 20 
„ картофельная — 5 

Крупа гречневая 40 
„ пшенная 

150 15 
„ перловая 150 10 

Бобы, горох 15 
Макароны (вермишель) 10 40 
Р и с — 40 
M я с о 175 210 
Рыба и сельдь 75 90 
Жиры животные (сало или компаунд. 

жиры) 20 10 
Масло растительное 30 5 

коровье — 50 
Картофель 400 400 
Капуста свежая и квашеная 170 170 
С в е к л a 60 60 
M о р к о в ь 35 35 
Л y к 30 30 
Коренья, огурцы, зелень 40 40 
Томат-пюре 15 15 
Лавровый лист 0,3 0,2 
П е р е ц 0,5 0,3 
Горчичный порошок 0,3 0,5 
С о л ь 30 30 
У к c y с 3,0 3,0 
C a х a р 35 65 
Ч a й (в месяц) 50 50 
Кофе суррогатный — 3,0 
Фрукты и ягоды сушеи. — 15 
Клюквенный экстракт 2,0 

* ) Усиленный паек для курсантов военных учнлиід , участников высокогорных 
учений и спортивных состязаний. 
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СОСТАВ И КАЛОРИЙНОСТЬ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

о 
в 

ш 
О и К о л и ч е с т в о у с в о е н н ы х 

Нетто кало-
о о 

Оч 
в е і ц е с т в в iwi г прод. пий 100 I-

с f , 
ê S 

Наименованиѳ п р о д у к т о в ю в о 
• |'ПП 1 vU 1 

р ы н о ч н о г о 
A' к  

Q. 
о белки жиры у г л е в о д ы веса 

1. Хлебные п р о д у к т ы , печенье 
и макароны 

1 Х л е б р ж а н о й — 5 ,5 0 ,6 39 ,3 190 
2 п ш е н и ч н ы й г р у б ы й — 6 , 9 0 ,4 4 5 , 2 217 
3 С у х а р и р ж а н ы е — 6 ,7 1,1 63 ,7 2 9 9 
4 Г а л е т ы . Т у р и с т " — 10,8 0 , 9 6 5 . 0 3 2 0 
5 „ В о е н н ы й п о х о д " — 10,6 0 , 6 71 ,0 3 4 0 
6 М а к а р о н ы , лагіша — 9,3 0 . 5 73 ,3 3 4 3 

2. M y к a 

7 М у к а ржаная — 8.7 1.2 6 6 , 5 3 1 9 
8 п ш е н и ч н а я 96° 0 помола — 8,7 1.2 71 ,2 3 2 9 
9 850/0 , — 7 ,0 0 , 8 71,0 327 

3. К р y п ы 

10 К р у п а г р е ч н е в а я — 8 ,0 1,6 64 ,4 3 1 2 
11 К р у п а п ш е н о — 7 .4 1,9 62 .4 3 0 3 
12 я ч н е в а я и и е р л о в а я — 6.7 0 . 8 67 .4 311 
13 о в с я н а я — 9,6 5 . 2 6 3 , 0 3 4 7 
14 манная — 8 ,0 0 , 8 73 ,6 3 4 2 
15 р и с — 6 . 5 1,2 71.7 3 3 2 
16 , г о р о х — 16,0 1.6 50 ,0 2 8 6 
17 , ф а с о л ь — 19,3 3 ,2 50 ,3 3 1 6 

4 M я c о 

18 Г о в я д н и а ж и р н а я 18 14,3 16,7 — 214 
19 , с р е д н я я 18 16,0 4 ,3 0 ,5 108 
2 0 Баранина жирная 18 12,7 24 .2 — 2 7 8 
21 т о щ а я 18 13,9 4 .8 • 102 
2 2 Свинииа жирная 15 11,7 3 0 , 2 — 3 2 9 
2 3 , т о щ а я 15 16,2 5 .4 — 117 
24 К о н с е р в ы говядина т у ш е н а я — 18,0 12,0 1,0 186 

5. Рыба и рыбные п р о д у к т ы 

2 5 С у д а к с в е ж и й 4 5 Ю.4 0 , 2 44 
2 6 „ с о л е н ы й 3 5 15,7 0 .4 6 9 
27 с о л е п о - в я л е н ы й 3 0 3 3 , 2 2 .3 158 
2 8 Щ у к а с в е ж а я 4 5 10.0 0 . 5 — 4 6 
2 9 Л е ш с в е ж и й 4 5 8 , 6 2 .2 5 6 
3 0 О к у н ь с в е ж и й 4 5 9 .2 0 .3 — 41 
31 Т р е с к а соленая 3 5 11.9 0 . 2 — 51 
3 2 Карп или с а з а н н е ж и р н ы й 4 5 10,9 0 , 8 — 5 2 
3 3 С е л ь д ь соленая 3 5 10.8 9,1 — 129 
3 4 •Рыба ч а с т и к о в ы х пород с в е -

9 ,6 
3 5 

жая ( с р е д н и е д а н н ы е ) 4 5 9 ,6 0 ,7 — 4 6 
3 5 F w 6 a ч а с т и к о в ы х пород соле-

13.8 ная (средние даішые) 3 5 13.8 1,0 — 0 6 

6. Ж и р ы ж и в о т н . и растительн. 

3 6 Сало г о в я ж ь е с ы р е ц — , 1,1 
0 ,4 

79 ,6 — 7 5 0 
3 7 , , т о п л е н о е — 

1,1 
0 ,4 88.3 — 8 2 3 



ô 
e 
o 
c > , id 

t a 

Наименование продуктов 

CO 
о 
и 
о 
О, О H о 
о 

Колич 
в е щ е с і 

белки 

г с т в о у с в о е н н ы х 
гв в 100 г прод. 

1 

ж и р ы у г л е в о д ы 

Нетто кало-
рий 100 г 
р ы н о ч н о г о 

в е с а 

3 8 С а л о с в и н о е ш п и г 10,5 6 4 . 9 647 
3 9 топленое — 0 ,3 94.1 — 8 6 7 
40 М а с л о к о р о в ь е с л и в о ч н о е — ' 1,0 8 4 , 0 0 . 6 787 
41 . т о п л е н о е — 98 .2 — 8 8 5 
4 2 р а с т и т е л ь н о е — * - 9 4 , 0 — 8 7 4 

7. M о л о к о • 

43 М о л о к о к о р о в ь е ц е л ь н о е — 3.1 3 , 5 4 , 9 6 6 
44 щ с г у щ е н н о е с с а х а р е м — 9 ,6 9 ,6 51 ,0 3 3 8 

8. Овощи и корнеплоды свежие 
и переработанные 

4 5 К а р т о ф е л ь 2 5 1.0 0,1 13,9 6 3 
4 6 К а п у с т а с в е ж а я 15 0 . 9 0,1 3 .5 2 0 
47 к в а ш е н а я 15 0,7 0 , 3 2 .4 . 15 
4 8 С в е к л а 15 1,3 0,1 S.1 3 9 
4 9 М о р к о в ь 15 0 . 6 0 , 2 6 ,3 31 
50 Л у к р е п ч а т ы й 15 0 , 9 0,1 7 ,5 3 6 
51 1 п ѵ р ц ы с в е ж и е 4 0 0 . 4 0,1 M Ю 
52 с о л е н ы е 2 0 0 . 2 0,1 0 ,7 6 
53 : зм ідоры 15 0 , 5 0,1 2 ,8 15 
54 1 - , a 15 0 , 6 0,1 4 6 2 3 
55 Б р ю к в а 15 0 , 4 0 , 2 3 ,9 2 0 
56 Чеснок 15 3 .7 

0 , 2 
18.3 91 

57 Т ы к в а 15 0 ,6 0,1 4 ,5 2 2 
5 8 Р е д ь к а 15 1,0 0.1 5 .9 2 9 
5 9 Р е д н с 6 0 0 ,3 0,1 1.2 15 
60 Б а к л а ж а н ы 15 0 ,7 0,1 3 .3 18 
61 Б о б о в ы е с т р у ч к и з е л е н ы е 10 1,7 0,1 5,4 3 0 
6 2 С а л а т 15 0 , 9 0 ,2 1,7 12 
6 3 І Д а в е л ь 15 1,3 0 ,4 2.4 2 2 
64 К а р т о ф е л ь с у ш ё н ы й — 5,3 0 ,7 6 7 . 2 3 0 4 
6 5 С у щ е н ы е о в о і ц и ( с м е с ь ) — 0 , 8 1.7 5 0 , 9 2 2 8 

9. Ф р у к т ы н я г о д ы 

6 6 Компот с у ш е м ы й — 1,8 — 4 7 , 2 201 
67 ф р ѵ к т о в ы й к о и с е р в и -

рованиый в б а н к а х — 0 , 5 — 43 ,0 178 

10. К о н ц в н т р а т ы 

6 8 К у б и к н б у л ь о и м ы е (иа 1 к у б и к ) — 0 , 6 0 , 2 4 . 2 
6 9 Каша г р е ч в е в а я — 8 . 5 15,0 51.1 3 8 4 
70 Л а п і и е п н и к молочный — 8 . 9 14.2 56,1 4 0 0 
71 . м я с н о й . — 18.2 8 . 8 5 8 . 0 3 7 7 
72 С у п - п ю р е г о р о х о в ы й — 11.3 13,5 39 ,0 3 3 6 
73 Кисели — 0 ,2 — 82 ,0 347 

11. Разные х 
74 Мар.челад 0 , 4 — 55 ,3 2 2 9 
7 5 В а р е н ь е — • _ 51.2 210 
7 6 С а х а р п е с о к — — — 9 4 , 5 3 8 8 
77 рафинад — — — 9 4 , 9 3 8 9 
7 8 Ш о к о л а д — 4 ,4 18,9 57,1 427 
7 9 К а к а о — 13,7 2 8 , 2 26 ,5 427 



T E M A I. 

T E M A 11. 
T E M A I I I 
T E M A IV. 

О Г Л А В Л Е Н И Е 

B O 3 A y X . 
1. Термомегрин  
2. Влажность . . . . . . . 
3. Двпжение воздуха  
4. Кататермометрия  
5. Оффектнпнап температура . . . . 
6. Опррдел нно CO,  
В е н т и п я ц и я  
О с в е щ е н и е .  
В о д а . . . . . 
Взятие проб иоды. Гигиенпческиё гормы ппть"вой 
Качественные реанцші  
Количѳственное определенис 

T E M A V . 

T E M A V I . 
T E M A V U  
T E M A VIII . 
T E M A I X . 

T E M A X 

T E M A X I 
T E M A X I I 

ОДЫ 

аммпака 
авэтистой иислоты 

» » евязанного х л о р а 
» » окислягмости 
» » жесткосги 
» » растворенного кнслпрола 

П и т a н и е . 
Иі-следование муки  

» хлеба . . . . . 
» галет  
» мяга, мяспых і.опсервов 
» рыбы  
» молока  
» жиров . . . . 

С а н и т а р н ы й м о н т р о л ь з а б о й н е й 
С а н н а д з о р з а л и т а н и е і и . 
С а н и т а р н ы й к о н т р о л ь з а х л е б о л е ч е н и е м . 
И с с л е д о в а н и е в о д ы в л о л е в ы х у с л о в и я х . 
1. Исоледование в ды м ілым гидрохимическим набором 
2. Иссладоваііие воды болыиим гидрохимическим іабаром 
Х л о р и р о в а н и е в о д ы . 
1. Опррделение актапного х юра в хлорной иавесіи 
2. Опредеіенне потробний дозы активного хлора u х 
3. Определонін1 ост.почного хлора 
4. Гиперхлчрирование и дехлориронаніе водм 
И о а у г у л я ц и я в о д ы . . 
С о с т а в л е н и е м е н ю — р а с к л а д н а 

орно n ЯЯІ 

стр. 

П Р И Л О Ж Е Н И Я і 
1. Сѵточпая иорм і і.ряоноармейского и усиленного пайка 
2. Форма меню-і асклади 
3. С:.ст ів Ii калорпйность пшцевых мродуитов кра ноарм йскаго пайка 
4 . Примвриый иаб ір продуктов для различных блюд красноармейского пайка — 

5« 
60 
62 

Р е і а к т о р В. Корнеев. Корррктор 0. Дальнова. 



5 8 

5 9 

П Р И І У І Е Р Н Ы Е Н А Б О Р Ы П Р О Д У К Т С В Д Л Я Б Л Ю Д К Р А С Н О А Р М Е Й С К О Г О С Т О Л А 

НАИМЕНОВАІІИЕ БЛІОД М я с а Рыба 

Жидкие блюда 

І іорщ с мясом 
ІЦй с мясом 
ІДи з е л е н ы е 
Р а с с о л ь н и к 
Солянка мясиая 

р ы б н а я 
С у п і ц а в е л е в ы й 

„ горох с мясом 
„ к р е с т ь я н с к и й 
, к а р т о ф е л ь н ы й (м. б. и ю р е ) 
„ о в о щ н о й с мясом 
„ п е р л о в ы й с мясом 
, п ш е н н ы й с мясом 
, с макаронами 
„ с л а п ш о й 

. с клецками, г а л у ш к а м и 

Плотные блюда 
М я с н ы е к у с к о м 

Г у л я ш с к а р т о ф е л е м 
Б е ф - с т р о г а н о в , а з у 
Р а г у с к а р т о ф е л е м 
Т у ш е н о е мясо с картофелем 
Ш т у ф а т с м а к а р о н а м и 
Д у х о в а я говядина с к а ш е й 
Гіилав р и с о в ы й 

Г у л я ш с г р е ч н е в о й к а ш е й 
Б е ф - с т р о г а н о в с п ш е н н о й кашей 
О т в а р н а я г о в я д и н а с к а ш е й 
Т у ш е н о е мясо с к а п у с т о й 
С о л я н к а мясная 

Мясные рубленые 

К о т л е т ы , битки, тефтели. шии-
целп с кашей 

T o ж е с макаронами 
с к а р т о ф е л е м 

Р у л е т с макаронами 

Мясная рубка россыпью 

Картофельная запеканка с мясом 
Картоф. пюре с жареиым фаршем 
Kama с жаречым фаршсми 

Макароиник 

Р ы б н ы е 

Р ы б а ж а р е п а я с каіией 
с к а р т о ф е л е м 

„ о т в а р н а я с к а р т о ф е л е м 
. с кашей 

К о т л е т ы р ы б н ы е / 

Крупяные 

K a m a г р е ч н е в а я 
пшеиная 

„ п е р л о в а я 
К р у п е н и к г р е ч н е в ы й 
П ш е ш і а я з а л е к а н к а 
П ш е п н ы е к о т л е т ы 

М у ч н и с т ы е 

М а к а р о н ы с маслом 

Овощные 

В и н е г р е т 
П ю р е к а р т о ф е л ы ю е 
С а л а т из к а п у с т ы 

„ о в о щ н о й 
к а р т о ф е л ь н ы й 

З а п е к а н к а к а р т о ф е л ь н а я 
К а п у с т а т у ш е м а я 
З а п е к а н к а карт . с г р . к а ш . 

Сладкие • 

Киселі» к л ю к в е н н ы й 

К о м п о т из с у х и х ф р у к т о в 

К в а с х л е б н ы й 

Ж и р 
41 

V 
3 oc c: s н 41 H m 

4> о 
CQ 

S 
Ь 

X - ~ 
S 03 

CL 
CL 

U 

100 
100 
100 
100 
100 

100 
100 
100 

7 5 - 1 0 0 
100 
100 

7 5 — 1 0 0 
7 5 — 1 0 0 
7 5 — 1 0 0 

100 

150 
1 2 5 - 1 5 0 

150 
150 
150 
150 

100—150 

150 
125 
150 
125 
100 

100 

100 
100 
100 
100 

100 
100 

1 0 0 — 1 2 5 

5 - 1 0 
5 - 1 0 

10 
10 

5 - 10 

Ю  
5 

Ю  
5 — 1 0 

5 
5 - 1 0 
5 — 1 0 
5 — 1 0 
5 — 1 0 
5 — 1 0 

Ю 

0 - 5 

5 — 1 0 0 - 1 5 
1 0 — 1 5 0 - 1 5 

10 0 — 1 5 
10 0 — 1 5 

1 5 - 2 5 — 

5 - 1 0 0 - Ю 
15 — 

5 — 1 0 5 - 2 0 
15 10 

5 10 
10 Ю 
10 

5 - Ю 0 — Ю 
5 — 1 0 0 — 1 0 
5 - 1 0 0 - 1 0 

1 0 — 2 0 0 — Ю 

1 0 - 1 5 
1 0 - 1 5 

15 m 

cc K 
œ cc 

X ï- ш 43 à ï 
E c: « 

і> 
3  
m  
о 

о 
о 

Ю 

о 

K a il y с т а 

Щ 

-ѳ-
о 
ь 
О. 
<9 

ьс 
n 

и 

2 5 - 3 0 

3 0 — 5 0 
4 0 — 6 0 . 

100 

1 0 0 - 1 5 0 
100—150 
1 0 0 — 1 5 0 

7 0 

8 0 - 1 0 0 ' ) 

100 

150 
150 
200 
200 

1 0 0 — 1 5 0 

0-ЮО 0—100') 

10 
10 
20 

15 

10 

25 
30 

15 
20 
15 

1 0 - 1 5 
1 0 - 1 5 
1 5 - 2 0 

1 0 0 — 1 2 5 

8 0 - 1 2 5 

1 0 - 2 0 
1 0 - 1 5 
1 0 - 1 5 

Ю  
Ю  
Ю 

125 

100 

100 

1 0 0 - 1 2 5 1 0 0 - 1 2 5 

7 0 - 100 
1 2 0 — 1 5 0 

3 0 3 0 

1 0 0 — 1 5 0 1 5 0 2 0 0 

U 

о. 
о 

S 

С. 
о 

ЬС 

3 
с . 
о  •=< 
X 

о 
е 

3 
ä 

50 - 2 0 0 
1 0 0 І 5 0 20(1 

100 — 

100 — 
200 
100 

100 
2 0 0 

3 0 0 

1 5 0 

Olli 2 0 0 

1 0 0 - 2 0 0 

1 0 0 - 2 0 0 

1 0 0 

1 0 0 

3 0 0 

3 0 0 

3 0 0 

3 0 0 

200 

100 

200 
200 

300 

3 0 0 
300 

10 5 - 1 5 
15 - 2 5 5 - 1 5 

2 5 j 
10 15 

2 0 
15 
20 

20 
25 

10 
10 

10 

J . 1 
C c 

o. 
9 

o s-

3 0 - 5 0 
3 0 0 ' 

25 2 5 -

10 
0 - 10 

10 
10 

10 15 

15 1 5 - 4 0 
10 -

1 0 — 1 5 10—15 
2 5 5 

1 0 - 2 0 5 - 1 5 
1 0 - 1 5 5 — 1 5 4 0 — 2 0 
5 - 1 0 1 0 - 2 0 5 10 

Ю  
10 
20 
1 0 

10 

50 -

100') 

10') 

5 0 ' ) 

20 
15 

5 0 - 1 0 
5 

15 
15 
15 

1 ' 
5 

0 - 1 0 1 0 - 2 0 

10 

3 0 0 1 

3 0 0 

3 0 0 . — 

0—20 

201) 

1 5 0 — 2 0 0 
• 300 

150 
250 300 

300 

2 5 0 — 3 0 0 

10 
10 

5 
10 
20 

15 
15 
1 5 

1 5 

20 
21) 
10 

5 
' 5 

10 

5 0 75 75 100 15 1 0 - 1 5 
5 - 1 5 

150 200 
100 

0 - 50 

300 

; 

loi 

1 0 

20 

5 

15 
5 

10 

10 
3 0 
3 0 

10 
1 0 - 2 0 

15 
10 

10 
10 

10 
20 

20 
10 

m 
m 
H) 

Ю  

10 

10 

1 0 

0 2 5 2 0 - 2 5 

0 - 5 0 v -
5 0 5 0 

0 - 5 0 

10 

20 

Мучиые 
изделия 

з -
x ci o a 

Ю 3 
« £ 

o 

П p il il p a B u 

4 0 
4 0 

5 0 -

4 0 5 0 

3 0 - 4 0 

80 
7<> ' 

25 
25 
2 5 
25 

- 25 30 

80 -

П
ер

ец
 

Л
ав

ро
вы

 
ли

ст
 

0,3 0 ,2 
0 , 3 0 ,2 

0 ,1 0 ,3 
0 , 3 0 ,2 

0 ,2 0,1 
0,1 0,1 
0,1 0 ,1 
0 ,3 0 ,2 
0 , 2 0,1 
0 , 2 0 ,1 
0 , 2 0,1 

— 0.1 
».3 0 ,1 

0 ,1 0 .1 
0 . 2 0 ,2 
0,1 0 ,1 

0 .3 0 , 2 
0 ,2 

0 , 2 0 ,1 
0 .2 — 

0 ,3 o . l 
0,1 

- — 

ut o 
U 

э*  O 
H r̂  

Я Й  •u o 

S e 

-

0,2 

_ •_ : -
i _ 

10 

0 — 1 0 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 30 

5 5 - 1 0 
5 5 
5 5 

5 5 
5 

5 5 
5 0 - 5 

5 5 
5 5 

5 
5 5 
5 

5 
5 
5 
5 
5 
5 10-

В И Н 0 С К И 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

15 

') Щавель и шпинат 

') Щзвель 

') P on a  

i) Кабачки 

') Лапша или мука 

') Рис (иногдз заменеи перлввоіі 
крупой) 

ПРИМЕЧАНИЕ 

1) При изготовлении п е р в ы х 
блюд рациоиально исполі.зо-
вать п р и о б р е т а е м у ю подбол-
т о ч н у ю м у к у в обмен иа 
к а р т о ф е л ы і у ю , п о л у ч а с м у ю 
в порядке п е р е р а б о т к и отхо-
д о в картофеля , a п а й к о в у ю 
п о д б о л т о ч н у ю м у к у исполи-
з о в а т ь на о т д е л ы і ы е блюда. 

2 ) За о с н о в ы н а б о р о в положв-
ны р а с к л а д к и т. т. Ш а р о в -
с к о г о , Е г о р о в а и в і я т ы из 
практики жизни в о й с к о в ы х 
частей, a блюда из солонины 
— из работы К о ч е т к о в о й и Си-
д о р о в о й . 

' ) Сельди 

11) возможно с к и с е л е м 

С а х а р 20 

i) Сельди 

' ) Ф а с о л ь 

i) Т ы к в а 

' ) Картоф. муки 100 г, кл івквы 
200 г + 20 г с а х а р а 

Ф р у к т ы с у ш е н ы е 5 , 0 , с а х а р а 10- 2 0 г 

' ) К в а с 250 куб . с м „ с а х а р 10 г , 
м у к и картоф. 15 г . 

л 
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