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СССР ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ГОСТ 2160-43ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ

Всесоюзный
Комитет Стандартов САХАРИН ПИЩЕВОЙ

при Пшцевм про­
Совнаркоме СССР мышленность Н64

Н а сто я щ и й  ст а н д а р т  р асп р о стр ан я ется  на очи щ енны й  имид 
о -су л ьф о б ен зо й н о й  к и сл о т ы , п о л учаем ы й  и з то л у о л а  ч ер ез 
о -т о л у о л су л ь ф о х л о р и д  и о -то л у о л су л ьф а м и д .

I. ОПРЕДЕЛЕНИЕ

1. Э м п и р и ческая  формула: C7H5NO3S

С т р у к т у р н а я  ф о р м ул а: NH

. s o , .

М о л ек у л я р н ы й  и е с  по м еж д у н ар о д н ы м  атом ны м  ве са м  
1941 г - — 1 8 3 ,1 7 8 .

II. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

2 . Внеш ний в и д — бел ы й  или с л е г к а  ж е л т о в а т ы й  кр и стал л и ­
чески й  п ор ош ок, б е з  за п а ха .

3 . Ф и зи к о -хи м и ч еск и е  п о к а за те л и :

Н а з в а н и е  п о к а з а т е л е й Н о р м ы

а) Температура начала плавления в °С, не 
ниже 219,0

б) Содержание сахарина (имида о-сульфо* 
бензойной кислоты) в %%, не менее 92,0

в) Содержание золы в виде сернокислых со­
лей в %%, не более 0,20

г) Содержание солей хрома Отсутствие
д) Содержание мышьяка Отсутствие

III. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ

4 . И з к а ж д о й  партии в ы д е л я ю т  н е  м ен ее  1 0 %  та р н ы х  м ест , 
но не м ен ее  п яти  м е с т  при м ал ы х п ар ти я х .

Внесев Народным ко­
миссариатом химической 
промышленности СССР

Утвержден Всесоюзным' 
Комитетом Стандартов 

29УУ1 1943 г.

Срок введения 
I/VIII 1948 г.

23

П
ер

еп
еч

ат
ка

 а
ос

пр
ещ

еа
*
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ГОСТ 2160—43 Сахарин пищевой

б. П робу отбирают при помощи щ упа в  равных количе­
с т в а х  о т каж дого  вы деленного м еста, тщ ательно перемеши­
ваю т и из полученной таким образом средней пробы насыпаю т 
в  д в е  чистые, сухи е стеклянны е банки с  плотно пригнанными 
пробками не менее 2 5  г сахар и на в  каж дую .

6. На банки наклеиваю т этикетки с обозначением наимено­
вания завода-и зготови теля, номера партии, д аты  и места 
отбора пробы.

О дну банку передаю т в  лабораторию дл я производства 
анализа, а другую  хранят в  течение д в у х  месяцев на случай 
арбитраж ного анализа.

Лабораторию  д л я  арбитраж ного анализа выбираю т по со­
глашению сторон.

IV. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЯ

7 . О п р е д е л е н и е  т е м п е р а т у р ы  н а ч а л а  п л а в ­
л е н и я .  —  Высуш енный и тонкорастертый в  ступке испытуе­
мый сахарин помещ аю т в д в а  стеклянны е капилляра внутрен­
ним диаметром 0 ,8 — 1,0 мм и длиной 45— 5 0  мм. Наполнен­
ные капилляры бросаю т 5— 6  раз о  стеклянную  тр убку вы со ­
той 8 0 0  мм и диаметром 2 0  мм, поставленную  вертикально 
на часовое стекло, д о  уплотнения вещ ества  в слой вы сотой 
2 — 3  мм, после чего  их прикрепляют при помощи резинового 
кольца к термометру со шкалой, деленной на 0,1 или 0 ,2°С  
так , чтобы Столбик вещ ества находился на одном уровне 
с центром ртутного резервуара термометра.

В  пробирку, наполненную на о дну четверть ее объема про­
зрачной серной кислотой или вазелиновым маслом, помещ ают 
вставленны й в корковую  пробку термометр с  прикрепленными 
к  нем у капиллярами т а к , чтобы они не касались дна и стено к  
пробирки, а резиновое кольцо находилось выш е уровня 
ж идкости в  пробирке.

В  стеклянную  колбу ем костью  150— 2 0 0  мл, наполненную 
я а  2/з объем а прозрачной серной кислотой (уд . в . 1 ,84) или в а ­
зелиновым маслом, помещ ают пробирку с  термометром та к , 
чтобы расстояние м еж ду дном колбы и пробиркой было не ме­
нее 10— 15 мм-

Содерж имое колбы нагр еваю т д о  температуры 180°С , а  
затем ,, убави в пламя горелки, продолж аю т нагревание таким 
образом', чтобы температура повыш алась на 2°С в  1 мин. и 
начиная с 210°С — на 0 ,5°С  в 1 мин.

О тм ечаю т показание термометра в  момент появления bi ка­
пилляре первой капли расплавленного вещ е ств а . К  показанию
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термометра прибавляю т поправку Д на вы соту вы ступаю щ его 
столбика ртути термометра по формуле:

Лг=0,00016 А- (4 -4 ) ,
где:

h —  вы сота столбика ртути, вы ступаю щ его над  уровнем 
ж идкости в  колбе, выраж енная в  гр а д у са х  ш калы 
термометра;

4  —  наблю даемая температура плавления в  °С ;
U — температура во зд у х а  вблизи середины вы стуиаю - 

щ его столбика ртути в °С .

За тем пературу начала плавления принимают средню ю 
арифметическую величину результатов определений в  д в у х  
капиллярах, если они отличаю тся д р у г о т  др уга не более чем 
на 0,4°С .

8. О п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  с а х а р и н а  
( и м и д а  о-с у л  ь ф о  б е н з о й  н о й  к и с л о т ы ) . —  Около 
0 ,5  г испытуем ого сахарина взвеш и ваю т с  то чно стью  до  
0 ,0 0 0 2  г , вносят в кругло донную  колбу ем костью  100 мл и на­
ливаю т в  нее 10 мл 7 ,5  н раствора едкого  натра или ед к о го  
кали. С м есь кипятят 2— 3 мин. с  обратным холодильником, 
охлаж даю т до температуры 2 0 — 30°С , после чего постепенно 
наливаю т в  колбу через холодильник 15 мл соляной кислоты 
(уд. в. 1,16) и снова кипятят р аствор  в  течение 5 0  мин. с об­
ратным холодильником.

П осле охлаж дения раствор количественно переливают 
в  круглодонную  колбу К ьел ьдаля ем костью  1000  мл и д о во ­
д я т объем  в колбе дестиллированной водой до  4 0 0 — 5 0 0  мл.

К олбу плотно закры ваю т резиновой пробкой со вставл ен ­
ными в  нее капельной воронкой и насадкой К ьел ьд аля , по­
средством  которой соединяю т колбу с  холодильником Либиха 
и приемником.

Приемником служ ит склянка Ф о л ьгар д а ем костью  3 0 0  мл, 
в которую наливают 50  мл 0,1 н раствора серной кислоты. 
Боковой отво д приемника соединяю т посредством  каучуковой  
трубки, на конец которой надета стеклянная трубка, с  колбой 
Эрленмейера, ем костью  7 0 0  мл, содерж ащ ей около 5 0  мл 
дестиллированной во д ы ; конец стеклянной трубки долж ен 
быть погруж ен в  воду, но не долж ен касаться  дн а колбы.

П осле проверки плотности соединений прибора в  колбу 
К ьельдаля наливают через капельную  воронку 55  мл 4 0% -н о го  
раствора едкого натра или едкого кали и, н агр евая  содержимое 
колбы д о  кипения, производят отгонку аммиака вм есте с па-
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рами во д ы  д о  те х  лор, пока проба д е сти л л а т а  не п ер естанет 
д а в а т ь  окраски с раствором  ф енолф талеина.

По окончании о тгонки  ам м иака со дер ж и м ое приемника 
п ер еливаю т в  ко л б у  Эрленм ейера, сл уж и вш ую  п р едохр ани ­
тел ьн ы м  приемником, и ти тр ую т и збы то к  ки сл о ты  0,1 н р ас­
твор ом  е д к о го  натр а или е д к о го  кали, применяя в  к а ч е с т в е  
индикатора метйлрот.

П ар ал л ел ьно  д л я  вв ед ен и я  поправки на ч и сто ту  р еакти вов 
и во д ы  с т а в я т  контрольны й опы т с тем и ж е  кол и чествам и  
е д к о го  н атр а или е д к о го  кал и , соляной к и сл о ты , серной ки с­
л о ты  и дести лли рованной  во д ы .

П роц ентное содер ж ан и е сахар и н а (имида о -сул ьф о бен зо й - 
ной к и сл оты ) (Xi) вы чи сл яю т по ф орм уле:

v  (v.—v j  0 , 0 1 8 3 2 . 1 0 0  1 ,8 3 2  ( « , — •»,)
Q Q

гд е :
tij —  о б ъ ем  точно 0,1 н р аство р а  щ елочи, п ош едш его на  

ти трование и сп ы туем ого  р аство р а , в  мл;
и2 —  о б ъ ем  точно 0,1 и р аство р а  щ елочи, п ош едш его на  

ти трование р аство р а при контрольном  о п ы те, в мл;
G —  н а в е с к а  са ха р и н а  в  г;

0,01832— ко л и ч е ств о  сахарина, соответствующее 1 мл точно 
0,1: н раствора щелочи, в г.

9 . О п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  з о л ы .  —  О коло 
2  г и сп ы туем ого  са ха р и н а  взвеш и ваю т с то чно стью , до  
0 ,0 0 0 2  г в  п р едвар и тельно прокаленном  и взвеш ен н ом  ф ар ф о ­
ровом  ти гле. Т и гел ь с т а в я т  на а сб ест о в у ю  с е т к у  и, о сто р ож но  
и згр евая , сж и гаю т со дер ж и м ое до  полного о зо л ен и я ; п осл е 
о хл аж п ен и я  в  ти гел ь вн о ся т  2 — 3  капли серной ки сл оты  
(О С Т  Н К Т П  3 5 7 3 ), сн о ва  нагр еваю т д о  п олного уд ал ен и я 
п аров серной ки сл оты  и п рокаливаю т в  м уф ельной печи д о  
п остоян но го  в е са .

П роц ентное со д ер ж ан и е золы  в ви де сер но ки слы х со лей  
(Х2) вы ч и сл я ю т по ф орм уле:

v  100  ( G - G J ,
0 , - 0 ,

г д е :
G i —  в е с  прокаленного ти гл я  в  г;
G2 —  в е с  ти гля с испы туем ы м  сахар и но м  в г;
G3 —  в е с  ти гл я  с  золой в г.

10. О п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  с о л е й  х р о м а . —  
З о л у , п олученную  при испытании по п. 9 , р аство р я ю т в  10'л<л

^6
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дестиллированной воды  и полученный раствор отф ильтровы­
ваю т о т нерастворивш ихся примесей.

В  пробирку с пришлифованной стеклянной или резиновой 
пробкой ем костью  2 0 — 2 5  мл наливаю т 2  мл 3% -н о й  перекиси 
водорода, не более 0 ,2  мл 1 0 % -ного раствора серной кислоты 
и 2 мл этилового эфира. С м есь взбал ты ваю т, приливают к ней 
испытуемый раствор и снова взб ал ты ваю т.

П робу на о тсутстви е солей хрома считаю т выдерж авш ей 
испытание, если эфирный, слой не окрасился в синеватый ц вет.

11. О п р е д е л е н и е  с о д е р ж а н и я  м ы ш ь я к а  
производят в приборе Зангер -Б лэка (см* чертеж ), применяя для 
приготовления растворов дестиллированную  во ду .

3  t/jvaea проп ит анн си?
дородной р т ут и \

£ нм

Стенутянная вата
С моче н ная р о ст  воро/ч 
чнсусномислого с 6инца

& у у и а е а, пропит анная  
р аст вор ом  ум суснонис - 
лого с с и н ц а__

■з—

Склянна е/чнастью 
_ 100 лит

Алю миниевая спираль

—

15 мм

FR,i
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А. Приготовление растворов

а) Н а в е с к у  8 ,4 0  г ж елезоам м онийны х к ва сц о в  (О С Т  2 9 0 4 ) . 
р аство р яю т в в о д е , со дер ж ащ ей  1 г хл о р и сто го  натра и 2  мл 
серной ки сл оты  (О С Т  Н К Т П  3 5 7 3 ), и д о в о д я т  о бъем  раствор а 
водой  д о  100  мл.

б) 1 г  у к су сн о к и сл о го  сви нц а, р аство р яю т в  небольш ом  к о ­
л и ч ест ве  в о д ы , прибавляя т а к о е  ко л и ч ество  у к су сн о й  к и сл оты , 
чтобы  р аство р  ста л  прозрачным, и д о во д я т  о бъем  р аство р а 
водой  д о  100  мл.

в ) 8  г  д ву хл о р и сто го  о л о ва  (Г О С Т  3 6 — 4 0 ) р аство р я ю т 
в 10 мл во ды , со дер ж ащ ей  0 ,5  мл соляной кислоты  (О С Т  
Н К Т П  7 3 9 8 /5 5 2 ) .

Б. Приготовление реактивной бумаги

а) Л и ст ы  ф ильтровальной бум аги шириной 7  см пропиты­
ва ю т раствором  у к су сн о к и сл о го  сви нц а, су ш а т  и р азр езаю т на 
полоски шириной 5  см.

б) Л и сты  ф ильтровальной бум аги  шириной 10 см пропиты­
ваю т 5 % -н ы м  раствором  хлорной ртути (О С Т  Н К Т П  6 2 8 1 /2 6 6 ) , 
су ш ат , у д а л я ю т  конц ы , за котор ы е держ али бум агу  при п огру­
ж ении в  р аство р , и разрезаю т на полоски шириной 4  мм.

В. Проведение испытания

О кол о  0 ,5  г и сп ы туем ого  сахар и на взвеш и ваю т с  то ч н о стью  
д о  0 ,01  г, пом ещ аю т в к о л б у  Эрленм ейера ем к о стью  100  мл, 
наливаю т в  нее 5 0  мл во д ы  и нагр еваю т д о  полного р аство р е­
ния сахар и н а .

Р а с т в о р  п ереливаю т в  реакционны й с о с у д  прибора З ангер- 
Б л э к а , приливаю т к  нем у 2 ,5 — 3 ,5  мл серной ки сл оты , 2 мл 
р аство р а ж елезоам м онийны х к ва сц о в , 0 ,5  мл раствора д в у х л о ­
ристого о л о ва  и вн о ся т  6  г  м еталл и ческо го  цинка, сво б о д н о го  
о т  м ы ш ьяка (Г О С Т  9 8 9 — 4 1 ), или спираль алю миниевой про­
волоки весо м  1,5 г  и диам етром  1 мм.

Р еакц ионны й с о с у д  за к р ы ва ю т пробкой со  вставл ен н о й  
в  нее вер хней  частью  прибора и о ставл я ю т на 1 час при тем п е­
ратуре 25°С .

П робу сахар и на на о тсу тстви е  мыш ьяка счи таю т в ь п е р - 
ж авш ей  испы тание, если б ум аж ки , пропитанные раствором  
хлорной р тути , не окр асили сь.

П р и м е ч а н и е .  Применяемые для испытания реактивы долж-
яы быть проверены контрольным опытом на отсутствие в них
мышьяка.
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V . У П А К О ВК А  И М А РК И РО ВК А

12. Сахарин упаковывают:
а) в картонные коробки, выложенные внутри пергаментной 

или подпергаментной бумагой, или стеклянные банки весом 
нетто от 1 до 5 кг или

б) в фанерные барабаны, выложенные бумагой, или крафт- 
целлюлозные мешки весом нетто до 20 кг.

13. На тару наклеивают этикетку с-обозначением: наимено­
вания завода-изготовителя, названия продукта, веса нетто, 
номера партии и «ГОСТ 2150—43».

Замена

О СТ НКТП 7398/552 заменен ГО С Т 3118— 46.
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