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80—90 min. wältab, kuna fee teiste wiiside järele 120 min. ja Maerckeri oma 
järele weel palju kauemgi kestab, kuid selle wastu wõib karameliserimist kartes 
wiimseid julgemini tarwitusele wõtta, kui, wast esimest, Hübneri oma, sest et 
iga гіШитпТТгЪ wili itta suhkru-ainete poolest rikkam on, tui muidu loomulikult. 

Nagu Delbrück poolt ettewõetud katsed «aitasiwad, ei paisu sarnane wili 
ta 1—1 /̂2 tunnilise keetmise pääle korralikult üles ja nii siis sünnib tärklise 
kliistrenemine wee nappuse pärast üsna puuduliselt. 

Sellepärast on tarwis sarnast rukkiwilja enue keetmist üles leotada, milleks 
100 puuda terade kohta 200 paugi R. 40-kraadilist wett 0,45 pangi weewli-
hapuga segatult soowitataksc wõtta: teotamine sünnib puust tünnis ja kestab 
12 tundi Weewlihapu hulkapanek on tingimata tarwilik, sest et wastase! korral 
selle temperatura tõttu wõi-kääriwust ette wõiks tulla. Teda oleks wõimalik 
ära hoida ka siis, kui leol weel kuumemat wett pääl pidada, kuid sel korral 
ei saaks terade ülespuhknemine nii hästi õnnestama. Ennem wõib weewli-
haput pisut rohkemgi wõtta soowitada, sest Schusteri katsed on selgeks teinud, 
et kangemas weewlihapu - segadises rnkkide ülespuhknemine täielisemalt sünnib. 
12 tunni pärast lastakse hapukstehtud wesi päält maha, pandakse rukkid hentsesse 
ja wõetakse neile keetmise jaoks oma tarwiline jagu wett pääle. Teri wõiks 
ööseks teise päewa ette kohe heutsessegi likku wõtta, kui mitte karta ei oleks, 
et hapu rauda sööb ja niiwiisi hentset rikub. Sellepärast on teri parem küll 
isepäinis, puust riistas leotada. 

Wäga toored, äraläpastanud rukkid ei puhkne ka siis tawaliselc üles, 
kui nad ülewalkirjeldatud wiisi järele leotada saiwad, ja on wäga winsked 
tümaks keema. Selle eest saawad nad wäga hõlpsasti üles puhknema, kui 
neid enne keetmist esiteks ära kuiwatada ja alles siis hapuks tehtud wees üles 
liguneda lasta: ülesligunemist ei ole jnst hädasti tarwis, waid kuiwatamisestgi 
saab siis küllalt, kui mitte ei soowita rukkid ja kartulid ühes hentses korraga keeta. 

Keemisega parajasti walmis saanud rukkid peawad mõla pääle wõetult 
ühesugune tihe (mitte sõmer), weniw ainesegu olema, mis oma tumehalli jume-
karwa külmaks tardudesgi walkjamats ei muuda, kui ta kuumast pärast on: 
terade kattekestad wõi nahad on kaheks ja kolmeks lõhki keenud, mõned ka hulgas 
paljalt aga lõhki löönud, kuid tärklisest tühjad, ßtittfl keeda saanud rukki-aine-
segul on tõmmu jume karwa wesiwedel keha, millel tüütu kõrbelehk juures. 

Wenemaa rukkid annawad piiritust läbistikku 42" puudast; üle 44" üsna 
harukordadel, Saksamaa omad aga — läbistikku, sest et nad tärklise poolest 
rikkamad on. Meskid kääriwad harilikult 2—1,5° Bai. pääle maha, mõnikord 
ka pisut alla seda. 

Mis rnkkide ja maiside üheskoos keetmisesse puutub, siis wõib öelda, et 
nad mõlemad siis wäga hästi keemisega ühtlasi pärale jõuawad, kui maisid 
sisse lastakse, niipea kui wesi hentsesse sisse wõeti, kuna rukkid neile alles siis 
hulka tulewad, kui wesi juba täiesti keeb. 

b) Nirleäe, nernete, niluäe, ta t ra te , kaerte, a t raäe ja nunäiubaäe 
Ümbertöötamine. 

Pääle hirsede tulewad wiinapoletuses nimetatud wiljad päämaterjalina 
üsna harukordadel ette, seda enam aga lisamaterjalina linnaste ja jahude näol. 
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Hirfed. Wiimasel ajal on wiiaapõletuscs maiside fõrrode luttide wastu 

шееі tehte wõistlew wili — hirsed asunud. Kuigi nad maisidega wõisteldn 
ei suuda, — sest et »eist suurem jagu kollatangude pääst inimeste toidu-aiucks 
ära kulub, mille tõttu nende hind wiinapõletuse tööstusele sagedasti wõimatu 
kõrgeks jääb, — siis pearoad nad ometi omas kodupaigas, Kesk-Wenemaal, 
ruktidega alalist wõistlust: kui nad 10—12 kop. puuda paalt rukkidest odawa-
mad on, siis ou nendest kasulikum wiiua põletada, kui rukkidest, olgugi, et nad 
tümaks keenuseks rohkem auru tarwitawad ja ise kraad ehk teine puuda kohta 
wähem wiiua wälja annawad. 

Hirsedega käib töö niisamati, tul maiside ehk rukkidegagi. Wahe on 
ainult hentsedes keetmisewiisi juures. Hirsewili, mis õige tihke, paksu koorega 
on, wõtab keetmiseks pikemat aega. Rukkid saawad umbes 1%—2 tuuniga 
teeuuks, hirsed aga 2^/,?—3 tuuniga, kusjunres keetmise aega järgmiselt ära 
jaotatakse: keema hakanud wette (mida iga pnuda hirsedc kohta 31/., pangi 
wöetnd) sissepuistatud hirsed saawad ilma suruta l /2 tuudi keeda, selle järele 
tund aega 80—35-, 8Д tundi 35—45- \a l / 8 — 1 /я tundi 55—60 - naelalise 
surn all. Iseäranis tuleb selle püüle rõhku panna, et terad keemise ajal liiku-
was olekus seisaksiwad: kui hirsed weel täitsa keenuks saamid ei ole, siis samm 
Väljalaskmise juures mõla pääle wõttes sogase, walkjat junietarwa aiuesegu, 
milles alles ümargused, peaaegu terwed terad ujumas ou. Ümberpöördult, 
tui hirsed hästi ära ou keenud, siis saame mõla pääle wõttes koguni wedeln, 
selge ainesegn, mis mõlalt kergesti maha walgub ja milles kestad nagu puhtaks 
pühitud larbikeste pooled ujuwad. Kui aiuesegu keetmisega liiga on saanud, 
siis on tal mõru tõrbemaik innres, mida aga mitte ei tohiks olla. 

Hirsede ümbertöötamise rastusepunkt seisab just terade korralikus keetmises 
ja seda tuleb siis iseäranis silmas pidada. 

Kõige parem oleks, tui hirsestd rukkidega pooleks wõtta, s. t. tui iga 
segudise jaoks üks hentse täis hirsesid, teine rukkid keedetaks. Niisugused sega-
segudised kääriwad wäga korralikult maha ja annawad häid wäljotulekuid. 
Üksi hirsedest wiina põletada ei ole nii sünnis, sest et segudised siis euestes 
wäga palju kesi sisaldama saawad, mis meskile käimatõrres arssina paksuselt 
korra nagu kaase pääle tetitawad ja mille tõttu siis meski käärides üleliiga 
soojaks minema kipub. Jooksutamise juurcS peab wiinapõletaja wäga ette-
waatlik olema ja selle järele hoolsasti walwama, et meskit eelreserwuaris sage-
dasti läbi segataks, muidu wõiwad meski - koloune ja -torud peagi ära um-
mistada. Sellepärast oleks wäga mõnus, kui hirsed enne keetmisele tulemist 
sellekohaselt sisseseatud tanguweski abil ära iwataks, kuid ainult pooliti, mitte 
täitsa puhtaks, sest et segudised, mis ketest puhtad, nii korralikult maha käärida 
ci jaksa, tui need, millel oma paras jagu kesi hulgas on. Küll korjub ka 
pool-iwatud hirsedest saadud meski piunale ketekord, kuid enam mitte nii wäga 
suurelt, et see tülinaks wõiks saada. Sääl, kus hirsede keetmist tihti ette tuleb, 
wõiks ketclahutaja omast kohast silmapaistwalt tulu tuua. 

Herned sisaldawad 40—50% tärklist ja 18—22°/« protein-aineid;-pääle 
selle on hernetes weel asotita-extrakt-olluseid, raswa- ja puukiu-jagusid olemas. 
Häid ja ilusaid herneid ei tule nende kõrgete hindade pärast wiinapõletuses ette. 
Selle wastu juhtub ussisööduid, läpastama läinud ja kaswama hakanud herneid 
wiinapõletamiseks wahest ka ette tulema. 
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Hernete keetmise juures ou needfaniad seadlused makswad, mis maisidegi 
keetmise juures. Siisgi aga oleks parem, kui neid enne keetmist ülesleotataks. 
Zec imrnib lihtsalt, kui herned juba õhtul hentsesse sisse mõõdetakse ja neile 
iga puuda laoks oma 8 pangi xoett pääle lastakse. Järgmise päewa hommikul 
aetakse uad hentses teema ja keedetakse siis weel ilma suruta 72 tundi aega, 
selle järele tõstetakse hentses surumist nii pikkamisi järjest kõrgemale ja kõrgemale, 
et see alles ;іД tunni aja sees 50 naela juurde tõuseks, tuid mitte waremini 
ega ka kõrgemale, sest et karameliserimist karta on. NÜÜD pandakse õhuklapp 
täitsa kinni ja peetakse suru %—Vs tundi aeirn 50 naela pääl paigal. Selle 
aja möödaminemise järele kergitatakse suru 55 naela pääle ja hakatakse kohe 
ainesegu wälja laskma. 

Keennts saanud herned annawad ühetaolist poolwedelat ainesega. Aine-
segus wõib küll fuurendamise-klaasiga waadates lahtipuhkemata iwasid märgata, 
aga kui need jodi-katsel siniseks ei jumesta, siis on selge, et nendes tärklist 
ci ole. Suhkrustamiseks kulub linnaseid 8—10% wõtta, ja pärmi jaoks ligi 
sedasama wõrd. Hernesegudised saawad harilikult paksud — 18—20° Bai. 

Hernemeskid wahutawad käärides kangesti ja kipuwad käimatõrres üle 
täima. Kui siia juurde weel nende piirituse-wäljaanni wähedust arwame, mis 
üle 88" puuda kohta naljalt ei ulata, siis on selge, miks neid hää meelega ei 
taheta päämaterjalina pruukida, waid ainult selle lisaks. Siisgi wõib öelda, 
et hernetega segatult muu wili paremaid wäljatulekuid annab, kui ta muidu 
anda suudaks ja et niisugusest scgameskist saadaw praak iseäranis rammus on, 
sest et ainult hernetest tehtud meskide praak proteinliste ainete poolest nii rikas 
on, et teda isegi maisipraagast 21/2 korda kallimaks tuleb lugeda. 

Niluä oleksiwad oma piirituse wäljaanni poolest wiinapõletamiseks üsna 
omane materjal, kui mitte nende hinnakõrgus asja ei segaks. Sellepärast jää-
wad nad wiinapõletuse tööstusele kättesaamata, ja kuigi neid sääl wast harwa 
wähese! arwnl leidub, siis enamasti rikkiläinud Pääst, kui nad enam föögiaineks 
ei kõlba. 

Nende keetmine käib enamasti rukkide omaga punkt-punktilt kokku: harwa 
juhtub, kui nisud pisut kauemini keeda tahawad; sellegipärast ei ole nende wahe 
kunagi nii suur, et neid ühes hentses korraga keeta ei wõiks. 

Catrateft segudiste walmistamise oli ükswahe presspärmi - wabrikutes 
päris woodis. Nüüd on ta aja pääle juba säälgi woodist wälja läinud, ega 
ole arwata, et ta kunagi weel wiinapõletuse tööstusesse tagasi tuleks, sest tatrate 
hind on järjest tõusnud ja enam kunagi nii madalal seisnud, et neid wiina-
wabrikud oma päämaterjalina tarwitada oleksiwad wõinud. 

Tatrate keetmiue käib niisamati, tni maisidegi keetmine. Nagu hirsede 
meskide juures, niisamati on ka siin keed tülinaks ja sellepärast oleks soowitaw, 
kui neid enne keetmisele wõtmist poolpaljaks iwataks. Piirituse wäljatulekud 
on niisama suured, kui hirsedegi juures. 

Kaeru ja atre ei tarwitata nende tärklisekehwuse ja kcterohkuse pärast 
wiiuapõletuse tööstuses päämaterjalina mitte. Sääl, kus tärklisest segudisi 
walmistakse, oleks soowitaw, et neist embakumba jahnksjahwatatud pääst 
hulka wõetaks, sest et tärklis ise kõmadest ollustest — ketest päris lage on, 
kuna see aga käärimise oludele meeldida ei taha. 
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Hentses wõib kaeru maisidega, aga otre rukkidega üheskoos keeta, ilma 
et mõni nendest tooreks jääks ehk keetmisega liiga saaks. 

Et hundioa (Lupinus'e) terad hernetc moodi wälja näewad, siis tuli 
paljudel wiinawabriku-omanikkudel mõttesse: kas mitte ei wõiks hundiube piiri-
tuseks ümber töötama hakata? Arwati, et lupinid palju tärklist sisaldawad 
ja et nad oma rohke wäljaanni ja odawuse tõttu wiinapõletamiseks wäga sünnis 
materjal saawad olema. Kahjuks aga leiti, et lupinid tärklisest üsna lagedad on. 
Warssawi katsejaamas tehtud analyfe järele leiti lupinid ,̂- 100 kaalu-osas: 

Walged Sinised Kollased 

lupinid: 

13,19% 14,20% 13,28% 
29,91 28,00 41,74 
30,01 36,60 25,91 

5,23 5,30 4,51 
0,89 0,78 0,85 

14,63 11,90 9,52 
6,27 3,22 4,16. 

Lupinide kokkuseades afuwate asotita-ainete liiki käiwad: gummi, dextrinid 
ja extrakt-ained; diastase tegewuse! ei lähe nad suhkruks üle ega wõi nii siis 
piirituseks käärida. Seda mõtet, et lupinidest piiritust ei saa, kinnitab ka 
Poolamaal ühes wiinawabrikus tegelikult läbitehtud katse. 

lll. Tärklifeft fegudisfe roalrnistarnirie. 

Päris hääst tärklisest wiina põletamist ette ei tule, sest et ta selleks liiga 
kallis materjal on ega jõua ennast selles tööstuses ära tasuda; tärklise puud 
maksab umbes 2 rubla, aga üle 80—84° piiritust ei ole temast lootust ka kõige 
paremagi töö juures saada. Seda sagedamini aga tuleb neil wiinawabrikutel, 
mille läheduses tärklisewabrikud asuwad, wiimsete jäänustest — III. sordi tärl-
lisest wiina ajada. 

Tärklisest segudiste walmistamine käib pääjoonteö niisamati, kui jahudestgi 
segudiste walmistamine; wahe on ainult selles, et ta keetmiseks segu-
tõrres nii kõrget temperaturat ei tarwita ega hentses ka nii kõrget suru, nagu 
see jahude keetmise juures sünnib. Kui tärklis ilma aurusuruta, s. o. segutõrres 
keedetakse, siis ei ole tarwis temperaturaga üle 50—55° R. minna, sünnib aga 
keetlnine hentses, siis algab niipea, kui suru 2—%XL atmosphäret täis saab, 
ainesegu wäljalaskmine pääle; kumbalgi korral ei maksa keetmisega liiga ruttu 
pärale tõtata, waid ta tuleb kliistrestamise protsessi algusest pääle kuni lõpuni 
pikkamisi läbi wiia, et tarkuseterad mahti saaksiwad selleks parajat jagu wett 
omale sisse imbitseda, et nad weest wõiksiwad täitsa üles punduda. See juhatus 
käib pääasjalikult kartulitärklise keetmise kohta, kuna aga nisu- ja riisitärklise 
juures ta ennast sedawõrd eraldab, et keetmine 60—65° R. lemperatura 
juures ja hentses 2*/,—3 atmosphäre all lõpetatakse, s. t. et keetmise-tempera-
turaga ega -suruga kõrgemale ei minda. 

Niiskust 
Proteinlisi aineid 
Asotita-aineid, gummi-olluseid ja dextrinisid 
Raswa-olluseid 
Lupinotoxini 
Kesta-aineid 
Tuha-olluseid 
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Tärklisest walmistatud mestide käärimise käik on üsna ühtlane ja tasane 

ega nõua käimatõrres palju ruumi. Nad kääriwad läbistikku 0,3" Bai. päälc 
ära ja annawad III. fordi tärklise puuda kohta 45—50° alkoholi wälja - kui 
aga scgustamise ajal nisukliisid, kaera- ehk odra - kesi, wõi tolmust puhtaks sõe-
lutud haganaidgi hulka wõeti, siis on wäljatulekud märksa suuremad kui muidu. 

Selgest tärklisest tehtud mestidest lahtub piiritust järelkäärimise ajal palju 
ära, päälegi ei ole nad ise pärmi nõuetele sugugi nii sündsad, kui kartulitest 
ehk wiljast walmistatud meskid, millel mitte üksnes tärklist, waid pääle selle 
meel palju muid, käärimist edendawaid aineid hulgas on, kuna tärklise-meskid 
nendest üsna lagedad on. Neil põhjustel ei maksa selgest tärklisest segudisi 
teha, waid teda ikka muu materjali hulgas tarwitada, iseäranis niisuguse pää-
materjali hulgas, mis ise tärklise poolest kehw on ja kus ta nagu lisaks jääb. 

Щ@> 



В. Pilliroofuhkrut lifaldaroateft materjalidelt wiina-
põletamine, nimelt fuhkrunaeristeft ja fiirupift. 

Ehk villiroosuhkur iseenesest küll otsekohe käärida ei suuda, kuid pärmis 
asuwa ensinli inwertini tegewuse läbi läheb ta kaheks käärimise - tõlwuliseks 
suhkrmks — dertroseks ja lewuloseks üle ja sellepärast ei ole tal mitte, nagu tärt-
lisel, käärimiseks iseäralist ettewalmistust tarwis. Sedaniööda näitab pil l i-
roosuhkrut sisaldawate materjalide ümbertöötamine wõrdlemisi lihtne olewat. 

I. suKKrunaeriztelt wiinapõletamlne. 

Zuhkrunaeristest wiinapõletamini on Austrias ja Prantsusemaal laialt 
tarwitusel; selle wastu ei ole aga Wene- ja Saksamaal temaga weel õieti algustgi 
tehtud: Wenemaal küll sellepärast, et wiinapõletus siinse suhkrutööstusega 
naeriste hinna-kõrguse juures wõistelda ei suuda, kuna Saksamaal omast kohast 
jälle säälne aktsisiseadus takistust teeb. Sellepärast et Wenemaal suhkrnnae-
ristest piiritust ei aeta ega lähemas tulewikusgi seda oodata ei ole, ei jää siis 
meie siin pikemalt peatama, waid soowitame neile, keda suhkrunaeristest wiina-
põletamine wast huwitada wõiks, seda Hartlebeni poolt Wienis wäljaantud 
Brimi erikirjatööst „Die Rübenbrennerei" ligemalt järele lugeda. 

Suhkrunaerid otseteel ümbertöötada ei maksa, sest et neist pmnksriiwitult 
ehk tümaksautatult limane, kiudline ainesegu saab, mis üksnes hästi wedelaks 
tehtud segudises lõpule maha käärida jõuab ja käärimise-ajal käimatõrres palju 
tühja ruumi nõuab. Sellepärast pressitakse suhkrunaeri mahla kas enne wälja, 
ehk leotatakse weega wälja, wõi lastakse hapul wälja kista ja pandakse alles 
siis käärima. 

Suhkrunaeri mahl on wale õigelt käärimiseteelt kõrwale wääraina, mis 
piiritusesaaki siis märksalt wähendaks, sest suhkrunaeristest saadud moos ja 
liistud, kui nad ka natukenegi aega õhu käes seista saawad, lähewad ruttu 
niisuguseid mikro - organismusi täis, mis kääriwusele kahjulikud. Ülepää on 
suhkrunaeri mahl rutem ja õrnem iseenesest käärima hakkama, kui kartulitest ehk 
wiljast saadaw wirre. Sel põhjusel on tingimata tarwis, et suhkrunaeri liistud 
ja moos weewlihapuga üle walataks, mis hästi lahjendatult pärmile mingit 
häda ei tee, waid selle juures kahjuliste bakteriate ärahäwitamiseks mõjuwaks 
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wahendiks }aah. <£ebamiwba on fee ju ammu wiisiks saanud, et niasinate alt 
wäljatulnud peedi liistud ja moos wcewlihapu - segadisega kohe üle walataks. 
Weewlihaput wõetakse nõnda palju, et hapetsus (S08 kohta arwates) aga 
0,16—0,18% kange saaks. Brnm juhatuse järele tuleb nendest arwudest kõwasti 
kinni pidada, sest et hapu rohkus ja nappus mõlemad ühtemoodi kahjnlised on. 
Muud hapud ei näita selleks otstarbeks mitte kõlbawat. 

Warem pruugiti suhkrunaeristest wiinapõletamise juures moosi ülewala-
iniseks ja selle seest suhkrujagude wäljaleotamiseks aiuult wett, praegu aga 
täidab wee aset hääde tagajärgedega kuum praak. Kõige päält jääwad need 
kulud tegemata, mida wee ülessoendus nõuaks, ja läheb see suhkur, mis meskis 
mahakäärimata oli jäänud, ikkagi ametisse. Kõige suurem paremus, mida 
praaga tarwitufelewõtmife läbi kätte saadi, on küll see, et meie praagaga ühes 
uuele fegudifelc pärmi jaoks palju asotilisi toidu - aiueid sisse wiime, sest Paš-
teuri järele näib pärmikeedis (äratecdctud pärm — отварь дрожжей) lõige 
mõnusam waheud pärmi kosutamiseks olema. Igatahes korjub aga ajapääle 
praaga mitmekordse tarwituse tõttu praagasse enesesse ka kahjutegewaid pärmi-
olluste muutuse saadusi, niisamati weel suhkrunaeristc soola - jagusid niisugune 
hulk, et need wiimaks kõik kääriwust takistama hakkawad, mille pärast siis 
wahete-wahel praak ära jätta ja fegustamist lihtsalt kuuma weega korda saata 
tuleb. Selle praaga wahetusel weega ei ole oma kindlat ajamäära olemas: 
tarwis on aga käärimiseprotsessi käitu hoolega silmas pidada, et siis praaga 
asemel wett wõtta, kui sääl wast wähematgi takistust juba märgata on. 
Praaga ja weewlihapu abil wõib suhkrunaeristest saadama mahla piirituse pääle 
käärimist wäga hästi ja jõudsasti läbi wiia. 

Käärimise wastu ettewalmistatud fuhkruuaeri - mahla iwatsus ei ulata 
tuuagi üle 9—12° Bai., enamasti küll weel wähemgi, ja nii siis ei näita 
kääriwuse regulerimine mingit raskust tegewat. Et suhkrunaeri mahl, mida 
praaga hulkapanekuga walmis walmistatud, pärnri kaswatamiseks ja toitmiseks 
ülihää materjal näitab olema, mille tõttu wedelaks tehtud mahl pärmi suurel 
arwul ei tarwitagi, siis ei ole suhkrunaeristest wiinapõletusel kunstliste, iseäranis 
Võimsate pärmide järele tarwidusi: harilikult pandakse esimene segudis press-
pärmi eht wedela päälkääriwa pärmi waral käima. Kui esimene tõrs käärima 
läheb, wõetakse tema päält kõrgekäärimise puhul osa meskit ära, mis järgmisele 
uue scgudisega laidetawale tõrrele pärmi-emats saab jne. Esimese torre käima-
panemiseks kulub presspärmi iga 100 pangi segudise jaoks l1f2 naela wõtta. 
Mahl käärib üsna ühtlaselt ja tasaselt, ega nõua, et kerkimise jaoks tõrt päält 
palju tühjaks jäetaks — tollist saab küllalt. Wahest tuleb ka wahukäärimist 
tftte, mida siis tagasi tõrjuda wõib, kui tõrde masina-õli pisut pääle pritsida, 
segudis jäetakse harilikult 19—21° R. temperatura juurde kokku ja läheb kuni 
R. 22,5° soojaks, s. t. kuni käärimise kõige mõnusama soojusepunktini. Kääri-
mine läheb õige jõudsasti ja lõpeb umbes 47 2 tunniga ära. 

Suhkrunaeri mahl on mõttele wäärkäärimise tõuule allaheitlik, mille hulka 
pääle piimahapu, wõihapu ja ätitahapu käärimise kõige õelamatena weel manniti 
ja lima-käärimine ilmuwad, beende wiimsete wastu näib leo-astjate ja käima-
tõrte laitmata puhtuses pidamine ja nende desinfieeriwate wahendite — weewli
hapu ehk weewlihapu-lubja — waral uhtumine häriliseks abinõuuks olewat. 
Niisamati on ka tarwis temperaturat leo-astjates wõimaliselt kõrgel pidada, et 
juba algusest pääle ülewalnimetatud wäärkäärimise tõugu seenekeste tekkimist 
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mitte sündidu lasta. Suhtrunaeristest saadud piirituses olewad puskari - õlid, 
nagu Vriui tõendab, ei seisa niitte amyl - piiritusest kõige enam koos, waid 
prophyl- ja buthnl-piiritusest. 

Et suhkrusisaldus kõigis naeristes mitte ühesugune ei ole, siis on siin 
see niisama, nagu kartulitegi juures, wõimata ära tähendada — kuipalju 
piiritust materjali puudust läbistikku saada wõib. Suhkru mahakääriminc 
sünnib nähtawasti kergesti ja hästi: Lintneri ütlemise järele wõida puudast 
suhkrust 6:5,1° piiritust saada, nii siis peaks 1 puud naerid, kui nendes 15% 
suhkrut ou, alkoholi 9,46" wälja andma, mis Ülepää praktikas nii ka fünnibgi. 

l l . Siirupilt wiinapöletamine. 

Mitte üksnes mujal, waid ka Wenemaal on suhkruwabrikute wäärsaadusc — 
siirupi ümbertöötamine täitsa moodis, iseäranis küll nendes wiinawabrikutes, 
mis suhkruwabrikute läheduses asuwad, nii et sellest ümbertöötusest meil pikemalt 
rääkida maksab, kui see suhkrunaeriste juures sündis. 

Siirupi ümbertöötamise juures tuleb wiinawabrikutel seisnud siirupit 
paremaks lugeda: tööwiluwus on weel näidanud, et mitmest wabrikust Pärit 
olewa siirupi segisegamise läbi tawaliscmat käärimist kätte saada wõib, kui 
ainult ühest wabrikust ühte ainsamat sorti tulnud siirupi ümbertöötamise korral. 

Siirupist wiinapõletamise üksikud osad on järgmised: 
1) siirupi iwatsuse lahjendamine weega, 
2) siirupi leheliseluse neutraliserimine hapude waral, 
3) wedelaks tehtud siirupi ülesteetmine, 
4) sündsate pärmide walmistamine, 
5) käärimise protsessi juhtimine. 
1. S i i r u p i i w a t s u s e l a h j e n d a m i n e w e e g a . Siirup sisaldab 

käärimiseks tõlbawaid aineid umbes 50%; enne, kui täimatõrtes mestide 
tagasijahutamine alles tundmata asi oli, ei walmistatud siirupi-fegudisi mitte 
paksemaid, kui 16—18 kraadilist, kusjuures siirupi 1 osa hulka ligi 3 osa 
wett wõeti. Käimatõrtes tääriwate mestide tagasijahutuse tööwiisi tarwitusele 
tulemisega sai see küsimus toguni teise tähenduse, nii et nüüd niisama hästi 
siirupisegudisi kui kartulitegi omasid paksemalt walmistatult käärima panna wõib. 
Lahjendamata näitab siirup eneses iwatsust 40—43° Bome — 75,2—81,4° 
Bai., mille järele osakaal 1,88417—1,42528 saab olema. 

Et siirupi-keha õige pats ja sitke on, siis on teda kulinast Pääst üsna 
tülitas wedelaks teha ja sellepärast segatakse ta enamasti niisuguses riistas 
weega segamini, kus teda, tui tarwis, aurusiu abil, mis ise riista Põhjas 
peenikesi auta üleni täis on, üles soendada wõib. Selleks soowitatatse ta Kertingi 
aurujugatawat aparati, mis oma tiheda aurujoa sünnitamise tõttu tüsedat õhu-
woolu sünnitab, millest siirup ja wesi tiiresse liitumisesse wiidasse ja üksteisega 
ruttu ja hästi ära segatakse. 

2. S i i r u p i l e h e l i s e l u s e n e u t r a l i s e r i m i n e . Kui suhkru-
wabrikutes moosisid alguses lubja ja pärast söehapu waral ümber töötatakse, 
siis muutuwad suhkrunaeriste organilised talinmi- ja natriumi - soolade jaod 
söehapu - altalideks wõi lehelisteks ümber. Siirupi lchelifelik reattsion tuleb 
sedawiisi küll söehapu - alkalide juuresolekust ja neid wiimseid peab kõige päält 
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hapude juurdepanetu läbi erapooletuks tegema, sest et leheliselistes wedelitkudes 
käärimist ei wõi olla. Neutraliserimisets on peaaegu igalpool weewlihapu 
tarwitusel, mõnes kohas ka soolahapu. 

3?e>ltraliserimist pead suure ettewaatusega läbi toitma, sest et igasugune 
hapu rohkus söehapu-altalide tekkimisele praagasütes oma jagu takistust teeb ja 
uii siis wiimse wäärtust alandab. Kõige mõnusamaks hapetsusets loetakse 
k o r r a l i k u s i i r u p i ümbertöötamise korral 0,1% weewlihapu (H2 SO4) 
oma olewat, mis ligikaudselt 0,3—0,4 ksm. normal - sööja - natriumi hapetsnst 
segudise 20 ksm. kohta wälja teeb; m i t t e - k o r r a l i k k u s i i r u p i t tuleb 
tihtipääle pool ja üle selle kangema weewlihapulise hapetsusc waral ümber 
töötada, mille tagajärjel siis, mõistagi, söehapu-kaliumi sisaldus praagasütes 
sellekohaselt wähenema saab. 

Kunagi ei maksa weewlihapu hulkamõõtmise juures mõne kindla eeskirja 
järel käia, f. t. siirupi raskusega wõrdlemisi alati ühel ja selsamal arwul haput 
hulka panna. Siirupi-leheliselus on wäga mitmesugune ja igakord tuleb sellega 
oma isearwe pidada. Selleks titreritakse kolmewõrdselt weega lahjemaks tehtud 
nirlipist 20 gr. (20 ksm.) normal-wcewlihapuga )̂ ära ja wõeiakse titreri-
mise juures iga kant-sentimeetritäie ärakulunud hapu asemel 100 puuda siirupi 
pääle Bomi tili - kraadilist wecivlihaput 10 naela ehk 50 - kraadilist 15 naela, 
kusjuures igakord weel järele katsutakse, kas segudis tõesti hapu sai. Juba 
weewlihapu juurdepanekul on kuni erapooletu reaktsionini oma tubli arw 
söehapu-alkalide lagunemist tagajärjeks, sellepärast oleks ueutraliferimifeks sündsam 
mitte mineralseid, waid organil isi hapusid wõtta. 

Rollet ja Vaude» tarwitawad selleks wosworihaput, sest siirup on temast 
õige tehw, ta saab teda käärimise lõpetusel tagasi: selle tarwis neutraliseriwad 
nad ärakäärinud meskit wõi prnaka lnbja waral, lasewad tekkinud sogal, mis 
eneses nüüd kõike wosworihaput sisaldab, põhja walguda ja lahutawad teda 
siis weewlihapuga keetmise waral ära. Sel moodil tagasi saadud woswori-
haput, milles isegi pärmimahla saadusi peitub, tarwitatatse uue siirupiscgudise 
neutraliserimise pääle. Wosworihapu näitab käärimise kohta oma meelitawat 
mõju wäga snurelt üles ja aitab potafhe-rikkamate praagajüte saamiseks 
märksalt kaasa. 

De Сиурег ncutraliserib siirupi lehelisel ust külmast ehk kuumast 
püüst hästi puruks jahmatatud kuiwa turbaga, jätab siirupi mõneks tunniks 
seisma ja eraldab siis wedelikku kõwadejt jagudest ära. Siirup saab sel teel 
omale selgesti äratunduwa hapu-reaktsioni ja teda wõib kohe, ilma et teda hapu-
maks teha, pärmiga käärimise jaoks segi segada. Tnrwastega hapuks tegemisel 
(iseäranis wiletsalt kääriwa siirupi juures) saab suurem tähtsus olema, kui tal 
seda siiamaani on olnud, sest ühes turbamullaga wiime siirupisse filtrcriwa 
elemendi, mis põhja langedes bakteriaid enda külge kinni wõtab ja neid segudise 
seest niimoodi kõrwale toimetab. Siirupisegudistel, mis turbaga ettewalmistatud, 
läheb käärimine ütlemata ruttu läbi. 

Juhtub ka niisuguseid siirupid, mis isegi hapu rcaktsioui annawad. 
ШЬ on harilikult wisamad käärima, kui leheliselised siirupid, ja nende 
weega segatud segudisi tehtakse weewlihapuga üksnes sel juhtumisel hapumaks. 

I) Nornml'weewlihapuls kutsutakse niifuguft katfesewedelikku Ш liitrita« ЬеЗгійтгиЬ 
wee pääle 41 -54 a?. puhastatud weewlihaput (Aeidum sulfuricum purum) ära он lahutatud. 
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fui hcipusisaldus siirupis eneses liiga wäikene on, et käinnuürde minewale segu-
disele sel wiisil oma 0,5—0,7 kstu. haput sisse saada. Sarnaste siirupite korral 
soowitatakse pikaldast keetmist, 

3. P i k a l d a n e k e e t m i n e näib üksnes raske käärimisega siirupi 
juures tarwilik olewat, kuna muudel kordadel niisugust keetmist töös ei tarwitaw. 
Kui aga wisasti kääriwat siirupit peab ümber töötama, siis tuleb igatahes 
kõige päält sellest abi otsida: enamalt jaolt on pikaldasest keetmisest, kusjuures 
waht päält weel ära riisuti, abi ka leida sw. käesolewa kirjatüki н. punkti). 

4. P ä r m i d e w a l m i s t a m i n e s i i r n p i st s e g u d i s t e j a o k s . 
Siirupisegudiste jaoks tarwitatakse üleüldse iwarikkaid lwähemalt 24—26° Bai. 
iwatsusega) pärmisid, mis enamasti kuiwatatud linnastest ja rukkijahudest walmis-
tatakje, teatawata kordadel ka haljastest linnastest ja nisukliidest. 

Hein,^elmann soowilad siirupist wiinapõletamise korral kunst - pärmide 4 
asemel õllepärmisid tarwitada ja toob „Zeitschrift für Spiritusiudustrie" 1892 
aastakäigu 2tt-mas uumbris hulga läbitehtud katseid ette, kust näeme, et olle-
pärmid ülihäid tagajärgesid andsiwad. Pärm, mida õllewabrikutelt saadud, 
tuleb siiu puhtaksuhtumata2) tarwitusele wõtta ja sellepärast leidub temas 
humalatõrwa jagusid, mis iseenesest konserweriwat :!) moodi tegewad on, nii et 
neil mestidel, mis niisugusest pärmist maha kääritati, ei ole kahjutegewaid 
bakteriaid ja mikro - organismusi kuigi palju sees. .Stuio kõige paremaid taga-
järgesid saadi õllepärmiga alles siis kätte, tui ta nifukliidega üheskoos segu-
disele hulka oli wõetud. Linnasepärmide raba — keed ehk sõklad ei ole kääri-
mise juures sugugi nii ülearused ollused, kui wast paistab; nad on pärmirakn-
kestele pcatusepaigaks; söehapu lennul üles kerkides füuuitawad nad meskis 
liitnitiist, ei lase pärmi põhja walguda ja teewad sääl söehapu - gaasi wälja-
hingamist kergemaks. Söehapu jäämine nieskidesse, mis kõwade jagude^) 
puudumisel peagi sünniks, hoitakse sel teel eemale, et raba söchaput käimatõrrest 
ainesegu (masse) kaudn alatasa wälja küüdib. Siirupi ümbertöötamise juures 
näitas ka sellest kasu olewat, kui käimatõrred mitte korraga, waid jao kanpa 
täis lastakse ja nimelt nii, et esiteks l/8 käimatõrt wedelapäralisc segudisega, 
millel kõik kunst-pärm juba sees, täis wõetakse, siis selle järele, kui 5—(5 tuudi 
mööda, paksemalt walmistatud fegudist nit palju juurde lastakse, et tõrrest 
nüüd -Д. täis \aatš. 4 tunni pärast tuleb wiimast osa segudist käimatõrde 
sisse wõtta, kuid weel paksemas olekus, kui eelmine osa oli. Esimene tõrde 
lastud segudise osa, millel Bai. järel 16° ümber iwatsust sees oli, käärib hari-
likult selleks ajaks, kui teine tagast järele tuleb, s. o. 5—6 tnnni sees kuni 
Bai. 5,3" pääle maha. õllepärmiga ja kliidega siirupist wiinapõletamise käigu 
juhtimine, kusjuures ltiisamasuguncgi osade kaupa käimatõrre täistäitmiue ette 
tuleb, peab Heinzelmanni järele järgmisel wiisil sündima: 

1) .Slimst = pänmcrn ei mõisteta siin mitto mõnba tuust - pärmi wõi гони гні ші, waid 
Ülepää wiina umbri ku oma tehtud Pärmi. 

2) Pagarit» uhunmb оUoft saadawai pärmi onno tarvituselevõtmist weega puhtaks. 
ot sai mõruda maiguga ci saaks, 

3) Selle soua mõiste ärasolotusotc, olgu iiiiitufcfs, et wõi sees soola jaod louscnvovi-
walt togowad ou sollo läbi, et uad wõid niipea ijaltirnfö utiuua ei lase. 

4) Ш õ w a d о k $ wõi k i n d l a t e k s janudeta ühel lehalvgul (nagu meskil> arwatakse 
iteid jagusid, tuis sääl oma kehakuju »ii hõlpsasti ei uiuitda, nagu seda w е о с l a о jaod 
loest, wahi wõi wirre j . t. ja la h õ l j u w a d saod hapnik lõhk), söehapu (qaa*) \. t. teewad. 
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Hommikul segatakse uisukliid wäbese weega 50" R. juures pärmipütti 

sisse; tüki aja pärast keedetakse see segudis 60" R. paale ü\c§> ja jäetakse sellel -
samasel temperatural 1 tunniks ajaks imbima. Päewal waremini tuleb siirup 
tarwilise jao weewlihapuqa segatult ära keeta, kusjuures pääle keetmist waht 
wiimse kui kibemeni päält ära riisutakse; selle järele tehtakse siirup puhta weega 
18—20 Bai. kraadini lahjemaks ja lastakse saadud segudisega l/8 käimatõrt 
täis, kogu segudife pääle määratud nisukliide ja pärmi portsioni weega pisult 
segatult terwclt hulka kallates. Pärmi hulkapanet stinnib 22—23° R. tempc-
ratura juures. 5 ehk 6 tunnilise waheaja järele lastakse leine osa segudist nii 
külmast pääst käiiuatõrde, et pärast tema segiminemist waremalt alla lastud 
osaga temperatura uuesti 23" R. jääks. Selle järele weel 4 tundi wahet 
pidades, lastakse wiimne l/„ segudist tõrde sisse. Käärimise juures ei lasta 
temperaturat kunagi üle 24" R. minna, mille jaoks käimatõrtel omad meskid 
tagasijahutawad siud sees peawad olema. 

Siirupisegudise teisel ja tolmaudal portsionil käib iwatsuse rohkus selle 
järele, kui wedelalt esimene portsion warem sisse wõeti, nii et tcrwe segudise 
läbistikune iwatsus suhkrumõõtja järele 22—25° jääks, uagu seda siirupi ära« 
kääriulise tublidus aga lubab. 

500 pangilise siirupisegudise pääle, mis eneses 22—25° Bai. iwatseb, 
wõtab Heinzelmann: ll/t puuda nisukliisid ja 3 puuda läbiuhtumata pressitud 
õllepärmi. Nisukliid segustatakse, nagu ülewal juba kuulsime, esiteks wähese 
weega 50" R. temperatura juures ära, keedetakse siis tüki aja pärast 60" R. 
juurde üles ja jäetakse tuuniks aiaks imbima; selle järele jahutatakse see segudis 
22—23" R. pääle mafya, pandakle talle nimetatud arw presspärmi weega segi-
segatult hulka ja — pärm ongi walmis, nii et, kui pääscgudis oma mahajahtn-
misega aga 22—23" R. kohta jõuab, tassitakse ta kohe sisse. Heinzelmann 
näitab arwude waral, et õllepärm tulla linnasepärmi asemel ligi kolm korda 
odawam tarwitada, nii, näituseks, minna Saksamaal maksma: 

a) 3 puuda õllepärmi 3 marka r) 
l\/2 „ nisukliisid . . 3 „ 

Kokku. . . 6 marka. 

b) 5*/2 puuda kuiwi linnaseid 27 marka. 
Linnastest enestest saadaw piiritus 
tasub tagasi umbes 10,5 „ 

"Kokku. ~. ГГб,5 marka. 

Nõnda siis tuleb õllepärm 500 pangilise segudise pääle linnasepärmist 
(16,5 m. — 6 m.) umbes 4 r. 90 k. odawam maksma. 

(5t Wenemaal õllewabrikutc arw wõrdlemisi Saksamaa omaga alles üsna 
wäike on, siis on arusaadaw, miks Hein.;elmauui õllepärmi tegemise wiis siin 
mitte omal õigel, waid moonutatud kujul wastuwõtmist leidis. Üks nendest 
käib järgmiselt.' 3 pangi weega, mis 60" R. kuum, segatakse 30 naela rukki- ehk 
nisukliisid sisse ja peetakse saadud segudist selle terperatura juures 1 tund aega; 
selle järele tõstetakse talle 20 pangi 22° Bai. paksu, alles neutraliserimata, 
keewa siirupit hulka, segatakse hästi segamini ja jahutatakse kuni 22° R. juurde 

I) 1 mart' = umbes 47 toy. 
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maha: nüüd wõetakse talle 1—l1/* puuda õllepärmi emaks hulka ja jäetakse 
ta 8 tuuniks käärima. Selle aja möödaminemise järele on pärm käärimisega 
nii kaugele walmis saanud, et teda juba pääsegudisega kokku panna wõib. 
See pärmi-portsion on 500 pangilisele pääsegudiselc paras. 

Uuemal ajal on siirupisegudiste käärimapanemise jaoks linnase- ja ka 
õllepärmide asemel siirupist endast walmistatud pärmisid tarwitama hakatud, 
sest et need palju odawamad maksma tulewad, kuna nad aga oma ülesannet 
niisama hästi ehk weel pareminigi täidawad, kui eelmised nimetatud pärmid. 

Esimeseks niisuguseks tööwiisiks, kus linnase- ja ka õllepärm wälja 
jääwad, tuleb küll insener Emil Baueri oma lugeda, kes linnaste asemele 
siirupiga segatult pärmi - ertraktix) ja õllepärmi asemel wiinawabriku oma 
kaswatatud pärmi tarwitab. 

Töökäik on selle Methode järele järgmine: 
Pärmisegudis walmistatakse 14" Bai. juurde weega lahjaks ja kuni 

<y;° Del. weewlihapuga hapuks tehtud siirupist, mis enam ehk wähem pikemat 
aega läbi keeda ja selle pääle seista on saanud. Niisugust ettewalmistatud 
wirret wõetakse alu'tuses pärmide jaoks iga 1 pangitäie wiinaks põletatama 
siirupi kohta umbes 15 pangi. Selle järele kallatakse palawale hapukstehtud 
segudisele iga 10 pangi pääle 4 (neli) naela keewa weega wedelaks tehtud 
ertrakti hulka. Siis jahutatakse ta 17—18° R. kraadini maha, pandakse ema-
pärm juurde ja jäetakse seniks käärima, kuui wiimaks 6,5" Bai. osa suhkrust 
järele on jäänud. Käärimise ajal tuleb selle järele walwata, et pärm üle 
24° R. soojaks ei läheks ja, kui tarwis, jahutatakse ta natukene tagasi. Seda 
moodi walmis saanud pärm tarwitab uüüd wärskendamist, milleks pääsegudisest 
1/B osa käimatõrde lastakse ja sellele ta kõik hulka wõetakse; 5—6 tunni pärast 
lastakse teine ja siis 4 tundi hiljem wiimne kolmandik pääsegudist esimesele hulka. 
Muidugi mõista, et käimatõrde laskmise ajaks pääsegudise temperatura paraja 
koha pääle maha jahutatud pidi olema. 

Esimese pärmi soetuseks on kõige usaldawani küll puhast tõuu-pärmi 
wõtta, mida nimelt siirupisegudiste mahakääritamise jaoks wälja arendatud on. 
Wiimse csialguslist rohkendust, kui tarwis, wiidakse sedasama wiisi läbi, nagu 
puhta tõuu-pärmi oma kunagi. Edaspidi tuleb ema tulewase pärmi jaoks 
VIO—Ve osa suuruses eelmise walmis saanud pärmi küljest wõtta. Esimese 
pärmi soetust wõib ka lihtsagi pärmi waral korda saata. 

Teine tööwiis, nimelt Haagi oma, annab weel wõimalust hästi patsusid 
(29—30 Bai. kraadilist) segudisi mahakääritajaid pärmisid soetada, kuua ta ise 
selleks wilja-materjali ütlemata wähe nõuab. Ta käib nii: 400 pangilise pää-
segudise jaoks minewa pärmi kaswatamiseks wõetakse 12 naela rukki- ehk maisi-
jahu ja 4 naela kuiwi linnaseid, mida hariliku Methode järele sellewõrdsc weega 
ära segustatakje, et 1,6 pangi segudist saadakse; wiimast jäetakse 1% tunniks 
suhkruncma, selle järele nõutatakse talle kas lihtsalt hapendamise teel ehk kunst-
Hjelt weewlihapu waral oma paras jagu haput sisse; nüüd jahutatakse ta 
maha, pandakse puhtast tõuu-pärmist ehk presspärmist ema sisse ja jäetakse 
käärima. Teine päew wõetakse selle pärmi küljest ligi 0,4 pangi (4 toopi) 
emapärmiks ära, mida järgmise päewa pärmile hulka panua; järeljäänud pärm 

!) 5ctrn extratti kutsutakse ta tarwitusele wõtja muie järele lihtsalt — Vcmen extralt. 
(ielpaol, lns pannide ivalinistawisest eraldi juttu jätkub, saame temast pikemalt rääkima. 
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tallatakse suurde (50—5«) paugiliscsse tünnisse wälja, kuhu tuui 40—50 pangi 
lahjendatud siirupit, millel 1,2—1,5° Del. haput sees, kaua keeda saanud ja 
tublisti seista lastud, pääle tõstetakse; kokkupanemise temperaturaks ou 
22—23° R. Koile siirupit ei wõeta mitte korraga siss?, waid kolmes jaos, 
igakord 5—6 tundi wahet pidades. Esimene päew tehtakse pärmi jaoks I. 
portsion segudist 18", II. — 20° ja III. — 22° kange ja selle järele mindakse 
iwatsuse kraadidega järjest kõrgemale kuni wiimaks 23, 25 ja 27 kraadide 
juurde seisma jäetakse. Selle tundemärgiks, et pärm niisugust meski iwatsuse 
kõrgenemist suudab hästi wälja kanda, on see nähtus, et käärimise esimestes 
päewades pärmis ilmunud helbede sarnased tombud sedamööda moonduwad, 
kudas pärm siirupiwirrega ära harjub, peene tolmu sarnasteks kehadeks — 
üksikuteks pärmirakukesteks ümber. Wiimne tõug pärmi sünnitab tüsedat käa-
rimist ja sellepärast peetakse teda siirupipärmi loomulikuks tõuuks, mis uue 
oluga täitsa ära on harjunud; aga helbede kujul tombus olewad pärmirakukesed 
toowad lima ja muid sarnaseid aineid, mis neid ei lase kobarast lahku minna. 

Nende siirupipärmide käärimise ajal on wirrest tasane õhu läbijugatamine 
wäga tarwilik; kuid õhk peab puhastatud olema, et pärmid kõrwalist orga-
nismust täis ei läheks. Wäga tarwilised on ka jahutawad abiriistad, mis wõi-
mälust annawad temperaturat tagasi hoida, et see pärmidel üle 24" R. ei läheks. 

On 24 tundi kokkupauekust mööda, siis lastakse temast 40—48 pangi 
osa pääsegudisele hulka: sellest pärmist tuleb uue pärmisegudise käimapanemiseks 
osa emana parajal arwul järele jätta, millele weel eelnimetatud wiljapänn 
juurde lisatakse. Sarnase rawitsuse pääle harjub pärm 10—14 päewa jooksul 
paksude siirupisegudistega nii ära, et ta isegi häkilisest olude muudatusest, mida 
uued siirupisordid endiga kaasa tuua wõiwad, kergesti üle saab ja neid ruttu 
omaks wõtab. 

Siirupipärmifid wõib tawalise cttewaatuse ja wabriku laitmata puhtuse 
tõttu mitu kuud järjesti puhtad hoida, nii et wiljapärmi hulkawõtmine ilma-
aegu oleks, kui mitte mure — emapärmi waruks hoida, selleks põhjust ei auua: 
luhtub aga, et pärmid enam hästi ei tööta, sellepärast et mikro-organismused 
nendes wõimust on wõtnud, siis on ikkagi teine pärm weel olemas, mida 
uuesti wõib siinipimcskidc järele wälja kaswatada. 

Niisuguste pärmide abil käib hää tagajärjega mahakääritatawate siirupi-
segudiste iwatsus nende jegudiste iwatsuse järele, mida pärmide jaoks wõeti, 
ja teda rohkendatakse niisamati järk-järgult, nagu pärmide emagi, kuid 1—2a 

Bai. kõrgemalt minnes. Ka siin juures on seesugusest jaokaupa käimatõrte 
täitmisest (pärmi wärskendamisest wõi noorendamisest), millest eelpool õllepär-

xmide pruukimise juures rääkisime, palju hääd. Selle järele, kui käimatõrs juba 
ääreni täis lastud, ehk ka warem seda, lastakse meskist kunstlise lõõtsumise teel 
õhku õige tasakesti läbi hõnguda, mis 24 tundi kestab, et sellega meskis kohe 
liikuwust elusse kutsuda. Selle juures ettetulewale mahutamisele wõib nõnda
nimetatud „õlipära" (масляный осадокъ), mida õliwabrikutes lina-, kanepi-
j . t. seemnetest õli wäljapressimise juures saadakse, hulka walades hõlpsasti 
lõppu teha. 

5. S i i r u p i m e s k i d e k o k k u p a n e m i s e t e m p e r a t u r a , k a a -
r i m i s e p r o t s e s s i j u h t i m i n e j a w õ i m a l i k m a h a k ä i k . Siirupi-
mestidele walitakse nende kokkupanemise temperatura märksa kõrgem wälja, kui 
kartulite omadele, nii seisab see 15—18° R. kraadide piirkonnas, kusjuures 
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paksemalt tehtud segudisi külmemalt tuleb kokku pauna, kui wedelaid, aga wisalt 
mahakäiwaid — soojemalt, kui hõlpsalt kääriwaid. 

Et käärimise ajal tcmperatura 10—12° osa juurde tõuseb, siis nihkub 
mestides soojus 26—28° pääle. Nendest kraadidest peeti kaua aega kinni, 
luni kartulimeskidc juures töö ise weel mitte küllalt usaldawalt ära näidanud 
ei olnud, et see päris wiidal on ja et käärimise temperatura üle 23" R. ei tohi 
seista, kui mitte ei soowita käärimise juures kaunis suuri kaotusi tulla lasta. 
Nii siis ei jää siirupimeskide juuren muud üle, kui et Utimatõrtes kuustlift 
jahutamist käsile tuleb wõtta. Käärimise juhtimise kohta käiwaid seadlusi, mis 
lartulitestgi wiinapõletamise juures makswad on, wõib ka siin täimatõrte tempe-
ratura jahutamise asjas wäga hästi maksma panna. See töinuiis annab wõi-
mälust siirupisegudiste matsust sedasama wõrd ja uiisamasugusegi hää taga-
järjega suurendada, kui see kartulite segudiste juures juba õnneks laks. 

^iäimatõrred wõiwad mestis ligi ääretasa täis olla, sest et wedelate 
siirupimeskide seest söehapul wäga hõlpus ära lahtuda on, ilma et ta meskit 
ennast kõrgele üles kohutaks. -— Siirupi käärimine ise on alguses kaunis waikne, 
läheb siis pärmi suuremaks kaswamise tõttu kangemaks, он selle järele natuke 
aega elawam ja jääb wiimaks sedamööda, kudas ta meskis selle suhkru taga
wara ees kahaneb, järjesti rambemaks. Pilliroojuhlru lnguncmiue läheb ruttu 
ja ühtlaselt mööda. 

Siirup sisaldab, nagu teada, käärimise-wõimetuid wõi -kõlbmata aineid 
märksa rohkem, kui kartulid ja wiljamaterjalid, sellepärast ei wõigi siirupi-
meskid« mahakäik nii täielik olla, kui kartuli- eht wiljameskide oma. Et peaaegu 
tolmas osa suhkrumõõtja kraadiwusest siirupis niisugused ained on, mis käärida 
ei suuda, siis ei wõi meski, mis alguses 12—13° З о т ё (22—24" Bai.) iwatseb, 
alla 3—4 ЗЗошё (6—7,5 Bai.) kraadi maha käia. 

6. P i i r i t u s e w ä l j a a u d . Igast puudast siirupist saab piiritust 
35—40» ehk kergesti ärakääriwa siirupi korral auuad pilliroosuhtur oma puuda 
kohta piiritust ligi 80" wälja. Et 1 puud pilliroosuhtrut piiritust teoria järele 
90,33" wälja andma peab, siis teeb niisugune wäljaand 88% teoria omast wälja. 
§Ы\Ь praltikas loetakse isegi 85*% teoretikalikku wäljaanoi rahuloldawaks, nii 
et järcldawasti 1 puud pilliroosuhtrut praktikas ümmargusel arwul 77° piiritust 
annab, mis, teise sõnaga öelda, 1 puuda tärklise kohta piiritust 80,5" wälja teeb. 
Kui meie arwe aluseks paneme, et siirup eueses täärimisekõlwnlist suhkrut läbis-
tikku 48% sisaldab, siis wõime 37" piiritust ühe puuda siirupi kohta keskmiseks 
wäljatulekuks pidada. Niisuguse wäljatulekuga öldakse siirupist wiinapõletamise 
juures wäga rahul. 

7. S i i r u p i p i i r i t u s e t o t t u s e a d e. Siirupipiiritus sisaldab wäär-
saadusi, mida kartulipiiritus eueses mitte ei sisalda. Neude rohkus, otsekohe 
öelda, ei ole küll suurem, kui see kartulipiirituses on, kuid nende äralahutamine 
on raskem ja seisab snnrte kaotustega üheuduses, nii et toore siirupipiirituse 
hind tartulipiirituse amast ikka sugu alamal seisab. Warem ei olnud ta isegi 
puhastalult liii pichas ega hinnas, kui puhastatud kartulipiiritus; siisgi ou 
puhastamise - aparatide täienemine wiimasel ajal seda wahet ikka rohkem silunud. 

Wäärsaadused, mis toores siirupipiiritufes leiduwad, on enamasti 
esimestel jooksutamise pilkudel sinna kogunud. Ordonno analyscde järele on 
nad järgmised: 
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KeWlifepunkt. 
Htita - aldehyd 22° C. 
Sipelgahapu - äther 55 „ 
Isoputhyl - aldehyd 62 „ 
Ätikahapu - äther 74 „ 
Amyl - aldehyd 92 „ 

Pääle selle on temas atrulcim ja lange ja wänge ШЫсшоа lõhnaga 
aineid olemas. 

8. У о о ni ii w a -Õ t a | e d n ä h t u s e d si i r n p i tä ä r i ni i se j u n re0 . 
a) A s o t i h a p u - l ä ä r i m i n e . Juhtub ta, et siirup rohkesti salpeet-

eit sisaldad, mille alghallikaR suhkrnnaei'id näiwad olewat ja millest käärimise 
teel asotihapu wõib saada. ЗЩиаЗіе iilesäntatnd käärimiste fennendiks on 
mitmesugused datteriad ja tagajärg saad üte ja seesama, nagu siis, tni nad, 
batteriad, otseteel asotihapnt ennast illes äritawad, eht kni nad wesinitkn wäl-
ialahutades suhkrut maha tääritawad; nõndasamati ilmmvad wöihapn - Hartenate 
luures käärimise - saadustena wõihapu, säehapn ja mesinik, kus mures wiimane 
„Status nascens'is" asotihapn pihta nlesäritawalt tegeio on. ^elle juures 
teewad inäljajagunewad ajoti doppelt - hapandnse pnnakastõmmnd anrn - jaod 
piirituse - käärimisele, tni nad teda mitte jnst ära ei lämbnta, iqatahes wiga. 

Üt asotihapn - käärimise põhjust mikro - organismnste tegewuse süüks 
lugeda tuled, mis siirnpisegudistesse mitte üksnes iviinawabritn pääl ei sattu, 
waid arwatawasti siirupis ju euue wabrikusse saamist asumas on, siis tuleb 
sarnase käärimise ilmumise korral ühest küljest wabriku puhtust tennoalt silmas 
pidada ja desinfeetsioni tarioitnsele wõtta, kiina teisest küljest siirupit ennast, 
kni ta weewlihapuga harilikust määrast pisut hapnmals tehtnd, pikaldase keet-
inise läbi steriüserida.1) 

b) W i sa k ä ä r i ni i s e a a sii r n p. Wisa ja pnnduliue käärimine 
on nähtus, mis sagedasti siirupi oma wiga on. Kergematel kordadel käiwad 
knimatõrde kokkupandud siirnpimeskid uniselt ja aeglaselt, wõtawad sooja wähe 
juurde ja annawad wiletsat piiritnsesaati. Raskematel kardadel läheb meski 
tüll käärima, kuid hakkab rnttn tasasemaks jääma ja lõpetab selleks ajaks, tni 
käärimine peaks omas täies hoos olema, selle koguni ära. siirupi waewalise 
käärimise põhjus wõib ta keemilist laomn olla, siisgi on ta enamasti päris 
phüsiologilist loomu. 9ЭДІ leidis siirupis leudawaid raswahapusid; weewli
hapuga segudise hapuks tegemise puhul lahtub neid osalt säält ära, ometi mitte 
nõndapalju, et need hapud täärinnsele nii wõimsalt tahjn teha oleksiwad wõi-

umd. Pääle selle usaldawad wisasti kääriwad siirupid neid raswahapusid 
sagedasti wähem, kni kergesti kääriwad siirupid, ja sellepärast ei wõida neid 
waewalise mahakäärimise ainsamaks põhjuseks pidada. 

Waewalise iiiahatäärimise tõsine põhjus peitub bakteriate juuresolekus, 
kes siirupis wäga wisa eluga idude uäol asuwad, mis isegi pitaldase keetmise 
рШе õtsa ei saa. Effron patu ette bakteriatest põhjawalgutamise teel (осаж-
деніемъ) lahti saada katsuda, millets fegudifesse niisngnseid aineid (nagu tnr-
bapnru) hulka pandakse, mis ise põhjawalgndes ka bakteriate idusid kaasa 

1) Siirupit sterliserilna — siirupit nudida laskma, et tenias olewaid pisielulaid [а 
nende idusid elu- ja sissidusewõimetutets teha. 
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tõmbasiwad. Sellest abinöuust näis tasu olewat: segudifeb kääriwav pääle 
araselgunemist korralikult maha. 

Batteiiate idude surmamim leheliste fnrupisegadiste teetiuise teel, nagu 
Heinzelmaml tõendas, ei lähe igakord õirnefo; üksnes siis läheb ta märki, kui 
weega ära segatud siirupit, unda weewlihapnga wähe hapuks tehtud, kaua 
keeda lasta. Rähtawasti sööb keemisetemperatura ajal hapu bakteriate idude 
ümbriku läbi, uii et hapuks tehtud fnrupifegabis idu sisedusesse tungib ja kee-
iniseteuiperatura nad siis ära surmab. Sellele järgnewa põhjawalgutannfe 
wõi filtrerimise teel on wõimalik wisasti tääriwat siirupit hõlpsasti käärimaks 
ümber muuta. 

Wisasti täädwad nirupimeskid DU sellepoolest iseäralikud, et käärimise 
ajal hapu juurdewõtmine nendes haruldane suur on ja selle tagajärjel mitte 
üksnes pärmide arenemine märksalt takistatud ci ole, waid pahatihti terwe 
tegewus seisma pandakse. Siirnp, millel melitrioset (rafnnoset) palju hulgas, 
on ka wiletsa mahakäärimisega materjal. Nagu Bau tõendab, käärida nimetatud 
suhku-selts päälmiste pärmidega waewalt ühe kolmandikuni maha, aga alu-
mistega küll täielikult. Ta foowitab niisugustel kordadel käärimiseks pääl-
ja all - kääriwaid pärmisid segi, nimelt suure käärimisejõuulist ^robergi pärmi 
tõugu wõtta. 

с) W a h u k ä ä r i m i n e ei ole siirupist wiinapõletamise korral sugugi 
haruldane nähtus, waid teda tuleb sagedasti ette. Ometi ei ole ta siin nii 
kahjutegew, kui kartulitest wiinapõletamise juures, sest siirupinieskid on tublisti 
wedelamad. Wahukäärimise ärahoidmiseks soowitatakse siirupit, kui sellel 
hapu juba sees, kaua keeda ja pärast seda hästi selguda lasta, kuna keetmise 
juures kõik waht hoolega päält ära riisuda tuleb. 

9. S i i r u p i p r a a g a t a r w i t a mi se st. Siirupi praagal tui toi
duainel ei ole mingisugust wäärtust. Suurem jagu tema ajoti seisab suhkru-
naeriste amid-ühenduste olekus; proteini leidub temas wast uiipalju, kui seda 
ühelt poolt kunst - pärmide kuiwad linnased kaasa toowad ja teiselt poolt pär-
mid siirupisegudise amididest arenemise ja siginemise puhul juurde lööwad. Et 
ajoti sisaldus siirupis Ülepää wäga wäike on, siis wõib waewalt küll temalgi, 
asotil, toidu kohtu tähendust olla. Nõnda jääb siis praagal toitwate aineja-
gudena tähtsuseta arw (0,2—0,5%) mahataärimata jäänud suhkrut järele, 
tuid seegi kaotab oma toidurammust praaga sees olewate soolade arwu roh-
kuse tagajärjel suurema jao ära, nii et see tawaliselt täitsa põhjendatud on, 
miks siirupipraak loomatoiduks ei lähe. Mõnel pool, kus linnasepärmidega 
töötatakse, kurnatakse nende keed ja raba praaga seest wälja ja söödetakse siis 
töö- ja nuumhärgadele söögiisu äratamise rohuna sisse. 

Stammen järele on siirupipraagal järgmine kokkuseade: 
I. katse. li. katse. 

Suhkrumõõtja kraadiwus . . . . 9,7% 13,0% 
Wett 90,9 „ 88,5 „ . 
Organilisi aineid 5,3 „ 7,6 „ 
Tuha - jagusid 3,0 „ 3,9 „ 
Asoti 0,4 „ 0,5 „ 
Kali (Ro0) 1 ,3 , 1,9, 
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Teine analyse, mida Satsamaal wiiuapõletusc tööstuse institudis ette 
wõeti, andis praaga wäärtjagudc suuruse kohta järgmise otsuse (tui suhkrumVVtja 
järele praagas 10% ümber iwatfust on): 

1000 naela ! lütritäis 
praata sisaldad endas: 

Tuha-aineid . . . . 27,90 naela. 29,07 grammi 
Afoti 4,51 „ 4,70 ' „ 
.Sidi (K2O) . . . . 14,47 „ 15,08 
Wosworihaput . . . 0,32 „ 0,33 „ 

Selle tõttu, et temas paljn tali-jagusid oleinas, tuna ta uii tui uii looma-
toiduks ei kõlba, on hakatud temast küttematerjali walmistama. Praaga-föed ou 
potashe wõi söehapu-kali poolest rikkad, mida nendest siis ka wälja seletatakse. 
Et selle kütteinaterjali wäljatöötamisest suurt tulu ei tule, siis ou wiimafel ajal 
moodus siirupipraagast kunstwäetisaineid walmistada, mille ümbertöötusel hääd 
tagajärjed uäikje olewat. 

^fflT 



С. Harroemalt ettetulemaatest materjalidest piiri
tuse roalmistamine. 

l. M a a p i t n i s t ( T o p i n a m b u r ' i f t ) piiritust walmistaba larsu-
siwad Balling ja Paien, Ы rahuloldawaid tagajärgesid saiwad. Maapirni 
alused sisaldawad inuliui ja lewuloset, niillest esimene leetnnfe korral lewilloseks 
ülc läheb, nii et topiuaiuburid iluia lmnaswta umber töötada wõib. Grini 
järele on seller uiaterjalis eusim olemas, mis miilini lewulofels üle wiib. 

Nende katsete järele, unda Rafziher Veuuleti ja Elleubergeri soowi pääle 
läbi tegi, ei uäita topiuauiburite aluste ümbertöötamise juures wähematgi raskust 
ette tulewat. Nad autllti heutses 2l/2 atmosphärese suru all (2 atm. juures 
keetmine audis 0,5" suhkrumöötja järele wähem) pehmeks; selle järele puhuti 
keenud ainesegu wälja, jahutati käärimise-temperaturaui maha ja auti talle pärm 
juurde. Et iuuliui fuhkrustamifels liuuaseid tarwis ei lähe, siis wõib wälja-
laskmist rutemalt lõpule wiia, tui see muidu sünnib. Käärimine tuli ruttu 
katte, läks waikselt läbi, jõudis kuni 2" Blll. juurde wälja ja andis iga pangi-
täie käimatõrre rumm kohta 6,2% piiritust. Piiritus ei saanud mitte just hää 
maiguga, kuid pruukimiseks ikka kõlbaw. 

Anbrie järele töötatakse Amerikas topinamburid sedasama wiisi ümber, 
kui suhkruuaeridgi, s. o. riiwitatse nwosits, mida siis pressimise wõi snrnmise 
alla wõetakse. Tööstusel iseäralisi raskusi ega suuri kulusid kanda ei ole, kuid 
aiuutesets iveats on see, et inulinist 2% ümber kaduma läheb, mida heutses 
keetmise korral mitte ette ei tuleks, waid käärimise-lõlwnlisets suhkruks (lewu-
losets) üle läheks. 

Tieft ja Tolleusi järel on topmllmburite, nagu suhkrnnaeristegi riimimise 
jumes — weenüihapu tarwitamisest kasu. Nad saiwad mahlast piiritust ilma 
weewlihapu hnlkapanemiseta 7,75%, aga weewlihaput hulka pannes — 8,66%. 

2. R i i s. Mere sadamapaikades ja nende ligikonnas on sagedasti 
wõimalik odawa hinnaga märjaks saanud riisi üles osta, mida kasuga wõib 
wiinapõlctamiseks tarwitada, sest ta sisaldab 69—78° tärklist. Ümbertöötamist 
on kõige mõnusam kõrgesurulisle aparatide abil korda saata, kõiki ileid tingimisi 
täites, mis maisidegi ümbertöötamise juures makswad on. Endiste Schmidti 
katsete järele on piiritnsesaak pandast riisidest 46" sunr, mis tärklise pääle 
arwatult puuda kohta kõigest 64" wälja teeb. 
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Sellepärast ou hädasti tarnte, et riisid етгае keetmisele tulemist weewli-
hapuga üles teotataks ehk jälle hästi ära kuiwatataks, nagu fee rukkidega sünnib, 
kui nad muidu ei taha tümaks keeda. Praegu saadakse piiritust riisidest, millel 
70% tärklist sees, 56° puuda kohta. 

Piiritusel, mida imamata riisiwiljast saadakse, on tüütu atroleini lõhn 
juures, mis raswa-ainete äralahutusest tuleb, ja sellepärast soowitatakse riisisid 
ilma imamata mitte tarwitada. Puhastatud riisipiiritus on 96" kanguselt leha 
poolest käre ja ei ole maigu poolest mitte nii pehme, tui hästi puhastatud 
kartulipiiritus. Arrak walnnstatakse enamalt jaolt riisidest. 

8. N с e g l i h i r s e ehk d a r i. Neegrihirse sisaldab 6 0 — 6 5 ^ tärklist, 
ou ise wiinapõletamiscls üks neist parematest materjalidest ja annad" piiritust, 
mis maga puhas ou. Reuteri järele saab 1 puudast darist 46" piiritust. 
Selle materjali ümbertöötamine ei tee mingisugust iseäralist raskust, kõik käib 
pnnkt-pnnktilt niisama, kni maisidcgi jnures. 

4. >t a s t ll n i P u u (Aesculus Hippoeastanum'i) s e e m n e d sisaldawad 
tärklist 40°/° ümber, kuid nende nahapargihapn rohkus teeb nende tarwitamist 
raskeks, sest et nahapargihapn käärimisele waenulit ollus ou. Teda wõib 
kastani seemnete seest, kui neid pulbrina puruks teha, piiritusel wälja kiskuda 
lasta, Klsjuures malkjas maiguta pulber saab, millel palju mnuawalget ja 
loosworihapllt sees. Laves sai nende puudast neid niiwiisi ette malmistades 
33,3" piiritust, tuna warem, ilma, et neid piiritusega ette walmistati, kõigest 
9° saadi. Nõnda ou nende ümbertöötusel omad raskused ees ja nende tärklis 
tuleb kallim maksma, tui teiste tooreste materjalide oma. Mis nende jahude 
segustamise musisse puutub, siis wõib öelda, et fee niisamati käib, kni maisi-
jahndegi segnstamisc juures. 

5. T a m m e t õ r u d e s on tärklist 20% olemas ja selle tõttu wõib 
ueid jahudeks jahwatatult muu materjali hulgas wiinaks põletada. Nende jahu-
dega tehtud meskid kääriwad loomulikult ja wiimsetest saadaw piiritus on ise-
äranis puhas ja meeldima maiguga. Tammetõrudest saadud jahude hulka-
segnstamine päämaterjalile sünnib sedasama moodi, tui rukkijahudegi oma. 

6. H i i g l a p o r g a n d on wäga l'ohke kaswuga wiljataim, nii et neid 
tessätim maa päält 2600—3900 puuda )ciab, aga iseäralistel häädel aastatel 
la kuni 5200 puuda- nende juurtes on umbes 9—10°/o söeweesid, mille seast 
suurem jagu mitniesngnseid suhkruid on, frrna wäikseni jagu tärklise osaks jääb. 
Nõnda siis soowitatakse moosile, mis porgandite riimimisest saadud, 2—Зи/° 
tuiwatatud linnaseid segustamise juures hulka wõtta, Vesse sai sedawiisi ueudc 
porgandite puudast läbistiktu 7,3" piiritust. 

7. S i g u r i d . Sigurid sisaldawad 3—4% suhkrut ja 16—28% 
asotita-orgauilisi aineid, mida 2—3 atmosphäre juures 12 tunnilise autamisc 
läbi suhkruks üle wiia wõib, kuid pisut weewlihaput hulka pannes ka 3 tunnilise 
autamise järele. 

8. D i o s c o r e a e on India-okeani saartel laialt leida ja suurel mõõdul 
taswatatatse teda tema toitwate aluste pärast Afrikas. Temal on tärklist 
sees ja sellepärast wõib teda ka piirituseks põletada. Tema alused ei seisa 
laua alal, nii et neid pääle üleswõtmist otsekohe tas ära pruukida ehk ära klli-
watada tuleb. Et ueid rikke minemast ära boida, nmetatse nende kniwatamine 
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säälsamas paigas põllul fäfüe, Mistarwis alused toit liistudeta lõigatakse ja 
siis päikese paistele kuiwama jäetakse. Piirituseks ümbertöötauiiue käib nende 
aluste juures toorest pääst — kartulite ümbertöötamisega, aga tuiwatatud 
pääst — maiside omaga kokku. 

9. J a a n i - l e i w a p u u ka u n a d e st wiinapõletamme on Portugaliaa 
ja ^lsori-saartel laialt käimas. Selle materjali pahaks küljeks ou fee, et wõi-
hapu üks tema alalistest keha-jagudest ou, mis saadawale piiritusele rohkesti 
tüütut lehka ja i»aiku juurde auuad. Seda tuled iseäranis siis ette, kui peeneks 
tehtud kaunad weega segamiui kohe käärima pandakse. Sellepärast peetakse paremaks 
mahla nendest enne diffnsioni!) läbi wälja nõrjutada ja seda alles siis käärima 
panna, knsjnures tagajärjed hääd saawad, niihästi piirituse wäljatuletute (26—28° 
puudast), kui ka saadawa piirituse maigu poolest, aga ainult siis, tui diffllsiou 
kullua weega korda oli saadetud; sooja weega diffusioui korral läheb mahlale 
täärimisewaeuulikka ja wastik« uiaiguga aineid hnlka. Üle süte filtrerimise läbi 
ja potashe hulkapauemisega puhastamise läbi saab piiritus üsna puhas. Jahn, 
mis difsusioui teel suhkrust lagedaks tehti, sisaldab weel tähtsal arwul söe-
weesid, mis hapudega ühes teedes uiisugustets suhkruteks wõitoad iuvertiscrida, 
mis käärimiseks tõlwnlised ou. Need diffnsioni jäännsed ei kõlba aga looma-
toidnks rohke nahapargi hapu pärast. 

10. W i i g i m a r j a d . India-wiigimaijad sifaldawad 58% deztrofet 
ja annawad käärimise korral, nagil Reinke ütleb, piiritust tublisti wälja, uimelt 
43° ümber pnuda kohta. Toorest pääst saab нсиоен piiritust 6,4° puuda 
kohta. Hemzelmann seadis Triestist saadud tuiioatatiid wiigimarjad, tui 
ta neid enne peeneks tärnid oli, lihtsalt weega ja presspärmia.« ära 
segades käärima, kusjuures täärimiue looninlilult läbi läks ja tõik suhkru-
seltsid piirituse ja söehapu pääle ära jaguuesiwad. Ta sai marjadest 36—38,6° 
puuda kohta piiritust, millel tüütu lehk ju gummi-olluse mait juures oli. Üle 
puufüte filtrerimise ja siis puhastamise järele sai piiritus puhtaks. 

11. D a t l i p ä h k l i t e tuumas on: 
Wiiuamarja suhkrut 66,07% 
Tärklist 1,28 „ 
Asotilisi aineid 2,97 „ 
Raswa-jagusid 1,01 „ 

Siit järeldame, et datlipalmi wili 44—4<i° piiritust puuda kohta wälja 
andma peab. 

12. D r a 8 r o h u - j u n r t e s (Triticum repens) ou kaunis hulk tärkliu 
olemas ja puruksjahwatatult wõib ueid kas linnaste abil ehk hapudega keetmise 
waral ümber töötada. Raburdeu walmistas ueid hapu waral ette ja sai 
puudast 24" piiritust. Suhtrlimõõtja järele näitasiwad segudiscd 7" ja kääri-
siwad 2,5" juurde maha. 

13. B a t a t i d eht s ii h t r u t a r t u l id usaldawad ligi 10% suhkrut 
ja 16% tärklist, sedamööda ühtekokku ligi 25% tärklist. Portugalias saadakse 
batatidest 16°, Alshirias aga ka üle 17" piiritust puuda kohta. 

I) Tiffufioil un laliutil'Zteadlme kunstsõlia, mis tähendab ühte olllift nii wedelaks, 
sulaks wõi peeneks tegema, et see teise üllusega ühineda wõib. 
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Et neil tublisti tärklist on, siis käid ueube ümbertöötamine sedasama 
moodi, kui kartulite omagi, s. o. pärast hentses tümaks keetmist tuleb linnaseid 
hulka jegada ehk Basmuse tööwiisi järele soolahapuga ette walmistada, mis 
järgmiselt käib: — õhukindlalt kiunikäiw wask-katel, millel seaaja sees, wõe-
lakse tooreid kartulid täis, kus uad siis harilist wilsi tüiuaks keedetakse, aga 
selle järele, surumist katlas mitte langeda lastes, segaja tümadest ühesuguseks 
aineseguks läbi segatakse. Rawke aega wahet pidades, lastakse katlast suru 
wälja ja kallatakse siis 20 protsendilist soolahaput scdawõrd katlasse kartuli-
ainesegule hulka, et iga kartulites olewa tärklise 100 jao kohta oma 5,5 jagu 
soolahaput tuleks, f. t. et iga 100 puuda kartulite kohta, tui ueil näituseks 
20% tärtlist sees, on tarwis harilist soolahaput ll/10 puuda wõtta. Zai soola-
hapu hulka ja katel endist wiisi kiuni, siis lastakse segaja uuesti täima ja tõste-
takse suru 3 atmosphäreni üles, mida nüüd seni paigal peetakse, kuni proowi-
kraanist wahete wahel. wõetaw ainesegu jodi-katsel oma jnme enam ei muuda, 
ilu see kätte saadud, siis ou segudis katlas ka ii ii kaugel walmis, et teda 
toktupauemise temperaturaui loõio maha jahutada, natrinmiga «soodaga) soola-
hapust ära ueutraliscrida ja käärima panna. 

Oltatisib ei saa muul wiisil kauem alal hoida, kui ära lnnoatada ja selle 
järele, kui miiuafo põletada tahetakse, peeneks jahmatada. Niisugused batatidest 
saadud jahud scisawad Väljamaa wiljatnrgndel maisidega ühe hinna pääl, tuid 
piiritust annawad uad puuda kohta 10—11° enam wälja, kui maisid ja nendest 
saabud piiritus on oma puhtuse tõttn maisipiiritnsest tublisti kallim. 

14. M a n i h o t . 3eda wilja töötatakse Löuna-Amenlaö ja Ida-Af-
rikas hää tagajärjega tärklise ja piirituse päälc ümber. Reuteri järele antatatse 
manihoti juured hentses toorelt nagu kartulid, aga tniwatatnlt — nagu maisid 
miimis. 3egitDtse suhkrustamiseks tarmitatatse linnaseid. Mestid kääriwad 
2" Bal. juurde maha ja annawad piiritust iga puuda manihotide kohta 24—25°, 
kuna aga see wäljatulek kuiwatatud manihotide korral 45—46° juurde tõuseb. 

15. P õ d r a - ja I s l a n d i - s a m b l a d . Põhjamaades Valmistatakse 
piiritust põdra-samblast (Cladonia rangiferina't't) ja Islandi-samblast (Саг-
ragen'ift)- Need mõlemad sambla-tõnnd sisaldawad iseseltsi tärklist (lichenmi) 
ja oma moodi ecllnloset, mida hõlpsalt wõib lahjendatud hapude tegemise läbi 
kergesti ja täitsa mahakääriwaks suhkruks üle wiia. Stenbergi uurimiste järele 
toõida sel wiisil nendest sainmaltest 65—70% käärimise-kõlwulist materjali 
saada. Inverfia jaoks tuleb soolahaput wähe wõitu wõtta, sest et wastasel 
korral suhkrut, mis alles tekkis, uuesti ära lahutada wõib: soolahapu iwatsus 
^oncenwltfion) ei tarwitse kõrgem kui 2,5"/« olla. 

Pärmide sissetootmise eel ei tule nentraliseriinist mitte kriidiga, waid 
soodaga toime saata, et praata saada, mis loomatoiduks kõlwulil on. Enne 
käärimist lahjendatakse meskit meega suhkrumõõtja järele kuui 5—6" pääle. 

16. W e u t i a n a l u t e a L sibulate sarnastest juurtest walmistatakse 
piiritust Rootfunaal, kus nad selleks puhtaks käsitakse, puruks tehtakse, weega 
raamini segatakse ja käärima pandakse. Tekkinud alkoholi saadakse jooksutamise 
waral kätte ja ta läheb müügile puhastatud piirituse hinnaga, sest et selge 
gentiaua-wiiu wäga kallis on. 

17. P u u s t ja t u r b a s t piiritus. Juba ammu teatakse, et puu cellu-
loset hapude waral suhkruks üle wiia wõib ja mitugi korda on katsutud selleks 



314 

iseäranis tööstuteharu luua, tuua puust jäädawaid segMfi tääiilua pandi. 
Zeniui katte saadud tagajärjed ei näi aga just kurda läiuud olewat, sest ühest 
küljest on raske hapude tegewuse teel puu pihta suuremat arwu suhkrut luua, 
teisest küljest ou saadalvate suhkrute seltsid wast osalt käärimiseks kõlwulised. 
Selle põhjus on, et hapude tegewuse juures peutosede liigist üks saadub — 
xylose, mis käärimiseks kõlbuiata ou. See asjalugu, et rylofe ,^elliugi segadiit 
illes äritab, äratas arwamist, et puusegudistes suhkrllt tublisti olemas ou, 
millest piiritust wõib saada. See eksitus sai aga pärast selgeks, tui xylose 
käärimise wõimetus awalikuks tuli. 

Siin tuled tähendada, ei pukspuus (Fagus'es) 25,91*/« pentofanifib ou, 
mis =23 ,58% xylam ou: mäuuapuudcs 11,<>2% ja tirjutusepaberi-wabrikute 
puu-ainesegus 11,93—1/247° peutosauisid. Norramaal sai Simonseu puu 
purust, mida m oli 0,5 protseudilisc weewlibapuga 8—10 atmosphäre all I*/., 
tundi keetnud, iga puu puuda kohta 8,7° piiritust. 

Sellele järgnesiwad Sdareti ja Klasseui poolt mitmed teised katsed, mis 
järk-järgult täieuesiwad, tuui wiimaks Klllsfeni omad kõige ette jõudsiwad. 

KlaZfem kõige uuem puust suhkru saamise tööwiis seisab selles, et puud, 
kui ueil 25—30% niiskust sees, weewlilise hapuga, mida puude kaalu-arwuga 
wõrdlemisi l/e osa ivõetud ja mis eneses 9°/« iveewlilist anhpdridi sisaldab, 
ära wetitatatse. Sel wiisil ara wettiuud puid wõetakse kinnistes riistades 
120—145" temperatura tegewuse alla. Weewlilise hapu üleliigsust toimetatakse 
puhumise ja keetmise läbi kõrwale. 

Suhkru saak ou ümbertöötamisele wõetud puu-materjali kohta läbistitln 
257o suur, kusjuures sellest suhkrust kuni 90°/° uii hõlpsasti ära käärib, nagu 
oleks meil selge dertrosega tegemist. 

Puust käärimise-kõlwulise suhkru saamise tööwiisi kalliks minemise ja selle 
juures saadawate segudiste iwatsufe-kehwuse tõttu ei ole praegusel wiiuapõletuse 
tööstusel puudest wiinapõletamise wabrikute poolt weel mingit wõistlust karta, 
iseäranis meie kodumaal, klis puuhinnad <wõrdlemisi wiljahiudadegaj kõrgel 
seisawad. 

Seda wähem lubab tulewikus turwastest wiiuapõletamiue; ehk tüll õrnal 
turba eellulosel iuoersia tarwis tublidust uatukene rohkeiu olemas ou ja 
peutosauide sisaldus turbas wäiksem on, tui puul, siisgi tekil' aga turba keet-
mise juures täärimise-wõimctut xyloset. Kapesfer sai ühest puudast kuiwast 
turbast kõigest 10,4° alkoholi. 

18. Stirsidest, p l o o m i d e st ja t e i s t e st m a r j a d e st ja p u u -
w i l j a d est wiinade walmistamine, kui tööstus, ou kaunis sagedasti tarwitusel. 
Puuwili ja marjad liisutakse sellekohaste weskite wahel puruks ja pandakse 
waatidesse. Ploomisid ja kirusid pressitakse meelega uii tugewasti läbi, et 
nende tuumad puruks lähwad ja tuumas peituw amigdaliu ennast käärima aine-
seguga ühte segades oodetawale wiinale iseäralist hääd maiku juurde aunaks. 

klaarimine wiidakfe ilma pärmi hulka segamiseta täbi, nende loomulikkude 
metspärmide tegewuse!, mis puuwilja ehk marjade eneste sees asumas; ta 
jõuab 15—20 päewa sees pärale. Nnfuguses olekus seisab ainesegu kaua 
ilusti alal ja jooksutamist wõib kuna tahes ette wõtta. Iookfntmlnne sünnib 
kõige wõtjamate aparatidega, mida enamalt jaolt palja tulega, aga üsna hästi 
korraldatud wabrikute pääl ta auru waral tegevusesse wiidakfe. Esimese korra 
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lübiiooksutamise juures, mida eeljookfutamiseks kutsutakse, tuleb wiin lahjalt 
wälja, alles järgmise jooksutamisega läheb ta kangeks. Sellekohaseid apara-
tisid walmistawad: Gustäw Krist Berlnns, wennaksed Bellend Betumis ja 
teised firmad. 

Mitmesugustest marjadest ja puuwiljadest saadama piirituse wüljatuleku 
kohta auuab сегеаЬ arioudes järgmisi teateid: 

K i r s i d . 100 puudast tirsidest saadakse läbistittu 18,6 pangi wnna, 
mis 50« tange on. P l o o m i d annawad pifttf wähem wälja: ühest pangist 
ploomidest saadakse ligi 0,83toosil50 kraadilist wiina. M u s t i k a d annawad 
ühest pangist marjadest 0,4 toopi wiina; õ n n a d — 0,5 toopi; p i r n i d 
(mis snhkrn poolest rikkamad on) wähe rohkem: w a a r m a r j a d (Riibus 
idaeus) ja k a r n - w a a r m a r j a d (Rubus Caesius) — 0,3 kuni 0,4 toopi: 
UI ä l j a p r e s s i t n d w l i n a m a r ja d — niisama palju wiina, mis 50° tange. 

19. Ha p n p i i ma V e d e l i k u s on keskmiselt olemas: 
Weti 93,6% 
Proteiin 0,8 „ 
P i i m a s u h k r u t . . . . 4,9 „ 
Raswa 0,1 „ 
Tuhka 0,6 „ 

Hapnpiinia wedelikn khajagude seast näib materjaliks, mis piiritust annagi 
ainult piimasilhlnr olewcrt. Iseenesest on ta käärimiseta tüll wõimetn, tnid 
hapnde eht tefir-ensimi waral etrenxiimistatult wõib ta täärimisc-kõlwillisets 
suhkruks — galacktofeks ja oertroseks kergesti iile minna ja ümber muutuda. 
See annab wõimalust piimasuhkrust niisamasuguseid niäljatnletnid oodata, nagn 
neid pilliroo snhtrustgi saadakse — 77° pnnda kohta, tegelikult aga üle 72" 
wälja ei tnle. Hapupiima ivedelittn on tululikuni loomadele sööta, tni temast 
piiritust wälja töötada, sest wiimne läheb kallim matsina, tui ta eest saada wõib. 

20. M : ne r a l - p i i r i t ns . .\iiii äthyleni (gaasi — C2H4) loeeiolb 
hapust läbi taia lasta, siis tetib äthyl-weewlihapu (G2 H- HS04). .siili ta 
weega ära segatakse, jaguneb ta alkoholi ja weeuüihapnt tekitades ära. (it 
äthyleni-gaasi tiwisiitest saadakse, siis wõib öelda, et kiwifütest piiritnst saab. 

Vt äthyleni ta azethylenist wenniln abil (С2Н2-{-Н.2=С2Н4) ^^mistada 
wõib, azethyleni aga tergesti mlcium earbidist (C2 Ca) wabritlisel wiisil faa= 
datse, siis ei ole ta suurema mõõduline, päris teemilist nioodi piirituse walmis-
tamine wõiniata. Praegu on tüll ealeinm carbid «mida süte ja lubja segust 

^õige tõrge temperatura abil aetakse) alles loaga kallis ega wõi wcel piirituse 
saamiseks tärklise-materjalidega wõistelda, siisgi on raske ette ära otstlstada, 
mis see tööwiis tnlewikns anda suudab. 

^F" 

* 
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D. Segustamife ja fuhkrustamife protfesfid. 

Selle järele, fui woreste materjalide tärklis Hentses äia kliistrenes ja 
osalt wedelaks läks, muutub ta segnstannse teel kääiiunse-tõlwulisteks aineteks 
umbel', mida kõiki ühe üleüldise nimetuse „suhkru" all õieti ära täheudada ei 
saa. Seda tärklise iuubermuutmist suhkruks saadetakse lmnasks olewa ja tera 
idanemise ajal tekkiuud diastase abiga täide. Selle juures ei lähe kõik tärklis 
suhkruks üle, ja kui hoolega ka suhkru tekitamise protsess läbi wiidi, tekiwad 
ikkagi segustamife puhul suhkruga tõrwuti tema ja tärklise kestele wahepäälsed 
ained — dextrimd, millel otsekoheseks käärimiseks wõimalus puudub. Suhkrus-
tärnist wõib kõige enam täidemiuewaks pidada sel korral, kui maltoset wõima-
liknlt rohkemal arwul ja dextrinijid wõimalikult wähemal arwul tekib. 

Olud, mis maltose ja dertriuide keskel kõige suuremat mõju ühele ehk 
teisele poole üles uäitawad, ou järgmised: 

1. Tiastase tärklise pihta mõjumise juures tekiwad mitmesugused dex-
triuid ja maltose, kusjuures wiimast seda euam tekib, mida wedelani segudis 
ou, mida kauemini suhkrustaniisc protsess kestab ja mida rohkem segudises oias-
taset on; kõige euam aga seisab tekkiwa maltose arw tenlperatnra mõju all. 

2. Tärklise lagunemise-saadnstest kääriwad diastasest suhkrunemise tõttu 
wiiuapõletuse-pärmidega üksnes maltose ja maltodextrin ära, needgi mitte just 
otsekoheselt, waid pärast seda, kni nad Pärmide cnsimist dextrosc Pääle ära 
lahutatakse; dextrimd aga käärida ei suuda. Ehk kull mõned pärmid ta dex-
triuisid maha kääritawad, tuid wiiuawabritutes uad pruugiks ei ole. 

3. Selle pääle waatamata, et olud lahedad, ei kääri segudises mitte 
üksues maltose maha, urnid ka denrinid, sest et nad käärimise ajal diastase 
edaspidise tegewuse jliures maltoseks üle lähewad ja sellega siis käärimisele 
kõlwulisteks faawadgi. 

4. Segudises olewast tärklisest wõib 81% maltoseks üle wiia. Paksudes 
segudistes, kus iwatfus üle 25° Bal. ulatab, läheb tärklisest harilikult «linult 
66—68°/o maltoseks üle, fest et ained, mis tärklise koost äralagnueuiise juures 
tetilvad, diastase edaspidise tegewuse rambeks teewad. 

5. Diastase edaspidine tegewus ilmub segudistes alles siis platsi, kui 
teatnd arw maltoset käärimisega juba õtsa saannd on. 

* 
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6. Diastafe edaspidist tegewust lähed käärimise ajal dertiinisid sisal-

dawate segudiste täieliseks mahakääritaWifeks hädasti tarwis. Edaspidise 
tegewuse wigastamine wiib piintusesaakisid langennsele. Sellepärast saab lin-
nllste diastaselise jõuu terweks hotdminc käärimise ajal üks neist tähtsamatest 
ülesannetest olema. 

7. Ainuü tõöwöunuline, wigastamata diastafe wõib käärimise ajal dex-
trinisid inaltosets täielikult ümber muutu ja neid sel teel käärimise wastu kõlwu-
listeks teha. 

8. Iseenesest mõista, tuleb diastafe tegewuse! patsudes fegudistes suurem 
töö ette, fui wedelates fegudistes: sellepärast saab diastafe terweks hoidmine 
käärimise ajal esimestes weel rohkem tähtis olema, kui teistes, 

9. 30°C. (24°R.) tcmperatiira juures käib diastafe suhkrustamife Prot-
sessist täitsa wigastamata läbi, tuid suhkru tekkimine ja iseäranis tärklise wede-
laks minemine sünnib selle temperatuw Innres nii aeglaselt, et fegustamise puhul 
sellest temperaturast kinni pidada õige raske saab olema. 

50—60° C. (40—48° R.) temperatura kohal on diastafe iseäranis kiiresti 
tegew, tllid kaotab usa oma jõudu ära (5hk 50 C. juures tema tegewuse! 
agarust küll pisut wähem on, kui 60" C. juures, saab selle eest selle tempe-
ratura juures tema diastaseline jõnd wähem kannatada. Sedamööda oleks 
С 50 kraadiline temperatnra suhkru tekitamiseks ja diastafe tegewuse alalhoid-
iniseks kõige omasem temperatnra, kui ntikra-organismuste kahjuliku tegewuse 
kartus wiiuapõletajat mitte ei sunniks kõrgema temperatnra juurest kaitset nou-
tämä. Et järelkäärimise jaoks täitsa tegewat diastaset aleks, wõib fegustamise 
protsessi tahte jakku jaatada, alguses wedelaks tegemist tõrge temperatura juures 
karda saates, suhkrustamist aga madalama temperatura juures. 

10. Paksudes fegudistes on diastafe! kõrge temperatura poolt märksa 
wähem kannatada, tui wedelates, ja sedamööda wõib esimestes fegustamise 
temperaturat hästi kõrgemal pidada, kui teistes. Madalate soojusekraadidega 
on segustust tarwis üksnes alustada ja ueid alles pärast feda, kui suhkrut juba 
tublisti tekkiuud, kõrgendada. Igatahes läheb ta patsudes fegudistes kõrgema 
tui 48" R. temperatnra tarwitamise korral kaunis arw diastaset kaotsi, nii et 
paksude segudiste korralikule mahatäärnnisele linnastega ülearune kokkuhoidmine 
kardetaw saab olem«. Kõige päält on aga tarwilik päris pllhtaid ja hästi rege-
litka linnaseid walmistada ja töös prnntida. 

11. Diastafe ou tegew kõige paremini ueutral-fegadistes. Liiga hapu 
reaktsion, mis mitmesugustest haputäärimise mikro-organismustest, piima-, wõi-
ja teiste hapude tekkimisest sünnib, ou diastafe tegewusele wiimse tui astmeni 
kahjulik. Saruased täärimifed peab siis sellekohaste abinõuude waral segus« 
tanlise ajal wõimalikult maha suruma. 

12. Pärm kulutab diastasest osa ära, teda toiduainena pruukides, seda
mööda tuleb pärmide üleliigsuse eest hoida ia afotiliste aimte tagawara ja 
diastafe rohkuse eest hoolt kanda: sellega ühtlasi on tarwis niisugust pärmi 
wälja walida, mis ise wõiks tugewaid diastaselisi eilsinlisid luua. 

13. Kõhna mahakäitu tuleb palju sagedamalt, kui harilikult arwatakse, 
puudulikult tegewate liunaste pruukimise ja diastafe edaspidise tegewuse wigas-
tamife süüks anda. 
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1. Missugune peab fuhkrustamife temperatura 
praktikas olema. 

Iäreluunmised tõendawad, et kõige mõnusam temperatura diastase teqe-
wusele 44" R. on, ja näitas nii olema, et praktikasgi teda segustamiseks kõige 
paremaks pidi arwama. Ometi ei ole praktikalised tingimised nii lihtsad, et 
wõimalik oleks ainult segustatawates materjalides olewa ja kõrge suru tegewuse 
waral esialgselt ärakliistrenennd tärklise ümbermuutmisega tegemist teha. Tarwis 
on ka teisi asjasse puutuwaid olusid silmas pidada, ja uimelt: 

R. Wõimalikult täieline linnastes alewa tärklife lantilanutamine. 

.Wige mõnusam temperatura diastase tegewusele ou tüll 44" R., kuid 
üksnes täiesti ärakliistrenennd tärklise *jaoks; ärakliistrenemata jaguneb tärklis 
ruttu ja wõimsalt ainult kliistrestuse temperatura — 56° R. juures. 

Linnastes olew tärklis on aga alles ärakliistrestamata; kuigi ta teotamise 
ja idandamise protsessidest niisugusesse olekusse üle wiidi, et ta hõlpsasti ennast 
ümber muuta laseb ja ka tõesti hõlpsamini kui kuiw toores tärklis jaguneb, 
siis igatahes aga weel mitte nii hõlpsasti, kui ärakliistrenenud tärklis. Nii, 
näituseks, on linnaste tärklise jagunelvuse järelkatsumisel niitmesuguse temperatura 
juures järgmised arwud saadud: 

stniifi järele. Lange ja Hannanni järele, 
49,00" R. juures 49,8"/° ertrakti 34,28"/° extralti 
44,50" „ „ 32,9% „ 63,32°/o „ 
42,57" „ „ 28,6% „ 41,00% „ 

Sedawiisi on suhkrutekitamiseks kõige mõnusama temperatura juures 
linnaste tärklise jagunemine kaugelt puudulik, ja et kõike linnaste tärklist lahti 
lahutada, tuleb temperaturat kõige wähemalt 50 R. kuumuselt tarwitusele wõtta. 

B. 5egustamile temperatura peab niisugune olema, et fegudift faada, 
mis mikro-organismustett punas. 

Nagu käänwuse kohta käiwas päätükis ligemalt ära seletatakse, tuleb 
pärmi kõige õelamateks waenla teks piirituse-käärimise pääle häwitawalt mõju-
waid mitro-organismusi arwata, mis segudisesse sisse wiidakse, jaolt linnas-
tega, kuigi wiimsed kõige suurema hoolega walmistati, jaolt aga eelmiste 
segudiste jääuustega, mida wabriku riistade, ekshausteri, segutõrre j . t. külge 
isegi korrapäralisest puhastamisest hoolimata ikkagi jääma juhtub, jaolt ka 
õhust. Neid orgauismusi on tarwis aga enne, kni segndiS käärimisele pandakse, 
ära surmata. Selle otstarbe kättesaamiseks näib kõige nsaldawamaks wahendiks 
niisuguse tõrge temperatura tarwitamine olewat, mis käänwuse kohta kahjulised 
organismused sootu ära häwitaks. Teiste sõnadega praktikalises mõttes öelda, 
abi otsida tuleb scgudise stcrilisatsionist — imbiwuscst. 

Läbitehtud katsete tõenduste järele kannatawad organismused, mis hari-
likult scgudises ette tulewad ja mille keskel päris pää osa piimahapu- ja wõi-
hapu-baktcriate päralt on, 45" R. temperaturat wälja, kuua aga kõrqem kui 
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50° R. temperatura neid maha tapab ehk wähemalt tublisti wõimetuks teeb, 
iseäranis siis, kui seda temperaturat kauemat aega paigal peetakse. Mikro-
organismuste idud aga, mis üleüldse rohkem wastu peawad, seisawad ka sellegi 
temperaturale wastu. 

>tüsida tuleb, kas niisuguse kõrge temperatura tarwitamine diastase üti-
tarwilise edaspidise tegewuse kohalt lubataw on? Tarwis on ikka silmas 
pidada, et diastase segustamise järele weel kaugeltgi kõike oma ülesannet lõpuni 
ära täitnud ei ole, ja et segudised täitsa maha käärida üksnes siis wõiwad, 
kui käärimise ajal meskis oertrinioe edaspidise ümbermuutmise jaoks wõimsalt 
tegewat diastasct on. 

Selged diastase-segadised ei kannata kõrgemat kuumust kui 49" R. mitte 
wälja: aga nagu Delbrücki poolt Petzoldti seltsis tehtud katsed näitasiwad, 
wõil» diastase kõrqele temperaturale hästi wastu panna, tui temaga kõrwuti 
segadifes tublisti suhkrut olemas on. Kui, näituseks, segustamise juures tempe-
raturat nii pikkamisi kõrgendada, et selle kannul rohke suhkrutekitus käiks, siis 
wõib protsessi lõpu poole temperaturat kuni 52° R. pääle tõsta, ilma, et 
sellega diastase ära häwitataks. Teatud kordadel, iseäranis rikkiläinud ja 
korratute tooreste materjalide ümbertöötamise juures, näitab nii wäga kõrge 
temperatura tarwitamine isegi tingimata tarwilik olenat, kui käärimise puhtust 
tahetakse filMas pidada. Kuid, mõistagi, ei wõi sel korral kaunis suur dias-
tase wigastamine tulemata jääda. Sellepärast ou igakord tarwis järele kaa-
luda, kas töö tingimised käesolewal juhtumisel segudise steriliserimist uii kõrgel 
temperatura! nõuawad. Otsuseaudew tähendus on siin, kui muud tingimised 
kõik korras, tooreste materjalide, pääasjalikult linnaste omadusel, õnnlltsed 
saawad wiljast wiinapõletamise ajal sagedasti, aga kartulitest wiinapõletamise 
ajal õige sagedasti infektsioni päähallikaks olema. Kui nad küllalt puhtad on 
ja nende tärklis juba lawas idandamise ajal küllalt lahti läinud on, siis ei 
ole tarwis diastase terweks hoidmise pärast temperaturaga ülewaltähendatud 
kõrgete kraadideni minna. Kõige pruugitawamaks segustamise teniperaturaks 
wiimasel ajal on -J8—49° R. Lange pani tähele, et segudised, mis soojamõõtja 
wale näitamise läbi 54—55° R. kuumaks aeti, ainnlt kuni 5" Bai. pääle maha 
küürisiwad. 

Igatahes on otstarbekohane suhkrustamise temperaturat alguses mäda-
lamal hoida, et suhkrut tekitada, mis diastaset kaitseks, ja alles protsessi lõpu 
eel, uagu segudise sterilisatsioit seda nõuab, tuleb segustamise temperaturat 
kõrgemale Шіа. 

Eelmisest seletusest järgneb, et äramääratud temperaturast kinnipidamine 
segustamise lõpu kohta suurt mõju awaldab. Delbrück leidis, et isegi selle 
wähesed kõikuwused protsessi täigu pääle wäga tugewat mõju üles näitasiwad, 
sellepärast walwatakse siis igalpool, kus töötust targu aetakse, segustainise 
temperatura järele ikka hoolega. Kuid selleks, et täitsa julgesti töötada, on 
tarwis kontrolliga weel kaugemale minna. Neid riistu endid, niis töötuse 
järelwalwamiseks olemas on, peab wahete-wahel järelkatsuniise alla wõetama. 

Ehk küll soojamõõtjaga ümberkäimist üleüldse laialt tuttawaks tuleb 
pidada, siisgi on waja tema igapäewase tarwituse juures teatud seadusi silmas 
pidada, mida siin lühidalt kirjeldada mitte ilma kasuta ei näi olewat. 
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Soojamõõtja. 

Soojamõõtja tarwituse kohta on tarwis järgmist tähele panna: 

a) Ü l e ü l d i s e d j u h a t u s e d . Soojamõõtjate walmistamise wiis ja 
nende läbikatsumine käib selle ülesande järele, mis neil praktikas täita tuleb. 
Nii, näituseks, walmistatakse soojamõõtjaid, mis wedelikus üleni sees seisma 
saawad ja katsutakse teisiti järele, kui neid, millel ainult nende elawhõbedaga 
täidetud ots temperatura mõõtmise ajal wedeliku sees peetakse. Harilikult ei 
ole kapillar-torudell), mis oma fees elawhõbedat hoiawad, kanal (õõnsus) 
igast paigast ühejämedune. sellepärast siis tuleb täitsa usaldatawate soojamõõtjate 
walmistamise juures neid ülessoenduse läbi mitmesuguste temperaturade kohal 
järele katsuda. Niisugune soojamõõtjate järelkatsumine on weel ka selle poolest 
tarwilik, et klaasist torud aja-mõjude tegewuse all suuremaid ehk wähemaid 
kehalisi muudatusi tunda saawad, nagu see selle klaasi keemilisest kokkuseadest 
tuleb, millest nad ise tehtud on. Sellepärast lastakse häid riistu ladus kaua 
aega paigal seista ja alles pärast seda tulewad nad müügile, kui nende wõltsi-
matuse kohta juba päris kindel öldakse. 

Odawaid riistu sarnase pikaldase kontrolli alla ei wõeta: juba wähese 
pruukimise järele hakkawad nad walesti näitama, ja sellepärast on soowitaw, et 
neid koguni ei nõutatagi. Pahatihti tuleb töötuse rike just soojamõõtja wõõriti 
näitamisest. Aga ka hääd riistad wõiwad mõnikord wedu, puhastuse ja teiste 
põhjuste läbi rikki läinud olla, kusjuures tihtipääle elawhõbedast iwakene 
kanali õtsa peatama jäänud, mille tagajärjel soojamõõtja wähem näitama hakkab. 
Kui niisugust soommõõtjat segudiste temperatura mõõtmiseks tarwitatakse, siis 
saawad segudised, mis liiga kuumaks aetud ja sellega ära rikutud on. Sooja-
mõõtja toru tippu lahkupudenenud elawhõbe läheb säält kergesti tagasi, kui 
soojamõõtjat elawhõbedaga täidetud õtsa pidi kummuli pöörda ja teda wapus-
tada, kuni kõik toru elawhõbedat üleni täis läheb ja niiwiisi lahusolewa 
elawhõbeda iwakesega ennast wiimaks ühendab: selle järele pöördakse sooja-
mõõtja oma õigele otsale tagasi ja kõik elawhõbe wajub toru seest alla kuuli-
kesesse, nii et soojamõõtja nüüd uuesti korras on. 

b) Saksamaa piiritusewabrikantide ühisuse klaasiwalamise töökoda, kes 
seda seltsi ustawaid riistu tehnika tarwis walmistab, annab soojamõõtjate järel-
katsumise kohta järgmist juhatust: 

l ü h i k e s t e k ä s i f o o j a m õ õ t j a t e j ä r e l k a t s u m i s e k s wõrrel-
datsc nende näitamist läbikatsutud ja õigekstunnistatud normal-fooiamõõtja näi-
tamisega wees, mida niõnusamaks läbisegamifeks riistas kiiresti ringi käima 
pandud; wõrdlusi toimetatakse just siis, kui elawhõbe enam ülespoole ei kerki 
ja on walmis tagasi langema. Soojamõõtjate järelkatsumist ei maksa kunagi 
palja õhu sees ette wõtta, sest see, kui osaw soojuse eksitaja, ei lase riistu ühe-
tasa soojaks minna. 

P i k k a d e , s e g u t õ r t e s o o j a ni õ õ t j a d e j ä r e l k a t s u m i s e k s 
pruugitakse kõrget weega täidetud tünni, kus soojamõõtja numbrinäitajani. sees 
seista wõib; wett segatakse ülesse ja alla läbi tõmmates hästi segamini ja 
wõrreldakse järelkatsutawa riista näitamist normal-soojamõõtja näitamisega sel 

1) Zoxu, mille õõnsus jimkselanua jämedune on. 
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silmagilgul, fui tähele paudakse, et elawhõbe alla langema hakkad, mis waremalt 
kui 5—10 minutit ei sünni. 

Et niisugused pikad segutõrte soojamõõtjad segudises mitmesuguselt süga-
wuselt sees seisma saawad ja sellepärast mitmel moodi uäitawad, siis on hädasti 
tarwis kontrollerida, kuipalju need uäitamised ühel kui teisel sügawuse kohal 
uormal-soojamõõtja omadest lahku lähemad. Leitud wahed tulewad üles tähendada. 

Kõige paremiui wõib pikki soojamõõtjaid järele katsuda segutõrtes enestes 
m a x i m a l - k o n t r o l l - s o o j a m õ õ t j a abil. Sellel, nagu arstiteaduse 
omadelgi, ei lange elawhõbe juhtumise korral mitte iseenesest, waid üksnes 
raputamise läbi alla. Proowimise eel raputatakse marimal-soojamõõtja elawhõbe 
alla, riputatakse ta siis segaja tegewuse ajal pika soojamõõtjaga tõrwuti segu-
disesse, mõne minuti järele tõmmatakse ta wälja tagasi ja wõrreldatse nüüd 
mõlemate näitamist. 

Niisugust soojamõõtjate järelkatsumist peaks tihtipääle ette wõetama. 
Marimal-koutroll-soojamõõtjate näitamiete juures saadud wahed tulewad sooja-
mõõtjate pruukimise juures arwesse wõtta. 

2. seguclile dextrinide шаИекога diastafe tegewule kohta 
ja diastafe edaspidine tegecous käärimise juures. 

Nende söewete keskel, mis segudises ou, langeb taunis arw dextrinide osa 
paale, mis otsekohe käärida ei suuda. Diastaselise protsessi wältust tuleb 
endale sedawiisi selgeks teha, et segudises teatud arwu suhkru korjumiue dertri-
nisid maltosets üle miuemast takistab, nii et esimeste edaspidine lagunemine 
üksnes siis sündida wõib, kui suhkur segudise seest kõrwale saadetakse, näituseks, 
käärimise läbi. Praktikas kättesaadaw maltose wahekord denrinidega on kesk
miste tingimiste korral 81 : 19, aga suurema iwatsusega paksudes segudistes — 
66 : 34. Selge on, mida paksem segudis, seda eirnm on diastase tegewus 
dextrinide kohta kitsendatud. Bücheler „Zeitschrist sür Spir.-Indust." 1898. 
aastakäigu 47. numbris leiab, et maltose wahekord denrinidega ümargusel 
arwul nagu 4 : 1 on, mida siiamaani kõikide poolt loomulikuks peeti. Loomu-
likuks ja algupäraliseks wõib seda aga paljalt manadest kartulisortidcst saada-
wate segudiste kohta tunnistada; uued sordid sisaldawad üleüldse hõlpsamalt 
lahkuminewat ja wäledamalt ärasuhkrnnewat tärklist, mis segudistes maltoset 
wõrdlemisi dextrinide kohta, nagu 7 ehk 8 : 1 annab. Wahest aga tulla 

» inagusates segudistes weel mõnusam suhkrute wahekord ette. Kui wõimalik ou, 
et niisugust suurt maltose wahekorda dertrinidega Bücheler sai, siis wast selle-
pärast, et segudised wististi suhkruid sisaldasiwad (dexrroset), mis Fellwgi 
katsesegadist wõimsamini üles äritawad, kui maltose. Siin tuleb weel selle 
pääle pilku heita, et pärm segudisele diastaselisi ensimind annab; sellepärast 
wõib arwata, et wiimscd diastasega üheskoos suhkrustamist mõnusamiui korda 
saadawad. 

Ikkagi jääb k ä ä r i m i s e a j a l d i a s t a s e l õ i g e t õ s i n e t ö ö t e h a 
j a s e l l e p ä r a s t on t i n g i m a t a t a r w i l i t , et t a s e g u s t a m ise 
p r o t s e s s i s t w õ i m a l i k u l t ä r a r a m m e s t a m a t a l ä b i p ä ä s e k s . 
Kui see sündinud, siis on silmanähtawalt ükskõik, kui tema esimese tegewuse 
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korral segustamise ajal maltoset mõne protsendi wõrra rohkem ehk wähem 
saime. Diastase wõib, kui ta aga wigastamata jäi, käärimise ajal deftrinisid 
üsna rohkel arwul ära lahutada. Julgesti wõib seda üksnes aga kolmepäe-
wälise käärimise kohta öelda; selle kohta ei ole mingisugust kahtlust, et paksud 
segudised, mille maltose wahekord dextrinide wastu nagu 66 : 34 on, ja mis 
isegi weel pahemate segustamise tagajärgedega on, wäga rahuloldawalt maha 
käärima peawad. Igatahes on kasulik juba segustamise ajal dertrinisid suuremal 
arwul maltoseks ümber muuta, uii et edaspidise tegewuse jaoks, mis millegi 
läbi ka eksitatud wõib saada, esimesi wõimalikult wähem jääks. Kui palju 
diastase surmamine käärimise käigule kahju teeb, wõib ära näha, kui nende 
segudiste käärimist tähele panna, mis diastase surmamiseks esiotsa üles keedeti. 
Sarnastel järelkatsetel leidis Delbrück, et töötawa diastafega segudifes söewetest 
1)0,2% maha kääris, kui aga sellessamas segudises diastase keetmise waral 
esiotsa ära surmati, siis kääris söewetest 76,7"/0 maha, aga piimahapuga 
diastase surmamise järele — ka weel paljalt 73,8%. 

Diastase edaspidine tegewus dextrinide mahakääritamiseks on tingimata 
tarwilik. 

3. Kuidas praktikas legustamilt ajada. 

Ettetoodud teadusliste järeluurimiste otsust ja praktika nähtust ja katseid 
wõrreldes tuleb wabrikus segustamise protsessi ligikordselt järgmisel wiisil ajada: 

Määratud arw linnaseid, mis selleks, et diastase oma tegewust kiiresti 
ja täiesti awaldaks, hästi puruks pressitud peawad olema, puistatakse segutõrde 
sisse. Selle järele wõetakse neile niipalju wett pääle, uagu seda tarwis läheb, 
et fegudise segaja mehisel läbilöömisel jahuroka sarnane ainesegu tekkiks, kuhu 
hulka keemisega pärale jõudnud materjal hentsest nüüd wälja lastakse. Wälja-
laskmist reguleritakse ekshausteri abil, jahutaja kaudu tagastjahutamise läbi 
ja wäljalastawa ainesegu regulerimise waral, nii et segustamise temperaturaga 
20—4o° R. kohalt õige peagi mööda jõutakse, siisgi aga mitte rutemalt, tui 
segaja hentsest juurdetulewat uut ainesegu järjesti korralikult segamini lüüa 
jõuab: selle järele mindatse pitkamisi 45" R. juurde wälja ja püütakse temast 
kui kõige sündsamast suhkrustamise temperaturast seni kinni pidada, kuni kõigest 
keedetud materjalist weel % eht % osa wälja lastud ci. ole, nagu seda segus-
tamise lõpu- wõi segudise steriliserimise-tcmperatura kättesaamiseks tarwis läheb: 
uüüd, kui diastase kaitsmiseks maltoset juba rohkesti on tekkinud, wõime ilma suu-
rema kartuseta temperaturat segustamise lõpetusel 48—50" R. pääle kergitada, 
et linnaste toorest tärklist seda hõlpsamini suhkruks muuta ja ühtlasi ka segu-
disesse sattunud mikro-organismusi ära häwitada ehk kõigewähemalt sigidnse-
wõimetuks teha. Wiimasel ajal on 49" R. sündsaks segustamise lõpu-tempe-
raturaks hakatud pidama, kuna R. 48 traadi tarwitamine moodift wälja minemas 
on. Aga kui ümbertöötamisel rikkiläinud tooreid materjalisid (nagu kopitanud 
jahusid), iseäranis halbu, hallitanud linnaseid tuleb, siis lõpetatakse segudise mõnu-
samaks sterilisatsioniks segustamine 50—52" R. pääl ära. Sarnasel juhusel 
soowitatakse wõimalikult aeglasemalt wälja lasta ja segustamist märksa pikeu-
dada, et diastase segudises kõrge temperatura kättetulsmisel rohkesti suhkrut eest 
leiaks, mis teda kõrge temperatura häwitawa tegewuse eest kaitsema saaks. 
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Suhkrustamise aja pikkuse tohta lähewad wünapõletajate arwamised lahku. 
Kuna ühed kasuliku arwawad olewat segudist 1—l1^ tunniks suhkrunema jätta, 
luewad teised 10—15 minutist suhkrunemiseks küllalt saawat. Kas suhkrusta-
miseks aeg pikem wõi lühem on, see käib pääasjalitult fegustamise wiisi, lin-
naste omaduse ja selle järele, kui hästi segustamife aparadid oma ülesannet 
täidawad. Kahelda ei ole, et ka lühikest aega fuhkrustades wäga häid taga-
järgesid kätte saadakse. 

Linnaste hullapanek segudise suhkrustamiseks peab wõimalikult warem 
sündima. Mida kauemini linnased kõige oma aineseguga suhkrustamiseks tegewad 
wõiwad olla ja mida kauem neid endid kõrge segustamise-temperatura tegewuse 
kätte jäetakse, seda mõnusam on suhkrustamise tagajärg ja seda puhtam saab 
segudis. Sellepärast on sääl, kus hää segutõrs olemas ja kus segustamist ja 
wäljalafkmist walwfalt ja targu juhitakse, sünnis linnased kõik korraga kohe segus-
tamise alguses sisse wõtta. Aga kui segudise temperaturat ülearu kõrgele 
tõusmast (segamise ja jahutamise riistade halwa tegewuse pärast) keelata ei 
saada, siis on küll tarwis linnaseid segustamise ajal kolmes järgus sisse wõtta, 
wiimast järku alles selle järele, kui hentsedest kõik ainesegu juba wäljas ja 
segudises temperatura 49—50° R.juurde on jõudnud. 

Hesse soowitab wahutawa käärimise ärakaotamiseks linnaste sissetootmist 
mitmes järgus toimetada. Seda tähele pannes, et wahutawat käärimist siis 
ette tuleb, kui agaralt töötawal pärmil segudises käärimise jaoks suhkrut roh-
kesti on, wõib määratud osa suhtrutetkimist linnaste ärajaotamise teel segu-
tõrres osalt tagasi hoida, aga käimatõrres seda käärimise ajal järele aidata. 
Sellepärast soowitab Hesse linnastest ainult a/8 osa suhkrustamiseks sisse wõtta, 
aga järeljäänud 1/Q osa alles segudise mahajahutamise ajal, kohe pääle pärmi 
sissepanemist, kui segudise temperatura juba 20—21° R. kohal seisab. 

Nagu mõista, jääb siin wiimne portsion linnaseid sterilisatsionist koguni 
ilma, kuna aga steriliserimist segustamise juures pääasjalitult linnaste pärast 
ette wõetakfegi, sest et muu segustataw materjal, mis juba heutses kange kuu-
mufe käes suure surumise all seista saanud, nii kui nii küllalt steriliseritud on 
ega seda ei tarwita, niisama nagu segutõrde wõetud wesigi, mille pisielukad, 
infusoriad, juba suhkrustamise temperatura (44—46° R.) aegu eluwõimetuteks 
tehtakse. 3iõnda wõiks wiinapõletaja ühest kitsikusest lahti saada püüdes ker-
gesti teise, weel pahema sisse sattuda, tui tal linnased mikro-organismusiest 
mitte päris puhtad ei ole. Et praktikas mõimalik oleks niisuguseid linnaseid 
taswatada, mis mikro-organismustest päris pnhtad oleksiwad, seda ei usta, 
järcldawasti ei wõi ülewaltoodud Hesse methodet muidu julgesti tarwitada, 
hli kõigewähemalt wiimse portsioni linnased enne tarwitusele tulemist desinsice-
ritakse, kuigi siin ka wäike warjukülg on, mis selles peitub, et diastase õrn on 
wees wälja ligunema, uagu seda eelpool „Linnasekaswatuses" juba tähele 
panime. Desinsil,erimist on soowitaw insener Solmo Methode1) järele teha. 

1) Insener Golmu järele roiul) tarwitusele tulewaid linnaseid lahte wiisi desinfieerida, 
»iiv järgmiselt täiwad: 

а) Purulspressimisr eel segatakse linnaseid 4—5% kanguselt formaldehndiga (forma-
liniga) ära, uhutakse wees puhtaks ja loputatakse pärast seda palja puhta weega sedawõrd 
iile, et lõik forilialdehydi jaod nende seast ära lähewad. Selle järel tuleb neid kohe puruks 
pressida ja tarvitusele wõtta. Kinnitatakse, et see desinficerimise wiis diastase kohta mingi
sugust kahjlilift mõju ei awalda, luaid teda päälegi tugewamaks teha. 
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Niisugust sorti kartulite ümbertöötuse korral, mille tärklis wisalt jaguned 
ja mis suhkrustamisc ajal sitkeid, patsusid segudisi annawad, soowitab Bücheler 
„Zeitschrift für Spir.-Industrie" 1898. aastakäigu 47. numbris jn ammu 
tuntud tööwiisi tarwitusele wõtta, mis iseenesest järgmiselt käib: 

Koik hentses olew ainesegu lastakse rutates (hariliku wäljalafkmisega wõrd-
lemisi aega märksa lühendades) segutõrde 60° R. temperatura juures wälja ja 
tehtakse ta, ohtrasti arwates, l ° / 0 linnaste hulkawõtmife läbi wedelaks, milleks 
20 min. aega kulub. Selle järele jahutatakse segudis tagasi ja, kui temperatura 
50—51° R. kohta jõuab, puistatakse ka järeljäänud linnased sisse. Tempe-
ratura langeb nüüd selle läbi 49—48° R. kohta, kus ta kõik suhkrustamisc 
aeg, mis umbes 8/4 tundi kestab, paigal hoitakse. 

.'»tasu, mida see tööwiis auda suudab, on , see, et diastase suhkruloowa 
jõuu kõrwal olew teine, wedelaks tegew jõud nüüd ta täitsa ametisse pandakse, 
arwab Bücheler. Praktiklaste arwamised lähewad aga selle poolest lahku. 

'еЖЖ3 

Ь) Niisamati terwelt, emu puiutspressimist, tui eelmisegi Methode juures, lallatatse linna 
feb niisuguse riista sisse, millel wee wäljalaskmifets kraan lUzes ja hariuse põhja kohalt 10—12 
wili kõrgusel weel teme, tihe sõel-põhi all ja ist' kahe põhja wahe kohalt auru-toruga ühenduses 
seisab ; selle järele »valatakse linnastele 42—44 R. kraadilist tuuma wett üleni pääle ja jäetakse 
neid pooleks tunniks wee alla, kusjuures wahete wabel selle järele walwatatse, et temperatura itta 
om« 42—44" R. se isa ts. On pool tundi aega mööda, lastakse kuum wesi pääl! maha ja lõpu« 
tatakse linnased läbi mitme külma we« korralikult puhtaks, mille pääle nad siis purulspresfi-
inise alla lähewad; puhtaks liputamist on mõnus korba saata, kui riistal alatasa alt uut 
wett sisf« tuleb ja päält wana »välja jookseb, kuna linnaseid käega eht mõlaga läbi segatakse, 
»uni linnased kuuma wee all seisawad, laauuewab »ende terades pesitawad mikro»orgams-
muscd lahti ja wiimsete idud, mis iseenesest palju wisamad on tunrnuscle wastu pidama, tui 
batteriad, kaswawad nüüd ruttu ja täitsa wälja, nii et külma weega ülepesemisel wõib neist 
mõlematest hõlpsasti lahti saada ja kui mõni peaks weel külge jääma, siis leiawad need oma 
vtsa segudise steriliserimise juures. Lahutuseteadlane Marbach annab selle Tolrnv niethade 
kohta õige kiitma otsuse ja seab teda Amylo omaga ühe astme pääle. 



6. Segudife mahajahutamine kuni käärimife 
temperaturani. 

Pärast suhtrustamise protsessi lõppu seisab segudise teulperatura 48—49° 
R. kõrge. Ta peab nüüd madalama temperatura Pääle maha jahutatama, et 
teda pärmi hulkapanemisega käärima ajada. 

Jahutamise jaoks ou wäga mitmet moodi aparatisid olemas, millest kõige 
tähtsamad eelpool kirjeldamise alla tulewad ja, kuidas ruum lubab, piltide 
waral selgeks tehtakse. 

Õieti tehtud jahutajad peawad järgmisi tingimisi täitma: 
1. Mahajahutust tuleb wõimalikult lühikese ajaga lõpule wiia, ilma, 

et ülemäära tööjõuu ehk jahutamisc-wee kulu ette tuleks 
2. Jahutamise ajal ei tohi scgudis iufektsioui sisse sattuda. 
3. Iahutamise-wärki peab hõlpsalt puhtaks teha wõima, et teoksil olewa 

segudise ainesegu jäänuste läbi järgmisele segudisele seenetusi ega muid kahju-
tegewaid organismusi hulka ei kantaks. 

Segudise mahajahutamiseks on mitmesuguseid jahutawa mõju hallikaid 
tarwitama hakatud: 

I. Soojuse äraandmine soojust-edasisaatwa oleku ja ärakiiretuse (äraõhku-
wuse) abil ümbritscwale õhule, kusjuures segudise enese auramise läbi maha-
jahtumine wõimsamaks läheb; siia liiki käib m a h a j a h u t a m i n e õ h u g a . 
* II. Soojuse ärawõtmine külma wee abil ehk, nõnda öelda, m a h a j a h u -
ta mine weega. 

III. Ühine m a h a j a h u t a m i n e õhu ja weega. 

IV. M a h a j a h u t a m i n e j ä ä g a . 

1. mahajahutamine õhuga. 
Wäikeste wabrikute pääl, mis wiinapõletuse-tööstusele aluse paniwadgi, 

ja wedelate segudiste korral, mida wanasti tehti, oli wõimalik segudist lihtsa 
läbisegamise ja külma wee hulkawalamisega soowitawa kohani maha jahutada. 
sunb sellest ajast saadik, kui wiiuapõletamine juba suuremalt käima hakkas ja 
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kroonu talle aktsisi-seaduse läbi teatawad kitsendused tegi, mis praegugi makswad 
on, kadus aja pääle segudife wedelaks tegemiseks wõimalus ära ja tuli iseäralisi 
jahutawaid abiriistu tarwitusele wõtta. Need abiriistad oliwad esiotsa kauuis 
labased ja seisiwad madalatest puukastidest luõndanimetatud jahutamise-lae-
wadest) koos, kuhu õhukeue kord segudist Pääle mahtus, et mõlade abil seda 
käsitsi läbi segada. 

Puust jahutamise-laewade <>tühlschifse) asemele tuliwad warsti raudsed 
ja üks täiendus teise järele wõeti neude kallal ette, et mahajahutust kiiremaks 
teha. Kuid jahutamise-lacw, olgu ta kui tahes hästi tehtud, jääb ikkagi üsna 
puuduliseks tööriistaks, iseäranis kui tuuma ajaga töötada tuleb. Sellepärast 
läks ta tarwitamine moodist wälja ja asemele astusiwad weega jahutajad. Ta 
on weel ainult mõne wäikese wabriku pääl leida, mis üksnes külma ajaga 
töötab, kusjuures ta endist wiisi wäga puuduliseks tööriistaks jääb. 

ll. mahajahutamine weega. 
Hegudiste mahajahutamise jaoks olewaid abiriistu jaotatakse: 
a) segutõrrest lahusolewad jahutazad, mis segudist wäljaspool segutõrt 

maha jahutawad, ehk jahutajad, milles wesi ja mahajahutataw segudis ükstei
sele wastamisi jooksewad: 

b) jahutamise abiriistad, mis segutõrres eneses aset wõtawad. 
Segudise mahajahutamise põhjusmõte seisab selles, et iga jahutamisel 

olew segudise osakene metalli pinnaga, mida wesi külma hoiab, wõimalikult 

№ 112. Paulschi toru-süstemi jahutaja. 

sagedasesse kokkupuutumisesse peab wiidama, sest segudise eucse soojuse-edasi-
saatwus on wähese liikuwuse pärast iseäranis wäike ja temperatura wahede 
tasakaalu seadmine segudise ainesegus eneses sünnib üksnes korratult. Seda-
mööda õn jahutaja pinnaga kotkupnutuwate segudise osakeste tüse liikumine ja 
sagedane wahetus põhjustingimised kiireks mahajahutamiseks ja jahutawa wee 
korraliseks tarwitamiseks. 
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a) Vedelikkude wastamisi rooolamifega jahutajad, ehk jahufajad, milles 
weli ja mahajahutafatü fegudis üksteifele wastu jooksewad. 

и(та et weel wahet teha, on nab toit selle põhlusmõtte alusel tehtud, 
mida kõige eune Libicki poolt tuutud jahutaja juures üles wõeti ja mis ise 
selles seisab, et mahajahutataw wedelit ja mahajahutaw wesi üksteisest wastamisi 

mööda liiguwad, mispä-
rast lleid siis üleüldse 
„wedclikkude wastamisi 
wooiamisega" jahutaja-
teks kutsutakse. 

Esimest korda wõeti 
wiiuapõlctuse praktikas 
wedelikkude wastamisi 
jooksmise põhjusmõte ja-
hunijate kohta Negelli 
poolt tarwitusele. )cegelli 
jahutaja oli omal ajnl 
Saksamaal wäga laialt 
pruugiks. Temale järg-
uesiwad ^jwowsly, Wc-
uuleti ja Elleubcrgeri 
omad. Praegu neist süs-
temidest jahutajaid enam 
ei tehta ja ueude asemele 
on järgmised tarwitusele 
tulnud: 

P auks d) i t o r u -
s ü s t e m i - j a h u t a ja. 
Ta seisab mitmest üksteise 
kohta päälistikku ülessea-
tud jahutawast patareist 
koos. Mida ohtramiui ou 
wõimalik wett tarwitada 
ja mila madalama tem-
peraturaga wesi on, seda 
wähem wõib jahutaja! 
patareisid olla. Igal ja-
hutamise-patarcil ou oma 
malmist walatud toru 
ümber, mis mõlemalt 
poolt otsast kiuni käib. 
Igas niisuguses malmist 
torlis on 15 walgest wa-
sest toru sees, mille üm-
ber wesi malm-toru kaudu 
läbi jookseb, tuua aga 
segudis wask-torude seest 
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läbi käib. Patarei ou nii sisseseatud, et segudis ja wesi üksteisest enne kolm 
korda edasi ja tagasi ringi käies mööda peawad minema, kui nad järgmisesse 
patareisse alles üle lähewad. Segudis läheb jahutajasse oma kõige kõrgema, 
aga wesi kõige madalama tempcratura juures sisse. 

Seda seltsi jahutajaga ou sääl, kus ketelahutaja alles puudub, tülikas 
töötada, sest et ta ära ummistama kipub. 

O t t o H e n t s ch e l i s p i r a l - j a h u t a j a läheb ülemalkirjeldatud jahu-
tajast konstruktsioui poolest järsku lahku' paljude tõenduste järele teab Delbrück 
öelda, et ta wäga korralikult töötab. 

Kinnise wannisarnase kere sees seisab õõnes wõll d, mis üksnes selle
pärast õõnes tehtud ou, et ta kergem oleks. Selle wolli pääle ou seest tühi 
olew metallist wint külge joodetud, mille sees wesi ringi käib, mida kraanist m 
pääle lastakse. Wesi jookseb jahutajast к kohal wälja. Kerel ou kahekordsed 
küljed, mille wahelt teine jahutamise wesi, mis toru ! mööda pääle jookseb, 
oma korda läbi käib. 

Segudis läheb а kohalt sisse ja tuleb f kohalt wälja. Heutscheli spiral-jahu-
tajal ou see hää külg olemas, et pärmi juba segudise jahutamise ajal soowita-
tawa temperatura juures, mida igatahes spirali wahekohalt wõimalik järele katsuda 
ou, sisse wõib wõtta. Selleks otstarbeks ou iseäraline wäike abiriist olemas. 

№ 114. Vohmi univufal»aparat segudise mahajahutamise ja lilessocudainisc jaoks. 

Wäga hää jahutaja, mis õige wähese weega toime saab, näib selsamal 
wedeliktude wastamisi woolamise põhjusmõttel tehtud B o h m ' i u n i 0 e r f a l -
j a h u t a j a ^ ) olema. Wäga otstarbekohaselt on selle aparadi jahutawate 
jagude wahel õhukäigu jaoks kanalid sisse seatud. Ntmde waral hoitakse soo
juse üleminek ühest jahutawast jaost läbi seina teise, mis jahutamise protsessi 
pääle tagasikiskuwalt mõjuks, kõrwale. Seda aparati wõib ka mistahes wede-
liku ülessoendamise tarwis pruukida. Iseäranis on ta weel selle poolest mõnus, 
et ta wähe ruumi wõtab ja et teda kerge on puhtaks teha. 

1) Universal — üleüldine. 
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b) Jahutajod, mis fegutdrte fees feifaroad. 

Konstruktorite üleüldisel püüdel on iahutajad-segutõrred wiimasel ajal 
sedawõrd täienenud, et nad torusüstemi-jahutajate tarwitamist ikka enam ja 
enam eest ära tõrjuwad. Wiimsed on endid ainult suurte wiinawabrikute 
pääl i) alal hoida suutnud, kus segutõrs ühest segudifest teise, särgmise jaoks 
Wõimalikult rutem tühjaks peab tehtama. Hää jahutaja-segatõrs jõuab küll selleks 
ajaks wabaks saada, kui järgmise segudise keetmine juba hentsedes pärale jõudma 
hakkab. Iahutaja fegutõrre ülespanek tuleb odawam maksma, sest et tal nii 
kui nii oma tubli weega mahajahutus sees peab olema. 

Sedaiuoodi mahajahutamine oli esiteks Hampeli poolt tema segutõrres 
(to. lhk. 259) turwitusele wõetud. Praegusel ajal soowitab peaaegu iga masina-
ehitusetöökoda, millel wiiuapoletuse asjaga tegemist on, oma iseäralist koustrukt-
sioni segutõrsi, mille kohta päälkirja „Zentrifugal-segutõrred" all (w. lhk. 257) 
pikema kirjelduse juba tõime. 

W ä l j a st p o o l t k ü l j e st u i a h a j a h u t a m i s e g a j a h u t a j a d , mis 
lihtsa wee wastuuhtumise läbi tegewad on, esitawad iseendas kõige labasemaid 
seda seltsi konstruktsiouisid ja mõned nende tüüpused, nagu Pampe, Retten ja 
teiste segutõrte omad, näitasiwad, et teatud tingimiste juures nendega päris 
korralikult wõib töötada, kuid, kui üleüldiselt öelda, on wäljastpoolt küljest 
mahajahutamine paksude segudiste korral puudulik, nii et tihtipääle torre maha-
jahutawat mõju seestpoolt küljest siude waral järele aidata tuleb. 

A i n e s e g u m a h a j a h u t a m i s e t a r w i s t o r r e s e e s p o o l k ü l -
j es pruugiti alguses Hampeli soowitust mööda wertikalseid toosisid — верти
кальный коробки (mida jahutamise-taskuteks kutsutakse), kust kaudu maha-
jahutaw wesi läbi jooksis, ja alles pärast seda. kui nurisemist nende tooside 
wähese kestuse kohta kuuldawale tuli, mindi j a h u t a m i s e t o r u d e juurde 
üle, mis praegugi peaaegu kõigi uuemate segutõrte juures tarwitusel on. Jahu-
tamise taskud walmistati esiotsa punase wase plekist ja nad täitsiwad oma üles-
annet hästi. Selle järele hakati neid mitte-ratsionalilise kokkuhoidmise tõttu 
rauast ja malmist walmistama. Niisugustel taskutel ei olnud aga mahajahu-
tamiseks seda tublidust, mida wõrdlemisi wasest omadel on, sest et raud ise-
enesest palju halwem soojuse edasisaatja on, kui punane wask. Iseenesest on 
see päris õige, sest metallide soojuse-edasisaatwus on arwude najal ära tähen-
dades järgmine: 

> Wask . . . . 736 Tsink . . . . 190 
Walgewusk . . 231 Raud . . . . 119 

Siin aga ei ole mitte üksnes wõtmisest soojust edasi saata lugu, waid ka 
teistest omadustest, mis kõik üksteise mõju all seisawad. Need omadused on: 

1) metalli pinna w õ t m i n e segudiselt soo jus t w a s t u w õ t t a ; 
2) s o o j u s e w õ i m i n e metalli korrast l ä b i t u n g i d a , ehk teise 

sõnaga kitsamas mõttes — s o o j u f e - e d a f i f a a t w u s . 

1) Зес ütelus täid wäljamaa omade kohta, sest Wenemaa wiinawabritutes ei ole 
torusiic'temi-jalmtajad kunaqi tarwitusel olnudgi. 
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8) metalli pinna w õ t m i n e s o o j u st mahajahntawale weele ä r a a n d a. 

Metalli pinnast segudisele ja weele s o o j u s e e d a s i a n d m i s e poolest, 
nagu Delbrück! katsed, mida ta Paukschi konstruktsioniga aparadi kohta ette 
wõttis, näitasiwad, p u n a ne wask ja г а и Ь iseäralist wahet ette ei too, ja 
wõib kindlasti öelda, et raua pinna soojust äraandew tublidus täitsa rahul-
oldaw on. J a et praegusel korral küsimus euam soojus t ä r a a n d w a t , 
kui s o o j u st e d a s i s a a t w a t t u b l i d u st puudutab, ja see soojuse arw, 
mida metalli pinnast weele ja segudisele ära antakse, kergesti ka rauast läbi 
juhitud wõib olla, siis ei seisa küsimus raudse jahutawa piuna kõlbawnsest 
sugugi uii halwasti, nagu mõelda wõib, kaua otsus, kas raudsetele, wõi waik-
setete jahutajatele eesõigus anda, üksnes nende hinna ja kestuse ära määrata jääb. 

Raud-jahutamisetaskute kohta ou palju reateid olemas. Need taskud 
jääwad mõne talwe järele üleni pudewaks, söödakse kohati isegi läbi ja tettiuud 
aukude kaudu hakkab wett segudisele sisse imbitsema. Taotud raua tui ta 
jahutamise taskute tegemiseks olewa materjali pandused ou sedawõrd tõsised, et 
praegu neid küll keegi enam kordama hakata ei mõtle. 

Malm näis selles tükis wastu seista lo oima, kuigi ta tema kohta lait-
waid arwustusi ei puudu, Paukfch juba ilma põhjuseta ei kinnita, et metalli 
läbikulumine pääasjalikult liiwast tuleb, mis segustatawate kartulitega üheskoos 
segutõrde sattub ja sääl torre külgesid maha õerub. Wäga kasulik on, kui segu-
torre sisemisi rauajagusid wõetakse lubjaga puhtaks kasida, sest et wastase! 
korral nende külge jääuud segudise uvab metalli pihta hapnemise wiisi tegewad 
saawad olema ja teda warsti läbi sööma. 

Nagu öeldud, ei ole ka malmi kohta laidoatest arwustustest puudu, ja 
sellepärast ei maksaks malmist tehtud jahutajate kestuse pääle kaua julge olla. 
Kui aga weel ka seda ägedust ja jõudu arwesse wõtta, millega riugiläiw segu-
dise-aiuesegu uuemat toustruttsioui segutõrtes wastu jahutamise-taskufid ennast 
wirutab, siis ei ole sugugi ime, et segustamise-aparadi jaod kauaks pidama ei 
jää. Kes endale õige tüseda segajaga segutõrt nõutada mõtleb, see paugu rõhku 
itta selle pääle, et jahutaja punasest wasest olgu, tui metallist, mis kõige kue-
mini wastu peab ja soojust kiiresti edasi saadab. 

Päänõudmine ou jahutamise-tastute tui ka -tortide kohta see, et nad sisse-
korjunud kõntsa, mis muidu metalli jahutamise tublidust palju wähendas, hõlp-
sasti wälja puhastada laseksiwad. 

Wittelshöser toob näituse, kuidas ühel segutõrrel jahutamise-taskud juba 
paari talwe pärast niipalju kõntsa täis aetud oliwad, et mahajahutamine, mis 
warem ühe tunni jooksul walmis sai, nüüd 2*/, tundi aega itõudis, selle pääle 
waatamata, et wesi kõigest № R. oli. 

Nõnda siis pandakse wiimasel ajal tõtoasti selle pääle rõhk», et jahnta-
mise-tastnd ja -tornd puhastamise tarwis toost lahtikäinmd oleksiwad eht neile 
muul teel ligi pääseks. 

Sestsaadik, tui Ekkerti jahutaw segustamise-aparat (jahutaja-segutõrs)-tuli, 
hattasiwad kõik töökojad aparatisid tegema, mis euam eht wähem ülewaltähen-
datnd nõudeid täidaioad. Зііп juures juba ei arwata lihtsast auruga läbi-
puhastamisest, nagu warem, siude ja torude seen kõntsa lväljakasimifeks küllalt 
saawat. Wäga mõnusa wahendina wõib selles asjas kuuma 8 /,,-list seebitiwi-
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segadist fooroiiaba, millega siugu otsast-otsani täis täidewgu ja siis tiitt aega 
selsta laswgu.x) 

Mahajahutamisel mimwa wee kulutamises on iahutaja-fegutõrte kohta 
järgmised teated olemas: 

Wanad jahutajad-fegutõrreil kulutasiwad iga pallgi segudise kohta 3—4 
pailgi wett ära. Konstruktsioni paremaks tegemise, jahutamisepinna suurendamise 
ja wee jooksu otstarbekohasema sisseseadmisega ou wee kulu (jahutamise wee 
algustemperaturat 9° R. arwates) kuni 2—2,5 pangi pääle wähendada jõutud. 
Tovusüstemi-jahutaja üle 1,3—1,6 pangi wett 1 pangitäie segudise kohta ära 
ci kuluta. 

Mahajahutamise aja pikkust uuemate jahutajate-segutõrte juures loetakse 
1 tunni pääle. Öeldakse ka, et üksikutel juhustel mahajahutamine weel kiire-
lnaltgi minna. Selle poolest oleks tarwis konstruktoritele tingimiseks teha, et 
mahajahutatud segudise lõputeniperaturat lihtsalt „käärimiseks segudise kokku-
paneku temperaturaga" ära tähendada ei tule, sest et see wäga mitmesugune 
wõib olla, — waid punktipäält, kui kaugele segudis maha on jahutatud. Tar-
wis on ka mahajahutatawa segudise iwatsuse seisu arwesse wõtta. Delbrücki 
poolt ettewõetud katsete järele Bohmi jahutaja-segutõrre kohta teeb wee kulu 
75 minutilise mahajahutamise ajal iga pang täie segudise pääle 1,8 pangi 
wälja; kui aga jahutamise aega 50 minutini lühendati, kerkis wee kulu 2,1 
pangi pälle, kusjuures segudis kuni 15" R. pääle mafya jahtus. Kul aga 
oleks waja olnud mahajahutamisega madalama temperatura pääle minna, siis 
oleks wee kulu täitsa ilma proportsionita kaswanud ja, näituseks, kuni 13" R. 
mahajahutamise ja protsessi 50 minutilise kestuse korral kuni 2,3 pangi ulatanud. 

Tähelepanemise wäärt (kuigi kergesti äraseletataw) on, et paksud kartuli-
segudised wedelatcst maisi omadest palju wisamad maha jahtuma on. Nii, 
näituseks, nõudis paksu kartuli-segudise mahajahutamine luni 12" R. tempera-
turani 69 minuti aja sees iga pangitäie segudise kohta 2,8 pangi wett. 

Ekkerti segatõrs tarwitab, nagu Delbrück ütelda teab, segudise mahajahu-
taimseks 68 minuti kestusel kuni 14" R. — 2,1 pallgi wett 1 pangi segu-
dise kohta. 

öegutõrtes olewad wascst jahutamise-sind-) kulutasiwad Wittelshöferi 
kabek järele 1,2 pangi wett 1 pangi segudise kohta, kuid jahutamisc-wce algus-
temperatura seisis kõigest 4" R. juures. 

s Pampe avarat kulutab 1 pangi segudise kohta Heinzelmanni järele ligi 
2 pangi wett, tuua wee algustemperatura 6" R. juures seisab. 

S e l l e p ä ä l e p õ h j e n d a d e s w õ i b l õ p u l i k u l t ö e l d a , et 
j a h u t a j a - s e g u t õ r s 1—1V2 t u n n i j a h u t a m i s e - a j a sees 1 P a n g i 
s e g u d i s e m a h a j a h u t a m i s e k s 2—2,5 p a n g i w e t t t a r w i t a b , 
m i i l с a l g u s t e m p e r a t u r a 8° R. k o h a l s e i s a b . 

1) Et kmlmats aetud seebitiwi segane wesi siu sees tagasi jahtuda ei saaks, siis oleks 
sünnis seda teha, niipea tui heutscst wäljalllskmtne aga lõped, kuna suhkrustamise aega tub-
listi pikendada tuleb. Niisugust operatstoni wõetagu iga 2—3 t»u tagast kord elle, 

2) Esimesena seadis Plüntsch sin segntõrrele sisse. 
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111. Ühine mahajahutamine õhu ja meega. 
Selle tiiüpnse Hulka käiwad jahutajad, uus Lorensi põhjusmõtte järele 

walmistatakse ja kõige enam õllewabrikutele läbikurnatud wirre jaoks sündsad 
on; nad kõlbawad ka 
wedelate segudiste ma-
hajahntamiseks. Paksude 
scqudiste jaoks ei kõlba 
nad aga mitte. Nende 
jahuiajate mahajahutaw 
tegewus, mille pinda 
mööda segudis õhu-
kese korrana üle woolab, 
on kaunis suur. Pää-
tähtsus aparadi mõnusa 
tegewuse poolest seisab 
selle innres ülewoolawa 
wirre korra lihtsuses ja 
jahutaja euda pinna 
tujulaadis. 

Neid jahutajaid tee-
load paljud töökojad. 

Nende seast olgu mõned nimetada: ^chmidti (Berlmis), Innmermcmm 
(Stuttgardis), Pesti (Berlmis), Nenbeckcri Maini ääres Cffcnbadjte) ja 
Klotzi (Heidelbergis) firmad. 

N° 115. Jahutaja Schmidti töökojast. 

IV. Mahajahutamine jääga. 
Mahajahutamine jääga näitab, õigust öelda, wäga tallis abinõu olewat; 

sellest hoolimata ei saa aga palawates inaades ilma temata läbi. 
Kuna temperatura õhns niipalju tõu-

seb, et õhuga jahutamise korral segudis 
käärimise temperaturani maha jahtuda ei 
saa, ehk kui wesi weega jahutamise korral 
liiga soe on, on tarwis jääd appi wõtta, 
et soowitawat madalat käärimise - tempera-
turat kätte saada, sest õige kõrge kokkupane-
mise-temperatnraga segudis saab halwasti 
maha käärima. 

Jääd wõib kas mahajahntaioa mee 
temperatura alandamiseks, ehk otsekoheseks 
segudise mahajahutamiseks tarwitada, kui 
segudis juba käimatõrres on. Esimest miin 
loetakse teifät paremaks. 

Segndisele ehk kääriwale meskile jääd 
paljalt hulka panna on kardetaw, sest et 
jää sees mustust wõib olla, mis käärimi-
sele kahjnlik saaks olema, sellepärast on № 110. Uju» jahutaja \Ща. 
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soowitaw sääl, tus jääga jahutamine moodus on, ujmvat jahutajat (w. p. 116) 
tarwitusele wõtta. 

Lõpuks olgu tähendada, et üts tingimine itta matsew ou, sündigu segudise 
luahüjahutamiue mis tahes moodi, kas õhu, wee, ehk jälle wee ja õhu, wõi 
ta üksnes jää abil, — uimelt, et j a h u t a m i s e g a 40—25° R. t e m p e r a -
t u r a k o h a l t w õ i m a l i k u l t r u t t u m ö ö d a s a a d a p e a b p ü ü d m a , 
sest wastasel korral wõiks segudis kutsumata tülolisie, mikro-organisnmste kätte 
sattuda. Mis segudise pärmiga kokkupauemise- ja ta käärimise-teuiperatura 
punkti otsekohesesse äratäheudamise^se puutub, siis wõime niipalju öelda, et see 
alles kääriwustc sisemiste ja walimiste olude küljes ripub. Enne ei soa teda 
ette wõtta, kui sinnamaani jõuame. 

^ ^ F " 



Гг 

%z 

f. Walmis pää-fegudife analyfe. 

Nagu eelpool ji.ba tätjenbatub, seisab segusiamise otstarbe selles, ei, 
esiteks, kõike toorestes materjalides olewat tärtlD linnase-sichtrulZ (maltoseks) 
la oextrimbels üle wiia, kusjuures soowiww on, et wiimseid wõimalikult wähem 
saaks, ja teiseks — niisugust seisukorda luua, mis nende talijulistc hapmmise-
fermentide arenemisele mitte pari ei oleks, mis suhkrut hapnema ajades suuremat 
ehl »vähemat materjali kaotust ette toowad ja päälegi diastafe suhkrustawat 
mõju dextrinide juures jäleltäarimise ajal nõrgendama saawad. 

Sellepärast, et kindlusele jõuda, kas tähendatud tingimised täitmist ou 
leidnud, on tarwis järele katsuda: 

I) kas tõik tärklis, mis pää-materjalis ja linnastes oli, ou lahti lagu-
nenud, ja tui kaugele ta suhkrunemifega ou jõudnud? 

II) tui suur segudife üleüldine jagunewnte jagude sisaldus ou, s. t. tui-
palju iwatsust? 

III) kuipalju suhlrlit ja kuipalju dcrtrinisid segildises ou? 

IV) kui suur ärasuhkruStatud segudise wabade organiliste hapude seis ou, 
f. t. kui palju hapetsust? 

Nende nelja põhjuS-knsimnse järele saad walmis pää-segudise analyse 
nelja seltsi proowide wõtmises olema, millest siin pikemalt rääkida tahamegi. 

l. Segudife fuhkrutekhimife-aftrne järelkatfumine 

а) Selle kohta, kui täieliselt suhkrutekitamine meil segudises korda ou 
läinud eht kui kaugele ta jõudis, wõib jobi p roowi järele selgusele saada 
Segudisest kurnatakse üks piisakene läbi filter-paderi, kuui teniast täitsa puhas, 
selge wirre saadakse, mida siis jodiproowi tarwis pruugitakse. 
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ЗоЫргоого on selle pääle põhjendatud, et tärklise-segadis, tui ta jodi-
scgadisega^) ühte saab, oma jumekarwa siniseks heidab' maltose ei lase oma 
sumekarwa jodi lädi muuta. Linnaste diastase mõjumise puhul segudisc tärk-
lise pihta ei tule juhkrutekitamise protsess tuuagi lõpuni wälja, s. o. tärtl sest 
ei lähe mitte köit maltoseks üle, waid selle juures sünnib alati järgmisi wahe-
saadusi hulka, mis jaditatsel mitmet karwa jumeheitlust annawad: 

tärklis ise I ..... .. ... 
jagunew tärklis | й л ^ я * ' 
amylodertrinid — tume-uioletilised, 

| eritrodertrinid — weri-punast, 
I aclnodertrinid — punakas-kollast, 
I maltodertriuid I •- -, v .. • 

S maltose ise | " ntmgt,uguft wärw.. 
SuhkruteVimise protsess peab segudises nit läbi minema, et sääl pääle 

maltose itkeme* maltodextrimsid ja achrodertrimsid wõiks leiduda, ja et segu-
disest wõetaw proow oma jumelarwa jodikatsel kas mitte sugugi ei muuda ehk 
aga aiuult wähe: ou aga segudise« ka eritrodertriuisid olemas, siis läheb proow 
jodiga punaseks, mis näitab, et segudise suhkrunemiue puudulik ou: leidub aga 
eritodextrinioe kõrwal ka amplodertriuisid olema, siis läheb jodi-segadise hulka-
panekust segudise proow tume-violeti kanoalisets, uus tunnistab, et segudise 
suhtruuemiue koguni tehn' on. Scgudis, mis snhkrnstamise järele oioletti ehk 
punast karwa jnme andis, ei saa korralikult maha täima, sest et amylodertrinid 
ja eritrodertrinid järelkäärimise ajal dertroseks — mahakääritawaks snhtrnts üle 
minna ei jäksa. Wiga tuleb segnstamise nnisist ja ka linnaste diastase nap-
pnsest otsida, kusjuures snnrem snn enamasti linnafekaswatufe ja hentfest aine-
segu wäljalaskmise pääle langeb. 

(it mitte eksiteele sattuda, on tarwis jodiga proowi tootmise juures järg-
mist silmas pidada: 

1) segudise proow peab kurnatud pääst puhas olema, sellepärast et uju-
toate pärmi- -) ja tärtl ise ja gnde seasolctnl jodi läbi la jtimestamist ette tuleb. 

2) Läbikurnarud proow peab külm, toasoojuse teutperatttraga olema, selle
pärast et soojas segadises jod tärklise ja dertriuide jumewälwi wäga wähe 
muudab. 

>> Selle katsewedelH» tarwis ci tulba üleüldiselt arstirohuna tuntud alkoholiline jodi-
rinktur, sest tui teda niisuguse segudise lutita kallata, nagu segudifeft wõetaw proow oina 
weerohlufe poolest on, siis malgllwnd tema jodi-jaod sääl iseenesest pärana Põhja ena awalda 
proowi enese.kohta oudetawat mõju. Sellepärast tnlel' jodifegases talinmis ( Kalium jodatum) 
weega äralahutatud jodi (Jodurn resublimatum) segadist tarwitada, mida lunimisel wiisil 
walmistatakfe: 5 gr. jodi ja II) gr. jodifegast lalinmi lolfutatalse wähese destileritud wee 
osaga tjästf segmnmi ja lahjendataks« selle järele, tui nad juba täitsa segi on, sellesamasuguse 
weega sedawõrd, et segadist Ülepää 200 kfm. saaks. ЗШ langelt seda segadist ci terwitata, 
waid tenia I osale tallatakse 4 osa desteileritub wett hulla. Tiin tuleb weel tähendada, et ta 
hästi puhastest materjalidest walmistatud olgu; ta ei wõi ta laua «iile aasta» seisnud olla, 
sest et wiimasel juhusel saad tal palju jodi-wesiniku-hapnt (іодисто-водородная кислота) 
ja esi nieset cht ori ja bromi hapusid (««слот« хлора и брома) hulla tettimid olema, 
niis tärklisele sinise wärin asemel violeti «sinipunase) wärwi annaioad. 

2) Iodiprooivi peats tüll juda enne segildife mahajahutamist wõetama, uagu seda 
eelpool Weindergi proowi tootmise »viisis kuuleme. 
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8) Kurnamise ja proowi wõtmise jaoks olewad riistad peawad puhta 
weega puhtaks pestud olema, sellepärast et kõige wähemgi lehelise hulgasolemiuc 
jodil tärklise katse nurja ajab. 

Iodiga proowi matmist toimetataffe mitmet miisi. Kõige laialiseuialt un 
see wiis tarwitufel, et fegudifeft proowM maetud ja läbi mrnatub wedeliku 
9 jao hulka 10-ues jagu jodi-fegadistl) segatakse. Räirnseks olgu, et meil 
põhjaga klaastoru ou, kuhu Ülepää 12 tsiu. wedelikku sisse mahub. Meie 
jagame ta ruumi nii ära, et põhjast esimese kriipsuni 1 ksm., aga esimesest 
teise kriipsuni 9 ksm. wedelikku sisse mahub, kusjuures 2 ksm. tühja ruumi 
selleks üle jääb, et jodi-fegadist ja proowiks wõetud segudise wedelikku wõiks 
hõlpsamalt segamini loksutada. 

Segudise proowi jodiga wõtta on kõige hõlpsani gipsitahwlitese pääle. 
Gipsitahwlikese pääle puhtasse paika lastakse tilk läbiturnatnd segudist ja sellele 
pandakse puhta klaaspulgakcsega teine tilk jodi-segadisest-) hulka; kui jobi-

segadise jume, mis harilikult täis-kollast karwa on, ei niuutu, 
siis on selge, et suhtruStamisc protsess lõppenud ou. 

Weinbergi järele täib jodiga proowi wõtmine jõrgmifelt: 
Pildil nr. 117 kujutatud ue li klaas-tsiliudrit täidetakse mär-
gist J („Jod — job") saadik jodiseaadisega >̂ ja selle järele 

W („Wasser — wesi") saadik 

•

«HD <^2J puhta weega täis ja pandakse üks-

\J и teise kõrwale ritta; muidugi mõista, 
et jodi-scgadis ja wesi tsilindrites 
hästi segi segatud peab olema. 
Selle järele pandakse klaasist treht-
ritele tükikene puhastatud puu-
willu põhja ja nimetatud riistad 
on kõik proowi wõtmifeks walmis. 
Segudise 15 minutilise suhkrus-
tamise järele wõetakse temast lüsi-
katäis ainesegu, kallatakse ühele, 
ükskõik missugusele trehtrile sisse 
ja lastakse läbi puuwillade nõr-

№ 117. Iodi-proowi riistad Dr. Weinberg järele, gudci, kusjuures esimesed tilgad, 
mis mitte päris ptthtad ei 

ole, maha tulewad lasta, aga järgmised, mis puhtad on, ühe tsilindri sisse, 
kuni sääl wedelik märgi Z („Zucker — suhkur") kohta tõuseb. Iodi mõjul 
heidawad need tilgad oma jumewärwi seda karwa, kui kaugele järelkatsutaw 
segudis oma suhknmemisega on jõudnud. I ga 15 minuti tagast wõetakse uus 
proow, kuni see oma jnniewärtoi enam ei muuda. Siin tähendame, et kni 
näituseks, esimese proowi lootmise juures tume-oioletikarwalist jumeheitlust saadi, 
siis on fee tundemärgiks, et segudis weel 1 tund aega suhkruneda peab saama, 

^шшяшшшяштштш* 

1) Sedawiisi proowi wõtmise juures tarwitatakse jodi-segadist 2SL korda kangemalt tui 
eelpool ääretähenduses öeldud ou; iga 1000 ksm. (liitritäie) destileritud wee pääle on 12,5 
gr. jodi ja 25 gr. jodisegast kaliumi ära lahutatud. 

2) Iodi-segadis on nii kange walmistatud, nagu 229 lehekülje ääretäheuduses öeldud o». 
Л) Iodi-segadis on mi kange wnlmistalud, nagu 232 lehekülje ääretähenduses öeldud on. 
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fui punast jumeheitlust saadi, silS l/ a tuubi, kui puuakas-kollast, siis - - *Д 
timbi, aga kui jumeheitlust sugugi ette et tulnud, siis on kindel, et segudis ouia 
suhkrunemisega juba pärale uu jõuduud ja teda kohe luaha jahutama wõib hakata. 

Telleks, et pärast suhkrutekkiuiise protsessi segudises järeljääwad dextrinid 
järelkäärimise puhul rnaltoseks täielikult üle läheksiwad, on tarwis, et linnaste 
diastase segustamise ja suhkrustarnise ajal mitte wiga ei saaks, et walmis saa-
uud segudisel temas oleum tegelise diastase tõttu suhtrustalvast jõuust mitte 
puudus ei oleks. Zelle järelkatsmnise tarwis on Ejfroui poolt haruldaselt 
lihtue, kergesti järeltehtaw Methode soetatud, mis järgmiselt täib: 

Keedutopsikule walatatse 60—70 tsm. destileritud wett sisse, riputatakse 
weele 2 gr. jaguuewat tärklist hulka, segatakse segamini ja «lastakse tärklis lahti 
laguneda, topsikut kewa wee wamn (ш. p. гаг. 38) pannes. Vegadist jahu
ta takse topsikus tagasi, tallatakse säält niisugusesse 100 ksm. triipsumärgiga ära-
täheudatud llaas-tsilindrisse wälja, millel wäljakallamife jaoks uokk küljes on, 
loputatakse topsik 20—30 ksm. destileritud weega seest ära ja tallatakse saadud 
loputusetoedelik tlaastsiliudris olewale tärklise-segadisele pääle, mille järele weel 
niipalju uimetatud wett juurde lisatakse, et tärklise-segadise kogu 100 ksm. 
kriipsumärgiui täis tõuseks, mida siis hästi segamini lolsutatakse. Saadud 2%= 
lisest tärklije-segadisest walatatse <> Reuschauen proowiklaasikesesse (то. p. nr. 58) 
igaühesse oma 10 ksm. osa wälja, kuhu siis järgmisi 0,25—0,50—0,75—1,00— 
1,25 ja 1,50 ksm. magusat segudist lälukuruatud pääst hulka lastakse, igat 
proowiklaasikest tublisti läbi loksutamkse ja tuuuits ajaks 48 R. kraadilisesse 
kuuma wette paudakse. Selle järele jahutatatse proowitlaasitesed kulluas loees 
ruttu maha (wähemalt 15" R. pääle) ja kallatakse neile kõigite oma 0,5 tsm. 
lahjaks tehtud jodi-segadist *) sisse ja segatakse seda all olewa aineseguga sega-
miui. Sinise jumeheitlusega proowiklaasikestes ei olnud hulkawõetud segudise 
osal selleks jõudu, et kõike seda tärklist, mis 10 tsm. segadist eneses sisaldas, 
ära suhkrustada; punase jumeheitlusega proowiklaasikestes on see suhkrustamiue 
alles poolik ja esimene proonutlaasitene, kus jodi-segadise jumekarw mitte ei 
muutunud, uäitab meile, tui mitu tantsentimeetrit magusat segudist waja oli 
wõetud 10 tsm. tärklise-segadise täieliseks ärasnhkrnstamisets juurde pauua-
tema saabgi segudise suhtruuemise-tubliduse mõõdupuuks olema. Kõige parem 
segudis ei auua jumeheitlust, kui teda 0,25 ksm. wõtta, hää — 0,50 ksm. 
korral: km jumeheitlust paljalt 1,00 ksm. ja rohkemat seda magnsa segudisega 
proowiklaasikestes ette ei tuluud, siis on see selgeks tundemärgiks, et segudises 
tegelist diastaset wähe on ja tema mahatäit halb saab. Niisugune lugu wõib 
kas segustamise kõrge temperatura pärast ehk jälle segudisesse loõetawate liu-
naste kasina arwu tõttu ette tulla; kui segudisesse parajal arwul linnaseid 
wõetakse, siis seisab süü ueude halwa omaduse küljes; segudisesse wõetawate 
linnaste arwu on tarwis suurendada ja linnafekeldris töö taigu kohta järel-
waatust tõweudada. 

Ь) © n a j a k i - f e g a d i f e g a diastasejõuu järelkatsmnift saame ärakää-
rinnd meski alialyse korral kirjeldama, sest et see reaktsion nii wõtja on, et ta 
isegi wähekene liiga kuumaks aetud segudises jumeheitlust annab. 

1) Iodi-segadis on 229 lel,ekiilje äciretähenduses öelbnb osani ära lahjendatni). 
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11. Segudife jagunewate jagude Üleüldise sisalduse ehk 
iwatluse järelkalfumine fuhkrumõõtja abil. 

Iga segudise kohta malwse fо oextrinide tõsist sisaldust Reuschaueri met-
hode järele, millest eelpool kõnelema saame, wälja arwata, see wõtaks wiina-
põlcmjnlt liiga palju aega ära. sellepärast arwatakse wabriku praktikas segudise 
suhkru sisaldun Krgemal, lihtsamal wiisil Ballingi suhtrumõdtja abil wälja. 
Ballingi fuhkrumõõtja esitab harilist areomeetrit, mida wedeliku osakaalu wälja-
arwamise jaoks tarwitatakse. Wedelrkus seistes ujub ta oma wälimise tuju ja 
alumise kuuli sees olewa raskuse tõttu ikka püstloodis (nagu seda 
118-нс pilt näitab), kusjuures ta seda sügawamini wedelikusse 
wajub, mida wäiksem selle osakaal ja mida wähem sääl kuiio-aiueid 
on jaguueuud ja ümberpöördult, pcrksus wedelrkus, millel suur 
osakaal ja suur kuiw-ainete sisaldus, ei waju ta nit sügawale sisse 
ja tema klaastorukene jääb seesolewa numbrinäitajaga wedeliku 
seest pikemalt wälia. 

Archimebefe seäduse järele wõtab iga keha, mis wedelrkus 
ujub, onm wedelikusse wajunud jao pooli sääl niipalju kogu-
ruumi l), et raskuse poolest asemel olew wedclik ujuwa kehaga 
ühesuguue on. Arwame uii, et meie suhkrumõötja 50 gwmnri 
kaalub. Kui meie ta wette laseme, siis litsub ta Ы) grammi ehk, 
mis niisama palju on, 50 kantsentimeetrit wett enda asemelt 
kõrwale ja fuhkrumõõtja wettewajunud jao koguruum ou ka 5 > 
kfm. suurune; selle punkti kohta, kust saadik suhkrumõötja wees 
seisab, pandakse 0, mis tähendab, ei wesi emses kuiw-ameid ei 
sisalda. Kui meie suhkrumõõtjat aga segadisesse laseme, mis 
2 0 % suhkrut sisaldab % mille osakaal 1,0832 (s. t. weest 1,0832 
korda tihedam ja iga kautseutimeetri täis 1,083 gr. kaalub), siis 
litsub ta jällegi 50 gr. segadist enda eest kõrwale, aga sellesegadise 

50 
koauruum saab uüüd гтъъ = 46,17 ksm. olema. Sedamööda olewas wede-
peab fuhkrumõõtja Шаг oiua numbrinäitajaga ülespoole kerkima 
ja jääb niisuguse puukti kohta tasakaalus seisma, et terwel tenia jaol, mis 
wedeliku sees seisab, koguruum aiuulk 40,17 ksm. ou. Sellel puuktil saab 

№ 118. 
Suhkrumõötja 
ujuti klaasist 
ргоошііопі 

1) Näata 103. lehekülje teist ääretähendust. 
2) Tee tähendab, et 1 *><» grammis segadiscs 80 gr. wett + 20 gr. suhkrut on. Tiin 

kirjutame ta stihfvuniõõtja järeltatsumisest, et tenia traadi-jaotuse tähenduse kohta rohkeni 
seletust saada. Siihtrumoötja järeltatsnniinc täid järqniiselt: 

Punkti 0 järelkatsumisets lastakse suhkrumõötja selle temperaturam mahajahutatud 
ehk ülessoendatud destilleritud wette, mis (17,.">° C. ehk 15,5° С =14° R. ehk 12,4" R.) 
suhkrumõötja enda pääl ära tähendatud on. Kui suhkrumõötja selles »vees punkt null kohta 
seisma jäi, siis on ta още; tui ta aga mõne tümnendiku osa iile eht alla nulli seisma jäi, 
lii* tuleb seda wahet segudise prouwidc juuren maha eht juurde arwata. Suhkrumõötja 
mõne teise punkti, näituseks 14" jimlfatnmiifote »valmistatakse segudis, mille iga loo grammi 
ofoi 15 gr. suhkrut leidub. Kaalutakse 30 gr. kuiwa tüki' wõi pää-suhkrut wälja ja sulata-
takse seda 170 ksm. leht 170 gr.) destilcriliid wee sees ära, segatakse hästi segamini ja saadud 
segadis seatakse määratud tcmperatura kohta ; selles segadises peab suhkrumõötja karioapäält 
15" Bai. uäitama. 
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suhkrumõõtja Vedelikus, mis kaalu järele oma keha 100 osas 20 osa ehk 
protsenti suhkrut sisaldab, itta seisma jaama ja tema kohta wõib kirintada 20. 

Seesama suhkrnmvorja litsud enda eest 1,04 osalaaluqa alewale 10%,: 

lisele suhkru-segabisele sisse wajudes -j-щ- = 47,3 ksm. wedelittu kõrwale ja 

tema, suhkrmnõdtja, w(delikusse wajunud jao koguruum saad 47,3 ksm. olema. 
Sedamööda wajub suhkrumõõtja u'edelikule sügawamini sisse ja jääb teise 
uumbnuäitajal olewa punkti kohta seisma, kuhu siis 10 tähendada wõib, selle-
pärast et suhkrumõõtja sette punkti kahta selles wedeliku*, mis endas 10% 
suhkrut sisaldab ja mille osakaal 1,04 on, alati seisma saab jääma. Kui seda-
wiisi üleni äramärgitud suhkrumõõtja mis tahes selgele suhkru-seaadisele sisse 
lastakse, wõid kohe teäda saada, tui mitu protsenti suhkrut sellel segadise! ou. 

Meie nägime, et meie snhfrumõõtjast, miv ise 50 gr. raske, wees 50 
kjm. osa, aga 20%°Iifes suhkru-segadises 46,17 ksm, osa sisse wajub. Sellega 
saab 20%-lises segadises wedelikuft luäljaulatawal tlumbrinäitajal 0 punktist 
kuni 20-uda punktiui 50—46, 7=3 ,83 ksm. suurust olema. Meie wõime selle 
tõrukese nii jämeda teha, et 3,83 ksm. suuruse juures temal 4 sentimeetrit pitkust 

oleks; siis saab suhkrumõõhal iga kriipsu wahe щ — 1/6 sentimeetrit lai olema. 

kui meie munbrinäitaja peenema teeme, nii et 3,83 ksm. suuruse juure* tal 20 
20 

sentimeetrit pitkust oleks, siis saab suhkrumõõtjal iga kriipsu roalje ^ - 1 senti
meeter lai olema; niisuguse suhkrumõõtja päält 0» kerge knmnendik-kraadisid ära 

luuda, kaua esimese juures see nii ei sittrni Iäreü«lwasti 
ou suhkrumõõtja seda õrnem näitama, mida peenem tal 
numbrinäitaja-toni on. .Sini meie suhkrumõõtja wõtaksime, 
üti* 100 gr. raske, siis ei ole mitte raske, kui meie sedasama 
arwet kordame, ütsale saada, et 0—20 punktide wahel olewa 
numbrinäitaja suurus 3,83X2 — 7,66 ksm. on ja suhkru-
mõõtjal iga kraadi wahe sellesaum diameetri korral numbri
näitaja pääl poole laiem saab olema. Üleüldse on suhkru-
mõõtja seda õrnem näitama, mida raskem ta iie ja mida 
peenem ta munbrnmitqa on. Praktika* aga liiga peeneid 
nnmbrinäitajaid ei lehta, [est et nad aprad on. 

Et snhkrumõõtjaga segudise iwatsuse mõõtmist hõlpsam 
oleks toimetada. Valmistatakse ühe 0—25° Bai. miilaja suh
krumõõtja asemele mitu wäiksemat, mis 0—5° Bai., 5—15" 
Bai., 15—25 Bai. näitawad, ^allingi suhlrumõõtja näitab 
suhkru protseuti üksnes selgete* pilliroosuhkru - segadi*te* 
otsekoheselt. Segudised sisaldaioad söewete seast tüll maltoset 
ja dertrinisid, tnid pilliroo-suhtrut mitte sugugi; pääle selle 
leidub segudistes weel miueral-aiueid, orgauilisi hapusid ja 
nende soolasid, munawalge ollnseid ja muid aine - jagasid 
ärajagnnennlt: selle pääle waatamata on suhtrumõõtja tar-
witamisel käärimise-tehuika* oma pail olema*. Esiteks wõib 
suhtrumõõtja näitamise järele ta segudise osakaalu teada 
saada; teiseks aga wõib suhkrumõõtja näitamise järele ta maltose 

№ 119. № 120, ja dextriuidc suuruse kohta selgusele saada; nende suurust wõib 
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- t " -+v -+" -+v -+v i ov«cV »ov i fs" i o v іоГ i o v ю" > о" ю 4 со" со" со" со" со" со" со" со" со" со" І>." »." о." С-" 

•juujülo ajgiq 

-vd3j-naitznV 

с о с с г і ю о ^ а я ^ с > і « о о і О с » с о ( > С ' ! < о О і о о 5 с о і и с о о л а ' * 
0 ! С » 0 0 « н п 1 М Л с с ) Л * ^ ^ | П О в ® 1 » М » Л а с » С » О О О н 
ЮОСОсОСОСОСОСОСОСОСОсОСОсОСОсОСОСОСОСОСОСОСОсОс0 1-~1~1>.1---
о о о о о ^ о о о о д о ^ о о ^ о о д о д о ^ о о ^ с о ^ о д о ^ о о 

щ х} чщ 

qZlvhcij3N3Z 

C0NXC35O'—І?ІСО-+ІП«ОІ>ХОО >-t с! то <#іп W r» aoj3> O v ^ ?! CO -t 
.—i" i—Г f-Г і-н ? j " ?]" см" ? Г ? Г ? Г ? Г ? і" ? і" ? і" со" со" со" го" со" со" со" со" со" со"-+'"»̂ "-+"••+•"-+" 

Ivvjvjd 3,ßiq 

=«6зІ=іи}1)из 

W C O O ^ X C O N M O C S ^ O O J I C O O C S K N I - I C D O ^ C O C I K T - I I O C R 
O N C O C O C O O s a O O O ^ r H C l J i x ^ X - t - f i O i C C O C D C D N N C C C C C O 
• t - t - t - f t - t - f i C i r . Л Д і О і О і О і О і С О і С і О і О і О і О й і О і О і О і О і О і О 
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o 

r>̂ Qo es о i—Mco^ißco »сссдо^г^см 50^^ ю со i>-voo os^o i-i см eo *&*{ 
CC CC CC a?a?0?0?G>0bQ?0i3i0?<Z?G?<O<^&C?G?£?&C?™r-«i-!'i-*'r-?r^' 

•pojojo aigiq 
-vlial-n.izhnZ 

rtioacoooNcoo^ooficOifOsmNrHioo-t'ccc'icorHiocscob 
Ю І П І О С С О М ^ М О О О О » 0 ! 0 0 0 " ^ С Ч ? І Я Я Я 4 І І Й О І П < 0 ® 
с о с о с о с о с о с о с о с о с о с о с О с о ^ - * - н - + - + - + < - + - + - ^ - + - ^ - н - - н - + - ^ - + - + 
о д о о ч с о с о о о ч о о ч о о ч о х о о о о ч о о ч о ч о о о о ч о ч о о ч 

•qiqiUUj ZVO 

qalt)(jopfla9 
с о д о ^ г і eo^^o^sD^t* oo е» О —î cM^cc^̂ io^co t̂v xvo» o v »н ? iv cô  ̂ »«^«0 
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Delbrück, Maeickeri, Bereut« ja Leiste poolt kordasaadetud mitmesugustest mater-
jalidcst waltmstatud segudiste launchuse ofa-arwu^) Mljauurmnste najal wälja 
arwata. Seautnfe lllumoufe osa-arw on protsentides wälja oeltrnd söewete (maltose ja 
dextnnidc> suuruse Vahekord tõigi segnbises arajagunenud ainete suuruse kohta. 
Näituseks, tui meie 21° Bai. iwatfufega olewas segudises 18,9 grammi mal-
doset ja dextrillisid leidsime, siis saab selle seoftldife lõpulik osa-ano wsi, nagu 

teaduses öeldakse, quotient ''.J? = 9 0 olema, s. t., et kõigist segudises äm-

laguuenud ainetest wõib 9 0 % pärmiga piirituse päälc ära käärida. Kartuli-
segubiste quotieut on seda innrem, mida enam tärklist segudise \aots wõetud 
kartulid sisalbawad; wilja-segudiste quotieut Wigub igal wilM kitsamates piiride*. 

Järgmises tabelis toeme lartuliteft ja munest nutjast walmistatud segu-
diste quotielidi: 

kartulitest, mi* tärklise poolest õtae ritta d, 32—86 (kesk- 90) 
„ „ „ „ rikkad . . . 86—8Z (mi- 85) 
„ „ „ „ keskmised on 85- - 8 0 »selt 82) 

ruVideft, mis heutses keedetud 84—87 
mftisideft „ „ „ 90—91 (Delbrück) 

97,9- 98,9 (Wereuskjolb) 
Näituseks, kui 20 täiVise-protfendilistest tartuliteft wabnistatud segudises 

sutitiiiniõõtja proöwi fuures 18° Bai. näitas, siis wõib tema suhkrute sisaldust 
ligikaudselt .__ - - l 5 ,8% pääle arwata. 

Begudistes, mis piiritust sisalbawad (meskides), kaldub fuhkrumüotja M -
tannne tõest palju korwale, sellepärast et piirituses, tui weeft kergemas webelikus, 
suhkruuiõõtja sügawamale sisse wajub ja segudises olewate kuiw-ainete näita-
mine märksa taha jääb. 

Suhtrumõõtjaga segudistest proowi wsttes on tarwis järgulisi seadlusi 
tähele pauna: 

i> Segudis tuleb enne seda järeltatsuunse alla, kui tal pärmi weel sees 
ei ole, sest wastasel korral saab piiritus, mida pärmiga ühes segudiscsse wõetud, 
suhtrumõõtja kraadiwust nõrgeudama. 

2) Proowi jagu scgudist tuleb läbi koti, mis linasest wõi willofest riidest 
tehtud ehk weel parem Varrastega toetud, puhtaks kurnata, mida kaasega 
kiuuikäiwasse filtrisse üles seatud, et tema wedelikust mõnda osa ära ei auraks 
ega tema iwatfus niiwiisi ei suureneks. Ärakäännud meski proowi juures 
tuleb täitsa puhast, selget siltrati tarwitada, mida mitmekordse läbikuruamise 
teel saada wõib. Mis segudifesfe puutub, siis on Delbrück« arwamist mööda 
proowi Võtmiseks sündsam segane scgadis, mida segudise esimese läbilaskmise 
korral saadakse. Segudiste piirituse wäljatulekuid järele katsudes leidis Del-
brück, et enamalt jaolt piiritusesaak tõepoolest suurem ou, kui seda proowi järele, 
mis suhkrmuõõtjaga puhtas, selges segudise-filtradis tehti, oodata oleks wõidud. 
Ülearuse piiritusesaagi põhjust seletatakse sellega ära, et segudises ikka poolikult 
jagunenud tärklise jagusid ujumas on, mis järelkäärimise juures linnaste diastase 

1) Osa-arw — Quotient, Teilzahl, коэффиціентъ; kaunidus« osa-arw — коэффи-
ціентъ доброкачественности, .harilikult aga tarwitatakse sõna „osa-ar>o" litsi, niisamati 
sõna „taumbus." 

file:///aots


842 

edaspidisest tegewusest maltosets üle lähemad ja siis Pärmist maha kääritakse. 
Sellepärast saab õigem olema suhtrumZotjaga prouwi wõtniist seesuguses segases 
segudise filtradis korda saata, nagu seda esimesel läbikurnamisel saadakse. 

3) Iga uue proywi läbikarnamisels olgu kott korrapärast puhtaks lõpu-
tatud ja tuimaks tuiwatatud. 

4) Läbikulnamift tuleb nimelt kinnistes filtrerimise-tsilindrites lnagu seda 
121 pildil pnnktiread näitawad) ette mõtta. 

.">) önhtruinõõtia peab tingimata tuim ja puhas olema. 
6) Snhtruinõõtjat on maja pikkamisi ja ettewaatlitult sisse lasta, et ta 

mitte kaugemale märjaks ci saaks, tui ta iseeuesest sisse wajuda wõtab. 
7) Kõige parem on, lni proowitornese niipalju siltrati sisse koguda, et 

suhtrninõõtm sisselaskmise innres säält wedelitkn üle ääre wälja kallaks. Selleks, 
et suhkrumõõtja näitamist kar-
mapäält õieti ära waadata, 
tuleb pilku toru sees wedelitn 
pinnast pisut allpool hoida: 
siis näitab suhkrumõõtja õiget 
seismist segadise sees musteu-
dawalt paistew kriips (m. p. 
nr. 122) ära. KlN meie pilku 
lust piuna enese kohal ehk na-
nikene kõrgemal hoiame, siis 
maatame walesti, sest wedclilu 
kord, mis ennast ümber suhkru-
mõõtja nnmbrinäitaja ja mööda 
proowitoru külgesid nende ke-
hade wõimsama külgetõmbawuse 
tagajärjell) ülespoole kumer-
dab, näitaks meile wcdeliku 
pinna tasascisu kõrgemalt, kui 
see ise tõepoolest seisab. Numb-
rite lugemise juures tuleb kraadi 
kümnendikkude wahesid suhkru-

mõõtja lähema ülemise terme traadi juurde arwata. Nii siis, kui suhkru-
lnõõtja wedelitus 19° ja 20° wahel seisab ja maatepiirilt kuni 20" neli \a kuni 
19° kuus kriipsuwahet ^), uäitab ta nimelt 19,6° Bai., сида mitte 20,4" Bai. 

8) Suhkrumõõtja näitamine )aab õige olema üksnes normal-tempcratura 
korral, f. t. selle temperatura korral, mille zaoks suhkrumõõtja walmistati ja 
mis ta numbrinäitaja pääl ära tähendatud on. 

Harilikult on fee temperatura kas 17,5°C. = 14° R., ehk 15,5 С = 12,4° 
R. Kõrgema temperatura korral on wedelikul osakaal wäitsem, suhkrumõõtja 
wajub sügawamale sisse ja tema näitamiue saab wähem olema kui olema peaks; 
ümberpöördult saab madalama temperatura korral tema uäitamine rohkem olema 
kui olema peaks. Sellepärast on segudise proowi korral alati tarwis selle wedeliku 

№ 121. Dr. Delbrück« filtrid segudise [a meski jaoks. 

1) Pikemat seletust sell« kohta leiab F. Tült'i „Wiisitaöpctusc" § 4«-das. 
2) Nendel suhkrumõõtja kraadidel, гаій 7ш ünipa on ära jaotatud, ou tõiqest 

trüpsuwahet. 
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tcmpeiaturat teäda, mille tihedust meie järele katsume. Segudistele, mis Bal-
lingi järele 20" ümber paksud, tuleb iga 2° R. temperatura kohta, mida nad 
soojamõõtjaga wähem ehk rohkem näitawad, kui suhkrumõõtja pääl ära tähen-
datud, 0,1" Lal. maha ehk juurde arwata. Ühel suhkrumõõtjate seltsil on 
nendes enestes (w. p. nr. 119) 
niisugune soojamõõtja juba olemas, 
mille pääl temperatura wahed on 
ära õiendatud: ueed suhkrumõõt-
jad ei ole aga sellepoolest süudsad, 
et nad wäga pikad on ja sedawiisi 
proowi wõtmise juures palju filt-
lati nõuawad, mis läbikurnamise 
jnnres palju aega wõtab. 

Eelpool (242—243 lhk.) tõime 
tabeli, et Ballingi suhkrumõõtja 
traadinnlse järele segudise osakaalu 
wõrrelda. Selle tabeli tarwita-
mises wõime mitmesugusel juhusel 
kaugemale minua. Tal on prak-
tika kohta sunr tähendus, kui meie 
suhkrumõõtja näitamist teäda saa-
des soowime kognruumi järele seglidise enese rastust wälja arwata. Olgu näi-
tusets, et meil segudis on, mis 14° R. juures suhkrumõõtjaga 19° Bai. näitab; 
tabeli järel on osakaal 1,0788, s. t. et segudis weest 1,0788 korda raskem on, 
kni pang wett 30 naela kaalub, siis pang fegudist (39X1,0788) = 32,364 naela. 

№ 122. Õieti 
waadatud. 

№ 128. Walesti 
waadatud. 

Suhkrumõõtja Kraaäiwule ja leguäile alakaalu karwapääine õiendus 
temperatura konta. 

Osakaal 

15,5° C. Ml» 

re^. 

Suhkrumõõtja 

kraadüuuö 

% 

Suhkrumõõtja 

% õiendus 

1° С kohta. 

Osakaal 

15,5« C. juu

res. 

Suhkrumõõtja 

kraadimus 
o/ 
/0 

Suhkrumõõtja 

% õiendus 

1° С kohta. 

1,00406 1 0,0163 1,04712 11 0,0224 

1,00818 2 0,016li 1,015<>1 12 0,0235 
4 1/0284 8 0,0170 1,05613 13 0,0247 

1,01655 4 0,0175 1,06066 14 0,0261 

1,02080 5 (1,0180 1,0652 l 15 0,0277 

1,02510 0 0,0185 1,06977 lii 0,0291) 

1,02948 7 0,0192 1,07434 17 0,0321 

1,03880 8 0,0199 1,07891 18 0,0357 

1,03821 9 0,0207 l,0834s 19 0,0397 

1,04265 Ю 0,0215 1,08805 20 0,0440 

Siin toome suhkrumõõtja kraadiwuse ja segudise osakaalu karwapäälseks 
õienduseks temperatura kohta tabeli. Näituseks, kui 15,5° C. (12,4" R.) normal-
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temperaturaga suhkrumõõtja segudife 25" C. (20° R.) teiuperatura juures 
19,7° Bai. näitas, siis on tomperaturade wahe 25"—15,5°—9,5° C , mis 
tabeli järel 19" Bai. juures iga kraadi С temperatura kohta 0,0397 wälja 
teeb, kuna ta 9,5" С kohta 0^0397X9,5=0,37715 on ehk ligi 0,4" La!., 
sellega on suhkrumõõtja kraadiwus tõepoolest 19 ,7+0 ,4=20 ,1" Bai. 

111. Segud i f e , Tuhkru j a d e x t r i n i d e f uu r u f e c u ä l j a a r r n a m i n e . 

Eelpool nägime, et suhkrumõõtja abil segudises olewa suhkru suurusi 
seguoise kauniduse osa-arwu najal ainult l i g i k a u d s e l t teada wõime saada. 
Selle jaoks, et töökäigu kohta kindlat arwet pidada ja ka selleks, et endale 
selgeks teha, kui täieliselt suhkrutekkimise protsess läbi läh, ou tarwis keemilist 
segudise analyset ^elingi wedelikua waral läbi teha. Seda wäljaarwamist, 
nagu juba teame, on selle pääle põhjendatlld, et maltose деіітді wedelituga 
keemise puhul wiimast toost ära lahutab, wase hapauduse pära põhja walguda 
lastes, kusjuures meie äralahutatud wase arwu järele maltose arwu wälja 
arwata wõime. Dertriuid waske Tvelingi wedelitust ära ei lahuta, sellepärast 
keedetakse segudisest wõetud proowi osa soolahapuga, mis maltoset ja ka dertri-
«isid wiinamarja-suhkruks üle wiib Terwet wiinanlarja-suhkru arwu arwatakse 
Felingi wedeliku waral wälja: saadud wiinamarja-suhkru armust arwatakse see 
jagu maha, mis maltosest tekkis (kaalu järele arwatult tekkib 19 osast maltosest 
20 osa wiinamarja-suhkrut). Wiiuamarja-suhkru ülejäägu järele arwatakse der-
trinide arw wälja, teades, et kaalu järele 9 jaost dertriuidest 10 jagu wima-
marja-suhkrut tekkib. 

Reuschaueri katsewiisi järele tuleb d e x t r o s e ja m a l t o s e niäljaarwa-
mise tarwis alguses segudise siltrati seesuguse iwatsuseni wedelaks teha, et ."> 
ksm. suhkru-segadist wase-jagude täieliseks äralahutamiseks 3—5 ksm. Mingi 
wedelikus küllalt oleks, s. t., et 5 ksm. osa suhkru-segadist 15—25 milligrammi 
maltoset sisaldaks. Wäljaarwamine ise käib järgmiselt: Reuschaueri proowi-
klaasikestesse kallatakse igasse ühesse täheudatud wiisi ettewalmistatud, äralah-
jendatud suhkru-segadist oma 5 ksm. osa sisse ja lastakse ueile järgimööda 
1,5 ksm., 2 ksm., 2,5 ksm., 3 ksm., 3,5 ksm., 4 ksm., 4,5 ksm., 5 ksm., 5,5 ksm. 
6 ksm. Felingi wedelikku hulka, segatakse segamiui iga proowiklaasikest läbi 
loksutades ja paudakse nad siis wiinamarja-suhkru wäljaarwamise korral 20-uels 
minutiks, linnase-suhkru wäljaarwamise korral 15-neks minutiks wauui (w. p. 
nr. 38), kus wesi parajasti keemas. Selle järele wõetakse proowiklaasikesed 
wannist wälja ja pühitakse lapiga päält kuiwaks. Ärajaguueuud wasechapan-
duse jaod walguwad proowiklaasikeses mõne minuti pärast põhja za pääle jääb 
selge wedelik, mis nendes proowiklaasikestes, kus kõik wast weel äralahutatud 

1) Felinqi wedeliku! ou kaks iseäralist osa: 
A. 500 tsni destileritud wee pääle on 34,64 gr. tristalliseritlid ja õl,n täeö ärakui-

walatud wase-witrioli (Cuprnm Sulstlricnm'i) ära lahutatud. 
B. 500 tsm. destilleritud wee pääle on 173 gr. kristalliseritud ja õhu käes äratui-

walatud segueti-soola (Tartavus Natronatos Crystalli) ja 51,в c\v. sööja-uatriurni (Natrum 
Causticum) ära lahutatud. 

Segadisi A-fc ja L-d ou waja lahus hoida ja ainult tarwituse eel iihewõrdsel uiõõdul 
kokku walada. Iqa siissise ja poole talwe sees tulewad nad mõlemad uued walmistada. 
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ei ole, sini sl karwa läheb, aga nendes, kus kõik wask ära lahutatud, walkjas-
kollasest pääle kuni mustsas-prunni karwa jääb. Proowiklaasikeste keskel leidub 
kaks naabrit, kus ühes kõik wask ära ei ole lahutatud, aga teises kõik juba 
põhja ou walgunud. Et selle wiimse kohta aga päris kindel olla, filtreritakfe 
temast mõni tilk iseäranis olewasse puhtasse proowiklaasikesesse ja lastakse 
sinnasamasse weega äralahjendatnd ätikahaput (1:5) ja kollase stnikaliumi-
(Blutlaugesalzlösnng — жел зисто-синеродистый калій) segadist hulka. 
Segadises auu ab kollane sinikalium wase-jagude seasolemise korral roosat jume-
heitlust, kui aga kõik wask on põhja walguuud, siis jääb iltradi jumekarw 
muutmata. 

On sel wiisil poole kantsentimeetri kaupa teada saadud, mitu kantsenti-
meetrit Felingi wedelikku 5 ksm. suhkru-scgadise poolt ära lahutatud on, siis 
tehtakse felingi wedeliku karwapäälsema arwu kättesaamiseks 1/l0 ksm. kaupa 
teme katse. Wõib ta іоо ksin. kaupa kolmatgi katset teha. Näituseks, kui 
esimesel eelkatsel waske 3 kantsentimeetri Felingi wedelikuga täidetud proowi-
klaasikeses ei näidanud olema, aga 3,5 ksm. Felingi wedelikuga täidetud proowi-
klaasikeses waske weel oli, siis kallatakse teise katse korral iga 3 ksm. suhkru-
segadise jaoks järgimööda 3,5—3,4—3,3—3,2—3,1—2 ksm. Felingi wedelikku 
hulka. Pärast 20 ehk 15 minutilist keetmist leidub kaks proowiklaasikest kõrwu, kus 
ühes kõik wask juba põhja on walgunud, aga teises teda weelgi näib olema, 
mida siis kollase sinikaliumiga ligemalt järele katsutakse, ^laituseks, 3,3 ksm. 
Felingi wedelikuga segatud proowiklaasikeses ou kõik wask Põhja walgunud, 
aga 3,4 ksm. Felingi wedelikuga segatud omas on seda segadise hulgas weel 
olemas: sedamööda tulus siis, kui L/100 ksm, kaupa järelkatsumist mitte ette ei 
wõeta, 5 ksm. suhkru-segadise pääle 3,35 ksm. Felingi wedelikku. Sedawiisi 
kättesaadud Felingi wedeliku ksm. arwu kohta otsitakse Weiui tabelitel) järele 
sellekohane 5 ksm. segadises olewa snhkru (dertrose ehk maltose) suurus milli
grammides -) üles ja siis rehkendatakse wälja, kuipalju kõike suhkrut alguses 
wõetud jahude, terade kaalu-arwu ehk filtreritult wõetud fegudise kogu kohta on. 

Segudises olewa maltose suuruse wäljaarwamiseks toimetatakse selle met-
hode järele järgmiselt: 

19" Lal. ja sellest snurema iwatsusega segudise korral wõetakse 15 ksm. 
segudise-filtrati, kallatakse talle niipalju destileritud wett juurde, et teda 500 
ksm. saaks ja segatakse siis hästi segamini: sellest äralahjendatnd segadisest 
wõetakse Reuschaueri proowitlaasikestesse igaühesse oma 5 ksm. osa ja nüüd 
proowitakse Felingi wedelikuga, nagu eelpool juhatatud. Wähema kui 18" Lal. 
iwatsusega segudise korral wõetakse segudise-filtrati 20 ksm., lahjendatakse seda 
500 ksm. pääle, segatakse segamini ja sellest äralahjendatud segadisest wõetakse 
igasse proowiklaasikesesse 5 ksm., et kirjeldatud wiisi järele maltose suurust 
katte saada. Maltose suuruse ülesotsimise juures tuleb proowiklaasikest täie-
liseks wase-jagude põhja walgntamiseks 15 minutit aega keewa wee wannis 
pidada. 

Segudises olewate dertrinide arwu wäljaarwamise tarwis wõetakse 10 
ksm. segudise-filtrati, segatakse sellele 200 ksm. destileritud wett ja 15 ksm. 
1,125 osakaaluga olewat so otaba om juurde ja paudakse siis 2 tunniks keewa 

I» Шгашпші,а*[иЬ^Епі шлііаагшшиік \йО& ofett talx'1 seisab raamatu 135—137 U)f. 
2) l Milligramm о,<м»і grammi 
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wee ttxmui (129. lhk. on seda seltsi proowiwõtmise kohta piteui seletus). Selle 
järele lisatakse waremalt ärakatsutud arwul Wja-natrnmn soolahapu neiitrali-
serimiseks hulka, jahutataksc maha, lahjendatakse kuni ."100 ksm. juurde ja fega= 
takse korrapärast seaamim. Kui segabis segane näib olema, tuleb ta läbi silt-
rerida. Sellest äralahjendatud segadisest wõetakse wnnamarja-suhkru suuruse 
wäljaaiwamisets igasse proowiklaasikesesse oma .'1 ksm. täit, segatakse neile 
ülewal tähendatud palade kaupa Felingi wedelikku bulla ja pandakse neid 20 
minutiks keewa wee wauui. On wnnanmrja-suhkru suurus teado, siis rehken-
datakse ka segudises olewate deztrimde oma wälja, nagu seda järgnemas näi-
tuses seletatakse. 

N ä i t u s m a l 10se ja d e z t r i n i d e su11ruse wä l j a a r w a ш ise 
k a h t a . Arwame mi, et maltose wäljaalwamise jaoks 15 ksm. 2,07 Bai. 
%-list segudist siltreritult oli ja deztrinide wäljaa:-wamise jaoks 10 ksiu. seda-
sama segudist ka filtreriwlt wõetud. 

Maltose wöljaaiwamiue: 500 tautseutiiueetlini weega ämlahjeudatud 
wirre 5 ksm. pääle tulus 3,05 ksm. tellingi wedelikku, mis sääl Weini tabeli järele 
22,2 nnlligrammi eht 0,0222 grammi mattoset näitab; sellega ou maltoset 
500 ksm. äralahjendatud segadise eht, mis sedasama tähendab, 15 ksm. wirre 

00222X500 222X100 
sees •'••• . ад 2,22 grammi, ja 100 ksm. wirre sees ' = 14,s 
granimi olemas. 

Dex/lrinide wäljaarwamine: 5 fsm. lZpnliknlt äralahjendatud wirre pääle 
tulus 3,95 ksm. Felingi wedelikku, mis sääl Weini tabeli järele 19,34 milli-
grammi ehk 0,01934 grammi wiiuamarja-snhkrntl) näitab: sellega tnleb de^-
troset 500 ksm äralahjendatud segadise ehk, mis ükspnhas ou, 10 ksm wirre 
kohta | р = 1,934 grammi, ja 100 kMl. wirre kohta ^-тк - — 

19,34 grammi. Rägu 19 jaost maltosest 20 jagu wiiuamarja-snhkrnt saab, 
14 8 V^O 

nii oii 14,8 gr. maltoset —^ '-- = 15,6 grammi wiinamarja-suhtrut: seda 
terwest wiiuamarja-snhkru suurusest maha arwates, saadakse see suurus katte, 
mis dertrose kujul dextrmide suurust ära ütleb, 19,34—15,6=3,74 grammi. 
Et 9 jagu dertriuisid 10 jagu dertroset annawad, siis saab dextrinide suurus 

3 74X9 
100 ksm. wirres ' = 8,37 grammi olema. Segudisel ou iwatsust 20,70 
Bai., s. t., et 100 grammi segndise pääle 20,7 grammi tuiw-aiueid tuleb: 
ta osakaal ou tabeli järele = 1,0864, s. t., et iga tantsentimeeter segudist 
1,0864 grammi kaalub. Meie leidsime, et segudise 100 kantsentimeetri osas 
maltoset 14,8 gr. ja dertriuisid 3,37 gr. on, uii siis on tema 100 grammi 
osas esimest ^ < M ^ ^ 13/62 gr. ja teisi ^ щ ^ = 8,11 gr. Maltose ja dertri-

nide summa annab arwu (13,62-f 3,11 =)16,73, mis ütleb, kui palju suhkru-
mõõtja näidatud kuiw-ainete loos käärimisekõlwulisi aineid tõesti on, kuna 
ülejääw arw (20,7—16,73=) 3,97 ütleb, et sääl niipalju täärimise-kõlbiuata 
aineid 011. Segudise kauniduse osa-arw (коэффиціентъ доброкачественности 

затора) saab —'-—^ — 80,8% suurune olema. Wäga tähtis 011 weel mal-

1) Wnnamarja-suhttllt »äitaw tabel seisad 135—137 leheküljel. 
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Reufchaueri järele linnasfe-fuhkru ehk maltofe wäljaarwa 
mifeks €. weini poolt kokkufeotud tabel. 

» <£ Ь 

ja "5 л в 
2 g S E 2 6 2 В 

— 4 
' « о Z W S: о 2 §= SF .2 с: S"- ° -2 er-

"3 а 
Ш В St 1 /< s Ш - ж « B 5 

14,02 

/< -S Z 1 

1,00 7,26 1,47 10,64 1,94 

B 5 

14,02 2,41 1 7,45 
1,01 7,33 1,48 10,71 . 1,95 14,09 2,42 17,53 
1,02 7,41 1,49 10,78 1,96 14,17 2,43 17,60 
1,03 7,48 1,50 10,85 1,97 14,24 2,44 17,67 
J ,04 7,55 1,51 10,92 1,98 14,31 2,45 17,74 
1,05 7,62 1,52 10,99 1,99 14,39 2,46 17,82 
1,06 7,70 1,53 11,07 2,00 14,41) 2,47 1 7 M 
1,07 7,77 1,54 11,14 2,01 14,53 2,48 17,96 
1,08 7,84 1,55 1 1,21 2,02 14,61 2,49 is,04 
1,09 7 92 1,56 11,28 2,03 14,68 2,5( > 18,11 
1,10 7,99 1,57 1 1,35 2,04 14,75 2/>l 18,18 
1,11 8,06 1,68 11,43 2 05 14,82 2,52 18,26 
1,12 8,13 1,59 11,50 2,06 14,90 2,53 14,33 
1,13 8 21 1,60 11,57 2,07 14,97 2,54 18,40 
1,14 8,28 1,61 11,64 2 OK 15,04 2,55 |S,47 
1,15 4 35 1,62 11,71 2 (»9 15,12 2,5<> 18,55 
1,16 S42 1,63 11,7s 2,10 15,19 2,57 18,62 
1,17 8 49 1,64 11,85 2,11 15,26 2,58 13,69 
1,18 S 57 1,65 11,92 2 12 15,34 2,59 14,77 
1,19 3.64 1,66 12,<«> 2,13 15,41 2,60 18,84 
1,20 8,71 1,67 12,117 2 14 15,48 2,61 18,91 
1,21 s 78 1,68 12,14 2,15 15,55 2,62 18,99 
1/22 3,85 1,69 12,21 2,16 15,63 2,63 19,06 
1,23 8,92 1,70 12,28 2 17 15,70 2,64 19,14 
1,24 ЧШ> 171 12,35 2 18 15,77 2,65 19,21 
1,25 9'( >6 1,72 12,42 2 19 15,85 2,66 19,29 
1,26 9,14 1,73 12,511 2 2«) 15,92 2,67 19^36 
1,27 9 21 1,74 12,57 2,21 15,99 2 68 19,44 
1,28 9,28 1,75 12,64 2,22 16,07 2,69 19,51 
1,29 9 35 1,76 12,71 2,23 16,14 2,7" 19,59 
1,30 9,42 1,77 12,78 2,24 16,21 2,71 1'lli'i 
1,31 '»,49 1,78 12,86 2,25 16,28 2,72 19,74 

\ 1,32 9,56 1,79 12,93 2 2 6 16,36 2,73 19,81 
1,33 9,64 1,80 13,00 2,27 1 5,43 2,74 19,89 
1,3+ 9 71 1,81 13,07 2,28 16,50 2,75 19,96 
і,з:> 0,78 1,82 13,15 2 29 16,58 2,7«) 20,04 
1,36 9,85 1,83 1,3,22 і'зо 16,65 2,77 20,11 
1,37 9,92 1,84 13,29 2,31 16,72 2,78 20 19 
1,38 10,00 1,85 13,36 2,32 16,80 2,79 20/26 
1,39 10,07 1,86 13,44 2,33 16,S7 2,8» 20,34 
1,40 10,14 1,87 13,51 2,34 16,94 2,81 20,41 
1,41 10,21 1,88 13,58 2,35 17.01 2,82 20,4!» 
1,42 10,28 1,69 13,66 2,36 17,09 2,83 20,5H 
1,43 10,35 1,90 13,73 2,37 17,1») 2,84 20,64 
1,44 10,42 1,91 13,80 2,38 17,23 2,85 20,71 
1,45 10,49 1,92 13,88 2,39 17,31 2,S(i 20,7 к 
1,46 10,57 1,93 13,95 2,4' I i 17,3s 2,87 20,88 
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А А 
j=. 

~ I Z в 
S3 ° 1 ,« 'S: о 

о 3 

ос а ^ 5 «О Э 5» В 

2,88 20,93 3,39 24,75 
2,89 21,01 3,40 24,82 
2,9(1 21,08 3,41 24,89 
2,91 21,15 3,42 24,97 
2 92 21,23 3,43 25,04 
2,93 21,30 3,44 25,12 
2,94 21,38 3,45 25,19 
2,95 21,45 3,46 25,27 
2,96 21,53 3,47 25,34 
2,97 21,60 3,48 25,42 
2,98 21,68 3,49 25,49 
2 99 21,75 3,50 25,57 
3,00 21,83 3,51 25,64 
3,01 21,90 3,52 25,72 
3 02 21,9S 3 53 25,79 
3,03 22,05 3,54 25,87 
3 04 22,13 3,55 25,94 
3,05 22,20 3,51) 26,02 
3,06 22 28 3,57 26,09 
3,07 22,35 3,58 26,17 
3,08 22,43 3,59 26,24 
3 " 9 22,5' і 3,60 26,32 
3,10 22,5s 3,61 26,39 
3,11 22,65 3,62 26,47 
3,12 22,73 3,63 26,54 
3,13 22,80 3,64 26,62 
3,14 22,88 3,65 26,69 
3,15 22,95 3,66 26,7. 
3,16 23,03 3,6? 26,84 
3,17 23,10 3,68 26,92 
3,18 23,18 3,(59 26,99 
3,19 23,25 3,70 27,07 
3,20 23,33 3,71 27,14 
3,21 23,41) 3,72 27,22 
3,22 23,4s 3,73 27,29 
3,23 23,55 3,74 27,37 
3,24 23,63 3,75 27,44 
3,25 23,7i) 3,76 27,52 
3,26 23,78 3,77 27,59 
3,27 28,85 3,78 27,67 
3,2s 23,93 3,79 27,74 
3,29 24,(Х i 3,80 27,82 
3,30 24,Os 3,81 27,89 
3,31 24,15 3,82 27,97 
3,32 24,23 3,83 28,04 
3,33 24,3(1 3,S4 28,12 
3,34 24,38 3,85 28,19 
3,35 24,45 3,86 28,27 
3,36 24,52 3,.S7 28,34 
3,37 24,60 3,88 28,42 
3,38 24,117 3,89 28,49 

Js J O 

н Š е е 
"« ° 'аз о о ä 

с 
« 3 "« 3 

X і A "5 ЙЭ І5 Ш в 

3,90 2S,57 4,41 32,39 
3,91 28,64 4,42 32,47 
3,92 28,72 4,43 32,54 
3,93 28,79 4,44 32,62 
3,84 28,87 4,45 32,69 
3,95 28,94 4,46 32,77 
3,96 29,02 4,47 32,84 
3,97 29,09 4,4s 32,92 
3,9S 29,1 7 4,49 32,99 
3,99 29,25 4,50 33,07 
4,00 29,32 4,51 33,14 
4,01 29,39 4,52 33,22 
4,02 29,47 4,53 3.3,29 
4,03 29,54 4,54 33,37 
4,04 29,62 4,55 33,44 
4,< )5 29,69 4,56 33,52 
4,06 29,77 4,57 33,59 
4,07 29,84 1,58 33,67 
1 0S 29,92 4,59 33,74 
4,09 29,99 4,60 33,82 
4,10 30,07 4,61 33,S9 
4,11 30,14 4,62 33,97 
4,12 30,22 4,63 34,04 
4,13 30,29 4,64 34,12 
4,14 30,37 4,65 34,19 
4,15 30,44 4,66 34,27 
4,16 30,52 4,67 34,34 
4,17 311,59 4,68 34,42 
4,18 30,67 4,69 34,49 
4,19 30,74 4,70 34,57 
4,20 30,82 4,71 34,64 
4,21 30,89 4,72 34,72 
4,22 30,97 4,73 34,79 
4,23 31,04 4,74 34,87 
4,24 31,12 4,75 34,94 
4,25 31,19 4,76 35,02 
4,26 31,27 4,77 35,09 
4,27 31,34 V * 35,17 
4,28 31,42 4,79 35,24 
4,29 31,49 4,80 35,32 
4,30 31,57 4.81 35,39 
4,31 31,64 4,82 35,47 
4,32 31,72 4,83 35,54 
4,33 31,79 4,84 35,62 
4,34 31,87 4,85 35,69 
4,35 31,94 4,S6 35,71 
4,36 32,< 12 4,47 35,^4 
4,37 32,09 1,88 35,92 
1,38 32,17 4,89 35,99 
4,39 32,24 4,90 36,07 
4,40 32,32 4,91 36,14 
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u « « » 

s e e в в В * і 1 . „ о .— о 
3 «: £? ° 5 H в: о 
G S 

Ä S A s B g ЙЭ Ш Ш 6 i» s BS 5 

4,92 30,22 5,21) 38,27 5,48 40,20 5,76 42,25 
4,93 36,29 5,21 38,34 5,49 40,27 5,77 42,34 
4,94 30,37 5,22 38,41 5,50 40,34 5,78 42,42 
4,95 30,44 5,23 38,48 5,51 40,41 5,79 42,51 
4,96 30,52 5,24 38,55 5,52 40,48 5,80 42,00 
4,97 30,59 5,25 38,t>l 5,53 40,55 5,81 42,09 

4,98 30,07 5,20 38,68 5,54 40,62 5,82 42,78 
4,99 30,74 5,27 38,75 5,55 40,68 5,83 42,8, > 

5 , 1 >< i 36,82 5,28 38,82 5.50 40,75 5,84 42,95 
5,01 36,89 5,29 38,8»! 5,57 40,82 5,85 43,04 

5,02 30,97 5,30 38,90 5,58 40,89 5,86 43,13 
5,03 37,04 5,31 39,03 5,59 40,96 5,87 4,3,22 
5,04 37,12 5,32 39,10 5,0' і 41,03 5,88 43,3i i 
5,05 37,19 5,33 39,1? 5,61 41,10 5,89 43,39 
5,00 37,27 5,34 39,24 5,02 41,17 5,9,1 43,48 
5,07 37,34 5,3,-1 39,30 5,03 41,24 5,91 43,57 
5,( 18 37,42 5,36 39,37 5,04 41,31 5,92 43,66 
5,09 37,49 5,37 39,44 5,65 41,37 5,93 43,74 
5,10 37,57 5,38 3 9 , 5 ! 5,66 41,44 s,94 43,83 
5,1 1 37,04 5,39 39,58 5,07 41,51 5,95 43,92 

5,12 37,71 5 4« i 39,65 5,68 41,58 5,96 44,01 
5,13 37,7s 5,41 39,72 5,09 41,05 5,97 44,10 
5,14 37,85 5 42 39,79 5,70 41,72 5,96 44, IN 

5,15 37,92 5,43 39,8«) 5,71 41,81 5,99 44,27 
5,10 37,99 5,44 39,93 5,72 41,90 0,00 44,30 
5,1 7 38,06 5,45 39,99 5,73 41,98 
5,18 38,13 5,40 +0,00 5.74 42,07 

5,1 Я 38,20 5,47 40,13 5, І 5 42,10 

tose wcchetorda Ое^ггіиіЬс tohta teada saada, sest et ta mõista annab, fas 
suhtrutekitamife protsess hästi korda on läinud. KäesoleNKtl juhusel on inaltosc 
wcchetord oa;trinibe tohta, nagu 18,02 : .3,11 ehk lühendatult, nagu 4,38 : l. 
3ellel aualysernnifel saadud tagajärge W3ib järgmiste* arwudes ära tähendada: 

Suhkrumõõtja kraadiwus 20,7 
' Malwset 13,62 

Dextrimfid 3,11 
Aineid, mis käärimiseks tõldawad 16,73 
Aineid, mis käärimiseks tõllnnata 3,97 
Maltose wlchelord dextrinide kohta (m:d) . . 4,38.- 1 
Jegudise anotiein 80,8 

Ütlemata tähti» on tekkinud inaltose ja denrinide wastastÄmu wahetord. 
Meil on iilirnnoilif suurt anvn inaltoset ja wõimaliknlt wäheni tonnine- tohe 
suhkrustamise protsessi puhul saada, ei dia^tase edaspidisele tegewufele järel-
käärimise juures tööd wähem jääks jo meie sellega aegsasti hää mahakäigu ja 
piirituse N'äljatnletn tahta julged wõitsinie olla. Korralikult äi'anihfni*nund 
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Kartulitea tehtud legudife analyfe. 

TuHkrumõõtja traadiwus 

hapetsus 

Maltoset 

Dextrinisid 

Maltofe-l-dextrnnd . . 

Maltose: dertriind, . . 

Mitte-suhtrut . . . . 

Quotient  

" ооіргоош . . . . . 

Korralik 
töö. 

и 
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«3 

S 

Ы Ä . 

« Ä 

2 Ц 

22,0 25,85 

0,35 0,4 

15,68 18,64 

2,23 2,63 

17,91 21/27 

7:1 7,08:1 

4,09 4,58 

81,40 82,3 

loon mlit 

24,60 

0,55 

18,47 

2,25 

20,72 

8,2:1 

3,8S 

84,20 
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ne 

3 ^ 

£'1 

Š6v 

24,62 

'»,55 

19,:><) 

1,41 

20,97 

13,8:1 

3,66 

85,17 

25,50 

0,45 

16,39 

4,99 

21,38 

24,08 

0,4 

15,75 

5,13 

20,88 

3,28:1 3,07:1 

4,12 3,92 

83,84 86,71 

28,3 

0,4 

18,41 

5,84 

24,25 

3,15:1 

4,' 15 

85.69 

9 10 

p _ 

1 s | 
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27,3 
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20,28 

2,75 
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84,36 

1 o o NI u l i t 

26,3 17,0 

0,4| 0,35 
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SO/27 

puna
ne 

5,59 
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wiljast tehtud fegudife analyfe. 

851 

1 i 2 | 3 | 4 | 5 6 7 | 8 

Ruffibcst tehtub segubis. B S « 
Maifibeft tehtub 

segubis. 

SuHfrumõõtja fraabiwus . 

Hapetsus 

Maltoset 

Textrinisib 

Maltose + bcrtrinib . . . 

Maltose : bertrinib. . . . 

Mitte-su Hf rut 

Quoticut 

Tiirflis uu laguiieiiub . . 

18,6 

0,5 

13,17 

2,68 

15,85 

4,91:1 

2,75 

85,21 

mitte 
täielit. 

20,30 

0,6 

14,59 

3,49 

18,08 

4,18: l 

2 22 

89,06 

lona» 
lifult 

2,000 

(»,55 

13,55 

3,83 

17,36 

3,55:1 

2,61 

S6,8 

mitte 
täiclif. 

punane 

23,00 

0,5 

15,1 

3,39 

18,49 

4,45:1 

4,51 

80,4 

forrali-
fult 

19,1 

0,5 

12,43 

4,2 

16,63 

2,98: 1 

2,47 

87,07 

hal-
n'asti 

24,00 

0,3 

17,26 

4,<>7 

21,33 

4,24:1 

2,67 

89,0 

hästi 

18,8 

<»,40 

13,61 

3,6* 

17,29 

3,7:1 

1,51 

Qi,m 

forrali-
fult 

22,6 

19,07 

2,i »UH 

21,077 

9,5:1 

9,525 

<»3,2<) 

hästi 

Iobiproow loomulif 

2,000 

(»,55 

13,55 
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segudife maltose wahekord peab oextrinide kohta olema - 4 : 1 : он maltose 
arw wähem kui 4, [ik- tuleb wiinapõletaja! snhkrutekitamife juures lviga otsida 
ja kohaa mahakäiku oodata. Siiu ou uiõõduaudew: 1) et liuuaste arw sequ-
dise jaofv mitte uapp ei oleks, 2) et tõik liuuased juba euuc segustamist sisse 
wõetats, 3) et kõik heutsedest wnljalaskinise aea, segudise teluperatura mitte üle 
46° R. ei oleks, 4) et seaudisele fuhkrustannseW tarwilist aega autats; 5) kar-
tuli-sequdi^te juures etendab suurt osa kartulite eneste sorti tuua ühe sordi 
juures korraliku töö tõttu maltose wahekord oexrrmioe kohta waewalt nagu 
4 : 1 seisab, tõuseb ta teiste kartulite sortide korral niisamasuguse töö juures 
1 3 : 1 juurde. Toome siiu kartulitest tehtud segudistc aualysede kohta Mcheleri 
tab"li, mis meile selgesti peegeldab, tui tähtsaid wäljawõtteid praktika kohta 
wõib wiinapõletaja walmis segudife aualysede järel kokku seada. Seda tabelit 
ligemalt silmitsedes näeme: 1) et segudistel nr. 1, 2, 3 ja 4, rus wabrikud 
uuemal sorti kartulid ümber töötaload, maltose wahekord dextriuide wastu, 
nagu 7 : 1 ou ja isegi uagu 18,8 : l, kuua segudistel nr. 5, 6 ja 7, kus wab-
rikud übte ja sedasama sorti kartulid juba üle 10 aasta ou ümber töötanud, 
ilma et kordagi oleks seemet wahetatud, wahekorod m : d kõigest uagu 3,15 : 1 
ja 3,28 : 1 seisab. 

Segudiste ur. 1, 2, 3 ja 4 eest oli hääde mahakaikude poolest juba 
waremalt hoolitsetud, kuua ur. 7-udal ka korraliku töö juures 3,0" Lal. järele 
jäi ja piirituse wäljaaud halb sai. järjelikult ou niihästi wiinapõletaja kui 
wabrituperemehe kohta tähtis, et tartuli-seeiuet sagedamini wahetatats, mm, vare-
maid sortisid wälja walides. 

2» 3-dat ja 4-dat analyfet wõrreldes näeme, tui tähtis see ou, tui segu-
öisele subtruueiuisets tawalist aega autatse. Tegudis tehti korralikult walmis 
ja kohe pärast tema loäljalastmist oli temas maltose wahekord dertriuide kohta 
8,2 : l ; aga tui teda weel */i tuudi aega suhkruneda lasti, siis tõusis maltose 
wahekord dertriuide wastll 8,2 : l päält kuni 13,8 : 1. 

3» 5-nda ja <i-uda segudife aualysede wõrdlusest uäernc, et ka liuuaste 
sisfewõtlnise rnethiwe suhkrutekkimise protsessi pääle mõju awaldab ja et parem 
ou kõiki linnaseid seglitõrde tohe segustamise eel sisse wõtta: kui liuuased tõik 
ühekorraga sisse puistati, oli maltose wahekord dextriuide wastu uagu 3,2«: 1, 
aga tui jaokaupa, siis uagu 3,01 : 1. 

4» 9-sas analyfe näitab meile, kuidas see loastitult suhkrutekitamise pääle 
mõjub, tui segustamise alguses ja wahepääl segudife ternperatura 48—50° R. 
kohal seisis. Maltose wahekord dextriuide wastu oli kõigest 2,54 : 1 ja segu-
dise lnahatäik sai muidugi ta wilets olema — 4,7° Bai. jäi järele. Seesama 
lugu, tui mitte weel payeui, sai 10-da segudisega olema, kusjuures ilma suruta 
teetmiue omalt poolt sellets taasa aitas, et jodiproow sinist jumeheitlust audis. 

Teisest tabelist uäcme, et suhtrutetitust naljast tehtud segudiste kohta siis 
tordaläiuuts tuleb pidada, tui maltose wahekord dextriuide wastu nagu 4 : 1 
on, mis Wenemaa wiinawabrikute kohta, kus wiljast segudiste iwatsus 16—18° 
Bai. ou, tingimata maksab, kuua Saksamaa omad, nagu analysedcst näha, -segu-
dised isegi 20—24° Bai. patsud teewad, sest mida wähema lwatfnsega segudis, 
seda hõlpsam o» tema flihtrllStamisega toime saada. 

Sellesama tabeli analysest ur. 8 uäeme, et jahwatatud maisidest segudisel, 
uiis ilma tõrge aurusuruta walmistati, maltose wahekord dextriuide wast» 
!»,.'> : 1 pääle nihkus ja sagedasti ou ta uagu 12 : 1 : professor Bücheler toob 
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näitusi, kus paljubel kordadel jcchwatatud maiside ümbeitöötuse juures ilma 
förge aurufuruta 23 Bai. kraadilistele fegudistele niisugune maltose wahekord 
dextnnidc waitn katte saadi, nagu 23 : 1. Meie jõuame otsusele, et jahmatatud 
maiside ümbertöötamise wiisil« ilma kõrge aurufuruta selle poolest terweteft tera-
dest pääst ja tõrge aurusuruga iimbertöötamise wiisi ees täis eesõigus tuled anda. 

IV Zeguäile Kapetlule järelkatlumine. 

Nagu tiugimam iga segudise uvatfus, nii peab ta havetfus uuinapõletajal 
juba enne käimatõrde laskmist teäda olema. Kui segudisel ka pärast käärimise 
lõpetust hapetsust jälle järele katsutakse, siis wõib wiinapõletaja kohe katte 
saada, kui palju käärimise ajal haput juurde nn kaswanud. Mida wähem 
haput juurde kaswas, seda puhtamalt on käärimise protsess läbi läinud ja seda 
suurem saab piiritusesaat olema. Harilikult tehtakse seda proowi Pärast pärmi 
sissetootmist, kuid tähtis on segudise hapetsust ka enne seda järele katsuda. 

Hapetfuse mõõtmiseks pruugitakse harilikult sööja-uatriuiui normalse-
gadistx), s. t. niisugust segadist, kus 1 liitritäie ХШ pääle 40 gr. osa keemi
liselt puhast sööjat-uatriuiui ära on lahutatud, ja katsutakse järele, mitu kaut-
sentimeetrit teda 20 ksm. segubise-filtradis olewa hapu neutraliserimiselÄ tarwis 
läheb. Sööja-uatrium kisub endale ümbritsewast õhust söehaput sisse, muutub 
söehapumatriumiks ümber ja hakkab siis hapetsust rohkem närtama, tui õigus; 
sellepärast on toaga sünnis hapetsufe järeltatsuiuisets Dr. Delbrück uutmoodi 
titerimise-aparati -) wõi havumõõtjat tarwitaba. Tenia pää-jagn, mis sööja-
uatriumi normal-lehelisega täidetud, on kannis fnur, tömbakas klaas, mille suu 
ette kahe läbipistetud klaastorntesega gmninist tort pandud: üts esimestest 
seisab ühenduses '/JO kantfentimeetri osadesse ärajaotatud nnnibrinäitaja-tornga, 
teine aga pirnikujulise gnnimipalliga, mis lõõtsa osa etendab. Rumbrinäitajal 
käib alewalt poolt kriipsnsid knljc päält weel teine tõrukene külge, mis teda 
klaasi enese kaela külge kinnitatud klambri wahel seiswa laia tlaastsilindriga 
ühenduses hoiab. Tsilinder on seest natrinmisegast lupja (натристая известь) 
täis ja tal ulatab wäike hingetoru õhntäign jaoks päält wälja. Numbrinäitaja 

1) ©ebe seqadist kutsutakse lihtsalt: >lormal»natroni leheline, ehl weel lihtsamalt: 
notmal-leheline. Truia walnnstmmselÄ wõetakse ">(>o ksm. destilleritud wett ja kaalutakse 
sellele 20 grammi Natrium Hydricium purum liitlfa ja lastakse ära sulada' harilikult aga 
wõetakse wett alguses wähem, et ftis pärast, tai tarwis, wõito jniirbe lisada. Gelle järele, 
tui natrium wees täiesti ära on lagunenud, lokfutatalse saadud segadis hästi segamini sa 
tatsutaks« nüüd ta kangnfi Delbrück titreriiuise-aparadil lMuoblrkahapu normal'^egadisega 
särele, teades, et kumbagi »wedelikku pead togu poolest selleks ühewõrra minema, et lat»i»se 
paberil wärw muutmata sääks. Näituseks, kui 10 kfm. normal-lehelife neutraliferimiseks 1<> 
tstn. hapuublikahapu uormal-segadisest mitte küllalt ei saanud, waid seda 2 ksm. osa rohkem 

ära kulus, siis ou uormaleleheliue kangem kui õigus \a talle tuled 500 — - — 83,4 
wett juurde lisada. 

Hapuoblikahapil uormal-segadiseks kutsutakse niisugust wedelikku, kus 1000 kfm. desti-
leritud wee pääle 6,3 gr. Acidurn Oxalicurn purum ära on lahutatud. Harilikult ei maksa 
teda üle 100 ksm. korrana walmis teha, sest et ta ruttu rikki läheb. 100 ksm. wee pääle 
wõetakse seda haput 0,63 gr. 

2) Titrerima — mistahes kehajagufib mõõdu järele jakku seadma, sorterima. 
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torust uatriumi uormal-lehelise waljalafkmise juures tuled õhk selle toru kaudu 
tsilmdrisse sitzse, tungib sääl uatriuiuisegasest lubjast läbi, temasft oma niiskust 
jcl söehapu-jaqusid maha jättes, ja jõuab nüüd tttverimise-apamdisse, ilma et 
ta sääl uarmal-lehelist wõilV iveel rikki ajada. 

^latriumiseqasc lubja asemel tarwitatakse saqedasti tänati sööja-uatriutui-
segadift, mis mitte mi halpus ei ole, sest et teda tihtipääle, tui Kummipalli 
luhtumise kombel liiasti kokku puistatakse, osalt laua pääle wälja, osalt ka 
tiumbriuäitaja-torns olewale uormal-leheliscle hulka ja sellega ühes klaafisse 
euesesse purtstab, kus ta tatsewedelikku kaugemaks teeb, kui see wiinapõletaja 
teäda olema peats. Fettest wipentsest katsus mõtte aasta eest Buchmeier sellega 
mööda saada, et ta õuta wäljamõeldud hapumõõtja uumbriuäitaja-torule õhu 

№ 124. Naua moodi. № 125. Unt moodi. 

Dr. Dell'nicki hapumöstjech. 

jaoks awara ruumi jättis, mis Delbrücki omal täiesti puudub. Peab ütlema, 
et fee tal hästi korda ou lähtud. Päälegi ott tema Hapumõõtja ehituse poolest 
Delbrücki omast lihtsani ja sellega ühes katkiminemise wastu tugewaut saanud. 
Tema aparadi traadid käiwad Delbrück aparadi outadega täpipäält kokku ja 
sellepärast nimetatakse neid wiimsete järel — "Del. 

Hapetsuse järelkatsumise jaoks mõõdetakse wäikese klaasliiwriga portselani-
liuakese pääle 20 ksm. segudise filtrati wälja: selle järele pumbatakse gummi-
palli waral uumbrinäitaja-toru 0 triipsuui uormal-lehelist täis ja lastakse ta 
säält tilkade kaupa liuatesesse kukkuda, tttsjtrnres ise traatnäpitse pääle rõhu-
takse. ' Iga 2- 3 sisselastud tilga järele segatakse filtrati klaaspulgaga hästi 
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segamini ja katfutaffe siis selle otsaga smise cht punase lakmuse-paberi*) pääl. 
Alguses tõmbub finme latmuscpadl-i- liuast wõetud tiiäast puuafeLs: selle järele 

läheb punane tanu sedamööda, tuidav lehelist liuakesesse іпигЬс 
tilguwti, tordlorralt itta imiseiimls ja sinisemats, tuni wiimaks 
ühe tilqa juurde lisamisest selleta tüllalt on, et esialgne jmnewärw 
latuiusepaberil muutmata jääb, tui teda destilleritud wee tilqaqa üle 
kasta. Kui läleltatsuiuiue punasel lakiuusepadeiil sündis, siis ei 
tohi liuast wõetaw tilk sääl sinist jume ette tuua; segatakse filna
dile weel uks tilt lehelist juurde, siis hakkab ta latuiusepabml 
sinakat jume näitama, mis tunnistab, et wiimam till lehelist ülcani 

on wõetud. Titl evimist peetakse uüüd 
lõppeuuts: meie loeme nuiubiinäita-
jalt järele, mitu tantseniinietritäit 
normal-lehelist oleme liuda lasknud; 
ueude arw ütleb meile seguoife hapet-
suse-ae t̂et kraadides ära. Üks kraad 

= 1 kfm. äwtulutatnd sööja-uatriumi uoriual-
lehelist, mls 20 tsm. segudises wõrdleb: 

0,09 gr. piimcchaput, 
0,06 '„ ätikahapnt eht 
0,049 „ weewlihaput (На

 S 0 4 ) 

.Sini näituseks 20 tsm. segubise ueutrali-
serimiseko 1 tsm. sööja-natriumi normal-lehelist 
ära kulus, siis sisaldab esimene iga 100 tsm. 

whta <Щ£}™= o,45 gr. eht % ja iga 

iitritäie k o h t a ^ ^ — = 4,5 gr. piimahapnt. 

Nagu teäda, tarwitab titreriunne kaunis 
terawat silma, et latmusepaberil wärwide jn-
mestust wahel oeeuikest wahet teha ja sellega 
ühes ta õiget sequdise hapetsuse - astet katte 
saada. Päetoawalgel on see üsna kerge, ega 
näita mingit raskust tegema, aga wlewalgel 
õtse wõimata. Nii on siis paljndes wabrikutes, 
tus ta tulewalgel töötada tuleb, seesugum 
takistus ees, et esimestest pää- ja pärmisegn-
distest, nnsama ta -meskidest õigeid proowisid 
koguni raske eht päris wõimata on mõtta. 

№ 126. Buchnieieri hapumõõlja. 

l) Lakmufepaben walmistamise tarwis lahutatalfe 100 lfm. dcslillcritud wee pääle 
1»i,6 grammi selqct azolithmmi eht Puhastatud laliuufcwärwi ära, lastakse lätn filterpaberi ja 
tallatakse puhta madala taldriku pääle wälja; selle järele wõetakse kas pikllti — neljaks, eht 
risti - kolmeks lahtilõigatud hääd sorti kirjutusepaderi pooquaid ja tõmmatakse ueid läbi 
selle wärwifegadife, uii et paber ühtewiisi sinine saab. m&b pandakse nad õhu katte kui-
wama ja selleta он sinine lakniusepaber N'alinis. Soowitakse aga, et lakninsepabcr punast 
karwa saaks, siis pole innud tarwis, kui et enne wärwimist sinisele wärwifegadisele niipaljn 
filtreritud tsitroni-mahla hulka lisatakse, et ta pnnascts tõmbub. 
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sest et need nckwid, mis lakmusefmberi nrnral titrerimise juures ette tulewad, 
tulewalgufe läbi meie silinadc ees teiseks mooulmwad, kusjuures und päälegi 
kindlat piiri ci pea, waid tulewalgufe mõju järele kord heledamalt, kord jälle 
tumedamalt paistawad. Sellest takistusest on Weinberg oma wäljamõeldud 
hapunwõtjaga üle saanud, nit et nüüd ta tulewalal hapetsuseproowi õieti 
ära wõtta wöldakse. 

Proowi wõetakse Weiubergi hapuiuõõtiaqa järgmisel wiisil: 
«kummipalli kokku pigistades seatakse leheline numbriuäitaia-torus 0 kriipsu 

paika walmis; selle järele mõõdetakse järeltatsutawast wedelikust klaastsiliudriga 
25 tsm. wälja ja tallatakse 
ta liuda, kuhu peaaegu selle 
ääretasa wett juurde wala-
takse ja tilgamõõtjast 20 tilta 
„wärwi" weel hulka las-
takse, mida kõike siis hästi 
segamini segatakse. Saadud 
segadist klaaspulgaga ühte 
soodu läbi segades lastakse 
talle numbriuäitaja - torust 
ettewaatlikult tilkade kaupa 
lehelist hulka, kuui ta kolla-
kas jumekarw weel mitte 
walkjas- wõi kahwatanud-
puuaseks ei ole muutunud, 
nagu see ka varast täielist 
läbisegamist olema peab. 
Nüüd loetakse numbrinäita-
jalt lehelisest tühjaks jäänud 
kriipsuwahed järele ja segu- № 127. Dr. Weinberg? hapumZobnis« riistad. 
dise hapetsus ougi teäda: 
kusjuures iga joouewahe = 1" Wein., mis tähcudab, et 1000 ksm. (1 liitritäie) 
segudises ehk meskis 1 gr. piimahaput on, sellega on 100 ksm. segudises ebt 
meskis 0,1 gr. ehk % piimahaput. 

Pääle nende eelnimetatud hapumõõtjate on weel ^üdersdorsi oma olemas: 
aga et tema tarwitamine juba ammu moodist wäljas on, siis ei hakka meie 
teda siin pikemalt kirjeldama, waid arwame tema meeldetnletnsestgi küllalt saama. 

Kartulitest segudiste hapetsus seisab pääle pärmi hulkapauemist 0,4—0,6" 
Del. juures. Ilma et pärm hulgas oleks, on ta kartnli-segudistel harilisea 
0,3—0,5° Del. suur, wiljast tehtud omadel — 0,2 kuui 0,3° Del. Suur mõjn 
näib segud ise hapetsuse kohta linnaste omadusel olema. Kui linnasteks miuewad 
terad weega tublisti läbi uhutakse ja linnased ise puhtaks pestakse, siis wõib 
segudise hapetus 0,1—0,15° Del pääle wähendatud olla. Kui segudife hapetsuo 
ilma pärmita 0,6" Del ja kõrgem on, siis on tarwis linnaseid terawamalt 
silmas pidada1), segustamise-protsessis wigasid üles otsida, ehk segndise pikal-

l) Wäga otstarbekohane oleks, tui la linnasteks minewa wilja ja tarwitusele tulewate 
linnaste hapetsus järele katsutaks, et jälgile saada, ku* wea alans seisab. Hapetsnse järel-
tatsamine sünnib järgmiselt: 
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bafe mahajahutamise Pääle täit tähelepanemist pöörda. Üksnes mädadest kartn-
litest tehtud segudistes wõib, ilma et wiinapõletaja sinna midagi parata wõiks, 
nii suur hapetsus olla, mis segudise käärimise ajal hapnema ajab ja piirituse 
wäljatnlekut wähendab. 

Mitmesuguste napurnõõtjate kraadide wörälemile tabel. 

«Del. 0 Wein. 0 Lüd. oDel. 0 Wein. «Lüd. °Del. 0 Vein. «Lüd. 

0,0 0,0 0,00 1,1 5,5 2,75 2 2 11,0 5,5< i 

0,1 0,5 11,25 1,2 6,0 3,00 2,3 11,5 5,75 

0,2 1," 0,50 i;* 6,5 3,25 2,4 12,0 6,00 

0,3 1,5 0,75 1,4 7,0 3,50 2,5 12,5 6,25 

0,4 2,0 1,00 1,5 7,5 3,75 2,6 13,0 6,50 

0,5 2,5 1,25 1,6 8,0 4,00 2,7 13,5 6,75 

0,6 3,0 1,5(1 1,7 8,5 4,25 2,8 14," 7,00 

0,7 3,5 1,75 1,8 9,0 4,5«' 2,9 14,5 7,25 

0,8 4,0 2,00 1/9 9,5 4,75 3,0 15,0 7,5«) 

0,9 4,5 2,25 2,0 10,0 5,00 3,1 15,5 7,75 

»,0 5,0 2,50 2,1 10,5 
** 

3,2 16,0 8,00 

^ Ж " 

\ 

Peeneks puruks jahwatatud otradest ehk Unnac-toft kaalutaks« loo gr. osa willja ja 
pandakse see ,500 ksm. 20°/0=Iife piirituse siss« 4 tunniks ligunema, kusnurres temperatura 
14« R. kohal seisma peab. Sttrnetatub aja möödaminemise järele wöetakfe titrerinnne sööja-
luuriurni nornial-lehelisc waral litsile; parajat neutralisatfioni pilku tuntakse lakinuscpaberi 
alul ära. Iga ärakulutatud 0,1 ksm. söüja-natrinnti normal-lehelift — haput piirnahapuna 
0,045°/o, ätikahapuua 0,03% ehk weewlihapuua 0,0245°/o. 

Linnaste harilik hapufeis, piimahapuna arwatnlt, ei tohi üle 0,2% olla. Beloqnbekl 
iärelnnrimist mööda on odrad, mis »vabasid hapusid piimahapuna arwatult üle 0,4°/0 sisal* 
dawad, wiletsad laswama ест anna häid linnaseid: ta leidis piiiuahaput otrade* 0,2917 
0,4061«/0 olema. 



111. Käärimife protfesfid ja käärimife 
mikro-organismufed. 

Käärimiseks kutsutakse selle sõna laialises mõttes niisugust mitmesuguste 
ainete kokkuseade muutmist, mis mikro-orgauismuste tegewuse mõjul sünnib. 
Kõige enam sattuwad käärimisele mitmed suhkruseltsid. Käärimise-protsess ise 
käib mitmet wiisi, tema äratajate loomu järele waadates. 3ti i, näituseks, wõid 
suhkrut täärimise-äratajate tegewuse waral kas alkoholiks ja söehapuks, ehk 
wõihapuks, söehapuks ja Westnikaks, wõi jälle piimahapuks ära lahutada. 
Nimetatud käärimise pääsaaduste kõrwal tekkib ikka suuremal eht wähemal 
määral mõnesuguseid wäärsaadusi. Harilikult kutsutakse käärimiseks üksnes 
niisuguseid jagunemist, kusjuures mingisugust gaasi wälja lahutatakse; ni i , 
näituseks, on küürimised olemas.' piirituse-, wõihapu-, buthylnlkoholi-käärimine. 
Esimesel juhusel sünnib söehapu wäljalahutamine, kahel wiimsel — söehapu 
ja wesiniku oma. 

Wiinapõletuses tarwitatakse mikro-organismust piirituse enda ja ka selle 
walmistamise juures abiwahendiks olewa piimahapu saamise jaoks. Piirituse 
küürimise puhul ilmuwad tihtipääle wõihapu- ja teised wäärkäärimised platsi, 
mis kõik segudise iuscktsioni tagajärjel lubamata ette tulewad, ise kahjulised on 
ja sugugi soowitawad ei ole, uii et nendega sellepärast wabrikus ägedalt wõit-
lust peetakse. Sellepärast on wiinapõletajal wäga tarwilik ta nende kääri-
miste oludega tuttawaks saada. 

Я. ?iiritule-käärimine. 

Piirituse-käärimine, mida pärni ilmsile kutsub, sünnitab suhkrust pääsaa-
ustena alkoholi ja söehaput. Protsess käib järgmisel wõrdlusel läbi : . 

C6 H i 2 0G = аСО а + 2C 2 Не О. 

Selle wõroluse põhjal peaks 100 jagu suhkrut (bextroset) 51,1 jagu 
alkoholi ja 48,9 jagu söehaput andma. Tegelikult aga, uagu eelpool näeme, 
saab piiritusesaak wäärsaaduste tekkimise pärast märksa wäiksem olema. 
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1. C ü h i k e n e a j a loo l ik ü l e w a a ä e p i i r i t u f e - k ä ä r i m i f e k o h t a 
k ä i m a t e a d u f c a r e n e m i f e üle. 

Esimesed teated joowastawate jookide walmistamise kohta käärimise teel 
taowad kõigi rahwaste juures mumasajasse ära. Piibli ütlemise järele oli 
esimene, kes käärimise teel wiinamarjadest wiina walmistas, Wo«; egiptlaste 
wanajuttude järele Osiris: greeklastel — Dionisius. 

Palju aastaid läks sellest enue mööda, kui käärimise saadusi ja neid 
kehasid, mis käärida wõiwad, tundma õpiti. Alles alchemistid wõtsiwad esi-
mesteua õlut ja wiina uurimise alla, kusjuures Raimund Lullus ja pärast 
teda Basilius Valentinus destillatsioni teel wiina lendawa keha — s р i г i t и s 
v i n i (wiina waimu) kätte saiwad. 

Raimund Lullus nimetas seda ollust „ u l t i m a c o n s o l a t i o c o r 
p o r i s h u r n a n i — inimese keha ülemaks kinnituseks". Siisgi oli käärimise-
olu alchemistidele, kes arwasiwad, et alkohol käärimisewõimulistes wõi kõlwu-
listes kehades juba olemas on ja käärimise läbi ta nende seest paljalt lahti 
päästetakse, alles üsna wähe tuntud. Käärimise protsess pidi nende teada 
alkoholi seest tumedat karwa wahu (pärmi) moodi sopasekstegewate ainete 
wäljalahutamine ja sellega tema puhastamine olema. 

XVII. aastasaja keskel tegi kuulus lahutuse-teadlane Van Helmondt 
käärimisega rohkem põhjalikult tegemist ja pööras tähelpanemist selle pääle, 
et selle protsessi juures korrakindlasti üks iseäraline gaas (söehapu) ära lahkub, 
mille loomu ta selle aja keemia madala järje pärast ära tähendada ei wõinud. 

Selle eest tabas ta taunis täieliselt ja selgelt teist fakti, et käärimise 
äratamiseks tingimata oma iseäralist fermentum'i (äratajat) tarwis on. Hel-
mondti otsus, mis täärimise-äratajat karakteriserib ja selles seisab, et ärataja 
kääriwale wedelikule seemne kombel hulka läheb, nulle edaspidine arenemine 
käärimist ilmsile kutsub, käib meie aegsete pärmi taimeloomuse kohta käiwate 
waadetega täitsa kokku. 

Märksa laiendasiwad teadust käärimise-käigu üle Saksa arsti- ja lahutuse-
teadlase Becheri uurimised, kes 1696. a. põhjendas, et piirituse-käärimiseks 
üksnes suhkrud sündsad on; alkohol aga nendes olemas ei ole, nagu seda 
alchemistid arwasiwad, waid see tekkib alles käärimise saadusena suhkru ära-
jagunemise läbi. Becher tuli niisugusele otsusele selle fakti Põhjal, et tema 
uendest suhkrusegadistest, mis weel käärinud ei olnud, jooksutamise teel alkoholi 
wälja lahutada ei wõinud, tuna aga pärast nende mahakäimist ja suhkru 
otsasaamist tema neude seest piiritust päris hõlpsasti kätte sai. 1697. a. 
tähendab Stahl, et wiinasiiiritus kui käärimise saadus on ja kirjutab suhkru 
ja piima kui aiuete üle, mis käärida wõiwad. 

Järgmisel, XVIII, aastasajal wõeti Stahli ja Willise teadusliste arwa-
miste kõrwal, mis käärimise-olusse puutusiwat, muude käärimise - saaduste 
kohta uurimised käsile. Nii tegi 1764. a. Mac-Brid kindlaks, et gaas, mis 
käärimise juures ära lahkub, söehapu on; 1766. a. tähendas Caoendisch selle 
gaasi suurusegi ära, mis käärimise puhul ära lahkub (kuigi ekslikult) — 2 7 % 
pääle, ja wiimaks põhjendati suure hulga katsete waral, et üksnes mõni selts 
suhkrut käärimiseks omane on. Sedamööda oliwad sel ajal juba kõik kääri-
mise protsessi tähtsamad faktid teatamaks saanud ja wõidi juba kindlasti öelda. 
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et see protsess suhkru äralahutamine alkoholiks ja söehapuks pärmi tegewuse 
mõju läbi on. 

Esimene käärimise protsessi arweline uurimine wõeti keemia wallas suure 
uuendaja Lavoisier'i poolt ette. Tema tuli otsusele: käärimist nüritagu kui 
suhkru lagunemist üksnes alkoholiks ja söehapuks. Sellegipnast ei olnnd 
Lavoisier'i läbitehtud arwelised analysed, kui ta tema ettepandud formulad 
suhkru ja alkoholi jaoks mitte karwapäält õiged ja õiendati hiljem Thcnard'i, 
l'iay-Lüssac'i ja Lossüri poolt ära. Esimene nendest leidis, et käärimise juures 
suhkru täielist lagunemist alkoholiks mitte ei sünni, ja et selles sihis suhkrust 
ainult 9 6 % ära lahutatakse, tuna ülejääw 4 % tõrwalisteks saadusteks üle 
läheb. Tema määras ka pärmi sisalduse osati päris õigesti ära ja luges teda 
elajateriigist päritolewateks organismusteks. 

Gay-Lüssac uuris pärast seda käärimise olusid ja kinnitas, et õhu 
juurdepääsemine, nimelt aga ta hapniku ollus, puuwiljamahlades käärimise 
äratamiseks õtse tarwilik on, kuigi kord juba päälehakkanud käärimine, nagu 
ta arwas, ilma edaspidise hapniku toetuseta edasi kestab. Meie teame praegu, 
et igatahes õhu hapniku-ollufe kõrwal kõige päält õhus olewad käärimiseära-
tajad — fermendid — selleks põhjuseks on, mis puuwiljamahlades käärimist 
ette toob. Gay-Lüssac korraldas weel esimesena käärimise wõrdluse, selle 
juures arwesse wõttes, et 100. jaost suhkrust 51,34 jagu alkoholiks ja 48,66 
jagu söehapuks järgmise sarnasuse järele üle lähewad: 

C12 H24 O12 = 4C2 Н6 О + 4CO2 

(pilliroosuhkur) (alkohol) (söehapu). 

See sarnasus pole aga õige, sest et Gay-Lüssac pilliroosnhkru kokku-
seade C12 H24 O12 arwas olewat, tuua tema formula, uagu teäda = C12 

«22 Ой on. 
Käärimifewõimuliste suhkrutõugudc loomus uuriti wiimaks põhjalikumalt 

Dymi ja Bullae poolt läbi, kes leidsiwad, et pilliroosuhkur otsekoheseks kääri-
mifeks wõimetu on ja enne käärima minemist wee osaga ühinema peab. 
Dubrenfo ja Rose kinnitasiwad lõppeks, peaaegu ühel ajal, et pilliroosuhkur 
siin juures kaheks isesuguseks fuhkrufeltsiks üle läheb, millel kumagil wiina-
marjasuhkru kokkuseade on. 

Sel ajal, kui käärimifewõimuliste ainete ja kääriniisesaaduste tundmises 
juba tublisti edasi jõutud oldi, jäiwad teated käärimiseärataja — pärmi loo
muse üle kaugelt puudulikkudeks, fest et mikroskopi^ siis weel ei tuutud. Ehk 
küll juba Plinius teadis, et wahtu, mis käärimise juures tekkib, uue käärimise 
äratamiseks wõib tarwitada, siisgi jäi temale pärmi loomus päris tundmata. 
Alles ^ewenhuck leidis 1680. a. oma tehtud mikroskopi abil, mis 150 korda 
suurendas, et pärm ümargustest iwakestest koos seisab. Erkslebeu awaldas 
1818. a. arwanast, et pärm organismustest koos seisab, uus ise siginedes 
käärimist ette toowad. Ometi ei olnnd tal wõimalik oma leiduse tähtsusi 
ülewal hoida. 

Siin olgu lühidalt tähendatud, et küsimus organismuste tekkimise üle 
eluta materjalidest sel ajal lõpulikult otsustatud ei olnud. Alles 1862. a., 
pääle selle, kui küsimus asjatundliselt kuulsate õpetlaste poolt läbi harutatud 

I» Mikroslop — suurelsteqew ftatö, suurendamise Näas. 
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oli, sai ta selles niõttes otsustatud, et tõik meile tuntud elulised olewused 
nende hulgas kõige pisemadgi battenad ja pärm, oma olemise eest eneste 
sarnastele sünnitajatele tänu wõlgu on ja et iseenesest siindimine wõimata on, 

Alles pääle mikroskopi täiendamist wõeti pärmide morphologia karwa-
päälsem uurimine käsile, kusjuures tähtsamad uurimised selles sihis Cagniard 
de Latouri poolt läbi tehti. Weel minewa aastasaja algusel uuris ta pärmi 
nükroskopiliselt läbi ja tuuuistas, et pärm kristallisarnastest terakestest toos 
selsab. Aga fui ta 1835 a. oina uurimisi kordas, siis leidis ta, et pärm 
ümargustest eht pikerkustest, kattetestaga kaetud ja pisikeste iwadega täidetud 
rakukestest toos seisab ja pungnemise läbi rohkeneb. Neid tähelpauekuid kordas 
Caguiard de Latour mitmet puhku, luvmureS lõpeotsused nii wankumata kordu-
siwad, et m juba üsna kindlalt tunnistada wõisi paim on alamat liiki taim 
— seen, mis just niisamati sigineb, kui paljud teisedgi seened, nagu neid sel 
ajal juba küllalt läbi uuritud oli. sedamööda awaldas ta niisama kindlasti 
arwamist, et pärm taini on, mis kaswab ja sigineb nagu paljud teised taimed 
ja mis oma kaswamise ja sigiuemisega suhkrusegadistes käärimist äratab. Weel 
enne seda (1834. a.) oli Kützing pärmi elawateks organismusteks tunnistanud, 
(it aga Caguiard de Latouri seletus Kühingi omast warem laiali lagunenud 
oli, siis antakse pärmi taime-loomuse awamise auu hariliselt nendest esimesele, 
niisamati nagu Saksa uurija Echwauu'ilegi. 

Physiolog Schwann, Berlini professori Johann Mülleri assistent^) 
uuris selsamal ajal pärmi kallal. Ta ütles kindlasti, et pärm taimeriigist 
pärit on ja näitas, et õllepärm iseliigist taim on, mis just niisamati sigineb, 
täi mõned seente tõuud. 

Sedamööda tegi Schwauu arwamise, mida (iagniard de Latour kaheldes 
awaldas, kõikumata kindlaks ja makswaks. 

Cagniard de Latouri ja Schwanni tähelpanekud andsiwad asja terwe 
rida nüsi edasiuurimisi pärnu elu ja areuemise kohta käsile wõtta, nii et nende 
tagajärgedest 1838.—1857. aastate kirjandus kubiseb. 

Mitsherlich (1843. a.) põhjendas kahe isesuguse pärmi liigi „päälmise" 
ja „alumise" olemist. Nendest kogub päälmine pärm ennast kõrgemate tempe-
latwade juures tüsedast! käärimas olewate wedelikude pinnale, aga alumine 
pärm walgub aeglase käärimise juures, mis »ladala tempcratura ajal läbi 
läheb, käinlatõrre põhjale. Mitsherlich arwas seda kui teist pärmi isesugusteks 
taime seltsideks ja andis nende kohta kindlaid kirjeldusi. Huwitaw on ka tema 
tähelpanek, et pärm selleks, et ta käärimist wõiks siurnitada, snhkrnseaadiseaa 
otsekoheses kokkupuutumises peab olema. 

Liebigi uurimised (1842. a.) ei puuduta käärimise nähtusi mitte tehnilisest, 
waid selgest keemilisest küljest, kusjuures nad, nagu järeldused näitasiwad, 
käärimise kohta käiwa õpetuse walele teele wiisiwad. 

Liebig kiuuitas, et nende teatawate organiliste ühenduste koostäralagu-
nemine ja koostärajagune»iine, mis pärmis on, sarnast liikumist sünnitab, mis 
suhkru molekulidele külge puudutades neid alkoholiks ja söehapuks koost ära 
lagunema fnnnib. Pärmi juuresolemine on käärimiseks küll tarwilik, aga ta 
on paljalt keemiliselt puhta munawalgena tegew. 

l> Assistent - llbilnw; taastöötaja. 



362 

Selle järele tungib tehnika kirjandusest uitalistilinex) waade läbi, kus
juures Lüdersdorff ja Balling sellele kindlale arwamisele tulewad, et õiget 
seletust käärimise nähtuste üle ainuüksi siis anda wõib, kui pärmi taimena 
ette kujutatakse. 

Arwamine (mis küllalt maad wõtnud), et kõik ülewal ülesäratatud kirja
tööd, iseäranis aga Schwanni omad, ajajooksul sootu unustusesse jäänud 
oliwad ja et üksnes Pasteurile uue, nii öelda, pärmi taime-loomufe awamise 
auu jääb, on koguni põhjuseta. Pasteuri tuleks pärmi uurimiseloos küll kõige 
silmapaistwamaks teadusemeheks, isegi uuendajaks lugeda, kuid ta isegi tun-
nistab, et ta Schwanni õpilane on olnud. 

Pasteur jätkas sedawiisi (5agniard dc 1'atouri, Schwanni ja nende järel-
käijate uurimisi, lisas rea uusi tõendusi mikro-orgauismuste clutegewuse ja 
kääriwuse wahel olewale sidemele juurde ja wõttis ise hulk hoolega läbikatsutud 
uurimisi pärmi toitmise ja käärimise juures suhkrust tekkiwate saaduste loomuse 
kohta käiwa küsimuse kallal ette. Tema poolt saadud teadmised, millel põhjalik 
teadusline tähendus, on järgmised: 

Piirituse-käärimise ärataja — pärm esitab, nagu seda (5aguiard de 
Latour, Schwann ja Kützing õieti on arwanud, alamat liiki taimi. Pärmi 
toitmise wahenditeks on suhkur, asotilised ja mineralscd ühendused. Kõige 
tähtsamad wiimsetest ou kali-soolad ja sosfadid. Ilsua lihtsad asotilised üheu-
dused, nagu näituseks ammiak-foolad, wõiwad pärmi toitmiseks olla, kusjuures 
pärm nendest ja söeriktastest suhkru gruppedest munawalget wälja töötab. 
Suhkru koostäralaguuemine, mis pärmi tegewuse mõjnl sünnib, ei ole täielik. 
Küige parematel juhustel annab temast 94—95°/0 alkoholi ja söehapnt: muu 
jagu (6—5%) laguneb merewaiguhapu (0—7%) ja glyzerini (3—5%) telli
misega koost ära, mida alati ette tuleb ja mis käärimise loomulist saadusi 
esitab. l° /0 ümber suhkrut kulub pärmi rakukeste ehituse pääle ära, Hapuiku 
juurdepääsemisega sigineb pärm wõinisamini, aga ta mahakäärimise energia 
alaneb selle juures. Ilma hapniku juurdepääsemiseta sigineb pärm, ümber-
pöördult, aeglasemalt, suhkru-äralahutamisc jõuu poolest selle eest wõites. 
Pasteuri arwamist mööda wõida käärimist paljalt kaswamas ja siginemas 
olew pärm äratada. Selle arwamise lükkas aga Breseldt ümber. $ш kääri
miseks suhkrut olemas ci ole, siis astub hapniku näppase korral pärmi enese 
käärimine platsi, mis tema rakukeste koe arwet läbi läheb, kusjuures niisuguse 
käärimise saadusteks ka söehapu ja alkohol on. (Niisugusel juhusel ei kääri 
mitte pärmirakukese enese pääjaod maha, waid temas leiduwad tagawara ained, 
nagu gl kogen.) Koik teised käärimise protsessid, nagn piimahapn-, ätitahapu-, 
wõihapu-, ammiaki- ja limakäärinüne, nüris Pasteur ka läbi, kusjuures ta 
tõendas, et nende käärimiseliikide seast iga protsess iseäraliste sellekohaste mikro-
organismuste poolt ilmsile kutsutakse, mis teatud liiki käärimise juures ikka 
ühel ja selsamal wormil ette tulewad. 

Ätika-bakteriad, kui ätikahapu-käärimise äratajad, leiti Saksamaa looduse-
uurija >tützingi poolt üles. Pasteur aga arwab nähtawasti seda leidust omaks. 

Pasteuri uurimised andsiwad õige mitmekesistele sedasania laadi töödele 
hoogu, mis järjest uuema ajani edasi kestsiwad. Nii uuris Adolf Mayer 
pärmi tarwidusi toitmises ja leidis täitsa õieti, et munawalge-ained asoti 

I» Vitalistiline — elu trehwaw: elujõuulme. 
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poolest pärmitaimede tarwiduse täitmiseks wähe omased on. Rohkem sündsad 
on selleks hõlpsasti diffunderiwad x) peptonid, weel enam — amidi-ühendused, 
guanin, allantoin ja kusehapu, kõige ette teiste ainete seast on küll asparagin, 
mida weel täninigi käärimise juures ettewõetawate katsete korral pärmi tarwis 
asotiliste toiduainetena tihtipääle pruugitakse. Kreanin ja kreatinin näitasiwad 
pärmi toitmiseks wähem sündsad olema. Iseäranis aga kõlbmata pärmi tar-
widusc täitmiseks asotis on asotihapu-soolad. 

Mayer uuris ka asoti ringkäiku pärmides läbi ja leidis, et asotiliste 
toiduainete puudumise korral käärimise ajal pärm asotist kehwemaks jääb. 
Seda fakti oli juba waremgi Mitsherlich tähele pannud, kes asoti-sisalduse 
kahanemise pärmi kuiw-aines (asotist lagedates fegadistes) 10—5% suure leidis 
olewat. Pasteur tatseris selle kahanemise suurust 9,77 — 5,50% pääle. 

Mayer leidis ka, et pärm käärimise juures mõnesugust asotilist aiuet 
wälja lahutab ja uuris karwapäält pärmitaime tarwidusi mineral-ainete järele 
läbi. Ta leidis (Pastcuri uurimiste otsustest kinni pidades), et mineralseteks 
toiduaineteks pärmile kõigepäält wosworihapu ja lali-ühendused, osalt ka 
magnesium on; nendega kõrwu — ka weel weewlilised ühendused, kahelda 
jäi: kas pärmitaimed oma toitmiseks ka lubja-ühendusi mitte ci nõua? 

Selle küsiniuse katsus alles hilja aja eest Seifert läbi, kusjuures küllalt 
selgesti näha oli, et loomulise käärimise äratamiseks pärmil c a l c i u r n ' i 
soolasid tarwis läheb. Mis natrinmisse ja raua-ühendustesse puutub, siis 
wõib Mayen tõendust mööda pärm ilma nende ainetetagi läbi saada. 

Wäga tähtsad faktid pärmiieenekese loomuse ja arenemise kohta ort 
Reess'i morphologiliste uurimiste läbi kätte saadud. Ta näitas, et kuigi 
pärm harilikult küll pungnemise kaudu sigineb, temal ometi weel teine sigine-
mise wõimalus oma seespidise idutekkimise wõi askosporide läbi on, mida juba 
waremalt tema sarnaste taimede juures de Seyns oli üles leidnud. 

Reess katsus esimesena pärmide liikiseadmist (flassifikatsioni) korraldada, 
näidates, et wiina- ja õllepärmi wahel suur wahe on ja et suur arw mitme-
suguseid pärmitõugusid on. 

Pääle selle wõttis Reess rea uusi töösid päälmiste ja alumiste pärmide 
uurimise kallal ette ja otsustas seda küsimust Mittsherlichi waimus, aga Paš-
teuri waadetega wastuseiswas mõttes, nimelt, et päälmine ja alumine pärm 
tõesti kahte isesugust pärmitõugu esitawad, kuigi weel arwamine kadunud ei ole, 
et nad ühest üleüldisest tõuust pärit on. Juba 1857. a. tõendas Bayl ja hiljem 
Hofmann, et ta teised organismused, mis mitte nende seente liiki ei täi, mis 
pungnemise kaudu siginewad, kui neid õhu juurdewoolust ära eraldada, kääri-
niist äratada wõiwad. Nad mõlemad arwasiwad, et mõned hallituseseent«1 

tõuub, näituseks Мисог racernosus ja teised, mis õhu hapniku luurdeiuoolamisel 
tüüpuslist feenehallitust tekitawad, kui neid suhkrusegadisesse pandakse, sääl 
piirituse-käärimist äratawad ja omale kuju wõtawad, mis pärmiseenekestega 
ühte moodi on. 

Muutused, mis mitmesuguste organismuste läbi ilmsile kutsutakse ja ise 
käärimise teoriale rohket huwitust pakuwad, oliwad selle kannul Reessi, Paš-
teuri, Brefeldti, pääasjalikult aga л\Ы poolt läbi uuritud, kusjuures siis ka 

1) ТітГішЬегішаЬ — lahtisnlawad, lahtilassnncwad. 
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neubc käärimise protsesside analogia käärimise waral, mis pärmi läbi ilmsile 
kutsutakse, rajati. 

Breseldt tegi tõeks, et käärimist mitte üksnes kaswamas ja siginemas 
olew pärm ergutada ei wõi, nagu seda Pasteur arwas, waid ka see pärm, 
mis juba läitsa täiskaswanud on ja puhkusel wiibib. Juba лчЬ arwas, et selle 
aja sees, tui seened, mis praktikas mrwitusel ou ja siungnemise kaudu siginewad, 
tääriwas wedelikus kuni 2 0 % kaalu järele arvatult alkohoÜ tekitada wõiwad, 
suur jagu hallituseseenesid juba märksa wähemal arwul kogunud alkoholi korral 
kääliniin ergutamaft järele jätab. Nende järeluurmnste waral tehti wäga 
huwitaw phyfiologilil fakt kindlaks, et täärimin-äratan' wõim mitte ainnlt nende 
feenekeste päralt ei ole, mis pungnennfe kandu siginewad. Tänini on meil 
juba teäda, et käärimist mitte üksnes nende feenekeste poolt, mis pungnennfe 
kandu siginewad, ego hallituseseeueteste poolt üles äratada ei wõi, watd ta 
mõnede pndeseenekeste tõuu poolt. ,~vakü, et nende seast esimestel wõimalus 
on käärimist knni tõtge kõrgema tipuni ergutada, loetakse nüüdgi üleüldiselt 
makswaks. 

Warsti selle järele oli üts uus tõug käärimist, uõndanimetatnd fuhkrut 
sisaldaloate segadisie ja üleüldse kõigi nende taiiuejagude „isetäärimiue" elft 
„mõraStamiue", tutwaks faanud, mis silhkrut sisaldawad. >tui niisuguseid taime-
jagusid (nagu wiinamarju, õunu jne.) oma poolde jätta jo hapniku juurde-
pääsemise eest ära hoida, siis tetitaioad nad ilma mingisuguste mitro-orga-
uismuste osawõtmiseta ka alkoholi ja föehaput. ^eda puuwiljade ja marjade 
isetäärimist nimetatakse intramoletulilisets hingamifeks ') kusjuures ratutesed, mis 
suhkrut sisaldawad, tarwilist energiat suhkru koost äralaguuemise läbi nõntawad. 
Chn eest ärahoitud haljad linuased lähewad ta iutramolekülisele piirituse-tääri-

misele. Ei ole ju põhjusid seda protsessi muul wiisil seletada, kui sel, mis 
pärmidegi kohta süuuib. 

kõpuks ilmus wiimase teadnsetööua nende seast, mis täärimis-õpetuse 
ajaloolikku arenemise käiku larakteriserib, Liebigi oma, kus see teadusemees 
Pasteuri oitalistilisele käärimise teoriale wastu waidleb, ^iebig loeb käärimist 
eitsimatilisets protsessiks, hellen arwannfeft on wiimase ajani Traube ja Hoppe-
Зеііег kinni pidauud, kuni see asjaolu Bnchneri poolt lõpulikult weel mitte ära 
ei olnud selgitatud. 

Nende tehniliste tõöstnste praktikas, kus käärimine aluseks on, tõiwad 
Pasteuri uuemad uurimised, mida ta omas klassikalises -) kirjatöös „Etudes 
sur la biere" awaldas, pöörde. See kirjatöö pööris teadusemeeste tähelpane-
knt unesti piiritnse-täärimise pääle ja andis sellele püüdele lindla aluse, et kääri-
misele kahjutegevaid mikro-organismnsi wöunalust mööda kõrwale toimetada tnleb, 
kelle loomust siis põhjalitnmalt tnildma õppima hakkati. Edasi wõttis nnrimisi 
taärimiseprotsessi kallal Nägeli ette, kes nende järeldusi kirjatöös „Die Theorie 
der Gärung" 1 s79. a. awaldas. Nägeli waidles sääl Pastenri waadete wasta 
ja tõi käärimise-küsimuse otsustamise jaoks hulga materjali, koguni uusi waateid 
nende ilmutuste kohta, mis käärimise jnnres sünniwad; need waated aga ei 
seisnud uuemate unrimiste ees. 

> > Rahwa suus aga mSta$tami)et&. 
•2) sslasDalim eesikljulme. 
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Sume sammu edasi meie teadmistes praktika tarwis nii wäga tähtsa 
küsimuse juures, tui seda pärmide oma cm, astus Emil Christian Hausen —• 
Kopenhagenis asuwa KaMbergi laboratoriumi juhataja. Tema uurimised 
wõtawad õllepruulimise pärmide kohta tanoast küsimusest uii hästi bioloqia-
physiologilifest, kui ta morphologilisest küljest tiuui. 

Hansen oli esimene, kes tõendusi toi, et mõned kõige õelamad olle tõbed 
mitte üksnes bakteriatest ei tule, nagu seda Pasteur tüll arwas, waid ka mo-
nedeft tõbefünnitawate metspärmide seltsidest. Ta uuris üksikute pärmiseltside 
loomust, milleks tal nende seast puhta-kultura omad tanvitada oliwad, litsi-
kutest rakukestest hulka knltnralisi wälja soetades nüris ta pärmide physiologilifi 
ja biologilisi omadusi ja korraldas oma nähtuste waral analyse süstemi, milles 
iseäranis suurt osa idude ja kõõuetuste (споръ и пленокъ) wäljanägemine 
ja loomus etendawad. Hanfem uurimistest selgus, et mitte ütsues mitmesugu-
guseid pärmide seltsisid ei ole, waid nende kestel ka weel mitmesuguseid tõugusid 
ou (расы, Rassen), millel mitmesugused omadused on, mida nad alal hoiawad 
seni tui ueid ühetaolistes oludes tultiweritakse — taswamas peetakse. Hanseni 
uurimisi aluseks wõttes, wõid tuutud pärmide tõugusid, mis käärmife juures 
määratud saaduste tekkimist ette toowad ja käärimisele määratud loomuse auna-
nxrd, teistest ära eraldada ja puhta kultura tarwitamise teel «tui aga tawatiste 
taärimise-olude eest hoolitsetakse) alati täitsa ühesuguseid käärimise saadusi luua. 
Berlini täärimise-iustitut, mis Delbrücki juhatuse all seisab, hoidis pääasjalikult 
Lindneri uurimiste waral puhta kultura pärmide küsimusest waarumata tiuni 
ja tindlnstas sellega wiinapõletamise tööstuse lootust sedasama Word tui Hansen 
õllepruulimise oma. 

Wiimaks, pärast Buchneri leidust (1N9<>. a.), asusiwad käärimise kohta 
koguni uued waated platsi. Zelle uurija arwamist mööda äratatakse piirituse-
kääriniine iseäralisest eusimist — symasest, mis pärmides asub. Ligemat 
selle üle leidub selle raamatu esimeses jaos. Зіш olgu aga nimetada, et mõle-
matel ülemaltäheudatud waadetel teatawa astmeni oma alus on. Elus pärmi-
rakukene äratab käärimist üles, sest tema ju walmistab selleks töötajat ensimi. 
Pärm pruugib seda eusimi, et energiat uõutada, mida temale oma elu alalpida-
misets hädasti tariois läheb. Enfim aga jättab oma tegewust pärmile edasi, 
mille tagajärjel siis tema kohta kihwtilikku alkoholi ikka enam ja enam kogub, 
knni see mitte alguses pärmi kaswu ja selle järele ensimi tekkimist ennastgi 
ära ei lõpeta. 

s 2. Käärimise teoriad. 

Meile tuntud käärimise-teoriatest oli kõige wanem wast alehimistide poolt 
üles seatud, kes käärimist p li h a s t a m i s e - p r o t s e s s i t s pidasiwad, mille 
^vaheldusel alkohol, mis täärimisewõimnlisies kehades juba olemas ja sääl 
mitmesngustest teistest ainetest paljalt warjatud ja tiutesiamd olla, wabalt 
wälja lahkub, ^lined, mis alkoholi sopastawad, lahtuda täärimise puhul tume-
dat karwa wahu1) näol ära, arwasiwad nad. 

See teona lükati siis otsekohe ümber, kui teäda saadi, et käärimise ärata-

I, Vee waht, nullest siin cuugitaffe, ci nie muud midagi, fui pärm. 
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miseks tingimata teatawa ärataja, nõnda tnmetatub fermentumi tegewuft tarwis 
läheb, iseäranis küll siis, tui Bechmn poolt kilärmnsefündsad tehad — suhkru 
liigid läbi uuritud oliwad. Siis seletati ta, et alkohol milgj wnsil suhkrutes 
uende keha-jaona ci wõi olla, waid aga nendest lagnnennse teel telkida. 

Siiu on tarwis tähendada, et fõual „тЧтшечшш" mitu uiõistet oli. 
Alguses, nimelt alchirnistcde ajal uiuietati sermendiks iga teha, mille waheldu-
sel teemialikku lagummist ette tulla nuüs. XVIII, aastasaja lõpust saadik tarnu-
tati seda sõua ainult täärimise äratajate kohta. Hiljem saadi selgusele, et uuesti 
ülesleitud eusimid ldiastase 1933. a., vepsin 1836. a. j . t.) ka laguuemin 
ilmsile tuua wõüvad, mille tõttu siis neil „fermentide" nimetus omaks oli 
saanud. Wiimaks oldi orgauiseritud ja orgauiserimata fermentide wahel wahet 
tegema õpitud lw. selle raamatu 32 Iht.). Pali« lihtsam oleks, tui jõua 
„ferment" koguni tõrwale jätta ja ühelt poolt ensimidest, teiselt poolt mikro-
orgauismustest jllttu teha. Üsna kindel on, et suuremal jaol laguuemistel, 
mida mikro-orgauismuste poolt korda saadetakse, mõjumaks algatuseks eusimid 
näuvad olema. Päälegi ei ole neid igas kehas weel üles leitud; nii ei näi 
ueid piimahllpu-bakteriates olema. Sel põhjusel on sündsam, tui kogunimetust 
„seruieut" mitte ei tarmitata. 

Zelle kannul täib Willise ja Stahli poolt üleswõetud täärimise teona, 
mille põhjal seda protsessi tui DÜnam l i i s t 1 ) n ä h t u s t maadeldakse. Panil 
ou nende arwamise järele teha, mis liikuwuses seisab ja seda teistele kehadele, 
iseäranis käänmisewõimnlistele edasi anda wõib, mis selle tagajärjel niisngns-
teks pihnpeenitestets ollustets toost ära lagnnewad, et nad jnba teist nniii 
tombineriwad -). Sarnase olluste segisegamise lõpuliku saadusena tekkib pärmi 
liikumise mõju läbi alkohol. Boerhave armas Stahli ja Willise moodi, et pärmis 
sisemine liikumine sünnib, ja awaldas arwamist, et Närimine ainult taimeriigi 
olluste läbi, aga mädanemine — elajoriigi olluste läbi sünnib 

Käärmnseprotsesfi »allas hilisemad järeumrijad, nagu näitnsets Lavoisier, 
Thenard, Gay-Lussac ja teised hakkäsiwad käärimise teoriat uurima ja pööra-
siwad kõik oma tähelepanemise asjatnndliscl teel selle lahntnseprotsessi ärasele-
tamise päälc, mida pärm suhkru juures ette toob. Nende uurimised seletafiwad 
käärimise ilmutusi ja pärmi korruseadet nii korrapärast ära, et Fabbroni antnd 
seletus, mida mööda suhkru lahutamine alkoholiks ja söehapuks suhkru pihta 
mõjuwate t a i m e - h a p u d e läbi sündnoat, peagi tühjaks tunnistati. 

Selle järele katfnti igat nnt teoriat, mille sihiks keemiliste protsesside 
äraseletamine oli, ka täärimise ilmutuste selgitamiseks tarwitada. 9fäi püüti 
minewafe aastasaja 80. aastal e l ekt r o - t e e m il ise te o r i a ülestoõtmisega 
kõiki keemilisi lahutusi, mille hulka ta muidugi käärimise oma käib, elektrijõnn 
tegewuse kirja panna. 

Schweiger, selle teoria wahwa kaitseja, oüüdis tema abil käärimise ilmntnü 
järgmisel wiisil ära seletada: pärm tekitab oma mitroitopiliste3) kuulikestega 
galwanismufe aurufid ^), mis galwauismuse-joa tegewust äratawab, kusjuures, 

1) Tynamit — fee jagu fiiiisitast, mis kehade liituinist seletav' teadu* lehabe liikunnse 
jõuust. 

2) Kombinerima — loNu heitma, ühinema. 
3) Mitrostopiline — tibitillutene. 
4) Professor Oalwani leidis 1789. a. iil)e hefeltji, nimelt püntuiüise-elcltriwäc awallNlfe 

üles, mida nüüd ta nime järele aaliimrnomnfefs kutsntalse. 
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nagu wesi elektri-joa tegewusest wesinikuks ja hapnikuks ära jaguneb, ka suhkur 
elektri negatiwi') jaoks — söehapuks ja elektri positiwi jaoks — alkoholiks 
laguneb. 

Iseäralik on selle aja tõsiste uurimiste kohta küll see, et Schweiger, kes 
ise sarnast teoriat maksmaks panna tahtis, kordagi katseteel järele ei proowinild, 
kas ka tõesti wõimalik on suhkrut elektriwäe waral alkoholiks ja söehapuks 
ära lahutada. 

Nii siis ei ole ime, et juba Berzelius (ifeenefeft elektroteemia-teoria 
poolehoidja) Schweigen wastaseua wälja astus, näidates, et galwauismuse-joa 
sünnitamiseks kahte kindlnkehalist elementi tarwis läheb, näituseks, tsinki ja 
waske, mis webeliknst üle uhutud peawad olema. Käärimiseprotsessis ei leidu 
ometi seda tiugimist, sest et sääl ainult üte kindel keha — ferment cm, mida 
suhkrusegadis igast küljest ümbritseb. Sellest hoolimata jätab Berzelms endale 
igaks juhtumiseks pääsetee lahti, tili ta ütleb: „>tui kehade elektrilisi iseäraldusi 
keemiliste ilmutuste äraseletamiseks wõtta, siis saab see selgeks, et käärimist ilma 
elektriwäe taastegenmseta sündida ei wõi: tuid uurida jääb, kuidawiisi wiimsete 
tegewus fermendi wahesobitnsel ilmsile kutsutakse. 

Üsna kindluseta soowitab Berzelius ühte teist seletamise wiisi, mida hiljem 
Mitsherlichi poolt wastu wõeti, kuigi küll teise nimetuse all. Ta arwab seda 
akti pärmide omaks, millele ta „katalyse"-» nimetuseks audis ja mis ise selles 
seisab, et mõned ühendused, mis lahntnseprotfessile alla ei anna, nendes war-
jatud „katalptilise" jõuu tegewuse läbi teisi ühetidusi teatamas sihis ära lahutada 
wõiwad. Saruase seletuse juurde oliwad Berzeliust reeglipäralised loaatlemised 
toonud, et wõrdlemisi mitte kuigi suur arw päriui õige hulka suhkrut ära lahu-
tada wõib. 

Mitsherlich muutis seda Berzeliuse teoriat, tõepoolest aiuult nimepidi, 
tui ta käärimise jõudu mitte kaltayseks ei uimetaitud waid „koutaktiks"8), 
tähelpanekutest järeldades, et pärm suhkrufegadife käärimist üksnes nendes paikades 
ette tuua wõib, kus ta suhkruga otsekohesesse wastastitusesse kokkuptlutumisesse 
tuleb. Mitsherlich arwas, et pärm ise terwels jäädes ainult kulgepuntu-
inise „tmrtakti" teel mõjub. 

Tema arwas, et niisamati nagu weewlihapu tärklist aiuult külgepuntmuise 
läbi suhkruks üle wiib, nagu auflme platiua wesiniku ja hapniku ühinemist 
üksnes külgepnntumise teel sünnitab, nagu alkohol weewlihapu tegewusest äthe-
riks ümber muutub, ilma et ueed ained ise mingit muutust läbi teinud olekfiwad, 
suhkur aiuult pärmiga wastastiknfe külgepuutuiuise läbi alkoholiks ja söehapuks 
ära laguneb. 

Mitsherlichi ja Berzeliuse teoriad paistsiwad sedaword wõimetnd olema, 
et nad endid knigi laiali laotada ei suutnud. 

Selle aja pääle sai Latouri, Ehwanni ja Kützingi uurimiste waral 
pärmi taime-loomus ja whrenemise protsess, mis teiste, juba sel ajal tuntud, 
alamat liiki taemede rohkenemise protsessiga ühte käib, selgeks ja sellepärast ei 
olnud enam midagi hõlpsam, kni wastu wõtta, et suhkru ärulagunemine alko-

1) Elettriwäel он kats jagu оіето»: Ш neist on ueqatiw — aratuutaw ehk titatv, 
teine positiw — külgetõmbaw ehkjaataw; kumbgi neist ei roõi ilma teiseta elettriwäqe awaldata. 

2) Katalyse — lahutamine, lõpulik lahti lahutamine. 
3) Kontakt kokkupuutumine, lülqepuutumine. 
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holils ja söehapuks pärmi-tmme kaswu tagajärg ehf vegetatiMne käärunise 
tcoria on. 

Ülemal nimetatud uurijad tmnitasiwad, et Mrimme protsess on, mis 
pärmi eluprotsessiga otsekoheses wastastikuas ühenduses seisad, uus wiimase 
ärkamisega pääle algab ja tema otsasaaniisega ära lõpeb, s. t., selge physiolö-
giline akt on, mille mõjuduse tagajärjeks suhkru äralahutamine alkoholiks ja 
söehapuks ilmub. Seda akti saadawad elawad olewused täide, kes toitu (suh-
lrnt) pruutides kosuwad ja lohteuewad, selle juures alkoholi wälja lahutades. 

Vegetativilise eht vitalietilise käärimise teoria oli palju tõotawate leiduste 
iduks ja wõeti paljude uurijate poolt tui Wige tõenäolisem wastu. Kui ta 
üleüldiseks päranduseks ei saanud, siis tuli see küll ainult sellest, et tema wastu 
mees sõda pidas, kes mõistis oma arwamiste eest wõidelda ja neile wõitu nõutada. 

See oli Justus Liebig, kes vegetativilise käärimise-teoria wastu wõitlust 
pidas, kusjuures ta isegi hanuuustaioat ja jämedat pilkamist ei põlanud. 
«Waata „Аппаіеп der Chemie und Рпагтасіе" 1839. ll. wihu kirjatükki» ')• 

Käärimise vegetativilise teoria asemele soowitas ШеЬіо, selle protsessi meha-
uilist seletust, mis tõenduste ettekandmise osawuse, tui ka kõikide selle ajani 
tuttawaks saanud faktide äraseletamise wiisi tõttu lahutuseteadlaste seas üleüldi-
selt laiali lagunes. Tema teoria on sellel kujul, nagu ta tema raamatll 
„Chemie in ihrer Anwendung auf Agrikultur und Physiologie" esimeses ja 
järgmises trükis seisab, järgmine: 

Nende kehade ollused, mis käärida wõiwad, on hõlpsad ühest ära minema 
ja nad hoiawad üksteisest ainult ütlemata wäikese jõun abil kinni, mispärast 
nad siis kergesti oma olekut muuta ja endid teisteks kogudeks ära jaotada 
Wõiwad. Niisuguse muutuse äratamiseks saab sellest wäikesest mehauilisest tõu-
test küllalt, mis käärimise ärataja — ferment — anda suudab. Fermendid et 
ole mingisugused iseäralised ained, waid nagu üleüldse kõik kehad, mis asoti 
sisaldawad ja lahutamise periodes'-) wiibiwad: nad wõiwad äralahutawat mõju 
teisie, käärimifekölwuliste kehade pääle üle wiia. 

Nõnda tuleb siis Lieoigi arwamist mööda pärmi aineks pidada, mis 
asutist rikas, lahutamise protsessile wäga allapaendnw ja käärimise ajal lahu
tamise ajajärgus seisab, kusjuures tema kõige pisemad ollusejaotesed alatasa 
liikumises wiibiwad. Meie kuulsime eelpool, et analogilist teorillt jnba warem 
Willis ja Stahl soowitasiwad. Kuigi, arwab Liebig, läärimisekõlwulistel 
kehadel — suhkrutel — iseenesest niisugust mikro-jagnde liitumist ei ole ega 
sellepärast nad ilma wälimise tõuketa jaguneda ei wõi, nende atonnd ikkagi seda-
wõrd koost lahtipudenewad ou, et nad wäikese wälimise tõuke korral, omale 
teise ühise seisukorra wõtawad ja selle juures lihtsa atomide segimiuemise teel, 
ilma teiste olluste juurde-ühinemiseta wäljastpoolt, alkoholiks ja söehapuks 
koost ära laguneioad. 

Järjelikult ei esita käärimise ärataja Liebigi järele mingisngnst kindlat 
organiseritnd ollnst. J a kni ta orgauismust peaks esitama, siis ei ole sellel 
midagi ühist tema käärimist äratawa iseärasusega, nii et käärimise äratajatena 

1) 2cc Ktjotiifl williad päälkirja: „Das enträtselte Geheimnis der geistigen Gärung", 
mida kahemõistelif« sõna „geistig" pärast шоіІ> umbes pamia: „$лятоШсгиЬ piiritule Män-
mife saladus" ct>f jälle: „Äramõistetud waimu»käitrimise saladus." 

:2) Peri od - - viiifäif; ajajärt. 
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wäga hästi toit hõlpsasti äralahutatawad asoti sisaldanad ichendused wõiwad 
olla, iseäranis tüll need, uus munawalge-ollusk kogust pärit on. 

Selle Liebigi teona wastu astus Pastesr wälja. Ta kmnitas täie 
kindlusega lnagu seda Latour, Kützina ja Shwann juba warem teinud oliwad), 
et ilma orgamfcritud olluste jiluresolekum piintuse-kääriuiist tuuagi ette tulla 
ei wõi ja et Liebigil õigus ei ole, kui ta kinnitab, et mistahes seltsi mädauewad 
asoti sisaldawad ained käärimist iiles äratada wõiwad. Kui suhkrusegabistel, 
kuhu saruased ained hulka segatud on, käärimine peaks pääle tulema, siis tuleb 
igatahes arwata, et nendes orgauiseritud pärmirakuresed asuwad, mis siuna 
ühel eht teisel moel sattuda wõisiwad, näit., õhust. Käärimine ja pärmi elu, 
arwab Pasteur, on täk- lahutama» protsessi. Pärmi elutegewus, tnid mitte 
ta suremine ega äralaguuemine, nagu Liebig kinnitas, äratab käärimist üles. 
S u h t r u t oo st ä r a l a g u tl emise p õ h j u s p e i t u b p ä r m i ise ä r a l -
d n s e s , kes s e l l e a s e m e l, et ü ra b i i t s e w a h a p n i t i l si sfe li e e l a -
mise st e l a d a , na g u t e i s e d r a i ni e d tee w a d, seda s n h t r n s t 
w a l m i s t a b — s e l l e g a j ii st ta s n h kr n m o l e k u l i d e ä rа l а b n -
t а m i st e t t e t o o b g i. Pastenr jätab siin selle küsimuse otsustamata, tos 
alkohol ja söehapu pärmitaime olluste muutuse saadused on, niis oma orga-
nismuse ehitaniisets ja toitmiseta suhkrut wastu wõtawad, ülewal tähendawd 
aineid koost äralagnnemise saadusteua wälja lahutades, wõi on nad aga selle 
eus in i i suhkr li pä ä le n iõ jи m ise 1 ä b i s a a d u d w i l i , m is p ä rni i 
o r g а n i s iii ii f e st l o o d а k s e ja t e ni а e l u t e g e n? u s e a j a l s n n t t s i o -
n e r i b . l) Sel kombel paneb Pasteur eelkirjeldatud punktides sideme pääle 
käärimise, pärmitaime elutegewuse ja taswll wahel alatasa rõhku, tnid ei ütle 
tingimata kindlat arwamist sellepoolest wälja, et pärm suhkrut toitwa ainena 
sisse imeb, alkohol ja söehapu aga ainete wahetus saadusteua ioälja labknwad. 
Selle wastu jätab ta wõimaluse, et pärm ensiini paljalt uuendab, nns alles 
selle järele suhkrut alkoholiks ja soehapuks ära lahutama hakkab Alles Mayer 
seadis wiimaks käärimise vitalistilise teoria kindlamal kiljnl üks. 

Et mehanilit teoria oitaliStilisele maad andma pidi, oli täitsa loomulik, 
sest et iga uns uurimine, mida iganes käärimise protsessi ja pärmi tallal ette 
wõeti, pärmi taime-loomust itta kindlamini ja kindlamini selleks pidama sundis. 
Wähehaawal sai teatawaks, et pärm nagu teisedgi taimed, uiuuawalge-ollusid, 
celluloset, raswa-jagusid ja miueral-aiueid sisaldab, et ta sellesamasnguse üle-
üldise toitmise seaduse järel täib, et ta oma rakud munawalge-ollustest, suhkrust 
ja mõnest mineral-ainest ehitab, et ta tõigi teiste taimede sarnaselt ioõib 
ammiakist lnunawalge-ollufeib tetitada, lühidalt — et ta taime ennast esitab — seent. 

Meelte erutuse ees, mida Pasteuri ja teiste teadlaste poolt awaldatud 
uued faktid käärimise ilmutuste wallast sünnitasiwad, waikis waielus, mida 
Liebigi poolt tema kirjatükis päälkirja all „Käärimine ja lihatsejõun Hallikas" 
awaloati % täärimise vegetativilife teoria kohta peaaegu täitsa ära. Liebig ei 
sõdinud omas uuemas teoria seletuses enam selle wastu, et pärm orgauiseritud 
olewus on, waid waidles paljalt Pasteuri öeldud lause wastu: „käärimine ja 
pärmitaime kasw käiwad ikka käsi käes." Tema arwab: k ä ä r i m i n e ja 

i) Funltfionerima ametis, toimetuses seisma elif olema. 
2) Аппаіеп der Chemie und Рпагтасіе, 1870, СЫН., 1. 
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p ä r m i t l l i m e e l u t e g e w u s ei seifa m i n g i s u g u s e s o t s e t o h с s e s 
waёtat ikuse '$> ü h e n d u s e s , w a i b n a d e s i t a w a d t a h t e t o g il 11 i 
i s e s u g u s t p r o t s e s s i . Pärm seisab taime soost rakukestest koos, mis wedc-
likusse sattudes rohkeueda wõi sigineda wöiwlld, tui nad aga sääl suhkrut, 
albuminatifid ja miueral-aineid ees leiawad. Rakukeste sisu pääaiueseguks on 
nnmawalge looluuga keha ühendus eht eht nnmawalge-ollus suhkruga. Rnpea 
tui pärm oma kaswuga täis saanud ja ise puhkusele jäämas, tvuseb ta raku-
keste sisus moleküliliue liikumine. Pärmi kaswu ajal tõusnud nnmawalge-
olluse ühendus suhkruga, mis ennast selle wmnase waral ülemal pidas, lauged 
nüüd toost ära, kusjuures suhkur alkoholiks ja söehaputs ümber muutub. 

Pärmitaime organismns näitad sellegipärast tanoilit olema, et muna-
walge-olluse ühinemist suhkruga luua, mille langemise läbi pärmi taswn ära-
lõppemise puhul alkohol ja söehapu tekkima saamad. Side muliawalge-olluse 
ja suhkru wahel kestab paljalt see aeg, kuni pärm alles taswab ja organiferineb, 
aga selle lõppemisega katkeb ta ja siis tuleb protsess, mida käärimise nimetuse 
all tuntakse. Sellepärast ei ole m i t t e p ä r m i t a s iv a m i u e, m a i b 
t e m a su r e m in e t ä ä r i m i s e p Ö h j u s e k s. 

Selle wahe sees oliwad Bayl ja teised selgeks teinud, et mitte aiuult 
putiguewad seened käärimist äratada ei mui, maid ka hallituseseeuekesed, kiu 
ucid suhkrut sisaldamatesse wedelillubesse pauna ja Õhu bapuitu ligipääsemise 
eest hoida, ja et suhkru lagunemine, mille kaasas alkoholi ja suhkru tektimiue 
täib, ohu eest hoidmise korral igas suhkrut sisaldamas taimeratus sünnib. 
Nende ja la auaerob-seeueleste (wõi-käärimise) kohta cttewõetud järeluurimiste 
tõttu oli Pasteur sunnitud järgmist uut teoriat üles wõtma: 

Kääriniine ei ole nähtus, mis ütsipäinis pärmitaimele hõimne, waid 
protsess, mida teatawates oludes iga elutfew rakuke läbi wiia wõib 2). 

K ä ä r i m i s t w õ i b s e l l e p ä r a s t kui e l u t e g e w u s e a w a l d u s t 
m a a d e l d a , m i s i l m a h a p n i k u j u u r d e w o o l u s e t a g i l ä b i l ä h e b . 
Pärmirakuke ja üleüldse iga teine rakk wõtab atmosphäre-õhu -) hapnitn - ollu
sega kokkupuutumise juures oma kaswu jaoks tarwismiuewat energiat süsinikust 
rikaste ühenduste ärahapnemise teel. Aga kui hapnikku selleks otstarbeks ei 
jätku, siis leiab rakuke, kes oma elutsemist weel mitte niipea ära ei kaota, 
hädasti tarwisminewat energiat söewete äralagunemisest käärimise teel. Et selle 
juures nõutaw jõud tõesti saadawal on, wõib sellest näha, et käärimise-saa-
dustel — alkoholil ja sõchapul — energiat wähcmal summal ou, kui suhkrul, 
millest nad wälja tetkisiwad. Pärm ja teised „organiseritud fermendid" lähe-
wad teistest taimedest üksnes sellepoolest lahtu, et nad ilma atmosphäre-õhu 
hapniku kaastegewusetagi elada, kaswada ja sigineda wõiwad, oma elu toeta-
miseks tarwismiuewat jõudu mitte wabast hapnikust, waid hapniku - waestest 
süsiniku-rikastest ühendustest wõttes. Sellelt waatepuuktilt on igaüks taime-
rakuke teatawa astmeni käärimise äratajaks. Kui teda hapniku juurdepääsemise 
eest ära hoida, siis saab ta oma elu esiteks hapniku ühenduste arwel edasi 
jätkama, mida ta omale tarwisminewa jõuu wäljatõmbamisels hapniku-kehwadets 
ühendusteks (alkoholiks) ja hapniku-rikasteks ühendusteks (söehaputs) koost ära 

1) Faits пои еаих pour servir ä la connaissance des fermentations, proprement 
dites ; Comptes rend. 1872, 75 jagu. 

2) Maakera ümtmtfcnmt õhku kutsutakse atmosphäre-õhutö! wayest ta — wabaks õhuks. 
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lagunema smnnb ja sellega siis käärimist äratab Hapniku tegewuse eest ära-
hoidmise läbi saab pärmi kääritamisewõim, s. t., see suhkru rohkus, mis mää-
ratud arwu pärmi poolt wõib teatud olude juures ühepalju aja sees äralahu-
tatud olla, — suurenema; aga tema siginemisewõim kahaneb. See nähtus 
oli üsna selgesti weel enne Pasteuri Mayen poolt „sisemise põlemise" nähtu-
sena ära seletatud. 

Siin olgu Pfeffert arwamine sideme kohta loomulise hingamise ja kääri-
mise wahel meelde tuletatud. Pfeffer, kes peaaegu Pasteuri roaatcpunkti poole-
hoidjaks oli saanud, loeb suhkru lagunemist rakukese intramolekülilise hingamise 
juures lihtsalt loomulise hingamise esimeseks aktiks. Loomuliselt hingaja taim 
saab oma elu-energia kahest Hallikast, uimelt: suhkru koostäralaguuemisest ja 
sellele järguewast käärimisesaadustc ärahapuemisest wäljastpoolt laenatud hap-
uitu waral, С ma elu ülewalpidamisets tunneb taim nende mõlemate protses-
side järele, mis üksteisele järgnewad, tarwidusi, kuua käärimise organismused 
elu-jõudu ühest, esimesestgi protsessist (suhkru lagunemiests) tüüalt \aabo wõiwad. 

Liebigi ja Pasteuri teoriad leidsiwad tulise wastase Nägelis, kes pää-
asjalikult Pasteuri arwamise wastu waidles, et käärimine hapniku nappusest tuleb. 

Nägeli tõi tõenduse, et piirituse-käärimisega kõrwu ka hapnemise-protsessid 
nähtawale tulla wõiwad. Kui, uäituseks, paras jagu wiinamarja-wirret laia 
lahtise riista sees õhu kätte pauna, siis algawad käärimine ja ätika-ätheri tekki-
mine ühtlasi pääle, kusjuures wiimne käärimisega kõrwuti läbiminewast hapne-
inise protsessist tõuseb. Pasteuri arwamise wasta, et käärimise põhjuseks pärmi 
tarwidus eln-jõnu järele ilmub, räägiwad faktid, et käärimine wäga elawalt 
ta hapniku jnnrdewoolnfe korral läbi läheb ja teatawate olude puhul wiimase 
poolt isegi kiirendatakse. Sellepärast oleks tarwis käärimise jaoks molekülilist 
füüsikalist seletamise methodct otsida, mis järgmisel wiisil formuleritud wõiks olla: 

„Käärimine on nende mitmesuguste ühenduste molekulide ja atom-kognde 
wankuwate liikumiste edasiandmine kääritawalc ollusele, mis elawa rakuplasma 
sünnitawad \a ise selle juures keemiliselt muutmata jääwad, mille läbi wiimasel, 
s. o. tääritawal ollusel tasakaal molekül̂ kogude kohta rikki läheb, ja need siis 
koost ära langewad". 

Nägeli seletamise wiis läheb Liebigi käärimise teoriast paljalt küll selle-
poolest lahku, et käärimise Põhjuseks Nägeli mitte koostäralagunewatest kecmi-
listest ühendustest wäljamiuewaid wantumisi ei wõta, waid elawa plasma 
wanknmise awaldust, mis ise selle protsessi ajal lahutuse alla ei käi. Aga et 
saktid tõendawad, et käärimist ka wäljaspool pärmirakukest kuni 1/во MM. raku
kesest enesest eemal (nagu Nägeli luges) sünnib, siis seletas ta seda nähtust 
sellega ära, et plasma wankuwad liikumised rakukese ümberolewa wedeliku sees 
pärmiraku juurest teatud maa taha laiali laguneda wõiwad, sellega sünniwad 
nad suhkru molekülisid kaasa wankuma ning suhkruks ja söehapuks koost ära 
lagunema. 

Lahutuscteadlasele oli oluliselt kõige ligem käärimist cnsimist ilmsile knt-
sutawa nähtusena waadelda, s. o., seletust wastu wõtta, mida omal ajal Paš-
teur lahtiseks oli jätnud. Seda teoriat oliwad ka Traube, Hoppe-Zeiler ja 
teised kaitsuud. Siisgi ei wõinud ta kaua aega endale poolehoidmist leida, 
sest et tema wasta waielus (mida siis Nägeli juhtis) lahti pääsis, mis 
selles seisis, et sinnamaani kellelgi ei olnud õnnestanud niisugust pärmi cnsimi 
saada, mis suhkrut lahutab, ja teda wäljaspool pärmirakukest oma tegewust 
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üles näitama panna. Wastaste teisel wastuseletusel: mis põhjusega peats 
pärmirakukese tarwidusi niisuguse ensimatilise protsessi järele seletama — ei 
olnud alust, sest et pärmitaimel suhkru koostäralahutamise juures tõesti elujõuu 
walmistamiue otstarbeks on. V i s esimesesse wastuwaielusesse puutub, siis oli 
sellel seekord oma põhi olemas, sest katsed ensimi pärmist ära eraldada oliwad 
nurja läinud ja sedamööda andis siis ka ta enese olemasoleminc kahtlemiseks asja. 

1896 a. tehti uiisuguse ensimi olemasoleminc wiimaks Buchneri poolt 
tõeks. Pärmi seest ratumahla wäljapressimisega oli ta iseäralise ensimi — 
symase katte saanud, mis suhkruseqadistes tüsedat käärimist ette tõi. Sellega 
oli lihtsam ja loomulik käärimise nähtuste äraseletus antud, wähemalt keemi-
liselt waatekohalt, ja käärimise ilmumiste põhjuste üle tekkinud waielusele, mis 
terwe aastasada õtsa kestnud, tuli nüüd lahkuminewate teoriate wastastikuse 
kokkusüunitamise teel lõpp. 

3. niaks roate käärimile-olucle harutus. 

a) Käärimifc-äratajate elutegewule edenemine ja fingimifed. 

Piirituse-käärimise äratajate Hulka tuleb kõige päält seeni — Saccharo-
rnycetes, s. o. cndogense )̂ idutctkimisega p ä r m i s e e u i lugeda. Nende wahel 
tehtakse wahet: kultur-pärmid (õllepruulimise-, wiinapõletuse-, press- ja wiina-
ehk õllepärm) ja nõndanimetatud metspärmid (3. pastorianus, ellipsoideus, 
exiguus ja teised). Ometi ei wõi mitte kõik sarcharomyeetesed piirituse-käärimist 
üles äratada, nagu seda Hanseni ja ^opsi poolt 3. mernbranaefacies'e ja 3. 
Hansenii seltside kohta kindlaks tehti. 3 . apiculatus'e selts, mis üksnes mulla-
põues oma wolilt kaswades idusid ajab, wõib ka piirituse-käärimist äratada. 

.käärimise äratajateks wõiwad ka teatud tornla seltsid olla, mille wahe-
kord mitmesuguste suhkrutega ka wäga mitmesugune on. УІаЪ esitawad 
ümmergust laadi rakukesi ja ei aja enamasti idusid, tekitawad aga wedeliku 
pinnale rõske läikiwa kelmekorra ja wõiwad wedeliku soganemist sünnitada, 
stõndasamati kääritawad ka kõ õ n e t u sep ä r m i d <.^ahmhefen, пленчатыя 
дрожжи, Мисоаегта), mis idusid ei tekita, mõnda seltsi suhkruid maha. 
Wiimasel pärmiseltsil on see päris iseäraldused, et wedelikkude pinnale kuiwe-
tanud kelmekorda tekitada ja tekkijat alkoholi wäga kiirelt söehapuks ja weeks 
ära põletada. K õ õ n c t u s e p ä r m i d l^tahiuhefen) Anornalus, millel idusid 
ajaw loomus on, kääritawad ka mitmesugusest seltsist suhkruid maha, kusjuures 
nad alkoholi kõrwal rohkel arwul puuwilja-ätherid tekitawad. Pääle selle on 
pärmisid weel terwe rida olemas, näituseks, murduwad ehk pude-pärmid, 
mis tõik suuremal eht wähemal määral alkoholi tekitawad. 

H a l l i t u s e s e e n t e reast on kõige päält piirituse-käärimise äratamise-
wõimulised mõned mukoriseltsid. Nii, näituseks, kääritab Мисог racernosus 
dextrofet ja lewuloset, nõndasamuti ka maltoset ja saecharoset maha. rcüe 
wastu wõiwad teised mukoriseltsid paljalt dertroset ja lewuloset ära kääritava. 
Kõige suurema mahakääritamise wõimuga on Мисог erectus, kes alkoholi kuni 
8 % tekitada wõib: tema järele tuleb: М. racernosus (7%), М. spinasus ja 

l) Vndoaen'ne - seestwäljataswaw, seestpidine. 



ürUhimigadc j a roahelejäänud fdnade õiendus. 

61. leheküljel 
62. 

234. 
267. 
300. 
304. 
306. 
308. ., 
313. 
214. 

315. 
224. 
324. 
335. 
33b. „ 
336. „ 
337. ,, 
338. 
339. 
341. 
343. 
347. 
349. 
353. 

alt 2. real tolme», loe lahelsa-
13. „ puudub, loe puudub. 
7. „ wamistamisels, loe walmistamiseks. 
6. „ lahutaia», loe jahutaja--. 
6. „ puudust, loe puudast. 

17. „ 1 pangitäle, loe 100 puuda. 
5. „ puhastalult, loe iimberpuhastatult. 
3. „ leheliste, loe leheliseliste. 

16. „ tegemise, „ tegewuse. 
3. „ pihta suuremat... loe pihta nii mõjuda, et 

suuremat. 
9. „ Mustikad, loe Kreegid. 
5. „ lahti, loe küljest lahti. 
1. „ Amvlo, loe amylo. 

12. „ malguwad, loe walguwad. 
2. ., 229, loe 235. 
1. „ 232 „ 336. 
1. „ 229 ., 235. 
5. , 14 „ 15. 

15. „ 46,7 „ 46,17. 
5. „ maldoset, loe malloset 

alt tabeli päädes lraadimus, loe traadiwus. 
Ülewalt tabeli päälkirias linnasse, loe linnase, 

alt 2. reas jo, loo ja. 
texti jaos 9. reas tlterimife, loe titrerimife. 

ülewalt 
alt 

ülewalt 

alt 
ülewalt 

alt 
ülewalt 

ülewalt 
alt 

ülewalt 

Sõna fymafe on praeguses andes zymafe trükitud. Et mitte segadust 
ette ei tuleks, peame tähendama, et ta ühte ja sedasama piiritust loowatensimi 
nimetab, mis wõõras keeles küll z»ga kirjutatakse, aga wälja loetakse nagu s 
(sõnas „isa, wisa, kisa" jne.) ehk tui Wenekeelne häälik з. Meie aga jääme 
tähe s juurde kindlaks ja loeme sellepärast z»ga symase kirjutamist trütiweat«, 
kuigi see iseenesest just wiga ei ole. 


