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SISSBJUHATUS,

Lelseisev t88 tekkis tarvidusest viimaste aastate
jooksul suurel arvul mutgile ilmuvaid kodumea marjas Ja puu=~
viljaveine tundma oppida ning sanitaar-keemiliselt hinnata,
nende koosseisu Ja omadusi lihemalt Uromiirates. Pillle selle
tokkis Tervishoiu Peavalitsuses kisimus plievakorrale selle
le, kas ei oleks voiaalik madnitud veine tarvitada farma-
taldtilistoks Jja arstilistoks otetarveteks viljamaalt sisse~
toodavate viinamarjaveinide asemel. Kuna marja~ ja puuvilja~-
veinide tiUstus Eestis noor ning praecgu veol tiies arenemis~
hoos on valmisprodukti kvaliteedi ja kvantiteedi suhtes, siis
on tihtis ka selgitada veinide puudusi ja vigasi, mis tulek~
sid edaspidi veinitiletuses silmaspidada Ja kérvaldada, ot.
saadava produkti viirtust tosta.

Uldiselt pead tihendama, ot toadusliselt pohjenda-
tud keskmisi marja- Ja puuviljaveinide koosseisu jJa omaduste
norme alles paljukordsete uurimuste Jiurele sastate Jooksul
teatud maakoha kohta enam-vihem kindlaks teha saab, siéljuures
kindla eeskirja jérele valmistatud produkte uurimusteke tar vi~
tades ning pllile selle ka vastavate marjamshlade koosseisu
kindlake tehes. Praecgusel ajal aga stanid meil veini valmis=~
tamine tehastes valmistajate oma Wranigoemise Jérele, kuna mii-

rustes, mis marja~ Ja puuviljaveinide kohta seadusandliselt
8valdatud, pikemalt midagi ei leidu, ¥ui ot: " Ulemalnimetatud
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veinid valmistatakse kiirimise teel marjade, puuvilja Jenee.
mahlast. 'rorv:.“h kahjulikke aineid juure lisada on keela=
tud " Ja " muugl Jaoks valmistatud velnide kangus ei tohi
wle 16° (¥ralles) olla * ( Hiigi Teataja 1920¢15.IX.nrpar.
145/146 nr. 299. Ajutise valitsemise korra § 12-a péhjal
Vabariigi Valitsuse poolt vastuvietud seadus marja= ja
puuviljavainide valmistamise Ja muugi kohta ).

KXuna eiiaajani lihemad andmed kodumaa marjade
ning puuviljade kui ka nendest valuistad ud veinide koosseisu
Ja omaduste Ule puuduvad, tuled nende uurimusel Ja hindami~
gsel vastavaid vilismaade andmeid kasutada.

Pilile mainitud marja~ Ja puuviljaveinide koosseisu
ja omaduste miliramise, peatasin lihemalt mone uurimismeotodi
otstarbekohasuse Ja kiisitlusviiei Jjuures, sealjuures selle+
kohaseid selgitavaid katseid tehos.

Eolsoisvat tU8d avaldates, loodan, ot see solgi~-
tuet aitad tama kodumaa marja- jJa puuviljaveinide hindamisel
Ja tarvitamisel, samuti ka nende valmistamise Ja koosseisu
kohta miéiruste viljatittamisel.

Jiinjuures pean oma kohuseks avaldada t-lnn Ja
lugupidamiet dotsent Ho P a r t 8 'ile, kelle Juhatust ja nlipu-
niiteid sagedasti tarvitasin.

Samuti on ti8le kaasaaitanud elava huvi ja nduanne~-

toga profe A« Rammul.



Ei saa Hratihendamata Jitta ka tunuviirilist
vastutulekut materjaalse toetuse kujul Aktesiisi Ja Tervige
hoiu Peavalitsuste poolt.
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Ajalooliai Ja statistilisesl

andme i1d.

Alkohoolsel kiirimisel saadavatest Jookidest on vein
ks kdige vanematest Ja oige laialiselt tarvitatavatest.

Vanul aegul tunti voini nime all vaid ﬂMJa ved
ni. Selle tarvitsmise algust on voimata kindléks miirata, ula-
tad aga mitmesuguste katkendiliste andmete péhjal aastatuhan~
deid tagasi ajalukku.

Piibel, mis teatud mittes ka ajaloorasmat on, Ju~
tustad meile, ot Noa olla viinamarjapuid istutanud ja aende
marjust Joovastava mojugs Jooki valmiotanud.

Enam objektiiveemad kirjanduslised Ja muinasteadus~
lised animed lasevad oletada, et viinamarjede kodumas Aasia on,
kus muuseas fOniiklased, sutrialased ning luudialased osavad
veini valmistajad olid. Pérastpoole lalenes see ka teiste Vahe-
more maade pilile. Esiteke kreckdased, selle jirele hiljem ka
roomlased hakkasid suurel arvul viinapuid kasvatama ja nende
mor Just veini velmistama. Roomlaste pohjapoole tungimisega lale
nes viinapuu kasvatamine ja veini valmistamine rutiu lajald
Gallias, plirastises Prantsusmaal ning selle Jirele voel péhja-
pool =~ lMarne, lioseli ja RKhoin'i orgudoes.

Mathioe u,f;)w} kirjutab, et Prantsuse viina
marja veini valmistamisel tlle 2000 aastane minevik seljataga
oue. lseliranis 0lid klooetrid neced, mis veini valmistamist juda

+) Be
mmh:‘;l::.ftub kir janduse Jérjekorda, teine = lg-
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Karl Suure ajal ja eriti keskaeogadel tiielikkusoni arendasid.
Samuti leiti the kloostri poolt Champsgnes iles kunst vahuveind
valmistada, P astoeu ri ulesleidused kiirimisprotgessi alal
seadsid veinivalmistamise veel kindlama alusele ja 1544 véima-
luse soojuse méjul veine steriliseerides neid kuaua alalhoida
ilma ot rikkeminekut karta olokse.

Praegusel ajal on viinapuude kasvatamine Ja viina
marjust veini valmistamine Ule maskera laiali arenenud, muidugi
kus seda kliimalised olud lubavad.

Karja= ja puuvilja-veinide valmistamine on, vastan~
diks viinamarja-veinile, vordlomisi alles viikse elueaga. Alles
liinud aastasaja viinasel veerandil niitas see erilist téusu,
iseoliranis Sakesa~ ja Prantsusmaal.

Kondg 'd (3 jurele valmistas Prantsusmaa aastas
umbes 14 miljoni hektoliitrit puuvilja~veini, Saksamaa umbos
6 miljoni hektoliitrit. Saksamanl on kuulus sellepoolest ise~
iranis Wirttemberg.

Venemasl algas marja~ ja puuvilja-veinide valmista-
mise arenemine samuti alles monikimne aasta eest. W o 1 p J a nl
(Bo) tendete Jérele suurencs see kiiresti Ja lootustiéiratavalt
aastat kolmkimmend tagasi. Kaugelt suurem osa marja=~ ja puuvilja
voinidest valmistati kodusel teol, alles aegamiida tekkisid
‘vastavad tehased.

Profe Be 2 arinae (1'9,») teatab, et 1913 aastal
olla Venomaal ja ka eriti Litis marja~ ja puuvilja-veinide val~-
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mistamine 6ige laialt edenenud. Litist olla isegi kaugemale Ve~
nemaale veine saadetud.

Besti tle ses suhtes sona vittes, tuleb tdhendada, ot
olovate animete pohjal meid onne ilmuséda marja=- ja puuvilja-
veinide valmistamine vordlemisi vihe arenenud oli. Valmistati
mones kohas maal kodusel viisil kaunis kavakindlalt iga aasty,
mil marju ja puuvilja leidus, suuremaid valmistajaid, tehaseid,
oi olnud pea olomaski, ehk ainult méned tiksikud, ajutised. 56~
jaajal J&i kSik soiku, sest puudus suhkur. Kui aga soda middus
ja suhkru sissevedu algas, tirkas marja- ja puuvilja-veini
tiUstus uuesti ellu ja néitad viimaste aastate kohta silmanih-
tavat odu, mida Jargmised arvud selgitavad (77 ).

Aasta. Tehaste Voine valmistatud Panderol ~
arv. 1itult vile-
Y Ja lastud
toopidos :
1920 1 2460 45
1921 R 4 20991 131563
1922 17 63162 34420
1923 16 60647 64687
1924 16 81718 . 83273

Kui toobi muligihinnaks keskmiselt 200-250 marka are
vata ( tegelikult on see veol suurem ) siis ssame aastase
( niiteks 1924 a. ) produkteiooni vikirtuse, mis 16=20 miljond
Rargani ulatadb.
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Kui palju Bestis kodusel viisil marja~ ja puuvilja=
voine valmistakse ei ole kuidogi voimd ik arvestada. Kuna vei~
nisesduse ; 1 juures olev mirkus ( 7/ ) tuhendad, et ° marja-
ja puuvilja-veini valmistamisoks kodusoks tarvitamiseks ok ole
isoliralist luba tarvis ", siis oi ole ka mingit sunduglikiu
rogistroorinist ohk teadaandmist, mille pohjal arvulist tle-
vansdet véiks sasda. Nujal masdes, niiteks Saksamanl, on ka
voini valmistomine koduseks tarvituscks seadustoga reguleeri~
tud. Igatahes void kindlasti oletada, ot kodus valmistud veini
hulk miilgiks va.lniotnvato tohaste produkisioonist palju suurem
one

Viimasel ajal niid marja~ Ja puuvilja-veinide val-
mistamine perckondades iseiranis hoogu votvat ja kodudlle te~
gomise, mis ennemalt mones kohas suurelt moodis oli, tagaplaani-
le jitvat. Kuna umbes 5 aasta eest maal Uldiselt koduveine vihe
tunti, on nutd harilik nthtus, ot suuremad hulgad ( 80656-100
toopi ) veini oma tarvituseks valmistakse. X0igo rohkem val-
mistakse koduveine Suntest ja punaseist sostartest, teistest
marjust ja puuviljast vihem (¥2.4).

Bi ole vist tileliigne siia juure tihendada, kui
palju meie Bostis veine Ja kergeid viinu asstas vilismailt
sisse vootakse. Statistika keskburoo animete Jirele sindis see
- Jirgmisel arvul:



19283 aastal

Voine ja viinu kuni 16°, vaatides 5.825,780 marga oest
“ " " " 289, " 980,800 " "
* » § . 259, pudelites 38%7.520 " »
Vahuveine 1,067,900 " 4

Kokku: 6.192.000 marga eest.

1924 aastal

Veine ja viinu kuni 169 vaatides 2,621,830 marga eest
> . . 28°, ” 482,70 " .
n . . 26°, pudolites 829.130 " .

Vahuveine 1.890.330 » -

Kokku: 5.829.000 marga ee

1923 asstal oli kdéige suurem sissevedu Daanimaalt,
sellole Jirgnes Prantsusmaa, VSuku-u. Inglismaa Jete

1924 a. vooti osisse koige rohkem Prantsusmaalt, selle
Jurele Daani~-, Saksa~, Inglis~ Ja t. maadelt.

Vastavaid Jooke, s.t. veine ja kergeid viinu Bestist
tihendatud aastail vilja ei veotud. :

Jagu néeme, i ole veinide sissevedu vilismailt mitte
Just Sige suur Jja ei niéita ka suurenemise tendentsi, emnemini
vihoneb, Tuleb seda suurelt osalt igatahes kodumas marja- ja
puuvilja tiSstuse eduka arenemisele kirjutada. '
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Sesdusandluse tilesanne oleks tulevikus seda aronemist
§iges sihis kéigiti tootada, sest Eesti marja- ja puuviljaveini
tibotuse odenemise libi JiED kodumaale alles hulk vilisvaluutat
ja teiselt poolt leiavad, isedranis viljarikkail aastail,puu-
viljad ja marjad ratsionaalse kasutuse. Bi tarvitse karta, ot
sollo tottu alkoholism kasvaks. Marja- ja puuviljaveinid on
vordlemisi ilmstttumad alkoholiliste jJookide seas ja kes Gigest
veinist lugu pidama hakkadb, see loobub harilikult kéiksugu 1li-
k68ride ja kangote viinade suurel viisil tarvitamisest.

Viinanmarjavein JjJa mar)jas

ning puuviljave inia.

Vein om loomuliku puuvilja= ehk marjamshla alkohoolse
kilirimise 1ibi saadud Jooke

Belmine lause onsm-vihem thielikult maksev vaid viina-
marja veinide kohta, sest Snnelikul kombel on viinamarjamshla
koosseis sarnane, mis otse loomulikuna viimaldsd seda veini val-
mistamisoks kiiirimisele asetada, ilma et mingisugust lahjenda=
mist ehk lisaninete juurelisamist tarvis ette/votta olekse

Marja- ja osalt puuviljaveinide juures on lugu vihe
toistsugune. Henle valmistamiseks tarvitatavad tooresained, puu-
,vili ja marjad, sisaldavad mahla, mis sagodasti viiga palju ha=-
pet ja vihe suhkurt sisaldad selleks, et otsokohe sellest kiuri~
misel veirni viiks saada. Et kohast kiiirimisvedelikku saada,
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peab sagedasti algmshlas happesust vihendama ja suhkurt juure
lisamae

Happesuse vihendamiseks marja- Ja puuviljaveinides
tarvitakse peaasjalikult veega lahjondamist. Kui tahetakse aga
mohla lshjendamisest mibda piliseda selleks, et krahoida mmitse
48 muude koostisainete vihenemist, siis lisatakse liig hapu
mahlale magust, vihe haput juure. Igatahes ei ole viimasel ju~-
husel sasiav vein enam thest, teatud maitse ja omaiustega, puu=-
vilja ehk marja liigist valmistatude ﬁldiult on aga duna,
pirni ja toiste puuviljade mshlad harva nii hapud, et vett suu-
remal arvul juure lisada tuleks. Morjamahlad selle vastu ndua-
vad pea k6ik suuremat ehk vihemat happesuse vihendamist Ja
selletdttu ka suhkru suuremal hulgal Juurelisamist.

Missugust happe ja suhkru sisaldust Uldigelt marjad
ja puuviljad omavad vérroldes viinamarjadega, nieme Jirgmi-
solt M. B ar t h 's (#9) jurele toodud tavelist:
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Hape %o | Suhkur %
imac Eoskad: Olem- « Alems  Kesks Ulem
miir solt milr mm- miselt ":l:{-

Viinamarjed 6 10 18 10 17 30
Sostrad 12 20 36 4 6 8
Karumarjad 8 14 20 5 6 9
Mustikad 9 0 12 a 6 8
Vabarnad 10 14 18 4 6 9
Maasikad i 10 14 4 6 8
Palukad 18 22 34 2 3 5
Kirsid 3 8 18 5 10 14
Ounad x 6 14 5 10 15
Pirndd 1 s 6 6 10 15

Mahla saadakse 100 kilogrammist viinamarjade juures
koskmiselt 75 1iitrit, puuvilja jJa marjade juures 65 =~ 85 1iit-
rit. |

Kui eelseisvad animedd silmaspidades, tahame loomu-
1ikuist mohlust veine valmistada, siis sasme veinid, mis sisalde
vad keskmiselt umbes:

Sostravein 20% hapet 3 % alkoholi
Karumarja " 14 %0 " 3% .
Mustika " 10 %0 " 3% "
Vabarna " 14 k0o " S % .
Cuna y 6 %0 " 5 % -

Pirnd . S% ° 5 % "
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Normaal histimaitsev viinamarja vein sisaldad kesk®
miselt 6 ~ 8%o hapet ja 6 ~ 9% alkoholi. Kui sellega Ulemisi
andmeid vérrelda, siis nfieme, ot ainult Sunavein enamevihem
sirna poolo kalduva koosseisuga pn. Toised aga lihevad suuresti
lahku ja selle tottu saad neid veine soovitava happe ja alko=
holi sisaldusega vaid algmshlas happesuse vihendamise ja
suhkru juurelisamise lébi.Ainult pirni mshl sisaldsd vahel
1liig viho hapet.

lidlles seoisadb uldiselt vahe puuvilja~ ning marja-
veinide ja viinamarjaveini vahel?

Viinemarja veinides sisaldud viinhape. FYuuvilja
veinides viinhapet ei leidu. Selle asemel on Suuhape, mis
pososa neis voines leiduvaist orgaanilistest hapetest moodus-
tab. Marja veinides loidud veel sidrunhape Gunhape kérval,
méneis marjus leiduda ka viishapet.

Kénig's (’%9#72) Jirele sisaldavad duaa~ ja
pirniveinid tegelikult vihem alkoholi, vihem hapet, aga roh~
kem ekstrakti, happovaba olu;raku. mineraalaineid Ja alko~
holi 1ibi salenevaid aineid, kui viinsmarja veinid. leed oma~
dused on tihtsaiks tuzdemirke ike puuvilja weinide Aratundmi-
sel viinamarja veinidost. Segusi oa raske 4ira tunda. Isegi
vilzhappe thleline puudumine oi anna selleks kullalt pohjen=-
dust.

Gunad Ja pirnid sisaldavad vahel vihesel hulgal
tirkliet, K, Portele Ja WeS eoidifewt loidssd
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puuviljaveini -adut' tirkliasteri.

Mustikaveinis leidub kausis suurel arvul sidrun-
hapet Ju mangaani.

' Kirsivein sisaldaé sinihapet.

Muidu on puuviljaveinides veel tldigelt llmmastik~
olluseid vihem, kui viinamarjaveinis. roitorhappo sisaldus
tuhas on camuti viikseme Selle vastu leidub, niiteks duna~
ja pirniveinides sagedasti, viinamarjaveiniga vérreldes, suure-
mal arvul lenduvaid happeid, aédikhappe piile arvatuna 1,6
grammi Ja veel rohkem liitris, 4lma et maitse hald oleks. See
olezod rohkest cketrakti jJa mineraalainete sisalduvusest.

Vehe on ka parkainete iseloomus Ja rohkuses, milli~
seid nanikoﬁ marja~ ja puuviljaveinides vordlemisi suuremal
arvul sisaldub.

l1d1s01t sisaldavad marja- ja puuviljaveindd K 0 =
aig 'd Wiy) jurele Jirgmisi koostisaineid: etutilalkohold,
viiiksel arvul korgomaid alkohole, glutseriini, aldehutde,
estroid, gliukoosi ja rruktoo;i. dunhapet, sidrushapet ( mar-
javeinides ), merivaikhapet, nende hapete soole, piimhapet,
addikhapet, parkhapet, vahel ka bousodhapet (palukad), Julgi
sipelghappest ( vabarnad ) ja salitsutilhappest ( 0,9 - 2 mgr.
1 141tri phiile paljudes mahlades ). Pilile selle kummiainedd,
pektiinollusedd, virvaineid, lémmastikku sisaldavaid aineid
Ja mineraslaineid.
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Pohimotted Ja 1l1ddine kiuik
marjJa= jJa puuvilja=s veinide

saamisel .

Narjades Ja puuviljades sisalduvad keemiliste oma=
duste poolest suuremalt Jaolt pea Uhesugused ained. Jeid lei-
dub aga sagedasti igas Uksikus liigis isesugusel arvul. Kui
tuhotakse nende mahlast histi naitsevat Ja alalhoiduvat veindi
valmistada, siis peab igal tiksikul jJuhusel nende iseiraldusi
silmas pidanma Ja selle Jirele toimetama, litte ainult iga puu-~
vilja- ja marja-1iik ei ndua isesuguat Umberkiimist, vald ka
tks ja seesams liik on viga mitmesugune oma omaduste poolest,
solle Jérele missugune ilmustik sel ohk teisel suvel oli.

Et toada, kuidas veini valmistamisel tiltada, pead
enne mahla omadusi tundma Oppimae

Voini valmistamisel on iseliralise tihtgusega Jirg~
misod ained:

le Suhkur .

2. happesus

3+ mineraalained

4. okstraktained

5. maitso~ ja lohaained.

Koige tiéhtsam aine veini valmistamisel on suhkur,
sost sollest tekkid kiirimisel alkohole P as t eur oli
®simone, kes solle plile slUgavamalt vautas ja leidis, et 100
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grammist subhkrust saabus omjuuru

piiritust 48,56 grammi
stisihapet 46,95 .
glutseriini 5,0 .
morivaikhapet 0,64 "

Bhkki see kOik pirastpoole Just nii el osutuuud, on
alkoholi subtes Uldisolt siiski 8ige, et kuks osa suhkurt uhe
osa alkoholi amnavads Sisaldab mahl nditeks 107 suhkurt, sils
voib tast kiirimisel 5F~lise alkoholi sisaldusega veini val~
mistada. Voini valmistamise pohialus seisad selles, ot kiiri-
mise libi suhkurt sisaldavast marja- ehk puuviljamshlast al-
kohold sisaldavat vedelikku ( veini ) sasda.

AMkohol ei ole veinis mitte ainult kui maitsealine
tihtis, vaid tal on ka seal veel teine Ulesanue = tiita koa~
serveeriva aine kohustusi. Kida rohkem alkoholi vein sisaldab,
soda vihem on karta tema rikkeminekut, seda rohkem ksmnatad
ta temporatuuri kiikumisi, seda puremini alalhoitav ja eks-
porteeritav on ta. Péhjened see muidugi selle phsl, et kiik-
sugu kiiirimis-, midanemis- Ja muud idud, seened Jja pisilased
alkoholi mdjul hivinevad ohk ue:de sigisemiskiik Ja eluaval~
dused soisma Juuvad.

" Viikoom kvaastum selleks, et hapu, suhkurt mitte-
sisaldav, vein rikkeminemata alalhoiduks on 5 ~ 6% alkoholi.
Bdaspidise kitiri ise tiéieliseks Hira holdmiseks pead aga 13,0 -
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~ 13,5 kaalu ehk 16 ~ 17 mahu % alkchold veinis sisalduma.
See on Uhtlasi ka korgem alkoholi arv, mis veinis loomulikul
Kitrinisel tokkida voibd. Selleni jéudes katkeb kiirimis-
pleilaste t08 Ja nod langevad tihoda kihina pohja.

Mitte ainult alkoholil, vaid ka suhkrul on teatav
konserveeriv moju. On leitud, nagu profe Be 2 ardines (%&s\)
kirjutsb, et 1% alkoholi ja 6% suhkru sisaldus vordselt md-
jub. See thhondad, ot 13% alkoholi konserveerivat moJju saavu~
teda, peaks tarvis oloma 78% suhkru sisalduste Tegelikult on
nﬁin_olonu kas alkohol tiksi ehk suhkruga koos. Bt teada
sasda, kas magus, suhkurt sisaldav vein veel kiirima voib
hakkata, miliratakse alkoholi sisaldus kaalu %, kasvatakse seda
6~-ga ja lisatakse suhkru sisaldus~4-i arv juure. FYeadb 75 - 80,
ohk koskniselt 78, viljatuloma.

Siitoks on veinis 15°C Juures 12 kaalu % alkoholi
Ja 10 % suhkurt. Nende ainete konserveeriv moju oleks siis
( 6 x12 ) + 10 = 82, Sarnane vein on kindlustatud edaspidise
kiilirimise tokkimise eest. -

Kui aga vein sisaldad, niiiteks 8 /# alkohold ja & %
guhkurt: ( 8 x 8 ) + 5 = 53, siis vastavates temperatuuroludes
karta, et veinis uuesti kilirimine tekkida vSid, see tihendab,
see voin oi ole histi alalhoiduv.

. Happesus on samuti viga tihtis tegur veini

valmistamisel. Igal veini valmistamisoke tarvitataval mahlal



on, nagu teada, hapu regktesioon Ja ole.edb see vabuist orgaa~
nilisteist happeist Ja nende hapete hapuist scolest. ilighlas on
hapete sisaldus ainuke togur, mis kaitsed annad lugemata arvu
pisilaste Ja plrmseente tegevuse eest. Suur hulk pisilasi el
vo4i nimelt hapuis vedelikkuis héisti sigineda, nende arenemine
JEiDb soisma ohk nad hilivivad #ldses. On oga ka sarnaseid pisi-
lasi, millede edencmise phile grgnanilised muhla happed moddu-
kas kontsontratsioonis ei moju. Saruased on niiteks dudik~
happe pisilased, mis seoga ka suuromad mshla ja veini vaenla=~
sod.

Toatud kifirirmis~ ning alalhoidmistingimused aitavad
ka veine neist pisilastest vaba hoida.

lagu nieme, on peoassjalikult alkohol ja hgpped need
koostisalned, mis voini rikkemizeku eost hoida altavad, ilma
ot selloks erilist tarvet kunstlikkude konserveerimisainete Ji-
role oleks. | |

Teino, samuti tihtis Ulesanne mahlas leiduvatel hae
petel veini valmistamise juures on teatava meeldiva, karastava
hapuka manitse ardmine. Happe miiir ei tohi aga toaﬁd piirist
tile minnae Liig suure sisalduse Juures on moju vastikult te-~
rav ja maltse niirve nirive Palju hapet ei ole ka secedimis~
orgaanidele vastuvoetav. Ei saa siiski olla alati thtlost kind-
1at mikira happesuse suuruse kohta veines. Alkoholivaene, suhk-

ruta vein pead wihema happesusega olemu, kui alkoholirikas, ma-~
gus. Uldiselt oi tohi happesus mitte 6lla 6 ~ 8 %o, aga teiselt



poolt ka mitte uUle 12 %o olla.

Marja- ja puuvilja mahladel tuled ainult arukorda~
del happesuse vahesust otte, kusjuures siis veini valmistami-
se juures kas monda hapumat mshls ehk hidakorral vastavat pu-
hast orgaanilist hapet Jjuure lisatakse.

Jagu meie eolpool nigime, sisaldavad marjad ja
puuviljad peaasjalikult oun= Ja -Mrunhupot.ﬂinmrjnd si~
saldaved viinhapet.

Tihtis on seda siinjuures selleplirast tiéhelepanna,
ot viirhape palju hapum maitsed kui néiteks Ounhape. Bi ole
seeplirast sugugi alati nii, ot Uhesugusi hulke hapet sisalda~
ved veinid ihte vorra hapud maitseksid. Hapu naitavinnno el
olene mitte ainult happe hulga sisalduvusest dra, vald ka
gsuuresti happe iseloomust. Mida rohkem happe ioniseerud teata-
vas kontseantratsioonis, see thhondsh mida rohkom seal vabu
vesinik ( H ) foone leidud, neda kangem, seda hapuma maitsegsa
on ta. 1/10 normaalne soolhape on, nliditeks 70 korda kangem kui
1/10 norme HUtdikhapee Viinhapet loetakse H#dikhappest seitse
korda kangomakse.

Eelseisvat arvesse vottes on ka solge, miks puuvilja-
Ja marjaveinide valmistamise Juuiu mahla lohjendgmise 1lébi ha-
pu maitse mitte wordselt juurelisatud veele ei vihone. Bhkki
vaadud lahjondusos happesuse hulk, niteks, 2 -~ 3 kordselt viho-
nodb ei ole vesinik ioonide koatseutratsiooniga lugu nii, sest

nagu teada, on happed lahjomais lshustes rohkem, kui kengema=




tes iooniseeritud.
Selleplirast oi aita sarnastes maitese kysimustes

igakord mitte toadmine titreeritava happosuse suuruse ule,
vaid abiks tuledb Votts maitsekatee ohk rohkem objektiivne ja
toaduolise alusegs vesinikioonide kontsentratsiooni miidrami-

ne.
Midnoraaladinetel on kilirimisprotsessi

juures vordlemisi 6ige suur tihtsus. Ilma nondota ei soaks
Ukoki kilirimist tokitaja pisilane ehk seen tarviliselt edene~
dae

Harilikult on mahledes neid aineid kullaldaselt
olemas. Ainult §ige suure happesuse ja sellest tingitud palju
vee juurolisamise 1ibi véid neist puudus tulla.

Ménod mehlad, niitoke mustika, kisruved Gige aeg=
lagelt ja venivalt limmastikainete vihesuse tottu, millise
néhtuse kérvaldamiseks neile sagedasti ammoniumkloriidi ehk
veel parem smmoniumfosfaati ( 20 ~ 30 grammi 100 liitri phile)
Juure lisatakse.

Ekstraktainet el on veini saamisel
S4oti viho otsekohost tilosgnnot, siiski ei olo nende olemas-
olu veinides tihtsuseta. Nendest olened tarviline harmoonili-
ne thtlus teisto koostisainete, peaasjalikult hapete ja alko~
holi vahel. Uks osa noist ainetest oraldud kiirimisajal la-

hustumatutena sado nliol, kuna teiselt poolt jélle mined uued
ekatraktained tekkivad, milledost tidhtsam on glutseriin.
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Kaitoeninoetena mdjuvad kdik veinis
lohuotult leiduvad ained. Selleks, ot Vein meoldiv oleks, pea-
vad neod harmooniliseks tksuseks Uhendud olemde

Léhnainete Jjuures eraldaskse lohnaineid,
mis puuviljast ohk marjust olenovad neist, mis kilirinisel tek-
Kived; kolmas 11k 18hnaineid tokiid veiad pikema aja selsmi-
sel. Thhtoamad neist on eosimosed.

Igal marja- ehk puuviljaveinil pead selgestl oma
vastav 1ohn ja maitse 'oleu, see tdhondad asjatundjail pead
véinalus clema veini maitsedes ira Utelda, missugustest mar-
just ohk puuviljsst see tehtud on. Vastasel juhusel oi ole
ktllelt selgemaitoeliste ning hitde veinidega togemist.

Bt hg poouse vihendomiseks veega lahjendamine loo-
mulikku maitset ja 16hna swurceti nérgendsd, on selge. Seda
tuled alati igal veinivalmistajal silmaspidade Ja Uleliigsest
‘lahjendamisont hoiduda.

Voini valmistamiseks tarvitatav puuvili ja marjad
poavad kiupsed Ja terved olomae Hii valmimata, kui ka tleval=
minud jo midanema liinud materjal ei ole tar vitamiseks kol-
'bnnk.

Valnistamata puuviljas Ja marjus od liig palju ha-
pot Jja vihe suhkurt ning nondest sasdud mahl tuled seega suu-~
rosti lahjendaia, Phile selle ei olo neis veel mitte thiocli~
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kult 16hn- ja maitseained viiljakujunenud.

Ulevolminud ja midenema kiinud tooresained annaved
veini, mis sagedasti vastiku kérvalmaiguga, hione ja mitte loo=
muliku virviga on.

Marjed js puuvili on harilikult koiksugu mustusega
kaotud, mistottu neid enne tarvitomist puhastada tulebe Arvami-
ne, nagu puhastuks vein iseendast kidrimisel, ei ole dige nii
kui seda paljud katsed, teoreotilised jJa praktilised, niitanud
one _

Kissuguseid liike puuvilja Ja marju tarvitokse eest-~
kitt vaini valmistamiscks?

‘Guntost oelistakse voimalikult hapuid stgis= Ja
talve-sortisi. Magusad suvedunad ei auna hisd veini. Kui aga
siiski magusaid tarvitada tahetakse, segatakse neid hapu sordd -
gae

Pirnidest tarvitakse samuti hapumald. Oiged veini
pirnid on kévad, harilikuks sidmiseks mittekohased. Sagedasti
oi jatku happesusest pirni mahlas Ja Veini valmistamisel on
orakordselt lubatav Sun- ohk sidrunhappe juurelisamine. Veega
lahjondamine on volteimisega thevildirtusline.

Séatraist tarvitakese nii valgeid, kui punaseid.
Muotod sostred paljalt iseencsest ol ole kohased veini valmista-
miooks ome iseiralise maitse tottu. Selle vastu on aga punaste
Ja mustade segu Oige vastuvéoetav ( 100 kilogrammi punaste phlile
3 ~ 10 kegrammi muste ).
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Katumarjust on kélbulikumad viikesed Saksa sordid.

Kirsid, mis mainitud otstarbeks tarvitakse, peavad
hapud olema. Valmistakse neist magusaid portveinisarnaseid
veine.

Hustikatost ei mOistotud kaua aega Vastavat veini
valmintada. Viimaks Snnestas see Po X u 1 4 s ¢ h'il vastavas
Goisenheimer'id Sppeasutuses. Koigepiklt ei tohi marjad selleks
mitte tliktipsed olla; piiilo selle pead neid nii ruttu kui véi-
malik pressima Ja kilirima. Kikirimise kergendamigeks tarvitad
mustika mahl, nagu juba eelpool thhendatud, ammoniumi soolade
juureclisamist. Mustikaist valmistakse peaasjalikult hepuid,
suhkruta veines

Teised puuviljed Jja marjad, nagu: ploomid, vabarnad,
maasikad, palukad Je.n.e. loiavad vérdlemisi vihe tarvitamist
veini valmist amisel. Puhtal kujul nendest valmigtud veinidel on
harilikult iselaadiline suurcmalt jaolt just mittemeeldiv maitse

Seguveinide valmistamisel leiavad méned neist, nagu
palukad, siiski vehel kaunis suurt ta vitamist.

Veini valmistamiseks miiratud marjad ehk puuvili
pestakee koigepiiilt veega puhtaks. Ainult méned oige Ornad mar-
Jaliigid, nagu vabarnad ja massikod, ei kennata posemist. Nad
vabastakse mustusest viljakorjamise teel.

Puhastamisoele Jirgnod katkipressimine ohk Jahvata~
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mine, mis selloks, ot voimalikult rohkem mahla kitte saada,
tarvilik one Isogi kéige suurema réhu all ei liéhe korda ter-
voist marjust ja puuviljast nii tiielikult mahla vilja pressi-~
da, kui purustatuist vordlemisi ndrga pressimise lébi. Katsed
Ja praktika on niitanud, et kiige suurem sask on Uhtlaselt,
mitte just viga peenclt purustatuist tooresainctest. Pehmet
materjali harilikult niivord ei pecnustada kui kovemat.

Phiile peenustamist lastakse monel Juhusel saadud
puder histi kinnikaotud ndus seista umbes 24 ~ 28 vahel aga
kurd 72 tundi, sest selletdttu siis rohkem Ja paremat mahla
saavat. Selle seismise Juures tekkid loomulikult kange kiurd~
mine, nii ot mahl, mis niiviisi sasdakse vedel ja kergesti
kOvauinestest eraldatav on.

Sideki el ole soo viip Uldiselt tarvitatav Ja nii-
toke soovitad B ar t h (#19), kue vihegi véimalik, kohe ph=
ragt purustamiot mahla prossimist ette vﬁtta, soat -uﬂod.
isoiranis lahtisee néus, 6hu vebal Juurophtisemisel oige ker~
gesti BBAikhg pe kiirizine tokkida véib.

Paljude marjade Ja puuvilja pudru ei olegi mingi-
suguat mftot soista lasta. Kaou vdid selle lébi ainult niisu~-
guotol juhustol saada, kui viljaliha takiotab mahla raprossis
mist, nogu karumarjadoe, kirstde Jeme.t. Juures.

Pérast marjode ohk puuvilja peenuctamist Jérgaed

mahla eraldamine kestaiat, seomneist, viljalihast, thesdnaga
kovaainefst. Selloks tarvitakee muuseas n.n. viljauhtumise viie-
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si, mille juures selleks erilise ndu ehk riildest koti sees
pudrust mahl vilja norguda lastakse ja selle Jérele vett kordw
valt pilile valatakse. Vesi torjub mahla kaunis téielikult vil-
ja. Nimetatud viisi on ainult monel tksikul juhusel voimalik
tarvitada, nimelt siis, kui suure happesuse tottu mshla nii
kui nii voega lahjendada tuleb, nliitoks scmtarte juures.

Suuremalt joolt ergldakse mahl aga pressimise teel,
selleks mitmesuguseid presse tarvitates, kusjuures kas ainult
ks pressimine ette vietakse, kui veini valmistamise Juures
torvet, ilma lshjendamata mahla tarvitada tuleb ehk piile sel-
1o voel voo juurelisamise libi kovajllinustele thiendavalt ks
ohk rohkem korda pressitakee.

Plirast mahla sasmist on Jirgmine tilesanne kindlaks
teha, kui palju see happeid Ja suhkurt sisaldab.

Happesus miliratske kindlaks titreerimise teel } =
{ normaalse kaalium~ ohk naatriumhidroksttidi lapusegae. Indi~-
kaatorina tarvitukee sililjuures orilist viga tundelikku lak~
muspaberit. Happesust oll igeliranis varemalt, on osalt ka
veol praogugl viisiks vootud viljaarvata viinhappe phile ehk
kull marjad ja puuvili peaasjalikult Sunhapet sisaldavad.
Kespool toodud andmed, mie nagu omal kohal Hratihendatud M.
Barth's jirele toodud on ka viinhappena vootud., Kuna viin-
ja Sunhappe molekulaarkaslud just mitte viga lahkuminevad polsg
ei ole vahe praktilises eolus arvestamiosel suure tihtsusega.

Teadunsliste uurimuste juures niiiratakse aga uuemal ajal ulde-
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happesust puuvilja- ning marja mahlas Ja veines peaasjalikult
ounhappena.

Goisenhoimeri veinivalmistuse oppeasutuse kogdmuste
pohjal on otatarbekohane happe sust mshlas 8 - 10 o viia kui
tahetakse lauaveini valmistada ja 10 - 12 %o-ni, kui ette nkh~
takse magusate ning kangoete veinide saanist (’/; YY), Moningail
juhustel voib happesust suuremana ehk vihemana valida. Iga-
tahes oi tohi see alla 6 %o olla, sest nagu juba tidhendatud
sarnased mahlad halvasti kaurivad Ju sagoedasti vastiku maitse
omavad. Liig suurt happesust saab hidaplirast pirastpoole vei~
nis veel parandada suhkruvee Juurolisamise Ja uuesti kilirimise
ehk vihese hulga puhta kaltesiumkarbonaadi ettevaatliku Jjuure=~
lisamise libi.

Barth'd (‘f,nq) Jirele ei tohi pirni mahlale min~
gil juhusel Ule 10 % ja ounamshlale kunagi lle 20% suhkruvett
Juurelisada. Mar)a mahlade lahjendamiseks vootakse 1 liitri
phitile mitte rohkem kui 2 liitert suhkruvett, ainult arukordae~
del kuni 3 liitert. Ule selle hulga suhkruvee juurelisamine
on lubamata voltsimine.

Toine tihtis Ulosanne on, enne kui mahlast veini
valmistamisele asutakse, selles shhkru Kramiiiramine. Seda tes
hakse harilikult siis, kui happesus mahlas juba dra miliratud
Ja regulooritud on. Stnuld see kas tlpsote meotodide tarvitae

misel Fehlingi lahusoga v6i monel teisel viisil ehk enamal
Juhustel nende meotodide mittetundmise ja tarvitamise vodmalu -~
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se tottu lihtsamalt erikaalust viljaminnes.

Mahlas suhkru umbkoudseks Uramiiiromiseks on ise~
suguned mahlaseromeetrid olemas, mille krasiide ksulu suhkru
sisaldust umbksudu viljaarvata voibe Sarnane, vordlomisl @ige
lajalt tarvitatav on (“)oholo mahla~-kaale

{i1d1selt vootakse suhkru viljaarvamisel aluseks, et
1ga 4 Oschle -1 vastavad 1% suhkrules kuidugi sasd sarnane
arvutus vaid umbkaudne olla, kuna mahlas telste, pliile suhkru,
lshustatul kujul olevate ainete ( hapete, limmagtikuhenduste,
1ims ning mineraalainete ) arvuline sisalduvus togajirgede
digot rosultaati enam ohk vihem muudab.

Har 11ikult véetakse, mahla isoloomu Jja piritolu
arvestales, sealjuures tipsema tagajirje saumiseks Jirgmiselt
parandus ette: Ouna~ ja pirai-mshla juures sasdud (chsle kraa=~
dide arvu jogatokse viiega Ja lisatakse selle Jirele 1 Juure.
Hiitoks on mshl 50° (chsle jirele. Suhkrusisaldus on selle

Jirele _;2 + 1 = 11%. Marja nahlgﬂo Juures Jjagatakse 50&-10
kraodid 4 phtle Jja voetakse sasdud arvust 3 kuni 4 maho. Niéd-
teks on mehl 40° Ochsle jurole. Selle jirele on suhkrusisale-
dus reh - 3 ( ehk 4 ) = 6 kuni 7%, Kui mahl juba veoga so=
gatud on, siis jagotakse saslud kraaiide arvu samuti 4ega,
voetakse selle l:urolo aga vald 1 kuni 2 mohae Siide: mehl on
vérdse mahu veega lashjendatud ja omad 20° Ochsle Jarole.
Umbkaudne suhkrusisaldus on selle jirele 3-}‘ - 2 = 3%
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Suhkrusisaldust teada sagdes, on kerge vilja arva®
suhkru hulka, mis Mahlale juure lisada tuleb, ot kiurimisel
teatud sisaldust alkoholi sanda, kuna ju nogu teala igast ka=-
host osast suhkrust umbkaudu Uks osa alkoholi tekkid. Seega
poaks muhl, millost 125 veini tuhotakse valmistada, umbes 24%
suhkurt sisaldoma. On mohlas, ntitoks, loomulikult 3% suhkurt
olomas, tuled seda sinna veel 21% Juurelisada.

»  Kui magusaid dessortveine valmistakse, tohakse
otstarbokohaselt aiie, et esiteks suhkurt vaid niipalju vée-
takso, ot sellest 10 - 13% alkoholi tekkida vOid ja alles pl=
rast kilirimise ldppemist lisatukse magust aniseks veel soovi-
taval arvul suhkurt juure. Viga soovitav Ja otstarbekohane
olla ka dessertveinide valmistamisel jirgmine viis: esiteks
suhkrustakee mshla vaid niipalju, et 8 = 9 grammi alkoholi
100 sm°=is tokkida voib, s.0e lisatakse suhkurt kuni 16 = 18%
juurc. Lastokse selle jirele kikirida. Kui kiidrimine hari-
punktist Ulo jSudnud, lisatakse veel suhkurt niipalju juure,
ot alkoholi tldse umbes 12% tokkida véib. Ldpuks plirast kik-
rimist lisatakse soovi Jhrele harilikult 3 - 8% suhkurt juu=-
re. Plirastiseks Juurelisamisoks on isediranis kohane vedel in-
vortsuhkur.

 Hanla lshjendamiseks tarvitatav vesi pead puhas ja
tiitsa Joogikdlbulik olema. Vesi, mis harilikke noudeid puh-
tuse ja maitse ning koostisainete poolest oi thida, tuled vedr
ni valmistamisel kindlasti korvale Jhtta.
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Vilismaade veiniseslused keelevad magustusainena
puhastemata tirklissuhkurt Ja tiérklissiirupit tarvitada. On
lubatud vaid puhas peedi-~, pillirco~, invert ehk tirklissuh~
kur. Puhas thrklissuhkur kukud aga siin vilja selletdttu, ot
ta tehniliselt valmistatavana siia ajoni hinna poolest 1liig
kallis on. Invertsuhkur, mis vordlemiei ainult vihe kallim ha-
rilikust suhkrust tuled, on eriliselt soovitatav veini magus~-
tamieeoks piérast kllrinmist.

Pirast mshla happesuse jJa suhkru sisalduse regulee-~
rimist jJirgned kidrdmine. Tuled vuhet teha loomuliku ehk met-~
siku Jja kultnurp&rli‘ 14bi saavutud kilirimise vahel.

K6ik marjad Ja puuviljad kannavad oma kestal enam~
vihemal arvul kéirimisscene. K6ige sagedamini seal ette tu~
lov phrmigeen on Saccharomyces apiculatus., Viiuagest on aga
loitud, ot ta vérdlemiei vihoso kiirimisvéimega on. Muidu aga
punduvad sagedasti hiid omadustega kilirimisseoned puuviljal ja
marjul, nii et mahlas kiull metsik kidlirimine igakord tekkid, aga
missugusos skhis seo arened, thiesti Juhuslik asi on.

Selleplrast on vilmasel ajal tldieelt loitud ptstar~
bokohasema ja kindlama olevat teatud kindlate omadustega kul=
tuurplirmiseontegn voini Bisriniet tokitada. Iseiranis tihole=
pann leisd siin muusess suure kihirimisvoimega pirmiliik Sac~
charomycos ellipsoideus, mis mitmesugustes alaliikides otte
tuleb.

Paljud katsed ja tdhelpanckud aastate jJooksul on
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kultuurpirniga kifrimise paromust umetsiku kilirinise korval
nii solgesti ntidtanud, et sealjuures enusm mingisugust kaht-~
lust poles B ar th (ZW) tentad, et Jo. Vo rt mann 2
jérele puhta kultuurpirmi tarvitanisel iseteokkinud kilirimise
k6rval jirgmised paromused on:

l. Kiirimine léhed kiiromini ja jOuabd selletéttu
varemini 1lopule.

2, Voinid selguvad paremird ja rutemini. Selle
t6ttu véid hoiduda paljuist haldbtustest, mis kaua segastena pu-
sivate veinide juures ilmsike tulevad.

3o Kultuurplirmiga kiuritud marja- ja puuvilja vei~
ndd on paremini alalhoiduvad, sest nendes haigusnihtused
( nallitus, WH&dikhappe kilirimine Jeme ) nii kergesti esile ei
tule. '

4. Hiisugused puhta kultuuriga kitrinud veinid ei
ole mitte ainult puhtama, vaid ka parema maitsega, sost puhas
veiniphirm oms tegevuse Juures marju~ ja puuvilja mshlales meel-
divaid, viinamarja veine mecldetuletavaid lohn= ja maitse-
olluseid tekitofa? neid sealjuures valmivale veinile omaks Jit-
tos.

S. Sarnased puuvilja- ja marjaveinid loetakee tege-
1ikus olus selletottu uldisolt 1;hnn Ja maitse poclest " viie~
namarja veini sarnastoks " Ja hinnatakse nedd ka korgemalte

- 6« Puhta veinipirmiga timberkiimine marja~ ja puu-~
vilja veinide valmistamisel on Hirmiselt lihtne, kittesasdav
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 ning tarvitatav igatihole, hes neid suuri paremusi, mis puhas
kultuur voinaldad, kasutoda tahab.

Puhast kultuuri sasdskse koige kindlamalt mitme-
sugustest vastavatost oriasutustost. 541i,ntiteks,void seda
saada puhta pirmi kasvatusjasmast Geisonheim'ist Rheini ddres,
veini valmistamis kmaouutuunt Wodubergis Jem. lsedrunis
ouna ja piraiveinidele vastavaid pirmiliike kasvatad Helveetsih
puuviljs, veini ja oianduse katseasutus Wadenswil'is.

Kultuurpirmi sconi lastakeo enne Uldise mehle hul~
gale juure lisamist 4 - 5 pieva Jooksul vihema hulga sterili-
seeritud mahlas soodsa temporatuuri juures histi kinni koetud
ndus sigineda. Selle Jjirele lisatukse pea mahla hulgale kil-~
rimisndusse Jjuure Ja pandakse see korgiga, milles isesugune
vastav kitirinistoru otsepidi on, kinai., iimetatud kiirimis-
toru, milles glutseriini ohk vott leidud, véimaldad kéirimisel
veinis tokkivale susihappe~gaasile viljavoolu, kuna ohk viljas
poolt sisse ol pliso.

Kuna kéfirimine phrmisecente eluavalduse tagajlrjeks
on, on arusasdav, et nood hilides edenomistingimustes peavad
olema. Bi ole sugugi Gige vasde, nagu olenoks kuirimine ainult
suhiirusisaldusest. Mitte ainult suhkru Juuresolu, vaid iselira~-
nds ka minoraalainete ning lédmmastiklhenduste tarvilik arvuli-
ne sisaldus on Uheks phlitingimustost voinikilirinise soodsal
arenomisel.

Kui vorrelda veini valmistumiseks tarvitatavaid
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puuvilja- ja marja mchlu viinomarja mahlaga, siis nlieme siin
sagodasti suurt vahet. ViinamarjJamehla tarvitakse veini vale~
mistamisel puhtal, lahjondamata kujul, kuna marja~ Ja puu~
viljamahlad harilikult enam~vihemal milkral veega lahjenda~
tult pruukimist leiavad. 5t selloetottu viimastes kélricie~
seentole sagedasti liig vihe toilduaineid leidud ~ on selge,
kuna algmohl harilikult ka rohkem neid ei sisalda kui viina-
marJamahle

Selleplirast voidb kalirimise juures seisak tokkida
kitirinisseonte vastava toiduainete puudusel, ehkki pirmi-
seoned siliiljuures kill dra ei sure, vaid ainult " ti8véime~
tuks * muutuvad. “una aga selletottu stsihappe eraldumine &ra
Juld ja ohu Juurepiiis veini pinna Juure kergemini voimaldatud
on, voivad kergesti kdiksugu haigused: hallitus, &dikhappe
kilirinine jen.e. tekkida. Sarnastel juhustel peab seisma
Jutinud kédrizist pirmiseentele tarvismineva toiduainete Juure~
lisamisoga elustama, ' 4

Koige paremaks niisugustel kordadel on osutunud
aumoondumfosfaasdl juurelisamine umbes 20 ~ 40 grammi 100 1iitd
kiiriva mohla pilile. lagu eelpool kuulatng,on mustika mahlale
sarnane lisand alati tarvilik jJa tehakse seda harilikult juba
kitirimise algusos.

Sagedastl lisatakee " uinurmd " mahlale phitile
ammoohfSunithonduste veel virsket clujéulist puhast plirmisocente

kultuuri juure.



7.

Kiirinise edukat aronemist voivad takistala veel
suuremalt Jjaolt Juhuslikult maohla sattuved ained uagu, hii-
toks, viivlishape, mis selle 1lubi tokkib, et vaate onne kil-
rimiseks tarvitusele vétmist " vilivoldakse ", see on nendes
vilivelt pdlotakse. Kui vasdid mitte killalt hoolsalt sellest
ainest pikemaasegse ja mitmokordse veega seismise libi vabasta-
tud pole, void niipalju vidviishapet kiirimise Juures mahlas
leiduda, mis phirmiscente piile takistavat ehk ka plris surma~
vat méju avaldab.

Somuti void aidikhape Gigot kilirimigkliku segada.
Mahl, milles lahtisel soiomisel #lWdikhappe kilirimine tekki-
nud, oi ole héiiks pianaks veini kikrimiselo. Sel juhtumisel
katsutokee Lddikhappe pisilastest niiviisi lahti saada, et
mahla pasteuriseoritakse s.o. 70° korduvalt soendakse. Phfile
selle lisatukse puhast kultuuri Juuree

friline tihtus kiurinise Juures on vastaval tem~
peratuuril. Liig kérge, samuti ka liig madal scojus mdjud ta-
kistavalt, kahjulikult. XGige paremiui edenevad pirmiseoned
20 ~ 25°C Jjuures.

Temperatuur mahlas touseb juba iseencsest kiurimi-
sel 10 ~ 18° vorra ja nimelt tdused see seda rohkem, mida suu-
rom kiiirimienou one Selletdttu on paras kiirimisruumi t° 10 -
- 18%, kui kilirinine 20 - 25° Juures sundima peab.

BEsiucse, tormilise kiurimisjirgule, mis vordlemisi
luhikene aeg kestab, Jlirgnod pikemaajaline vaiksom kiirimis~
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Jark.

" Kui kidrimine 18ppenud Jusd stisihappe eraldumine
veiniat jurelo. Pirmisecned ja muud hdgu sunaitaved mittow
lahustuvad ained sadonevad selle jJirele ning vein hakksad pualt
poolt selguma.

Nuud on tarvie kindlake toha, kas suhkur tarvili-
selt #rakifirunud on. Selloks tohukse vastav katse vilkses
selloks vootud proovis. Kui see mitte nii ei ole, tuled hoo=
1itseda selle eest, ot mingll péhjusel seismajutinud kiirimine
soovitava lopuni edasi kestake. |

Tédestl dra kitrusud lanaveinides ei tohi suhkurt
olla ehk ainult dige vihesel arvul ja nad peavad 6&.10 Ji~-
rele 0° niitanma.

Veinide Juures, mis Jirgaeva suhkru Juurelisamise
14bi dessertveinideks muudotakse oi ole see nil suure téhtsu-
soga. Siin tuled oriti seda tihele panna, ot alk;:holi sisal~
dus nois vihomalt 9 grammi 100 sn’~1s olekse Parem muidugi
kui rohkem alkoholi on, sest seda vihem niisugusel korral kar-
tust, ot vein uuesti kilirima hakkata voike.

Loomulikkuis, normaalsetes tinginustes 1oped phli-
kiidrimine umbes 3 ~ 9 niédala Jooksul Ja vein pead selle Jirele
pirmilt dra valatama. Kaua veini sedenenud pérmi pusl hoida
ei ole soovitav. Iseiranis soojode ilmadegan tekkid sellejuures
vastik midanomislasdilisolt lagunoma hakkanud pérmi mitse ja

10hn, ¥4da alvoholi ja happevassem vein on, seda kiiremini pead
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teda purmist eraldatamae Sellotdttu pead siis ka Guna ja ise-
iranis sagedosti vihose happosusega pirniveinid oige scegselt
 tlevalatama, kuna alkoholirikkad marjaveinid kouemsacgset pir-
nmi pul#oilniot vilja/kennatavad.

Pirast veini pirmioet eraldamist Jérgueb veini alal~
hoidmine vérdlemisi madala, mitte tle 10° temporatuuri Juu-
ros. Sagodasti tekkid selle juures uueoti stusihappe eraldumi~
ne. Soe olenob ménel juhusel lihtsalt temperatuuri koikumisest
kusjuures madolema t° juures susihappega kullastatud vein, soe
maks muutudes, soda eraldama hak: ab. Vshel tokkib aga ka uuost
kirizine. S4iis on kdige loomulikum seda edesdada Ja thieliku
16puni viia. Aitaks sel juhusel k& teatava hulga alkoholi Juu-
rolisomine, mis mines masdes Seaduslikult ludatud one

f’uh eolpoolmd nitud pohjuste void aga suei-~
happe oraldumise péhJjuseks olla vooras, mittesoovitav pisi-
lastost tokitatud kirimine. LEitoks void areneda piimhappe
kitdrimine, mille togajlirjeks see bn, ot dushappe sisi=~ Ja
piizhappeks lagunebe. Kui vainis happesus suur on,voidb ecelmist
prétoessi veol kuidagi teatud mdddul sallida, ou soe aga loo-
mulik, tuled sellele otsekohe Uhel ehk teisel viisil piir
pannae. Madala temperatuuri Juures hoidmine, filtreerimine ehk
solgitamine véotakse solleks torvituselo. Kui need abindud ed
aita, tarvitakse erakordsena Jo Juba kindlalt mdjuvana pasteu~
risoorimist,

Phrast Jérelkilirinmise 1Sppemint ohk méne aja pirast
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ka sel juhusel, kui seda ei tekkinud, valatakee vein veel
kord tle histi viivoldatud ja puhastatud noudesse.

Mitte igokord oi selgi vein thiesti Hra. Isolra~
nis duns veinid on solles mottes sagedasti Jonnakad. Bt aga
siiski solget produkti sansda, selleks tarvitukse kas nénda
nimetatud selgitamist ehk filtreerimist. Selgitmmisainetena
tarvitokse kalaliimi, shelatiini, muravalget, hispaania mul-~
da Jenee. K6igo porem selleks on kalaliim. Socdsama hiana Ja
kittosandavuse téitu tarvitakse aga koige lalalisemalt shela-
tiini. .

Ouna~ ja pirniveinide selgitamise on We Ke 1l =~
hofer Wilenovil'is ( Holvootsia ) hui tibtamisviisi
vilja tudtgnud. Selle Jirele peosd selgitamist tarvitatav vein
0une Neus " Shukatse " viljskamatama, see tihendad oi tohi
pikemal ohuga ko#kupuutumisel muutuda. Selle katse lubiviimi-
soks vootakse kaks pudelit, Uks noist tiidetakse veiniga kae-
lani, teisse valatakse umbes 3/4 pudelit. Molemad pudelid
lagtakee 2 -~ 3 pleva seista, kusjuures seda pudelit, mis mitte
tils ol ole, negajalt loksutnkse Ju vahol korki philt dra
vottes Ghutakme. Kui m66dusud aja Jooksul loksutatud proov
veol rohkem vérreldes teisega hiiostunud on, siis ei ole Vein
selgitomisoks voel mitte kips. Toda pead sel Juhusel veel pi-
komat aega solsta laskma, tarbdekorral uute, histi vidvelda~
tud ndusse tilo valades. Kui aga mdloma pudeli sisu muutuma~
tuks, Uhosuguseks Juid, void veini selgitamisele asudae
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Bt toads sasda, kui palju selgitamiscks shelatiini
tarvis juure peana on, selleks tohukse rida volkatseid, kus-
juures thesuguste veini kvantumitele 1/4 - 1% shelatiinlahust
kordkorralt rohkemal arvul juure lisatakse. Koige paremini sel
guzud katse jJarele arvutakee shelatii:i hulk vilja, mis kogu
vetni: piile votta tuleb.

Monikord ei luse vein end selgiteda porkainete vi-
hesuse tottu. Sel jJuhusel tuled samuti eelkatsetes kindlaks
teha, kui palju tanniini veinile juure lisala tulebe. ﬁld:l.ult
aitad 3 - 6§ grammi tanniini 100 1iitri veini pltle.

Plirast o{ulatiint Juurelisamist lustakee liiguta~
matult 8 - 14 plieva seista, mille jurele veia tekkinud sade
phitl thiosti selgud ja sealt kummi - ohk kdvera klaastoru abil
ira lastakse.

Toine viis hiosost veinist selgot sasda - on
filtreerimine. Varemalt pooti siiski selgitamist seks otstar~
boks paremoks, sest ﬁltroortnud Juures oli vein pikemat aega
kokkupuutumisel chuga ja vois solle téttu kergesti rikke min-
nae Viimasel ajal on aga sarnaseid filtreerimisaparaate suu-
rel arvul kokkustotud, mis vdimaldaved ka ilma ohu juurepili-
suta toltada.

Tuntakse filtratsiooni koti, riide ohk paberi li~
bi, samuti tarvitakse selleks paberi puru, tselluloosi ning
asbesti. Viimased kake leiavad teiste korval kord korralt ikka
rohkem tarvitamiast.
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Kilirimise juures tokkivast susihappest Juid ke
osa veini. ﬁlovaluniu, gelgitomise ohk filtreorimise juures,

iseidranis, kuil see korgema temporatuuri Juures sunnib, kaotabd
vein enom~vihemsa osa sest stsihappest. Viiuane ol ole aga pirs

tihtesusotae. Vihosel hulgal ( 0,6 = 1,0 gramm liitris ) ei tun~
du ta kui vooras korvalaine maitse poolest vilja; ta teed vei-
ni virckomaks ja elavamaks. Kuid 1liig suure sisalduse juures
muutud vein kalgike, kilmaks. SUsihape pead soega veini uldi-
seid omadusi tostma, ilma ot ise sealjuures tidelpandav oleks.
Isoliranis on otstarbekohane susihappe sisuldus Suna~ Ja pirai-
veinide Jjuures. |

Valmis veini alalhoidmine sinnid jahedals keldri~
tes, kus t° mitte ule 10°C on. Tuhtis on ka, et temperatuur
v6iralikult Uhesarnasona pueiks. Vaoddd ehk muud ndud hoitakse
tidestd tids Ja korgitakse chukindlalt.

FPikemaajaline voini lnngou-l.no annad sellole,ise-
iranis aga kangote marjaveinidele, silmapaistvald omadusie Nij,
abiteks, omavad kauged sostra-Ja karumarja veinid ajajooksul
portveind,Shorri Jemes karakteri, kuna kergomad lauaveinid roh-
kom loomuliku marja ehk puuvilja maitse Ja léhna vilja arenda-
vad,.

On solgunud, et marja~ Ja puuviljaveinid tudeglise
maitse ja lohaa viljaarondamiseks harilikult mitte rohkem kud
1 ~ 2 sastat tarvitaved. Pilile selle on nad kupsed pudolitesse
valamiseks.

Uldisolt on nii, et mainitud veinid sarnast pikicwe
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ajalist seismist nagu viingmarja veinid sugugi vilja el kanma~
ta. Hiljemalt 3 ~ 6 aasta phirast peavad nad tarvitatud sasma.

Isoliranio oi ole kohased pikomaks alalhoidmiseks alkoholivae-

sed Ouna- ja pirniveinid. Harilikult peadb viimaseid Juba esi~
mese aansta jJooksul Hra tarvitama.

Nitmesugustost tingimustost Wramolonocdes viivad mar-
ja= ja puuviljaveinid sagedasti rikke minna ehk Uhel vOi tei~
pel kujul puudusi omada.

Alkoholi sisaldus veinis void 1iig viike olla. Péh-
jused selleoks on liig vihene tarvitatud mshla suhkru sisaldus
ohk takistus pirmiseente aronemisel. Aidata void osimesel juhu-
sel puhta 96% alkoholi juurelisaomise libi, teisel puhul kitri~
nist takistavate péhjuste kérvaldamise teel.

Asdikhappe kilirinine tekkid, nagu juba eelpool selle
tilo rutigitud, veini chuga kokkupuutumisel socjemas harilikudt
tarvisminevast temperatuurise. Oma edenomiseks tarvitavad didika
pleilased tingimata kiullaldaselt Shuhapnikku, mille abil nad
alkoholi Bhdikhappeks Umbor muudavad. Mida mGSdukam alkoholi
kontsentratsioon, seda paromini siginevad usd; voivad agh' ka
veel veinis, mis 10% alkoholi sisaldad ette tulla. Suuromat al~
koholi sisaldust #idikhappe pisilased enam vilja ei kannae

Ige iranis korgesti vastuvitlikud sudikhaype kairimi-

sole on mustika~, massika- Ja vabarnavainid.

Liig ouur #sdikhappe Juuresolok void veini kélmbat ake
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tehas Viinamarjs veinide juures loetakse nok eimun=arvake

1,2 gr mainitud hapet 1 1liitris. Hui uudikhappe kilirimine mit~
to liig kaugole areneaud pole, saab veoini veel phista, posasie
1ikult pastouriseerinise teole ‘

Samuti, nagu dudikhappe tekkiuise juures v6id Shu-~
ga kokkupuutumise tagajirjel vein hallitama hokats. Hallitue~
soened muudaved Sfuhapniku abil aclkoholl vecks Ja susihappeks,
nii et sarnane vein kordkorralt ikka nérgomaks muutube Vool
teised mitteséovitavad muutused tulovad veinds selle 1ubi esi-
les Isedranis on jille ouna~ Ja pirniveinid tundelikud halli-
tusseente Vastu. Mojuvake abinuks sel juhusel on haige veini
viivoldemine , see on, Viivli suiteu veini -uddavunr?ﬁ%i
thtmno.

Pidmheppe kiiériuine on ka haiglane nihtus. Selle
juures laguned nagu Judba kuulsime Sushapes See athtus tuleb
otte isoliranis vlhu’ happesusoga veinides soojais tempera~
tuuroludes. Bt seda Hrshoida, pead jirelkiirimise Jja laagers=
domise ruum -oodﬁo joho olemae Niisama tuled vein Jigel ajal
plirmi pitlt &ra valada ja ndud pohjalikult vikveldamise teel
dosinfitseerida. Judba haige veini juures void hdakorral
pastourtseerimist tarvitada.

Mitmosugustest asjaoludest tingitud, voivad veinid
veol segaseks ja pruuniks, limaseks ¢hk venivaks ning vahel
mustoke muutuda. Samuti tokkid neis monikord viivelvesindk,
hald kérvalmaitse jJen.o. Jende tokkimise péhjusid Ja drshoid~
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mise ning kérvaldamise sbindusid siin kirjeldoma ei hakkae.

Lopetates kiesolovat Ulevasdotl puuvilja= marja
veinide valmistomise tle, &rvan, et mitte tileliigne oi ole
tuua dlevaatlikku tabelit selle kohta tuatud oritealdlase
Kax Barth's () jurcle (vasta tabel I Yo




Tabel L

. Lahzendami’sviin P waeemsio Sagn youb Al i +
Bprje- obk punvilje- |1 1iitrl mahla pile vebt juwe lisat . %ﬂﬂ' B DAy
ehla . gmﬁ. | Uchsle P‘m otw . d
S Voheme1t A:loskmiult K¥ige rohkem| Juure ﬂﬁ greadi gm* el { lisade 1 1iitri pasle/ |
; Titrit | Miteit | 1iiteit ‘ . |
1. lauavein 1 1Y 2% 120 - 160 gr 70 = 90 6-8
2, Demsertvein(hapn) 1 1h 2 160 « 200 " 90
84 *  (magus) 1 1h, 2 160 - 200
Jalged slntrad.
1, Lauavein 1 14 1l 120 - 160 @
2. Dessertvein(hapu) Wy 1 14 160 - 200 ®

3 " (megus) 3 | 1 W 160 - 200 *
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Néned kirjJanduses loeiduvad
andmed marja-~ Ja puuviljaVoi-‘-

nide koosseisu ile.

Marjod ja puuviljad on viga lshkumineva koosseisu~
go. 14igid, kliima, maapind Jeneo. mdjuvad nendd koostisaine=
te vahokorra piile suuresti. Sellepirast on arusandav, et
juttu oi sas olla kindlaist norm-andueist marja- ja puuvilja-
veinide koosseisu tle, seda rohkem, et neid viga mitmosugusel
viisil valmistakse.

Viinamorjaveile, millede koosseisu on kavakindlalt
paljude asastate Jooksul uuritud, voib, kuigi mitte uﬁgun-
guste kindlate andmote, siiski enam-vihem vilJakujunenud maksi-
pum - minimum arvede pohjal hinnata, ehkki ka siin palju maa~
kohast, kliimast, ilmastikust Jen.o. ira oleneb.

Marja~ jJa puuviljaveinide Juures on asi palju sega-
som. Heed on vordlemksi veol vihe uuritud ja uurimusandmed ki~
sitavad suuremalt jaolt Juhuslikke, sagodasti teadmata missu-~
gusol viisil valmistatud " produkte.

Ei ole seopirast mingisuguseid viljakujune:ud laia-
lisemalt tarvitatavodd andmeid olemas, mis lubaks mainitud pro-
dukte kindlamalt seisukohalt hiunata.

Honde viirtusmiiiromisele void kindlamsalus vaid

siie olla, kui vastava maskoha marja~ Ja puuviljaveinide kohta
\ Juba varemalt mitmekordseid uurimusi on tehtud. Kui soda aga
o1 ols, peab noild tolstos manles sasdud andmote Ja ka, nagu
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s00 viisiks on sasnud, sagedasti viinamarjaveini koosseisuga
vérdlema.

Et nitha, missugusoid a:dmeid marja- ja puuvilja
veinide analiutisimisel paadud, toon moned téhtsamad sell ekoha~
sed tagajirjed otte. |

Le WolpJan (¥n) uurides Vene marja- ja
puuviljaveine, loidis nende koosseisu kokkuvootult Juirgmise
olovat: ( v. tabel II ).

Profe Be Z2ar 24 s (¥%) uuris 1913 aastal
Vene jo sealhulgas ka Liti marja~ ja puuviljaveine. Liti vei~
nisid oli kogusummas 56. Tulemusi kokkuvoetult makeimum =
pinicum ning keskmiste andmete kujul nieme tabel III.

Je K inig (W,%o) tood marja~ ja puuviljaveinide
koosseisu kohta jirgmised andmed: ( vaata tabel IV )e |

Bosti koduvalmistatud veinide uurimisel on E.
Petoroson (1) jirgmisi andmeid saanud :( tabel V ).

Ounaveini koosseicu Ule kirjutavad R.T.Pe B a ¢ =
ker Ja Bdward i uwe s o 1 (329 kusjuures nad leiavad, ot
vahe tlkeikute veinide vahel viiga suur one Isegi nimotus
" Sunavein " ei ole alati kullalt selge ja on Ukeikutes masdes
ise tiéherdusega. Nii ndusd Prantsuse seadus 20 Juuliest 1908
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ATOMOL susevnsnnsennsne
Biotrakt .oovssscosenncer
SUBKUE  secossessesssnave
Happosus ( Sumhape )ees .
Lowduv hape (asdikhaps )
Parimined I Ll
Glutgeriln cesessescsnnen
lineraslained (fuhk ) «es
Fouforhep® ssssescsssasce

V- ouuu& sreansEnhsIRe

Ounavein Pimivein
st
00 < 7,15 2,90 = 7,63
1,6 « 6,15 2,06 ~ 7,62
jidjed - 2,97 0,00 ~ 5,61
0,3 = 1,34 0,27 ~ 0,94
0,011 - 0,220 0,019 ~ 0,294
1,02 = 0,165 0,049 ~ 0,234
0% -0, 0,080 ~ 0,56
0,17 « 0,54 0,21 ~ 0,58
{ 04008 = 0,034 0,012 = 0,082
| 0,013 - 0,082 0,018 ~ 0,053

Tadel 1V,

8,06
1,9
1,08

0,61
{ ocom
0,088

0,47

0,014

Séetravein . Jus tikavel
10,0 |18 7.5 7,86
a;m 9,51 2,28 3,21
0,00 | 7 o, 7,9
0% | om odea | o7
o0 | 0,111 o,u6 | 0,047
0,08 § 0,028 o 0,056
0,51 0,68 0,42 0,47
0, ot 0420 0,17
o0 | o5 0,010 0,007
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L. 1,0296
Za 1,0291
Je 1,022

150290
1,0586
1,0013
1,0800
1,0269
1,0116
1,0216
1,0296
1,0281
1,0336
1,0826
1,0021

EFEREEPP P

P IR 2 g

11,9
11,78
10,51
10,90
13,62

4,4
11,42
10,7%

6,90

9,78
11,88

11,75
12,97
11,49

4421

-

-y

10,26
10,25
11,88
7,84
8,26
9,53
8,56
8,07
9,28
18,10
10,17
10,94
10,32
6495
8,62

|

-

e

Alkdbﬁ}  lovertmiar | Pil14rocsublar iig:!ig;. lzalgz;alga» ll:;g:gl» utseriin

12,69
12,69
14,68

9,7
10426
12,18
10,61
11,00
11,50
12,50
12,59
13,63
12,78
8,64
10,70

628
6,50
8,29

8,21

10,89
2,62
10,38
7,86
4,46
Co2l
7,30
9,6
8,75
6,75
2,12

't“' !%‘5nl$l.l'lill.ll5'-

z;av
2,26
0,18

aerecezeseatest |

P

O,m

O.m
0,0164
0,048

0,0192
0,0162
0,02062
0,0188
0,0204

0,210
0,1928
0,352
0,2612
0,2128
0,217
0,2728

0,2488
- Sy

0,3120

| 0,2956

0,512

| 0,2104
| 0,2358

| o800
0,779
0,684
0,6112
0,6452
0,7768
0,6840
0,6984
0,7282

0,7948
&

10,8124

0,5436

0,6684




Jurgmist: Ukoki Jook ed tohi nmundav ollu})aunn voini niaotuse
all, mie mitte ainult virsketoat duntost ehk Gun:$ Ja piraide
sogust subkru lisandiga ehk ilua valmietatud on: pirni veini
aimetuse all, mis mitte ainuit pirnidest veo Jjuurelismaise i~
b4 ohk ilma valmietud one Ouna ja pirni veinid peavad sisal~
dama vihemalt 3,8 % alkohold, 12 gramsi suhkru Vada ekatrakti
jo 1,2 gr tuhka liitrie. Ameorika normid nouavad ounaveinido
kohta maksimum 8% alkoholi jJa vihemalt 1,84 ekstrakti ning

0,4 % tuhka. ZInglsne Durham néuab, et ounavein sisaldaks Vi~
homalt 3 ~ 4 mohu % aliohold, 18,0 gr ekstrakti Ja 1,8 = 20 gr
suhka 1iitris. Jagu nihe, lihovod njuded Gige lahku. Nimetatud
sutorid uurisid terve rida veine, mille valmistamine kontrolli
all stndis Ja said sealjuures jirgmised andmed: orikaal 1,000 =
1,026, happosus ( Sunhape ) 0,22 ~ 0,b9%, parkained 0,004 -
0,37%, alkohol 2,79 - 6,69%, okstrakt 2,41 - 7,854, tuhka
0,846 - 0,414%, tuha leelisus 0,020 - U,166%, folforhape (Pgls)
0,0128 ~ 0,0250%. Ka siin on kbikumised suured.

Selgsma Ulovaate ssamisels tkeikute koostisainete
hulga otsustamisel, toon aursnovéto- ridades méned jJooned vii~
nomarjeveinide hindomisaluste kohta @ v), mirkides tra ise-
dralduced, mie sealjuures marje Ja puuvilja veinidele omased.

Alkoholi miliramine veinides ei anna Uksi mingit
alust produkti viirtuse hindamiseks. Mainitud koostisaine si-
saldus kSigud suuresti. Hapudel viinamarja veinidoel on see



4 - 5 kaalu % alotes kusi 10 = 11 kaolu #~nie Ouna= ja pirai-
veinide loomulik alkoboli sisaldus on Sakesmanl, nkiteks, 4<6
gr 100 sm®~is. Suhkrustatud dossort viinamorja~ kui ka puuvilja
ning marjaveinid peavad uldiselt palju rohkem alkoholi sisal~
doma. Loomulilkul kiésrimise teel vGib, nagu gospool tihendatud
k6ige rohkem kuni 13,6 kaalu 7% alkoholi tokkida. Sagedasti 1li-
satokse voinido valmistamisel aga alkoholi Juure. Niitoks on
gaksamaal seoduslikult lubatud erikordseil juhustel alkoholl
Juure lisada kuni 3%. Magusate voinide juures pead alkoholli
sisoldus igatahes nii esuur olema, ot vein uuesti kisirima minna
ol saoks, 0.0s umbes 10 - 13 kaalu /o

Viinemarja veinides on alkoholli ja glutseriini si-
saldusvahekord loomulikult 100:7 kuni 100:14, kuigi viizane
mitte otoekohe alkohoolse kiéirimise tagajirjel suhkrust ei tek~
ki, nagu ennemalt arvati, vaid pirmisecate ainevahetusprodukt
one Kas seo ka marja= ja ynﬁulaavoinno juures nii chiiduspi~
roane on, ei ole selge, aagu aga olemasolevad andmed niitavad,
on neil need arvud ligilthodalt ssrnased viinamarjaveinidega.

Bketrakt, mille minimum-sisaldus (Sakea) viinamarja-
veinide juures uldiselt 1,6 - 1,8 gr 100 em®~is on, koigud puu-
vilja~ ja marjaveinides suuresti. Keskmiselt on leitud, et
pirni- ja ounaveinid rohkem ckstrakti sisaldaved, kui vilnamar-
Javoinid (). Kuna marjaveinide ekstrukti sisaldus sellest
ira rippudb, kui hapu veini valmistamiseks tarvitatav mehl on
Ja palju selletdttu vett juure lisatakse, siis oi ole seal=~
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Juures midagi kindlat Utelda. ~ Kiesoleval kisitlusel oli
Jutt n.n. subkruvaoba okstraktist, s.o. tldekotrakt miinus
guhkur. Uldekstrakt magusntes veinides voib viga mitmesuguse
suurusoga olla suhkru sisalduse jlirele.

Minersclainote arv ouna- ja marjaveinides on sa-
godasti leitud suurem olevat kui uimnraaveinadu,' Viimastes
on mineraalaineid uldiselt umbes 10% okstraktist.

Tuha leeolisus on viga kdéikuv ja vihose tihtsuse~
ga. Viinamarjaveinide Juures on neie leoolisfaktor

loolisus x 0,1

minoraalained
Orgaanilisi happoid on marja- Ja puuviljaveini-

) harilikult 0,8 ~ 1,0.

doo Ukoikult vrdlemisi Sige vilie uuritud selletdttu, et
mitiramisviisid siisajani Sige puudulikud ja keerulised on.
61&1-0“ on leitud, et pllicsa noist moodustad ounhape. Mit-
mesugustes marjaveinides on veol sidrunhapet enam=-vihemal hul~
gel olomase Kilirimise 1ébi tekkid glutamiinhappest, proteiini
lagunemisainest, enam-vihomal hulgal morivaikhapet ja oun=
happest piimhape. Viimane on vidiksel arvul Sunhappest tekkinu~
na loomulik veini koostisaine. Haiglasel anuhtusel, piimhappe
kiiirizisel void vordlemisi palju piimhapoet tokkida, mis mui-
dugi eonam loomulik oi ole. ~ larja~ puuviljaveinid sisalda~
vad sagedasti palju rohkem lenduvat hapet, Ludikhapet, kui
vVilnanmarjaveinid, ilma ot maitse sealjuures rikutud olokse
Welohgann 't (hw) Jurele on sitoks uldiselt 0,185%
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B4dikhappe sisalduse juures vastav maitee Jjubo selgesti tunda,
fcoliranis alkoholi~ ja okstraktivacsete veiuide juures; 0,205~
lise sisalduse juures muutud maitse teravaks.

Visvolhape sisaldub viinmmarjaveinides loomulikult
vadd vidkeel arval ( 0,01 = 0,14 gr 100 sm°~is ) Harilikust
guuromad oisaldusarvud sasdnkoe Veinidest, mis kovasti vikvele
datud ohk ctﬁ-itu. Sakea veiniseaduse , 13 Jirele on puna~
sed veinid, viljaarvatud dessertveinid, mille sisaldus Ule
2 gr ntitraclset kaaliumsulfaati ( = 0,092% Sez ) 1 liitrds,
nitgile keolatud. MNarja~ Ja puuulaniomdo kohta midagi 1~
hemat ses suhtes pole. ;

Suhkru arv kéigud marja~ ja puuviljaveinides ma~
gustatud sortide juures suurosti. Vihe alkoholi sisaldavad ved
ndd ei tohi tegelikult suhkrustatud olla ohk vald siis, kui
nad pasteuriseeritud kujul alalhoituakse Ja milgile sandetakae.

Glutseriini sisaldust seotukse veinides, nagu ees-
pool tihendatud alkoholi hulgaga. Alkohold Jnnron_n-hd saa~
dud veinid peavad vihemalt 3,4 grammi glutseriini liitris si-
suldona, muidu oi 3de noild Sakea veiniseslusg onam veinideokse

Limmaetik-odluste sisalduemtiirémgeel ei ole vomv
hindamisel suurt slust. Veini selgitumise libi void soe muu~
gete suvurestl tousta.

Porkaineid on veinides viga koikuval arvul olemas.
Viinamarjavad nide Juures Uldiselt punastes vdn“u palju roh-
kem kuil valgotes. Punaste Juures kdigud nende hulk 1,0 =3,0 gr
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valgete = 0,2 =~ 0,5 gr liitrie. Mamja~ ja puuviljaveinides on
parkaineid sauwutli viga muutlikul miGral; uldisoelt on rikkad
sello poolest iseliranis Ouna Ja pirniveinid.

Uxsikute nlnoraalaingt:o miiranisel viinamar javeini-~
dos saficle G rinhau t’;(?/vr-:«bﬁw:rgmiaod andmed :

mindmum maksimum tuha % gr.liitris
veinis

sulfaatjusk ( 804" ) 0,0048 1,824 11,97
Kloor (C1' ) 0,008 0,088 2
Fosfaatjusk ( POg''') 0,0536 1,204 21,41
Boorhape ( HgBOg)  0,00886 0,0354 -
Runihape ( 510,) 0,03 0,064 1,0
Kaslium ( K*) 0,166 1,70 33,21
Naatrium ( §a' ) 0,0296 0,1113 1,484
Kaltsium ( Ca**) 0,0214 0,5645 2,859
Magneosium ( Mge*) ¢,0181 0,161 3,619
Aluminium ( A1°*°) ©,00108 0,0371 0,530
Raud ( F1°°*) 0,0028 0,0361 0,699
Mangaon ( Ma'*) 0,01 0,06 .

Piile loomulikkude koostisainete v6id veinides lei~
duda sagednsti lisanditena: 1) konserveerivaild aineid: sali-
testtlhape, boorhape jJe.ts, 2) magustamisained: sahariin, dultsiin,
3) vooradd virveineid jen.o. Saraaste Uldisolt keelatud lisae
ainete sisaldust tuled veinide viirtuse hindamisel oriti tihele



pannae

Sendm. * arstlised veinid " olid varemail aegul
suuresti moodis. Had olid vilismasles, niitoks Saksamaal, eri-
liste sifduste i4bi Hratihondatud monede teatud nduetele vaste
vad veini liigid. Kuna sarnaseid velne, angu ajajooksul sel-~
gus, 6ige raske on identifiteoerida, hakkad.® arstliste veinie~
de " nimetus Uldiselt tarvitusolt 4ra jilima. Muuseas leidis
Pohja~-Sakeanna veinikaupleojate keskihisus (%35 pikema asja-
tund jate arutluse Jirele, et mingisugusoid kindlaid " arstli-
si veine " olla ol saa.

Glduelt peakoid aga voinid, mis midratud hdxoto-
lo ja kosujatele oloma 1) vavad tervisele kahjulikkest lisa-
atnotest 2) §i0ti kiiirimd ja alalhoidusud ning ilma omaduste
porandusteta ning kongservecrimata®) kaaliumsulfaati ei tohd
sisalduda tle 2 grammi liitrie 4) viiviishapet ei tohi leidu~
da %)poakeid olema pitilkirjadega, milledel tihendatud alkohold,
suhkru, happosuse Ja parkainote arv.

Vene foarmakopea 6 vuljaanne
Wv'ﬁ'b isoloonmustadb arstliel velne Jurgmisels: " on Jook, val~
mistatud alkohoolse kilirimise teel viinamarja mohlast. Argtlie-
aeko otstarbeks voib tarvitada Jurgmied huid naturaslvedni
sorte: 1) Vinum album ~ valge lauaviin; 2) Vinum rubrum -
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- punane louaviin; 8) Vinum Xeronse - hercs, 4) Vinum Pertens
- portvein, 5) Vinuu Malacense - malaaga, 6) Vinun Maleirense
- modeirae. Voinid peavad selged, vastave koosseicu, virvi,
10hna ning moitsega olema.

YVeno 864%avie farunakopea
(15 ) iseloomustad mainitud veine tu;:ﬁo-alt. %ed ei tohi si-
saldoda 100 smis #le 0,006 gramnd vaiviishapet ( 50y ), mitte
yle 0,092 gr viivelhapet ( 503 ) Ja mitte ule 0,03 gr lendu-
veid happeid, Bilikhappe pilile arvatud, Veinid ei tohi olla
virvitud vééraoste taime - kui ka torvavirvidega Ja el tohl
sisaldada salitesltilhapet Ja sshariini.

Vinum album. Hele chk merivailkkollane, hil 15haa~
ga, magus hapuka maltsega, erikaal 00,9908 ~ 1,010. Sisaldad
100 sm®~is 7 - 12 gr alkoholi, 0,75 = 3,5 gr okstroktd ja
0,076 - 0,582 tuhka.

Vinum rubrum. Tumepunanc, solge, hil, hapukuge
mogusa, vihe siduva maitoega, grikaal 0,9907 =~ 1,011 gisaldad
100 sm®-4s 7 ~ 12 gr alkoholi, 0,76 - 3,5 gr ekstrakti ja
0,075 ~ 0,338 gr tuhka.

Vinum lModeirense. Hele~pruunika~kcllane, selgepede~
14k, ndrk-mogusa maitsegsa, erikaal ©,9947 «~ 1,0050. Sisalded
100 om°-is 12 - 18 gr alkoholi, 3 = 6 gr ekstrakti ja 0,13 -
0,40 gr tuhka.

Vinum Malaconso. Pruu:ika-punane, solge, hili 1lohna

Ja mogusa maitoega, erikanl 3 (39 . ) 095, Sisaldad 100 smSeis
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12 - 16 gr alkoholi,l0 ~ 15 gr ekstrakti ja 0,14 = 0,30 gr
tuhkae

Vinum Portensee Pruunikaspunane, selgoe, orikaal
1,0018 ~- 1,0180. Sisaldab 10U sm®-is 15 = 22 gr alkoholi, 6 =
10 gr okstrakti ja ¢,18 - 0,35 gr tuhkae

Vinum Xerense. Hele~pruunikackollane, selge, ise-
lasiilise 18hna ja norga mogusa maitsega, erikaal 0,990 =
1,004« S5isaldab 10 en®-ie 12 ~ 20 gr alkoholi, 1,9 = 7,3
okgtrakti ja 0,20 ~ 0,92 gr tuhka.

Eolppol nimetatud mélemi Vene farmakopea Jirele
valmistakse veinidest jurgmisi farmateditilisi prejaraate:
1) Vinum Xerensis'e abil ~ Vinum Chisee Ja Vinum stidiatum Ja
2) Vinum album’ga = Vinum Pepsini.

Sekesa farmakopea V vilJja-~
and oo (6%) leidud poatuki * Wein * all umbes jirgmist:
" Alkohoolse kilirimise teel virske viinamarja mahlast saadav
Jooke Vein, ka dessertvein , peab 7 aprilli 1909 ae veini-
seaduse nouetele vastama. Veini nnruni‘n. sinndd Liidu ndukogu
poolt kinnitatud " Veindi keoemilise uurimise milliruste jirele". =~
Horesveini asemel farmatsiitiliste preparantide valmistamisel
v6ib tarvitada ka toisi dessertveine, kui nod varvi ja 13hna
poolest heres'ile saranased on."

Saksa farmokopea Jiirele valmistakee veinidega

Jirgmiel farmatstitilisi preparasate: 1) Vinum aldbum'igas «
Vinum camphoratum, 2) Vinum Xerensis'ogn - Vinum Chinse, Vinum
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Condurango, Vinum Popesini Ja Vinum stibiatum.

Mis puutud marja- ja puuviljaveinide argtlisteks
ja farmataditilistoks etsarvetoks tor vitamise kohta, aiig pole
geda klsimust pila ajani palju selgitatud. Kuna aga uldiselt
loitud on, ot hiid mainitud veindd omu vildrtuse poolest uldi~
selt viinamorjeveinidest palju msha oi Jud, siis on aende tar-
vitomise kiloimus nimetatud otstarvetcks vahete-vahel ka ple-
vakorralo kerkinud.

He Honschko (f)#) tuhondad selle kohta, et
merja- ning puuviljaveinid oo hiid sxsysiak asesined viina~-
marja veinidele, kui nad tarviliku hoolega valmistud one. Palju-
do aastate Jookeul torvitodsd Sckel upﬂokrm hitide tagejirje~
doga marja~ ja puuviljaveine farmatstitilisteks ja arstlisteks
otetarveteks; iselranis adstra~, karumarja~ ja karuvabarna=-
veine. .

Hicetatud gutor ledad, ot thnulik uUlesanne oleks
kokkugitida vastav acrmasl-veini ooskiri ja selle jirele veine
valaistada lasta teatud kiadlas Ju soliidses veinitehases.
Farmakopeaase tulcks sellokohane oeskiri ju Jirelkatsumisvii-
sid tles vdtta. Iseenescat tuleb kine olla 2inult lagordatud,

histl drakiilirinuld veindd, milledes nlkohold 12 - 15% sisal~
dub,

H. Kunezg~-Krauge JaP,luth (’73.77)
vurisid véimalust magusctect merjew inidest farmatabitilisd
preparaate valmistada jJa loideid, et pShimottelisolt see tudost

-~ =
4/-0-' «9 &
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Odgustatud one. Veinid peavad aga vastava koosseisu ja omadus~
toga olemae Ajutiselt sarnasteks loevud nad Jirgmisi noudmi~
si: 1) alkoholi sisaldus ei tohi alla 10 ja tle 15 mahu % olla;
2) suhkruvaba okstrakti mitto vihem kui 1,9 ( 2,0 ) grami
100 emd-18; 3) tldekotroktd mitto #le 10 gr 100 sm =is; 4) tu-
ha sisaldus mitte vihem 0,15 gr 10¢ ma-h; 5) vidvelhappe si~
saldus mitte suurem kui 0,2 gr. KgSU‘-lo vastav 100 ﬂb"il.
Hagu nteme on monelt poolt voimalikuks arvatud
marja~ ja puuviljaveine arstliseks Ja farmatsbitilistoks tarvi-
tustoks pruukida. Piriselt ei olda solles kisimuses tldiselt
veel kindlat seisukohta vootud.
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Katasaeline osa.
oEogoonIZIZzISnaznoldoInoEssEs
Veinide uurimiseks on mitmesuguscid meetode vilja~
tidtatud, milledest kiesoleval juhusel, arvesse vottes kirjan-
duses loiduvat arvustust nende kohta, tarvitosin oma uurimustel
allpool ettetoodud viisied.

8rikaal.

Brikaalu miirasin piknomeetri abil kontrollitud
Wostfald kaaluga 15°C juures.

Alkohol.

100 em® veini méGtsin méddukolvigae Hra, valasin
gsolle destillatsiocnkolvi, uhtusin voega mocdukolvi korduvalt
ra, nii ot kokku 150 em® soi jo destilloorisin kucd 90 em®
ule like. Selle jireleo lisasin vett Juure pea 100 Ilaﬂi. Jahu~
tasin kuni 15°C Ja vitein puskt 100 om®~4 kriipsuni. Siis md-
raein sacdud vedeliku erilkaalu Hra ja arvasin selle plile
Hehner'i tabeli Jirele alkohold sisaldtee veinis Vilja.

Voremalt oli Uldiselt viisike alkoholi milramiseks
veini lahjendamatul kujul destilleorida, lisades vohutamise
ira holdmieeks Juure vihe taaniini, dogu ¥s Fr e s en i u s
Ja Grinhut (&vgdyn&ituvua. on otstarbekohasem esimgse~
na kirjoldatud viisi jurele alkoholi intrasa.
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Bketrakt.
Bkotrakti sisnlduse miiromisoke leidein esiteke

X vilirtuse Jjurgmise valomi Jirele

X= 1+8 - 81
Kusjuures on: § ~— veini erikaal

§; — destillaadi, nmis algmahuni
tmotu_oruual.

X arvulise viirtuse Jirele leidsin selleks Saoksamaal vilja-
tottatud erilise tabeli Jirele kaudse okstrakti sisalduse
/ B/ Gmds ;

a) B oi olnud mitte suurom kui 3. Kaalutud plaa~
tinkoussi modtein pipetti abil 50 sm® veini ja surutasin vesi-
vannil kuni paksu konsistonteini. Selle Jirele asetasin kausi
vooga kietavasse kuivatuspappi ja kuumutaein seal 2§ tuadi,
lasksin eksikaatoris jahtuda Jo kaalusin. Kahe pliile kasvata~
tos sain eketrakti sisalduse 100 sm®-is voinise

b) E o0li 3-ost suurem aga 4-ast vihome Sel juhu-~
sel vitsin buretti abil mbliramiseks ndipalju veini, ot selles
mitte rohkem kui 1,6 groumi eketrakti véie olla ja milirasin
vast-kirjeldantud viisil.

¢) E oli 4 suureme Jiisugusol korral tihendas
moinitud arv otsekohe okstrakti sisaldust 100 sm’~is weinise

Sarnasel viisil sain uldekstrakti sisalduse Vel~

nis. Subkruta ekstrakti suuruse sain uldekstraktist suhkru
noha,/ arvamioe tool.
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‘Uldhoppesus Jo YVeosinikiooni-

do0o konteentratsioon.

fndhapponnn miirasin Jirgmiselt :

25 sm® voini soendasin ku:d algava keeniseni ja
tatroorisin kuumalt 1/4 normaacl nastriumhidroksutidiga. HUitra-
liseerimispunkti tegin kindlaks erilise selleks valmistatud
tunleliku lakmuepaberiga.

Arvutasin Gurhappe pilile: 1 sm° 1/4 ne NadH =

= 0,016756 gr Sunhapet.

Haopu maitse veinis oloned seal leiduvatest orgaas
nilistest hapetest; marja~ ja puuviljaveinide juures: Sun=~,
pidrun~, piin-, -uil-, merivaik~- ja tddik~hapetoast. Vare=-
malt oldl arvamigel, ot titreeritav happesus, hapete hulk,
modduasdov " haopu moitsele * on.

The Paul JaM'l.’Oun't her (/8,;»9 niitasid
odnootpnn, ot hapu holocl%olt mitte titreeritavast
happesisalducest vold eesthiitt huppekrasiist, vesinikioonide
konteentrateiooniet lra oleonebe Sud tibtasid vilja ka vesgi=
nikioonide miiromise mectoldd veinides ( suhkru inversiooni-
kifiruse pihimfttoel)e Ximetd ud sutorite poolt dofineoriti sa-
muti veini happekrasdi kui arvu, mis nuitad kuipalju milli~
grammi vesinikioone 1 11itris veinis ( mg H 1iitris ) oi-

sallud. Happokrasdd leidsid nad 79 Saksa valgeveini juures



0,17 - 1,61,

Bdaspidistos tibdes néitasid semad outorid (M)
poljude katsete péhjal, ot moderased fullsikalis~keomilised
mootodid Oigo mitmekulgoelt, muuseas ja veini uurimustel tar-
vitatavad one Nad Juhtisid veosinikioonide kontsentratsiooni
milironieo kaudu, niiteks selle pilile thholepanu, et mineraale=
ainete moju veinis sagedasti suure tagajlirjega selle hapu
maitse piiile on.

liende poolt tehtl ka huvitavad tihelpanekud selle
kohta, ot happekraad veinis selle lahjendamisel veega vordle~
misi vihe vihened, vahel isegi suureneb. Samuti oli iseloomu~-
11k see ulihtus, et viinamarjavein, eraldates enesest §ige hapu
naitee Jo hapu reakteiooniga primiiirset kaaliumtartraati, siisld
ondisega virreldes veel hapumaks muutus., Varomasegse vaalete
soisukohalt, kus titreeritavat happesust hapu maitsce middu=-

puuks loeti, oli see arusacmats, uued pohimotted andeid neile
nihtustele aga rohuldava solgituse.

Eelmiste autorite vaatoid téendasid samuti oma
katootega Ce von dor He dl d o JaWedo B ar agiola

(4, 200) «

Edaspidistos tibdes solgitas The P a u 1 (¥ ) veel
olgavamalt veini hapu muitse ja koosseisu vahokorda. Vihen=
dates kordkorralt happosust veinds kaaliumbitartrasdi abil,
liks tal korda tSendoda, ot hapu maitse intensiiveus hgp pee~
kraniiga paralleelselt muutue veind keomiline koosseis aga
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ondicoks Jid.

Eolppol toodud katsed o0lid void peansjalikult kwvali-
tatiivee iseloomugn. Stgavamat pilku sand hapu maitse J& happe~
krasii vahokorda ainult siis heita, kui seda kiusinust ka kvan=
titatiiveost killjest lahondada voidakse.

The P a u 1 (% %),kos sel alal palju toGtanud, arved
sarnnge enam-vihem tarvitatava viisi n.n. " konstantsmeetodis"®
( Konstansmothode ) leidnud olevat.

Sello pohialuseks on soe, ot leitakse n.n. * isoat-
eiidsed " ( isoacide ) lohuned, s.0. niisugused, mis Uhesugu-
solt hopud maitseval., Huna Uke neist vérdlusvedelikuna tea~
tud omadustega happe lshus on, miliratakse selle avil tolse la=
huse ehk vedeliku hapu moitse ( atsAteedi ) suurus.

4agu nmainitud autori Ja sumuti toma poolt nimetatud
Jls Cantle, T W, Richarde'd, L £ahloen=
boer g'i, Aeds Toyow "4, J. Houguist 'y, KB,
Harvey Je tolote kateod nliditansid, on hapete hapu maitse
Ja eloktrolutitilise digsoted- B8tsloonkraad kull kvalitatiive
selt, mitto oga kvantitatiiveelt vahekorras. Loiti vérreldes
mitmesuguse kangusoga hapete juures, ot nondest thosuguse hapu
moiteega lohud mitte, nagu oodata oleks voinud, thesugusedd
vosinikioonide~kontsentratsiocne of omanud.

Heed ja mitmesugused teiced nihtused nliitavald, ot
8liski ka discotsiateiocntecoria Uiel kdne all olevaid hapu
majtee kistmuel Hra ed otousta, ¥4¢ tfedab J. Rengqui sy
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Jvodelikkude diffusiocnkoffitsiont ja pinna ponevus ning neade

hapu maitse Uherduses olla.

Oma, pracgu tiherdatud, uuocma to6 tulemustena leiad
The P a u 1 muuseas: 1) tdendatud olevat, ot vesinikioonidel
pohipanev tihtous, hagu maitse tokitaomisel on, 2) happed, mil-
lodel pea ithosugused dissotsiatsioonfonstandid on omavad XXEIX
.vugn mitmosuguse atsiteodi. Sellega on toondatud, et ka happe-
anioonidel s.t. mitte -dissotoeeritud noaﬁ;lulid hapu maitse tek-
kimisel tegovad on; 3) elektroluutiline dissotgiatsiocontecoria
ol anna Ukei mitte thiolikku selotust hapu maitse pohjuste koh-
ta, vaid siin mdjuval kassa ka muud péhjused. Katsete pohjal
nédd polfendatud 'olo‘ﬂi‘:,f ‘ot hapu maitse ka hapete sururdhust
ira oleneb.

Eolseoigvat arutlust ette tuues, tahtsin umbkaudset
lovandet pakkuda mainitud kilsiruse arenomiskiigu kohta.

Yagu néome, ei ole see sugugi veol selge ja nduad
palju mitmekilgeset tiUd Ja wurimusi.

Unte W6ib sileki Utelda, et vesinikiocnide kon~
tsentrataiooni miiramisel viga mitmokillgne Ja suur tihtsus on,
mitte ainult hapu maitse intensiivesuse kindlekstogemisel, wvaid
ka paljude teiste kiisimuste lahendamisel, niiitoks kiirimige

protsessid j.me, kus Juat aktiiveed happesuse tekitajad suurt
moju avaldavod.

Kul mainitud vilrtuse, vesinikioounide kontsentratsia:
ni miliramine mitte viga kulukate aparaatidega Ja tipsete fuldés




sikalis=koomiliste seaduste ja tUUstusviiside tunimisega seo~
tud ed oleks, oloks arvat,veti selle tarvitamine veini uurie
mistol suurem. Milirustes Saokea veiniseaduste uurimisel on
kull ka vastav miliremine Ulesvietud ja aparatuur kirjeldatud,
kuid nagu F r e s eniug tiéhondab, leiad see oc¢lpool
tdhondatud pdhjustel vihe tarvitamist.

Vosinikioonide kontsentratsiooni miiramise viisisi
on Uldse kolme landi: katalUutiline, elektromeotriline ehk
patentsiomectriline Ja kolorimeetriline meootodide

KGigotipsomaks noist loetakse teist, eloktromeetris
liet, mis pohjened vesinikuga laaditud plaatinelektroodi po=
tontsinall midtmisele. Kolomeotriline meotod on vaid umkaudne
Ja olati mitte tarvitatav.

Saksa veini uurimuste pilitustes ottetoodud mikra-

mieviis pohjened pilliroosubkru inversioonkiiruse mootmise
pahhnﬁt tol.

Besti marja~ Ja puuviljaveine uurides tegin ménede
veinide Jjuures mainitud mifiromisi.

Seid tegin kuue veiniga elektromootrilise meetody

Jirele.
Tagajirjed ol114d: Titrooritav Py
- + tldhappesus
1. Qunavein (5) 0,6155 3,7
13813 2. 8Gstraveih (15) 0,7942 3,4

+) Humbriad tihondavad veinido Jirjekorda katscte vprotakelMa.



3. Mustikavein (19) 0,7607 8,9

4. Karumarjavein (23) 0,8066 3,1
6. Portvein (28) 0,569 3,6
6. Kirtkuvein (33) 0,65627 2,6

ilma, et nende katsete péhjal suuri jéreldusi te-
ha, niemo siiski, et ka giin lugu nii on, et vesinikioonide
kontsentrateioon titreeritava happe hulgast dra-rippuv ei ole

t29)
Lenduvad happead.

50 sm° veini asetasin Umarguce pohjaga Jena klaa~
sist kolvi ja destilleorisin vecauruga kuni 200 ‘.5 destil~
laati sain. Destillatsiooni kiigu Juures soendasin veini
eisaldavat kolvi nii, et véotud 50 em® voini 25 smdeni vihee
nes ning hoidsin seda kogu soeg nii.

Saadud destillandile lisasin indiksatorina
fonolftaleiini juure ja titreerisin 1/10 norme. naatrium~
hidroksiiidiga. Arvutagin tidikhappe pitile.

1 em® 1/20 n, §a0E = 0,006 CHz COOH.

Mittelonduvaa happoed.

littelenduvad happed ohk mittelenduva happesuse

arvutasin uldhappesuse Ja lenduvate hapete miiramisel Hra-

tarvitatud leelise hulga vahest Sunhappe niiol.



Tuhk.

50 sm® voini aurut@ein pladtinksusis vesivannil

ra ja Jaiki kuivatasin tarbekorral selle jurele 1 tund
aega 120° juures. Selle jiurole suisistasin Jhligi ettevaatli-
kult, litsusin plaatintrandi abil sdo puruks, lisasin scoja
vett Juure Ja filtreerisin vedeliku lshustamata Jutigist Hra.
Solle jlirele asetasin filtri sBe Juure plastin kaussi, kui-
vatosin kausi sisaldust vesivannil ja tuhastasin téielikult.
Kui tuhk valgeks muutus, lisasin sinna juure filtreeritud
lahuse, aurutasin kuivaks, kuumutasin ettevaatlikult, laske
sin eksikaatoris Jshtuda ja kaalusin uuesti, et esimesel
katsel saadud tagajirgi kontrollida.

Zu)

Tuha lLeoldisuas.

80 om® veiniot saadud tuha niisutasin vihese
veega, selle jhrele lisasin teatud tilikullusos véotud arvu
= tuha rohkuse Jjirele 20 ~ 30 sm® - 1/10 norme viivelhapet
Ja the tilga 30% vesinikulihapendit Juure ning soendasin
s0gu 1/4 tundi vesivamnil. Siis valasin kausi sisu umbes
150 sm®-1ise Jona klaasist kolvi, lasksin jahtuda, lisasin
the tilga motltl~orange's lahust Juure, ulikillastasin tea=

tud arvu 1/10 norm. haatriumhidroksiudiga Ja titreerisin
1/10 norm. Viivelhappoga tagasi.



Arvutus: kui léks kokku a sm® 1/10 ne viivel-
haget Ja b em® 1/10 nastriumhtdroksttdi, siis on 100 sm°=ist
velnsst saadud tuha leelisus:

Ao (a=0)e 2 = sm® 1/10 norm. leelist.

BiB3 PO LE408

Gluteeriini mitiramiseks veinides on kaks tihtsa=
mat mectodd olemas: kaltsiuvmmeotod Ja jodiidmoetod. Vihmno
on virdlemisi uus. Saksa ametlikus eeskirjas on need mdlemad
tilesvietud, kusjuures Hra on tihoendatud, et analttitikul nii
tht kui toist Sigus tarvitoda on. ’

Molematol moeotodide kisitamisel on puudusi.
Kaltsiummoetodi tarvitamisel saaduakse gliutseriin,
mis sisaldad lémmastikthondusi, toisi orgaanilisi olluseid

ndng mineraalaineid. Teisest klUljest lihob osa gliutseriini
isoleerinisel kaduma.

Jodiidmeetodd o ole vﬁlna.ik sel juhusel tarvi~
tada, kul vein manniiti sisaldab.

Siiaajani on laialisemat turvitamist silski
kaltesiummeetod leidnud ja selletdttu pohjonevad kirjandusli~-

sed andmed suuremalt jaolt sel mootodil.

Oma uurimustel tarvitasin niiiramiseks Uldiselt ka
kaltsiuvmmeetodi.

Et aga mind ktisimus huvitas, missugused tagajirjed
vorreldes ninotatua‘-ootodicu Jodiidmoetod marja- ja puuviljae



veinide juures annad, togin selleks rea katsold.
Toon alguses mdlema meotodi kirjoelduse, nagu see
Sokea ametlikuis miirustos Ulos votud (7+) ja mille jurele

toimetasin ning selle Jlirole meetodide vordluse.

Kaltsiummeetod.

a) Voinides, milledes vihem kul 2 grammi suhkurt 100 om®=is
Votedn 100 -n’ veini Ja aurutasin 150 lla suuruses

portselasn kousis vesivannil kuni 10 sm®-ni ning lisasin siis
jutigile 1 gr kvartsliiva Ja lubdjapiima 40% kaltsiumhtdroksitd-
sisaldusega kuni kdva leoclise reaktsioonini juure. Selle Jure-
le aurutasin segu, sogodasel segamisel kuni pakou konsistentsi~
ni ning Juurelisades 5 am® absoluut -alkoholi, Gerusin peencks
pudrukse. Siis soendasin koussi vesivannil, lisasin segamisel
10 kuni 12 om® 96 mohu #-list alkoholi juure, soondasin kuni
alkoholi keema algamisoni ja valasin segase Vodeliku viikese
lehtrd abil 100 sm°-1ise kolvi. Koussi julivast juugist togin
sogamisel 10 kuni 12 om® 96 mahu #@lise alkoholiga soojalt
viljatdmbe ja valasin selle 100 sm®-1ise kolvi ning kordasin
seda nii koua kui viljatommete koguhulk umbes 95 -né-ni ula~
tus; lahustamata juligi jutsin kaussi. Selle Jurele uhtusin
kolvil agsuva lohtri 96 mahu % alkoholiga, Jahutasin alkohoclse
lahu 15°-ni ja téitsin siis alkohold juure lisades 100 sm°<ni.
Pirast pohjalikku lubiloksutamist filtreorisin vodeliku 1abi
viikese filtri grafuceritul klaastsilindrisse. 90 sm® £iltraati
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valagin portselaankoussi Ja surutasin vosivannil ettevaatli~
kult, ilma ot alkohol kbvosti keenud oleks,idra. Juigi lahusta-
oin viikses hulgas absoluutalkoholis, valasin selle klaaskorgi-
ga méédutsilinirisse Ja ubtusin viiksto hulkade absoluutalko=
holige kusni 15 sm® lohu/saine Sellele lisasin siis kolm korda
a Tgb sm° absoluut-cotert juure, loksutales igakord kévasti.
Korgitud tsilindri jJHtein selle Jlrele seisma kuni alkohol~
eoter ~ lahwstiitea selgus. Siis valasin lahu klaaskorgiga kaa-
lumis~kousikesse. Piract seda kui toilindri umbes 5 ..8 segu~-
g, 1 mshu os,st alsoluut-alkoholist jJa 14 mahu osast absoluut-
dotrist éra uhtusin jo uhtumisvedeliku samuti kaaldméskausi~
kosso valasin, lasksin sacdud vedeliku soojal, mitte keeval
vesivannil Hdrasurata. Selle Jirole kui Julik kausikeses pak~
suke muutus, asetasin kausikese kuivatuskappi, -1110 kahokord -
sete seinte vahel vesi kogu sog kees Ja hoidein seal 1 tund
aega. Phrqt Jahutamiot oksikaatoris kaalusin.
Arvatus: kui sain & grommi gluteeriini siis
sisaldus 100 om° veoinis

A= 1,111. & grammi glutseriini.

b) Veinides, milledes 2 ohk rohkem grammi suhkurt 100 smd<
Aurutasin 50 sm® veini 150 ana-u-u kauois vesi~

vannil kuni poole mahuni ira Ja lisgein kaltsiumhtdroksuudi
kange leolise reaktsioonini juure. Vedeliku valasin ruumikasse
kolbi, uhtuden sooja veoga Jirele. Johtumise jirele lisasin



gmborloksutades 150 sm® 96 mohu j-list alkoholi viikeste osa-
dona juure; loksutasin selle Jirecle histi lubi ja imesin vee-
Joapumba abil vedoliku Hra, Jnrolpo-toa Juski nitu korda 96
mahu H#~lise alkoholiga. Filtraadi surutasin 10 sm -ni, lisasin
1 gr. kvarteliiva Ja tarviliku hulga ludbjapiima Juure ja toi~
motasin edasi, nii kui eelpool a all kirjeldatud.
Arvutus: Kui sain o grommi glutseriini, eiis si-~
saldas 100 sm® voini
L= 2,22, a grommi glutseriini.

Jodiidmeotod.

D o i v o o0 —

Jodiidmeotodi tarvitades oi tohi vein manniiti sisaldada.
Katse manniidi phdle tegin Jirgmiselt: lasksin moni ll? veini
uuriklaasil aocgamida modala temporatuuri Juures Hraaurata.
Vihemalt 1 grammi innniidi sisalduse Juuros 1 liitris veinigs
kristalliscerud manniit 24 tunni jJooksul siidisarnaste noelade-~
nae.

Muliremise pohindte moisad selles, ot glutseriin
vilakoe Joodvesinikhappesdsoproputiljodiidiks, soe lagundakse
hobenitraatlshusega Ja tekkinud hébejodiid mitratakee kaslumi-
sol kindlaks.

Mubiramiseks tnrvita;in sollokohast erilist aparaati
ning jirgmisi reaktiiviei:

1. iooC/VQIinikhawo, erikaal 1,96,
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2., Punase fosfori segu klimnekordse hulga Veoga.

3., Alkohoolne hébenitraatlahus, mille sain 40 gr
nobonitrasdi 100 om® vees lahustamise jo selle-
le Jurgneva absoluutalkohold kuni 1 1iitrini
Juurelisamise 18bi.

Toimotasin Jérgmiselt:

100 sm® veini valasin 200 sm’-lisse umergusse kolvi
ja lisasin Juure vihesel hulgal tanniini Ja baariumstsetaati,
viinast umbes & ..3 30 #~ise lahusenae. Selle Jirele douuln-
risin 70 sm® Bra, valasin Juligi veogs jireluhtudes 50 sm Sisse
po6dukolvi ( magusate veinide Jjuures 100 sm®=iose ) ja tuit-
oin veega 15° Juures margini.

Plirast sede pohjavajumist usetasin D “3 sale phul
olovat vedelikku ja 16 sm® Joodvesinikhapet keodukolvi, phiile
gselle kui vastava pesemisndusse § om°® 1l#biloksutatud fosfori-
gogu Ja logundomise nousse 50 nna selget alkohoolsot hobe-
nitraatlehust pandud oli. Selle Jirele ghitidsin aparaadi kokku
ja juhtisin vastava toru kaudu pestud ja kuivatatud COg < um~
bes 3 mulli sokuniis - vodelikku ja soendasin Uhtlasi kolWi
pisnldust fosforhappevannil kuni keemiseni. Koemist roeguleo~
risin nii, ot vedelik kérgemale oi tousnud kui poolde jahutus~
torru.

Hopu veinidc juures lasksin nii koeda 2§ , magusate
veinide juures 4 tundi, mille jirele kéik tokkinud isopro-
pulljodiid hovenitrastlahuses lagundatuna hébejodiidi andis.




Selle jirele valasin hote nitraatlahuse tihes sadega

veoga Jlureluhtudes 600 us

~lisse klaasi ja pirast 5-108ilga
lahjond atud salpoeteshappe Juurelisamist tidondasin veega um=
bes 500 sm°~ni. S4is soondasin segu $ tundi vesivanail, lasgk~-
sin seda valguse eest kaitstud kohas Jahtuda Ja filtreerisin
15b4 130° juures konstant ~kasluni kuivatatud asbestkihiga
Goochtiigli. Sade pesin ecsiteks salpeeterhapet sisaldava VOoga,
oiis puhta veega kuni hapu reaktsiooni kadumiseni, 1ldpuks alko<
holiga Ja kuivatasin 130‘ juures konstantkaaluni. Pirast Jahe
tumist oksikaatoris kaalusin.

Arvutus: Kui sain a gr hdbejodiidi, siis sisaldus

100 ma hapus veinis A= 3,921.8 gT.

mogusas veinis = 7,842,887
glutseriini.

Sagu tdhesdatud, tarvitasin Uldiseks niiroamiseks
kaltsiummeetodi. Phlile selle tegin aga Jodildmeetodiga vérd=-
lovaid katseid, nimelt Jurgmistes sihtides:

I. Kahes hapus Ja 3 magusas veinis miirasin tip~
golt toimetates mdlemi meetodi Jurele glutseriini Wra.

11, Kaltsiummeotodi Jurele sandud lédmmastikilhendusi,
orgaanilisi- ning mineraalaineid sisaldavas toores glutserii-
nis miirasin puhta glitseriini Jjodiidmetoodi abil Hra.

I11. Lisades samado uuritavaile veinele puhast ka=
hekordaelt destilloeritud lslutlorim tipaselt 0,5 gr 100 -5
pitile juure, miirasin uuosti mSlema meotodi jurele.




Sain stifiljuures Jirgmised rosultandid:

I.

Glutsoriini miiratud veinides.

a) hapud vediniad:

+)

Séstravein (14)
Mustikavein (19)

Kaltsiummeotod
0,895

0,856

‘b)) mdgusad vodinid:

Ounavein (3)
Sostravein (12)
Portvein (26)

1I.
Kaltsiummeetodiga
eraldatud
glutseriini arv.
0,893
0,856
0,754
0,804
0,689

0,754
0,804
0,689

Jodiidmeetod
0,899

0,863

0,756
0,813
0,678

Selles Jodiidmeetodiga
miiiratufla puhast glutse~

riini.

0,849
0,837
0,732
0,779
0,671

#) Humbrid tihendavad veinide jirjokorra nummert

katselises osas.
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111.
Glutseriini milratud veinides, milledele iga saja
100 sm® padle 0,5 gr puhast glutseriini juurelisatud.

Kditsiugmoetod Jodiidmeetod
a) Hapud veinid:
Sootra (14) 1,354 1,394
Mustika (19) 1,318 1,357
b) liagusad voinid:
Ouna (3) 1,211 1,244
gostra (12) 1,260 1,311
Portvein (26) 1,138 1,175

Misougused kokkuvotte Jirocldused void teha neoidt
katutut?

1) %alteium- ja jJodiidmootodid andsid glutseriind
nidranisel vordlomisi vihe lahkuminevaid andmoid, kusjuures
Jodiidmeotod suuremad tagajirjed andis.

2) Lisasinete hulk kaltsiummeetodiga isoleeritud

glutseriinis kdikus jodiidmoetodiga kontrollimise pohjal 2,21 =
4,92%,

3) Glutseriini Jjuurelisatud veinides glutseriini
niiranicel kisitatava kahe meotodiga oli vahe suurem, kusjuures

Jodildmeotod samuti, nagu esimoste katsoto Juures suuremaid

andmeid andis. Vohe suurenemist tuled kaltsiummeetodi tarvi-~

tamigel glutsoriini londuvuse arvele kirjutada, kuna lisa-
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aineid glutseriini nthtavasti umbes samal arvul Jil. Jodiid~
meetodd juures noid nihtusi ei ole jJa selletottu on sellega
sandud arvud peasegu oodetavad ( glutseriini hulk esimese mil-
romise Jirele + 0,5 gr.).

Viadsvelhape.

50 sm® veini hapustasin keedukluusis soolhappegd Ja
socndasin traatvorgu pill keomiseni. Selle jurele lisasin kuu-
ma boariumkloriid lahust ( 1'10 ) Juure kuni tuieliku sadene-
mioeni. Laskein selle jurele saode téielikult pohja langeda Ja
katsusin piiilolevat selgot vedelikku the tilga bdaariumkloriid-
lohugoga, kas see veol viivelhappeiooni sisaldab. Eitaval Ju~
husel soendasin katse vedeliku veolkord keemiseni ja lasksin
selle Jjirele 6 tundi soojas kohas seista. Siis valasin pasl~
olova selge vedeliku teatud tuha sisaldusega filtri piule, pe=
sin klaasi Juivat sadet mitu korda dekondeerimise teel sooja
veoga, iga kord vedolikku sama filtri puhile valades ja viisin
18puks sade filtrile. Uhtusin sode stll nii kaua kuni filtraat
onom hobenitraandiga hiigu ei mnud. Solio Jirele kuivatas in
filtri thes sadoga, stsistasin ja tuhastasin plattinkausis.
Kuumutasin, niisutasin vihese hulga vilivelhappega, aurutas in
solle Ura, kuumutasin ndrgalt veelkord, lasksin eksikaatoris
Jahtuda jJa kaalusin.

Arvutus: Kui 50 om® winiet o gramai B a S04 sain,
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siis sisaldas vein
L= 0,6869. a grommi vilivelhappeanhtudriidi
( 50g) 100 om® veinise

Fosforhape.

50 em® veinile plaatinkaueis lisasin 0,0 ~ 1,0
grommi segu 5 osast maatriumkarbonaadist Ja 1 osast sal~
poetrinst Juure Ja aurutasin paksu konshstentuini. Jiligl susis~
tasin, lisasin lahjendatud salpeeterhs pet Jjuure, filtreerisin
selle Ura, sttt uhtusin korduvalt ja tuhastasin ldpuks Uhes
filtriga. Tuha niisutasin salpecterhy pe ga, lisasin sinna vett
Ja filtreorisin keoduklapgei esimese filtrasdi Juure. Simna
lisasin oils segu 25 em°~ist ammofiummoludsdaat=lohusest (150
gre ammoniummolibdaati 1% HH OH~-is kuni 1 littrini lshustatud)
Ja 25 om® salpeetorhappest, orike 1,2 , juure ja soondasin
vesivannil kund 80°C. kusjuures kollane ammoniumfosformolud~
dandi sade tokkise Sogu agsetasin 6 tuuniks sooja kohta, valasin
siis sale DUl oleva solge vedoliku 1lébi f£iltri Ja uhtusin sel~
lo jtrele sadot 4 ~ 5 korda lahjendatud ammoniummolubdaat-
lchusega. Selle Jjurele lahuetasin sade klaasis kontoentreori~
tud ammomiumhiidro ketitidis Ja filtrecrisin 1libi sama filtri, mis

enne dravalatava vedeliku filtroeorimiseke tarvitasin. Uhtusin

oiis klasei ja riltri ammohium hudroksutidiga ja lisasin saadud

filtrandile ettevaatlikult eeganisel nii palju soolhapet jJuure
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kuni tekkiv sade veel lahuotus. Jahtumise Jlirele lisasin

5 om® ammoXiumhtidroksuudi ja aegamiSda tilgshaaval segades

6 sm® magneesiumsegu ( 68 gr magneesiumkloriidi Jja 165 gr
ammo’aiumkloriidi veos lahuotud, 260 sm® ammohiumhudrokstudie
ga, erike 0,96, segatud ja 1 liitrini thddetud ) Juure ja ses
gasin klaaspulgaga, ilma ot klaasi seinu oleks puutunud. Tek=
kinud lristallilise sale lasksin, jJuure lisales Vool 40 sm®
ammofiiumhtdrokeutd~lahust 24 tundi koetult seista. Selle Jare~
10 filtroorisin 1libi teatud tuha kaaluga filtri ja uhtusin sa~
dot lahjondotud ammoaiumhddroksiid-lshusega ( 1 osa ammchiume
hildroketudi, orike. 0,96 , ja 3 osa vett ) kuni filtraat sale
pectorhappega hapuatatud hbenitrant-lahusega enam oi hiiostu=
oude Saodet kuivatasin selle Jurele filtri paal Ja poletasin
vilmase plaatintiiglis. Johtumise Jirele niisutasin tekkinud
magneesiumpirofosfaatd salpeeterhappega, aurutasin selle viik-
sel tulel Ura, kuumutasin tiiglit kovasti, lasksin oksikaatoe
ris jahtuda Ja kaalusin.

Arvutue: Xui sain 50 sm® veinis a. gr. magneesiume
purofosfaati, sils sisaldus

.b(- 1,2751.a grammi fosforhappeanhudriias
( PyOg ) 100 sm® veinta,
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Suhkur.

Suhkru miirasin invert~ ja pillirocosuhkruna kaalu
analtusilisel teel Fohlingi lahusega (% 41).

Alguses milirasin umbkeudse suhkru sisalduse vel=
ale sel teel, et tildekstraktist 2 maha arvasine. Voinisi, mis
mitte Ule 1 grammi suhkurt 100 em® ei sisaldauud, tarvitasin
lahjendamatult, need aga milles Ule 1 grammi leidus, lahjen=
desin destilleeritud veega aii, et lahjondatud vein kuni 1

grommind suhkurt 100 sm® véis sisaldada.

100 sm® uuritavat voini alg- ohk lahjeadatud kujul

nunrau.norhu Ja aurutasin selle Jjirele portselaankausis
kuni 26 sm®-ni. Virve ja porkeinote eemaldamioeks lisosin
5§ = 10 grommi puhastud loomastitt jJa segu soendasin mone minu=
t1 alalisel segamisel klaaspulgaga. Selle Jirele filtreeri~
8in ja uhtusin filtrile Jiiva Jitgi viikeste kvantumite kuuma
destilleoritud veoga kuni Uldse peasegu 100 sm® filtraati kom-
Jus. Filtraadile lisasin juure 3 tilka killastud naatrium~
karbonaat-lahust ja tuitein punkt 100 em®~ni. kui phrast
haatriumkarbonaadi Juurelisamist lahus hiiostus, laskein selle
2 tundi gseista; siis tiltrioriam Ja tarvitasin saadud filtraa-
t1 subkru mgnromiseks.

a) Invertsuhkur.

50 agmd

=1 Fohlingl luhusele portsolaankausis lisa~

42 25 mm® 2ostillooritud vett jJuure Ja soendasin segu keemie
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ménk. Keeva segule lisasin ettovaatlikult 25 em® ulaltihenda=
tud filtraati jJuure ja segu keemise algusest phlile lasksin
punkt kaks minutit keoda.

Sadenenud vaskokstiduuli oraldasin filtreerinise
teel 14bi kaslutud asbestfiltertoru imemispumba cbil, pesin
ositeks kuuma destilleeritud veega, siis alkoholiga ja 16puks
eotriga. Pirast filtertoru kuivatamist 100°C juures kuumutae
sin seda kovasti ja thendasin selle Jurelee Vosinikuaparacdi-
}a ninqhaakain 1ibi toru norga vesiniku voolu. Kui ohk oli
viiljatdrjutud, soendasin nor galt asbesttoru, kusjuures voske
okstiduul taandus metall-vasekse. Selle Jérele laakaiﬁ filtra
Vesinikvoolus Jahtuda Ja kaalusine Saadud vase arvu Jirele
loidsin Medie sl 'l tabelist vastava suhkru arvue.

b) Pilliroosuhkur.

50 sm® ottevalmistusel sasdud Ulaltihendatud filtreas
t1 niitraliseerisin tipsolt soolhappega, lisasin jJuure 5 ll?
1% soolhapet ja soendasin kolvis vesivannil } tundi. Selle Jl~
role n¥itraliseerisin vedeliku uuesti, aurutasin vihe ira ja
lisasin Juure naatriumkasbonaant-lahust nrga leolise reaktsioo-
nini. Siis filtreorisin Ja tilendasin Jirol uhtudes destilloeris
tud vooga tupselt 50 sm®-ni. 25 smd-1s muurasia suhkru Fenlingi
lohusega, nagu eelpool kirjeldatud.

{ui enne iaverteerinist leidus 100 sm® veinis a
gromai lavertsuhkurt, pirast b grammi, sils sisaldas 200

veini ( b - 5 ) 0,08 grammi pilliroosuhkurt.
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Limmastik (;Z,?‘)o

Limnastiku milirasin Kjeldahl'd Jurele nii, ot
100 sm® voini siirupi paksuseni outrutasin, siis lisasin jshtu~
mise jirele 20 sm® kontsentrooritud viitive lhapet ja 1 gr.
CuS04 juure ning soendasin selle Jirele ositeks vilkese, 011-
suuroma tule pilil kuni orgacniliste ainote 18hkumiseni ja plie
rast seda veel § tundi. Pitile selle lisasin vihe vott Ja 100
om®-1t limmastikvaba 40% naotriumhtdroksuudldh ust Juure ning
destilloerisin tokkinud ammoniasgigx tiloy Vastu vitaein selle
1/4 norme vilivellsppes, ning Uleliigse happe titreerisin pirast
destillatsiooni 1/4 norm. naatriumhidroksuudiga togasie

1 em® dratarvitatud 1/4 n. Hg4 = 0,0085 X,

@ gre U x 6,26 = X gr. proteiinodluseid.

Parke Ja Virvainea.

Parkained milrasin Houbanor-l;avmthnl'i meetodl
Jurele (Fw),

a) Tarvilikud lahused Ja reak®iivid,
Kealiump ermanganaat ~1ahug. Lahug~
tasin 1,35 gr kaaliumpermmmgannaty 1 1iitris voose Bnne tar vi~
tamist milirasin selle tiitrd 10 sm® 1/10 norme oksaalhgppega.
I'nd4go1anus. 5grstntestiliat 1ndigo 't Sory-
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sin 20 sm® konxoontroorgkziéfﬁippogn hiisti peencks ja lask~-
oin § tundi 40 ~ 50° juures sagodasti segales seista. Jahtu~
nisel valasin vedeliku 1 liitri vette, filtreerisin labi
filtri ja mlirasin Hra kuipalju kaaliumpormanganaatelahust
20 sm°-1 filtrasdi virvimuutusoks torvies liks. Selle jurele
lahjendasin nii palju veega, ot 20 al? lahjendatud indijgo~
lohust 5 - 7 sm® kaaliumpermanganaat-lohust tor vitasid.

Loomas8e puder veogae

e Puhastatud ja pestud loomasile segusin vooga Ve~
delaks pudruks.

b) Musromise Jubiviizine.

50 om® pultast ehk 100 sm® valget voini  viimast
kohes osas & 50 ana = aurutasin vesivannil poole mahuni, vii~-
sin 100 sm” mdSdukolvi ja tiltein johtumise Jirele mirginie
Hiésti 1ubi loksutatud vedolikkust modtsin 50 sm® 1 1iitrilisee
m0Godukolvi, lisasin méne ll? loomaste segu jJuure Ja lasksin
Vahetevahelisel loksutamisel mitu tundi seista. Kui siis vede~
11k oli tilesti virvituke muutunud, lisasin vett 1 1iitrind
Juure, lokeutasin ja filtreorisin 1&bi kuiva filtri.

Selle jurele valasin suurte portselaankaussi 1
iiter a::::xxoorxtna vett, lisasin 10 om® vkivelhapet, orik.
1:11, Ja pipotts abil valge veini Juures 20 sm® ehk punase
Juures 3¢ ol§ indigolahust Juuree Siie lisasin 20 .-3 alko~

holist vabagtug Ja 100 sm®-ni tuddetud, kuid mitte veel loo~

maslioga valnetua, veint Juuro. Selle Jurole lasksin birsttist
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kaaliumpormangansat-lohust tilgaviisi Juure, alaliselt sega~

des. Sinine virv muutus segamda tumeroheliseks, holeroheli~
soke, helekollaseks Ja 18puks kuldkollasoks. Tétreerisin nii

kauks korda.

Selle Jjurole titreoorisin samuti loomasdega vabas~
tatud veini. Selleks tarvitasin 400 sm® filtreeritud vedelikiy
valades selle portselaankoussi, tdiendasin 1 liitrini ja lisa-
ein 10 sm® viivelhapet, orike 1,11, samuti valgete Weinide juw
ros 20 au?, punaste Jjuures 30 om® indigolahust Juure. Xa seda
katsot tegin kaks kordae

Arvautus: Kui tarvitasin

a sm® kaaliumpermanganaat=lshucst titreorimisel

10 em® 1/10 norme. oksaalhappega

b om® soma lohust titrodrinigel indigolahusega
ao?atud, loomasbega mitte vobustatud alkoholivaba veiniga
k)

¢ em” sama lahust titrocrimisel indigolahusega

segatud, loomastega vabastatud ukoholgvaba veiniga,
sile sisaldub 100 smPe=ig veinis

D ec¢c
valgeh voinide Juures { = 0,208 === gr,

a
Punaste " " Ke U,46 Db =¢ gr.
a

park= Ja virvaeineid.
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Kaaliumi ,naatriumi jJa kaltginu-~

m i miliromine sundis t1ldiste analUttilis=koomia mecto=
dido Jéreles Sealjuures tarvitasin tuntud T read we 1l 1'4
Opperaamatut (2/{'). Kaaliumi misrasin l'w‘ﬂna Ja arvutasin
Ko0 pilile, naatriumi = HaClena ja arvutasin Hagy pidle,
kalteiumi « Cal =-na.

Kvalitatiivine katse raskete, murgiste motallide

pliile slndis U1ldiste analUutilis-koomia viiside Jirele.

Kloor.

80 om® voini méGtein pipotti abil keodukloasi,
1isasin naatriumkarbonaati leclise reaktsioonini juure Ja soen=
dasin phlilependud uuriklsasi oll kuni susihappe eraldumine Bra
Jii. Sello Jirole tihondasin kla,si plastinkaused, surutasin
kuivaks, stisistasin Ja tuhastasin, nagu tuha niliramise juureg.
Tuhka niiuutaotn tthe tilga onlpootorhappoga, lahustasin soo=~
Jas vees, filtreorisin kecduklaasi Ja lisasin sinna juure hé~
benitraatlahust § 1'20 ) tniollao sadcnemiseni. Selle Jirele
soendasin gsegu luhikest aega vesivamnnil, lasksin pimedag ko=~
has johtuda ja filtreorisin 1ubi toatud tuhasisaldusega filtri,

pesin destilleeritua Veega hapu reaktsiooni kadumiseni Ja kuie
vatasin 100°C juures.

knuni.,

Siis péletastn filtri kaalutud plaatine

mis kaanega varustud oli. Johtumise jurele niisutasin

hﬁbokloriidi & tthe tilga salpooter- Ja soolhappega, kuumutasin
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ettevaatlikult hapete lendumiseni, selle jérele kdvemini kuni
algava sulamiseni, lasksin eksikaatoris jahtuda ja kaalusin.
Arvutus: Kui sain 50 sm® veinist a gre hobe klowtidi,
oiis sisaldas 100 sm® veind
A= 00,4945, a grammi kloori.

Polarisatasaioon (%ﬂ%ﬁ-

Polarisatoioonékrasdi milrasin 20U mm torus, kus
Juures Jirgmiselt toimisin:

MGG tein miGdukolvis 50 sm® veini ira, valasin selle
slis porteselaankaussi, niitraliseerisin tipselt naatriume
hudroksttudlahusega ja aurutasin umbes 25 ﬂ.?'nio Selle alkoe
hdlist vabanenud juigile llensin 5 - 10 grammi puhastud loo-
maslitt Juure, segasin soendamisel vesivannil klaaspulgage
hiieti segl Ja filtreorisine Loomasutt pesin selle Jirele nii-
keua kuuma veoga kui solle pilile vaslahed palju suhkurt vei~
ais loidus, filtraati 75 - 100 sm® kogus. Selle jirole aurue
tasin filtrasdi portselaankousis vesivamil kuni 30 = 40 sm®
50 Eis:I;ao md6dukolvi togasi, uhtusin portselaankausi ja
filtri dra ja thdtein veoga kuni mérgini. Polarisecerisin saae
dud vedelikku.

Tolse miiramise vOtein plirast invorteorimist ette:

50 om® voint mddtein tipselt #ra ja w lasin kolbi
Juroluhtudes portaslamikaussi. Selle jurole nditraliseerisin
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Ja vabastasin alkoholist ourutanise teel vesivanile Valasin
sils jJirelubtudes 50 sm°eisse moddukolvi, millel 37,5 an®
Juures miérk oli ja pursst johtumist lisasin onne juure lisatud
leelise hulgale ekvivalentse hulga nowmaal scolhapet juure.
Tultein selle jirele 37,5 ana-nl Ja inverteorisin vesivannil

t tusdi. Sile lisasin vett kuni 50 sm°-ni jJuure ja polariseo=-

risin.

Vialdviishapoe.

Vilivliishappe pilile tegin vaild kvalitatiivse kat ge,
sost nagu uurimused antiltavad, kisitatavad veinid pea sugugi
ohk ainult vaid vihesol arvul seda ainet sisaldasid.

50 em® veinist sacdud destillasdile lisasin mdne

kristalli valget, mitte lagunenud joodhapet ja 2 - 5 sm® pu~
hast kloroformi juure ja loksutasin ning lasksin selle Jirele
kloroformi péhja koguda.

Kul vein ka alault Julgi vuuvlishappest sisaldab,
VArvud kloroform eralduaud Joodist violettiks.

funa viivelvesinik madnitud reaktsiooni segab, siis
katsusin veinid enne vitivelvesiniku sisalduse phéile jurele.

Vibivelvesinick.

Destillandile 50 sm®~iet voinist llsasin juure

kaks tilka leeligt seatinalahust (lahusele 1 osast soatina=-
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atsetaandist 10 osa destilleoritud vees lisasin naatriume
htdroksiud ~lahust kuni tokkiv sale uuesti lahustus).
Viivelvesiniku veindis olekul tekkid prhun virvi-

tus chk tumepruun salle.

Salitsuulhape (5.

Vétsin B0 om® veind, togin leeliscks ja surutasin
10 sm®-ni. Selle Jirele hapustasin viivelhappega Jo loksuta~
oin umbee 50 alséoluoolixa , mille keemispunkt 122° oli.
Virvita toluooli eraldasin veinist ja lokeutasin oige norga

roudkloriid-lahusega. Tekkiv punane~-violett virvitus niitas
salitsltilhappe veinis olu.

Boorhapo.

Boorhappe puiile tegin Jirgnmise kvalitatiivse
Kippors (Bus) katse. 50 em® veini surutosin vesiveunil siiru-
Pi konsistontsini. Saodud Jiigi stsistasin Ja lisasin siis
10 em® destilloeritud vott Ja 2 em® soolhapet, erikaal 1,12,

Juure. Lahusse kastein kurkumapabori rida ja kuivatasin selle
60 ~ 709 juures.

Boorhappe juures olul virvud kurkumapaber pruun-~

punasoke. Kui seda sarnaselt varvuaud paberit niisutada naat-

riunhtidroke ugd - ehk asatriumkarbonaat=-lohusega, siis muutuvad

niisutatud kohng mustakoks-siniseka.
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Boorhapet Woib Sige viikesel arvul vahel ka loo~
mulikult veinides leiduda. Minu eesniirk oli seda vaid suure~

mal hulgal, konserveerimisainena, téestada selge positiivse
reaktesiooni 1libi,.

Sahariin.

30 om® veini lokoutasin 30 sm°~i seguga vordseist

osnist eetrist Ja petrooleetrist. Hetri kihi lasksin Hra
aurata, lisasles sinna Juure enno moni sn® destillecritud vett.

Sahariini Juuresolul omad Jireljitinud vedelik selge magusa
maitee.

Piletatud suhkru(karamel)e
tarvitomiet veini virvinisel toestuein Jurgmiselt:
10 om® veini segasin plsteseihalises klossndus 30 = & -? pa=
raldehtuudiga Ja selle jhrele lisasin juure absoluut-azlkoholi
kuni vedelikud seguneeild. Kui veinis poletutud suhkurt (ka-
ramel ) leidus, siis ol 24 tunni Jirele pohjas pruunikas-

kollane kuri %ume-pruun kloepuv sado tekkinud.

Katsed Juurolisatud varvainetoe

Plnl‘o ?.
1650
T8rvavirvideo tdostamiseks tegin jurgmised kas-ct:)
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a) Katee villase-18ngaga.
50 em® voinile 1isasin § om® 10% kaaliumbisulfast-lahust
Ja mOni tukk rasvast vabastatud valget villastlonga ning keet-
oin 10 minutit kaetud keeduklaasis. Selle jurele pesin loagad
histi veega Ura. Kui need siis selgesti vurvitud olid, lchus~
tasin virvaine { tuanilise soondamise teol l¥-lise ammonium-
hidroksttd ~-lahusegae. Saadud lohuselo lisasin selle jirele
kacliumbisulfaat~lahust kuni hapu rekktsioonini juure ja
keotsin uuesti kolme-nelja rasvababa villaselongsa tuk¥iga
kaetud keoeduklaockis. Kui 19ngad sealjuures virvuved, siis tié-
hendab see torvavirvide Juuresolu.
b) Tinatlidika katse.
20 om®-4 veinile lisagin 10 -‘8 tinaliudikat Juure, soen~
dasin segu norgalt, loksutagin hioti segli jo filtrecrisin.
Kul filtraat selgesti virvitud oa, oiis thhendsd see torva-
virvide Juuresolu véimalust.
¢) Katse amtitlalkoholiga.
2 - 30 ..3 voinl tegin ammoniakaalselks Ja loksutasin ammuyl~
alkoholiga. Viinase selge virvumine tSostabd torvavirve.
d) Katse elavhdbeoksiiudiga.
10 en® voinile 1isasin 10 su® kulmalt kullastatul elay-
hobekloriid-lahust Juure, loksutasin ja selle jirele lisasin
voel 1 sn® kaaliumhdroksutd-lahust, erikel,27, ja loksutasin

Uuosti. Blavhébeoksunay sadenemise Jirele filtroorisin vede~
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1iku kolme- ohk neljakordse niisutatud filtri 1udbi ja selge
filtraadile lisesin a#dikhapet Juure. Belge virvitus lased

oletoda torvavirvide Juuresolu.

Besti marja~- Ju puuviljaveinid, mis uurimusteks
tarvitasin, muretsesin kayplustest 1924 asasta suvel muugil
olival kujul.

Usa veine, mis selleks otstarbeks Aktsiisi Pea=~
valitsuse lahke vastutuleku libi sain, tarvitasin korvale ja
tiiendavate katsete jJaoks. ,

alan 0li uurimusel 36 marja- ja puuviljaveini.
fendest 11 funa-, 6 sostra-, 4 mustika-, 2 karumarja- ja
13 segavedndy thacsat tefrasest:

Enne veinide keemilise uurimusele asumisgt, vaat=
lesin nende futisilisi omadusi: virvi, labipaistvust, maitset
Ja 10hna ning misrasin erikaalu 15°C Juures.

Andmed, mille miistet oriti Hratihendatud pole,
tithemd avaa gromme 100 om®-is.
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leunavedin.

Keskmiselt kollane, solge, hapu=-magusa maitse Ja
hapuka lohnagae

Tehase andmote Jérele kultuurpirmiga kiuritud;
missuguse liigiga ~ pole teada.

Erikaal 18°C juures 1,0110
Alkohol kaalu /% 9,92
. mahu 12,50
Uldokstrakt 7430
Bketrakt suhkruta 2,68

Ulaheppesus ( Gunhape ) 0,5194

Lenduvad happed (n&d1§-
hape) 0,0572

littolenﬂnv!ﬂ happed
dunhape ) 0,4551

‘Tuhk 0,194

Tuha loolisus 22,52 sm® 1/10 leelist.
Glutseriin 0,657
Alkohol:glUteeriin 100 : 6,42

8 0Oy 0,0034

S0y % tuhas 1,752

Ko 504 0,074

Py0y 0,0229



P0g # tuhas 11,80
Invertsuhkur 4,632
Filliroosuhkur ol ole
Limmastik 0,0184
Proteiinollused 0,115
Parkained 0,0653
Kg0 0,0295
Nay0 0,0071
Cad 0,0214
c1 0,0044

Polarisatséoon enno invertoerimist e 2,36°
» pirast " - 2,36°
Salitstutilhape loidus konserveerimisainena.

Ei sisaldanud vihiviis- ning boorhapet, viivel~

vesinikku, sahariini, v66raid varvaineid Ja kahjulikke me~
talle. > i

2e 6 unavein.

Keskmiselt kollane, selge, hapu-magusa maitss ja
moeldiva hapuka lohnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0297
Alkohol kaalu # 9,85

* mahu ¥ 12,41
Uldekstrakt 11,86

Bketrakt suhkruta 2,76



U1dhappesus ( Sunahape ) 0,8009
Lenduvad happed (usdikhape) 0,0486
Hittelenduvad happed (Gunhape) 0,7467
Tuhk 0,252
Tuha leelisus 21,90 sm® 1/10 lee~
1ist
Glutseriin 0,981
Alkohol : glutseriin 100 : 9,95
803 0,0054
803 % tuhas 2,142
Kg S04 liitris 0,117
PyOg 0,0248
Pg0y tuhas 9,481
Invertsuhkur 7,776
Pilliroosuhkur 1,322
Lémnastik ' 0,0126
Proteiinollused : 0,0787
Parkained 0,0869
o | 0,0675
Hagl 0,0094
Cal _ 0,0115
€1 0,0197

Polaripatsioon enne invertoerimist e 1,76°
. pirast - - 4,89°

Salitetnl, boor- ning viivlishapet, viivelvesis
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aikku sshariini vodraid virvaineid ja kahjulikke metalle

el sisaldanud,

e unavedin.

Keskmiselt kollakas, solge, hapu-magusa meitse

Ja hapuka 16hnaga.

Kiiritud tehase andmetel kultuurpirniga.

Erikaal 15°C juures
Alkohol kaalu %

" mahu %
U1dekstraxt
Ekstrakt suhkruta
Ulahappesus ( ounhape )
Lenduvad happed (4udikhape )
Mittelenduvad " ( Sunhape )
Tuhk
Tuha leelisus

Glutgeriin
Alkohol : glutseriin
805
803 # tuhas
P

2V

Pgoa % tuhae

1,0264
10,29
12,97
11,15
1,102
0,4450
0,0637
0,3850

0,194

14.95v¢l§ 1/10 nJlee~
list

0,754
100 : 7,32
00,0049
2,525
0,106

00133
6,855
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Invertsuhkur
Pilliroosuhkur
Lémmastik
Proteiinollused
Parkained

Ko0

3820

Cal

Cl

10,048
oi ole
0,0119
0,0743
0,085¢
0,0879
0,0098
0,018
0,0074

Polarisatsioon enno inverteorimist - 4,66°

- plirast "

SalitsUUlhape leidus konserveerimisainena.

BEi sisaldanud viuvliis- ning boorhape} viivelvesi=-
nikku, vooraid varvaineid ja kahjulikke motalle.

4o 6 uanavein.

Hele kollane, selge, nagusa maitce ja mecldiva

Brikaal 16°C Juures
Alkohol JBaalu %

. mahu 3
Uldokotrakt
Ekstrakt gsuhkruta
Uldhappesus ( Gunhape )
Lenduvad happed (&#dikhape)

1,0500
6,47
8,15
15,87
3,81
0,4063
0,0812



Mittelenduvad happed (Sunhape) 0,3146

Tuhk 0,206
Tuha leelisus 16,80 nn? l/lgi:; lee~
Gluteortin 0,419
Alkohol : gluitseriin 100.: 6,47

| 80y 0,0031

| 80y # tuhas 1,504
Kg80, liitris 0,067
Polg 0,0191
Pg0g # tuhas 9,27
Invertsuhkur 8,904
Pillirgosuhkur 2,994
Limmastik 0,0096
Proteiinollused 0,060
Parkained 0,0478
xdo 00,0691
Nay0 0,0189
Ca O- U,0174
1 0,0120

i
Polarateioon enne invertoorimist -
i plirast "

E4 sicaldanud salitsilil~, boor~ ning viuvliige

hapet, vilivelvesindkku, vooraild virvaineid ja murgiseid
u‘ul.o
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5. Ounavedin.

Selge, keskmiselt ko.llnno, hapu=mogusa mitse Jja
hapuka lohnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0135
Alkohol kaalu % 11,27

"  mehu % 14,20
U1aekstrakt 8,14
Ekstrakt subhkruta 1,78
Uldhappesue (Sunhape) 0,6158
Landuvad happed (usdikhape) 0,1992
liittelenduvad happed 095930
Tuhk 0,163
Tuha leelisus 12,95 om® 1/10 ne f‘;“t
Glutseriin 0,459
Alkohol : glutseriin 100 : 4,07
S04 0,0089
S04 % tuhas 5,460
KpfUgq 1iitris ° 0,193
P20 0,0176
P835 # tuhas 10,747
Invertsuhkur 6360
Pilliroosuhkur el ole
Limmastik 0,0154
Proteiinollused

0,0862
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Parkained 0,0779

K0 . 0,0416

Hay0 0,00986

Cad 0,0216

5 | 0,0032

Polarisateioon enne inverteerimiest = 3,86°
. phrast " - 3,26°

Vativliishape Jiljed

Bl leidunud salitetiile ning boorhapet, saha=
riinim viivelvesinikku, vooraid viarvaineid Ja kahjulikke
motalle.

~

66 Ounavedin.

Keskmiselt kollane, selge, hapu-magusa maitse ja
hapu 1dhnaga.

Etikagl 15°C juures “ 1,0051
Alkohol kaalu % 9,70

"  mahu % 12,23
Uldekstrakt 5,58
Ekstrakt subkruta ; 1,69
Ulanappesus ( Sunhape ) 0,6071
Lenduvad happod ( H&dikhhpe ) 0,1788
Mittelenduvad hyp ped (Sunhape ) 0,4074
Tuhk 0,137

Tuha leolisus 15,80 sm® 1/10 neleelist .



73

Glutseriin 0,436
Alkohol : glutseeriin 100 : 4,49
50y v 0,0078
80y % tuhas 5693
K, 80 4 0,169
Plg 040185
Pyly % tuhas 13,503
Invertsuhkur 5,890
P4illiroosuhkur o ole
Limmastik 0,0116
Protoiinoliunod 0,0%056
Parkained 00303
K,0 0,0380
Ha,0 . 00,0075
Cad 0,017
c1 0,0019
Polarisateioon enne invorteerimist - 3,11°
7 pirast " - 3,110
Vaivliishape Juljed.

E4 leidunud salitsulll= ning boorhapet, sahariini,
vilivelvesinikku, vo0raid virvaineid ja kahjulikke metalles

7 Ounavoedin,

Xollane ,selge, hapu - mogusa maitse jJa hapuka
1%&0‘“.



Brikaal 10°¢ juures 1,0376
Alkohol kaalu 11,46

* mahu % 14,18
Uldekstrakt 14,69
ikstrakt suhkruta 4,18
Uldhsppesus (Sunhape) 0,5867
Lenduvad hg ped (uudikhape) 0,1524
Mittolonduvad happed (Sunhape) 004165
Tuhk 0,178
Tuha loelisus 15,60 .-3 1/10 lo'ou-t
Glutseriin 0,507
Alkohol : glutseriin 100 : 4,43
S0y 0,0295
S0, % tuhas 16,573
xaso‘ liitris 0,642
POy 0,0163
POy # tuhdg 8,595
Iavertsuhkur 10,514
Pilliroosuhkur el ole
Limanetik 0,0107
Proteiinodlused 0,0668
Parkained 0,0727
K0 0,0647
Hago 0,0116
Cal

0,008



c1 0,0054
0
Polarisatsioon enno ianvert. = 7,60

" phrast - 7,68°

Salitsuul~, viivliia- ning boorhapet, vitivel~
vosinikku, schariini, vidraid virvaineid ja kahjulikko me=
talle oi sisaldanud.

Se 6 unavedin.

Kollase virviga, hapu ~ magusa naitsegn, solge;
hapu lohnagae.

Erikaal 15°C juures 1,0027
Alkohol kaalu # 10,15

"  mahu % 12,58
Uldekatrakt 4,96
Bkstrakt suhkruta . 1,12
Ulanhappecus (Sunhape) 0,5812
Londuvad happed (uudikhape) 0,2202
Mittolenduvad happed (Sunhape) 0,3553
Tuhk 0,169
Tuha loelisus 18,15 sm® 1/10 n.

leeolist

Glutseriin 0,574
Alkohol : glutseriin 100 : 5,66
50

3 ¢,0287



804 % tuhas
KgS0 4 liitrie
Polg

Pylg # tuhae
Invertsuhkur
F4illiroosuhkur
Lismastik
Proteiinollused
Parkained

K0

Tagl

Cal

c1

Polarisatsioon onne inverteorimist

16,982
0,624
0,0248
14,674
3,840
el ole
0,0814
0,1537
0,057T1
00,0863
0,0119
0,014
0,0063

Saliteitle, viaiviie ning bYoorhapet, viivelvesi=

nikku, sehariini, vooraild virvaineid ja ki jJulikke metalle

ol sisaldaaud.

~

9. Ounavedin.

Vihe pruunikas kollane, hapu-magusa maitse ja

hapuka lohnagae

Brikaal 15°C juures

Alkohol kaalu %
“ mohu %

1,0022
10,85

13,43



Uldeketmakt 5,02
Ekstrakt subkruta 2,80
aldhappoluo (6uahape) 0,6668
Lenduvad hgpped (hudikhape) 0,2568
Mittelenduvad happed (Ounhape) 0,3706
Tuhk 0,227

Tuha leolisus 19,80 sm® 1/10 neloelist
Gluteeriin 0,4894
Alkohol : gliutseriin 100 : 4,51

50, 0,0213
80, % tuhas 9,383
KyS0, 1iitrie 00463
Pa¥s 0,0165
Pely % tuhas 7,220
Invertsuhkur 3,823
Pilliroosuhkur | ei ole
Limmastik 0,0121
Proteiinollused 0,0750
Parkained 0,05563
K0 0,0689
Nag0 0,0213
Ca0 0,011
a 0,0159

Polarisatsicon enne inverteerimigt
. plirast "



Salitsitile, boor ning viivlishapet, vidvelvesi~

nikku, sahariini, vodraid virvaineid ja kahjulikke motalle

oi leidunud.

10hnaga.

~

lo.Oanavoin.

Kollane, selge, hapuksa ~ mugusa maitse Ja hapuka

Erikaal 15°C Jjuures 1,0118
Alkohol kaalu % 8,29

Alkohol mahu % 10,30
U1aexstrakt : 6,49
Bkstrakt subkruta 1,03
(1anapposus (Sunhape) 0,4950
Lenduvad hgppod (usdikhape) 0,0912
Mittolenduvad hyp pod (Sunhape)  0,3932
Tuhk 0,204
Tuha loelisus 17,66 om® 1/10
Glutseriin 0,672

Alkohol : gmtaori_tn 100 : 6,90

504 0,0234
80y % tuhas 11,470
K804 1iitrie 0,508
¥ 0,0153
Pyl # tuhas ' 7550

neleoelist



.

Inveruhkur 5,450

Pilliroosuhkur ol ole
Limmostik : VU,0084
Proteiinollused 0,025
Parkained ‘ 0,0463
K0 0,0567
Hag0 0,0278
Ca0 ' - 0,012

c1 : 0,0086

Polarisctsiocon enne inverteorimist = 5,460

. pirast ¢ - 5,46°

Sisaldas salitsltilhapet konserveerimisainena.
B4 leidunud vkliviie~ jJa boorhapet, viivelvesie
nikku, sshariini ja kdi jJulikke metalle.

n.annnvoin.

Hele kollase virvi, hapukas-mogusa maitese ja
hapuka lohnaga.

Tehase teadaande Jurele kultuurpiirmiga kuuritud.
Brikaal 150C Juures '

1,0112

Alkohol kaalu 7% 11,23
. mahu % 13,90
Uldekstrakt ',"g

Bkatrakt suhkruta 2,65



Uldhep posus ( Sunhape ) 0,5867
Londuvad happed (4udikhape) 0,1116
Mittelenduvad hg ped (Sunhape) 0,4621
Tuhk 0,168
Tuha leclisus 13,76 sm® 1/10 neloe-
list

Glutaseriin 0,654
Alkohol : glutseriin 100 : 5,82

| 504 0,0096
80y # tuhas 5,680
K80, 1iitris ' 0,209
Pyls 0,0196
POy % tuhas 11,596
Invertsuhkur 4,762
Pilliroosubkur ei ole
Lémnas tik 0,0126
Proteiinollused v 0,0788
Paerkained ¢,05164
Kg0 0,0497
Hagd . - ¢,080
e 0,0146
e 0,0064

Polarisatsioon enne invorteerimist

piragt o
Salitslitil=, boor-~

adng Viivlighapet, Vitivelvogl-



@

nikku, sahariini, vooraid virveineid ja kehjullkke motalle

oi sisaldanud.

SOSTRAVEINID,.

poEsSoroonmIsonoooSSoiEson

13.86.‘:0'0130

Punase virviga, selige , mugushopu, hili l0hnagae

Brikasl 159C juures 1,0467
Alkohol kaalu # 10,22
* . mohu % 12,88
Uldekstrakt 16,41
Ekstrakt suhkruta 2,69
{1anappesus (Sunhape) 0,9279
Lenduvad happed (#udikhape) 0,0446
lidttolonduvad happed (Sunhape) ¢,8781
Tuhl 0,228
Tuha leolisus 20,5 sm° 1/10 n.
loeclist
Glutseriin 0,804
Mkohol : glutseriin » 100 : 7,86
50, 0,0048
50, % tuhas 2,100

s
Kg 50, liitrie 0,104



Pgly 0,0274
rgo 5 # tuhas 11,990
Invertsuhkur 135,720
Pilliroosuhkur oi ole
Limnastik 0,0117
Proteiinollused : 0,074
Parkained 0,0556
Ko0 0,0568
Hag0 : 0,0145
Cal 0,021
cl 0,0046

Polarisatsioon enno inverteerinist e 4,500

. plrast " - 4.600

Salitsuill~, vitivliis ning boorhapet, vidvelvesi=
nikku, sahoriini Ja kahjulikke metalle eoi sisaldanud.

-

13 Sostravein.

Punane, solge, magus-hapu maitse ja hapu léhna=

B0e
Erikaal 15°C Juures 1,0183
Mkohol jaalu % ‘ 7953
*  mahu % ';43
Uldekatrakt 0.04'

Skatrakt suhkruta 2,22



V21

Uldheppesus (Sunhape) 0,7571
Londuvad happod (Budikhape) 0,107
Uittelenduvad happed (Sunhape) 0,6358
Tuhk 04216
Tuha loelisus 19,45 sm® 1/10 normelece
" 1dsat
Glutseriin 0,833
Alkohol : glutseriin 100 : 11,06
803 0,0098
S0, % tuhas 4,537
Ko8Dy 1iitris 04229
PPy 0,0184
Py0g # tuhas 8517
Invertouhkur 04820
Pilliroosuhkur ei ole
Limmastik 0,0138
Proteiinollused 0,080
Parkained 0,0348
o 0,0715
Bag0 0,623¢
S 0,018
- 0,0110
Polarinateioon onne inverteorimisct o 3.19°
’ plrast " - 3,190

Saliteuul~-, vidviie ning boerhapet, vElivelvesie



/i

nikku , sshariini, véoraid virvaineid Ja keh julikke metalle

oi sisaldanud,

14. S6stravedn.

Hele punane, selje, hapu maitse Ja 1Chnaga.

Erikaeal 15° C Jjuures 0,9916
Mkohol kaalu % 11,49
*  mahu % 14,48
Uldekstrakt 2,53
Bkstrakt suhkruta 2,20
Uldhappesus (6unhape) 1,0717

Lenduvad happed (#udikhape ) 0,0187
Mittolenduvad happed (Ounhape) 1,0508

Tuhk 04223
Tuha leelisus 18,85 mm° 1/10 norm.
' leclist
Glutseriin ' 3 0,893
Alkohol : gldteeriin lqp.:~7,7?
804 0,0103
505 % tuhas 4,161
Kg80, lidtrie 0,224
Pgob 0,0395
POy % tuhas 17,713
Invertsuhkur 0,272

Pilliroosuhkur ei ole



Limmastik U021
Proteiinollused 09133
Parkained 0,V1956
K 0 0,067
NagC 0,011
Cal 0,031
Cl _ 0,0049

Polarisatsioon enne inverteerimist =

2 pirast " -
Salitsttile, viiévliis~ ning boorhapet, viivelvesinikku,
sahariini, vooraid virvaineid ja kdl)ﬁl:lkko motdlile ei si-

saldanud.

15 So0stravedin.

Punane, selge, hapu-magus, hapuka lohnagae

Brikaal 15° C juures i 1,0619
Alkohol kaalu % 64055

“  mehu % 823
Uldokstrakt 19,00
Ekstrakt suhkruta 29406
Uldhappesus ( Sunhape ) 0,8542
Lenduvad happed (uudikhape) 0,0528
Mittelenduvad happed (Sunhape) 0,7942
Tuhk. Uy138

Tuha leolisus 11.75 sm® 1/10 n.lanla-a



3

Glutseriin 9.480
Alkohol : gluteeriin 100 : 7,30

80y 0,0045
80y # tuhas 39260
KgSU4 liitris 0,097
POy 10,0007
Py0g # tuhas : 7408
Invertsuhkkur 16,536
Pilliroosubkur ol ole
Lémnastik 00,0087
Proteiinollused 0,060
Parkained 0,0186
K,0 0,0316
NagQ ¢,0068
Cal V,0118
€1 : 00094

Polarisatsioon enno inverteerinist = 6,6°
3 pliromt ” -8, 6°
Saliteltile, vilivlis~ ning boorhapet, viivelvesinikku,

sohoriini, voroid virvaineid ja kahjulikke metalle ei sigale
danud.

e S8 stravesin.

Punane, hapu-magusa maitsega, hul hapuka lchnaga, gol-
B8



#7.

Erikeal 18°C juures 1,0443
Alkohol kaslu % 10,44
" nahu % 13,16
Uldekstrakt 15,67
Exstrokt suhkruta 5,47
Ulahapp sus ( Sunhape ) ¢,9567
Lenduvad hgped (usdikhape) 0,0984
¥ittelenduved happed (Sunhape) ¢,8468
Tuhk 0215
Tuha leolicue 19,8 sm® 1/10 norm.
loelist
Glutseriin 0,654
Alkohol : glutseriin 160 ¢ 6,26
50 ©,0115
80y % tuhas 5,353
Ky504 liitris 0,250
Paly : 0,0193
P05 # tuhas 8,976
Invertsuhkur 12,20
Filliroosuhkur el ole
/Lau-a-tik 0,0117
‘Proteiinol lused 0,0731
Farkained 0,0141
4 0,0672
o 0,0083
Gao

0,086



/3.

¢l 0,0068
Polarisatsioon enne #nverteerimist =
" plirast ' -
Saliteulil~, vitvlis~ ning boorhapet, viiuvelvesinikku,
gehoriind, vAdraid virvainedd ja kdh julikke motalle ei sisal~

danvd «

17, S 6 setravedin.

Funane, seije, hapu-magusa maitse Ja hapuka lohnagae

Brikaal 15°C juures 1,0432
Alkohol kaalu % 11,27
*  mahu % 14,20
Uldekstrakt 15,93
Eketrakt suhkruta 2,61
Uldhap posus (unhape) i 0,627
Lenduvod hgp ped (Hudikhape) ©,1260
Mittelenduvad happed (Sunhape) 0,4863
Tuhk 0,207
Tuha loolisus 21,75 sm® 1/10 nora.
leolist
‘Glutseriin 0,567
Alkohol : glutseriin 00 : 5,08
S0 0,0086

505 % tuhas 4,154



@5

KgBU4 1iidtria 0,187
Plg 4018
Py * tuhss ”,728
Invartsuhkaur | 13,318
Fillircosubkar el ole
Lacmastik 0,0098
Froteiinolliveed 0,081
Parikainod . 0,0219
Kib 0,0618
dag0 0,0116
Cal 9,013
c1 ; 0,0091

Polarisatoidon omno invertesrimiast o 4,36°

. piract . - 4,36°

Saliteuill~, vduvlie~- ning hoorhapet, viivelwssinikku,
sahagiini, vooraid virvaineid: ja kahjulikke metallo ei sie
‘ﬂldmﬂdo



Tume lillakas-punune, selge, magusa mnaitse jo meoldiva

16hnaga.

HKUSTIKAVEISID,.

180““8!11‘&"01!1-

Brikaal 15°C juures 1,0720
Alkohol Baalu % 3,12

*  mahu » 5,95
Uldekstrakt 20,07
Bkstrakt suhkruta 2,96
Uldhappesus (Sushape) Ugdl03
Lenduved happed (utdikhape) ©,0804
ldttolenduvad happed (Gunhape) 0,8206
Tuhk 0,101
Tuha loolisus 9,8 sm® 1/10 neleelist
Glutsoriin 0y286
Alkohol : glutseriin 100 : 9,16
80g 0,0179
S04 % tuhae 17,722
Kg 504 11itrie 0,386
POy 0,0241
Pgly # tuhas 23,861
Invertsuhkur

VAU

17,088



Pilliroosuhkur

Limmastik

Proteiinollused

Parkained

Ko

Nay0

Cal

c1

Polarisatsioon eane iaverteerimist
. pirast "

A

ed ole
0,0198
0,1233
¢,0088
0,0298
0,0065
0,016
0,0082
= 'I.llo
- 7,12°

golitsuille, viivliis= ning boorhapet, vilvelvesinikku, sa=

hariini, vooraid virvaeineid Jo kehjulikke motalle ol si-

saldanud.

19« K ustikavedin.

Tumepuname virviga, selge, hapu maitse ja lohnaga.

Brikaal 15°C juures
Alkohol kaalu %

! mahu 7
Uldekstrakt
Ekotrakt suhkruta
U1dnap pesue (Sunhape)

Lenduvad hg ped (I.Mikhapo)/

099920
11,04
13,91

3,07

2,91
0,9296
0,1512



77,

Eittelenduved hap ped (Sunhape) 0,7607
Tuhk 0,184
Tuha leelisus 18,92 em® 1/10 nerme
E leolist
Glutseriin 0,866
Alkohol : glutseriin 100 : 7,7
S0g 0,0127
S04 % tuhas ' 6,902
KgS0, 1iitris . 0,276
Pyly 0,02385
Pgly % tuhas 12,771
Iavertsuhkur 0,157 -
Pilliroosubkur el ole
Limmastik OeV114
Proteiinollused 0,0712
Parkeined 0,0502
Eg0 3 0,0625
Hay0 0,0150
Cad 0,018
¢ 0,0046
Polarisatsioon eane invertoorimist -
a plirast - -

dalitelilile, viivliis~ ning boorhapot, viilive lveei-

nikiu, sahariini, voérald virveineid ja kahjulikke metalle
o4 sisaldanud,



Vi

20 Mustikavedine.

Tume lillakas-punane, hapu maitse ja lohnugas

Brikeal 15°C Juures 0,9861
Alkohol kaalu % 8,67
. mahu % 10,656
U1dekstrakt 2,84
Eketrakt suhkruta 2,54
Uldhappesus (Ounhape) 0,8062
Lenduvsd happed (u#idikhape) 0,1428
Mittelenduvad happed (Sunhape) 0,6467
Tuhk 0,123
Tuha leclisus 10,45 sm® 1/10 norm.
: leeclist
Gluteeriin ‘ 0,281
Aljohol : gliiteeriin 100 : 4,10
S04 g 0,0261
S0y » tuhbe 21,219
K 80, 11itris 0,585
PLs 0,0172
Poly % tuhas 6,590
Invertsuhkur 0,530
Pilliroosuhkur el ole
Limnostik 0,0116

Proteiinollused 0,0725



VA

Parkained 0,1212
K0 00,0872
Hag0 00,0071
Cal , 0,0162 '
c1 o7
Polarisatsioon eano inverteerimist -

2 pirast " -~

Salitsille, vaivlis~ ning boorhapd, vilvelvesindkku,
sohariini, vooraeid virvaineid ja kahjulikke metalle ei sisal~

danud.

2l Xustikavedln.

Tume lillakas-punane, solge, hapu-magusa maitese Ja his
hapuka léhnaga.

Brikaal 15°C Juures J 1,0484
Alkohol kaalu % 10,29
4 mahu % 12,97
Uldekatrakt 15,96
Ekotrakt suhkruta 2,89
U1anappesus (Sunhapae) 0,712
Lenduvad happed (#udikhape) 0,0966
Mittelenduvad happed (Sunhape) 0,604
Tuhk 0,178

Tuha loolisus 21,15 sm® 1/20 n. led.



/4

Gluteeriin 0,467

Alkohol : glutseriin 100 : 4,59
804 0,019
8(.)3 # tuhas 10,862
Kg80, 1iitris 0,415
Pgly 0,0127
l"O8 % tuhas . To210

Invertsuhkur 135,065

Pilliroosuhkur ol ole
Limnastik ‘ 0,0182
Proteiinollused 00,0824
Parkained 0,0567
K0 0,0601
Rag0 0,0139
Cad 0,0241
¢l . 0,0066

Polarisateioon enne inverteerinist e 5.11°

pliras t " s 5,11°

Salitettile, vadviie~ ning boorPapet, viidvelvesi=
nikku, sshariini, vodraid virvaineid jo kahjulikke metalle oi
gisaldanud.



/6,

.

KARUNMARJIJAVYBINID.,
nammuagumzuﬂ

2We KarunmarJavein.

Hele punakasekollane, selge, hapu-magusa maitse ja

16hnags.

Brikasl 15°C Juures
Alkohol kaalu
"  mehu %
Uldokstrakt
Ekstrakt suhkruta
5)uhappo§ul (6unhape)
Lenduvad happed (uudikhape)
Mittelenduvad happed (Sunhape)
Tuhl
Tuha leelious

Glutseriin

Alkohol : glutseriin
50 »

50, % tuhas

xsso‘ liitris

Fes

Pa0y % Suhag
Invertsuhkur

1,0292
10,89
13,72
12,09
1,69
0,8978
0,0474
0,8449
0,199

17,7 am® 1/10 ne
leelist

0,795
100 : 7,30
0,0087
2,864
Vel24
0,0286

14,571
10,400



W,

Pilliroosuhkur od ole
Limmastik ' 0,0196
Proteiinollused U,1226
Parkained U,0246
KyC U,0484
Nay0 0,0102
Cad 0,0186
c1 0,0059
Polarisateioon enne iavertoorimiost - 4,46°
: purast ] - 4,46°

' Salitsutle=, viiviie~ ning boorhapet, viivelvesie
nikku, sahariini, vooraid varvaineid ja kahJulikke metalle
ei sisaldenud.

. Karumarjavedin.

Punakas-kollane, selge, hapu-magusa maitee ja hapuka
lﬁhnaca.

Erikacl 15% C juures 1,0831
Alkohol kaalu % 11,19
; " mahu % 14,10
Uldekotraxt 15,65

Fketral:t subkruta 2,86
tldhappesus (Gurhape) 0,913

Lenduvad happed (u%24¥hape) | U,0924



/.

¥ittelenduvad hepped (Sumhape) 0,8066
Tuhk : 7 0,219
Tuha leolisus 22,16 sm° 1/10 merme
lecelist
Glutesoriin ' 0,794
Alkohol : glutseriin 100 ¢ 7,09
80 ' 0,0073
30, % tuhas 5,333
K804 liitris 0,159
PPg 0,0192
P0g # tuhas 8,765
Inveortsuhkur 10,79
Pilliroosukkur el ole
Limuastik 00099
Proteiinollused ' ; 0,0618
Parkained - : 0,03812
K0 g 0,0671
Hay0 0,0084
Cad 0,017
¢l 0,0112
Polarisatsioon enns iaverteoriuiat - 3,69°
. parast ” : - 3,59°

Sditettl-, vaivliis~ ning boorhapet, viivelw

vesinikku, sahaiini, voéraid virvaineid ja kahjulikke metale
le oi sisald anud,



&

SECAVEINID.

sEXsIssolIRoInnssulNT
24 Harjavedin.

Tohoese andmete Jirele valmistatud mustikatest ja

punaseist sds tordest Ja kiliritud kultuurpirmiga.
Selge, punane, magus-hapukas, hapuka 16hnagae

Erikaal 18° ¢ Juures 1,0420
Allkohol kaalu % 8,56
: " mahu % 10,79
Uldekatrakt - 14,59
BEkstrakt subkruta 2,102
Uldhg pesus (Sunhape) 0,6097
Lenduvad happed (hudikhape) 6,aoz4
Mittelenduvad happod (Sunhape) 0,3725
Tuhlk : 0e177
Tuha leelisus 18,90 o 1/10 norme.
loelist
Glutseriin 0,627
. Alkohol : glfitseriin 100 : 7,32
§0g 0,0063
804 % tuhas 3,659
Ka804 1lidtrie 0,137
P20 0,0133

Pog % tuhas 70514



/.

Invetesuhkur 12,488

P411iroosuhkur el ole
Lumnast ik 0,0079
Proteiinollueed 0,0483
Parkained 0,0856
Ky0 0,0598
HGBO _ 0,019
Cal 0,012
c1 ' 0,0103

Polarisatasioon enne invewtoeerimiat = 5.18°

0
» plirast alft - 5,18

Saliteutilhape loidus konserveerimisainena.
Viivliis~ ning boorhapet, vilivelvesinikku, sahariini ja kahe
Julikke metalle ei sisaldanud.

20 Punane vein.

lijasuguatest marjust ohk puuviljost valmistatud -
tehas tealda ol annud.

Kollakat virvi, selge, kaunis hapu maitse ja hapu
16hnaga.

Erikaal 159 Juures

1,0120

Alkohol kaalu % 7,12

" mahu % 8,98
ﬂldekntrakt

6.85 b



/A

Ekstrakt suhkruta 2,866
Uldhappesus (Sunhape) 0,9212
Lenduvad happed (usdikhape) 0,1033
Mittelenduvad happod (Sunhape) 0,8068
Tuhk 0,248
Tuha leelisus 28,15 on 1/10 norme
leolist
Glutseriin 0,791
Alkohol : gliutseriin 100 : 11,10
804 0,0108
S0y # tuhas 4,137
Kg80, 1iitris 0,224
Pylg 0,0216
Pyl % tuhas 8,709
Invertesuhkur 543584
Pilliroosuhkur ed ole
Limmast ik J 0,0134
Proteiinollused 0,0837
Pargained 0,0627
Kg0 0,0566
Ha 0 0,0011
cad 0,008
c 0,0039
Polardtsioon enne iaverteerinist - 4,120

plrast "

- 4,12°



2%

Visvlishape Juljed.
E4 sisaldanud salitstiil= ning boorhapet, viitivelvesinikku ,
gehar 44ni ja kahjulikke metalle.

26, 0124 red Port.

Tehase teadaande jirele valmistatud punaseist sGtardost
ning mustikatest Ja kuuritud kultuurpirmiga.
Punane, selge, vihe hapukas-magus, hiti hapuka ldhnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0295
Alkohol kaalu % 10,07
" nahu % 12,69
Uldekstrakt 11,88
Ekstrakt suhkruta 1,765
Uldhappesus (Sunhape) 0,5728
Londuvad happed (#sdikhape) ° 0,0853
Mittelenduved hgp ped (anxmupe) 0,4775
Tuhk 0,178
Tuha leelisus 11,50 un? 1/10 norme
leolist
. Glutseriin 0,689
Alkohol ¢ glutseriin 100 : 6,84
ot 0,0068
80, % tuhas 5,809

KzQO‘ liitrie 0,148



Py0g 0,0382
P20g # tuhas 9,635
Iavertsuhkur 40,115
Pilliroosubkur el ole
Limmastik 0,0211
Proteiinollused 0,1318
Parkained 0,0330
K0 0,0447
NagO 0,0008
Cal 0,007
c1 0,0069
Polarisatsioon enne inverteerimist = 4,37°
. pirast . - 4,37°

Kongerveerinisainena sisnldus salitettilhape.
Vatuvliie~ ning boorhapet, viivelvesinikku, sashariini,
vooral & virveineid ja kahjulikke metalle oi leidunud,

27« Portvedn.

Punageist edetardest Ju muetikatost velmigta=
tu&a%ohaio tosduande Jurele, kiuuritud kultuurplirmiga.

Punene, selge, hapukue-neguscnaitse ja hild hapuka
16hnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0258

Alkohol kaalu % 1,12



A

Alkohol mahu # 14,01
Uldekstrakt 11,28
Ekstrakt suhkruta 1,609
Ulahappesus (Gunhape) 045159
Londuvad happed (usdikhape) 0,0828
Mittelenduvad happed (Sunhape) 0,457
Tuhk 0,149
Tuha leelisus 11,89 ua 1/10 norm.
; leolist
Gluteeriin 0,615
Alkohol : glutseriin 100 : 4,63
58y 0,0072
80, % tuhas 4,832
KgS0, 1iitris 0,156
Polg 0,0146
8,05 # tuhas ' s 9,804
Iavertsuhkur 4,671
Pilliroosubkur ol ole
Limnmastik 0,0176
Proteiinollused 0,110
Porkainod 0,0508
il | 0,0631
Hag0 0,0092
v 0,018
% 0,0054

Folarisatsioon enne inverteerimist = 3,57°



7/

Polarisatsioon plirast inverteerimist <« a.av"

Konserveorimisainena sisaldus sslitsttilhape. Bi olnud wilvliis~

ega boorhapet, viatvelvesinikku, sahar iini ja kahjulikke me=

talle.

28 Portvedin.

lMis marjust chk puuviljast valmistatud - teadmata.

Pundk ng-kollane, vihe hapukasemagusc maoitse ja lohnaga;

goligo.

Brikaal 15°C juures 1,0252

Alkohol kaalu # 11,88
"  mohu $ 15,07
Uldekstrakt 11,39
Eketrakt subkruta : 2,134
616hqpoanc (dunhape) # 0,569
Londuvad hg ped (uHdikhape) 0,170
Mittelenduvad happed (Sunhape) 0,3752
Tuhk 0,195
fuha leelisus 13,66 i 1/10 norme
loelist
Glutseriin 0,828
Mkohol : glutseriin 100 : 6,97
80y 040186

804 # tuhas e



/.

K80, 11itris 04259
Plp 0,0161
Py # tuhas 8,256
Iavertsuhkuz 9,256
Pilliroosubkur el ole
Lémnmastik 0,021
Proteiinollused 0,1812
Parkained 00,0311
K40 0,0585
a0 ¢,0120
Ca0 0,0096
c1 0,008
Polarisatsioon onne inverteerimist = 4.11°
- plirast . - 4,12°
Vauvlishape J&ljed.

Virvitud kérvetatud suhkruga.
Salitelitil~ ning Yoorhapst, viativelvesinikku, sahariini, térw-~
virve Ja kahjJulikke metalle oi sisaldanud.

2% Peoriasveia.

Missugustest marjust ehk puuviljast valuipgtatud = toad=
nat de

Selge , punakag~kollase Virvi, magus-hapu maitse ja
hapuka lohnaga.



/.

Erikesl 15°C juures 1,0365
Alkohol kaalu % 9,93

"  mahu % 12,31
Uldekatrakt 13,55
Ekestrakt subkruta 3,994
Ulehappesue (Sunhape) 045106
Londuvad happed (nudikhape) 0,2008
idttelonduvad happed (Sunhape) 0,2668
Tuhk 0,247
Tuka leelisus 20,18 nma 1/10 norme

leolist

Glutseriin 0,624
Alkohol : glutseriin 100 : 6,29
50y 0,0261
803 % tuhas 10,566
Ko 504 1iitris G 0,568
Pa0p ©,0216
Pglg # tuhae 8,744
Invertsuhkur 6,804
P111iroo suhkur g;qgg
Légmmastik 0,0098
Protoiiqollu-oc 0,0612
Parkained 0,0875
. - 0,0427
- 0,0068
cal

0,0163



/U

cl 0,006
Polarisatsioon enne invort. -
" plrast o -

Salitsitle, Witivliis= ning boorhapet, viivel~-
vesinikku, sshariini, véoraid virvaineid ja kahjulikke metalle

@i sisaldanud.
30 Mad edra.
Valmistot ud tohaso amdmetol oundest ja karumarjust kul=-

tuurpirmiga.
Selge, punakas-kollane, hapu-magusa maitse jJa nérga ha=-

puka lohnaga. ‘
Brikaal 15°¢C juurn 1,0167
Mkohol kaalu # * 10,74
” mahu % 13,53
Uldekstrakt 8,79
Bketrokt suhkruta Se418
3 I;Mhlppnua (ounhape) 0,4623
- Lenduvad happed (&udikhape) 0,0780
Mittolenduval happed (Sunhape) '’ 0,3752
Tuhk 0,194
Tuha leelisus 15,75 n’ 1/1¢ n.
Glutoeriin o—

¢,8%8



/Y

Alkohol : glutseriin 100 : 5,06
804 0,0144
504 # tuhas 7,422
xaso‘ liitris U,313
Py Vyud6d
Palys % tuhas BoU0
Invertsuhkur 09304
P4lliroosuhkur el ole
Limmastik U,0261
Proteiinoliused 0,1631
Parkained Q0797
Kg0 0,05859
Hayl 0,017
Cal : 0,024
Ci ; 0,0188
Folarisatsioon enne invert. - 2.18°
A pirast  * - 2,12°

Siseldas konsorveerimisainena salitsttilhapet ja old
virvitud korvetatud suhkruga ( karameliga).

Vaivlis= ning boorheape, viiivelvesinik, sahariin, anie
liin~ ning térvawrvid ja kehjulikud metallid eoi leidunud.



53¢ Madedra.

}Millest valmigtotud - tehos oif teatonud.

Pruun~kollane, selge, hapu-magusa maitse Ja hapuka

lahnaza.

Erikaal 15° € Juuroes
Alkohol kaalu %

Alkohol mahu »~

ﬁldekstrakt

Bketrakt subhkruta
6ldhmuu- (6unhape)
Lenduvad happed (uudikhape)

Mittelenduval happed (Funhrape)

Tuhk
Tuha leeolisus

Glutseriin
Alkohol : glutseriin
80y

80, # tuhag
xhso‘ 1liitrie
POy

Pglg % tuhas
Invertauhkur

Ptllirodanhkur
Limmastik

Proteiinollused

1,0190
11,12
14,01

9,02¢
2,256
0,6731
0,2112
0,4372
0,149

13,64 un3 1/1¢ norme
leolist

Vo402

100 : $,61
0,0274

18,389
0,596
0,0194

13,020

7,264
el ole

0,0182
0.1137



/A,

Parkained 0,0363
Kg0 0,0485
3330 V,0101
Cad 0,011
ci 10,0041
Polarisatsioon enne iavert. . - 2,24°
" ptrast * - 2,24°
Viavliehape Jiljed.

Virvitud korvetatud suhkruga (karameliga).
Salitsttile ning boorhapet , viivelws sinikku, sahariini,
aniliine ja torvaviirve ja kahjulikke metalle ei sisaldanud.

32, ‘3&.11’30

¥is marjust ehk puuviljast valmistat ud—tehase poolt
teada ei saanud.

Kollakas-punane, selge, magus~hapu maitse ja norga
meoldiva lShnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0210
Alkohol kaalu % ‘ 12,23
Alkohol mahu % 16,12
Uldekotrait 10,30
Bkstrakt suhkruta 2,65

Uldhappesus (6unhape) - Qeb525



/7,

Lenduvad happed (#udikhape) 0,2172=
Mittelenduved happed (Sunhape) 0,3099
Tuhk 0,237
Tuha leelisus 21,40 ll? 1/10 norme
loelist
Glutseridin 0,428
Alkohol : glutseriin 100 ¢ 3,49
8Cy 0,0243
80y % tuhas 10,379
K, 804 liitris 0,518
Pelp 0,0255
Pao, # tuhge 10,755
Invertsuhkur 5,794
Pilliroosuhkur 1,734
Lusmastik 00073
Proteiinodlused k 0,1081
Parkained 0,0770
Kg0 0p 0654
Bagd | 0o @85
p 0016
e3 0,009

5bllr1-atltoon eane inverteorinist e 1,47°

pirast " - 3,94°

Salitsitil~, vidvliise ning boorhapet, vilivelvesinikku,

sahariini, vodraid virvaineid ja kahJulikke metalle ei
gisaldanud.



/73,

33, Kirikuvedin.

Tohase tonlo!oﬁgﬁﬁiiotakce mustaist efstartest, musti~

katest ning kirssest.

Tume punane, pesaegu selge, magus~hapu , hapuka

15hnaga. _
Erikaal 15 C juuros 1,0162
Allohol kaalu 3% 8,91
Alkohol mahu # 11,23
Uldekstraks 8,02
Bkstrakt suhkruta 1,876
Uldhgp posus  §dunhape) 0,6827
Londuvad happed (uudikhape) 0,0972
KMittelenduvad happed (Sushupe) 04442
tuhk A Upl94
Tuha leelisus 21,66 on 1/10
norm.loelist
Glutseriin o U,528
Alkohol : glutseriin 100 s 6,88
86, 0, 0288
80y % tuhas 14,845
K80, liitrie 0,627
PypOy 0€178
P2#5 % tuhas 6,770

Invertsubkur 6,144



17

P1lliroosubkur oi ole
Limmastik - 0,0147
Proteiinollused ; 0,0918
Parkained : 0,002
Koo ¢, 598
Rygx Bayu OgABC
ga0 ' 0,028
c1 : 09 OCB7

Polarisatsioon enne inverteerimiat » 4,14°

[+)

+ pﬂralt " - ‘.14
KonserWeerimisalnen2 sisaldus salitsuulhape.

Vidivliis= ning bYoorhapet » VGlvelvesinikku, sschariini,
vooraid virvaineid Ja kahjulikke metalle ei sisaldanud.

s REriEuvwvesibiae -

Miesugustest marjust ehk puuviljast tehtud = tehaselt
toada ei saanud.

Keskmiselt punane, peanegu selge, vihe hapukas-mogus,
hili 16hnaga. '

Brikaal 15°C juures 1,0261
- ABkohol kaalu % 7,87

. Alkohol ‘malk % 9;91
Yraoketraxt 11,19

Bketrakt osuhkruta 2,77



Uldhappesus ( Sunhape )
Lenduved happed (usdikhape )
Mittolenduvad happed (Sunhape)
Tuhk

Tuha leelisus

T

0,6314
0,2004
094049

U178

12,20 - 1/20

norm.leelist

Glutseriin 0,472
Alkokol : glutseriin 100 : 5,99
50y Op0124
S04 % tuhas 6,966
Kp804 1iitris 00270
Pglg Uy G223
POy % tuhas 12,528
Invertsuhkur 8420
Pilliroosuhkur ed ole
Limmzstik : 0,0168
Proteiinollused 0,8@14
Parkained 0,0762
K0 0,0419
Nag0 00,0097
Cal 0,013
c1 0,0056
Polarisatsioon enne iaverteerimist - 8,86°

. phragt . . 3,86

Selitetlile, viuviise ning bocrhapet, viivelvesinikku,



‘2.

sahariini, véoraid virvaineid ja kahjulikke metalle ei si-

saldanud.

35 M aritina.

Missugustest marjust ehk puuviljast tehtud = tehaselt

teada el saanud.

Keskmiselt punane, selge, maguea ( vihe hapuka )

maitse ja hii hapuka lohnaga.
Erikaal 15°C Jjuures
Alkohol kaalu %

. mahu %

aldokatrakt
Bkagtrakt subkruta
aldhapponno (6unhape)
Londuvad happed (ukdikhape)
Mittelenduvad happed (Sunhape)
Tuhk
Tuha leelisus

Glutseriin

Alkohol : glutseriin
S04

80y % tuhas

K2 80, 111trie

1,0308
9,57
11,87
12,86
1,855
¢,5812
0,1632
0,5989
0,132

16,2 em’ 1/
n.loouot

U494

100 155,16
0,02589

18,106

0,621



Paob U,0R835
Pylg ® tuhcs : 16,893
Invertsubkur 11,000
P4lliroceubkur el ole
Lumnastik 0,0126
Proteiinollused 0, 0797
Farkained 0,00678
Ko 0,411
Bagv : UpuiB2
Cal 0,018
(43 § C,0082
Polarisatsioon enue iavoerteerimist -

. plrast " A

Komgerveorimisdinena sisaldus salitsltilhage .

Vitvlie~ ning boorhape, viivelvesinik, ssheriin, voored
virvained Jja kahjulikud metallid puudusid.

3% Tokayor.

Valmistakoe tohase andmetel Suntest ja karumarjust.
Kollane, selge, viho magus~hapu, meeldiva ldhnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0324
| Mlkohol kaalu % 9,49
w mahu % 11.‘5
Uldekstrakt 12,43

Bketrakt subkrutg 2,264



/#.

ﬁldha@po-n: (6unhepe) 0,5896 |

Lenduvad bapped (#adikhape) 0,0892

Mittelenduvad happed (Gushape) 0,4898

Tuhk 0,188

Tuha leelisus 22,64 .a 1/10 ne
leelist

Gluteeriin 0,284

Alkohol : gluteeriin 100 : 2,99

50g 0,0109

80, % tuhas 5,797

K,80, 1iitris 0,237

POy Up U114

POg % tuhas 6y <63

Iaverteuhkur 10,176

Pillirgosuhkur el ole

Liwmastik 04,0146

Proteiinollused ! 040018

Parkained 0,0876

K0 0,0881

Na 0 9,00m

Cad G022

c1 040071

Polariestoioon eune iaverteorimiest = 8,9§°

. pirsst " - 3,95°

Konserveerimisainena sisaldus salfitsuilhape.



V. i

Viliviis~ ning Yoorhape, viivelvasinik, sahariin,
v6orad vhrvained ja kahjulikud metallid puudusid.
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fTabel Xl
Koostisainote kGikumispiirid wuritud Besti merje~ jo puuvilja veinides .

i

Koostisaine nismetlus iﬁ Cuut-.‘m.inidj gyetraveinid.jBustiksa v ¢ inidd Karwmerje voinid Begaveinid
o Brikaal 1690 juwres | 1,0087 - 1,080 ! 0,9915  1,0467 - 09061 - 1,0m 1,0120 ~ 1,0420 |
e Alkohol ksalu % 6,47 + 11,46 | 6,868 - 11,27 5,12 - 1,04 7,12 12,23
R s i“v" - 14,18 8,28 =+ 1620 5,98 - 13,9 .98 = 15,42 |
e Uldekwtrakt 5,08 = 15,87 2,88 - 19,00 128 - 20,07 Go25 = 14,80 !
5, Ekstrakt sblouts 1,08 - 4,8 228 « 3,47 2,00 - 2,88 1,609 ~ 3,99 ;;
;. Uldhapposus (Sumbaps) | 0,4053 = 0,8009 0,627 -~ A, om7 0,4103 - 0,9296 0,6106 - 0,9218 ;
7, Lenduv hape (uﬁ;) 0,0436 = 0,2202 | o087 - 0,1260 "1 0,0804 - 0,512 0,0628 - 0,21
R ittelenfuy Ya:poms “o;am-. 0,7467 04863 « 1,0508 03205 - 0,7607 0,2668 = 0,8058
e Tk Lo - o2 x 66 - 0,228 Colil = 0,184 | 02 0,132 = 0,48
10, %lgf’ﬁ?hemt) 12,95 - 22,52 | 1,75 = 21,75 9,8 :;:- 2,10 :17,10 --;n.ls 11,50 -n.u
11, Glutseriin 3 0,419 =« 0,981 0,480 = 0,893 6 - 0,856 0L - 0,795 0,84 - 0828
12, Alkohol : plitserdin | 10018,07 - 100:9,95 i 10045,08 = 100111,06  §0014,30 = 10019,16 100:7,30 - 100:7,09 10012,99 - 100:31,10,
13, 80g 0,0081 = 0,0296 0,005 = 0,015 0,0127 = 0,026 Mﬂ"" 0,0072 0,003 - 0,0280
14, 503 # tubes f 1,504 = 16,962 2,00 - 5,363 6,902 - 21,219 2,064 - 3,338 3,560 - 18,369
15, Kg 50y liitris 0,067 - 0,643 0,007 « 0,280 0,276 - 0,565 u,m a.‘lm 0137 = G627
16, Po0s 0,0133 «0,0248 09,0087 = 0,0274 0,0127 = 0,0241 ¢ 0,014 - 0,0855
17, Pg0g ¥ tihas 6,865 - 13,508 7,08 - 11,990 6,500 - 23,861 6,063 - 16,893
18, lnvertsublom 3,823 - 10,504 0,272 = 16,506 0,157 ~ 17,088 3,384 - 12,488
19, PN veaiine 1,322 - 2,994 ‘ _ i | e | Ad.cu 58,
20, Lomestik | o,008¢ - 0,024 0,0097 - 0,0213 0,0124 - 0,0198 0,007 - 0,0261
0,0625 « 0,1327 0,060 - 10,133 0,078 - 0,1233 ~ 0,0483 ~ 0,1631
ned 0,008 = 0,0859 - 0,0141 - 0,0356 0,0508 = 0,1212 10,0305 - 0,077
. kg0 0,029 = 0,0691 0,0815 - 0,075 0,0296 ~ 0,0625 0,039 - 0,0884
24y ¥ AR 0,007 = 0,0278 | 0,0068 ~ 0,3230 0,0065 ~ 0,050 0,0011 = 0,0195
25, Ca 0 | 000800256 | 0,018-0,09 10,06 - 0,001 (0,007 ~ 0,024
2, | opoom-ome | 0,006~ 0,000 ' 0,0086~ 0,0181 0,008 - 0,018
o | =230-760 | 3,90 .-6,6° 5,107,110 =1,47%==5,16°
g. W o2 y36% 7,650 «5,11% «7,11° 32,12 - -5,18°
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KOKKUVO?E.
ZusSSsoTERsTEnsooDm

Sasdud andme tost on niha, ot Bestl marjas ja
puuviljaveinide Juuree tegemist on peamasjalikult suhkrus~
tatud dessortveiniloadiliste veinidega. Iseliranis duna=
veinidest on vihe neid, mis vilismaade normide naturasl=-
$unaveini suhtes vastavad, kus selle nimetuse oll, nagu
ettotoodud kirjonduslistest ondm ist nigime, moistetakse
kerget, hapukat laua=-veini. Suhkruta veine valmistakse mell
peaasjalikult vaid mustikatost.

Analitisimisel olevaist veinest oli 3 haput ja
33 magusat.

Uksikute tihteamate koostisainete sisaldusarve
vaadeldes, saame jiurgmise pildi.

Alkohol4d sisaldus, kealu % vbotuna, 10 Ja
enam protsenti 21 veinis; Ule 12% oll vaid uhoes. Seega voib
ttelda, ot suurom 0sa Veine magusate veinide minimumenduete=
le sos suhtes ligilihedal soisavad. Vihomas osas on teiselty
poolt sarnaseid, mis oma vihese alkoholi tottu Gige kahtla=
sed alalhoiduvuse mottes.

N4i, niiteks, sisaldas Uks muatilkavein (nr.18)
17% suhkrusisokduse Jjuures vaid 3,12 mehu % alkoholi. Uldse

kdigud alkoholl sisaldus suurtes piires, vihe kokkukdlastud
olles suhkruga.



A

Subhkurt loidue velnos peaasjalikult vaid
4nvertsubkru kujul, viljaarvatud pawr guna- jo segaveini, kus
ka pilliroosuhlkurt vihemal srvul sisaldue. Subkru arva koiku=
vus on samuti sur ja kokkuvoetult vasdates alkoholl sisaldu~
gogo vOidb konstanteerida, ot veinitehastel 4ldiselt slisteomi
oi nlii olevat veinide nexde koostisalncte Jurele liigitanmicel,
kusjuures magused veinid vordlemiol alkoholirikkad, hapud ,
guhkruta, aga midduka alkoholi-sisaldusega olomd peaksid.

Subkruta o k8 ¢t r a k § 4 loidus tolstes velnes
piile ounaveinide vordlemisi rahuldaval mitral. Vii.aste Juu-
ros on seo suurtes piirides kfikuv jJa tkeikutes Oige viike,
mis olotada lubab, ot mshla nende veinide valmistamisel veoga
kovasts lahjondatud oo

Tuhka siscldasid veinid uldese viga mdGdukade
ja vordloaiet vihe k‘o‘mvm piires. amvemuo juures peaks
tuhaarv loomulik = vaid mohlast tulev - olema, kuna marjaveini-
de juures see Juurelisatud vee ninoranlatnot; sisaldusest lra-
rippuv.

54 voi sacdud andmete pohjal kinnitada, et Eesti
morja~ ja puuviljaveines tuhka rohkem leiduks, kul viinamarja-
veinides, nagu seda viilismail leitud on. Viga voimalik age, et
gee nmaohla lcohjondomisbst Ja tlldse veini valmistamisviisist Ura-~
ripub.

Tuha leeldsus olid kounds vihe koikuv ja nids looe
«mulilk clovat, Samuti oli tuha koossols fosfor - Ja
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vaiuvelhappe sisalduse poolest tudesti rahuldave
Kuna esimese hulk keskmistes Ja Ule solle piirides kiikus,
ei téusnud viimase hulk fheski vainie mujail mail lubatavast
arvust, mis Uldiselt KpS04-na arvatult nokeinum 2 grammi 1iit-
ris voib olla. Viimone asjsolu nkitad, et viiveldamisega ja
gipeimisega meil voinivalmist amisel lubamatult Umbes ei kiida.
Viuviishappe puudumine ( tuli ette vaid paaris
veinis jilgedena ) kinnitsb veelgi sedn oletust meie marja=~
ja puuviljaveinide kasuks.

| Tihtsa maitseandja teguri, hapete sisalduse ja
1seloomu suhtes jHtsid uuritud veinid mdndagi soovida. Bsi-
toks oi ole Uldhappesus suuremalt jaolt tarvilises ko kkuko @
las uldokstrnkln ja alkoholi sisaldusega, mis nagu kirjandue

" niited, viimaeste rohkusega paralloelselt vaiksom ohk suurem
olema pead, alates umbes 6%0 korgemale.

Teiseks oli paljudes Ulidikhappe sisaldus, sagedaosti
veol vuhoa-o tldhappesuse korval, palju suurem kui see loomu=-
1ikult olla voike. Maitsetunnet on raske iseloomustada ja
sonodoga edasionda, void nga Utelda, ot suur osa mainitud Besti
morja~ ja puuviljaveinidest mitte koige loomulikumat ja soovie
tamat maitset ei omanud. Pulitegurike negutiivses méttes on
siiilJuures mu;ou just suur didikhappe sisaldus, mis omakord
mittekohastest valunistamistingimustest Hdra olenedb, nagu seda

easpool kuulsime.
Gluuteeriind sisaldus ja alkohol-gliitso~
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riind suhe koikus tldiselt wiinamerjeveinide minimum~arvude
piirkonnas. Suuremal jireldust selle kohta teha oi saae Kirjan~=
dusliste andmote jurele on see ka mujal marja~ ja puuvilja-
veinide Juures umbes sarnasena leitud.

Pariaine te sisalduse poolest vastasid uuri=
tud veinid keskmiselt marja- Ja puuviljaveinide kohta leitud
normidele. Koige vihem parkaineid leidus soosra ja karumarja
veines. Jeed vastasid ses suhtos umbes valgete vnnaaar.‘laf
veinidele, kuna mustika- ja Sunaveinid rohkem punaste viina=-
mar Javeinidega sarnanesid.

Konservoeriuleseks ta vitatavatest, seadusiliselt
keelatud ainetest leddus s al i tsuulhapet 10 Vvel~
nis, s.os ligi 1/3 uurituist.

Kshjulikke minerasl= ja virvaineid veinid ei sisal-
danud. Kolme veinile oli korvetatud suhkrust virvimiseks Juure
lisatud.

Guu.n voidb Utelda, et Hesti marjust jJa puu-~
viljast koosseisu ja muude omaduste poolost vastavaid haid
veine valmistada voimalik one Veinitdlstuses tuleks aga
kord ja stusteem luua, mida seadusandlisel teel peaks regulee~
rima. Koigeks selleks aitaks suurosti kaasa mitmekordsed ko=

dumaa marje- jacpuuvilja-mohlode ning nendost eeskujulisel feel
valmistat ud veinide uurinmused.

Marja- Ja puuviljaveinide arstliseks Ja farmatsditi-
liseke otstarveteks tarvitamine, viiks stundida kui veini kooge
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sols jo omolused kindlaksmitiratud Ja need Uldiste ndugtole
vastavad. Uuritusst 0l1 Uksikud sarnssed, mis neid nondedd
tidesti rahuldacid.

Veini vurimismootodide kisitluse kohta selgus
katsetel, et glutooriin& miironi sel Jolild-meetod thpsemald
tagajirgl annsb, kul kaltsiummeetod. Ssinest VOib oga tarvie
toda void eile, kuil uuritavas veinis manniiti ol sisaldu.

Bt titrecritava happe hulk Jo vesinikioonide
kontsentratsioon veinie kvantitatiivscis suhetes ol leidu,
kuna agae viimasest hapu maitse intensiivsus Hra olensd, siis
on tihtis weinide uurimistel vesiniiioonide kontsentratsiooni
kindlakemiltiratao.
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JUHTLAMUSED.

1. TNeis veines, mis mananiiti el gisalda, tuleks
glutseriini miuramine toimetada jodiidmeotodi, kul tipsema

Ja otsekohesemaid andmeid andva meetodi Jjurele.
. Marja- ja puuviljaveinide volmistamise Ja nouetava

koosseisu kohta peaks Bestis ligemal ajal .seadusandlisel
tool miurused avaldatama.

3. Kuugile lastavatel marja~ puuviljaveinidel peaks
pililkiri olema, mis nende valmistamisel torvitatavaid too=
resaineid #raniitab.

4. Geloeniline farmaateia, kui Uks rohutealduse pea=
Sppoainetest, tuloks tingimata sunduslikuna farmasteia Sppe~
kavasse Ulesvotta.

5. Arvesse vottes toiduainete keemikute tilelist
puudumist Hestis, kuna aga nende Jurele suur vajadus on,
tuleoks toiduainete keemiat Ulikoolis tilelikult ktisitada
loengute ja praktiliste ttide niiol. .

6. Fulsikalise~ ja kolloiid-keemia pohialuste
opetamine rohuteadlastele on viga tarvilike.




