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PIIRITUSE

TOOTMISE TEHNOLOOGILISTE PROTSESSIDE JUHTIMISE
INSTRUKTSIOONID

I. PAKSUKESTALISE TERAVILJA TOOTLEMINE.

Paksukestalise teravilja té6tlemist piirituseks tuleb toime-
tada ainult tootletud teraviljaga voi tihiselt kartuliga voi
kestavaba teraviljaga allpool naidatud vahekordades.

Otra ja hirsi tootleda wvaltsiveskites: hirsi — keskmise
peensuseni, aga otra — kas keskmise peensuseni voi muljuda
nii, et kestas oleks mitu 16het (pragu). Oder, milles on vahem
kui 10% kesta, ei vaja eelnevat tootlemist.

Maéarkus: Ajutise abinduna, valtsveskite puuduse tottu, on lubatud
teostada peenendamist ka lamedates kiviveskites. Viimasel juhul jah-
vatatakse oder ja hirs keskmise jameduseni.

Odra kroovimisel ei tohi saadus sisaldada jahu, mis labib
soela 2,0 m/m avaustega rohkem kui 12%, ja terveid teri,
purustamata kestaga, rohkem kui 0,5%. Jahu, mis on labinud
soela, tootatakse timber eraldi.

Tarklise kadu on lubatud kroovimisel kuni 0,1% ja veski-
tes kuni 0,3%.

Kaera tootlemine tuleb ldabi viia purustamismasinatel voi
kesta eraldamise valtsidel.

Purustatud saadus (purustatud ]a purustamata terad, kes-
tad, katkised terad, peened tangud ja jahu) tuleb peene tangu
ja jahu eraldamiseks séeluda labi soelte piklike avaustega
1,75 mm X 15 mm ja alles peale peentangu ja jahu eraldamist
labi puhuda Ghukese terakesta eemaldamiseks.

Produkti tuulamine ilma eelneva jahu ja tangu soelumi-
seta on keelatud.

Purustatud kaeras, mis ldaheb toostusse, ei voi kesti olla
rohkem kui 10%,. Tarklise kadu kaera tootlemisel ei voi ile-
tada 0,7°0 algmaterjali peale arvestatult.

Kaerapurustamise masinate juures tootamisel tuleb kadude
valtimiseks varustada nad raputussdeltega.



Madrata kindlaks jargmine skeem kaera koorimisel:

Kooritud kaer iihes kestadega laheb enne tuulamist sdelu-
misele jahu ja tangu eraldamiseks.

Tangu ja jahu eraldamine siinnib stantsitud sdeltel piklike
avaustega 1,75 mm X 15 mm. Sel puhul voetakse soela labinud
saadusena jahu ja peenike tang, aga sbela peale jadnud saa-
dus — kroovitud kaer iihes kestaga — juhitakse tuulamisele.

Paksukestalise teravilja koostéotlemisel koorevaba tera-
viljaga voi kartuliga tuleb kinni pidada jarmistest normidest:

a) iga 1% kesta kohta paksukestalises teraviljas tile 10%
votta 100 kg paksukestalise teravilja kohta mitte vahem kui
10 kg kestavaba teravilja voi mitte vahem kui 30 kg kartulit;

b) eeltootlemata otra vGib kroovitud kaeraga koos limber
tootada vahekordades, nagu see on toodud tabelis 1.

Selles tabelis on ndidatud eeltdotlemata odra hulk, mis
tuleb lisandada, soltuvalt temas leiduva kesta kogusest,
100-le kilogrammile eeltootletud (kroovitud) kaerale kindla
kestakogusega, et saada segu, mis ei sisalda rohkem Kkui
10% kesta, mis kindlustab lahtise k&arimise.

Ndited. 1. Sajale kilogrammile eeltootletud kaerale
15-%-lise kestasisaldavusega tuleb lisada mitte vdhem kui
500 kg tootlemata otra 9%-lise kestasisaldavusega voi 250 kg
8%0-lise kesta sisaldavusega, et saada segu, milles kestade
hulk on 10%. Niisugust kaera ei saa umber téotada eeltootle-
mata odraga, mille kestasisaldavus on 16, 15, 14, 13, 12 voi
11%, sest sel puhul tuleks segu, mis sisaldab rohkem kui
10% kesti.

2. Sajale kilogrammile eeltéotletud kaerale 9%-lise
kestasisaldavusega voib lisada 16 kg eeltootlemata otra
16%-lise kestasisaldavusega voi 20 kg — 15%-lise 25 kg —
14%-lise, 33 kg — 13%-lise, 50 kg — 12%-lise, 100 kg —
11%-lise kestasisaldavusega otra, et saada segu 10%-lise
kestasisaldavusega.

Eelt6otlemata kaera, mille kestasisaldavus on 10% voi
vahem, voib lisada sellele kaerale piiramata hulgal.

LINNAS.

Linnasevilja idanevuse suurendamiseks teostatakse lin-
nasevilja leotamist (teistkordsel leotamisel) lubjaveega. Lin-
nas valmistatakse lidhilinnasena: odralinnas kuni 5-66pde-
vane, kaera- ja hirsilinnas 5-60pdevane, arvestades leotus-
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Tabel 1.
Eeltéotlemata odra hulk kilogrammides, mis tuleb lisada 100 kg kaerale,

vastavalt mélemas prcduktis leiduvatele kestahulkadele, et saada segu
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kastist valjavétmise ajast, kui linnasteks tarvitatakse mitme-
sugust vilja. ;

Ainult theliigilise linnasevilja kasutamise puhul linnaseks
viiakse linnaste kasvuaeg 8—9 6vpdevani. Talvel lubatakse
ksautada 7—8-60pdevast odra- ja kaeralinnast, kui selleks
on sobiv tehase olukord (linnasekeldri pérandapind, keldri
kiitmise vdimalus) ja linnasekasvatust teostatakse Berendi
meetodil.

Kartuli-teraviljameskite suhkrustamiseks kasutada segu-
linnaseid (oder, kaer ja hirs), kusjuures hirsi- v6i kaeralin-
nast ei vo6i olla alla 30% dldlinnasest. Linnaste tarvitus,
umber arvestatud teraviljale, ei tohi iiletada 8% hentsesse
voetavast teraviljast. )



Tehastes, kus on mehaanilised linnase kasvatusseadeldi-
sed ja puuduvad tdiendavad linnasekeldrid pGrandatega,
lubatakse kasvatada pikemaajalist linnast vaatamata aasta-
ajale, samuti ka linnaste segu tarvitamist ilma hirsi lisan-
dita.

Linnaste valmistamiseks vdtta hirsi ja kaera 82%-lise
idanevusega, aga otra ja rukist vahemalt 92%-lise idane-
vusega.

Erandjuhtudel keskuse eriloal voib tarvitada linnasevilja
ka madalama idanevusega. Sddrase teravilja jaoks voimalda-
takse pikemaajaline kasvuaeg.

Keelatud on linnase valmistamine véarskest viljast, mis
vahem kui 3 kuud on seisnud.

Ko6ik linnasteks tarvitatav vili tuleb enne puhastada tuu-
lamismasinaga, oder sorteerida triooris.

5-pdevase odralinnase kasvatamine.

Tuulamismasinas puhastatud ja triooris sorteeritud vili
leotatakse Ohu-vee leotamisviisiga 16 tunni vdaltel.

Leotamiseks votta sooja vett, nii et teravilja- ja vee-segu-
temperatuur oleks kogu teravilja vees viibimise ajal
18—22°C. Vee temperatuuri tuleb reguleerida enne leotus-
kasti laskmist. Esimene leotamine kestab 4 tundi. 2 tundi
peale leotamise algust korjatakse pealujuvad kolkad ja pes-
takse vili 1abi. Pesemist teostatakse sooja veega 18—22°C
(kiilma veega pesemine ei ole lubatud).

Jargmine 4 tundi on teravili leotuskastis ilma veeta.

Siis tdidetakse leotuskast uuesti 4-ks tunniks veega, lisa-
des veele juurde kustutamata lubja lahust.

Lubjalahus valmistatakse arvestusega, et 1 kantmeetris
leotusvees oleks 640 grammi kustutamata lupja.

Teravili peab peale leotust sisaldama niiskust 38—40%.

Peale teise vee dralaskmist voib wvili jatta 2-ks tunniks
leotuskasti. Siis tdstetakse vilja ja asetatakse hunnikusse,
mille kdrgus olgu 0,4—0,5 m. Hunnikus seisab vili nii kaua,
kuni terade temperatuur tduseb 26—27°C, mille jarel hunni-
kut tuleb kasta veega, arvestusega 30—40 ltr. iga tonni vilja
kohta, ja siis laotada lavadeks.

Linnaste iimberviskamine lavades algab niipea, kui tempe-
ratuur toéuseb 26—27°C.
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Iga umberviskamise eel kasta lavasid veega, arvestades
40—60 liitrit vett Gihe tonni vilja kohta.

10—15 tundi enne linnaste purustamisele v&tmist katkes-
tatakse veega kastmine. Linnaste 16plik niiskusesisaldavus
peab olema 46—48%p. Linnaste suhkrustamisvéime — kui
5 ml. Effroni jarele.

5-pdevase hirsilinnase valmistamine.

Tuulamismasinas puhastatud hirs leotatakse 6hu-vee leo-
tamisviisiga 16—24 tunni jooksul. Leotamiseks vGtta sooja
vett, nii et segu temperatuur oleks kogu teravilja vees viibi-
mise kestvusel 25—30°.

Esimene leotamine kestab 4—6 tundi, kaks tundi peale leo-
tamise algust korvaldada wujuv ko&lu ja pesta teravili
25—30°-lise veega (kiilma veega pesemine on keelatud).

Jargmised 4—6 tundi on teravili leotuskastis ilma veeta.

Viimased 4—6 tundi on teravili vee all (25—30°), kuhu on
lisandatud ka kustutamata lupja.

Teravilja niiskusesisaldavus peab olema peale leotust
33—35%,

Peale teise vee dralaskmist jatta teravili leotuskasti 4—6
tunniks ja peale seda lasta linnasekeldrisse hunnikusse
0,7—1 meetri korguselt (olenevalt aastaajast).

Hunnikus hoida, kunitemperatuur on tdusnud 32—33° C-ni.

Kui eelnimetatud temperatuur on saavutatud, siis kasta
vilja, arvestusega 30—40 liitrit vett 1 tonni teravilja kohta, ja
vili ajada laiali 15—20 sm kdrgusesse lavasse. Esimesel kahel
paeval hoida lavade temperatuuri 31—33° C korgusel, jarg-
nevatel pdevadel 28—31°C.

Iga umberviskamise eel kasta lavasid veega, 50—60 liitrit
1 tonni teravilja kohta.

Viimasel 66pdeval teostatakse kastmist iile tihe voi kahe
umberviskamise, olenedes linnase niiskusest.

10—15 tundi enne peenendamisele minekut linnase kast-
mine veega l0petatakse. Suhkrustamisvoime linnasel peab
olema mitte rohkem kui 7 milliliitrit, niiskus 45—46%.

5-pdevase kaeralinnase valmistamine,

Tuulamismasinas puhastatud kaer leotatakse Ghu-vee leo-
tamisviisiga 12 tundi. Leotamiseks vétta sooja vett, nii et
segu (vesi + teravili) temperatuur leotuskastis oleks
18—22°C, :



Esimene leotamine kestab 4 tundi, leotuse 1opuks tuleb
teravili 1abi pesta, aga kolu pealt mitte dra votta. Siis teravili
jatta ilma veeta 2-ks tunniks.

Jargmised 4 tundi on teravili vee all (18—22° C), millel on
thtlasi juures kustutatmata lubja lahust.

Teraviljas peab olema niiskust peale leotamist 36—40%o.
Peale teise vee dralaskmist tdstetakse teravili linnasekeld-
risse hunnikusse 0,3—0,5 meetri korguselt. Hunnikus hoitakse
vilja niikaua, kuni tema temperatuur touseb 26—28° C-ni.

Hunnikus valada vilja veega, arvestades 30—40 ltr. vett
1 tonni vilja kohta, siis laotada hunnik 20—25 sm koérguseks
lavaks. Kastmisvee temperatuur peab olema 18—28° C.

Niipea kui lava temperatuur téuseb 26—28° C, tuleb neid
kasta 3—5 dekaliitri veega 1 tonni vilja kohta ja siis timber
visata.

10—15 tundi enne linnaste tarvituselevotmist tuleb kast-
mine katkestada. Linnaste suhkrustamisvoime peab olema
mitte rohkem kui 7 milliliitrit ja niiskus 46—48%.

5-pidevase rukkilinnase valmistamine.

Tuulamismasinas puhastatud rukis leotatakse Shu-vee leo-
tamisviisiga 10—12 tunni jooksul.

Leotamiseks votta 15° C-st vett.

Esimene leotamine kestab 4 tundi. 2 tundi peale leotamise
algust korjata pealt kélu ja vili pesta ldabi. Peale nelja tunni
moodumist leotuse algusest lasta vesi dra ning vili jatta kui-
valt 3-ks tunniks. Siis uuesti tdita leotuskast veega (15° C)
veel 4-ks tunniks, lisades veele lubjalahust, nagu Juhatatud
odralinnaste juures.

Viljas peab olema niiskust 32—35% peale leotust. Peale
teise vee daralaskmist tdsta vili valja linnasekeldrisse ja ase-
tada hunnikusse 0,3— 0,4 meetri korguselt. Hunnikus hoitakse
rukist niikaua, kuni tema temperatuur tduseb 26°C, mille
jarele hunnikut kasta veega, arvestades 30—40 liitrit veftt
1 tonni vilja kohta ja laotada lavasse. Kasvatamisel hoida
jargmist temperatuuri reziimi: esimene pdev 22° C, teine
21° C, kolmas 20° C, neljas 19° C ja viies 18° C. Kasta tuleb
nii, et ei oleks iileliigset niiskust, mis soodustab hallituse
tekkimist.

Rukkilinnase kasvatamine annab parimad resultaadid, kui
teda kasvatatakse koos kestaliste teraviljadega — odraga voi
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kaeraga; leotamist sel puhul toimetatakse eraldi, aga kasva-
tamisel segatakse viljad kokku.

10—15 tundi enne peenendamisele minekut linnase kast-
mine lopetatakse.

Rukkilinnase suhkrustamisvéime peab olema mitte vahem
kui 7 millimeetrit; niiskus 42—45%.

Kestvamal linnase kasvatamisel hoida temperatuuri re-
ziimi, mis ette ndhtud 8—9-pdevase odralinnase kasvatamise
eeskirjas.

8—9-pdevase linnase kasvatamine.

Puhastatud ja sorteeritud teravili (oder-kaer) leotatakse
Jhu-vee leotamisviisiga 18 tunni jooksul. Esimeseks leotami-
seks votta sooja vett, et segu temperatuur (vili + vesi) oleks
18—20° C.

Peale 3 tundi ligunemist teravili labi segada ja kd&lu pealt
ara korjata. Kaera leotamisel kélu mitte dara korjata. Esimese
leotuse kestvus on kokku 4 tundi.

Siis lasta alt vett ja pesta teravili 18—20° C juures. Peale
pesemist vesi dra lasta ja jatta vili 2 tunniks ilma veeta.

Teiseks leotuseks votta 14—16°C-st vett, lisades 1 tunni
pdrast sinna kustutamata lubja lahust. Lahus valmistada arves-
tusega 640 grammi kustutamata lupja 1 m® leotusvee kohta.
Kustutamata lubja lahuse lisandamisel leotusvette tuteb vii-
mane tugevasti labi segada. Teise leotuse kestvus on 4 tundi.
Siis lasta vesi dra ja jatta vili 2-ks tunniks ilma veeta. Kol-
mas leotus kestab 4 tundi. Siis lasta vesi valja ja vili jatta
kasti 2-ks tunniks.

Peale seda tostetakse vili pérandale ja asetatakse trapetsi-
kujulisesse hunnikusse korgusega 60—70 sm. Peale tempera-
tuuritdusu 23—24°C-ni hunnik 1dbi visata ja asetada lavasse
0,4 m korguselt. Temperatuuri ja lavade kdrgust hoida jarg-
miselt:

1-8¢l péeval . T VRITONA 9onioRte 04 m
2-sel e R P s oo 03
3-dal oo o ity TSR RS | LS S ) 0,2—0,25 ,,
4-dal " PoORURARL HLULI TR Y 0,2—0,25 ,,
5-dal 5 ST it a6+

6-dal % el Bt vl il dieath

7-dal # o s s ueia s R alla 0,2 m
8-dal o 4 At bl
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Umberviskamist teostada 2—3 korda pdaevas. Iga tmber-
viskamise eel kasta teravilja (umbes 2—3 dekaliitrit vett
1 tonni teravilja kohta). Suhkrustamisvéime ja niiskuse
protsent peavad olema samased nagu lithiajalise linnase kas-
vatamisel. :

Linnaste valmistamine pneumaatilises linnaseaparaadis.

Odra- voi kaeralinnase kasvatamisel pneumaatilises lin-
nase-aparaadis toimub vilja leotamine ja kasvatamine samuti
nagu linnasekeldriski.

Kihtide paksus soltel peab olema vastavalt kasvu pdeva-
dele umbes jargmine:

i-sel pdeval . . . . . . . . . . 05—0,6 meetrit
2-sel & s Hahsate - tardibiee D06 "
3-dal N v ik b 1 bvdne sk prrre 110804 o
4-dal X & aiding i inel et 0100602 i
5-dal ja jargmistel pdevadel . . . . 0,7—0,8 b

Linnaste ldbipuhumist toimetada séltuvalt linnaste tempe-
ratuurist, kuid mitte harvemini kui 2 korda 60pdevas igakord
20—30 minutit.

Umber kihveldada tuleb linnaseid vorkudel mitte harvem
kui 1 kord 66pdevas.

Kastmist toimetada pool tundi enne timberkiihveldamist ja
peale umberkiithveldamist ja lavasse asetamist umbes 4—6

dl vett 1 tonni teravilja kohta. Vee temperatuur olgu
14—22°C.,

LINNASEPIIMA KEETMINE, LINNASTE PEENENDAMINE
JA KLOREERIMINE.

Linnase kloreerimine.

Linnaseid tuleb enne peenendamist tingimata kloreerida.
Kloreerimist toimetada kloorlubja lahusega, milles 400 milli-
grammi aktiivkloori 1 liitri vee kohta. Torde valada alguses
kloorlubja lahust, siis lisada kaalutud hulk linnaseid, segada
labi ja lasta seista 20—25 minutit. Siis lastakse kloorlubja
lahus viélja ja linnas ldheb peenendamisele.
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Kloorlubja hulka arvestatakse jargmiselt:

Aktiivkloori hulk Kloorlubja hulk kg-des
kloorlubjas %-des 100 dl vee kohta.
35 1,14
34 1,18
33 1,21
32 1,25
31 1,29
30 £.838
29 1,38
28 1,43
2 1,50
26 1,54
25 1,60
24 1,66
23 1,74
22 1,81
21 1,90
20 2,00

Markus: kloorlubja puudumisel desinfitseeritakse linnaseid vaa-
velhappega, formaliiniga, lubjaga v0i vdavlishapu gaasiga.

Vaavlishapu gaasi kasutatakse linnaste pesemise antisep-
tikuna jdrgmiselt: térde vo6i vanni, kus pestakse linnaseid,
asetatakse kolmjalg, millel asub nou, kus pdleb vaavel. Vann
voi tors kaetakse tihedalt kaanega vOi presendiga, jdttes
avause vooliku jaoks. Vooliku kaudu lastakse wvanni vett,
mis puutub kokku vaavli pélemisel tekkinud vaavlishapu
gaasiga ja Uhineb viimasega vaavlishappeks, mis ongi lin-
naste desinfitseerija.

Linnaseid hoitakse vadvlishapu gaasiga killastatud vees
30 minutit. Vaavlishappega linnaste desinfitseerimisel tuleb
votta 0,75 g vaavlit iga dl vee kohta.

Formaliiniga desinfitseerimisel tuleb votta 17 milliliitrit
40%-list formaliini 1 dl vee kohta. Vaavelhappega desinfft-
seerimisel tuleb votta 20 ml vaavelhapet erik. 1,84 iihe dlL
vee kohta. Eeltoodud linnaste desinfitseerimise viiside juures
votta 1 kg rohelise. linnaste kohta 2 liitrit desinfitseerivat
lahust.

Linnaste peenendamine.

Normaaltehnoloogiliste nditarvude saamiseks on vaja lin-
naseid peenendada vdga korralikult. Linnaste valtsidel pee-
nendamisel tuleb iga viljakultuuri linnaseid peenendada
omaette.
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Linnasepiima valmistamine ja keetmine.

Linnasepiima valmistamiseks tuleb votta 2 Itr. vett 1 kg
linnase kohta.

Vesi soojendada 55°C-ni.

Linnaseid lisada jarkjargult, nii kuidas need peenendami-
selt tulevad, segada hasti labi ja auruga hoida temperatuur
pidevalt 55°C juures.

Selle temperatuuri juures hoida linnasepiim 40—60
minutit.

Infektsiooni valtimiseks tuleb hoiduda, et kogu linnase-
piima valmistamise kestvusel temperatuur ei langeks
alla 53°C.

PARMID.

Parmimeski tuleb valmistada kdrgema kontsentratsiooniga
— mitte vahem kui 18° Bllg.

Kaerasegadise valmistamise puhul ei v6i parmimeski olla
madalama kontsentratsiooniga kui 17° Bllg.

Killaldase pdarmitdrte mahu puhul suurendada pdrmide
hulka 6—8%-ni k&daritdrte mahust.

Parmide elutegevuse korgendamiseks lisada parmidele
kaeralinnaseid.

Meski parmide jaoks vdoetakse peasegadisest peale vii-
mase suhkrustamist.

Parmide toiduks tarvitatakse mineraal toitaineid, kuid
vastavate keskasutuste loal — kui toitesoolasid ei ole, luba-
takse parme toita ka linnastega.

Peasegadisest vdljavoetud suhkrustatud meski hoitakse
parmitdrres 55—58°C juures 3 tundi. Siis tdstetakse tempe-
ratuur 85°C ja steriliseeritakse selle temperatuuri juures 30
minutit. :

Piimhappe parmide valmistamise puhul lisatakse meskile,
mis peasegadisest peale suhkrustamist 55—58°C juures 3
tundi hoitud ja 50—53°C maha jahutatud, emapiimhappe
Delbriicki bakter vdi rass 52 2—2,5% meski hulgast. Hapne-
mine peab toimuma 50—52°C kuni jargmise happesuseni:

kartulimeskite puhul . . . . 2,0—23°D
teraviljameskite puhul . . . 1,7—2,0°,
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Eeltdhendatud happesus saavutakse, olenevalt v&etud
emapiimahappe kogusest, 18 kuni 24 tunni jooksul bakter
Delbriiki kasutamisel ja 6 kuni 7 tunni jooksul rass 52 kasu-
tamise puhul.

Peale noutava happesuse saavutamist votta dra emapiim-
hape ja meski steriliseerida 30 minuti jooksul 85°C juures.
Steriliseeritud meski jahutada kuni 32°C ja lisada mineraal
toitaineid vadvelhapu ammooniumi lahuse ja superfosfaadi
ekstrakti ndol alljargneva arvestuse kohaselt:

Vaavelhapu Superfosfaati
ammooniumi (grammides)
(grammides)

rukkimeski 1 dl kohta e % 8 12
odra- ja kaerameski 1 dl kohta . 5 9
maisimeskn 1L Kolta -, -0 . 000,08 15
kartulimeski 1 dl kohta . vt D 6

Eeltoodud arvestustel on eeldus, et ammoonium-sulfaadis
on lammastikku 20% ja superfosfaadis P20; 16%. Lammastiku
ja P205 suuremal vo6i vahemal leiduvusel soolades tuleb
nende hulka vastavalt kas vahendada vo6i suurendada.

30°C juures lisada emaparm — 8 kuni 12% kogu parmi-
meskist ja jahutada kokkupanemise temperatuurini, mis on
16 kuni 20°C.

Vaavelhappe pdrmide valmistamisel jahutatakse sterili-
seeritud meski 50—52° C ja hapustatakse vaavelhappega kuni

happesuseni:
kartulipirmi meskites . . . 09—1,3°D
teraviljaparmi meskites . . 0,7—1,2°D

Vadvelhape lahjendatakse 4—5 osa veega. Lahjendamisel
valada hapet vette.

Peale happe juurdelisamist jahutada meski 32°C ja lisada
mineraaltoitainet jargnevalt:

Véaavelhapu Superfosfaati
ammooniumi (grammides)
3 (grammides)
roKkImeskl ¢ al Kohta', ", .. . & .9 14
odra- ja kaerameski 1 dl kohta . 6 10
s «vpaisigneski 1 dl kohta .5 «irstaicic by 9 17
kartulimeski 1 dl kohta . . . . . 6 A 7

30°C juures lisada emaparm 8—12%-lises koguses ild-
parmimeskist ja jahutada 17—21°C-ni.

Kadriva parmimeski temperatuuri téusul (vaavelhappelisel
voi piimhappelisel) kuni 28-29°C tuleb alustada parmi jahuta-
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misega, mitte lubades kddriva parmi temperatuuri tousta tle
30°C. Maha kdia lasta parmidel:
piimhappelistel kuni . . . . . . 5,0—55°Bllg
vaavelhappelistel ,, . . . . . . . 55—6,0° ,
Eeltoodud mahakddrimiste saavutamisel eraldada emaparm
8-12"0-s koguses iildparmist.

Vidvehapu ammooniumi lahuse ja superfosfaadi ekstrakti
valmistamine.

Toitesoolade lahuste valmistamine peab stindima spetsiaal-
noudes.

Vaavelhapu ammoonium tuleb lahustada kuumas vees 30°
Bllg. kontsentratsioonini ja enne meskile juurdelisamist iiles
keeta 3 minuti jooksul.

Arvestuse kohaselt védljakaalutud superfosfaat valada nii-
suguse hulga kuuma veega tlile, et saadud vedeliku selge osa
oleks 5—6° Bllg. kange. Segu 4—5 tunni jooksul mitu korda
labi segada ja siis lasta dra seista (pShja sadeneda). Meskisse
valada ainult puhast ldabipaistvat lahust.

Piarmide valmistamine linnaste toidul.

Parmitorde votta peenendatud varskeid linnaseid jargmistes
hulkades:

kartulimeski iga 1 dl parmi kohta . . . 0,6 kg
teravilja P & o T | TR
maisi PR, BT " LR 1835,

Linnased v&tta ainult valtsidel peenendatud, mitte aga
linnastepiimana.

Peasegadisest voetud meski juurde lisada linnastele tugeva
segamisega. Hoida parmitdrres 55—58°C juures 3 tundi. Siis
tosta temperatuur 85° C ja steriliseerida selle temperatuuri
juures 30 minutit.

Edasi toimub parmivalmistamine, nagu see kirjeldatud eel-
~ pool piim- ja vddvelhappe parmide valmistamisel.

Parmi valmistamist juhtida nii, et ei oleks surnud punkii,
s. 0. et emahappe ja emapdrmi dravotmise aeg thtuks tdpselt

ajaga, kus need tulevad juurde lisada jargnevatele parmimes-
kitele.
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PARMIDE PUHASTAMINE.

Viadvelhappe parmid.

Eraldatud emaparm hapustatakse vadvelhappega kuni
1,7°D ja lastakse seista 3—4 tundi vG6i hapustatakse kuni
2—2,5°D ja lastakse seista 30—40 minutit.

Puhastatud emapdarmi lisamisel parmimeskisse peab vii-
mase happesus, 0,1—0,2°D vérra madalam olema tavallsest
aga emapdarmi hulk suurem (15—20%).

Piimhappe parmid.

Parmimeski hapnemise jarele kuni 2°D ja emapiimhappe
aravotmise jarele meski steriliseeritakse 80°C juures 30 minuti
jooksul, jahutatakse 30°C-ni, hapustatakse vaavelhappega
2,5—2,7°D, segatakse, lisatakse emaparm ja jahutatakse
kokkupanemise temperatuurini. Emapdrmi puhastamist voib
teha formaliiniga. Iga dekaliitri emapdrmi kohta tuleb vdtta
5 milliliitrit (kantsentlmeetnt) 40°0-list formaliini, hoolega
labi segada kaanega katta ja hoida 40—60 minutit — olenedes
parmi puhtusest. Puhastamiseks votta emapédrmi 20—30%0 roh-
kem kui tavaliselt. Niihdsti vaddavel kui ka formaliin lisa-
takse veega lahjendatult.

Puhastatud pdarmide kokkupanemise temperatuur peab
1 kuni 2° C vorra olema kdrgem kui tavaliselt.

Parmide puhastust tuleb ette votta, kui margatakse parmide
happe juurdekasvu.

Kui parmides on happe juurdekasv iile 0,1°D, siis tuleb
emaparm uuendada.

Parmide valmistamine hooaja algul.

Hooaja algul tuleb pdrmid valmistada puhaskultuurist. Piim
happeliste parmide puhul toimetatakse ka esimese pdrmi-
meski hapendamine puhta piimhappe kultuuriga.

Parmimeski valmistatakse kas hentses keedetud toorainest
voi rukkijahust ja vdrskeist linnastest.

Esimeste pdrmide valmistamine hentses keedetud toor-
ainest toimub samuti nagu eelmistes peatiikkides kirjeldatud.

Rukkijahust ja varskeist linnastest valmistatakse meski
jargmiselt:

1 dekaliitri parmimeski kohta voetakse 1,2—1,3 kg jahu,
1,8—1,9 kg varskeid linnaseid ja 5,4 ltr. vett.
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Parmitérde vo6i parmimeski klopitorde lastakse ndutav
hulk 55—56°C vett, lisatakse tugeval segamisel hdsti peenen-
datud linnased, siis vdhehaaval jahu. K6ik segatakse nii, et
ei tekiks tiikke ja soojendatakse auruga kuumaks.

Kui temperatuur on tdusnud 60°C-ni, jaetakse meski 1 tun-
niks suhkrustuma; siis kuumutatakse 65°C-ni. Selle tempera-
tuuri juures peab meski olema 1,5—2 tundi, siis kuumutatakse
steriliseerimiseks 75—80°C-ni ja hoitakse selle temperatuuri
juures 20 minutit.

Edasi juhitakse protsessi samuti, nagu see juhatatud eel-
mistes peatiikkides.

VEERIKASTE TOORAINETE KEETMINE JA SEGADISE
VALMISTAMINE.

Kartul.

Hentse tdidetakse pestud -kartulitega. Keetmise algul las-
takse aur o6hu valjatorjumiseks pikkamooda tsirkulatsiooni
ventiili. lahti olles.

Peale 6hu valjatdorjumist (tsirkulatsiooni toru peab olema
tuline) avatakse auruventiil taielikult, surve tostetakse kiiresti
4 atmosfadrini ja keedetakse selle surve juures 15—20 minutit.
Keedu 16pp mddratakse proovi jarele. Kogu keetmise kestvus
on 45—60 minutit, olenevalt hentse mahust.

Madala tarklise sisaldavusega kartuli Umberto6tamisel
(kuni 12°0) tsirkulatsiooni ventiili mitte avada, vaid Shk tor-
juda vélja tlemise auruga. Ohu kondensvee valjalaskmiseks
avatakse proovikraan. Kondensvett lastakse wvalja niikaua,
kuni tema temperatuur touseb 30—35°C-ni. Peale selle kraan
sulgeda, ilevalt auru laskmine I6petada, lasta alt aur ja
keeta nagu juhatatud eelpool. Korge téarklise sisaldavusega
kartuli Gimbertootamisel (ile 22%%0) toimetada keetmist ilma
vee voOtmata hentsesse. Selleks et meski suhkrusisaldavus
oleks vajalikus piiris (17—18°Bllg) on tarvis vett lisada klopi-
térde, nagu see on kirjeldatud teravilja keetmise peatiikis.

Kiilmetanud kartul.

Hentsesse tuleb vétta vett arvestusega 10—15 dekaliitrit
1 tonni kartuli kohta. Kartul tdidetakse vette ja keedetakse
alumise auruga. Auru voib lasta pikkamééda kuni 2,0—2,5 at-
mosfaadrini, peale seda tostetakse kiiresti kuni 4,0 atmosfaarini.
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Keeta tuleb selle surve juures 15—20 minutit, avades
moned korrad tsirkulatsiooni ventiili 1,0—1,5 minutiks.
Mdrkus: Madanenud kartuli olemasolu korral keedetakse neid
kuuma vee (50—60°C) lisandamisega hentsesse. Vee hulk tuleb igal
tiksikul juhul kindlaks teha katse korras (s6ltub kartuli tarklise
sisaldavusest). Kartul tdidetakse vette, jdattes hentseruumi tihjaks
0,5—0,7 meetrit.

Keetmist toimetatakse alumise auruga avatud tsirkulatsi-
ooni ventiili juures 25—30 minutit. Peale seda tsirkulatsiooni
ventiil sulgeda ja tosta surve 2,5—3,5 atmosfaarini, tehes sage-
dasi tsirkulatsiooni ventiili avamisi 1,0—1,5 minutiks. Enne
valjapuhumist lisatakse klopitorde lubjapiima sdarase arves-
tusega, et segadise happesus oleks 16puks 0,4—0,5°D.

Meski suhkrusisaldavus tuleb viia 10—12°Bllg.

Suhkrupeet.

Suhkrupeedi tiimbertootamist tuleb toimetada koos teravil-
jaga -ja kartuliga. Kui timbetro6tamiseks on ainult suhkrupeet,
siis stinnib tema timberté6tamine viisil, nagu see kaugemal on
margitud.

Suhkrupeedi transport, pesemine ja hentsesse tdaitmine
sinnib samuti nagu kartuli juures tarvitusel.

Hentse tdidetakse suhkrupeediga tdielikult, kusjuures alt
aur avatakse peedi soojendamiseks, siis kui pool hentset on
taidetud. Peale hentse tdielikku tditmist keeratakse luuk kinni
ja sisu soojendamine jatkub 10 minuti jooksul avatud tsirku-
latsiooni ventiili juures.

Kimne minuti méodumisel tsirkulatsiooni ventiil suletakse
ja 30 minutiga tostetakse surve hentses 2,0—2,5 atmosfaarini.
Siis lastakse iduvesi klopitorde, kusjuures auruventiil on
suletud. Peale iduvee valjalaskmist tdstetakse surve hentses
2,5 atmosfddrini, keedetakse massi 20 minutit ja puhutakse
siis valja klopitorde. Peedi labikeemise aste mddratakse proo-
viga., Too reziimi vO6ib muuta ainult keetmisaja kestvuse
arvel. Surve tostmist lile 2,5 atmosfaari ei lubata. Labikeede-
tud massi valjapuhumine peab slindima Kiiresti.

Labikeedetud peedi mass on ndérgalt happeline, selleparast
tuleb teda hapustada tdaiendavalt kuni 0,2—0,3°D. Keedetud
massi hapendamist toimetatakse vdavelhappega (mis enne 10-
kordse vee hulgaga lahjendatud) klopitdrres 45—50°C juures.

Labikedeetud mass jahutatakse klopitorres 30°C-ni ja lisa-
takse parm. Kokkupanemise temperatuur peedi meskil peab
olema 25—26°C.

Tartu DLIK0OLY
RAAMATUKOBU



Riknenud suhkrupeedi iimbertootamine.

Riknenud suhkrupeedi keetmist hentses toimetatakse all-
‘pool toodud juhise jarele.

Hentse tédidetakes peediga kuni 0,6—0,7 meetrini hentse
ulemisest darest.

Taitmise juures lastakse alt auru peedi soojendamiseks.
Peale tditmist suletakse luuk ja pikkamisi 30 minuti jooksul
tostetakse aur kuni 2,5 atmosfadrini, kusjuures iga 10 minuti
jarele teostatakse tsirkulatsiooni igakordselt mitte pikemalt
kui 2 minutit. 2,5 atm. surve juures keedetakse 15 minutit,
peale seda lastakse iduvesi valja ja tostetakse Kkiiresti surve
hentses 3—3,5 atmosfadrini. Selle surve juures jatkatakse
keetmist 10—15 minutit ja puhutakse siis keedetud mass valja
klopitorde.

SIGUR.

Siguri umberto6tamine siinnib jargmiselt:

Siguri transport, pesemine ja hentsesse tditmine silinnib
samuti, nagu see kartuli juures tarvitusele. Hentse tdidetakse
taies mahus.

Taitmise ajal lastakse alt auru. Peale hentse tdaitumist sule-
takse luuk ja sisu keedetakse 3,5—4 atmosfddrilise surve all
30—35 min., toimetades iga 10 minuti jarele tsirkuleerimist
mitte {ile 2 minuti.

Labikeedetud mass puhutakse kiiresti klopitorde.

Varvuselt on mass tumepruun.

Sigurimeski valmistamise temperatuuri reziim peab olema
'samasugune, nagu kartuli-teravilja tooraine iimbertootamisel.

‘TERAVILJALISE TOORAINE KEETMINE JA SEGADISE
VALMISTAMINE.

Teravilja ja vett vOetakse hentsesse jargmise arvutuse
jarele:

0 S U Teravilja hulk Vett liitrites
deravilia liik kg ihe m® kohta | kilogrammi kohta
Mais, reulkis- J70L s eBiGoNs 290 1,6
Kestaga teravili:
«oder, ‘Kaer, hirs ", . ,C 0N 270—280 1,6
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Kui teravilja niiskus on iile 20%, siis tuleb juurdelisatavat
vee hulka vastavalt vdhendada.

Kodige pealt voetakse hentsesse vGi eelaurutajasse arves-
tuse jarele vajalik vee hulk. 25% vett vdib asendada praaga
filtraadiga. Vee temperatuur peab olema — terve teravilja
tootlemisel 70°, aga jahvatatud teravilja t66tlemisel 50—55°C
vahel.

Kui vesi on hentsesse voetud, voib hakata tditma teravilja,
hoides kerges liikumises auruventiili avamisega /4 p&oret.
Peale teravilja laadimise loppu tuleb surve tosta 20—25
minuti jooksul 4—5 atmosfaarini. Esimese 5 minuti jooksul
peab tsirkulatsiooni ventiil olema avatud Shu eemaldamiseks
hentsest.

Keetmist toimetatakse jargmiste survete juures:

odral, rukkil ja hirsil . . . 4,5—5,0 atm.
maisil . . : PR ol L T T
BaCTAl v T AR o e UG

Keetmise ajal avatakse vahete-vahel tsirkulatsiooni ventiil
2—3 ringi (umbes !/3 tervest avausest).

Summaline tsirkulatsiooni aeg peab olema terve teravilja
keetmisel 10—12 minutit, purustatud teravilja keetmisel 6—8
minutit.

Tsirkulatsiooni teostada jargmiselt:

Terve. teravili Purustatud teravili
aeg keetmise | iga tsirkulatsiooni aeg keetmise \ iga tsirkulatsiooni
algusest kestvus minutites algusest | kestvus minutites
25 2 25 ) 1
35 2 40 1 1—2
55 2 b5 | 2
65 2 70 i 1—2
75 [ 1—2 85 { 1
85 i 1—2

Keetmine kestab kuni 1 tund 30 min. :

Peale keetmise 16ppu, enne véljapuhumise algust tuleb
surve hentses alandada kuni 1,5—1,7 atmosfaarini. Surve alan-
damiseks lastakse aur tsirkulatsiooni ventiilist tdarkliseptiiid-
jasse. Surve alandamine kestab 4—6 minutit. Kui surve on
alanenud 1,5—1,7 atmosfaarini, suletakse tsirkulatsiooni ventiil
ja valjapuhumine toimub tavalises korras.
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Kogu tsirkulatsiooni aur tuleb juhtida hentsetest, peale
tarklisepuiidjast labimist, esimeses jarjekorras tooraine vee
ettesoojendamiseks.

Selle auruga saab vett soojendada kuni 50—55°C-ni. Neis
tehaseis, kus destilleerimisaparaadid on varustatud auru-
regulaatoritega, voib auru kasutada ka destilleerimiseks. Auru
voib kasutada ka katla toitevee soojendamiseks, kuid selleks
tuleb katla toitevee paagile ehitada auruspiraal ja auru juh-
tida labi torustiku, et valtida tédrklise sattumist katla toite-
vette.

Neis tehaseis, kus hentsete ja aurukatelde lubatud surve
seda véimaldab, voib koiki teravilju keeta 5,5-atmosfadrilise
survega, vastavalt aga vahendades keeduaega, et valtida tle-
keetmist.

Tarklispiitidjasse kogunenud tarklis tuleb seal samas enne
korralikult 1dbi keeta ja lastakse siis ka klopitorde.

Tarklise taieliku labikeetmise saavutamiseks tarkliseptitid-
jas, aga samuti ka tarklisepiitidja korraliku tédtamise kind-
lustamiseks tulevad need votta tiihjendamisele mitte hiljem,
kui nad on tditnud kuni !/3 oma mahust.

VALJAPUHUMINE.

Enne védljapuhumise algust tuleb klopitdorde votta linna-
seid 5% tildlinnaste hulgast ja nii palju kiilma vett, et segaja
oleks kaetud. Massi hangumise vaéltimiseks jahutusspiraalil
lasta vett jahutisse alles siis, kui temperatuur meskil on tous-
nud juba 75—80°C-ni. Muu osa linnaseid lisada enne viimase
hentse vdljapuhumist. Viimase hentse valjapuhumist toime-
tada nii, et meski temperatuur peale linnaste lisamist oleks
madalam kui 61°C.

Viimase hentse vdljapuhumise jdrele jatkatakse segamist
veel 5 minuti jooksul ja jdetakse siis suhkrustuma mitte
vahem, kui 10 minutiks.

Kui meski happesus on iseenesest 0,2—0,25°D, siis tuleb
teda taiendavalt hapustada kuni 0,35—0,4°D praaga filtraa-
diga, mida lisatakse hentsesse vdetud veele teravilja keet-
misel.
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TATRA UMBERTOOTAMINE.

Tatra timberto6tamine hentses on keelatud. Tatra saabu-
misel tehasesse tuleb teda umber tootada vaikeste lisanditena
2—10% — peatoorainele.

Tatar lisatakse jahuna segadisse. Lisandiks mdadaratud tatra-
jahu segatakse 20—40°C veega. Iga kilogrammi tatra kohta
votta 2 liitrit vett. 80% segust viia klopitdrde enne esimese
hentse valjapuhumist tthes 5% linnastega.

Valjapuhumist toimetada kiiresti, nii et massi temperatuur
klopitdrres oleks 80—85°C. Selle temperatuuri juures hoida
massi vahemalt 15—20 minitit.

Edasi toimub t60, nagu kirjeldatud peatiikis ,Segadise val-
mistamine ja suhkrustamine”. 20 tatrajahu ja vee segust
viia parmitdrde enne peasegadise meski lisamist. Pdarmideks
voetud meski ja tatrajahu taigen segada hasti ldabi ja soojen-
dada kuni 75-—80°C, hoida selle temperatuuri juures 20—25
minutit, jahutada kuni 57—58°C-ni ja lisada peenendatud lin-
naseid.

Edasi toimub parmide valmistamine nii, nagu see kirjelda-
tud peatiikis ,Parmide valmistamine linnaste toidul.”

SEGADISE JAHUTAMINE.

Meski jahutada 40—35 © C, olenevalt lisatava vee tempera-
tuurist. Noutav vee hulk lisada kiiresti iheaegselt jahutus-
vee labilaskmisega spiraalist ja segaja kdigushoidmisega.
30°C juures lisada pdarm, mida votta 6—8% kaaritdrre mahust,
jahutada esimene segadis kuni 24°C-ni ja pumbata k&éaritdrde.
Parmid segatakse esimesele segadisele.

Segatiste suhkrusisaldus viia:

maisi juures. . .. 18—19° Bllg rukki juures . ., . 16—1%5° Blig.
odra i st 17—18° ., kaera £ . v o 17—18° ¥
hirsi 5 Pk n L S

Méarkus: Méadanenud kartulitest ja tdrklisvaestest toorainetest
valmistatud meskite tdieliku mahakéddrimise saavutamiseks viia nende
suhkrusisaldavus 2—3° Bllg madalamale eelpool toodud normaal-
toorainete meskite kontsentratsioonist.
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Tabel 2

Segadzsse lisatavate vee hulkade kohta dekaliitrites tihe m® massi kohta
tihendatud keetmise menetlusel.

Kontsentratsioon, milleni segadis lahjendada
Lahjendamata wil: 2| & .2 e Ty PREE
suhkrustatud = em = = = = [~}
segadise konts FDITH Y & - & P
sentratsioon 2] ) © ] B ™ =} ©
Vee hulk dekaliitrites
22,0 Bllg 17,4 | 20,7 | 24,2 | 28,0 | 32,0 | 36,0 | 40,0
200 i 14,0 | 174 | 21,1 | 24,9 | 28,8 | 32,0 | 37,0
29085 00 =141 18T 1217 7286 | 20,3 | 35h
20,5 87 | 10,8 | 150 | 18,5 | 22,3 | 25,9 | 80,2
20,0°9, 5,4 86 | 12,0 {154 | 19,1 |22,7 | 27,0
19,5 2,1 5,4 9,0 | 12,3 | 158 | 194 | 21,6
19,0 5, - 22 6,0 92 | 12,7 | 16,1 | 20,4
18,585 — — 3,0 6,1 94 | 12,9 | 16,0
18,0014 — — — 3,0 5,4 9,6 | 12,9
148 & — — — — 2l 6,4 9,6

Segadise lahjendamiseks voétta kiilma puurkaevuvett.
Puurkaevuvee puudumisel lahjendada segadis joe- voi tiigi-
veega. Joe- vOi tiigivett tuleb tingimata kloreerida. Kloreeri-
miseks voGtta kloorlupja arvestusega 10 milligrammi aktiiv-
kloori 1 liitri vee kohta.

Kloori sisaldavuse %o Kloorlubja hulk 1 dekaliitri
kloorlubjas vee kohta grammides
35 2,85
34 29
33 3,0
32 31
3 ha
30 3,3
29 3,45
28 3,6
27 : 3.7
26 3,85
2 4,08
24 4,2
23 4,35
.54 4,5
21 ‘ 4,8
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KAARIMINE.

Mitmesegadiseliste kaaritorte puhul tuleb parm lisada esi--
mesele segadisele. Peakdarimise ajal temperatuur ei tohi iile-
tada 30°C ja 1oppkdarimine peab siindima 27—28°C piirides.

Nahtav mahakdimine normaal tooraine t66tlemisel peab-
olema alltoodud piirides:

kartulimeskite juures . . . . . 0,4—0,6° Bllg
rukki 8 i DRI GORAY 171-11,3% 5,
odra a i sk alonv 1,1==1,2° 4
kaera a W S b 09—1,1°.,,
hirse b 7 Aot st T o e g
maisi e 4 . ... —04—02° ,

Praaga filtraadi lisamisel hentsesse osalise vee asemel vGib-
ndaiv mahakdimine vastavalt kdrgem olla.

Mitmesuguste toorainete segude tootlemisel peab maha-
kdimine olema vahepealne vastavalt vGetud toorainete hul--
kadele.

Kaarimine loetakse 16ppenuks, kui vahemalt kahe tunni
jooksul mahakdaarimise kraad Bllg ei muutu.

Hapumeski lahjendamine veega enne destillerimisele vot-
mist on kategooriliselt keelatud.

Enne aparaadi tiileandmise ndusse meski laskmist tuleb-
tors pohjalikult 1dbi segada. Kui tekib meskile kuivaine kiht,
tuleb segamist tihedamini korrata.

MESKI DESTILLEERIMINE.

Toorpiirituse kangus peab vastama standardile. Kui on
tehases tihtlasi ka piirituse puhastamine, siis toorpiirituse
kangus peab olema vahemalt 82%.

Praagas on lubatud piiritust mitte enam kui 0,015%. Piiri-
tuse aurud, mis lenduvad jahuti &hutorust, tulevad kinni
pitda.

TEHASE VARUSTAMISE KINDLUSTAMINE KULMA VEEGA
SUVISEL TOOAJAL.

Et saada voimalikult kiilmemat vett, selleks tulevad pum-
pade imemistoru avaused viia tiigis vGimalikult siigavamale
(vottes tarvitusele abindoud liiva sattumise eest torustikku).

Joest vee votmisel viia torustik nii kaugele, et see ulataks
vee koige kiilmemate kihtideni.

Tiigi- ja jOoevesi ei tohi seguneda madalama temperatuuri
juures oleva puurkaevuveega. Puurkaevuvee jaoks peab
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olema omaette veepaak ja ainult tilejooksu vesi sellest v&ib
sattuda tldisesse veepaaki.

Puurkaevuvett tuleb tarvitada esmajoones teravilja leo-
tamiseks ja linnaste kastmiseks, segadise jahutamiseks eriti
nende lahjendamisel, temperatuuride alalhoidmiseks parmides
ja kaaritortes.

Ainult puurkaevuvee jatkumisel voib seda kulutada destil-
leerimis- ja rektifitseerimisaparaatide jahutites.

Kui ei ole puurkaevuveele eripaaki, siis juhitakse ta tar-
vituskohtadesse otse pumba torustikust, kusjuures iilearune
vesi ldaheb iildveepaaki, millega on iihendatud pumba
torustik.

Kiilma vee puudumisel vee temperatuuri alandatakse
jadga. Keelatud on jaad otsekohe lisada segadisse, parmi voi
hapu meskisse. Vee jahutamiseks korraldatakse eripaak, mis
asetatakse alla (maapinna alla, et oleks kergem seda tdita
jaaga). Selleks otstarbeks kdlbavad vanad demonteeritud paa-
gid. Paak tdidetakse jadga ja jahutusspiraalist 1dbi juhitakse
vesi tlldpaagist. Kilm vesi, mis tuleb labi jahutusspiraali,
juhitakse torustiku kaudu tiles: kui on olemas eriveepaak
kiilma vee jaoks (see peab asetsema madalamal uldveepaa-
gist, — juhitakse jahutatud vesi sellesse; viimase puudumisel
juhitakse vesi iildveepaagi pdhja (s. o .samasse paaki, kust
vesi tuleb jahutusspiraali).

Viimasel juhul ehitatakse hargnemisjatkud otsekohe torus-
tikule (jahutusspiraali taha). Hargnemisjatkude jarjekord on
jargmine: koigepealt (arvestades alt poolt) tuleb klopitorre
torustiku jatk, siis parmitdrre torustiku jatk, edasi — kaddari-
torte torustiku jatk. Koik torude labimdddud, mis lahevad
tarvituskohtadesse, peavad olema arvestatud vastavalt suvi-
sele suurenenud jahutusvee tarvidusele.

Kiillma vee sddstmise otstarbel tuleb segadise jahutust toi-
metada jargmiselt:

Valjapuhumisel ja segadise jahutamisel kuni 45—50°C-ni
tarvitada tiigi- vdi joevett, edaspidisel jahutamisel 45—35°
kuni kokkupanemise temperatuurini kasutada kiilma vett.

SANITAARKORD.
Antiseptiliste ainete puudumisel ja samuti paakide ldbi-
aurutamise valtimiseks — kasutada kd&dri- ja pdarminoude

desinfitseerimiseks vadavlishapugaasi.
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Vaavlishapugaasi saamiseks ehitatakse vaavlipoletid jarg-
miselt:

1. Loigata paberiribad 4—6 sm laiad ja 30—40 sm pikad ja
kasta need sulatatud véadvlisse Shukese vaavlikihiga kat-
miseks.

2. Vaavli sulatamist toimetada 20 sentimeetri laiusel, 40—50~
sentimeetri pikkusel ja 10—15 sentimeetri kérgusel raud-
pannil, mis asetatud tulistele siitele.

3. Paberiribad kastetakse vdavlisse viimase hangumise:
momendil.

EELTOOTLEMISTSEHH.

Eeltootlemistsehi ruumid peavad olema isoleeritud teistest
tehase ruumidest. Kui eeltootlemistsehi ruum asetseb iild-
tehaseruumiga samas hoones, siis peavad aknad, mis suundu-
vad teistesse ruumidesse, olema korralikult klaasitatud, uksed
peavad olema ldavedega ja sulguma tihedalt, nii et tolm ei
paaseks tehasesse. Peale igapdevase puhastamise tuleb, mitte
harvem kui iiks kord iga viie pdeva jooksul, toimetada p&h-
jalik puhastus eeltootlemisruumis, pilihkides tolmu seintelt,
akendelt, taladelt jne.

Eeltootlemistsehi kestvama tookatkemise korral korvaldada
koik teravili salvedest, elevaatoritest jne.

Kartulitootlemise 1oppemisel puhastada kelder hoolega
kartulijaanustest, ka labi pesta kartulipesu, elevaator ja kar-
tulihoidla.

LINNASEKASVATUSE TSEHH.

Linnasekeldri seinad, laed ja sambad, neis kohtades, kus:
nad eiole dlivarviga, tsemendiga vo6i torvaga kaetud, valgen-
dada lubjaga, millele lisatud 3% vasevitriooli. Sarnast valgen-
damist teostada mitte harvem kui iga 2—3 ndadala jarele.
Enne valgendamist puhastada pinnad hallitusest.

Seinad ja sambad, seal kus nad o6livdrviga varvitud, pesta:
mitte harvem kui iga 5 pdeva jarele varskelt kustutatud’
lubjalahusega. ‘

Linnasekeldri poérand pesta kuuma veega ja harjaga ning
20—30 minutiks katta lubjapiimaga, siis uhtuda iile puhta
veega. ;

Porand tuleb pesta 3—5 pdeva jooksul, sedamodda kuidas-
iiks vOi teine poranda osa vabaneb linnase lavadest.
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Linnasekeldri kanalisatsiooni puhastada mustusest ja pesta
‘iga pdev. Kanalisatsiooni drajooksu avadesse riputada kloor-
lupja v6i kustutatud lupja.

Pneumaatilise linnase kastide vdrgud pesta harja abil
kuuma veega mdlemalt poolt. Uksikute kambrite seinad, pdran-
dad ja drajooksu kanalid puhastada mustusest ja pesta vooliku
abil veega, siis katta kloorlubja voi véarskelt kustutatud lubja
lahusega ja 30 minuti moé6dudes uuesti uhtuda iile puhta
veega. Soelte ja kambrite puhastamist toimetada mitte har-
vem kui liks kord viie pdeva jooksul, niisuguse arvestusega,
et iga pdevaks tuleks 1—2 kambrit ihes vorkudega.

Leotuskastide ruum peab olema linnasekeldrist eraldi, et
teravilja tolm, leotuskastide tditmisel, ei lendaks linnastele.
“Selleks samaks otstarbeks tuleb ka iga kiimne pdeva jooksul
puhastada tolmust ja mustusest leotuskastide avaused ja alu-
sed, samuti ka vee ja ohu torustik.

Leotuskastid pesta iga leotuse eel limast ja prahist harja
ja sooja veega. Selle jarele 20—30-ks minutiks katta paksu
lubjapiima lahusega ja pdrast uhtuda iile puhta veega. Samuti
pesta ldabi ka kolu kogumiskast. Iga pdev puhastada ja labi
pesta ka linnaste transportimise riistad nagu: elevaator, vago-
netid, kandekastid jne., seal kus véimalik toimetada pesemist
lubja- voi klooriveega.

Linnaste kotid puhastada ja pesta ldbi iga pdev nende
vabanemisel t66st kuuma veega.

SEGADISEVALMISTAMISE TSEHH,

Linnasevaltsid.

Linnasevaltsid pesta ldbi kuuma veega ja 'desinfitseerida
iikskord vahetuses. Selleks votta dra kolu ja kdik valtside
-osad puhastada linnaste jadkidest ja pesta ldabi veega. Eriti
tuleb jdlgida purustatud linnaste osade korvaldamist raskesti
juurdepdasetavatest kohtadest; puu kolu pragudes ja nurka-
«des, valtside vahel ja all jne.

Peale puhastamist k3ik puust ja rauast osad, mis kuidagi
puutuvad kokku linnastega, katta kloorlub]a voi varskelt kus-
tutatud lubja lahusega ja peale 20 min. mé6dumist loputada
ile veega.
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Lamekettaline linnaseveski, loputada iga peenendamise
jarele puhta veega. Uks kord pdevas votta pealmine ketas,
kivid ja kest pesta veega, maddrida tile varskelt kustutatud
lubjaga ja 20 minuti pérast loputada iile kiilma veega. Kolu
puhastada limast vee ja harjaga, katta lubjaga ja pérast
‘uhtuda puhtaks veega voolikust.

Linnasepiima tors.

Linnasepiima tors pesta labi kiilma veega iga kord peale
linnasepiima valjalaskmist. Uks kord pdevas, suure puhasta-
mise ajal, linnasepiima tors pesta seest- ja viljaspoolt sooja
veega ja harjaga ning katta 20 minutiks varskelt kustutatud
lubja lahusega, peale selle pesta ldbi veega. Uhtlasi puhastada
ja desinfitseerida ka segamismdlad, térre alused ja koéik sinna
juurde kuuluvad osad.

Torustik linnasepiima i&rrest klopitdrde uhtuda tugevasti
labi puhta veega, siis 20-ks minutiks tdita kloorlubja- voi
véarskelt kustutatud lubja lahusega, peale seda ldbi pesta
veega ja labi kuumutada auruga 1 atm. surve all 20 minuti
jooksul.

Juhul kui linnasepiima torustik on pikk ja keeruline (ndi-
teks kui linnaseveski asub linnase keldris) — tuleb torustik
igas vahetuses kord hoida 30-ne minuti kestel 1- atmosfaari-
lise auru surve all.

Samasuguselt tuleb desinfitseerida ka linnasepiima soojen-
damise tors.

Klopitors.

Iga véljapuhastamise 10pul tuleb tugeva veejoaga iile
uhtuda klopitérre kiiljed, jahutustorustik, ekshausteritoru
alumine osa, valapuhastamise porkekaan, segajavoll ja klo-
pitdrre kaane alumine kiilg. Peale meski drapumpamist pesta
korralikult veega klopitdrs seest- ja wvdaljastpoolt.

Kui klopitdrres on mustust, prahti v&i kive, tulevad need
koik eemaldada.

Erilist tdahelepanu tuleb poorata ekshausteri toru desinfitsee-
rimisele. Seda toru tuleb pesta ja puhastada tarklissadestusest
peale igakordsest véljapuhumist 1 meetri kdrguselt ja tiks
kord pdevas 3—5 meetri korguselt. Viimasel juhul avada eks-
hausteri toru luugid ja harja ning vee abil voolikust puhas-
tada kiilgejadnud tarklise massist ekshausteri sisemine pind;
katta siis sisemised seinad kloorlubja v6i varskelt kustutatud
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lubja lahusega. Kui ekshausteri toru sees on ringrenn kon-
densvee drajuhtimiseks, siis ka viimane katta lubjalahusega
seest- ja valjastpoolt.

Klopitdrre suurpuhastust toimetada iiks kord pdevas (soo-
vitavalt esimeses vahetuses). Selleks keeta ks voi kaks
hentsetdit vett ja puhuda need klopitorde, kusjuures kiopitors
tuleb enne korralikult puhastada 6lgedest, mustusest, kividest
ja ekshausteri toru tdarklise massist ja desinfitseerida, nagu
eelpool juhatatud. Keeva vee valjapuhumise ajal peab segaja
tootama tdie kdiguga; tors peab olema tdidetud kuuma veega
vahemalt kuni poole mahuni.

Vette lasta lubjapiima vo6i kloorlubja lahust ja segaja t60-
tades klopitdrs ldbi pesta 15—20 minuti jooksul. Peale ldbi-
pesemise 16ppu pumbata tuline lubjapiimane vesi ldbi magus-
meski torustiku.

Torustik.

Torustik klopitdrrest kadritortesse pesta 1dbi veega iga
kaaritorre taitmise eel, kuid mitte harvem kui iiks kord vahe-
tuses, jarjekordse klopitorre puhastamise ajal. Sellejuures
peab pesuvesi torustikust valja voolama tdie joana terve toru
16ikepinna ulatuses. Esimesed pesuvee hulgad, mis sisaldavad
veel palju magusmeskit, juhitakse tdidetavasse kadaritorde;
vdhese meski sisaldavusega vesi juhtida 16ppkdarimisel ole-
vasse torde ja kui 1opuks torust hakkab tulema puhas vesi
— see juhtida kanalisatsiooni. Suurpuhastuse ajal klopitorre
pesemisel pumbata torustikust ldabi tuline lubjalahus.

Peale veega pesemist terve torustik ja temaga seoses olev
pump kuumutada auruga 30—40 minutit, kuni koik punktid
temas on kuumutatud 100°C-ni ja k&ik vesi ja 6hk on valja-
térjutud. Siis sulgeda kraanid ja ventiilid ja tésta surve kuni
1 atmosfaarini. :

Kaaritorte taitmise poéordtoru kdarikambris peab olema
aravoetav, et iga segadise drapumpamise jarel teda saaks
ara votta, labi pesta ja desinfitseerida.

Médrkus: Paljudes tehastes toimetatakse kdaaritdrte tditmist kum-
mivoolikute abil. Sellest tuleb viibimata loobuda, sest niisugust voo-
likut on vdimatu hoida puhtana. Tema sisemisele pinnale tekivad
praod, kus alati. pesitseb, infektsioon.

Klopitorrest parmitdrde viiv torustik pesta veega peale
igakordset kasutamist, kuni torust tuleb puhas vesi. Suur-
puhastuse ajal torustik pesta tulise lubjalahusega klopitdrrest.
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Peale igat pesemist kuumutada auruga ja hoida tihe- atmo-
sfaarilise surve all 30—40 minutit.

Parmitorrest klopitdrreni viiv torustik pesta ldbi veega
peale igakordset parmi pumpamist klopitdrde, kuid mitte har-
vem kui iiks kord vahetuses. Peale igakordset pesemist auru-
tada, nagu eelpool Gpetatud.

Torustik parmiklopitdrrest parmitérde pesta veega ja auru-
tada suruauruga peale igakordset parmiklopitorre tiihjenda-
mist ja parmide kokkupanemist.

Torustik péarmitdrrest parmiklopitdrde 1abi pumbata veega
ja aurutada suruauruga peale igakordset emapdarmi dravétmist
ja.parmide arapumpamist.

Viimased kolm torustikku tulevad klopitérre suurpuhas-
tuse ajal ldabi pumbata kuuma veega, millele lisatud vérskelt
kustutatud lupja véi muud antiseptilist ainet.

Kantav soojusvahetusaparaat.

Peale kogu meski darapumpamist klopitérrest katkestada
vee juurdejooks soojusvahetusaparaati, klopitors ldbi pesta ja
loputusveed pumbata samuti kadritérde. Soojusvahetusapa-
raadi pesemise jdarele lasta veeruumi ja meskiruumi kraanide
avamise teel kogu vesi vdlja ja meski tithendatud torustikku
lasta aur; viimane peab tditma meskiruumi kogu aparaadi
seisaku aja kahe pumpamise vahel.

Auru sisselaskmise ajal soojusevahetusaparaati peab vii-
mane olema veest tiithjendatud, vastasel korral suureneb auru
tarvitus vee soojendamiseks ja peale selle sadeneb toru sein-
tele veest kivi, mis takistab soojuse iilekannet.

Igapdevase suurpuhastuse ajal pumbata klopitorrest lubja-
piimavett 1dbi soojusvahetusaparaadi torustiku.

Parmitsehh.

Parmikambris valgendada seinu ja lage lubjaga, millele
lisatud 3% vasevitriooli lahu, mitte harvem kui iga kahe
nddala tagant, aga 1,5 meetri kdrguselt pdrandast — mitte
harvem kui tks kord iga viie paeva tagant.

Pérand, torrealused ja seina osad, mis dlivarviga kaetud,
tulevad pesta igas vahetuses iiks kord kuuma veega harjates,
mille jarele desinfitseerida, kas hariliku lubja- v6i kloorlubja
lahusega 20 minuti jooksul ja siis loputada.
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Parmi segadis ja parmitorred desinfitseerida-iga tiithjenda-
mise jarele vadvlisgaasiga tithe allpool toodud viisi jarele:

Esimene viis:

Vabanenud tdrred hoolega loputada veega puhtaks tdie-
liku parmijaanuste ja mustuse koérvaldamiseni, siis pestakse
tors ja jahutusspiraal varskelt kustutatud lubjaga. 30-ne:
minuti parast hoorutakse torre seinad, pohi, kaas ja jahutus-
spiraal hoolega kareda harjaga ja kuuma veega puhtaks. Siis
pestakse tdrs ja jahuti veega, mis parast lastakse torrest vilja:
ja asutakse vaavligaasiga desinfitseerimisele.

Vadavlipaberi ribad asetatakse metallndusse arvestusega.
5—6 grammi vaavlit iga 1 kantmeetri tdrre mahu kohta, stiii-
datakse polema ja lastakse traadiotsas torre pohja. Tors kae-
takse puhta puukaanega (kui torrel puudub alaline kaan).
Metallkarp vaavli poletamiseks on silindrilise kujuga 25-
sentimeetrilise labimodduga ja 10-sentimeetrilise kiiljekdrgu-
sega. Kiiljeseinad on pealtpoolt 5 sentimeetri sligavuseni
augutatud. Nou pohja riputatakse 3—4 sentimeetrit liiva.
30-ne minuti parast voetakse ndu torrest valja ja gaasiga:
taidetud tdrde pumbatakse klopitérrest parmimeski (torre-
kaant ei vOeta pealt).

Teine viis:

Koik puhastamis- ja pesemistéod tehakse samuti, nagu
esimese viisi juures Opetatud. Lubja tarvitamine selle juures
jaab ara. Vaavlishapu gaasiga suitsetamine toimub samuti kui
esimese viisi juures, ainult 5—6 grammi vaavli asemele voe-
takse 10 grammi vaavlit.

Tors tdidetakse meskiga samuti nagu esimese viisi juures.

Erilist rohku tuleb panna puust parmitdrte desinfitseerimi-

sele, sest just puust ndude pragudes ja uuretes pesitsevad
kahjulikud pisikud.

Kairimistsehh.

Kaarikambri seinad katta iga 10-ne pdeva moodumisel
1,5 meetri korguselt lubjaga. Teise osa seina ja lagede val-
gendamist toimetada iga kuu iiks kord. Trepid, rédud, kana-
lid, tdrrealused ja torrepohjad madarida iile igapaev lubja-
piimaga ja pesta kuuma vee ja harjaga ille; eelpoolnimeta-
tud esemetel ei tohi-olla hallitust ega lima. Koik mustus ja

30



praht torte alt koristada dra ja koik tumedad ja niisked’
kohad, kanalid ja kanalite &drajooksu avaused puistata iile
kustutatud lubjaga. Kattesaamatud kohad pritsida tle for-
maliini lahusega vastava pritsi abil.

Kaaritorred pesta ja desinfitseerida nagu parmitorredki.
Kaaritorte desinfitseerimiseks peavad viimased oiema varus-
tatud kaantega. ;

Kaaritorte desinfitseerimisel tuleb eriti poorata tdahelepanu,
et ei jaaks infektsioonipesi kaane alla, uuretesse, laudade
ithenduskohtadesse, jahuti kinnituskohtadesse, proovikraanide
avaustesse, igasugu valjalaske kraanide, klappide ja torustiku -
kinnituskohtadesse. Koik need kohad tuleb kontrollida lam-
biga valgustades.

Enne torre taispumpamist tuleb kontrollida véljalaske ava-
usi ja klappe, muidu vGib infektsioon torde sattuda meski
véljalaske torustikust.

Piirituseptitidjaga varustatud kaaritorte juures tuleb piiri--
tusepliidja puhastada igakord peale seda, kui sinna on sat--
tunud meskit; normaalse tootamise juures puhastada neid
vahemalt ks kord viie pdeva jooksul.

Praagakaevud puhastada korralikult ja pesta labi veega,
mitte harvem kui liks kord 5-e pdeva jooksul.

Tsehi inventar.

Modlad, harjad jne. pesta labi kuuma veega iga tarvitamise
jarele ja steriliseerida k&dritorres vOi parmitdrres viimaste
desinfitseerimise ajal.

Labidad, luuad ja muu linnasekeldri inventar pesta labi
kuuma veega ja desinfitseerida lubjaga v6i muu antiseptilise
ainega iiks kord pdevas. Kaariruumi ja parmiruumi termo-
meetrid hoida kloorlubjalahuse v6i formaliinilahuse nous.

Kartulikeldrite, teraviljahoidlate, hoovide ja teiste tehase
tsehhide puhastust viia ldbi ToiduainetetoOstuse Ministee-
riumi sanitaareeskirjade kohaselt piiritustehastele (Moskvas,-
1938. a.)
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