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Eessdna.

’

Oppevahendis "Toidukaupade analiiiisi praktikum" III on
esitatud maitseainete analiilisi meetodid vastavalt toidu-
kaubatundmise eriala {ilidpilaste praktikumi programmile.
Vdljaspool programmi on esitatud mdned meetodid, mida om
vOimalik kasutada iilidpilaste kursuse~ ja teaduslikes t&0-
des. Lisaks analiilisimestodeile on tcodud mdningaid and=-
meid ka viirtside pdritolu ja kasutamise kohta.

Oppevahendit vajavad pdhiliselt TRU Majandusteaduskon-
na toidukaubatundmise eriala iiliGpilased, knid ka teliste
erialade ilidpilased toidukaubatundmise praktikumides.






1. ETUULPIIRITUS JA VIIN.

1.1, Laboratoorsed uurimismeetodid.

Uuritavas objektis midratakse etancolisisaldus, leeli~
selisus, aldehiiidide, estrite ja puskaridlide sisaldus, te-
hakse oksiideeritavuse ja metanooliproov.

1.1.1. Etanoolisisalduse (nn. kanguse) mééramine.

Ma#ramiseks kasutatakse metall- v3i klaasalkoholimdd—
turit, vaidlusjuhtudel aga alati metallalkoholim3dturit.

Kangetes alkohoolsetes jookides leitakse etanoolisi=
saldus mahu-, lahjades alkohoolsetes jookides kaaluprot-

sentides. ;
Etanoolisisaldus mahuprotsentides nditab, mitu mahu-

osa (<=l:3 ) absoluutset (veevaba) etanooli sisaldub 100 mahu-
osas uuritavas joogis. Kangete alkohoolsete Jookide eta-
noolisisalduse médramisel vietakse proov analiilisiks mahu=
ilhikutes ja méératakse kangus analiilisitava joogi +tiheduse

kaudu,
Viina tihedust mdjutab peale etanoolisisalduse ka lah-

jendamiseks kasutatud vee kaltsiumi-, magneesiumi~ jt.soolade
sisaldus ning mdningatele viinadele lisatud mitmesugused
ained, nagu suhkur, mesi, sooda, ##dikhape jne. Seepidrast
eristatakse viina ndivat ja tSelist kangust.

A. Réiva kanguse midramine.

Meetodi olemus,
Kangus mahuprotsentides leitakse uuritava joogi i~
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heduse mGGtmisel kindlal temperatuuril spetsiaslse alkoho-
1imdSturi abil. Absoluutse etiililalkoholi tihedus
5 L
422 = 0,79067 ja destilleeritud vee tihedus 4°C = 1,0.
20

Alkohollahuste tihedus sdltub etanoolisisaldusest ja
temperatuurist. Etanoolisisalduse suurendamisel, samuti ka
temperatuuri t3stmisel vedeliku tihedus véheneb ja  alko-
holim33tur vajub siigavamale ning vastupidi.

AlkoholimG3turi vajumisastmest uuritavas . vedelikus
leitakse etanoolisisaldus antud temperatuuril.

.

To6vahendid .

Metallalkoholim3dtur, termomeeter Ja 350=500 cni-se
ruumalaga klaassilinder, mille diameeter véimaldab alko-
holimd3turit seinu puutumate vedelikku asetada.

Metallalkoholim3dtur koosneb messingkuulikesest ,mil-
le kiilljes on kaks varrast. Ulemisel vardal on skaala, alu-
mise varda ots on jimedam vihtide asetamiseks., Alkoholi-
»38tur ja vihid on iile kullatud. Ulemise varda skaalal on
kimme numereeritud osa. Iga suur jaotusiihik koosneb oma-
korda viiest vidikesest. Lugemine toimub alt iilespoole.
Nulljoonest allpool asub arv 100, Alkoholimd3turi Juurde
kuulub.10 erineva suurusega vihti, millel on arvud: 0, 104
20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90.

Raskematel vihtidel on viiksemad arvud, Nimelt, mida
viiksem on uuritava vedeliku etanooliaisaldus. seda suurem
on vedeliku tihedus Ja seda suurem koormus tuleb asetada
alkoholimGSturile, et uuritava vedeliku nivoo ulatuks gra=
dueeritud skaala piirkonda ning vastupidi. Piirituse kan-
guse modtmisel pole vaja alkoholimd3turile vihte asetada,
Vihid asetatakse véljaldike kaudu alumisele vardale. Vihid

tulep asetada ettevaatlikult, et vdltida kullakihi kahjus-
tusi,



Médramise kidik,

Hoolikalt segatud uuritav
viin kallatakse sama vedelikuga
eelnevalt loputatud silindrisse
(pubast ja kuiva silindrit pole
vaja loputada). Tekkinud dShu-
i © mullide eemaldamiseks segatakse
vedelikku ettevaatlikult termo-
meetriga. Pédrast Ghumullide
tdielikku hajumist asetatakse
alkoholimdGtur silindri seinu
puudutamata aeglaselt ved_elik—
ku. Vedeliku nivoo peab ula=-
tuma vabalt ujuva alkoholimddtu=—

f\ ;f ri skaala piirkonda — O Ja
kSige iilemise kriipsu vahele.
Joonis 1. Metallalkoholi- Vastasel korral tuleb alkoholi-
modtur. nddtur tasakaalustada sobiva

vihiga. 3...5 minuti moddumisel loetakse alkoholimddturi
Jja termomeetri néit. Kui klaassilindri m30tmed seda  vOi-
maldavad, tuleks termomeetrit hoida vedelikus koos alkoho-
lim3dturiga. Kui vedeliku nivoo asub kahe skaalajoone va-
hel, siis loetakse alumise joone ndit. Vedeliku nivoo Ja
skaalajoone 13ikumine on paremini tédheldatav skaala vaat-

lemisel vedeliku nivoost natuke allpool.

Vihita alkoholimddturi ndidule lisatakse 100, vibhi
kasutamisel aga sellele mdrgitud arv, Olgu skaala lugen
néditeks 8,2 ja kasutatud vihil arv 30. AlkoholimdSturi ndit—
arvuks on 30 + 8,2 = 38,2. Vihita alkoholimddturi sama
lugemi puhul on nditarv100 + 8,2 = 108,2. AlkoholimGoturi
ja termomeetri nditude pdhjal leitakse vastavast tabelist
uuritaya vedeliku alkoholisisaldus mahuprotsentides 20%
Juures.

Pédrast kasutamist kuivatatakse alkoholimGdtur ja ter—
momeeter puhta rdtikuga.

OIIOIHXY
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B. T3elise kanguse midramine.

‘Meetodi olemus.

Uuritavast viinast destilleeritakse etiiillalkohol,
tdiendatakse destilleeritud veega esialgse mahuni ja médd-
ratakse kangus klaas- voi metallalkoholim33turi abil. Sa-
mal meetodil médratakse kangus ka konjakites ja 1ikodri-
des.

Middramise kéik.

Histi segatud uuritava viina keskmisest proovist(tem~
peratuur 20°C) vietakse modtekolviga 250 cm® ja  viiakse
destilleerimiskolbi. M3Stekolbi loputatakse 2...3 korda
destilleeritud veega. Loputusveed, mille iildmaht el tohi
iletada 45.,.50 cm » lisatakse samuti destilleerimiskolbi.
Samasse kolbi pannakse ka mdned klaaskapillaarid vdi pimss—
kivi tikikesed, et vdltida tdukeid vedeliku kuumutamisel.

Destillaadi kogumiseks kasutatakse vastuvotjana mGd-
tekolbi, millel on mérgid nii 200 em> kui ka 250 cm® ruuma~
la téhistamiseks. Enne destilleerimist viiakse vastuvitu-
kolbi hiidraulilise sulgurina etanooli aurude absorbeerimi-
seks 15...20 cm’ destilleeritud vett,

Destilleerimisel tuleb vidltida etiifilalkoholi kadusid.
Jélgida, et aparatuuri osad oleksid tihedalt iihendatudiSel-
leks on parem kasutada kummikorke., Vastuvdtukolb asetatak-
se jé@- vGi lumevanni. Destilleerimise algul peab jahuti
pikendtoru ots ulatuma vastuvdtukolvis olevasse vette,Des=
tillaadi hulga suurenemisel asetatakse vastuvdtukold ma-
dalamale. Destilleerimise 13pupoole peab pikendtoru asuma
vidljagpool kondensaati, et vdltida vedeliku tOmbumist jahu~
tisse. Destilleerimine, 18petatakse, kui vastuvStukolvis
on 200 cm’ destillaati. Kolbi lisatakse juunde destil-
leeritud vett, kuid mitte 250 cm® téhistava mErgini See jiie
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rel viiakse kolb veevannile, mille temperatuur on 20°C .xu1
ka vedelik kolvis omandab sama temperatuuri, siis téide=
takse kolb destilleeritud veege mérgini.

Pdrast hoolikat segamist midratakse etuulalkoholisisal-
dus alkoholimddturiga eespool kirjeldatud wviisil.

1+.1.2. leeliselisuse médramine,

Mé#ramise pShimdte.

Analiilis pdhineb nuritava viina leeliseliste ilhendi=
te neutraliseerimisel soolhappega. Leeliselisust vdljen—
datakse 0,1 N happe cm’ arvuga, mis kulub 400 em’ viina
neutraliseerimiseks.

Reaktiivid.

0,1 N soolhappelahus;

0,2%-1ine metiililpunaselahus (0,1 g metiililpunast
lahustatakse 30 cm” 9&f-lise etiiiilalkoholi ja 20 cm3 des~
tilleeritud vee segus).

Analiilisimine,

200-c13-sasse koonilisse kolbi pipeteeritakse
100 em’ uuritavat viina je tiitritakse 0,1 N soolhappelahu-
sega 2 tilga metiilllpunase juuresolekul, kuni ilmub roosakas
viarvus. Tiitrimisel kulunud soolhappe hulga korrutamisel
t68lahuse paranduskoefitsiendiga (faktoriga) sasdakse viina
leeliselisus,

1.1.3. Metanooliproov.
Meetodi olemus.

Metanool oksiideeritakse védvelhappelises Kesk-
konnas kaaliumpermangansadi toimel metansaliks (formaldahiiii~
diks)., Viimase tdestamiseks kasutatakse reaktsiooni fuk-

il



siinvéévlishappega, mis pShineb aldehiiiidide liitumisel vesi-
niksulfitigas

CH,0H - > HCHO + H,0
Kllno4 + 32304
OH
fothn S0,Na
B e B
——— :
HCHO + HSONa » <

Reaktiivid.

1%~line kaaliumpermanganaadilahus;

konts. viévelhape (keemiliselt puhas);

véddvelhappelahus 1:1 (1 mahuosa viddvelhapet tiheduse=

ga 1,835 lahjendatakse 1 mahuosa destilleeritud veega);

kiillagtatud oblikhappelahus;

fuksiinvédfivlishappelahus (Schiffi reaktiiv).,

Schiffi reaktiivi valmistamiseks lahustatakse 0,2 g
aluselist fuksiini 140 cm5-a soojas destilleeritud vees(temp.
80°C), lahus jahutatakse toatemperatuurini, kallatakse 200~
cm’—sesse mddtekolbi, tédidetakse destilleeritud veega mérgi-~
ni ja segatakse. SeejJdrel kallatakse fuksiinilahus klaag=
korgiga pudelisase (ca 300 cmj) ja lisatakse juurde 5 cm’
virskelt valmistatud neatriumvesiniksulfitilahust (NaHSOB)
tihedusega 1,262 g/ cm’. 3 ...4 tunni mé5dumisel, kui vede-
1ik on ndrgalt roosa vérvusega, lisatakse juurde 1 015
konts. véddvelhapet, segatakse ja lastakse seista eredas vale
guses, kuni reaktiiv muutub ndrgalt kollaseks v3i virvuse=-
tuks, Fuksiinvddvlishappelahusel peab olema terav vddvele-
dioksildi (SOZ) 18hn ja lahuse segamisel v3rdse mahuosa
40%~-1ise etanooliga, mis ei sisalda aldehiiiide ega  puskari-
Glisid, ei +%ohi .ilmuda virvust. Valmistatud reaktiiv a&i-
litatakse jabedas kohas lihvitud korgige tumedast Xkleasist
pudelis.

Metanooli vdrdluslabus.

100-cm5-nosse m33tekolbi viiskse mikrobiiretist 0,2 cn3



metanocli ja téidetakse 3/4 kolvi mahust 40%-lise etanoo-
liga, mis ei sisalda aldehiiiide ega puskaridlisid. Lahuse

temperatuur viiakse 20°C-ni, kolb téidetakse destillee-

ritud veega midrgini ja segatakse.

Analiilisimine .

Uhte kolorimetreerimiskatseklaasi mGddetakse 0,2 cm’
wuritava viina t8elise kanguse midramisel saadud destil-
laati ja teise katseklaasi 0,2 en3 metanooli vordlus=-
lahust .

M5lemasse katseklaasi lisatakse 5 cm’ 1%-list kaa-
1iumpermanganaadilshust ja O,4 om’ védvelbappelabust 1:1.
Katseklaasid suletakse korkidega ja loksutatakse. 3 mi~
nuti pérast lisatakse katseklaasidesse 1 em’  Kkiillastatud
oblikhappelahust . Kui vedeliku virvus muutub helekolla-
seks, lisatakse katseklaasidesse 1 cm® konts. véddve lhapet
ja segatakse, kuni lahuse vdrvus tdielikult valastub. Li=
satakse juurde 5 cm’ fuksiinvédvlishapet ja pérast sega-
mist jédetakse 35 min. seisma. Seejérel  vorreldakse kat-
sekleasgide sisu vdrvusi omavahel.

Viin loetakse nduetele vastavaks vdrdluslahusega
samasuguse voi ndrgema virvuse korral.

141+4. Oksilideeritavuse proov.
Meetodi olemus.

Neutrsalses keskkonnas redutseerub kaaliumpermanganaat
taandajate (aldehiiiidid, furfuraal jt.) toimel vastavalt
reaktsioonivdrrandile:

MnO,

a “ + 3e + 2 Hy0 = ¥nO0, + BOH™

Mida rohkem oksiideeruvaid aineid on etiililpiirituses,
seda kiiremini taandub kaaliumpermanganaat.

Kaaliumpermanganaadi suhtes on kdige tundlikumad kil=-
lastamata aldehiiiidid (akroleiin ja krootonaldehfiid). Eba-
meeldiva 13hna ja maitsega amiillalkohol (puskariGlide knos-
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tisosa) ei reageeri antud tingimustes.
Teimi tulemus vidljendatakse minutites ja see annab ai=
nult ligikaudse ettekujutuse etiiilpiirituse kvaliteedist.

Reaktiivida.

Kazliumpermanganaadilahus (0,2 g KMnO,, lahustatakse
1 liitris destilleeritud vees);

vordiuslahus,

Vérdluslahuse saamiseks valmistatakse lahus a, mis si-
saldab 1 liitris destilleeritud vees 50 g CaClz, ja lahus
b, mig sisaldeb 1 liitris destillee*itud vees 40 g U0, (NO )

+ 6 320. 5 cn5 lahust a Ja 7 cn lahust b pipeteeritakse
100-cm3-aosse mootekolbi, tdidetakse destilleeritud veega
nErgini ja segatakse. Saadud lahust kasutatakse vordlug=
lahusena., :

Analiiisiaine.

Uuritav etiililpiiritus hoitakse enne analiilisimist 3...4
tundi pimedas, et vdltida péikesekiirte otsest toimet. Uks
50-cm’-se mahuga klaaskorgige modtesilinder tiidetakse mér—
gini vGrdluslahusega, teine niisama suur mddtesilinder lo-
putatakse eelnevalt uuritava piiritusega ja tdidetakse see=-
Jérel. M3lemad mOdtesilindrid paigutatakse vette, mille tem-
peratuur on 15° C. Veenivoo peab clema kdrgem kui uuritava
piirituse nivoo.

10 minuti moodumisel lisatakse etiililpiiritusele 1 cm”
kaaliumpermangenaadilahust, mddtesilinder suletakse korgiga,
loksutatakse ja asetatakse uuesti vette.

lLoetakse aeg minutites, mille vdltel segu violet jas
virvus muutub Uhesuguseks virdluslahuse virvusega.
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2. VEIN.

241+ Organoleptiline hindamine.

Organoleptiliselt hinnatakse veinidel lébipaistvust,vér-
vust, buketti, maitset, tiilipilisust (8ampanjal ka vahu kva-
liteeti).

,..Organoleptiliseks hindamiseks el soovitata korraga iile
10.++12 proovi. Degusteerimisel tuleb jérjestada veine nen-
de ekstraktiivsuse pdhjal. Esmalt degusteeritakse koige
viiksema ekstraktiivsusega veinid. Alustatakse kergetest
valgetest lauvaveinidest, jdrgnevad roosad ja punased kui=
vad veinid, poolmagusad lauaveinid, kanged valged ja punased
veinid ning 13puks magusad ja likodrveinid. Organoleptili-
seks hindapiseks sobivaim temperatuur on valgetel lauaveini-
del 12,5.4415°C, punastel lauaveinidel 15...17,5°C, kange-
tel ja magusatel veinidel ca 20°C.

Organoleptiliseks hindamiseks kasutatakse spetsiaalseid
virvusetust klaasist pokamale. Degusteerimisel tédidetakse
veiniga umbes liks kolmandik pokaalist.

Lédbipaistvus,

Lébipaistvuse hindamiseks vaadeldakse veini pokaalis
lébivas valguses. Seejuures téheldatakse, kas vein on Kkris-
talselt puhas ja helgiga (hinnatakse maksimaalse pallide ar-
vuga -- 0,5), pubas ilma helgita ( 0,3 palli), opalestsee-
ruv (0,2 palli) v8i higune (0,1 palli).

Vérvus.

Védrvust hinnatakse samaaegselt ldbipaistvusega. Tehakse
kindlaks viirvuse intensiivsus, selle vastavus sordile,liigile
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Ja vanusele. Vdrvuse tdielikul vastavusel hinnatakse proovi
0s5 palliga, vérvuse véikene kirvalekaldumine = 0,4 palli,
midrgatav kdrvalekaldumine - 0,3 palli, virvuse mnittevasta-
vus = 0,2 paill ja ebaméiéirane virvus = 0,1 palli.

Bukett (ﬁroom) ja maitse.

Arocmisinete eraldumise soodustamiseks suurendstakse
veini pinda selle ringja liigutamisega ja tehakse siis kind-
laks veini aroom. Buketi hindamiseks loputsatakse védhese
veiniga suud, Tdielik hinnang maitse ja buketi kohta antak=-
se alles peale veini allaneelamist., Jdlgitakse buketi vas-
tavust antud veini liigile, vanusele ja tehakse kindlaks
v33rldhnade olemasolu. Maksimaalse pallide arvuga (3 palli)
hinnatakse veini, millel on peen Ja hésti arenenud bukett,
mis vastab ka antud veini lijigile ja vanusele. Pallide ar-
vu viéhendatakse veinil, mille bukett on Jémedavditu, muus
aga ihtub eeltooduga (2,5 palli). Antud veini liigile vas—
tavet, kuid ndrgalt avalduvat buketti hinnatakse 2,25 pal~-
liga, ebapuhast buketti 2 palliga, veini liigile mittevas-
tavat buketti 1,5 palliga ja buketti, millega kaasnevad
vd3rldhnad, 1 palliga.

Maitse hindamisel piilitakse kindlaks teha veini iksi-
kute kcostisosade (etsmooli, suhkru, hapete jne.) maitsete
mérgatavust, s.o. médiratakse harmoonilisuse aste. Erista-
takse harmooniliet, vihese harmooniaga ja harmooniata vei-
ni. Harmoonilist peent maitset, mis vastab antud veini 1ii-
gile ja vanusele, hinnatakse 5 palliga, harmocnilist mait—
set 4 palliga, harmoonilist maitset; mis vdhe vastab veini
liigile, 3 palliga, harmooniata maitset, mis on ilma v3dr-
maitseteta, 2,5 palliga. Véhese kdrvalmaitsega veini hin-
natakse 2 pallige ja tugeva kSrvalmaitsega = 1 palligae.

Tlilpilisus ja vahu kvaliteet,

Veini tiilipilisust hinnatakse buketi, maitse ja virvuse
pdhjal. Seejuures tehakse kindlaks, kuidas analiiiisitav PToov
vaagtab antvd veini liigile - lauvaveinile, poriveinile, mg~
deivale jne.
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‘Antud liigile tédielikult vastavat veini hinnatakse 1
palliga, viikese kdrvalekaldumise korral 0,8 palliga, vid-
hekarakteerset veini 0,5 palliga Ja tdiesti ebakarakteerset
veini 0,25 palliga.

Sampanjal hinnatakse vahu kvaliteeii pokaali kalla=
misel tekkiva vahutamise astme ja slisihappegaasi eraldumise
pdhjal. Eristatakse tugevat vahutamist ja energilist gaasi-
mullikeste eraldumist (1 pall); ndrka vshutamist ja vihest
gaasimullikeste eraldumist (0,8 palli); suurte gaesimulli-
de kestvat eraldumist (0,6 palli); suurte gaasimullide va-
hest eraldumist (O,4 palli). MOnikord gaasimullide eraldu-
mine lakkab kohe pédrast veini pokaali kallamist (0,2 palli).

Vein, mida hinnatakse organoleptiliselt 10 palliga, on
eriti kdrge kvaliteediga. KOrgete maitseomadustega ja hea
buketiga ning antud liigile ja sordile vastavat veini hin-
natakse 9 palliga. Hea kvaliteediga veini hinnatakse 8 pal=—
liga, rahuldavat 7 palliga (lubatakse veel realiseerida).
Védhem kui 7 palliga hinnatud veini ei lubata miiligile.

2.2. Laboratcorsed uurimismeetodid.

Laboratoorsete meetoditega mddratakse veinides etancc-
1i-, suhkru- ja lenduvate hapete sisaldus, tiitritav happe-
lisus Jne.

2.2.1. Etanoolisisalduse mdiramine.

Veinis midratakse etiililalkohol kahel meetodil:
klaasalkoholimddturiga (arbitrasfimeetod) ja pilkncmeetriga.

A. Etanoolisisalduse mddramine klaasalkoholimdGturiga.

Meetodi olemus.

Uuritav vein destilleeritakse ja destiliaadi  tihodus
médratakse klaasalkoholimGdturi abil. Destillaadi tiheduse
jirgl leitakse vastavast tabelist etanoolisisaldus mahu-
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protsentides. Samal meetodil v3ib médrata ka konjakite eta-
noolisisaldust.

Mééramise kiik.

250-cm’~sesse mdStekolbi voetakse histi segatud uuritav
vein (temperatuur 20°C) ja vfiakse kvantitatiivselt destil-
leerimigkolbi. Selleks loputatakse mG3tekolbi 2 kuni 3 kor—
da 10 ... 15 m” destilleeritud veega. Pesuveed 1isatakse
veinile juurde. Destilleerimisaparaat thendatakse, Destil=—
laadi kogumiseks vdetakse veini mdGtmisel kasutatud mdd-
tekolb, kuhu viiakse 10 ... 15 ca3 destilleeritud vett.Vas-
tuvdt ja asetatakse jid~ v3i lumevanni. Destilleerimigse al-
gul peab jahuti pikendtoru ots ulatuma vastuvdt jas asuvasse
vette., Moodustub vesilukk, mis absorbeerib destilleerimise
algperioodil etanooli aure. Kui pool veinist on destillee-~
ritud, asetatakse vastuvdtja madalamale, nii et pikendtoru
ots el ulatu enam vedelikku Jja loputatakse toru 5 an deg-
tilleeritud veega. Destilleerimine ldpetatakse, kui vastu-
v3tja ruumelast on téidetud 4/5 (konjekitel %..5 cm® all-
pool m3dtekolvi mérki), Jahutit loputatakse 3 korda ca 10
cl3 destilleeritud veega. Pesuveed lisatakse destillaadile
Ja kolvi sisu loksutatakse. Kolb asetatakse veevannile Ja
lahuse temperatuur viiakse 20° C-ni. Seejédrel téidetakse
kolb destilleeritud veega mérgini,sisu loksutatakse Ja kal-
latakse kuiva klaassilindrisse. M&3detakse destillaadi tem-
peratuur ja tihedus klaasalkoholim3&turiga. j

Arvutsmine ,

Kui destilleadi temperatuur on 20°C, siis Xklaasalkoho-
1imd3turi skaala ndit. vdrdub veini etanocolisisaldusega.Teist-
sugusel temperatuuril kasutatakse alkoholimddturi jaoks koog-
tatud vastavaid tabeleid. .

Kul temperatuur erines 20°C-st mitte ile 4+ 3°, ~ siis
v8ib destillaadi, jédrelikult ka veini etanoolisisalduse lei-
da ligikaudselt, tabelit kasutamata, Veinile, mille etanoo-
lilisalduslon kuni 9 %, tehakse parandus 0,1 % temperatuuri
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erinevusel 1°C vdrra, etanoolisisalduse pubul 9...12,5 %
on parandus 0,125 % ja 12 ¢o. 15 % puhil 0,15 %o Eui lei-
tud temperatuur on iile 20° C, siis parandus lahutatakse,kui
temperatuur on alla 20° C, siis parandus liidetakse alko-
holimddturi ndidule. Sig

B. Etiililalkoholi mdédramine piiknomeetriga.

Meetodi olemus,

Uuritav vein destilleeritakse ja destillaadi tihedus
méératakse piliknomeetri abil. Destillaadi tiheduse Jargi
leitakse vasftavast tabellst veini etanoolisisaldus mahu-
protsentides. Samal meetodil v3ib médrata ka konjakite eta-
noolisisaldust.

Mé&ramise kdik.

Kuiva piiknomeetrisse (maht 50 cn’ ) vdetakse uuritavat
veini (temperatuur 20° C) ja vilakse kvantitatiivselt des=
tilleerimiskolbi. Piknomeetri loputamiseks kasutatud pe-
suvete kogus ei tohi iiletada 1/3 vdetud veini mahust (kon—
Jakitel 1/5). Veini destilleerimine toimub samuti, nagu
eelmise meetodi Jjuures on kirjeldatud. Vastuvdtjaks on vei-
ni m3dtmisel kasutatud piiknomeeter, kuhu kogutakse destil=
laati 4ee. 5 clz' allapoole mirki. Piiknomeetri sisu sega-
takse ettevaatlikult ja temperatuur viiakse veevannil 20°
C-nl, Seejérel tédidetakse piiknomeeter destilleeritud vee-
ga midrgini ja segatakse uuesti,

Destillaadi tihedus mééiratakse illdtuntud meetodil Ja
tabelist 1 leitakse veini etancolisisaldus mahuprotsenti-
des. Destillaadi tiheduse leidmiseks kasutatakse valemit

o ety k..
e SR Pk,

kus 8o~ tihja plimomeetri kaal g-des;

g~ veega tdidetud pilmomeetri kaal ge-des;
8,~ destillaadiga téidetud pilknomeetri kaal g-des.
T ;
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T aibh:a X%
Destillaadi tiheduse ja etanoolisisalduse
vaheline seos veinis.

d@’ Etanooli- , 20° Etanooli~ 320° Etanooli~

20° sisaldus 20° sisaldus 200 sisaldus
mahu=% mahu~% mahu=%
0,9879 &,85 0,9837 12,36 0,9795 16,09
0,9878 8,93 0,9836 12,45 0,979 16,18
0,9877 8,01 0,9835 12,54 05,9793 16,27
0,9875 9,18 0,983%3 1273 0,979 16,45
0,9873 9,34 0,9831 12,89 0,9789 16,64
0,9872 9,43 0,9830 12497 0,9788 16,73
0,9871 9,51 0,9829 13,06 0,9787 16,82
0,9870 9,59 0,9828 13,515 0,9786 16,
0,9869 9,68 0,9827 13,24 0,9785 17,01
0,9868 9,76 0,9826 13,32 0,9784 17,10
0,9867 9, 0,9825 13,41 0,9783 17,19
0,9866 9,92 0,9824 13450 0,9782 17,28
0,9865 10,01 0,9823 13,59 0,9781 17,38

0,9862 10,26 0,9820  13.85 0,9778 17166
0,9861 10,34 0,9819 13, 0,9777 17175
0,9860 10,42 0,9818 14,03 0,9776 17,85
0,9859 10,51 0,9817 14,12 0,9775 17,

0,9858 10,59 0,9816 4,41 0,977% 18,03

0,9856 10,76 0,9814 14,39 0,9772 18,22
0,9855 10,84 0,9813 14,48 0,9771 18132
0,9854 10,92 0,9812 14,56 0,9770 18,41
0,9853 11,00 ,  0,9811 14,65 0,9769 18,50
0,9852 11,09 0,9810 14,74 0,9768 18,60
059851 11,17 0,9809 14,83 0,9767 18,69
0,9850 11,26 0,9808 14,92 0,9766 18,79
0,9849 11,34 0,9807 15,01 0,9765 18,88
0,9847 11,51 0,9805 15,19 0,9763 19,08
0,9846 11,60 0,9804 15,28 0,9762 19,17
0,9845 11,68 0,9803 15,37 0,9761 19,26
0,9844 11,77 0,9802 15,46 0,9760 19,36
0,9843 11,85 0,9801 15,55 0,9759 19,46
0,9842 11,% 0,9800 15,64 0,9758 19,55
0,9841 12,02 0,9799 15,73 0,9757 19,65
0,9840 12,11 0,9798 15,82 0,9756 19,74
0,9839 12,19 . 0,9797 15, N . 0,9755 19,84
0,9838 12,28 0,9796 16,00 0,9754 19,93



2.2.,2. Tiitritava happelisuse mééramine.
Meetodi olemus.

Tiitritav happelisus vdljendatakse viinamarjaveinides
viinhappena (2,3-dihiidroksiibutaandihape) ja puuvilja-marja-
veinides Sunhappena (hiidroksiibutaandihape) grammides liitri
kohta (g/1) vOi promillides (%.). Analiiisi tulemused arvu-
tatakse tdpsusega 0,1 g/l. Tiitritav happelisus mé&ratakse
leelisega neutraliseerimisel (kasutades indikaatorina fe-
noolftaleiini, lakmuspaberit) v3i . elektromeetrilisel tiit-
rimisel. Viimane meetod on tépsem. Leelisega vOib tiitrida
ka ilma indikastorita, sest veinides leiduvad virvained
funktsioneerivad indikaatoritena, muutes leeliselises kesk-
konnas valgete veinide vdrvuse tumedaks ja mddrdunud pruu-
niks, punaste veinide vdrvuse aga rohekaks voi mé&drdunud
siniseks.

Reaktiivid.

0,1 N naatriumhiidroksiidilahus;
1%-line fenoolftaleiini alkohollahus.

Analiiiisimine . s

“Piitrimisndusse pipeteeritakse 10 cn3 uuritavat vei-
ni ja tugevasti virvunud veini puhul lahjendatakse seda
veel destilleeritud veega 1 : 1. 002 eemaldamiseks kuu—
mutatakse lahus keemiseni Jja tiitritakse kohe naatrium-—
hiildroksiidi ja fenoolftaleiini Juuresolekul, kuni lahuse
virvus muutub. Vdrvuse muutuse paremaks téheldamiseks hoi-
takse kdrval teist tiitrimisndu, milles on sama kogus uuri-
tavat lahust ja indikaatorit.
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2.203+ Lenduvate hapete mddramine.

Toiduainetes leidub mitmesuguseid lenduvaid happeid,
nagu metaanhape (sipelghape), etaanhape (&&dikhape),pro-
pasnhape (propigonhape), butaanhape (v8ihape),pentaanhape
_ {palderjanhape). K3ik loetletud happed on tugevams v3i n3dr-

gema terava ldhnaga, mistdttu nende suurem kogus halvendab
enasmiku foiduainete organoleptilisi omadusi. :

Veinides leidub peamiselt alkoholkidrimisel tekkie
nud etaanhapet. Noortes veinides on selle happe sisaldus
védike, kuid veinide pikemal seismisel v3ib etaanhappe ko=
gus nii palju suureneda, et avaldab juba negatiivset
ndjn veinide maitseomadustele.

Ka m3ningate haiguste puhul (piim- Ja propioonhappeli-
ne k#drimine jne.) t3useb veinides lemduvate hapete sisal-
dus. Seetdttu on veinide kvaliteedi hindamisel suaur tédht-
sus lenduvate hapete midiramisel. Viimaste hulk veinides Ja
konjakites arvutatekse imber etaanbappele.

lleep'odi olemus,

Lenduvate hapete midramise meetodid pdhinevad nende
destilleerimisel koos veeauruga ja saadud destillsadi tiit~-
rimigel leelisega., Lenduvate hapete keemistemperatuurid on
ile 100°C. Nad lenduvad destilleerimisel proportsionaalselt
aurd partsiaalr3hule,

Jookijes mEfiratakse harilikult lenduvate hapete ild-
hulk, Selleks kasutatakse otseseid meetodeid, mis  pdhine=
vad veeauruga destilleeritud lenduvate hapete tiitrimisel
leelisega. Kandsed meetodid pShinevad hapete ildkoguse méi-
rawisel, pdrast lenduvate hapete eemaldamist aurustamisel
Jddnud jadgi tiitrimisel ja kahe tiitrimise tulemuste va-
hest lenduvate hapete hulga arvutamisel.



Kuns siilitamisel t&8deldakse veine viddveldioksiidiga
(destilleerudb samuti veeauruga), siis lubatud mormi  ilile-
tava v6i sellele ldhedase lenduvate hapete hulga  puhul
tuleb teha vastav parandus destillaati ldinud vidveldiok=—
siidi arvel.

Destilleerimine veeauruga.

Uuritavast veinist (konjakist) destilleeritakse veeau-
ruga lenduvad happed ja saadud destillaatl tiitritakse
leelisega fenocolftaleiini juuresolekul.

Reaktiivid.

0,1 ¥ naatriumhiidroksiidilahus;
0,01 ¥ joodilahus;

1%~line femoolftaleiinilahus;
térkliselahuss

kiillastatud booraksilahusj
kontsentreeritud soolhape;
kaaliumjodiid,

Analiiisimine .

Hoolikalt segatud veini keskmisest proovist pipetee~
ritakse 10 clj destilleerimisndusse. Toru, mille kaudu ju-
bitakse uuritavasse veini veeauru, peab ulatuma vedelik-

Joonis 2. Seadis lenduvate hapete miiramiseks
g poolmikromeetodil.



ku, vastasel korral lisatakse veinile vajalik kogus eelne-
valt l&bikeedetud destilleeritud vett. Aurutekitina kasu-
tatavasse koonilisse kolbi pannakse destilleeritud vett
nii palju, et selle nivoo oleks kdrgemal uuritava vedeliku
nrivoost spetsiaalses seadeldises, mis on kolbi asetatud  kuid
madalamal avausest, mis on seadeldises ette ndhtud veeaurn
Jaoks. Uhtlase keemise tagamiseks lisatakse aurutekitisse
mOned pimsskivi tiikikesed v3i kapillaarid. Aurutekitit
hakatakse kuumutama. Enne keemise algust avatakse auru
drajuhtivat toru sulgev n#pits, et uuritavas veibis olev
Ohk ja silisinikdioksiid saaks eemaldatud. Seejérel sule=
takse népits ja destilleeritakse seni, kuni on kogutud 100
cn’ destillaati. Et aur lébiks uuritavat vedelikku iihtla-
selt, selleks reguleeritakse auru tekkimist kuumutamisel.
Vajaduse korral lastakse osa auru . Shku népitsat ettevaat-
likult avades.

Siisinikdioksiidi eemaldamiseks soojendatakse destil-
laati 60...70°C-ni ja tiitritakse 2 tilga fenoolftaleiini
Juuresolekul 0,1 N naatriumhiidroksiidiga.

Arvutamine .

Lenduvate hapete imberarvutamiseks etaanhappele x(g/1)
kasutatakse valemit
x 04006 5 1000 o V.5 k. £
10
kus 0,006 - etaanhappe hulk grammides, mis vastab 1 cn3-le

tépselt 0,1 N naatriumhiidroksiidilahusele;

v - destillaadi (vastab 10 clj-le uuritavale vei-
nile) tiitrimisel kulunud 0,1 N naatriumhiidrok~
siidilahuse ruumala cm3-tea;

k = naatriumhiidroksiidilahuse normaalsuse parandus=
koefitsient; :
10 - analiiiisiks vietud uuritava veini hulk cm’~tes;
1000 ~ tulemuse iimberarvutamiseks 1000 cm> kxohta.
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Vaaveldioksiidi méiramine.

Védveldioksiid médratakse destillaadis 0,01 N joodi=-
lahusega tiitrimisel:

S0, + I, + 2 H,0 > 50,°7 + 4H* 4+ 2 i

Leelisega tiitritud destillaat hapustatakse tilga
kontsentreeritud soolhappega, lisatakse 5 cn3 tédrklise=
lahust .{a tiitritakse 0,01 N joodilahusega, kuni ilmub
sinine vérvus (V,). :

Aldehiitidi ja véddvlishappe liitumisprodukti lagunda=-
miseks lisatakse 20 cm? kiillastatud booraksilahust. Kul si-
nine vdrvus kaob, tiitritakse lahust uuesti 0,01 N joodi-
lahusega, kuni ilmub taas sinine vérvus (V,).

Vaba védveldioksiid vGtab reaktsioonist osa 2 elekt—
roniga, aldehiilidiga eeotu9 vddvlishape aga lhe elektroniga,
seega parandus on (V, + _2.) cm? 0,01 N joodilahust.

Sajandiknormaalse joodilahuse umberarvutamisel, kim=-
nendiknormaalseks tuleb parandust jagada veel 10-ga.
Arvutamine,

Kui destillaat sisaldab vdidveldioksiidi, siis leitak-
se lenduvate hapete sisaldus X4 Jarsnisest valemist:

OOOGLV.k - (V, o k2+—-§—) 1‘63 « 1000
1 10
= 0,6 [Vm -V ek +
kus 0,006 - etaanhappe hulk grammides, mis vastab 1 cn3-le
tédpselt 0,1 N naatriumhiidroksiiidilahusele;

Yol 3 «0pl
420 -0l

V - destillaadi (vastab 10 cm’—le uuritavale vei-
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nile) tiitrimisel kulunud 0,1 N naatriumhiidrokeiidi-—
lahuse rumlq cn5-tes;

k, - nastriumhiidrokeiidilahuse normaalsuse parandus=
koefitsient ; 2 3

V, = vaba vildvlishappe tiitrimiseks kulunud 0,01 ¥ joodi-
lahuse ruumsls cn"’-tea;

kg = 0,01 joodilzhuse normaalsuse paranduskoefitsient ;

72 = seotud vidvlishappe tiitrimiseks kulunud 0,01 N
Joodilahuse ruumala an-tu;

tiitrimisel kulunud sa;jandihiomalse Joodilahuse
hulga imberarvutamiseks kimnendiknormaalsele;

10 —  analiilisiks vSetud uuritava veini hulk cm -tes,

Konjakites leitakse lenduvate hapete sisaldus (g) 100
cm” veevaba etanooli.kohta. Kasutatakse K valemit

x, = 04006 o V o Xk . 100 . 100 ,

2046

kus 20 = uurimiseks vdetud konjeki hulk cm>~tes;
C - konjaki etancolisisaldus mahuprotsentides,

2,2,4, Subkpute midramine,

A. Proovi ettevalmistamine.

Proovist eemaldatakse suhkrute mé&ramist segavad ai-
ned, uuritav vein lahjendatakse vajaliku kontsentratsioonini
Ja seejdrel hiidroliilisitakse sahharoos. : ;

Proovi ettevalmistamise erisused s8ltuvad sellest, mil-
liseid subkruid vein sisaldab. Viipamarjaveinid, vdlja arva-
tud Sampanja ja vei-nut, sisaldavad redutseerivaid suhkruid,
Peamiselt glikoosi ja fruktoosi. Viinamarjaveinidest Sam-
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panja ja vermut, samuti ka puuvilja-marjaveinid sisalda=
vad redutseerivate suhkrute kdrval veel, sahharoosi, mida
lisatakse veinile valmistamisprotsessis. Sahharoosf si-
saldavates veinides, samuti ka konjakites tuleb sahharcos

Reaktiivid,.

20%-line soolhappelahus;

20%~1ine naatriumhiidroksiidilahus;
30%~line pliiatsetaadilahus;
kiillastatud naatriumsulfaadilahus;
1%-1ine fenoolftaleiini alkohollahus.

Proovi lahjendamine ja segavate ainete eemaldamine.

Veini lahjendatakse dest. veega nii palju, et val=-
mistatud lahuses subkrusisaldus ei iletaks 0,3 g 100 cm’
kohta. Seega veini, mille suhkrusisaldus on 4...5g 100cm3s,
tuleb lahjendada 15%++20 korda, 8...10 g—-se suhkru=
sisalduse korral aga 30...40 korda. Tugevasti vérvunud
veinides kassneb lahjendamisega ka park- ja virvainete
eemaldamine .

.Vahuveinidest tuleb enue analiiiisimist eemaldada siigi-
hape. Selleks vBetakse 250...300 cm -se mahuga kolbi 150...
200 cm” uuritavat veini. Kolb suletakse kummikorgiga, mil-
les on 2 ava. Avasid lidbivatest klaastorudest ulatub iihel
ots kolvi pdhja, teisel aga korgi alla. Lilhikene toru iihen—
datakse vahepudeli abil pumbaga ja puhutakse toatempera-
tuuril Shku 1dbi veini ca 3...5 minuti Jooksul. Siisihapet
voib eemaldada veinist ka vaakumi abil, mida tekitatakse
seni, kuni vaht kaob (ca 1 kuni 2 min.).

Park- ja viirvainete sadestamiseks pipeteeritakse 25
voi 50 cx’ veinl mG3tekolbi, mille maht omn 100, 200, 250
v8i 500 em’ vasbavalt soovitud lahjendusele ja lisatakse
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tilkhaaval pliiatsetaadilahust. Viimast 1isatakse 1 em>
iga 10 e’ voetud veini kohta (teatud liiaga), kolb tdide-
takse veega mirgini ja loksutatakse, Lshus filtreeritakse
18bi kurdfiltri kuiva Xkolbi vdi tsentrifuugitakse. 50
em” filtraati pipeteeritakse kahe kriipsuga kolbi (50
Ja 55 013) ning lisatakse tilkhaaval naatyiumsulfasdila-
hust liias olevate plii=joonide sidumiseks;

24 2=
D TS 804 — Pbsol+

Kui sadet enam ei moodustu, siis tHidetakse kolb veega
o5 cn3-n1 Ja sisu loksutatakse. Selginenud vedelik filtree~
ritakse kuiva kolbi. Vajaliku kontsentratsiooniga lahuse
saamigeks pipeteeritakse 25 cm3 filgraati m88tekolbi, mille
msht on 100, 200 v4i-250 cm3, -

Sahharoosi hiidroliiiis,

10 kuni 50 c:l3 veini (filtraati) lahjendatakse destil-
leeritud veega teatud mahuni (s8ltuvalt uuritava proovi
subkrusisaldusest 100 v61 200 en®), Hoolikalt segatud lahue
sest pipeteeritakse 25 015 100-cm3-se mahuga m33tekolbi ,La=
husele lisatakse Juurde 5 cm’ 20%~11st soolhappelahust ja
seejéirel asetatakse kolb veevannile, mis on eelnevalt 800=
Jendatud temperatuurini 80..+85° C. Kolvis oleva lahuse tem—
peratuur viiakse kiiresti (2¢003 minuti Jooksul) e7°Cc-ni
(mG8ta Vermomeetriga 1) ja hoitakse 5 minutit temperatuuril
ca 6744.69°C, Vedelik Jahutatakse 20°C-ni, termomeeter eemal-
datakse kolvist ja loputatakse destilleeritud veega,

Vedelikule lisatakse 1.,.2 tilka fenoolftaleiinilahust
Ja meutrdliseeritakse 20%~1ise matriu-hﬁdroksiidilahmesu,
kuni lahus on ndrgalt aluseline (ndrk roosa virvus), MGdte=
kolb tdidetakse destilleeritud veega mirgini ja saadud la=
huses midiratakse suhkrusigaldus. Proovi lahjendamine tu-
leb tépselt vilja arvutada,
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Nédide.

200-cm7-sesse m3tekolbi pipeteeriti 25 em> veini park-
ja virvainete sadestamiseks. 50 cm’ filtraati viidi _ kahe
kriipsuga m3dtekolbi liigsete plii=-ioonide sidumiseks.Saadud
filtraadist pipeteeriti 25 an mddtekolbi (100 cns), kus
toimus sahharoosi hiidroliilis. Toodud nidite puhul on lahjendus

200 3 2190 | 355,

B. Suhkrusisalduse médramine
otsetiitrimisel.

Mgetodi olemus.

Meetod pShineb Fehlingi -t§5lahnse tiitrimisel uuritava
suhkrulahusega, kuni Fehlingi lahuses kahevalentne vask on
taandunud ilhevalentseks.

Oksiideerijana kasutatav Fehlingl t6dlahus saadakse
vask(II)sulfaadilahuse (Pehling I) ja leelisese kaaliume-
naatriumtartraadilahuse (Fehling II) segamisel. Mainitud
kahe lahuse segamise momendil tekib sinine vask(II)hiidrok—

s8iidi sade:

2 NaOH + CuS0, —> Cu(OH)2 + Nazso4

Sade kaob aga kiiresti, sest moodustub vase ja Seignette'i
soola vaheline intensiivne sinise virvusega kompleksiihends



Cu(0H), + COOK _5 COOK
BC~0H  H~C-0 —Cu + 2H,0
e | [} 7
BEC~0H  H-C-0
{
COONa.- COONa

Subkrud, mis sisaldavad vabu aldehiiid- v3i ketoriihmi,
oksiideeruvad Fehlingi lahuse toimel vastavateks hapeteks.
.Oksiidesrumine toimub vask(II)oksiidi hapniku arvel, kus—
Juures moodustub vask(I)oksiid (telliskivipunase virvu-
sega sade).

Reaktsioonid toimuvad jérgmiselts
.COK .COOK

[ 4
BC-0 _Cu + H,0 — B-C=0H + Cu0
n-g-o/ B~C~O0H

COONa Soona

40
4
2c::o+n--¢:\’H ~—> Cu,0 + R = COOH

Sadenenud vask(I)oksiidi kogus on ekvivalentne oksii-
deerunud suhkrute hulgale.

Subkrusisaldust viljendatakse 100 cm> veini  kohta
invertsuhkruna (g). Kui uuritava joogi subkrusisaldus on
ile 5 g 100 cn5-s, 8ils viiljendatakse tulemus 0,1 gy madala-
ma sisalduse puhul aga 0,01 g tédpsusega.

Otsetiitrimise meetod on kiire Ja piisavalt tépne.Seda
soovitatakse redutseerivate suhkrute midramiseks viinsmarja-,
vahu- ja puuvilja-marjaveinides ning konjakites, samuti ka
mitmetes toiduproduktides.
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Reaktiivid.

Fehling I (69,28 g imberkristalliseeritud CuSO405520

lahustatakse vees ja liitrises m3dtekolvis téidetakse
destilleeritud veega mirgini);

Fohling II (346 g Seignette'i soola lahustatakse 400..,.
500 cm” destilleeritud vees, 103 g NaOH lahustatakse 200...
300 cm’ destilleeritud vees, milemad lahused segatakse,ja-
hutatakse ja mG0tekolvis lahjendatakse ruumsla 1 liitrini);

1%~line metiileensiniselahus ( 1 g metiileensinist la~-
hustatakse 100 cm” destilleeritud vees ja filtreeritakse);

20%~1ine soolhappelahus;
20%~1ine naatriumhiidroksiidilahus;
1%-line fenoolftaleiini alkohollahus.

Invertsuhkru standardlahuse valmistamine,

Peenestatyd ,sahharoos (keemiliselt puhas) pannakse
kaaluklaasis 2...3 66pdevaks cwlz-ga eksikaatorisse. Kui=-

vatatud sahharoosist kaalutakse analiiiitilistel kaaludel
ca 0,3 g 0,002 g tdpsusega ja viiakse kvantitatiivselt

100—0-5‘“880 m3dtekolbi. Pédrast sahharoosi tédielikku
lahustumist (lahuse ruumala ca 50 cm’) lisatakse 5 cm’

20%~1ist soolhappelahust ja toimitakse siis, nagu eespool
sahharoosi hiidroliilisi juures on kirjeldatud.
Valmistatud invertsuhkru standardlahusega médratakse

Fehlingi todlahuse tiiter.
Fehlingi t60lahuse tiitri médramine.

Painutatud otsaga blirett tédidetakse invertsuhkru stan-
dardlahusega. Koonilisse kolbi pipeteeritakse 5 cn%‘ehllng b ;
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ja Fehling II, lisatakse biiretist 20 e’ standardlahust
ning kuumutatekse keemiseni. Vedelikku keedetakse 2 minu-
tit, lisatakse siis 2...3 tilka metiileensiniselahust ja
keemist katkestamata tilgutatakse biiretist <invertsuhkru
standardlahust, kuni lahuse sinine vdrvus valastub (sade
on aga punane).

Kolme katse resultaatidest arvutatakse tiitrimisel
kulunud keskmine invertsuhkrulshuse ruumala.

Fehlingi t6dlahuse tiiter T (vdljendatud invertsuhk-
runa g-des) leitakse jargmiselt:

D= V. . 21,0526 ,
100

kus V - Fehlingi t66lahuse tiitrimisel kulunud invert—
suhkru standardlahuse ruumala cm3-tes;
g = sahharoosi kaalutis g-des;
15,0526 - iimberarvestuskoefitsient invertsuhkrule;
100 ~ mddtekolvi ruumala, milles sahharoos lahustati,
cns—tes.

- Kul suhkrusisaldus mdd@ratakse sahharoosile arvutatuna,
siis koefitsienti 1,0526 valemis ei kasutata.

Invertsuhkru mé&ramine uuritavas lahuses.

Koonilisse kolbi pipeteeritakse 5 cm> Fehling I ~ja
Fehling II ning soojendatakse keemiseni. Keemist katkes~
tamata lisatakse biiretist aeglaselt uuritavat lahust,kuni
keeva vedeliku sinine viirvus kaob. Seejdrel lisatakse 2...
3 tilka 1%-list metililleensiniselahust ja jétkatakse uuri-
tava lahuse lisamist tilkhaaval, kuni vedeliku sinine vir—
vus muutub punaseks v3i orantiks (sademe virvus).  Kdigil
tiitrimistel ei tohi vedelikku keeta iile 3 minuti.

Esimene tiitrimine on orienteeriv. Jérgnevatel tiitri-
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mistel lisatakse uuritavat lahust Fehlingj t6Glahusele 0,5
cn’ vihem, kui kulus esimesel tiitrimisel. Segu keedetakse
2 minutit, keemist katkestamata lisatakse 2..-3 tilla me=-
tiileensiniselahust ja seejdrel tilgutatakse biiretist uuri-
tavat labust juurde, kuni segu virvus muutub punaseks Vo1
oran%iks.

Invertsuhkrusisaldus x (g/100 P ) arvutatakse vale-
mist R

x = L2100 o A,
v

kus T - Fehlingi t66lahuse (Fehling I + Fehling II)
tiiter;

A - uuritava lahuse lahjendusfaktor;
V = tiitrimisel kulunud uuritava lahuse ruumala
cm3-rtea.
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3, OLU.
3¢1. Organoleptiline hindamine.

Organoleptiliselt hinnatakse dllel védlimust, llbtpaist-
vust, paitset, 15hna ja vahu kvaliteeti 100-pallises  siis—
teemis, Laitmatut, viiga hea kvaliteediga. 3lut hinnatakse
96440100 palliga, hea kvaliteediga - 90...96 palliga ja ra-
huldava kvaliteediga =~ 85..,.89 palliga, Vidhem kui 85 palli-
se hindega 3lut ei lubata realiseerida.

Vélinmus.

Vélimust hinnatakse 10 palliga juhul, kui pubtad pu-
delid on normaalselt tédidetud, hermeetiliselt suletud Jja
ndustekohaselt etiketeeritud. S3ltuvalt avastatud defek=-
tist alandatakse hinnet 7...9 pallie.

Libipaistvus,

Hindemiseks kallatakse dlu viirvusetust klaasist po-
kaali, Olu peab olema lédbipaistev (erandiks on tumedad
Ollesordid) ja vodrlisanditeta. Libipaistvat ja  helkjat
Slut hinpatakse maksimaalse pallide arvuga - 10, ilma hel-
gita = 8...9 palliga ja vihese opalestsentsiga = 4,.,5ml=-
liga. Higune 3lu on praak,

Maitse ja aroom,

Maitset ja aroomi hinnatakse kohe peale Jlle kallamist
pokealidesse, kusjuures arvestatakse ka Glle sorti.

K3igil heleda 3lle sortidel tédheldatakse ndrka kibekat
maitset, mis kaob pédrast proovimist kiiresti.

Tume Slu on md3dukalt mdru ja karakteerso linnaste
uitsesa.

Antud dlle sordile iseloomulikku maitset Jja aroomi hin=-

- 32 -



natakse 49...50 palliga, head maitset ja aroomi 46.,.48
palliga, rahuldavat 42...45 ja halba 38...41 palliga.
0lles ei ole lubatud vodrmaitsed ja 1lShnad.
Uksikutel 3llesortidel peavad olema jérgmised niita-

Jad
I. Heledad Slled:
#ignli Slu
riia 3lu

moskva originaalne

Slu

leningradi Glu
tartu Glu

pédrnu dlu

II. Tumedad Glled:
ukraina Glu

mértsi 3lu
porter
sametine Jlu

saku dlu

humala maitsegas
tugeva humala maitsegas;

tugeva humala maitsega ja
aroomigas

veini maitsega;

humala maitsega ja meeldi-
valt kibekas;

humala maitsega ja meeldiw
valt kibekas.

tugeva linnaste maitsega
Jja aroomiga;

ndrga magusa maitsega Jja
tugeva linnaste aroomigaj;
linnaste ja veini maitse-
gas

magusa maitsega ja linnas-
te aroomiga;

pehme maitsega, karamell=-
~linnaste aroomiga, ndr-
galt vdljenduva veini
maitsega.

Vahu kOrguse ja plisivuse hindamine.

Uurimiseks kasutatakse spetsiaalseid silindrilise kuju-
ga klsgse, mille kdrgus on 105,4.110 mm ja seesmine diamee-
ter 7344475 mm. Olu (temp. 12°C) kallatakse kohe peale
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pudeli avamist keeduklaasi keskossa 25 mn k3rguselt (arva-
tYes lilemisest Hérest). Soovitatakse kasutada statiivi an=-
tud kdrgusele kinnitatud kiépsga, millele Jlle kallamisel
toetatakse pudeli kael. Kallata tuleb normaalse kiirusega,
kuni vaht ulatub klaasi iilemise servani. Kohe pédrast kih-
tide eraldumist m3Gdetskse vahu kdrgus millimeetrites ja

mdfiratakse vahu piisivus minutitgs. Vahu ksdumiseks loe~-
takse momenti, kui 3lle pinnal on moodustunud ' vahuvaba
piirkond.

Vahu kdrguse ja piisivuse hinnang pallides.

Vahu kOrgus mm Vahu piisivus min
Pai:ﬁde vaadiolu pﬁeIRIu vasdioiu puHeITBIu.

3044426 ° 20* 20* % 4

2546422 20+ 30%* e Yoo
275,416 15 25 2 3
sy B 12 15 o 1,5

* CO, mullikeste rikkalik eraldumine ja aeglane kadumine.

e C02 mullikeste jérsk eraldumine ja kiire kadumine.

3.2, Laboratoorsed uurimismeetodid.
3e2.1. Proovi ettevalmistamine,

Siisibappegaasisisalduse mééramiseks eraldatakse 30044
500 cm’ Blut. Teiste analiiside pubul tuleb 3lu  eelmevalt
vabastada siisihappegaasist. Selleks kallatakse 250444400 cm5
analiiisitavat Slut kolbi (ca 1-liitrise mahuga) ja soojen~
datakse, kuni temperatuur on 20°C, Seejérel loksutatakse kol-
vl sisu ringikujuliste 1115ntustega ndned minutid ja vajadu-
se korral filtreeritakse,
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_Enne happelisuse mi#ramist on vaja Slu vabastada t8ie=
likult Co2 jélgedest, soojendades seda pidevalt 1oksutade_-

veevannil 40° C juures 30 minutit. Vajaduse korral filtree-
ritakse ja jahutatakse temperatuurini 20°C.

3.2.2. Virvuse miéframine.

S31ltuvalt sordist on Jlu erineva virvusega. Vdrvivar—
jundi hindamiseks kasutatakse vdrdlusmeetodit joodilahuse-
ga v8i vdrvuse-etaloonidega.

“Vérvuse middramine vdrdlusmeetodil joodilahusega.

Meetodi olemus.

Destilleeritud vette lisastakse 0,1 N joodilahust,kuni
ssadud lahuse vdrvus Uhtib uuritava Slle vérvusega.

Virvust viiljendatakse 0,1 N joodilahuse kuupsentimeetri-
te arvuga 100 cm” Jlle kohta.

Reaktiivid.
041 N joodi vesilabus.

Vietakse 2 iihesugust virvusetust klaasist kiivetti;
{inte kallatakse 100 cm’ destilleeritud vett ja teise 100
cl5 dlut. Pidevalt klaaspulgaga vett segades lisatakse esi-
messe kiivetti poolmikrobiiretist tilkhaaval 0,1 N Joodi-
lahust, kuni saasdud lahuse viirvus on iihesugune teises  ki-
vetis (asetatud esimesega kdrvuti) oleva Jlle vidrvusega.
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J Arvutamine.

Destilleeritud vette 1li-
; satud joodilahuse ruumala kor-
y, : : rutamisel joodilahuse fakto-
riga saadakse arv, mis ise-
loomustab Glle varvust.

3.2.3. Happelisusge
midramine o

Méédramine pShineb dlles
leiduvate hapete neutrali-
; seerimisel 0,1 N naatrium-
Joonis 3, Kolorimeeteyr - hildroksiidilahusega, Kuna
komparaator. uuritav objekt on VErvi-
line, siis tavaline ekvi-
valentsuspunkti fikseerimine (indikaatori viérvuse muutus)
on silmele raskesti tajutav. Seepdrast kasutatakse teisi
voimalusi. S3ltuvalt ekvivalentsuspunkti fikseerimis-
viisist eristatakse elektromeetrilist tiitrimist ning
tiitrimist indikasatori Juuresolekul.

Happelisust vdljendatakse 1 N naatriumhiidroksiidilahu-

se kuupsentimeetrite arvuga 100 cn® Glle kohta.

A. Elektromeetriline tiitrimine.

Elektromeetrilisel tiitrimisel kasutatakse spetsiaal-
set seadeldist, mis koosneb galvanomeetrist, plaatina~-
elektroodidest, liilituskontaktist, tiitrimisndust ja  bii-
retist.

Tiitritakse 0,1 N naatriumhiidroksiidilahusega, kuni
Jérjekordsel leelise lisamisel galvanomeetri osuti B
liikumatuks. :
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Be. Kolorimeetriline tiitrimine.

Kolorimeetrilisel tutruisol‘ kasutatakse atsidi-
meetTit, mis kujutab endast 4 pesaga komparaatorit,

Tiitritakse 0,1 N naatriumhiidroksiidilahusega, kuni
uuritava lahuse (koos indikaatoriga) virvus iihtid vord=-
luslahuse varvusega.

Co Tiitrimine punase fenoolftaleiini juuresolekul.

Reaktiivid.

0,1 N naatriumhiidroksiidilahus;

punane fenoolftaleiinilohus (viirskelt valmistatud).
Labuse valmistamiseks lisatakse 20 cm’ virskelt destillee-
ritud veele 10 tilka 1%-list fenoolftaleiimi alkohollahust
ja 4 tilka 0,1 N naatriumhiidroksiidilahust.

Analiiiisimine .
50 cn? CO, jilgedest vsbastatud 3lut tiitritakse
0,1 N naatriumhiidroksiidilahusega neutraalse reaktsi-

oonini. Ekvivalentsuspunkti mééiramiseks vietakse aeg-ajalt
4 tilka tiitritavat dlut valgele portselanplagdile ja Ii-
satakse 2 tilka punast fenoolftaleiinilahust. Kul Glles
on happed neutraliseeritud, siis vdrviline indikaatorilahus
el valastu.

Happelisus (X) viljendatuna 100 cm” lle kohta  lei-
takse jérgmiselt:

x = v . r L] 2 ’

10

kus V = 0,1 naatriumhiidroksiidilahuse ruumala en3-tes;
F - 0,1 N naatriumhiidroksiidilahuse normaalsuse paran—
duskoefitsient (faktor);

e



2 - tiitrimiseks kasutatud 50 cm” 3lle imberarvutemiseks
100 an-le; fiass

10 = 0,1 N naatriumhiidroksiidilahuse imberarvutamiseks
1 N lahusele,

34204, Etanoolisisalduse Ja algvirde kontsentratsioo-
"ni middramine,

Algvirde kontsentratsiooni all mdistetakse Jllevirde
kuivainete hulka pdrmi lisamise Jédrel enne alkoholkd&rimise
algust .

Osa Sllevirdes lahustunud aineid muutub kddrimisel
etanooliks ja siisinikdiokaiidiks. teine osa jddb aga  kiili-
rimata.

Lahustunud ainetest kddrimatajdénud osa moodustab Glle
t0elise ekstrakti ja seda midratakse pérast etanooli destil=
leerimist Jdiinud jésgis,

S11e alkoholi- ja ekstraktisisalduse kaudu v3ib leida
algvirde kontsentratsiooni, Suurema tihedusega (sisaldab
robhkem ekstraktiivaineid) virdest saab Paremate toite~ ja
kaubanduslike omadustega 3lut,

Etancolisisaldust Ja algvirde kontsentratsiooni méira—
takse destillatsiooni~ vai refraktomeetrilisel meetodil.
Esimene neist on arbitreatimeetod. Mdlemad nditajad vid 1~
Jendatakse kaaluprot sentides,

Destillatsioonimestod,
Meetodli olemus.

Uuritava Slle etanocolisisaldus midratakse destilleeri-
misel sasdud destillaedt tibeduse kaudu, Pépast etanooli
destilleerimist jédnud Jddgi tiheduse keudu médratakse 3lle
£3eline ekstrakt. Médramisel leitud kahe néditaja pdhjal arvu~.
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tatakse algvirde kontsentratsioon.

A. Etanooli miéramine.

Destilleerimiskolb ja destillaadi vastuvdtja kaalutak—
se eelnevalt tehnilistel kaaludel. Vastuvdtjasse viiakse
10...15 cm’ destilleeritud vett vesiluku moodustamiseks.
VastuvStukolb asetatakse j&&- v3i lumevanni., Destileerimis-
kolbi kaalutakse 200 g analiilisiks ettevalmistatud Jlut.
Destilleerimisaparaat iithendatakse ja destilleeritakse vi-
hemalt 2/3 (parem 3/4) vSetud
8lle ruumalast. Algul destil-
leeritakse ettevaatlikult, et
véltida Jlle vahutamist ja iile—
paiskumist vastuvdtjasse. Kui
keemine on muutunud iihtlaseks,
alles siis suurendatakse gaasi-
pdleti leeki. Vdltida tuleb
ka Olle kdrbemist kolvi seintel.

Kui destilleerimine on 13-
petatud, lisatakse vastuvdtjas
olevale destillaadile niipal=
Ju destilleeritud vett, et
selle kaal oleks 200 g.Selleks

Joonis 4, Etiililalkoholi kaalutakse vastuvdtja koos
g::gi:}"r1'1°° destillaadiga Ja leitakse juur-
delisatava vee kogus. Destil-
laati segatakse hoolikalt ja méératakse selle tihedus 20°C
Juures piikknomeetri abil.

Tabelist 2 leitakse tihedusendidule vastav etanocli-~

sisaldus kaaluprotsentides.

B. TOelise ekstrakti médramine.

Péraet etanooli destilleerimist jéiinud Jdagile lisa=~
takse nii palju vett, et zelle kaal oleks 200 8. Toimitakse
eespool kirjeldatud viisil. Jddki segatakse hoolikalt Ja npide
ratakse tihedus 20°C juures piiknomeetri abil. Tabelist 3
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leitakse tiheduseniiidule vastav tGeline ekstrakt kaaluprot—
sentides.

C. Algvirde kontsentratsiooni arvutamine,

Algvirde kontsentratsioon arvutatakse valemist

P (A.2,0665 + E) . 100
=

100 + A , 1,0665

kus A - 3lle alkcholisisaldus kaaluprotsentides;
E - tdeline ekstrakt kaaluprotsentides;
2,0665 = ekstrakti hulk (g), mis kulub virde kidirimisel
1 g etanooli saamiseks;
1,0665 - 1 g etanooli kiddrimisel eemaldatud ainete hulk
grammides. :

Teades, et 1 g etanooli saamiseks kulub 2,0665 g ekst=
rektiivaineid ja kui 3lu sisaldab A g etanooli, siis kogu
Glles leiduva etanooli moodustemiseks kulub (A . 2,0665) g
ekstraktiivaineid. Madramisel leiti, et dlle ekstraktiivai-
nete sisaldus on E g. Ollevirde ekstraktiivainste sisaldus
enne Xkddrimist on jdrelikult (A, 2,0665 + E) g.

Kdédrimisel moodustuvad ks siisihape ja pdrm, mis val-
mis Sllest eemaldatakse. Seepirast kulub 100 g Olle saami-
seks virret nii palju rohkem, kui palju tekib siisiheapet ja
pdrmi. Kui 1 g etanooli saamisel eraldub 0,9565 g 002 Ja 0,11
g pirmi, 8.0. 1,0665 g ainet, siis A & etanooli saamisel
eraldub (A . 1,0665)g ainet. Seega 100 g Slle saamiseks on
vaja (100 + A , 1,0665)g virret.

Kui (100 + &4 . 1,0665)g virret sisaldab (A +2,0665 + E)g
ekstraktiivaineid, siis 100 g virret sisaldab P g ekstrak-
tiivaineid:

(100 + A4 . 1,0665) ) ~ (A . 2,0665 + E)
100 =P /
- 80 =



Siit jirgnebki, et

P‘SA‘Q.%GE*EIQIOO (1)

100 + A « 14,0665 %
Algvirde tihedust v3ib arvutada ka lihtsema valemi
Jérgi:

P=2A+E-=k, (2)

kus k - parandus, mis leitakse tabelist 4 ;
A ja E tdéhistavad sama, mis eelmises valemis.
Niide. A = 3%, E=6%, k = 0,18 (kui 2 4 + E = 12).
Valem (1): P = 0665 .+ 6)s 100 . 14,8222

100 + 3 + 1,0665
Valem (2): P =6 + 6 = 0,18 = 11,82
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Tabel 2.

Destillaadi tiheduse nggtanoolisis_alduse vaheline seos
: €8

4 20°" Etanooli- 4 29° Etanooli-, 20°  Etanooli~,20°Etancoli-
20° 8isaldus oo Sisaldus 200 Sisaldus 2pe8isaldus

kaalu-% : kaalu-% kasiu-% kaalu-%
1,0000 0,000 0,999 1,675 0,9939 39375 0,9909 5,19
8 1,730 8 3,435 8 5,255 .
90,9999 0,055 7 1,785 7 3,490 7 5,315
8 0,110 6 1,840 6 3,550 6 5,375
7 04165 5 1,89 5 3,610 5 5,445
6 0,220 4 1,950 4 3,670 4 5,510
5 0,270 3 2,005 D 30980 o 3 5,570
4 0,325 2 2,060 2 3,785 2 5,635
3 0,380 14 2,120 1 3,845 1 5,700
2 0,435 0 2,170 0 3,905 0 5,760
1 0,485
0 0,540 !
0,9989 0,590 0,9959 2,225 0,9929 3,965 0,9899 5,820
8 0,645 8 2,280 8 4,030 8 5,890
7 0,700 7 24335 7 4,090 7 55950
6 0,750 6 2,390 6 4,150 6 6,015
5 0,805 5 2,450 5 4,215 5 6,080
4 0,855 4 2,505 4 4,275 4 6,150
3 0,910 3 2,560 3 4,335 3 6,205
2 0,960 2 2,620 2 4,400 2 6,270
4 1,015 1 2,675 1 4,460 1 6,330
0 1,070 0 2,730 0 4,520 0 6,395
C49979 1,125 0,9949 2,790 0,9919 4,580 0,9889 6,455
845180, " 8 2,850 8 4,640 8 6,520
7 1,235 7 2,70 ' 4,700 7 6,580
6 1,285 6 2,970 6 4,760 6 6,645
5 1,345 5 3,030 5 4,825 5 6,710
4 1,400 4 3,050 4 4,885 4 6,780
3 1,455 3 3,150 3 4,945 3 6,840
2 1,510 2 3,205 2 5,005 2 6,910
11,565 1 3,265 1 5,070 1 6,980
0,14620 0 3,320 0 5,130 0 7,050
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; : Tabel 3.
Destillaadi tiheduse ja gg;anse ekstrekti vaheline seos

B anstmna ’,“mii’:‘a 0 Teorat: oBL -ehsiers
St o W 55 Taatek (20° faatos
1,0040 1,026 6 1,948 2 2,864 8. 3,775
1. 1,052 7 1,973 3 2,880 9 3,800
2 1,078 8 1,999 42,95 1,0150 3,826
3 1,108 9 2,025 - 52,940 4585
4 1,129 1,0080 2,053 6 2,966 2 3,876
5 1,155 1 2,078 7 249N 3 3,90
6 1,180 2 2,101 8 3,017 4 3,926
7 1,206 > 2,127 9 3,042 9.7 331
8 1,232 4 2,152 1,0120 3,067 6 3,977
9 e 5 2,178 1 3,093 7 4,002
1,0050 1,283 6 2,203 2 3,118 8 4,027
1 1,308 7 2,229 3 3,143 9 4,052
2 1,334 8 24254 43,169 1,0160 4,077
3 1,360 9 2,280 5 3,194 1 4,102
4 1,385 1,009 2,305 6 3,219 2 4,128
5 1,411 1 2,330 7 3,245 3 4,153
6 1,437 2 2,356 8 3,270 4 4,178
7 1,462 3 2,381 9 3,295 5 4,203
8 1,488 4 2,407 1,0120 3,321 6 4,228
9 1,514 5 2,432 1 34346 7 44253
1,0060 1,539 6 2,458 2 3,371 8 14,278
1 1,565 7 2,485 3 3,439 9 4,304
2 1,5% 8 2,508 4 3,421 1,0170 4,329
3 1,616 9 2,534 S5 3,447 T 4,354
4 1,641 1,0100 2,560 6 3,472 2 4,379
5 10667 1 2.585 ? 3'497 3 4,‘004
6 1,693 2 2,610 8 3,523 4 5,429
7 1,78 3 2,636 9 3,548 S 4,454
8 1,744 4 2,661 1,0140 3,573 6 4,479
9 1,769 > 2,687 1 3,598 7 4,505
1,0070 1,795 6 “H DD 2 3,624 8 4,529
1 1,820 4 2,738 3 3,645 9 4,555
2 1,846 8 2,763 ‘4 3,674 11,0180 4,580
3 1,872 9 2,788 5 3,699 1 44605
4 1,897 11,0010 2,814 & 3,725 2 4,630
5 1,923 1 2,839 ? 3,750 3 4,655

!
=N
(98]

'



Tabel 3 (jdrg).

Destillaadi tiheduse ja tdelise ekstrakti vaheline
seos Olles,

a20° TSeline ;20° T3eline ,20° Tdeline 20e Tdeline

it ekstrakt %0, eksbrakt oo ekstrakt 422" ekstrakt
kaalu-% kaalu-%’ kaalu-% 20° kaalu%

4 4,650 7 75505 50050 Y6825, 5 7,140
5 4,705 8 5,530 M 6,350 4 7,164
6 4,730 97 5,595 2 6,374 D= 75789
7 4,755 1,0220 5,580 5w 64599 6 7,214
8 4,780 L 55608 4 6,404 75075258
) 4,805 2% 15,689 5 6,449 8 ] 3263
1,0190 4,830 3. 5,654 6 6,473 95 575289
3 4,855 4 5,679 7 6,498 1,0290 7,312
2 4,880 5 5,704 8 6,523 Ve 4337
3 4,905 6;:5, 729 9 6,547 2 7,361
4 4,930 7 5,754 1,0260 6,572 713554586
i) 4,955 (e A 1 6,597 4 7,411
6 4,980 9. 5,803 2 6,621 S5 7,435
7 5,005 1,0230 5,828 3 6,646 6 7,460
8 5,030 Asins 5 y855 4 6,671 7 7,484
9 5,055 2 5,878 5 6,699 8 7,509
1,0200 5,080 315,55903 6 6,720 9 e ds553
1 5,106 4 5,923 7 6,745 1,0300 7,553
2 5,130 FinD 958 8 6,770 A7 .585
K. 5,155 6 5,977 9  6,7% 257,607
4 5,180 7 6,002 1,0270 6,819 3 7,632
2 5,205 8 6,027 1 6,844 4 7,656
6 5,230 9 6,052 2 6,868 5 7,681
7 54255 1,0240 6,077 3 6,893 6. -P3705
8 5,280 1 6,101 4 6,918 7 24730
9 5,305 2 6,126 5 6,943 8 : 7,754
1,0210 54330 5:5.::69159 6 6,967 9 2,779
a 55355 4 6,176 7 6,992 1,0310 7,803
2 5,380 5 6,200 8 7,017 1 7,828
3 5,405 6 6,225 9 7,041 2 7,853

4 5,430 7 6,250 1,0280 7,066 5= 95897
5 5,455 8 6,275 1 7,09 4 7,901
6 5,480 9 6,300 2 9,115 5 7,926
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Tabel 3 (Jdrg).

20 Tdeline 20° T3eline 20° T3eline 20° T3eline
ekstrakt ekstrakt ekstrakt ekstrakt
20° kaalu~% 20° kaalu~% 20° kaalu-% 20° kaalu-%
6 7,950 41,0350 8,781 4 9,606 8 10,427
7 7,975 1 8,805 5 9,631 9 10,451
8 8,000 2 8,830 6 9,655 1,020 10,475
9 8,024 3 8,854 7 9,679 1 10,499
1,0320 8,048 4 8,878 8. 9,703 2 10,523
1 8,073 5 8,902 9 9,727 3 10,548
2 8,098 6 8,9271,0390 9,751 4 10,571
3 8128 7 8,951 1 9,776 5 10,596
4 8,146 8 8,975 2 9,800 6 10,620
5 -89 9 9,000 3 %828 <~ 7 10,644
6 8,195 1,0360 9,024 4 9,848 8 10,668
7 8,220 1 9,048 5 9,873 9 10,692
8 8,244 2 9,073 6 9,897 10,430 10,716
9 8,269 3 9,097 7 9,921 1 10,740
1,0330 8,293 4 9,121 8 9,95 2 10,764
1 5485517 5 9,145 9 9,969 3 10,788
2 8,342 6 9,1701,0800 9,993 4 10,812
3 8,366 7 9,19 1 10,017 5 10,836
4 8,39 8 9,218 2 10,042 6 10,860
5 8,415 9 9,243 3 10,066 7 10,884
6 8,439 1,0370 9,267 4 10,090 8 10,908
7 8,464 1 9,271 5 10,114 9 10,932
8 8,488 2 9,316 6 10,138 1,0440 10,956
9 8,573 3 9,340 7 10,162 1 10,980
1,0340 8,537 4 9,364 8 10,186 2 11,004
1 8,561 5 9,388 9 10,210 3 11,027
2 8,586 6 9,413 1,0410 10,234 4 11,051
3 8,610 7 9,437 1 10,259 5 11,075
4 8,634 8 9,461 2 10,283
5 8,659 9 9,485 5 10,307
6 8,683 1,0380 9,509 4 10,331
7 8,708 1 9,534 5 10,355
8 8,732 2 9,558 6 10,379
9 8,756 3 9,582 7 10,403
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Parandused algvirde tiheduse arvutamiseks Jlles.

Tabel 4.

Algvirde Eerandus (K) Slle erineva stamoolisisalduse puhul’

tihedus ilma

2:::;2-;;:: 2,6 2,8 3,0 3,2 3,4 3,6 3,8 5,0 4,2 4,4 4,6 4,8 850 5.2 Bk 5.6 . 5880
8’ 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07
9 0,07 0,08 0,08 0,09 0,10 0,10 0,11 0,11
10 0,10 0,11 0,12 0,72 0,13 0,14 0,15 0,15 0,16 0,17 0,18 0,18
1 9,13 0,1 0,15 0,16 0,17 0,18 0,19 0,20 0,20 0,21 0,22 0,23 0,24 0,25 0,26
12 0,15 0,17 0,18 0,19 0,20 0,21 0,22 0,23 0,25 0,26 0,27 0,28 0,29 0,30 0,31 0,32 0,33
13- 0,18 0,20 0,21 0,22 0,24 0,25 0,26 0,28 0,29 0,30 0,31 0,33 0,34 0,35 0,37 0,38 0,39 0,41
14 0,21 0,22 0,24 0,25 0,27 0,29 0,30 0,32 0,33 0,35 0,36 0,38 0439 0,40 0,42 0,43 0,45 0,46
15 0,23 0,25 0,27 C,29 0,30 0,32 0,34 0,36 0,37 0,39 0,41 0,42 0,44 0,46 0,47 C,49 0,51 0,52
16 0,26 0,28 0,30 0,32 0,34 0,36 0,38 0,40 0,42 0,44 0,85 0,47 0,89 0,51 0,53 0,55 0,56 0,58
17 0,29 0,31 ©,33 0,36 0,38 0,40 0,42 0,44 0,46 0,48 0,50 0,52 0,54 0,56 0,58 9,60 0,62 0,64
18 0,32 0,34 0,36 0,39 0,4 0,43 0,46 0,48 0,50 0,53 0,55 0,58 0,59 0,62 0,64 0,66 0,68 0,71
19 0,34 0,37 0,40 0,42 0,45 0,57 0,50 0,52 0,55 0,57 0,59 0,62 0,64 0,67 0,69 0,72 0,74 0,76
20 0,37 0,40 0,43 0,45 0,48 0,51 0,54 0,56 0,59 0,62 0,64 0,67 0,70 0,72 0,75 0,77 0,80 0,82

Clle etancolisisaldus ja elgvirde tibhedus on antud kaaluprotsentides.



4, KOHV.
4.1, Organoleptiline hindamine.

Organoleptiliselt hinnataise kohvi vélimust, vdrvust,

maitset ja aroomi.

Védlimus ja vérvus,

Védlimust ja vérvust hinnatakse nii kohviubadel kui ka
—Jjahul palja silmaga.

Maitse ja aroom.

Aroomi hinnatakse kuival produktil ja ekstraktil ,mait-
set aga ainult ekstraktil,

Kohviekstrakti valmistamiseks puistatakse 6 g uurita-
vat kohvijahu 200 cn5-sae keeva vette ja keedetakse 3 minu-
tit. Pédrast 4-minutilist settimist dekanteeritakse valmis-
tatud jook degusteerimistassidesse Jja hinnatakse maitset
ning aroomi. Pédratakse téhelepanu vddrmaitsete ©Olemasolu=
le. :

4,2, Laboratoorsed uurimismeetodid.

Laboratoorsete meetoditega méératakse kohvis niiskus,
tuhasisaldus, ekstraktiivained, jahvatuse aste, kofeiini-
sisaldus ja raualisandid.

4,2.1, Niiskuse médramine. -

ArbitraaZimeetod.

Méédramine tbimub uuritava proovi kuivatamisel pisiva
kaaluni temperatuuril 100...705°C. Kahe viimase kaalumise
vahe ei tohi ililetada 0,01 g.



Kiirmeetod.

Mddramiseks kuivatatakse uuritavat proovi 130°C juu-
res teatud kindel aeg.

Médramise kdik.

Uuritavast proovist vietakse kaks 5 - 8=st kaalutist
eelnevalt kuivatatud ja tareeritud kaaluklaasi. Viimane
koos prooviga asetatakse kuivatuskappi, mille tempera-
tuur on 140..145°C. Kuivatuskapi temperatuur langeb.Proo-
vi kuivatamine toimub 130%2°C juures avatud ndus 40 mi-
nuti vdltel. Kuivatuskapist vGetud kaaluklaas kaetakse
kaanega ja asetatakse eksikaatorisse jahtuma. Jahtunud
ndu kaalutakse. Uuritava proovi niiskus protsentides (x)
arvutatakse enne ja pédrast kuivatamist saadud kaalutis—
test jédrgmise valemi pShjal:

« 100,

kus 8, = kohvi kaalutis enne kuivatamist;
8 = kohvi kaalutis pédrast kuivatamist,.

4,2,2. Tuhasisalduse md@dramine.

Uldtuha mééramine.

Zelnevalt konstantse kaaluni kuumutatud portselantiig-
lisse kaalutakse ca 5 g (analiilitilistel kaaludel tédpselt
kaalutud) uuritavat kohvi ja sdestatakse ettevaatlikult
elektripliidil v3i gaasipdletil.

Kuumutusproduktide eraldumise lakkamisel jétkatakse
kuumutamist elektriahjus vdi gaasipdleti leegis kdrgemal
temperatuuril. ’

Kui sdestumine on 13ppenud (gaasilisi produkte ei
eraldu enam), siis viiakse tiigel elektriahju v3i suuren=—
datakse gaasipdleti leeki., :
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Kuumutemine ldpetatakse, kui produkt on tuhastunud
(tunk on valge v3i hallika virvusega ja pole mirgata sde-
osakesi). :

Ruumutatud tiigel pannakse eksikaatorisse Jjahtuma ja
keaalutakse siis analiilitilistel kaaludel.

Tuhasisaldus protsentides (x) leitakse valemist

8q o 100

X = ———
8 o (1-0,01 N)

kus g - kohvi kaalutis g-des;
84~ tubha kaalutiz g-des;
N - kohvi niiskus %-des.

Soolhappes lahustumatu tuba mé&ramine.

Eelmisel mddramisel ssadud tuhale lisatakse portse-
lantiiglis 15-20 cm3 10%~1ist soolhappelahust Jja soojen-
datakse keeval veevannil 30 minutit. Seejédrel ~filtreeri-
takse 1#bi tuhavaba £ilterpaberi ja jédki filtril pestakse
kuuma destilleeritud veega, kuni filtraadis el ole enam
kloriidioone (filtraadis ei teki hdgu hobenitraadilahuse
toimel) . Filterpaber kuivatatakse kuivatuskapis, viiak-
se eelnevalt piisiva kaaluni kuumutatud portselantiiglisse
Jja tuhastatakse. Soolhappes lahustumatu tuhk protsentides
(xﬁ) leitakse valemist

8, -+ 100
X, = 4 ’
g « (1-0,01 K)

kus g ~ kohvi kaalutis g-des;
8y~ happes lahustumatu tuha kaalutis g~des;
N -~ kohvi niiskus %-des.

Sregs



4+2.3. Ekstraktiivainete (vees lahustunud ainete)
madranine .

Meetodi olemus.

Kohvist valmistatud joogis mdératakse ekstraktiivaine~
te sisaldus kuivatsmisel v3i refraktomeetri abil. Esimene
neist on arbitraatimeetod. Tulemused vidljendatakse kuiv-
aine kohta protsentides.

Méddramise kéik.

Ekstrakti valmistamine. 10 g uuritavat kohvi viiakse
500-cn3—aesse keeduklaasi, lisatakse 150 cm5 kuuma destil-
leeritud vett ja keedetskse 5 minutit. Keeduklaasi sisu
viiakse lehtri abil kvantitatiiveelt 200-cm’-se mahuga
mootekolbi, jahutatakse voolavas vees 20°C-ni ja tdide-
takse destilleeritud veega mérgini. Kolbi loksutatakse Ja
Jdetakse 3 minutiks seisma. Mainitud aja mésdumisel filt-
reeritakse osa ekgftrakti 1ldbi kurdfiltri kuiva kolbi. Ana~
liilisiks piisab 75...100 cm’ filtraadist.

A. Ekstraktiivainete méidramine kuivatamisel., Kaalutud
portselankaussi pipeteeritakse 25 cm® filtraati ja auruse
tatakse veeyannil. Saadud jéddki kuivatatakse tempera—
tuuril 90...95°C kuivatuskapis 2,5 tundi,jahutatakse eksi-
kaatoris ja kaalutakse.

Ekstraktiivainete sisaldus protsentides (x), arvuta-—
tud absoluutkuivale ainele, leitakse valemist

8 . V1 « 100
X = b
g€+V.e(=0,01.N)

kus g - kohvi kaal g-des;
84~ kuivjddgi kaal g~des;
V - analiliisiks vietud filtraadi ruumala cmo-tes;
V1- mddtekolvi maht cni—tes;
N = uuritava kohvi niiskus %-des,
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Kui m@dtekolvi maht oli 200 cm3. kohvi kaalutis 10 g
Ja analiiisiks vSetud filtraadi ruumala 25 cns, siis valem
}ihtsustub:

80 .81
1 =0,01 N

B. Ekstraktiivainete méiramine refraktomeetri abil.

Mdned tilgad filtraati viiakse refraktomeetri prismpa-
le ja md3detakse lahuse murdumisnéitaja ning temperatuur.
Murdumisnditaja midératakse vihemalt 2 korda filtraadi eri-
nevate osadega ja saadud nditudest leitakse aritmeetiline
keskmine, z

Eelnevalt tuleb mééirata ka destilleeritud vee murdu-
misnditaja. Tabelis 5 on toodud destilleeritud vee murdu-
misnditajad erinevatel temperatuuridel. Destilleeritud vee
Ja filtraadi murdumisnéitajad médratakse thesugusel tem-
peratuuril.

Tabel 5.

Destilleeritud vee murdumisnéitajad.

anpegatuur Murdumisnéitaja Telpgratuur Murdumisnditaja
5

25 143325 20 15,3330
24 153326 19 193331
23 153327 i 153332
22 193328 17 143333
21 153329 16 1,3334

Ekstraktiivainete sisaldus protsentides (x) 1leitakse
valemist

x=K.@-ny). 10%
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kus K =~ koefitsient, mis vSrdub 1,3 ja on leitud
eksperimentaalselt, méddrates ekstraktiivai-
nete sisaldust paralleelselt nii kuivata-
misel kul ka refraktomeetri abilj;

n - uuritava lahuse murdumisnditaja;

ny~ vee murdumisnditaja samal temperatuuril;

10*- koefitsient tulemuse leidmiseks téisar—
wvuna.

4,244, Kofeiini mé&ramine,
Meetodi olemus.

Meetod pdhineb kofeiini ekstraheerimisel kloroformiga
ndrgalt aluselises keskkonnas ja jédrgneval kloroformi
destilleérimisel.

Reaktiivid,

Magneesiumoksiid (Mg0);
kloroform (triklorometaan);
puhastatud liiv.

Analulisimine.,

15 g uuritavat kohvi viiakse 750—0!5-30 mahuga keedu-
klaasi, lisatakse 5 g MgO ja pédrast segamist lisatakse yeel
500 cni destilleeritud vett. Segu keedetakse 20 minutit. Li-
satakse unesti 5 g Mg0 ja keedetakse 20 minutit., Sama ope-
ratsiooni korratakse veel kolmas kord. Sellisel kidsitlemisel
eraldub kofeiin lahusesse, mis filtreeritakse. Jddki filtril
pestakse kuuma veega. Filtraat koos pesuveega aurustatakse
kuni 150 .,. 200 cn3-n1 portselankausis, mida ndrgalt 800=
Jendatakse. Filtraadile lisatakse 15 ... 20 g liiva ja na-
tuke MgO ning aurustatakse veevannil kuivaks. Pbrtselankausu
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koos tahke jédgiga viiakse kuivatuskappi ja kuivatatakse
veel 100°C juures. Kuivjdék kogutakse spastli abil hiilssi,
kaussi hddrutakse kloroformis niisutatud vatiga,mis viiak=-
se samuti hiilssi. Hilss, kuhu kvantitatiiveelt koguti kuiv—
Jéaék, asetatakse Soxhleti aparaati. Ekstraheerimine toimub
kloroformiga gliittseriinivannil 120 ... 125°C juures 8 ... 9
tundi. Soxhieti aparaadi kolb peab olema eelnevalt Xkuumu=—
tatud konstantse kaaluni temperatuuril 100°C., Ekstraheeri-
nise ldpetamisel destilleeritakse kolvist orgaaniline sol=-
vent. Viimese jdljed eemaldatakse kolvi kuyumutamisel kui-

vatuskepis 100°C juures konstantse ksaluni. Kuumutamisel
eraldub kofeiinist ka kristallisatsioonivesi. Kofeiin saa-
dakse %diesti valge pulbrina. Enne kaalumist kolb koos

kefeiiniga jehutatakse eksikaatoris.

Kui hiilssi viidud jéd8k ei olnud téiesti veevaba, siis
ekstraheerub kcos kofeiiniga osaliselt ka park=- ja Varve
aineid ning saadakse vdrvunud koefiin. Analiilisil kasutatav
Mgl ei tohi sisaldada tugevaid leeliseid (NaOH, Nazco5 Jte)e
Vastasel korral op filtreerimine raskendatud ja filtraadi
kuldkollane védrvus muutub tumedaks. Taolisel juhul tuleks
slustada analiiisimist uuesti puhta MgO-ga.

Kofeiinisisaldus protsentides (x) arvutatakse valemist

81 « 100 2

g, » (1-0,01 X)

X =

kus -~ kofeiini kaal g-des;
8> = kohvi kaalutis g-des;
N = kohvi niisgkus %-desg.

R



5. mEk.

5.1, Organoleptilig? hindamine.
Kuival teel ja keedetud leht®flel hinnatakse vélimust
Ja vérvust, tee~ekstraktil maitset, aroomi ning virvust.

Kuiv tee.

Siledale pinnale puistatud uwuritaval lahtisel teel
hinnatakse teelehtede siledust, vérvuse iihtlust, jémedust
Jja keerduvust. Pressitud tee vélimuse hindamiseks vabas-
tatakse tee pakendist; kontreollitakse tahvii vdi tellise
terviklikkust ning tugevust; pindade, servade je nurkade
seisundit (13hed, kisad, &ralésdud nurgad). Rohelisel
pressitud teel pddratakse veel tihelepanu oksakeste puu-
dumisele ja kaubasmdrgi jdljendi olemasolule.

Tee~ekstrakt,

Uuriklsasile kaalutakse 3 g teed, mis pannakse spet~
siaalsesse porteelanist teekananu, lisatakss 125 cm3 keeva
vett ja Jjdetakse tOmbama. T3mmise valmistamine rohelisest
pressitud teest toimub 7 minuti, iilejddnud liikidel 5 mi-
nuti jooksul. Seejdrel kallatakse kogu tee-ekstrakt .keedu=
klaasi ja hinnatekse ekstrakti virvuse intensiivsust, lébi-
paistvust, arcomi ning maitset. Pédratakse tdhelepanu mdrk-
Jale maitsele, v0Ormaitgete ja —-1dhnade olemasolule. Kont-
rollitakse ka keedetud lehti, mie heal teel peavad olems
hésti sirgeks tOmbunud, terved, keskmise suurusega, ihtiase
kuju ja vdrvusega.



5.2. Laboratoorsed uurimismeetodid.

Laboratoofsete meetoditega midratekse niiskus ja raua-
lisandid ning rohelises pressitud tees lehtede hulk.

5¢2.1. Niiskuse md#ramine., e

Niiskuse mddramine toimub kiirmeetodil. Uuritavast teest
voetakse kasluklaasi kaks 3=-grammist kaalutist, viiakse kui-
vatuskappl, mille temperatuur on 130...135°C, ja kuivatatak—
temperatuuril 420+2° C . Edasine analilis on analoogiline
niigskuse médramisega kohvis.

5.2.2« Puru mééramine.

Meetodi olemus.

Tee sGelumisel saadud puru vdljendatakse kaaluprotsenti-

¢

des.
Midramise kdilk.

100 g uuritavat teed sdelutakse lébi sdela (diameeter
180...200 mm ja, traatvirgu nr, 4) 3 minuti védltel iihtlaselt
vongutades (100..,120 vdnget minutis), SSela lébinud puru
kaalutekse tehnilistel kaaludel. Ieitud kaal grammides v&dl-
jendab iihtlasi ka puru hulka uuritavas tees kaaluprotsentides.

542.3. Iehtede sisalduse mddramine rohelises tellistees.

Meetodi olemus.

Médramine pShineb tellistee pehmeks kuumutamisel, leshe-
koguse sorteerimisel ja kasalumisel.

Ma&ramise kdik.

500 g tellisteed pannakse 2-liitrise mahuga keedunSusse,
lisatakse umbes 200 cm5 keeva veét, suletakse kasanega ja ase-
tatakse keevale veevannile 1...1,5 tunniks. Vastavalt aurumi-
sele lisatakse juurde keeva vett, Kuumutamine katkestatakse,
kui lehti ja varsi on vlimalik kergesti eraldada. Vedelik
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eraldatakse filtreerimisel ja tee kuivatatakse esialgse
kaaluni. Paberil sorteeritakse varred teelehtedest ja vii-
mased kaalutakse. Lehtede sisaldus protsentides (x) arvu-
tatakse valemist

84 ¢ 100

X =
82

kus g, = teelehtede kogus 5;dss:
8 ~ tellistee kaalutis g—-des.

5.244+ Parkainete médramine.

Meetodi olemus.

Parkainete mddramine pghineb nende omadusel oksli=-
deeruds happelises keskkonnas kaallumpermanganaadilahuse
toimel. Tee-ekstraktis teised ained peaaegu ei sega park-
ainete midramist, sest sdega toddeldud ekstrakti (parkai-
ned adsorbeeritakse aktilvsdel) tiitrimisel kulub ainult
méni tilk 0,1 N kaaliumpermanganaadilahust. Parkainete
analiiisil puu~ ja koéodgiviljades tuleb uuritavat lahust
totdelda aktiveeritud sdega. (Vt."Toidukaupade analiilisi
praktikum" I, 1lk. 21).

Reaktiivid,

Indigokarmiinilebus ( 1 g indigokarmiini lahustatakse
50 cmj-s kontsentreeritud viaévelhappes ja lahjendatakse
destilleeritud veega 1 liitrini);

041 N kaaliumpermanganaadilahus.

Araliilisimine .

10 an tee-ekgtrakti pipetesritaskse portselanksussi,mil-
le maht on 900...1000 cm’, lisatakse juurde 750 cm’ destil-
leeritud vett ja 25 cm’ indigokarmiinilahust.

Tiitritakse C,1 N kaaliumpermanganaadilahuseéa, see=
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Juures segu energilisalt klaaspulgaga segades. Kui lahuse
vérvus muutub kuldkollaseks, ldpetatakse tiitrimine.

Enne uuritava ekstrakti analiilisimist tehakse pime-
katse, kus ekstrakti asemel vBetakse 10 cm’ destilleeritud
vett. Pimekatsel kulunud t5élahuse cmo-d arvestatakse
maba tee-ekstrakti tiitrimise tulemustest. Pimekatsel
toimub reaktiivide kontroll, sest destilleeritud vesi Ja
vBdvelhape vOivad sisaldada taandavaid aineid.

Parkainete sisaldus arvestatakse Umber tanniinile Jja
vidljendatakse protsentides (x). Kasutatakse valemit

V.F.B.0,004157.100 F

X = g

kus

V = uuritava ekstrakti tiitrimiseks kulunud
0,1 N kaaliumpermanganaadilahuse ruumsla
cm5 -tes;

F = 0,1 N kaaliumpermanganaadilahuse parandus—
koefitsient (faktor);

B - lahjenduskoefitsient;

0,004157 - 1 cm’ 0,7 N kaaliumpermanganaadilahuse-

le vastav tanniini hulk g-des;
g = uuritava tee kaalutis.
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6. KEEDUSOOL.

6.1. Organoleptiline hindamine.

Organoleptiliselt hinnatakse keedusoola maitset,ldhna
ja véarvust.

Maitse.

Maltse méddratakse 5%~lises lahuses., Lahuse valmistami=-
seks kasutatakse destilleeritud vett temperatuuril 15...25°C.
Samaaegselt tehakse kindleks ka lahuse puhtus ja v6drlisan—
did. 3
Maitse hindamiseks vOetakse lahust keeleotsale ja p&o=
ratakse téhelepanu sellele, kas on ainult pubhas soolane
maitse v3i lisanduvad ka v3&rmaitsed. Pdrast maitse hin-
damist loputatakse suu puhta veega.

L3hn,.

Umbes 20 g uuritavat keedusoola hddrutakse portselan—
vhmris Jja piiitakse kohe kindlaks teha 1l3hna olemasolu. Kui
uuritava soola temperatuur on madalam toatemperatuurist
(ndéit, kiillmal aastaajal), siis hoitakse keedusoola enne
h35rumiat suletud ndus,kuni see omandab imbritseva ruumi
temperatuuri.

Varvus,

Soola vaadeldakge loomulikus valguses. Pddratakse tdhe-
lepanu sellele, kas sool on valge vidrvusega v3i on mérgata
hallikat, kollakat, roosakat jne. varjundit,
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€.2. Laboratoorsed uurimismeetodid.

Laboratoorsete ﬁeetoditega médratakse keedusoola reakt=—
sioon, niiskus, vees lahustumatud ained, naatriumkloriidi-,
kaltsiumi-, megneesiumi~, kaaliumi-, raua-,sulfaatiooni~ ja
kloriidioonisisaldus. Médratakse veel tera jémedus ja jo-
deeritud soolas joodisisaldus. Esitatud on praktikas sage=
dsmini kasutatavad meetodid. Ulejédnutega on voimalik tut—
vuda standardi vahendusel.

©e2:1e Proovi ettevalmistamine.

Keedusoola keskmisest proovist vSetakse umbes 100 g
Jja hddrutakse uhmrisosade kaupa peeneks. Peenestatud sool
peab tdielikult l&bima sSela, mille ruudukujulise ava kiilg
on 0,3 mm. Kui osa keedusoola jddb s3elale, siis peenes-—
tatakse see uuesti uhmris. Peenestatud sool segatakse hoo-
likalt ja séilitatakse lihvitud korgiga ndus.

Suure nijiskusega keedusool kuivatatakse ¢elnevalt jJa
alles Shukuiv proov hdGrutakse uhmris peeneks, Keedusoola
peenestamisel toimub osaline niiskuse kadu, seepérast tu-
leb peenestatud proovis teha tidiendav niiskuse m#dramine,

et keemiliste analiiliside tulemusi oleks vdimalik imber
arvutada kuivainele. g
Ohukuiva soola kaalutise umberarvestamine kuivaine

grammidele (gk) toimub jérgmise valemi abils

2

8z + (100-N)
100

kus N - keedusoola niiskus %-des;

Bax " Shukuiva keedusoola kaalutis g-des.
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6.2.2. Reaktsiooni médramine.

Meetodi olemus.

Keedusoola lahuses méddratakse reaktsioon punase Ja
sinise lakmuspaberi abil.

Reaktiivid.
Punane ja sinine lakmuspaber.

Analiilisimine .

Ca 5 g keedusoola keskmist proovi lahustatakse 15 cm?s
destilleeritud vees. Saadud lahusesse asetatakse sinine Ja
punane lakmuspaber ning jélgitakse nende vdrvuse muutumist.
Sltuvalt virvuse muutusest iseloomustatakse keedusoola re-
sktsiooni jérgmiselt: lakmuse suhtes neutraalne, ndrgalt
happeline, ndrgalt aluseline, happeline, aluseline. Stan-
dardi nduetele vastab keedusool, mille reaktsioon lakmuse
suhtes on neutraalne, ndrgalt aluseline vGi ndrgalt hap-
peline.

642+3+ Niiskuse mddramine.

50~cn5-se mahuga kooniline kolb koos kaelal asuva
viikese lehtriga kuivatatakse kuivatuskapis temperatuuril
1004 4¢105° C 40 minutit, jahutatakse eksikaatoris ja kaa-
lutakse analiiiitilistel kaaludel.

Lehter eemaldatakse, keedusoola keskmisest proovist
puistatakse 10 g kolbi, lehter asetatakse tagasi ja kolb
koos keedusoolaga kaalutakse tépsusega 0,001 g.

Kolb viiakse-kuivatuskappi Jja kuivatatakse tempera=—
tuuril 140...150°C konstantse kaaluni, Esimene kaalumine
toimub ca 1 tunni méddumisel, jérgnevad ca 30 minuti jé-
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rel. Enne kaalumist kolb jahutatakse eksikaatoris., Kolvi
kaal logtakse konstantseks, kui kahe kaslumise vahe ei
ileta 0,001 g. :

Niiskusesisaldus protsentides (x) arvutatakse vale-
nist

(g-g,).100
&5

kus g - kolvi ja lehtri kaal koos keedusoolaga enne kuu-
mutamist g-des;

84~ kolvi ja lehtri kaal koos keedusoolaga peale
kuunutamist g-des;
8o analiilisiks v3etud keedusoola kaslutis g-des.

6.2.4. Vees lashustumatute ainete mddramine.

-

Meetodi olemus.

Uuritav keedusool lahustatakse vees ja filtreeritakse
1lébi ksalutud paberfiltri. Filterpaberile jéd&dnud vees la-
hustumatvd ained kuivatatakse ja kaalutakse. Tulemus ar-
vutatakse kuivainele 0,01 % tépsusega.

Analiiisimine.

Analiiisiks ettevalmistatud keedusoola proovist  vde-
takse ca 10 g, kaalutakse analiilitilistel kaaludel 9,001 g
tépsusega Ja viiakse kvantitatiivselt 400-cmo-se _mahuga
keeduklaasi. Lisatakse 200 cm’ destilleeritud vett, keedu-
kleas asetatakse keevale veevannile ja sisu perioodiliselt
klaaspulgaga segades soojendatakse tund aega. Lahustumatute
ainete settimiseks jéetakse keeduklaas 10 minutiks seisma.
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Vedelik dekanteeritakse SOO-an—ae mahuga m38tekolbi lébi
filterpsberi, mis on eelnevalt kuivatatud ja koos  kaalu-
klaasiga kaalutud.

Keeduklasasis olev lahustumatu osa viiakse vidhese
vedeliku abil portselanuhmrisse (diameeter 70~80 mm),kasu-
tades seejuures kummiotsikuga klasspulka. Viimased osake-~
sed loputatakse peene veejoa abil (pesupudel) uhmrisse.

Uhnrisse viidud tahkeid osakesi hddrutakse hooli=
kalt, vedelik aga dekanteeritakse klaaspulga abil mO3te-
kolvile asetatud samale filtrile.

Lahustamiseks kasutatud keeduklaas pestakse uuesti
10 cm5 destilleeritud veega, kasutades seejuures pesupu~-
delit. Keeduklaasist viiakse pesuyesi ubmrisse ja h&dru~-
takse tahkeid osi veel 5 minutit. Seejirel dekanteeritak-
se lahus 1&bi filtri md3tekolbi. Keeduklaasi pesemist Jja
uhmris oleva jadgl hodrumist pesuveega korratakse veel
4 korda.

Lahustumstu osa, viiakse uhmrist veejoa abil filtrile
ja pestakse veel 4 ... 5 korda kuuma veega. Kloriidiooni
puudumist pesuvees kontrollitakse hdbenitraadilahusega.

Filterpaber koos lahustumatu Jédgiga kuivatatakse esi-
algu lehtril temperatuuril 80...90° C ca 30 minutit., See-
jirel asetatakse filterpaber samasse keeduklaasi, milles
toimus kuumutamine enne filtreerimist ja jétkatakse kuiva=-
tamist kuivetuskapis temperatuuril 100...105°C konstant~
se kaaluni. Kahe kaalumise vahe ei tohi liletada 0,0002 g.

Piltreati kolvis tdiendatakse veega mirgini, loksuta-
takse ja sdllitatakse vees lahustunud ainete méiramiseks.

Vees lahustumatute ainete sisaldus protsentides (x)
arvutatakse valemist

( i .100
x=$1 g)
" ul

kus g - kaaluklaas koos filterpaberiga g-des;
81~ kaaluklaas koos filterpaberi ja vees lahustumatute
ainetega g-des; ;
&>~ analiiiisiks vOetud keedusoola kaalutis g-des
imberarvutatult kuivainele.
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6.2:5. Kloriidide mddramine.

Meetodi olemus.

Meetod pdhineb jﬁrgmiatel reaktsioonidel:

+

Ag” + C1” —AgCll I

2 ag" + K,Cr0, —Ag,Cr0,4 + 2K* 1II

Neutraalses keskkonnas moodustab h3beioon kloriidioo=
ﬁiga valge sademe - hdbekloriidi, kaaliumkromaadiga aga
telliskivipunase virvusega sademe -~ hobekromaadi. Kuna hd-
bekloriidi lahustuvus on véiksem,siis kloriid- ja kromaatioo-
nide samasegsel esinemisel moodustub hdbeiooni lisamisel
esmalt hGbekloriid (I). Kui kloriidioonid on seotud, alles
siis moodustub hdbekromaat hdbeioonide liia toimel (I1I).
Hobekromaadi telliskivipunase vdrvuse ilmumine viitab sel-
lele, et kloriidioonide tiitrimine on 13ppenud.

Reaktiivid,.

041 N hdbenitraadilahus;
10%~line kaaliumkromaadilahus.

Analiiisimine.,

Vees lahustumatute ainete méddramisel saadud filtraa-
dist pipeteeritakse 10 cm’ 150-cm’-se mahuga keeduklaasi.
Filtraat lahjendatakse destilleeritud veega 50 cms-ni Jja
lisatakse 4 tilka 10%-list kaaliumkromaadilahust. Saadud
lahus tiitritakse 0,1 N hébenitraadilahusega kuni kol-
lakasvalge sade muutub ndrgalt punskaspruuniks. Tiitrimisel
segatakse energiliselt klaaspulgaga.



Tiitrimisel kulunud hdbenitraadilahuse ruumalast lahu-
tatakse 0,1 cm’® (hdbenitraadilahuse kogus, mis kulub indj-
kaatoriga reageerimiseks, et reaktsiooniprodukt AgZCrO4

oleks silmale médrgatav).
Kloriidide sisaldus protsentides (x) arvutatakse
valemist

V.F.0,003546 « V5 « 100
X = ’
g o V1

kus

V - tiitrimisel kulunud tépselt 0,1 N hGbenitraadi-
lahuse ruumala cm3-s, millest 0,1 cm3 on  maha
arvestatud;

g = analiilisiks vGetud keedusoola kaalutis
g-des iimberarvutatult kuivainele;
F - 0,1 N hdbenitraadilahuse paranduskoefitsient
(faktor);
0,003546 - 1 cmi-le 0,1 N hdbenitraadilahusele vastav
kloriidiooni hulk g-des;

Wy ik analiilisiks vOetud ldhtelahuse ruumala cnj-tesi

Vz - lédhtelahuse iildruumala cmB-tea.
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7. VURTSID .

7+1. Pdritolu, organoleptiline hindamine ja
kasutamine .

Organoleptiliselt hinnatakse viirtside védlimust, vir-—
vust, 1l0hna ja maitset ning mdningatel ka vddrlisandeid.

717, Aniis.

Aniis on sarikaliste sugukonda kuuluva taime - (Pimpi-
nella anisum, Umbelliferae) - kahe seemnega jaguvili.Aniis
kasvab maailma kGigis osades. NGukogude Liidus  kultiveeri-
takse Kurski ja Voronezi oblastis ning Ukrainas.

Vili on kollakashalli vdrvusega, munakujuline ja ribi=-
lise pinnaga ning kaetud liihikeste karvakestega.

Hallikaspruunid vdi pruu-
nika vérvusega viljad pole
standardsed. Vilja pikkus
on. 2...5 mm ja laius 2...3
mm. Vili on iseloomuliku
1dhna ja maitsega. Eeterli-
ku Gli sisaldus on 2...3 %,
Joonis 5. Aniis. sellest 80...90 % anetooli.

Vilju ja neist saadud eeterlikku 31li kasutatakse kulinaari-
as, kondiitri- ja likodrit&dstuses, parfimeerias ning medit-
siinis.
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7+1.2. Ingver.

Ingver on ingveriliste sugukonda kuuluva mitmeaastase
troopilise ja léhistroopilise taime = hariliku ingveri (Zin-
giber officinale, Zingiberaceae) - juurikas. Taim kasvab
Indias, Hiinas, Jaapanis,In-
doneesias, Aafrikas jne.

Kaubanduses esineb kuiva-
tatud juurikas kooritult(val-
ge ingver) vdi koorimata(must
ingver) ja jahvatatult (halli-
kaskollane pulber). Valge
ingver (jamaika) saadakse
pestud ja kooritud juurikate
kuivatamisel. Helddama V&r-
vuse saamiseks toddeldakse
Juurikat enne kuivatamist
veel lubjaveega. Musta ing-
veri (hiina) saamiseks kee-
detakse juurikaid vees Ja
seejédrel kuivatatakse. Keet-
misel térklis kliisterdub ja
kuivatamisel muutub ingver tumedaks ning sarvetaoliseks.

Ingver sisaldab eeterlikku Oli 1...3 %« Selle tera-
vat maitset pdhjustab gingerooli- (C,I,?H26 04) sisaldus.

Joonis 6. Ingver.

Organoleptilisel hindamisel pddratakse tédhelepanu
vdlimusele. Kooritud ingveri tiikid peavad olema iiht la=
selt helehallid, lubjaveega t66deldud juurikad aga . pea-
aegu valged, murrukoht on valge, kollaka varjundiga. Koo=
rimata Juurika tikkid on hallikaspruunid. Kujult ja suuru-
selt on ingveritiikid erinevad, pikkus on ca 6 ...8 cm. Murd-
misel peab ingver olema vetruv, kGva ja raskelt murtav.Pra-
gude, rikete ja ussiaukude olemasolu ei ole lubatud. Ingve-
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Til on tugev spetsiifiline 13hn Jja terav pdletav maitse.
Ei ole lubatud turustada hallitus-, kopitus- v5i muude
vd3rldhnadega  ingverit.

Ingverit kasutatakse lik66ri-viinatoodete, keekside,
kiipsiste, pirukate, vorstide Jne. maitsestamiseks. MOninga-
tes maades kasutatakse ingverit veel dlle maitse Ja aroomi
parandamiseks.

7.1.3. Kaneel.

Kaneel on loorberiliste (Lauraceae) sugukonda kuuluva
igihalja kaneelipuu okste kuivatatud koor. Virtsina on roh-
kem tuntud Tseiloni saarelt pédrineva kanee lipuu (Cinnamemum
ceylanicum) ja Hiina pdritoluga kaneelipuu (Cinnamomum Cas-—
sia) koor. Kaneelikoort toodetakse veel L3una-Ameerikas,

: Vietnamis ja Jaava saarel.

Koore saamiseks eemaldatakse
16igatud v3sudelt lehed, tehak-
se pikildige ja vdetakse koor -
35 cm pikkuste torudena. Uks—
teise sisse asetatud koored
jéetakse fermentat siooniprotses-
side kulgemiseks mdneks péevaks
seisma. Seejdrel eemaldatakse
koore vdlimine osa, seesmine osa
aga kuivatatakse. Kaneeli  kui-
vatamist ei viida 13puni ja see-

Joonis 7. Tseiloni pi- Pdrast kaotab koor transpordil

ritoluga kaneel. Ja sdilitamisel osa oma kaalust.
Kaneel on miiligil kas toru-
dena vdi pulbrina (Jahvatatult),

Kaneel sisaldab eeterlikku &1i (keskmiselt 1,5 %), mil-
lest kaneelaldehiiiid (ceuscnacmno) moodustab 65...76 %.

Organoleptiliselt hinnatakse vdrvust, torukeste pinda
Ja paksust. Tseiloni kaneelil on koore paksus kuni 2 mm,hii-
na kaneelil kuni 4 mm. Mida viiiksem on kaneelitorukeste dia-
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meeter ja Ohem koor, seda vddrtuslikumaks hinnatakse ka-
neeli. Kdrgema sordi kaneeli pind on sile, madalamatel sor-
tidel aga ebaiihtlane,

Tgeiloni kaneeli parimatel sortidel omn vérvus hele=-
pruun, madalamatel sortidel aga punakaspruun. Kaneel on pi-
sut pdletava ja vihe magusa meeldiva maitsega.Ldhn on ka-
neelile iseloomulik ja meeldiv. Kopitus—-, hallitus- ja tei-
sed voOrldhnad peavad puuduma. Kaneeli kvaliteet on seda
parem, mida peenemad, heledamad ja aromaatsemad on torud.

Kaneelis mé&ratakse veel purunenud koorte ja voorli=-
sandite (muld, raualisandid) hulk.

Jahvatatud kaneel on iihtlase pruuni viérvusega pulber,
aromaatse ldhna Jja maitsega. Ei ole lubatud jédmedamad ka-
neelitiikid . ega vodrlisandid.

Kaneeli kasutatakse kulinasarias, kondiitri- ja 1ikoo-
rité6stuses, parfimeerias ning eeterliku Gli saamiseks.

7 ¢1.4. Kardemon.

Kardemon on ingveriliste (Zingiberaceae) sugukonda
kuuluva troopiliste maade taime -~ kardemoni -~ kuivatatud vi-
11 (kolmepesaline kupar). Kasvab Indias, Tseilonil, Mada-
gaskaril, Lé#ne-Aafrikas Jjt. troopilistes maades. Kauban=-
duses eristatakse nn. malabari kardemoni (Elettaria carda-
momum) ja nn. tseiloni kardemoni (Elettaria major). Viimane
on vdhem aromgatne. Kardemoni seemned sisaldavad eeterlik~
ku 31i ca 4...8 %.

Eeterliku 511 tdhtsaim koostisosa on & ~terpineocol.

Joonis 8. Kardemon.



Organoleptilisel hindamisel puistatakse keskmine proov
puhtale alusele, tehakse kindlaks viljade kuju, vérvus,kah-
Jurite ja hallituse kahjustused ning vodrlisandid. Kardemoni
viljad peavad olema vihemalt 8 mm pikad ja valge kuni kree-
mika vérvusega. Pleegitamata viljad on rohekaspruunid.Ava=-
tud kupardes vaadeldakse seemneid hajutatud valguses, téa-
heldades nende vérvust, kuju ja konsistentsi. Seemneid su~
rutakse kergelt sGrmede vahel ja tehakse kindlaks 13hn.

Kardemoni kasutatakse kulinaarias, marinaadide koosti=-
ses, 1likoOri-, kondiitri- ja leiva~saiatddstuses.

7+1.5. Koriander.

Koriander on sarika-
liste (Umbelliferae) su-
gukonda kuuluva taime =
koriandri (Coriandrum sa-
tivum) - kuivatatud vi-
1li. Koriander kasvab Kesk-
Ja Lduna-Euroopas,Ameeri-
kas ja Aafrikas. Noukogu-
de Liidus kasvatatakse
Ukrainas ja PGhja- Kaukaa-
sias. Koriandri vilgad on
uUmariku véi pikliku kujuga,

Joonis 9. Koriander. 2...5 mm-ge diameetriga ja
Pinnalt ribilised. 10 ribi
on madalamad ja looklevad, 12 kdrgemad ja niidikujulised .Kiip-
sed viljad on kollaka v3i kollakaspruuni vérvusega, koriand-
rile iseloomuliku 1lShna ja maitsega.
Viljad sisaldavad eeterlikku 51i ca 1 %, milles on al-
kohol linalooli (C10H180) 60.+470 % ja terpeene 20 %

Koriandrit kasutatakse leiva, jahust kondiitritoodete ,ma-
rinsadide, kastmete, juustude, vorstide, tubaka, Slle ja li-
kédride aromatiseerimiseks. Kasutatakse ka eeterliku 0li saa-
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miseks ning meditsiinis.

71 +6. KoOmen.

Kodmen on iihe-~ vGi kaheaastase taime (Carum, Carvi,
Umbelliferae) kahe seemnega kuivatatud jJaguvili. Kodmned

kasvavad laial territooriumil

Euroopa keskosas, Aasias - ja
nad on eeterlikku 31i sisaldava-
test taimedest kdige pdhjapoolsema
kultiveerimisega (Koola poolsaar).
Noukogude Liidus kultiveeritakse
kodmneid Kaukaasias, Ukrainas,Val-
gevenes, Liddne~ ja Ida=-Siberis
ning Kesk-Aasias.

Uksik seeme on pisut kdver-
dunud kujuga, pruunika vdrvusega 5
v3i enama valge ribiga.Seemne pik=—
kus on 3...6 mm ja laius 1...2m,
Viljas on kaks seemet thendatud.
Maitse on pdletavalt terav, 1ldhn intensiivme ja koéomne le
iseloomulik.

Eeterliku 8li sisaldus on 3...7 %. Selle pdhilised
koostisosad on karvoon (0103149) ja limoneen (010516).

Joonis 10, Koomen.

Koomneid kasutatakse kulinaarias, leiva-saiat&dstuses,
viina- ja likooritodstuses, kodgiviljade konserveerimisel
Jne.

7e1.7+ Loorberileht.

Loorberilehti saadakse igihalja loorberipuu (Laurus
nobilis, Lauraceae) lehtede kuivatamisel.Loorberipuu kasvab
Vahemere kallastel, P3hja-Aafrikas, Inglismaal jt. maades,
samuti Kaukaasia pShjaosas (Gruusia) ning Krimmis.

Lehed sisaldavad eeterlikku 31i 1...3 %. Tsineool

(0105180) moodustab sellest ca poole ja pineenid kuni 30%.
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Organoleptilisel hindami-
'sel jilgitakse lehtede kuju
ja vdrvust hajutatud valgu-
ses. Kvaliteetne loorberi=-
leht peab olema siistjas(pik-
kus 6 .o 9 cm, laius 3...4
cm), léikiv, pealmiselt Dpin-
nalt rohelise, alumiselt pin-
nalt heledama rohelise vir-
vusega. Kollane vdi pruuni-
kas vdrvivarjund viitab hal-
vemale kvaliteedile. Lehed
peavad olema terved ja nende
dédred iihtlased. Uksikud mur-
dunud lehed on lubatud.

L3hna ja maitse kindlaks—

Joonis 11, Loorberipuu - tegemiseks hddrutakse lehti.
oks lehtede Ja viljadega.

I3hn peab olema tugev, omapérane ja meeldiv. Vodrlohnad pea=
vad puuduma. Vdikese koguse lehtede nérimisel t&heldatakse
viirtsikat, pisut kibedat maitset. VGOrmaitsed ei ole luba-
tud.

Kasutatakse kulinaarias toitude maitsestamisel, koogi-
viljade ja seente marineerimisel, liha ning kala konservee-
rimisel.

7+1.8. Muskaatpéhkel.

Muskaatpidhkel on muskaatpdhkliliste sugukonda kuuluva
igihalja musksatpéhklipuu (Myristica fragrans, Myristicaceae)
vilja kuivatatud ja seemnekattest vabastatud seeme. Kasvab
Liéne-Indias, Kesk-Ameerikas, Jaava ja Sumatra saarel. Seem=
ne endosperm v3i nn. muskaatpéhkli tuum on ovaalse voi {ma-
riku kujuga (diameeter 2 cm, pikkus 2...3,5 cm) ja helepruu=
ni kortsulise pinnaga. Lubjavéega t66deldud seemnetel on val-
ge kirme. Likepind on marmorjas - pruunil taustal asuvad
tumedamad viirud. £

Eeterliku 31li sigaldus on 7¢..15 %.
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Organoleptilisel hindami-
sel vaadeldakse muskaatpédhks
1i kuju, m33tmeid, virvust
ja pinda. Jdlgiteakse vOOr—-
lisandite ja hallitusé ole-
masolu. Pahkli 1Gikamine
noage peab toimuma sujuvalt,
tikkikeste murdumiseta, J&al=-
gitakse l0ikepinna marmorjat
struktuuri, uwuriste esinemist
ja samaaegselt tehakse kind-
laks ka maitse (meeldiv,kui-
gl terav) ning aroom.

Muskaatpéhklit kasutatakse kulinaarias, toiduainetet&ds—
tuses (vorstide, 1likodride, kondiitrisaaduste jne. valmista—
misel) ning eeterliku §li saamiseks, mida kasutatakse medit-
siinis ja parfimeerias.

Joonis 12, Muskaatpéhkel.

7¢1.9. Muskaatdis.

Muskaatdieks nimetatakse muskaatpihkli punase virvusega
seemnekesta e. arillust.

Organoleptilisel hindamisel pddratakse téhelepanu vér-~
vusele Jja seemnekesta paksusele, tehakse kindlaks voOrlisan-
dite, hallituse ning kahjurite poolt tekitatud kahjustuste
olemasolu. Seemnekesta tilkikese nirimisel tehakse kindlaks
vodrmaitgsete ja 1dhnade olemasolu (kibekas maitse, kopitus—
15hn jne.).

Kasutatakse kulinaarias, kondiitri- ja parfimeeriatods—
tuses.

Joonis 13. Muskaatdis.
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7110, Nelk.,

Nelk on troopikamail levinud igihalja helgipnu (Caryo-
phyllus aromaticus, Myrtaceae) kuivatatud puhkqmata Gie-
pungad. Valge diekroon ja punane tupp muutuvad kuivatamisel
tumepruuniks. Nelgipuud kultiveeritakse Sansibari ja Mada-
gaskari saarel ja teigtes troopilistes rajoonides Aasias,
Aafrikas ja Ameerikas, Eeterliku 8li  sisaldus (peami~-
selt Oienupus) on 16...20 % (sisaldab eugenooli 78s..90%).

: Organoleptilisel hinda-
misel vaadeldakse nelgi védr-
vust, suurust ja kortsuvust.

. Ekstraheeritud nelgid on
tumeda, peaaegu musta vir-
vusega ja kortsu tOmbunud
vélimusega. Nelgi murdmisel
kontrollitakse konsistent-
si (elastne, purunev). Te-
hakse kindlaks ka kahjusta=-
tud nuppude hulk. Oienuppu
kiilinega surudes v3i s8r-

Joonis 14. Nelk. mede vahel pigistades eral-
dub eeterlikku 81i(virskuse
tunnus), millel mé#fratakse maitse ja 13hn. Nelgi 13hn peab
olema pubas, tugev ja aromdatne, maitse terav ning pdletav.

KSlunelkide hulga kindlakstegemiseks puistatakse ca 50
' g nelke keeduklaasis olevasse vette ja loetakse veepin=
nal horisontaalselt ujuvate k3lunelkide arv, mis viljen-
datakse protsentides.

Kvaliteetsed nelgid vajuvad pdhja voi ujuvad verti-
kaalselt. :

Nelki kasutatakse kulinaarias, marinaadide Ja hGog=
veini valmistamisel ning nelgidli tootmiseks, mida vajatak-
se meditsiinis ja parfimeerias. Nélgialiat saadakse ka
eugenooli, millest siinteesitakse vanilliini,
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7+1.11. Pipar ja virts.

Must ja valge pipar on pipraliste (Piperaceae) sugu-
konda kuuluva ronip6dsa Piper nigrum'i vili.

Musta pipra saamiseks korjatakse viljad (vdrvuselt
rohelised) enne tdielikku valmimist ja kuivatatakse kii-
resti pédikese kdes vO0i kunstlikult. Kuivatatud vili on mus-~
ta vidrvusega, kdva ja terava pdletava maitsega.Eeterlikku

01i sisaldab ca 2 % ja alka=-
;oi@ piperiini (C17H19N03)ca

7 %+ Pipra teravat maitset
péhjustab ta piperiinisisal-
dus, iseloomulik aroom aga
on tingitud eeterliku oli
sisaldusest.

Organoleptilisel hinda=-
misel puistatakse uuritavad
pipraterad analulisimislaua-
le ja podratakse tdhelepanu
védrvusele, kujule, pinnale,

Joonis 15. Must pipar. terade {ihtlusele, nidhtava

hallituse ja voOrlisandite
olemasolule. Maitse hindamiseks ndritakse iiksikuid teri
Jja téheldatakse kopitus- vdi teiste vodrmaitsete olemas-—
olu, Kvaliteetsed terad peavad olema imarikud (diameeter
3e+45 mm), kortsupud kestaga, musta vdrvusega, millel
pruunikas varjund.

K3luterade mééramiseks puistatakse 100 pipratera kee-
duklaasis olevasse 96fk-lisse etanooli ja loetakse ujuvate
terade arv. Mddramist korratakse vdhemalt kolm korda ja
leitakse tulemustest keskmine.

Absoluutse kaalu (kﬁigub 2y44..4,8 g piires) méddra-
misdks kaalutakse 100 pipratera.

Kasutatakse liha-kala- ja. kéogiviljaproduktide val-
mistamise] ning leiva-saia-, kondiitri- ja 1likodri-viina--

toostuses.
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Valget pipart saadakse pipra tédiesti valminud vilja-
dest pdrast mOnepdevast kddrimisk, veege niisutamist, vi-

Joonis 16.Valge pipar.

Joonis 17. Virts.

liste viljakestade g¢emalda-
mist ja kuivatamist. Valge
pipar erineb mustast peale
vérvuse (kollakashall) ka
véhem terava maitse - tOttu.
Kasutatakse kdrgema sordi
vorstide ja kulinaartoodete
mzitsestamiseks.

Viirts, inglispipar ehk
piment on mirdiliste(Myrta-
ceae) sugukonda kuuluva
véikese puu Pimenta offici-
nalis'e poolvalminud Ja
kuivatatud vili (mari). Kul-
tiveeritakse Jamaika saarel
Jja Kesk~ ning LOuna-Ameeri -
kas,.

Poolvalminud roheline
vili muutub kuivatamisel tu-
medaks, kuid pind ei +3dmbu
kortsu. Vili on kujult vdhe
lopergune, diameeter 5...8
mm ja teralise konarliku

pinnaga. Tera tipus voib
mérgata dietupe osakesi.
Virts on pipra ja nelgi
aroomiga. Virts sisaldab

3e0e5 % eeterlikku 31i, mis
koosneb peamiselt euge-
noolist (600.080 %)c
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7+1.12, Safran.

Safran on vdhum3ddgaliste (Iridaceae) sugukonds kuulu-
va sibultaime - safrankrookuse (Crocus sativus) kuivatstud
emakasuudmed. NSukogude Liidus kasvatatakse AserbaidZaanis.
40,..,80 000 krookuse Oiest saadakse 1 kg safranit.

Vélimuselt on safran 2...3 mm pikkuste peente kiver—
dunud niidikeste kujuline. Niidid on tegelikult védikesed
lopergused torukesed oranfpunase kuni pruunikaspunase vdr-
vusega ja omapdrase 13bna ning meeldiva kibeks maitsega.Ei
ole lubatud niidikeste kleepumine tompudeks (mitte iile 5 %).
Piiratud on ka purunenud osakeste hulk (kuni 2 %). Leois,
mis saadakse safrani todtlemisel veega 12 tunni vidltel ve-
hekorras 1:1 000 000, on kollase viErvusega.

Safran sisaldab eeterlikku 8l1i ca 0,6 % ja virvainet
krotsiini (CooH 50, o 5045H,504,)e

Safranit kasutatakse maitse ja vdrvainena kulinsarias,
leiva-saia=-, kondiitri~ ning likodritodstuses, samuti ka
voi, juustude jt. produktide vérvimisel.

7¢1:13. Sinep. -

Pulbriline sinep on sinepitaimede seemnetest pédrast
0li vdljapressimist jddnud Slikookide peenestamise pro=
dukt . Tuntakse kolme té&htsamat ristlieliste sugukonda
(Cruciferae) kuuluvat sinepit: sarepte sinep, must sinep
(Bragssica nigra) ja valge (vOi kollane) sinep (Sinapis al-
ba). Viimane on Ndukogude Liidus vdhe levinud, samuti vil.
Jeldakse védikeses koguses musta sinepit. Todstuslikult too-
detakse sinepipulbrit pShiliselt serepta sirnepist, mille
levikualad on Kaseshstanis, Pdhja~Eauksaasias ja Volga alam-
Jooksu rajoonides.

Musta ja sarepta sinepi Slikookidest saadud pulbri
téhtsaim koostisosa on glilkosiid sinigriin (C1OH16;33209).

- -



Organoleptilisel hindamisel vaadeldakse sinepipulbrit
kuivalt ja vihese veega hiSrutult. Pédratakse téhelepanu
pulbri iihtlasele vérvusele ( ei tohi esineda tumedaid tdp-
pe) ja kollase vdrvuse pisivusele \sinepipulbri hddrumisel
veega. I sordi sinepipulbri intensiivselt kollane VArvus
el muutu veega hdSrumisel tumedamaks. IT sordi sinepipulb-
ri kollane védrvus tumeneb. Seega on voimalus kindlaks teha

sinepi sorti.

Valmis sinepi vérvuse hindamisel podratakse tédhele-
panu punakkspruuni vidrvuse ja oran%ikaskollase sademe (al=
litlsinepidli lagunemise tunnused) puudumisele.

Sinepipulbrist valmistatakse sooja veega normaalse
konsistentsiga sinep ja hinnatakse selle 13hna ning mait-
set. Peab olema tugev alliililsinepi3dli 13hn ja kibe, . sine—
pile omane maitse ilma v3drmaitseteta ja =ldhnadeta.

Mitigile tuleb sinep pulbrina (I ja II sort) ja pool=
vedelas olekus nn. lauasinepi kujui. Kasutatakse tavali-
selt maitseainena liha- ja kalaroogade juurde.

7e1e14, Téhtaniis.

Téhtaniis on magnoolia-
liste sugukonda kuuluva
téhtaniisipuu (Illicium ve-
rum, Magnoliaceae) kuivata-
tud vili. Liitvili on vir-
vuselt punakaspruun ja koos-
neb 6...8 rosetikujuliselt
asetatud iliksikviljast, Ro-
seti diameeter on 8...11 m,
kOrgus 5...7 mm,

Téhtaniisi kultiveeritak-—
se Kagu—-Aasia subtroopilises
Joonis 18. Tdhtaniis. tsoonis, peamiselt Hiinas,
Vietnamis ja Filipiinidel.,
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T&htaniisi viljad sisaldavad kuni 2 % eeterlikku 6li,
viljakestad aga ca 5 %. Eeterlik G1li koosneb peamiselt ane-
toolist (85...95 %).Tédhtaniis on meeldiva aniisi 13hna ja
magusavditu kergelt pGletava maitsega..

Organoleptilisel hindamisel jélgitakse niiskunud.K vil-
jade, hallituse, kahjurite ja v3drlisandite olemasolu,Tédht-
aniisi hulgas v3ib esineda umbes samakujulisi &ikimi-vilju,
mis on miirgised ja pédrinevad jaapani tédhtaniisipuult (Illi-
cium religiosum). Viimased on kujult véiksemad ega sisalda
eeterlikku 3li. Maitse on terav, hapukas. TCeline tdht=-
aniis on aga terava aniisimaitsega.

Kasutatakse kulinaarias, kondiitri~ ja lik66ri~viina-
toodete valmistamisel ning eeterliku 3li saamiseks.

701 o15. Vanill.

Vanill on kdpaliste (Orchidaceae) sugukonda kuuluva
ronitaime - vanilli (Vanilla planifolia) = kaunakujuline lku-
parvili.

Vanill pédrineb Mehhikost. Teda kultiveeritakse veel

Joonis 19, Vanilli tiikk pinnal
kristalliseerunud vanil-
liiniga.
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troopilises Ameerikas, Madagaskaril, Jamaikal, Tahiitil,
Jeaval; Tseilonil jue.

~-Viljad asuved taimel 6,...10 kaupa kobaras ja on eba=-
kiipselt peasegu l3hnata. Valmimata viljn tobdeldakse spet-
siaalselt. Fermentatsiooniprotsessi tagajdrjel moodustub
glikosiidist gliilkoos ja vanilliin (083805). Viimase sisal=-
dus vdib olla kuni 3 % ja ta on vanilli pohiline aroomi-
aine. Pirast fermentatsiooni viljad kuivatatakse.

Soltuvalt tootmisrajoonist eristatakse Mehhiko (pa-
rim), Bourboni, Ida-Aafrika Ja Tahiiti saare vanilli,

Hea vanill peab olema pikk (42.,.30 cm, laius 4,..8
me), painduv, rikkalikult tdidetud silt ja massiga ja peh-
mete seemnetega. Virvus Peab clema iihtlaselt tumepruun,
Pesaegu must ja aroom meeldiv. Hea kval.ceediga viljade
pind on rasvase lédikega ja kaetud ndeljate vanilliinikris-
tallidega,

Naturaalset vanilli asendab sinteetiline vanilliin,
mida saadakse eugenoolist (nelgidli komponent ), guajakoo-
list ja ligniinist. Siinteetiline vanilliin on valge kris-
talne pulber tugeva iseloomuliku 13hna Ja terava mait-
sega.

Organoleptiliselt hinnatakse vanilliinil vdrvust,
16hna ja puhtust. Vanilliin puistatakse Ghukese kihina
siledale tumedale pinnale ja vaadeldakse varvust (valge
v3i véhe kollakas).

Véike kogus vanilliini asetatakse kdverdatud pihku
Ja nuugutatakse 2.,.3 min. Téheldatakse vodrldhnade puu-~
dumist.,

Vanilliini puhtust iseloomustab vees lahustuvus. Vii-
mage médramiseks vietakse koonilisse kolbi (maht 50 cm”)
0,5 g vanilliini (tehnilistel kaaludel kaalutud), lisa-
takse 10 cm” destilleeritud vett (temp. 80°C) ja sega-
takse kolvi sisu., Lahus peab olema vdrvasetu ja ldbipais -
tev,

Vanilliini kasutatakse kulinaarias kissellide,2elee~
de, kreemide jne. maitsestamiseks ning toiduainetetddstu~
ses (jookide, jédtiste, Sokolaadi Jne. aromatiseerimiseks)
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7,2. Laboratoorsed uurimismeetodid.
e
Laboratoorsete meetoditega mAdratakse viirtsides niis=-
kuse-, tuha- ja eeterliku 31li sisaldus.

7241+ Niiskuse mddramine,

Viirtsides méératakse niiskust nii kaudsel kui ka
otsemeetodil. Esimesel meetodil kuivatatakse - uuritavat
vilrtsi piisiva kaaluni temperatuuril 100...105 ¢ Peenes-
tatud virtsi ca 5-grammine kaalutis kuivatatakse klaa-
sist vOL portselanist kaalumisndus. Metallist ndu ei v3i
kasutada, sest see oksiideerub eralduva eeterliku 811
toimel. Niiskuse médramist kaudsel meetodil kasutatakse
védikese eeterliku 31i sisaldusega viirtside puhul.

Suurema eeterliku Jli sisaldusega viirtsides (nelk,
vanill, kardemon, aniis, koriander, koéomen, inglispipar)
middratakse niiskus otsemeetodil.

A, Niiskuse médramine destillatsioonimeetodil (otse—
meetod).

Meetodi olemda.

Uuritavast produktist on v3imalik eemaldada vett,des-
tilleerides samaaegselt sellega mittesegunevat orgaani-
list lahustit. Meetod pdhineb mittesegunevatest vedeli-
kest binaarse segu omadusel vihendada mdlema  komponendi
keemistemperatuuri. Ndit. vee ja benseeni segu hakkab kee-
ma temperatuuril 69,3°C, kui segu sisaldab 8,8 % vett(ben-
seeni keemistemperatuur on 80,2°C).
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Binaarse segu moodustamiseks kasutatakse veest kerge-
meid ja razskemaid vedelikke. Mugavam on kasutada kergemaid
vedelikke.

Aparstuur.

Veest kergema vedeliku jaoks kasutatakse destilleeri-—
uisaparaati, mis koosneb destilleerimiskolvist, gradueeri-
tud vastuvétjest ja jahutist (jocon.20). Kolvi suuruse (150-
=250 cmj) valimisel tuleb arvestada produkti veesisaldust
da enalllisiks vOetud kaalutist. Gradueeritud vastuvdt ja peab
mahutama vihemalt 2 cm’ vett ja soovitav on, et selle
diameeter oleks 12 mm,

Jdoonis 20, Seadis niiskuse nmidramiseks
otsemeetodil. Paremal gradueeritud
vastuvdt ja.



Kuumutatakse liiva- v6i gliitseriinivamnil, benseeni
kasutamisel toimub kuvnutamine veevannil.

Reaktiivide.

: Benseen, ksiileen, tolueen, pentanool (amiililalikohol),
térpentin v3i bensiin;

kroomsegu;
infusoormuld v6i pimsskivi.

Analiiiisimine .

Destilleerimisaparaat pestakse hoolikalt kroomseguga,
et vdltida veetilgakeste kleepuuwmist seintele.
Destilleerimiskolbi pannakse uuritavast produkkist sel-
line kaalutis, milles veesisaldus on vidhemalt 0,5 cm3 Ja
mitte robkem kui gradueeritud vastuvdtjs maht, Lahustit
lisatakse juurde nii palju, et koos produktiga oleks tdj=
detud ainult pool kolvi mahust. Uhtlase keemise tagamiseks
lisatakse natuke infusoormulda voi pimsskivi. Destilleeri~
misaparaat iihendatakse ja kolbi soojendatakse seglaselt
kuni vedeliku keemiseni aing jdtkatakse destilleerimise i3-
puni. Kul vastuvGtjas vee hulk ei suurene enam ja destil=-
laadi llemine kiht muutub hidguseks, siis katkestatakse des-
tilleerimine. Selleks kulub umbes 30...60 minuti%.
Destillearitud vee ruumala vastuvdtjas loetakse toa-—
temperatuvril, Lehusti kihi all muuatub vee menisk, seepé-
rast kasutatakse vastavat parandust: 0,09 em” 1 cm vee
kohta, kui vastuvdtja diameetexr on 12 mm. Vee kadu destil-
leerimisel méd&ratakse eksperimentaalselt (kindla Koguse
destilleeritud veega) ja see vletakse arvesse paranduse
tegemisel. 2 cm” vee puhul v3ib parsndus olla kuni §,2 cm}.
Eeterlik Gli ei sega méEZramist, sest ta Jlahustun ve=
delikus, mida kasutatakse destillieerimisel. Kui vastuvdtjas
asuv lahusti kiht on higune, siis asetatakse vastuvst ja
25 minutiks kuuma vette., Pédrast jabutamist toatemperatuuri«
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ni loetakse selginenud destillaadis vee ruumala .
Uuritava produkti veesisaldus protsentides (x) 1lei-
takse valemist

x=L20,082 .10

g

kus 0,9982 - vee tihedus temperstuuril 20° C;
v = Vvee ruumala cm”-tes;
g = produkti kaalutis g~des.

7+2¢2. Eeterliku 31i mi#dramine.

Eeterliku §li md&ramiseks on mitmeid meetodeid. Ko&ik
nad pdhinevad eeterliku 5li eraldamisel uuritavast pro-
duktist. Eeterliku 31i kogus médratakse kas vahenditult
ruumala mGOtmisel vOi keemilisel meetodil.

Ao BEeterliku Gli md&ramine keemilisel meetodil.
Meetodi olemus,

Uuritavast produktist destilleeritud eeterlik 31i ok-
slideeritakse kvantitatiivselt kaaliumdikromaadi toimel
happelises keskkonnas:

Cr20‘?7- + 4B + 66 = 2¢07 49 H,0

Reageerimata jdénud kaaliumdikromaat Mairatakse Jjodo=-
meetriliselt. Toimuvad Jjérgmised reaktsioonid:

c:-2072" +*BE 4 6372200 + 7H0 43 3,

2= - 358
J2 + 2 3203 —— Suo6 +2J

Teades eeterliku 5li kogust , mis oksiideeritakse % cm3
041 N kaaliumdikromaadilshuse poolt, on vdimalik arvu-
tada eeterliku Gli sisaldust ka uuritavas produktis.,
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Aparatuur.

Destilleerimisaparaat koosneb aurutekitajast, des—
tilleerimiskolvist (50 cn)), jahutist koos pikendtoruga
ja vastuvdtjast (150 cm’). Destilleerimiskolb suletakse
kummikorgiga, milles on kaks ava. Uhte neist 1&bib kolvi
pdhjani ulatuv tédisnurga all painutatud klaastoru, mis on
iihendatud aurutekitajaga kummivooliku abil. Teist ava 1ld=-
bib lilhike klaastoru, mis on iihendatud jahutiga. Aparaadi
osad tuleb omavahel tihedalt iihendada, et vdltida eeter-
like 3lide kadu kuumutamisel.

Reaktiivid.

0,5 N kaaliumdikromaadilahus;
041 N naatriumtiosulfaadilahus;
kaaliumjodiidj

kontsentreeritud vddvelhape;
1%—-line tdrkliselahus.

Analiilisimine .

Uuritava viirtsi keskmisest proovist h3drutakse iliks osa
uhmris peeneks ja kaalutakse produktist 100 ... 200 mg uuri~
klaasil 0,001 g tépsusega. Destilleeritud vee abil viiskse
kaalutis kvantitatiivselt destilleerimiskolbi, kuhu lisa-
takse veel destilleeritud vett arvestusega, et kogu ruum-
ala ei liletaks 25 cn5. Suurema tdpsuse saavutamiseks soovie
tatakse viirtsi mitte peenendada, vaid kaalutis vila des~-
tilleerimiskolbi ja seal homogeniseerida.

Destilleerimisaparaadi osad iihendatakse omavahel Jja
aurutekitajast juhitakse aur destilleerimiskolbi. Teatud
aja mdodumicsel, kui destilleerimiskolvis vedeliku ruumala
hakkab suurenema, soojendatekse kolvi sisu keemisenl Ja
destilleerimist jdtkatakse, kuni vastuvotjasse on kogu~
nenud 20 ... 25 cm’ destillasti.

Suurema tdpsuse saamiseks kasutatakse vaskumdestillat-
siooni inertse gaasi keskkonnas, et viltida eetierliku Oli
okslideerumist « - W%y



S501ltuvalt destillaadis olevast eeterliku 31i hulgast
lisatakse biiretist oksiideerijana 2...4 cm’ kaaliumdikromaa—
dilahust ja destillsadiga vdrreldes kahekordne hulk vidvel—
hapet (m33tesilindri abil).

Feterliku 8li oksiidesrumise kiirendsmiseks loksutatak—
se segu enerxrgiliselt. EKaaliumdikromaadi liia #3ttu peab
vedelik clema kollaka vérvusega, vastasel korral lisatakse
biiretist veel 1 ... 2 cm’ kaaliumdikromsadilahust ja vasta-
valt lisatud kogusele kahekordne hulk védvelhapet, Kolvile
asetatakse uuriklaas ja jéetakse eeterlike Glide tédielikuks
okslideerumisdks 30 minutiks seisma ning jahtuma, sest  vdd-
ve lhappe lisamisel soojeneb kolvi sisu tugevasti. Seejdrel
viiakse kolvi alsu destllleeritud vee abil kvantitatiivselt
suurde koonilisse kolbi (1500 em ) Ja lahjendatakse tuge=-
vastl, et kergendada ekvivalentuspunkti mééremist. Lisatak—
se juurde ca 250 mg tahket kaaliumjodiidi ja umbes 3 mi=
nuti pdrast tiitritakse kaaliamdikromaadi liia toimel kaa=-
liumjodiidist vahanenud jood 0,17 N naatriumtiosulfaadi lahu~
sega, kasutades indikaatorina tédrkliselahust.

Paralleelselt tehakse pimekatse. 20 ... 25 cm5 destil=
laadi asemel voetakse sama kogus destilleeritud vett ja soo-
ritatakse k3ik operatsioonid nagu pdhikatse juures.

Uuritava virtsi eeterliku §1i sisaldus protsentides (x)
leitakse jdrgmiselt:

e V2= V). Fo K . 100 i
g

kus V1 ~ pOhikatse tiitrimisel kulunud 0, 1 N naat-
riumtiosulfaadilahuse ruumala cm -tes;

V, ~ pimekatse tiitrimisel kulunud 0,1 N
naatriumtiosuifaadilahuse ruumela
cm3-tes;



F =~ 041 N naatriumtiosulfaadilahuse parandus=—
koefitsient (faktor);

K - eeterliku 31i kogus mg-~desy mis okslideeri-
takse 1 cm’ 0,1 N kaaliumdikromeadilahuse
poolt;

g = uuritava virtsi kaalutis mg-des.

Viirtside eeterliku J1i kogused mg-des, mis okslideeri-
takse 1 em’ 0,1 N kaaliumdikromaadilahuse poolt:

kaneel ;....................?....... 0,340
aniis, tdhtaniis, kaunpipag sesssess 04350
ingver, virts (gelkpipar) scecsesaes 0,360
nelk, majoraan $ecsvesecacasnonicanns o

koriander sessesssencecirsscarnacnas 0,3%80
muskaatpéhkel, muskaataia'.......... 0,390
must pipar, loorberileht ecccssessoe 0,400
kodmen ;.7.......................... 0,460
kardemon ssesccrecrsscnccanccenciaes 0,500

88FTAN ¢occevnccsceccsesvscscecsssse 0,5‘40



B. Eeterliku 3li mddramine ruumala modtmisel.

lieetodi olemus.

Beterlik Gli destilleeritakse viirtsidest veeauruga ja
m3ddetakse selle ruumala. Beterliku 6li sisaldus vdljen—
dataekse mahu~kaaluprotsentides.

Aparatuur,.

Destilleerimiseks kasutatakse seadeldist, mis koosneb
aurutekitajast, destilleerimiskolvist, jahutist Jja spetsi=-
aalsest vastuvdtjast. Peale mainitud klassikalise seadel-
dise kasutatakse ka lihtsamat aparatuuri (joon. 21). See
koosneb laiakaelalisest iimarkolvist, mille maht on 7004..
800 cm?. Kolb on suletud korgiga, mida vertikaalselt 1lid-
bib kuuljahuti. Korgi alla on kinnitatud peen traat ,mille
kiilge riputatakse vastuvdtja selliselt, et jahuti ots
asetseks tédpselt vastuvdtja
lehtri kohal.

VastuvGt jana (joon. 21)
kasutatakse ebavirdsete ha-
rudega kooldtoru (diameeter
0,5 cm), mille pikem haru
on 8 cm ja lihem 6 cm. Vas—
tuvet ja tllemine osa on
lebhtritaoline, diameeter
135¢++2 cm. Lithema haru
ots on painutatud alla. Vas—
tuvdtja on gradueeritud 0,05
cm5 kaupa.

Vastuvdt ja tuleb asetada
nii, et poleks kokkupuudet

Joonis 21, Eeterliku 31i  K0lvi seintega ja kdrgus vee-

méddramise seadis. Pa~ nivoost oleks vidhemalt 5...6
remal gradueeritud vas- cm :
tuvotja. o
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Angliiisimine .

Uuritava viirtsi keskmisest proovist kaalutakse 10...
20 g (kogus s3ltub eeterliku 31li sisaldusest), viiakse
kiiresti Umarkolbi ja lisatakse juurde ca 300 cm”’  des~
tilleeritud vétt. Destilleerimisaparaat iihendatakse.551-
tuvalt uuritavast’ objektist keedetakse kolvi sisu ndrgal
tulel 1...3 tundi. Vee ja eeterliku 5li aurud kondensee-
ruvad jahutis ning valguvad vastuvdtjasse. Eeterlik oli
jédb vastuvdtja gradueeritud ossa, vesi aga voolab kol=-
bi.

Pdrast destillaadi jahtumist ja selginemist loetak-
se vastuvdtjas eeterliku 31li ruumala ja arvutatakse eeter-
liku 31i sisaldus ( X ) mahu-kaaluprotsentides  jérg-
miselt:

v _. 100
g

kus V - eeterliku §li ruumala cm5-tea;
g - uuritava aine kaal g-des.

X =

7.2.3. Vanilliinisisalduse mdéramine vanilliinis.

Meetodi olemus.
Mddramine pohineb vanilliini ja hidroksiililammoonium-
kloriidi - /HONHB/CI - omavahelisel reageerimisel, kusjuu=—

res eraldub vanilliini hulgale ekvivalentne kogus soolhapet.
Viimane tiitritakse leelisega. Indikaatoriks on metullorani.

Reaktiivid.

Hildroksiililammooniumkloriid (3,5 g reaktiivi lahustatak-
se 100 cm5 60%~1ises etanoolis ja neutraliseeritskse 0,1 N
leeliselshusega indikaator metiiiloranfi Jjuuresolekul, kuni
tekib ndrk kollakas vdrvus);
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0,5 N kaalium—- v3i naatriumhiidroksiidilahus;
0,02%-1ine metiililoran%i vesilahus.,

Analﬁﬁainine.

Umbes 1 g vanilliini kaalutakse 0,2 mg t#psusega ja
viiakse kvantitatiivselt ca 100-cn3-se mahuga kolbi.Vanil-
liin lahustatakse 20 em’-s neutraalses hiidroksiiiilammooni -
umkloriidi alkohollahuses ja jdetakse %0 minutiks seisma.
Reaktsioonil eraldunud soolhape tiitritakse 0,5 N leelise-
g8 4...5 tilga metiililoranti juuresolekul, kuni tekib ndrk
kollakas vdrvus,

Arvutamine.

Arvutamiseks kasutatakse jdrgmist valemit:

x = —£eE o 0,076.100
g

kus x = vanilliinisisaldus %-des;
a = 0,5 N leeliselahuse ruumala em3-tes:
K = 0,5 N leeliselahuse paranduskoefitsient;
0,076 - 0,5 N leeliselahuse tiiter vanilliini
suhtes;

g = vanilliini kaalutis g-des;
100 - koefitsient protsentuaalse sisalduse
leidmiseks.
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