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Seesamdli.
Mag. K. Réihesoo ettekanne
Eesti Rohuteaduse Seltsi koosolekul 30. dets. 1930. 4.

Seesamdli saadakse pressimise teel Sesamum indic. L. ja Sesamum
orientale L. — Pedaliaceae-Sesameae seemneist. Nimetatud kaks Linné
seesamliiki tihendas de Candolle iihise Sesamum indic. nime all, jagades
seda kolme varianti: ¢) Sesam. indic. grandidentatum = 8. ind. L,
B) Sesam. ind. subdentatum = S. ind. Sims ja y) Sesam. indic. subindi-
visum = §S. orientale L. Turul esineb veel teisi seesamliike, nagu S. radiatum
Schum. et Thonn. (S. occidentale Heer et Regel, S. foetidum Atzel), S. angusti-
folium (Oliv.) Engl. j. t. S. radiatum tuleb turule Aafrikast, kus see pérismaalaste
juures on tuntud ,ufuta muita“, s. t. metsiku seesami, nime all. Aafrika ida-
poolsest osast polveneb ka S. angustifolium.

Seesam on kuni 1 m. pikkune iiheaastane kultuurtaim, mida tuntakse juba
aastatuhandeid. Selle vidrutsliku Olitaime kultuuridest leidub mirkmeid juba
Ebersi papiitiruses. Ka rohuna on seesamdli ammugi tarvitusel. Nii kaitsesid end
greeklased omal ajal, Persiast tagasituleku puhul, drakiilmamise eest sellega, et -
hoorusid kisi ja jalgu seesamdliga. Nagu enamus vana-maailma kultuurtaime, pole
ka Sesam. indic. péritolu kindlasti teada. A. de Candolle jédrele polveneb seesam
Sunda-saartelt, kust olevat kahe-kolme tuhande aasta eest toodud Indiasse ja Eufrati-
piirkonda, sattudes sealt omakord Egiptusse. Watt peab Ses. indic. algkoduks
p--lidne Himalaja piirkonda ja Ascherson — Aafrikat.

Olgugi et ténapdev kultiveeritakse mitmesuguseid seesamliike Gige mitmel
pool troopika- ja teistes soojades tsoones, esinevad ses suhtes esimestena Brasii-
lia, eriti aga India seesam-kultuurid, vittes oma alla médratumad maa-alad. Indu-
lased nimetavad kollaseid seesamseemneid ,suffet-til* (safed-till), milline nimetus
pidavat rohutama neist ammutatava oli kdrget vidrtust. Mustad seesamseemned,
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mis Indias tuntud ,tille* nime all, on eelistatud nende rohke Glisisaldavuse poolest.
Laialdaselt kultiveeritakse ka punaseid seemneid — ,kala-til“. Ka viljaveo mot-
tes omab India tidhtsa koha, olles iihes Jaavaga suurimaks seesamseemne eksport-
maaks. Vidrtusliku kultuurtaimena esineb seesam veel Hiinas ja Jaapanis, ent
kohapealse Gige laialdase tarvituse tottu ei oma see eksportsaadusena erilist tiht-
sust. Seesamtaime ja -0li kasutatakse majapidamises toidu-, médrde- ja valgustus-
ainena. Viimastena leiab kasutamist seesamdli, -jahu ja isegi pressimise jd#gina
saadud ,0likoogid“. Tuntud on mitmesugused joogid, milliseid valmistatakse see-
samist ja mis siin-seal pérismaalaste keskel laialdaselt tarvitusel, n. niit. ,takhun®,
seesamseemnejahust ja peenustatud greekapihkleist valmistatud magusamaitseline
jook. Teine vihem-robkem tuntud jook on ,sasoir“, mida valmistatakse Abessii-
nias. L.-Ameerikas, Venetsuelas, kus seesam kannab ,ajonjoli“ nimetust, tuntakse
scaroto de ajonjoli“ nimelist joogiainet.

Kasvatuskohtadest eksporditakse peamiselt seesamseemet, sest Olivalmistus
toimub seal Oige primitiivselt, mispdrast selle kvaliteet ei suuda vdistelda Euroo-
pas pressitud Oliga. Nagu eelpool tdhendatud, kasvatatakse seesamit ka Ameeri-
kas, kuid senine toodang on suutnud katta vaid siseturu ndudeid.

Sesam. indic. annab kahepoolelise, neljajaotuslise, kapsli-kujulise vilja, mis
labistikku 2 sm. pikk. Iga jaotus sisaldab iihe rea lamedalt-munakujulisi seem-
neid, millede pikkus on 3 mm., laius 2 mm. ja libim66t 1 mm. Virvilt on seem-
ned valkjad, helekollased kuni mustad ja nende Odlisisaldavus k&igub 45—56%0
vahel. Seesamolitoostusis saab toormaterjal — seesamseeme — tavaliselt kolm
korda pressitud. Esimesel kahel korral toimub pressimine kiilmalt, millele jirgneb
kuumalt pressimine. Maonel pool ekstraktitakse kuumast pressimisest saadud jadki
veel vidvelsiisinikuga. Kiilmale pressimisele vGib ka otsekohe jirgneda ekstrak-
timine petrooleetriga. Kuna mustad seemned annavad tumedavérvilist 0li, siis
keedetakse neid kuni virviolluse kdrvaldamiseni enne pressimist vees, kuivatatakse
ja alles siis pressitakse. Eriti korgevéartuslikku o6li annab Siiiiria ja Palestiina
seesamseeme. Kiilmalt pressitud 6li on konsistensilt vedelam ja maitse ning 16hna
poolest mirgatavalt erinev kuuma pressimise vo6i véivelsiisinikuga ekstraktimise
teel saadud olist, milline omab ebameeldiva, vastiku I6hna ning maitse. Parimaks
peetakse esimesel pressimisel saadud 06li, mis s00giolina loetakse vordseks peenei-
male oliivolile. Hea seesamdli on vérvitu, helekollane vdi kuldkollane ja seda
saadakse kiilma pressimise teel. Ekstraktimine petrooleetriga annab II sordi &li,
kuna kuumalt pressitud ja véivelsiisinikuga ekstraktitud 6lid omavad tumekollase,
pruuni vOi isegi musta vdrvuse ja kasutatakse seebivabrikuis ning muuks tehnili-
seks otstarbeks. Muu hulgas kasutatakse puhtamaid seesamdliliike veel 16hnadli-
toostusis Gite ekstraktimiseks.

Peale 0Oli viljapressimist tekib jadk, mis sisaldab vordlemisi rohkesti valkai-
neid (37,5—39,5%), kaaliumit ja kaltsiumit (umbes 10% tuhka) ja mis seetdttu
olikookidena eduga kasutatakse pdllumajanduses loomatoiduna ning isegi véetis-
ainena. Seesamosli elementaarkoostis on Tschirch’i (K6 nig’i) jarele jirgmine:
C =176,17 (77,38), H = 11,44 (11,59), O = 12,39 (11,03). Farnstein leidis dlis
12,1 — 14,1% kovu ja Lane 78,1% vedelaid rasvhappeid. Esimesed koosnevad
Kreis’i jirele palmitiin-, steariin- ja miiristiinhappeist, viimased — 0li- ja li-
noolhappeist. Seebistumata, fiitosteriinist, sesamiinist ja punadlist (Rot6l) koosne-
vaid, osiseid sisaldab 8li 0,95 — 1,32%. Vabu rasvhappeid on kiilmalt pressitud
olis 0,47 — 5,75%, tehnilises 6lis — kuni 33%. Seesamdli poorab paremale
(+ 08 — +16° Utz). Villavecchia ja Fabris’e jirele pohjustab viimast
Olis leiduv fiitosteriin ja samuti ka ja#-dddikhappega ekstraktitav 0,2 — 0,5% sesa-
miini. Kreis’i poolt avastati seesamdlis fenoolitaoline sesamool.

Meil on seesamdli kohta ette néhtud jargmised konstandid: erik. 15° C. juu-
res 0,920 —0,923, joodarv 103—112, happekraad mitte iile 8, seebistumisarv 187—193,
seebistumata osiseid mitte iile 1,5%.

Seesamoli identifitseerimisreaktsioone on mitmeid, kuid tdhtsamaid neist on
Baudouin’i reaktsioon, mis pdhjeneb sellele, et seesamdli annab furfurooli ja
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soolhappe juuresolekul violettpunase koloratsiooni. Kuna seesamdli tdestamis-
reaktsioonid on dige karakterlised, siis kasutatakse seesamdli — nagu térklistki —
margariini ja kunstvdi indikaatorina. Nii on sunduslik seesamdli lisand Eestis
miiiigile lastavas margariinis ehk kunstvdis 10%, mida vdib asendada 0,2°0 tirkli-
sega. See ndue on teatavasti tingitud sellest, et hdlpsam oleks jélgida toiduainete
voltsimist eelnimetatud aseainetega.

Baudouin kasutas reaktsiooniks suhkrut ja kanget soolhapet, kusjuures
suhkru laostumisel tekkiv levuloos annab furfurooli. Analoogiliseit sellele oli
Vene 1910. a. farmakopea seesamdli identifitseerimisreaktsioon ette néhtud suhk-
ruga ja kdlab umbes jargmiselt: 2 sm? seesamdli annab loksutamisel 5 sm? kange
soolhappe ja umbes 0,5 gr. suhkruga violeltpunase koloratsiooni. Kui reaktsioo-
niks kasutada kanget soolhapet (erik. 1,18—1,19), tekib happekihis hiljemalt poole
minuti viltel ilus violettpunane viirvas, mis muutub jérk-jirgult pruuniks. Lah-
jema, tavalise 250, erik. 1,124, soolhappe tarvitamisel toimub sama reaktsioon
pikkamisi. Reaktsiooni kiiku vdib aga kiirendada, soojendades segu paar minutit
vesivannil.

Huvitav on mirkida, et prantsuse autorid prof. A. Villiers, E. Collin
ja M. Fayolle oma kiisiraamatus ,Aliments lactés et aliments gras® kirjeldavad
meile tuntud Baudouin’i reaktsiooni Marseille apteeker Camoin’i reaklsioo-
nina. Viimane kolab jirgmiselt: viike tiilkk suhkrut lahustatakse véheses sool-
happes. On suhkur osalt juba lahustunud, valatakse hape subkrult viikesesse
katseklaasi, kuna vastasel korral voib suhkur, jatkates lahustumist, véirvida happe
pruuniks. Suhkrusele happele valatakse katseklaasi Ohukene kiht 0li. Leidub
olis seesamdli, tekib viga kiirelt mdlema kihi vahel kirsikarva vérvus. Kui see-
samdli on segus viihe, siis toimub see reaktsioon pikkamisi.

M. Milliau pani tihele ja seda on ka teised autorid (Bellier) kinnitanud,
et mdned oliivolid, eriti aga Itaalia ja Tuniisi omad, annavad Camoin’i (Bau-
douin’i) reaktsiooniga seesamdlile omase koloratsiooni, ndrga roosa virvuse.
Eksimise #rahoidmiseks soovitatakse sellasel puhul &list rasvhappeid valmistada,
seebistades umbes 10 sm? ©li kaalium- vdi naatriumlehelise lahusega alkoholis.
Saadud seep lahustatakse pooles liitris soojas vees ja lisatakse véheses iilikiilluses
juurde vidvelhapet. Tekkinud rasvhappeid lastakse koguda vedeliku peale ja
dekantitakse, kusjuures tuleb hoiduda vee kaasatulekust. Nende rasvhapetega
korratakse uuesti katset suhkruse soolhappega, mis siis roosat koloratsiooni ei
anna, kui katsealune 0li ei sisalda seesamdli.

Pettenkoferi reaktsioon sapihapete peale, mis tarvitab nagu Camoin’i
reaktsioon suhkrustatud hapet, viisid My lius’e mdttele, et reaktsioon on tingitud
furfuroolist ja et suhkru voib Pettenko fer’i reaktiivis asendada furfurooliga.
Villavecchia ja Fabris votsid tarvitusele selle modifikatsiooni jérgmisel
kujul ka seesamoli identifitseerimisel: katseklaasi valatakse 0,1 sm® 2% furfu-
roolilahust 90—95° alkoholis, 10 sm?® puhastatud soolhapet 20—21° ja 10 sm?®
katsetatavat &li. Segu loksutatakse korgitud katseklaasis. Kui 8li vérvub véhe-
malt iihe minuti viltel punaseks voi kui koloratsioon tekib eraldunud happekihis,
sisaldab uuritav 6li seesamdli.

Mitmed autorid jagavad arvamist, et ka see Villavecchia ja Fabris'e
poolt modifitseeritud seesamdli tOestamisreaktsioon, nagu selle eelkdijagi, vodib
anda teatud Tuniisi ja Itaalia Glidega koloratsiooni ja et ainult eelpoolkirjeldatud
Milliau poolt soovitatud rasvhapete eraldamise teel vdib hoiduda eksiarvamiste
eest. Seevastu asuvad Villiers, Collin ja Fayolle seisukohal, et seesamdli
ei saa teiste dlidega #ra vahetada, kuna see annab helepunase, oliivoli aga norga
pruunikas-punase koloratsiooni. Ja nende reaktsioonide intensiteet on sedavord
viike, et kergeks osutub vdltsimist kindlaks teha.

Monguaud on tihele pannud, et seesamdlist eraldatud rasvhapete kolo-
ratsioon liheb ndrgemaks, kui rasvhappeid korduvalt pesta. On arvamisi avalda-
tud, et furfurooli sisaldava soolhappe viirv vdib seistes ise muutuda punaseks ja
anda ekslikke andmeid. Kuid Villiers ja ta kaastoolised asuvad seisukohal, et
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virvus soolhappes ei teki katsetamise aja viltel ja et isegi vihe seesamdli sisaldav
Olisegu annab juba miérksa varemalt selgelt nihtava koloratsiooni Ranwez
viidab, et furfuroolse soolhappe spontaanne koloratsioon ei saa olla eksimise
pohjuseks, kui pole furfurooli hulka soolhappes ebamiidraselt suurendatud.

Soltsien’i jirele annab vana seesamdli ndrgema virvuse kui virske.

Wauters soovitab katsete jaoks furfuroolse soolhappega dekoloreerida
rasvollust, soojendades seda pestud loomastega 50° juures. See dekoloratsioon an-
nab hdid tulemusi ka puuvillaseemnedli katsetamisel vidveldatud véivlisiisinikuga.

Tambon peab tarvilikuks oli kiilmalt seebistada naatrium-hiidroksiiiidi
alkohoolse lahusega, millele on juurde lisatud eetrit (100 osa eetrit 60 osa 90°
alkoholi peale). See vdimaldab rasvhapetest eraldada ka need naatriumsoolad,
mis ei lahustu eetri ja alkoholi segus, ning lubab — autori arvates — suurema
kindlusega katsetada eetri-alkoholi vedelikust saadud rasvhappeid.

Springmeyer ja Wagner teevad furfuroolse soolhappe reaktsiooni
seelibi viiga tundelikuks, et lahustavad vérvilist reaktsiooni andva (kromogeense)
olluse jid-addikhappes, kisitades happe jadki baariumhiidraadi ja sooja alkoholiga
aurutamisel ning ekstraktides kuivatatud saadust petrooleetriga. Punane virvus
saadakse sel puhul veel siis, kui uuritav rasvollus sisaldab iihe tuhandiku osa
sesamiini.

Villiers ja ta kaastoolised arvavad, et tavaliselt ei ole vajadust otsida
seesamoli identifitseerimiseks erilist késitamisviisi selle reaktsiooni intensiivsuse
viimistlemiseks, kuna sellest voib kasu olla vaid seal, kus seesamdsli esineb vihe-
sel midral segus. Nii nditeks v0iks see kiisimuse alla tulla kunstvoi ja marga-
riini juures, kui need tulevad maalt, kus seesamdli on indikaatorina sunduslik.

Fleig tegi ettepaneku tootada katsetamisel Gliga, millele on juurde lisatud
absoluutset alkoholi v&i mis on lahustatud 95° vdi absoluutses alkoholis. Sama
autor tegi seesamdliga katseid viiga mitmesuguste ainetega ja leidis, et peale fur-
furooli annavad seesazmdliga reaktsiooni ka moned teised ained. Van Eck’i ja
Breindli jiarele annavad furfuroolile omase koloratsiooni aldehiiiidid vaniliin ja
heliotropiin, kuid reaktsiooni aeglase k#igu ja ndrga koloratsiooni tGttu ei saa
need asendada furfurooli. Labat tOestas samasuguseid omadusi salitsiiiilaldehiiiidi
ja kaneelaldehiitidi juures. Gerber, Soltsien ja Peltzer juhivad tdhele-
panu, et bensoe, vaniliin, kaneeltinktur ja perupalsam annavad soolhappega punase
viarvuse. Sama n#htus avaldub ka kurkuma ja mitmete torvavdrvide juures,
millised annavad soolhappega punase koloratsiooni. Seepidrast peetakse soovita-
vaks, et katsete tegemisel furfuroolse soolhappega tdhelepanu poordaks eel-
katsele, mis tehtud furfuroolita soolhappe ja uuritava 0oliga. Leidub katsealuses
rasvaines virvi, siis tuleb see eraldada. Neufeld’i jirele on vGimalik eraldada
uuritavast Olist vérvainet, ekstraktides 6li soolhappega auruvannil.

Bellier soovitas seesamdli toestamisel kasutada minimaalsel méadral 6li ja
furfurooli, ning seeldbi hoiduda arusaamatusist, mida voivad tekitada teised rasv-
olid (oliivdli), mis samuti, ehkki norga, koloratsiooni annavad. Vastavalt eeltoo-
dule esineb VI Saksa farmakopeas seesamoli identifitseerimisreaktsioon umbes
jargmiselt: 1 tilk seesamdli annab loksutamisel 3 tilga 2% alkohoolilise furfurooli-
lahusega ja 3 sm?® suitseva soolhappega 1 minuti viltel punase virvuse. Sama-
sugune noue seesamoli kohta on ka meil k#desoleval aastal farmakopea muutmise
ja tdiendamise médrusega ,Riigi Teataja® kaudu maksma pandud.

Resortsiin-salpeeterhappe (Bellier) reaktsioon, selleks tarvi-
tatakse suitsuta salpeeterhapet, erik. 1,38. Hape peab olema tiiesti virvitu, s. o
ei tohi sisaldada salpeetrishapet. Kollast hapet tuleb enne tarvitamist dekoloreerida
ohuga voi loksutamise teel, juurde lisades kusiniku kristalle. Resortsiini tarvitatakse
kiilmalt kiillastatud bensooli lahusena (1,5%0w). Katseklaasi kallatakse 2 sm?® &li,
2 sm?® resortsiinilahust ja 2 sm?® salpeeterhapet ning loksutatakse, jélgides segu
ja eralduva happe koloratsiooni.
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Peale oliivoli, mis annab halli ja teinekord ka pisut violetika vérvuse, niita-
vad koik teised olid selle reaktsiooniga kiiresti muutuvat punakat kuni tumevicletti
virvust. Eraldunud hape on alul kollane, ent muutub véhehaaval punakaskolla-
seks. Kui on aga tegemist seesamdliga, virvub eraldunud happekiht roheliseks,
piisides sellasena mitu minutit. Minu tdhelepanekute jérele piisib koleratsioon
Oige kaua, jiides muutumatuks isegi 12-tunnilise seismise viiltel. See roheline
koloratsioon on viga karakterlik seesamdlile ja tekib isegi siis, kui 0li on juba
morkjas. Teised 0lid sellaseil tingimusil seda reaktsiooni ei n#ita, ka need oliiv-
0lid mitte, mis furfuroolse soolhappega annavad rocosaka vérvuse.

Behrens’i reaktiiv: salpeeterhappe ja vidvelhappe segu annab seesamdliga
rohelise koloratsiooni, mis muutub siniseks, siis punaseks ja 16puks pruuniks.
Korrapérase reaktsiooni saavutamiseks fuleb katseklaasi valada mdlema happe
jahutatud segu ja selle peale kiht 6li. Molema kihi vahel tekib roheline viirvus,
kui 0li sisaldab seesamdli. Ja mida suurem on seesamdli sisaldavus proovitavas
olis, seda kiiremini toimub koloratsioon. Leidub Glisegus suuremal miiral seesam-
oli, tekib koloratsioon kohe, kuid vastasel korral teostub see alles peale kerget
loksutamist. Behrens’i reaktiivi abil voib kindlaks teha oliivolis veel viikesi lisan-
deid seesamdli, kuid koloratsiooni #drajédéimise puhul ei tohi veel kindlasti otsustada, et
Oli ei sisalda seesamdli, sest segus mitme &liga, ndit. mooni, puuvillaseemne,
maapihkla jne., ei teki koloratsiooni. Ja vastupidiselt, saades Behrens’i reaktiiviga
seesamdli peale virvilise reaktsiooni, vdib iihtlasi otsustada, et see eelpoolnimeta-
tud Olisid ei sisalda. Moned oliivolid voivad anda ka ilma seesamdlita kerge ro-
helise virvuse. Bellier soovitab salpeeter- ja véidvelhappe segu (Behrens’i
reaktiivi) valmistada jirgmiselt: kontsentritud vifvelhapet 100 sm? vett 50 sm?
ja salpeeterhapet 10 sm?®.

Bellier jirele valmistatud Behrens’i reaktiiviga puhta seesamdli peale kat-
seid tehes olen saanud reaktiivi- ja Glikihi vahel rohelise koloratsiooni, mis muu-
tub kollakasroheliseks, siis punakaspruuniks ja pruuniks. Sinist viirvust pole ma
konstateerida voinud. Oliivolidega proove tehes jadb nii 0li- kui happekiht virvu-
seta ja seda ei teki ka loksutamisel, ent olgu siis, kui oliivoli sisaldab seesamoli.

Bishop tdestas seesamdli, lastes 6li katseklaasis 24 tundi seista laialival-
guva (diffuus) valguse kies ja loksutades siis seda samasuuruse mahu soolhap-
pega. Eralduv hape vérvub rohekassiniseks. (Vihetundlik.)

Covalli reaktsiooni jirele loksutatakse vordseid mahtosi 0li ja hapete segu,
mis koosneb 3 osast soolhappest ja 2 osast salpeeterhappest, kusjuures seesamoli
annab punase koloratsioooi. (Vihetundlik.)

Vanaadiumhapu ammooniumi (Bellier) reaktiiv: Vidvel-
hapet 100 sm?, vett 50 sm®, ammooniumvanadaati 2 gr. Loksutades seesamdli selle
reaktiiviga tekib roheline koloratsioon, mis kaldub musta poole. (Vihetundlik.)

Formooli (Bellier) reaktiiv: Viidvelhapet 100 sm? vett 50 sm? for-
mooli (formaliini) — 40%o-list — 10 sm3 Seesamdli annab loksutamisel iihesuguse
mahtosa reaktiiviga sinikasmusta emulsiooni.

Toches’i reaktiiv, mis annab dige tundliku reaktsiooni, valmistatakse 1 gr.
piirogallushappe lahustamisel 14 sm® soolhappes. Kui loksutada {iihesuguseid
mahtosi reaktiivi ja seesamdli korgitud katseklaasis, lasta 0li eralduda happekihist-
ja kuumutada viimast peale olikihi korvaldamist, — tekib purpurpunane kolorat-
sioon, mis reflekteerub sinisesse.

Soltsien’i reaktsioon seesamdli peale toimub kuiva kloorvesinikuga kiillas-
tatud ja filtritud kloorisinglistina lahusega. Viimast valmistatakse 5 osast klooris-
inglistinast ja 1 osast soolhappest (erik. 1,19). Uhesuurused mahtosad reaktiivi ja
seesamdli annavad, peale libiloksutamist ja aeglast soojendamist vesivannil 50°
kuni 80° punase koloratsiooni reaktiivikihis.

Bettendorf kasutas eelkirjeldatud reaktiivi arseeni toestamiseks, mispé-
rast seda nimetatakse ka tema reaktiivina.



Nagu juba eelpool mitmel puhul on mérgitud, annavad moned puhtad oliiv-
olisordid positiivseid reaktsioone seesamdli peale. Ferreira da Silva kannab
seda omadust oliivide vesises osas peituva virvolluse arvele, mis Glipressimisel
lahustub. On veel arvamisi avaldatud, nagu tingiks teatavat vérvilist reaktsiooni
ka see asjaolu, et oliivoli pressitakse monelpool nendesamade pressidega, milliseid
kasutatakse seesamoli pressimiselgi, kusjuures aga pressid jne. jdetakse puhasta-
mata. Eestis esinevais oliivolides pole ma iilalmainitud eksitavat omadust konsta-
teerida vOinud, ja usun, et meil sdéraseid oliivolisorte miiiigil ei ole.

Mis aga puutub seesamdlisse, siis esinesid siin kuni viimase ajani nduete-
kohase 0li korval pahatihti veel sellased seesamdlid, mis andsid Baudouin’i
reaktsiooniga mitmevorra norgema koloratsiooni kui vordluseks tarvitatud kindlate
konstantidega farmakopea preparaat. Mitmesuguste ja korduvate kalsete jirele
asuti Tervishoiu- ja Hoolekandevalitsuse laboratooriumis
seisukohale, et mainitud Oli ei rahulda farmakopea ndudeid. Kuna sama vaadet
jagas selle kiisimuse kohta ka Tartu Ulikooli Arstirohtude Proovi-
mise Instituut, knhu mitmel puhul oliproove paralleeluurimiseks saadeti,
tehti vastavalt poolt teatav ringkirjaline korraldus, milles iiles kutsuti asjaomaseid
asutusi ja isikuid sisseostetavat resp. laosolevat seesamdli erakorralise katseta-
mise alla votma. Viimast pOhjustasid veel iiksikud juhtumid rohu- ja vérvikaup-
lustes, kus avalikuks tehti jimedaid voltsimisi, millest asjaosalistel isikuil néiliselt
vihematki aimu polnud. Umbes samal ajal ilmus dr. H. Metsapa sulest ,Phar-
macia“ nr. 3 1930. a. artikkel ,Monda arstimite vdédrtuse méadramismeetodite
kohta“, milles kutseosaliste ja apteekide revidendi tidhelepanu juhiti muuhulgas
ka seesamdlile ja selle identifitseerimisreaktsiooni puudusele Vene farmakopea

jarele jne.
Dr. H . Metsapa véidete kohta, millised artikli esimese 15ike 16pposas osu-
tuvad puhtteoreetilisteks, ent teises 10ikes — seesamdlisse puutuvais kiisimusis —

kalduvad votma vastupidise suuna, mainiksin jirgmist: Eitav seisukoht voeti selle
seesamoOli vastu, millise joodarv oli kiill 106, nagu dr. Metsapa poolt uuritud
olilgi, mis aga andis Saksa ja Vene farmakopeades ettenihtud Baudouin’i
proovidega (37%0 soolhappe tarvitamisel) mitte véihe ndrgema, vaid — kolorimeet-
riliselt vOoetuna — 3-me vOrra norgema koloratsiooni kui vordluseks kasutatud
standard-seesamdli seda vOrdsetes tingimustes andis, ja seejuures polnud reaktsioon
ka aja suhtes viimasega identne. Mis puutub hinnavahedesse, siis esinevad see-
samdlid (vastavalt kvaliteedile) Gige mitmesuguste hindadega maailmaturul. Nii
tealati minu jidrelepdrimise peale iihest meie suurimast apteegist, et seal 1930. a.
aprillikuus on makstud iihes veokuludega jne. seesamdli eest iihel puhul 1.20 s.
ja teisel (Gehe) 1.58 s. pro klo., s. o. iile 31% hinnavahet, mis minu arusaamise
jarele polegi nii tdhtsuseta. Kuid iitleme, et hinnavahe oleks tdepoolest sedavord
viheiitlev, et hea 0li asendamine madalavéirtuslikumaga end dra ei tasuks meie
piiratud oludes, siis ei saa ometi seda motet laiendada viilismaa suurte eksport-
firmade peale, kus tegu on ostu-miiligi juures suuremate olihulkadega.

Ulevaatliku pildi meie seesamdlist annab dr. N. Veiderpass ,Eesti Rohu-
teadlases nr. 7, 1930. a. Autor uuris 3-me sorti 0li ja teeb saadud andmetest
jargmise kokkuvotte: ,Koik kolm uuritud 6li on seesamdlid. Nagu teada, nduab
farmakopea, et seesamdli peab kiilmalt pressitama. Uuritavad 0lid on aga
ndhtavasti teisel viisil valmistatud, mille juures on nad kaotanud suurema osa
ainest, millel omadus anda Baudouin’i ja salpeeterhappega vaselaastude juures-
olekul karakteerseid reaktsioone. Ka olid nad konsistentsi poolest viskoosemad
ja virvilt tumedamad kui vdrdluseks tarvitatud eht seesamdli.“ FEdasi mainib
sama autor: ,Nihtavasti on siin siiiidi tellijad asutused, kes ei ole eksportfirmale
dra tihendanud, missugust seesamdli neil tarvis, kas farmakopea preparaati voi
muud, sest, nagu teada, on seesamdli sorte mitu. Muidugi on farmakopea sort
neist hinna poolest koige kallim.“

Lopuks ei oleks vististi tilearune mirkida, et seesamdli kvaliteet meil — iil-
diselt voetuna — siiski paranenud on ja et viimasel ajal ka need suurlaod, kes
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seni iillatava piisivusega apteekerkonda piitidsid varustada kiisitava védrtusega
seesamoliga, on hakanud noduetekohast seesamdli laos pidama.
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