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Kiudained.

Kiudained on oma siindimise ja tarvitamise poolest viga
mitmekesised kaubad. Uleiildine omadus, millele nad vastama
peavad, on teatav pikkus ja elastisus. Kxudainete arv, mis tarvi-
tusel leiduvad, on vdga suur, kuid ldbivaatamisele tulevad ainult
need, mis {ileiildiselt rohkem tarvitatud.

Kiud on pirit mineraalriigist ja molemast orgaanilisest:
taime- ja loomariigist.

A. Mineraalsed kiudained.

Nende hulk ei ole mitte suur. Tarvitamist leiavad asbest,
klaas ja metallid.

Mineraal asbest on kaltsium-maagniumsilikaat (CaMgg Si,Oy4),
millel pikad ja kergesti eralduvad kristallid, mis kiillalt paenduvad
on, et nendest taimekiu abil 16nga vo6ib kedrata ja sellest koed
valmistada. Asbest on tulekindel ja kangetele reagentidele vastu-
pidav aine, mispirast temast valmistatud koed tulekustutajate ja
keemiavabriku tooliste poolt sagedasti tarvitamist leiavad. Sulast
klaasist saab venitamise abil peenikest niiti. Enamasti tarvitatakse
varvilise klaasi oma, ndit., voode nooride, isesuguse siidiriide jne.
valmistamise juures.

Metallide niit, traat, leiab tarvitamist riide ja soelade val-
mistamisel. Riide valmistamiseks tarvitatakse enamasti kallide
metallide (kuld, hobe) traati (kardriie jne.).

Palju tdhtsamad on taime- ja loomariigi kiudained.

B. Taimeriigi kiudained.

Taimekiud leiduvad seemne peal, vartes, lehtedes, viljas jne.
Teda siinnitab iiksik rakk ehk mitu kokkuithinenud taimerakku.
Raku seinad on kas tselluloosist (CgH,,O5) x €hk tselluloosist, mis
ligniini sisaldab (puuseks muutunud kiud). Puhast tselluloosi
varvib véddvelhape ja jood siniseks. Puuseks ‘'muutunud kiul on
halvemad omadused, mispdrast tema omaduste parandamiseks
ligniin sagedasti keemiliselt korvaldatakse. Peale nimetatud ainete
leiduvad taimekius veel teised ained, mis raku sees, nende vahe]
jne. ette tulevad, kuid nendel on kd&rvaline tdhtsus.
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Taimekiud on vidga mitmesugust vérvi (hobevalge, valge,
kollane, pruun ja monel taimel koguni must); niisamuti on nad
ldike poolest mitmesugused ja rohkem ehk vidhem résiimulised.
Viimase omaduse kohta leiduvad andmed tdhtsamate taimekiude
kohta allseisvas tabelis.

Tabel I
Kiudaine. Vee ¢, ohukuivas kius a\\f::g;mki;i)ﬁ;assttx c{l (:ﬁ?rl::;
Lina DL 13,9
Puuvill 6,66 — 9,17 20,99 — 26,30
Ramié 8,76 24,33
Jute 6,0 — 6,45 - 23,3 — 26,22

Koige tihtsamad kiuomadused on nende kovadus ja elastisus.

Kovadust moodetakse kandejou, s. t. raskuse abil kunni Kkat-
kemiseni ja on monedel suurem, kui teraStraadil. Raudtraat 1 mm?
libildikes kannab 21,9 kg., terastraat sellessamas jameduses
24,6 kg. Kandejoud kiudel: ramié, lina, kanep, puuvill on nagu
1:0,25:0,33:0,33.

Ka elastisus on suurem, kui metalltraadil; raskuse mojul
kunni katkemiseni venivad nad rohkem vilja. Elastisuse vahe-
kord ramié, lina, kanepi ja puuvilla vahel on nagu 1:0,66:0,75:1.

Vordlevaid andmeid kovaduse kohta annab- ka nende Kkat-
kemise pikkus, s. t. see pikkus, mis kiul peab olema, kunni ta
oma enese raskuse all kinnituskohas katkeb. Katkemise pikkus
midratakse dra kilomeetrites: kookoskiud 17,8, puuvill 23,0,
lina 24,0, toores siid 30,8, manila-kanep 31,8, jute 34,5 (Hartig
ja Pfuhl'i jarele).

Koige rohkem tarvitatud kiud on: puuvill, lina, kanep, ramié
ja jute

Puuvill (Cotton, Coton).

Puuvill on taimekarv, mis mitmesugu puuvillataime liikide
(Gossypium-sugukond Malvacae) seemnete peal kasvab. Puuvilla-
taim kasvab 45° poOhja laiuse kraadist kunni 35° l6una laiuse
kraadini seal, kus keskmine aastasoojus 20--30°C jérel on; tema
on ithe ehk mitmeaastane taim, mis rohuks, podsaks ehk puuks
vilja areneb. Pirast oitsemist siinnib 3—5 pesaline Greeka pahkli
suurune karbikene, mis valmides avaneb; igas pesakeses leidub
3-8 seemnetera, mis karvakestega iimbritsetud on. Koige pikemad
karvakesed istuvad jimedama seemneotsa juures. Peale pikkade
karvade on suurema osa liikide seemned veel lithikeste pohi-
karvade kihiga iimbritsetud, mis ainult 0,53 mm. pikad on.
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Koiki ettetulevaid puuvillataime liikisid voib jagada kaheks:
Aasia ja Ameerika tiiiipideks. Kultiveeritakse nendest enamasti
itheaastaseid taimi. Pérast kiilimist, milleks kdigeparemad seemne-
terad voetakse, ilmuvad oied juba kahe kuu jirele, mis hiljem
vilja siinnitavad. Vilja valminemine ei siinni mitte iihel ajal;
alguses valminevad alumised, siis keskmised ja 16puks — iilemised.

Et vili mitte iihel ajal ei valmine, siis siinnib ka saagi kogu-
mine kolmes jirgus, mis kolme kuu jooksul l6pule viiakse. Igast
viljast voetakse kisitsi puuvill ithes seemneteradega vilja ja kan-
takse teatavasse keskkohta, kus seemned villast eraldatakse; sel-
leks on isesugu masinad olemas, mida gin'ideks nimetatakse.
Joon. 1. kujutab saaggin’i (saag-
tshin, saw gin).

Tahtsam osa masinal on voll
a, mille peale itksteise korvale tea-
tavas kauguses ringsaed on ma-
hutatud. Saehambad kiiiinivad
14bi iiksteise korval seisvate traa-
tide cc, millede vahed vdiksemad
on, kui seemne libimoot. Puu-
vill ithes seemnetega visatakse
ruumi 1,0 k,i; saehambad kisuvad
- kiu l4bi traatide, mis sealt ees-
pool harjade b abil maha voe-
takse; seemned ei mahu mitte
ldbi, vaid kukuvad avausest d
vilja.

Keskmijselt saab kaalu jirele Joon. 1. Saaggin (saag-tshin).
%/, seemneid ja /3 puuvilla.

Seemnetest vabastatud puuvill pressitakse kokku ja paki-
takse riide sisse, nonda ei tarvita ta palju ruumi ja hoidub pare-
mini alali. Ameerika puuvill tuleb miiigile enamasti 500 Inglis
naelalistes pakkides (*/, tonni).

Puuvillataime seemned sisaldavad palju 0li, mis sealt vilja
eraldatakse. Oli tarvitatakse toiduks, valgustamiseks, maarimiseks,
seebivalmistamiseks jne. Seemnejddnused ldhevad loomatoiduks
(,0likook“), vietisaineks ehk kiitteks.

Puuvillakiu omadused.

Koéige paremat kiudu saab keskmistest viljadest, sest et
nende valminemine siinnib koige paremal ajal; alumistes viljades
on puuvilla hulgas palju puru ja ilemised ei saa hasti valmis,
sest et kiilm selleks ajaks kitte jouab. Uksikud karvad on sega-
mini loogas ja kruuvisarnaselt keerus. Karvakeste 1dbim6ot on
12—40 mikrooni. Pikkus ei ole ka mitte ithesugune, vaid variee-
rib isegi ithe ja sellesama seemne. peal. Léabisegi on pikkus
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0,9 cm—5,0 cm. Mida pikem, peenem ja kovem on kiud, seda
paremaks teda peetakse. Pikk kiud on enamasti ka peenem Kkui
lithikene. Keskelt on kiud jamedam, kui otsade poolt.

x S

Joon. 2.
Puuvill: a—d kiud; e kiu ristldbildiked; d surnud kiud ja ) < selle ristlibildiked.

Kiu seinad on vorreldes teiste tehniliste kiudainetega kaunis
paksud ja sisaldavad 86—919% tselluloosi. Pealmine rakusein on
vahase kutisega kaetud, mis temale ldiget annab. Tuhka leidub
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nendes 0,1—0,13%. Raku sees on leida protoplaasmi jadnuseid,
muidu on 66nsus Shuga tdidetud. Kiud ei ole libildikes pea
kunagi iimarik toru, vaid kokkupigistatud, lame ehk renniline.
Véarv on puuvillal valge, kollane ja pruun.

Pea igas puuvillas leiduvad mitte viljakasvanud (surnud)
karvad; nad on ohukeseseinalised ja paris kokkupigistatud; kova-
dus on viikene ja vdrvivad end halvasti (joon. 2, d).

Puuvilla sordid.

Mitmesugused puuvillasordid kannavad harilikult selle koha
nime, kus ta kasvanud on.

Koige rohkem puuvilla saadab turule Pohja-Ameerika;
P.-Ameerika Uhendatud riikides saadakse 74—80% kmgest maa-
ilmasaagist, millest 30—40°, koduseks tarvitamiseks &dra kulub,
kuna iilejddnud esa vilja veetakse. Koige parem puuvill, mida
Ameerikas saadakse, on Sea Island; tema on ka kdige parem
terves ilmas ja ldheb koige peenema longa ketramiseks. Sea
Islandi puuvilla saadakse aga vdhe; koige rohkem saadab Amee-
rika miiiigile keskmise pikkuse ja omadustega villa, mida lihtsalt
Ameerika puuvillaks nimetatakse.

Louna-Ameerika puuvill -on ka vordlemisi hea, kuid on
sagedasti halvasti puhastatud ja mitte iihesarnane.

Afrika puuvillast on koige parem Egiiptuse puuvill; on ena-
masti kollakas ja tuleb arvata paremate puuvillade hulka.

Aasias kasvatatakse puuvilla kéige rohkem Indias ja Kesk-
Aasias (Turkestan jne.). Parem Aasia villadest on Bombai puu-
vill. Suurem osa India puuvillast tarvitatakse koha peal dra.
. Kesk-Aasias on kultiveerimine edenema hakanud alles monikiim-
mend aastat tagasi. Jaapani ja Hiina puuvill ldheb ainult sise-
miseks tarvitamiseks. ’

Euroopas kasvatatakse ka puuvilla 16unapoolsetes maaosades,
kuid vdga vdhesel hulgal. Vihesel hulgal kasvatatakse teda ka
Austraalias ja saartel.

Mitmesugu villasordid klassifitseeritakse harilikult muude
loomulikkude kiu omaduste juures puhtuse jirele.

Taimekiud kitsamas méttes.

Varrekiud.

Taimedest, kus kiud vartes leiduvad, on tdhtsamad: lina,
kanep, bomeeria ja korohoorus. Esimesed .kaks kasvavad ka
meil, kuna viimased soojamaa tgimed on.

Lina.

Lina oli tuntud juba védga vanal ajal ja Euroopas on
teda teadmata ajast peale kasvatatud. Uldiselt tuntud on
harilik lina — linum usitatissimum, — {iheaastane taim, mis
kunni ithe meetri korguseks kasvab ja kahte seltsi on. Uhel
I6henevad kugarad valminemisel, kuna teisel nad kinni jadvad.



8

Enamasti kasvatatakse viimast seltsi lina. Peale hariliku lina
kasvatatakse veel valgeditelist (Ameerika), millel seemned viike-
sed on, ja kuninglikku (Belgia), mis 6ige pikaks kasvab.

Miiiigil leiduv lina kiud on eelnimetatud taimede varte saa-
dus, mida seal 5—9% on.

Varte ristldbiloiget vaadeldes v01b seal jargmisi kihtisid
tdhele panna (joon. 3):

’ Kiu kiht (3) siinnitab
20—30% koigest varrest
ja annab ligildhedalt %/g
puhast kiudu, mis seal
rakuvahelise ainega kim-
pudesse (2) on ithenda-
tud. Uksikud rakud, mis
kiudu siinnitavad, on
enamasti 25—30 mm pi-
kad, et aga nad otsadega
iiksteisega liitunud on,
siis koigub iildine kiu
pikkus 0,2—1,4 m. Kan-
dejoud 1 mm?® 36 Kkig,
katkemispikkus 24 km.
Joon. 3. Linavarre libiloige. Mikroskoobi all vaa-

deldes (joon. 4) voib ta-

hele panna, et kiud moélemist otsast peeneks muutub, mis vidga
iseloomuline on; sagedasti on kiud joonestatud ja leiduvad selles
astmed ja visked; kiu sein on kaunis paks ja 66nsus selles ei
ole mitte lai, mis ristldbildikes isedranis selgesti ndhtavale tuleb.

Keemilisest seisukohast vaadeldes on linakiud tselluloos, mis
n. n. pektiinainetega ithenduses on. Vesi ega kuum aur tema
peale ei moOju ja mingisugust muutust ei siinnita. Et aga lina-
kiu vidrv pektiinainetest oleneb, sellepdrast korvaldatakse neid,
enamasti siis, kui 16ng ehk riie juba valmis on.

Peale kiu annab lina veel seemet, milles palju o6li on.
Harilikult kasvatatakse lina, et temast mélemaid produkte, kiudu
ja seemet saada. Seeme annab ainult siis hasti oli, kui ta téiesti
valminud on, kuid kiud kannatab selle all. Tahetakse head kiudu
saada, siis tuleks lina kitkuda enne seemne valminemist, kuid et
sellejuures teine produkt kaduma ldheb, lepitakse vdhem hea
kiuga ja oodatakse seemne valminemiseni. Harilikult algab lina
kogumine a]al kus lina pollul rohekas-kollaseks muutub ja kuga-
rad tumeda vidrvi omandavad. Et kiud mitte katkestatud ei saaks,
kitkutakse varred ithes juurtega maa seest vilja; kui varsi nii
palju juba vilja kitkutud, et nad parajasti kahe pihu (peo) vahele
dra mahuvad, siis koidetakse nad kimpu ja korvaldatakse nende
otsast kugarad, kas loikamisega vOi sugemisega ldbi nugade.

Et linakiud varres iiksteisega rakuvahelise ainega kimpu-
deks kokku on ithendatud, mis omakord kimpusid iiksteisega ja




9

muude varreosadega ithendab, siis on kiude viljaeraldamiseks tar-
vilik seda ainet korvaldada. Korvaldamine siinnib linavarte leo-
tamise abil vees. Vees seistes algab vartes kiudu ithendavate
ainete kddrimine, misjuures sellest sulavad ained siinnivad; kiud
vabaneb ja voib parast seda vastavate mehaaniliste abindudega
muist varreosadest vabastatud saada. -

. . .- Leotamine siinnib kodusel viisil ehk vabrikutes.

Joon. 4.
Lina kiud: a kiuotsad; b, ¢, d kiud; e kiudekimbu ristlibildige.

Kodusel viisil leotatakse lina jooksvas ehk seisvas vees. Et
jirvedes ja jogedes linaleotamine keelatud on, siis voetakse see
ette harilikult eriti selle jaoks kaevatud aukudes. Hea linakiu
saamiseks peab leotisvesi selge, puhas ja pehme olema, muidu
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ei ole loota valget ja siidildikelist kiudu. Isedranis kahjulik on
vesi, milles raua- ja palju kaltsium-ithendusi leidub. Ka maa-
pmd avdldab sagedasti leotamisel kiu peale oma moju, selle- .
pdrast on kasulik leotiseid laudadega vooderdada. Linaleotis
tdidetakse vartega, mis vajutise alla pannakse, et vesi neid kataks
ja oodatakse, kunni kddrimine on l6ppenud. Tundemaérgiks on
see, et linapeod sellejarele vees pohja vajuvad. Niiiid peab val-
vel olema ja linavarsi sagedasti jarele katsuma, kas kiud kergesti
eraldub. On kiud tdiesti lahtine, siis vOetakse lina vélja, laotakse
viljal ehk niidul kuivama; mone aja jdrele kogutakse nad ja
hoitakl."? alali jargnevaiks operatsioonideks.

t vees leotamise tingimised viga mltmesugused on ja
linakiu omadused sellest olenevad, mis sagedasti .selle védartust
vidhendavad, sellepdrast on viimasel ajal linaleotamist hakatud
vabrikutes toimetama, kus mitmesuguseid metoodisid tarvitatakse,
sellejuures keemiliste ainetega mojutakse jne.

Jargnevatel operatsioonidel korvaldatakse varte puune osa.

Varred kuivatatakse madala soojuse juures, kunni puune osa
murdes katki ldheb; kiud on paenduv ja ei murdu ka Kkuivalt.

Kuivatatud varte murdmine siindis enne 1ouguti (kolgitse)
abil; uuemal ajal tarvitatakse selleks mitmetsugu masinaid, mida
linakolkimise masinateks nimetatakse.

Joon. 5. Louguti (kolgits).

Kolgitud (murtud) linavarsi peab otsekohe puuse varreosa
tiikkkidest, linaluudest, puhastama, muidu hakkavad nad niiskeks
saades kiule kiilge, nénda et eraldamine raskemalt sfinnib. Eral-
damine siinnib linaropsimise (rabamise) abil.
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Selleks voetakse kimbukene murtud linavarsi otsapidi pahe-
masse kdtte ja litliakse puuse modgaga (rabajas) nende pihta;

Joon. 6. Kisitsi tostav linavarte purustaja.

on iiks ots puhas, siis voetakse puhtast otsast kinni ja puhasta-
takse nondasamuti rabajaga teisest linaluud vilja, misjuures
moogalookide alla iiht ja teist kimbukiilge asetatakse.

Joon. 7. Puust modgad.

£ ®Et lookisid mitte kdega ei tuleks teha, selleks tarvitatakse
unuemal ajal masinaid, mille horisontaalse volli peale ratas moo-
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kadegali;on asetatud; seda keerlema pannes jdrgnevad 106gid
iiks-teise jarele, ilma et kitt vaevata tuleks, kuna ropsitav kiud
aluse (a) peal hoitakse. . ‘

Luudest puhastatud lina koidetakse kimpudesse (pundadesse
— 1 pund = 20 %); kakskiimmend punda annavad iithe kaalu,
mis kui linakaalu itksus meil tarvitatud on.

. Linakiu omadu-
sed olenevad: 1) lina
kultiveerimisest;
varte {imbertoota-
misest, s. t. leota-
misest, kolkimisest
ja puhastamisest.

Koige paremat
lina saadakse Bel-
gias, Po6hja - Prant-
susmaal ja Hollan-
dis.

Lina hinna méa-
ramisel voetakse ar-
vesse selle pikkus,
peensus, kovadus,
pehmus, vérv ja tak-
kude (pakalde) hulk,
mis lina kammimise
(sugemise)  juures

Joon. 8. Linaropsimise (rabamise) masin. saadakse,ldige, puh-

tus jne., sellepdrast
on tarvilik lina enne miiiigile saatmist iithtlaste omaduste jarele
sorteerida.

Lina klassifitseerida on raskem, kui puuvilla, sest puuduvad
kindlad standardid, sest et ithes ehk teises maakohas kasvavad
linad vdga lahkuminevate omadustega on. Harilikult Klassifitsee-
ritakse maakohtade jirele, kust lina miiigile tuleb (sadamate
jarele jne.).

Baltimaade sadamates, kus lina viljamaale eksporteeritakse,
on sorteerimine koige tdielikum. Harilikult on olemas neli alus-
sorti: 1) kroon, 2) brakk, 3) dreiband ja 4) brakk dreiband. Iga
sort jagatakse omakord veel alam-sortidesse, mis teatavate siim-
boolidega margitakse.

Kanepkiud. .

Kanepkiudu saadakse samanimelise taime, kanepi (Canna-
bis Sativa) vartest. Taim kasvab kunni 2,5 meetrit korgeks ja on
kahekojaline, tih., ithed varred kannavad ainult isaseid Oisi, tei-
sed ainult emaseid. Kultiveeritakse seda taime pea igal pool, kus
ka lina kasvab. Lounamail kasvatatakse Cannabis indica, mis
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Rhalva kiudu kasvatab, kuid hashishi valmistamiseks tarvilist too-
resmaterjaali annab. Head kiudu saab Itaalia kanepist. Kiu kor-
val annab kanep ka seemet, kust kanepoli saadakse.

Paremat kindu annavad isaste oOitega varred, mis pérast
tolmlemist vilja kitkutakse, kuna emaste oitega varred seemne
valminemiseni kasvama jdetakse ja sellepdrast kiud vananedes
halvemaks muutub.

Joon. 9. Kanepkiud: a kiu otsad; b, ¢ kiud; d ristldbiloige kiude kimbust

Kiud, mida vartes 25%,, on linakiust jamedam ja 1—2 m.
pikune. Hea kanepkiud on valge ehk hall; rohekas ehk kolla-
kas on vihem-viirtusline. Uksik rakk on 5—55 mm (enamasti
15—25 mm.) pikk. Kiuotsad on témbid ja nendel on kalduvus
haruneda. (Joon. 9,a) Sisemine kaanal on enamasti suurem, kui
linal, ja votab oma alla monikord kuni 4 koigest kiu laiusest;
diagonaalsed joonestused puuduvad.
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Joon. 10. Ramié: a kiu otsad; b, ¢, d kiud; e ristlabildige kiudekimbuts.
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Keemilisest seisukohast on kanepkiud, nagu linagi, pekto-
tselluloosist.

Kiu kdttesaamiseks tarvitatakse neidsamu operatsioone, mis
linagi juures. Isedralduseks oleks vahest see, et moénikord kiud
leotatud varte kiiljest kdsitsi dra kistakse, mida suured kanepi-
varred kergemini lubavad, kui seda lina juures véimalik on.

Ramié.

Ramié on kiud, mis viimasel ajal Euroopas ikka suuremat
tahtsust voidab. Seda kiudu annab Boemeeria nivea, mille selt-
sidest Hiina ja India omad tuntud on. Kasvab troopika- ja
eeltroopika maadel.

Ramié kiudu veetakse Euroopasse sisse kas toorelt ehk
peene kedratava kiuna. Esimest siinnitavad jdmedad kiulindid,
mis peeneks kiuks iimber tootatakse, ehk peenematest lindikestest,
mida noorivalmistamiseks tarvitatakse. Peene kedratav kiud on
itksikutest eraldatud kiudest, millede pikkus kunni 26 cm., ehk
vihematest kiurithmadest. Paremad sordid on vidga ldikivad ja
lumivalged. Paljudest seisukohtadest vaadates on ramié peaaegu
ideaalne kiumaterjaal.

Uksik kiud on 40--80p lai. Niisugune suur vahe laiuses
on viga karakteriline ja mikroskoobi all esimest korda neid vaa-
deldes voib arvamisele tulla, et tegemist on mitmejameduse
kiuga, kuid laius oleneb sellest, missugusest kiiljest kiudu vaadelda.

Taim, bomeeria, on paljuaastane pooésas; Oitseaja 16pul on
tema koorekiht koige tdielikum ja kiud seal koige parem. Ara
l6igatakse mitte vanad, rohelise koorega oksad, mis kunni 1 cm.
jdmedad ja tootatakse sealt kiud vilja harilikult mehaaniliste abi-
noudega.

Puunenud kiud.
Jute.

Jute on varrekiud, mida taimeseltsi Corochorus’e mitmesugu
liikidest saadakse. Koige rohkem veetakse seda kiudu vilja
Indiast, kus selle taime kodumaa on. Korohoorus on iiheaastane
taim ja saab 4 m. korguseks.

Kui taim oitsema hakkab, l6igatakse tema varred maa lihe-
dalt maha ja jdetakse 3—4 pdevaks seisma ja pannakse pérast
seda vette ligunema. Leotamine kestab pédeva 10; sellejarele kor-
valdatakse leotisest viljavoetud varte pealt kaapimise abil peal-
mine koorekiht ja kistakse puu kiiljest kiud dra, mida vees pes-
takse ja siis kuivatatakse.

Tehnilise kiu pikkus on 1,5—2,5 m., ménikord ka pikem;
laius 30—140p. Virske kiud on valge ja kollakas, monikord
hall. Suurem osa sortisid muutuvad varsti pruuniks, mispérast
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heledama virvilist kindu kalliks peetakse. Tumenemise péhjuseks
on puuselkiuosade lagunemine; nende korvaldamisel saab alali-
selt valgeks jadvat kiudu. Hea jute on hasti ldikiv.

Joon 11. Jute: a, b, ¢ kiuotsad; ¢ kiud; d kiukimp;!{, g ristlabildiked kiudest-

Uksik rakk on 1,5—5,0 (enamasti 2) mm. pikk ja 20—25,5 y lai.
Kiu otsad on iimargused ja vahete vahel haralised. Kiusein ei
ole mitte kihiline. Tahtsamaks tundemirgiks on kiu kaanali
mitmesugune laius, mis vahelduvalt kitsas ja jélle lai on.
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” C. Loomariigi kiud.
Tdhtsamad esitajad on vill ja siid.
Vill.

Villa all moistetakse harilikult lamba karva, kuid sinna hulka
tuleb arvata ka teiste loomade omi, mis esimestele sarnased.

Loomakarvas voib tdhele panna kolme kihti: epidermist,
mis kestasid siinnitab, pikkadest rakkudest siinnitatud kiu kihti ja
siidant, mis ohuga tdidetud rakkudest koos seisab.

Joon. 12. Villakarvad. a—d mitmete lambatéugude villakarvad;
¢, — ristl#bildige C-st.

Loomakarv on siinnitatud munavalgesarnasest ainest, kera-
tiinist, mis sarvainele vdga sarnane. Temas on iisna palju leida
viavlit (villas — 4,5%).

Lambil, mis peenikest villa kasvatavad, on iiksikud karvad
kleepiva, rasvase higiga kimbukeste viisi iithendatud — lokitud.
Mitu sarnast lokki iihendatud ristkarvakestega siinnitavad stabelid;
stabe'’id tihinedes siinnitavad iildise katte ehk ruuno.

Yt loomakarv naha sees kasvab ja sealt toitu saab oma
kasvamiseks, siis olenevad tema omadused vidga paljudest tingi-

A. Aljak. — Kaubateadus II. 2
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mistest, nagu looma seltsist, kliimast, maapinnast, hoolitsemisest;
on arusaadav, et ka lambavill nendele tingimistele allub ja tema
omadused sellepirast viga mitmesugused on.

Lambavill on alati lookline, s. t. temal on omadus mitte
oiget joont siinnitada, vaid lainelist. Lookade korguse jédrele voib
villa liigitada. Tahtsamad oleks (joon. 13): normaalne (a), kui
looga korgus on pool aluse laiusest, korge (b) — kui kdrgus on

VAW UaliaUnt
SVACACAVACAVAVEC S

/‘\g—_//'\_/_\/\_/’\_‘ C
Joon. 13.

poolest looga laiusest suurem ja madal (c), kui looga korgus on
vdiksem poolest aluse laiusest; sagedasti siinnitavad korged villa-
loogad silmuseid.

4 ¢Normaalne vill leiab tarvitamist enamasti kalewi l6nga jne.
valmistamiseks, kuna madalast kammimise abil silelong saadakse.

Teine tdhtsam
villa omadus on
tema peensus,
mis piirides 0,011
—0,085 mm. koi-
gub. Villakiu
jamedust voib
koige kindlamini
moota  mikros-
koobi abil, millel
okulaarne mikro-
meeter olemas
on. Praktikas aga
tarvitatatse teisi
abinoéusid, nimelt
makroskoobi-
list peensusméa-
ramist lihtsalt sil-
ma abil, arvesse
vottes seda, et
mida peefiem on

Joon. 14. Hartmanni villamootja. vill, seda viikse-

maid lookasid ta

harilikult = siinnitab. Sagedasti tarwitatakse selleks otstarbeks
Hartmanni villamootjat (joon. 14).
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Vorreldes villalookasid metalli lehekeste mitmesugu peensu-
ses sakkidega, voib nende hulgas leida sarnane, mis villalooka-
dega ithesugune. Vastav siimbool (SSE, 'SE, E,, {E, P jne.)
tdhendab &dra tema sordi.

Tabel IL
: Nimetus. Jémed(t}x/s;mzxi;rgsnides Lookasid 1 cm.
Superelekta 15—17 ile 11
Elekta 17—20 9—11
Prima 20—23 7—9
Sekunda 23—27 6—7
Tertia 27—33 5—6
Quarta -7 3340 4—-5

Oige tihtis on weel villa iihesunrune jimedus. Kui villa-
karw koiges oma pikkuses mitte ithejamedune ei ole ja iihe ja
sellesama lamba villad mitmesugu jdmedusega on, siis on ta
alavdartusline.

Kui willakiudu wiljavenitada nonda, et ta dige joone siin-
nitab ja dra moota, siis saab teada tema pikkust. Pikkust look-
lises olekus mootes, saab teada villa korgust. :

Villa pikkus on vidga mitmesugune ja tdéuseb monikord
kunni 50 cm. Harilik pikkus kalevivillal on 2—4 cm., kammi-
miseks tarvitatud villal jne. on ta suurem.

Mida elastilisem, s. t. mida rohkem villakarv vilja venib
omas pikkuses enne kui ta katki liheb, seda parem ja kévem on
ta. Heal peenikesel villal on pikkuse suurenemine kunni katke-
miseni 30—40°, loomulikust pikkusest; iiksiku kiu karva kande-
joud on 30-—40 gr.

Peale eelpool nimetatud omaduste voetakse veel arvele
villa paenduvust, pehmust, ldiget jne.

Valget villa hinnatakse rohkem, sest et teda koiksugu vér-
videga virvida saab.

Vill on hiigroskoobiline ja véib omandada niiskes kohas
30—40%, vett; loomulik niiskuse hulk villas peab olema 18,25%.

Keemilised ained, alused, moéjuvad villa peale soendamisel
iisna kergesti, teda purustades; purustavat moju avaldavad ka
koguni lahjad alused.

Hapete méju on suuresti viiksem; koguni koondatud vii-
velhape ei moju lithikese aja jooksul purustavalt; pikema aja
jooksul ja keetes purustavad soolhape ja viivelhape siiski villa.

Lambavilla omadused olenevad peaasjalikult lamba toust.
Koige peenemat ja kallimat villa annavad Hispaania merinolambad;
neid kasvatatakse ka teistes Euroopa riikides ja mujal. Hea vill

%
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on ka jireltulijatel, mis segamise teel teiste seltsidega saadud on.
K?lskmiselt annavad merinolambad kaheteistkiimne naela iimber
villa.

Meil kasvavad lambatéud annavad mitukord vdhem villa ja
ei ole tema omadused muidugi mitte niisugused, nagu merino-
lammastel, kellede edukale kasvatamisele meile omased kliima-
lised tingimised takistust teevad, kuid siiski leidub téugusid, mis
iisna head villa kasvatavad.

Miiiigile 1dheb vill kas pestult ehk pesemata. Merinolamba
vill ostetakse harilikult pesematalt vabrikute poolt iiles, sest kodune
: villapesemine voib selle omaduste halvenemise
pohjuseks saada.

Meil pestakse lamba seljas vill harilikult
enne selle niitmist, sellejuures saab suurem osa
higi, rasva jne. korvaldatud. Pérast kuivamist,
mis mitte otsekoheste piiksekiirte all ei tohiks
siindida, niidetakse vill sellejaoks tarvitatud
kddride abil maha ja sorteeritakse, sest igas
kohas lamba peal kasvav vill ei ole mitte ithe-
suguste omadustega. Villaniitmine siinnib hari-
likult kevade 16pul, kui ilmad juba soojad on.

‘Teiste loomade vill.

Lambavilla korval tarvitatakse kaunis palju
veel kitse- ja kaamelikarvu.

Kitse karvad.

1. Hariliku kitse karv on 4—10 cm. pikk
ja kunni 100 p lai. Kitse habeme karvad on
jdimedamad ja kunni 30 cm. pikad. Siidame
Joon. 15. Kitse kary rakud on kihilised (joon. 15) ja kiukihis vOib

(suurendus 340).  tihelepanna l6hesid. Tarvitatakse ithes lamba-
villaga. :

2. Mohair, Angora vill on Viike-Aasia ja Persia Angora
kitse karv, mis 20 cm. pikk ja 50 p lai (joon. 16).

3. Tiibet-, Kashmirvill on kashmirkitse karv, mis 8 cm pikk
ja 26 v lai ja ilma siidamata.

Kaameli ja kaamelikitsede karvad.

1. Kaamelil on karv kahesugune:

a) Peenike, mitte iile 10 cm pikk ja 16 p lai, ilma siidameta,
kollane kunni pruun.

b) Jimedad, kunni 6 cm. pikad ja &5 p paksud, suure siida-
mega, tumepruunid kunni mustad. .
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2. Kaamelkitsede karvadest on tdhtsam alpaka, mis valge,
hall, kollakaspruun, punakaspruun ja must on.
Karvad on jillegi kahesu-

gused: 5
" a) Peened, 10—15 cm. pi- L(Nﬂ s
kad, 15—20 p. paksud, ilma siida- | -~ "\A«f’
meta. e e

b) Jimedamad 35 ja 20—30
cm. pikad, siitdamega.

Teiste kaamelkitsede: laama,
huanaco ja vicuna omad on alpa-
kale sarnased.

Siid.

Siid on koige parem kiud-
aine oma loomuliku peensuse,
kovaduse, vastupidavuse, ldike
jne. poolest. Vorreldes teiste kiud-
ainetega on temal nende hulgas
seesama vdadrtus, nagu kullal me-
tallide hulgas.

Koige paremat siidi valmis-
tab ooliblika, lepitoptera noc-
turna, téuk, mida siidiussiks (bom-
bax mori) nimetatakse.

Siidiussi kasvatatakse kui
kodulooma seal, kus mooruspuu
kasvab, mille lehti ta toiduks tarvitab. Tougud eraldavad 2 ndir-
mest kummastki ithe niidi vélja, mis sarvainele sarnasest mater-
jaalist, fibriinist, on. Maolemad niidikesed seatakse nddrmest vil-
jatulekul paralleelselt itksteise korvale, ithendatakse ja kaetakse
liimisarnase ainega, mida kaks teist nddret valmistavad, nimelt
seritsiiniga. Tooresiidi niidikene on, téh., kahekordne fibroiinniit
kaetud seritsiiniga. Seritsiin eraldub nddrmest poolvedela, liimi-
sarnase ainena, mis Ohu kides pea kovaks lidheb. Viljatulevad
fibroiinniidid kuivavad ja kovenevad niisamuti,” misjuures nad lithi-
nevad; kovaks muutunud kest praguneb paljudes kohtades selle-
parast oma rabeduse tottu ja ldheb katki (joon. 17).

Viljaeraldatud siidiniidist siinnitab touk kesta, mida kookoniks
nimetatakse ja kus ta sees tupeks muutub. Pealmise kookoni kihi
niidid on segamini; sellele jargneb koige tdhtsam kiht, kus sii-
diniit korraliselt lamab ‘ja teda kergesti lahti voib kerida. Teise
kihi all on viimane, sisemine, mis loomakest otsekohe iimbritseb .
ja rikas seritsiini poolest on.

Siidiussid arenevad munadest, mida harilikult seemneks nime-
tatakse. Seemned on viikesed kerakesed ehk terakesed, mis kes-

Joon. 16. Angora kitse karvad.



22 z

kelt vihe kokkupigistatud. !Val]anagemxse poolest palju sarnased
mooniseemnetele. Hea ja terve seemne muretsemise eest hoolit-
- sevad uuemal ajal asutused, kus munad igal iiksikul liblikal mik-
roskoobiliselt 1ibi vaadatakse,
kas nendes mitte haigusidusid ei
leidu. Miiiigile saadetakse ainult
terved (tsellulaarsed) ja hésti are-
nenud liblikate munad; neid voib
ka postiga tellida, misjuures mu-
nad riidekarpides, kuhu 6hk juurde
paiseb, kitte tulevad. Uhes so-
lotnikus on umbes 6000 muna-
kest.
Ajal, kus mooruse puul juba
lehed ilmuvad, algab munade
9, elustamine. Munad tehakse puhta
12° veega méirjaks, kuivatatakse
ja hakatakse mojuma nende peale
tousva soojusega. Seitsme pieva
jooksul tostetakse soojust iga pdev
ithe kraadi vorra ja selle aja jook-
sul on ka ussikesed juba niivort
arenenud, et nad munakesta kat-
kestavad; nendest véljatulnud ussi-
kesed meelitatakse mooruslehtede
abil, kuhu nad juurde tulevad,

paberlehekeste peale ja viiakse
@ ruumi, kus neid kasvatatakse, auk-
@X@ listele lavadele, et Ohuvahetus

parem oleks. Iga ruutarsina lava
daon 17 peal voib esiotsa kasvada 550—
Tooressiid: a tooresiidi niidid (1 fibro- 600 usst.
#inniit, 2 seritsiinkest); b ristlibiliked. Ussidele muretsetakse sage-
dasti virsket toitu, mida nad oht-
ralt tarvitavad; ainult kestaajamisel, mis tema kasvamise perioodil
harilikult neli korda siinnib, jdtab ta soomise jdrele. Kasvamise
periood kestab keskmiselt 30 pdeva. Igakordse kestaajamise jérele
mahutakse ussid uute suuremate lavadele; kui vorrelda munast
véljatulnud ussikest tdiskasvanuga, siis on viimane 9000 kord
suurem ja kunni 9 cm. pikkune.

Kuuendal ehk seitsmendal pédeval pirast viimast kestaaja-
mist kaotab ta soogiisu ja muutub rahutuks, ta otsib kohta, kus
kerge oleks kattevorku, kookonit, siinnitada, milles ta tupeks
muutub. Lavadele pannakse vitsakimbukesed, kiuhu ussid 9-maks
paevaks koik peale ronivad ja enese iimber vorgu kuduvad, mis
kookoni pealmise kihi siinnitab. Kui see kiht valmis on, algab
kookoni péimimine niidiga, mida ta korraliselt moka ja jalgade
abil enese iimber mihib, seni kunni kiillalt paks kest saab; vii-
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mane on iihestainsamast katkemata niidist, mis iiksteisega kokku-
liimitud on; sisemises osas on seritsiini rohkesti. Kookoni p6i-
mimine 16peb 3—4 pideva jooksul, parast seda muutub siidiuss
kookoni sees tupeks.

Tupest tuleb hiljem vélja liblikas, kas emane ehk isane,
misjuures ta kookoni seina sisse augu teeb, niidikesi oma keha
vedelikuga dra sulatades. Liblikakasvatamiseks on harilikult eri-
asutused, mille iilesanne on tervete munade saamine.

Et aga siidikasvatuse otstarb on siidi muretsemine, siis ei
tohi mitte tupest lasta liblikat vilja tulla, kes longad katkestaks
ja selleldbi lahtiarutamise voimataks teeks. Harilikult kogutakse
kookonid, kui nad valmis saavad, kokku ja mdjutakse nende
peale niivord korge soojusega (—90°C), et tupp éra sureb. Pérast
seda kuivatatakse neid seni kunni nad raputades hiilt tegema
(helisema) hakkavad.

Siidiussid on mitmet tougu, sellepédrast ei ole ka kookonid
ithtlased omi omaduste, nimelt virvi ja suuruse poolest. Koige
harilikum vdrv on nendel valge, kollane ehk roheline. Peale .
suuruse ja vdrvi on nendel veel teisi omadusi, mis ussi tervisest
ja tema kasvatamise tingimistest olenevad, nagu kookoni seina
paksus. Mida paksem on kookon, seda rohkem saab temast siidi.

Joon. 18. Siidkookonite lahtiarutaja.

Nende hulgas on ka vigaseid, nagu, ndit.: hdiletuid, plekilisi,
anormaalseid, mitmekordseid, ldbiso6duid putukatest jne. Enne
lahtiarutamist saavad kookonid sorteeritud. Vigased jne. siinni-
tavad jdinuse; lahti arutatakse tdiesti normaalsed.

Et lahtiarutamisele asuda, selleks peab liimiaine, mis niidi-
kesi ithendab, lahti leotama. Kookonid mahutatakse keeva vette,
kus liim {iles sulab; pealmine kord kookonil kdrvaldatakse ja selle



24

alt otsitakse korralist kihti siiniitava niidikese ots iiles. Niidikees
peensuse tottu ithendatakse nad mitme kookoni pealt kokku (4-—20)
ja aetakse koos haspli peale. Liimaine ithendab o6hus koéik niidi-
kesed, nonda et iiks terve jimedam niit siinnib.

Lahtiarutatud siidi headus oleneb peale tema enese loomu-
liku omaduste ka veel lahtiarutaja oskusest ja sellejuures tarvi-
tatud mehaanilistest abindudest.

Keskmine niidikese pikkus kookonis on umbes iiks kilo-
meeter; lahtiarutamisel saab sellest kitte vihe iile poole (pikku-
sest). Et aga siid kallis kiud on, siis kasutatakse ka lahtiaruta-
misest jérel jddnud kookoni osad niisamuti nende sorteerimisel
jdreljgdnud vigased jne. dra, nimelt, nemad kistakse katki ja
valmistatakse kiud, mis nagu iga teine kiudaine parast l6ngaks
kedratakse.

Kookoni niidikese venivus (elastisus) on 15—20%, endisest
pikkusest ja ta on viga tugev vorreldes teiste kiudega. Siidi-
niidike {ihesuguse jimedusline linakiuga tarvitab oma katkesta-
miseks kolm kord suuremat raskust kui viimane ja kaks kord
suuremat kui kanep. Uhesuguse jimedusega siidiniidikestest on
see tugevam, mis suuremast hulgast kookoni niitidest on siinni-
tatud.

Siidikiud virvib ennast itlemata histi. Jood virvib teda
kollaseks kunni punaseks.

Suhkur ja vidivelhape virvivad punakaks-roosaks. Keevas
soolhappes sulab eht siid poole minuti jooksul, misjuures sulatis
norgalt violetvdrviliseks muutub. Meatsik siid sulab raskemalt
(2 minut.) ja varvib tuntavalt violetiks.

Lambzvill ja muud karvad ei sula soolhappes mitte, vaid
paisuvad ainult iiles.

Mitte viga koondud alkalilehelises sulab eht siid; metsik
siid ja puuvill mitte.

Keskmise koondusega kroomhapu sulatis sulatab eht, metsik-
siidi ja villa; seal ei sula tussa-siid, puuvill ja lina. Salpeeter-
hape virvib siidi keetmisel kollakaks. Pikriinhape virvib siidi ja
loomakarvu kollaseks; ka taimekiud muutuvad kollaseks, kuid
viimased ldhevad pesemisel jille valgeks.

Vasehapendi ammoniaaksuiatis sulatab siidi raskelt, villa
mitte sugugi, aga puuvilla kergesti.

Kange viivelhape sulatab siidi otsekohe, loomakarvu mitte
ehk osaliselt.

Loomariigi kiude aseained.

Et loomariigi kiudainéte peale néudmine suur on ja neid
mitte nii palju ei ole, et igakord néudmisi nende jirele tdita, siis
tarvitatakse mitmesuguseid aseaineid.

Villa aseaineid valmistatakse villakaltsudest, tih., juba tar-
vitusel olnud materjaalist, misjuures kaltsud katkestamise abil
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uuesti kiuks muudetakse ja otsekohe ehk segatult teiste kiudu-
dega uuesti {mber tootatakse. Muidugi méista on sarnane
materjaal vorreldes loomuliku villaga viheviirtusline ja selle-
padrast on tema dratundmine kaupades suure tihtsusega.

Villa aseained jagatakse jdrgmiselt:

Shoddy saadakse puhtist vanutamata villakaltsudest. Kiu
pikkus on ile 2 cm.

Alpaka (ekstrakt) saadakse neistsamuist ainetest, kui nad
taimekiudu sisaldavad. Viimased- kdorvaldatakse kaltsudest, neid
49 viadvelhappe sees leotades ja pirast seda 60°—80° juures
kuivatades, selle jaoks ehitatud ahjudes. Keemiliselt purustatud
taimekiud eralduvad parast kloppimisel. Kiu pikkus iile 2 cm. -

Mungo valmistatakse vanutatud kalevriide kaltsudest. Et
kalevi vill lithikene, siis on ka mungo kiu pikkus viiksem kui
esimestel, nimelt 0,5—2,0 cm.

Aseainete dratundmiseks oleks jirgmist tdhele panna:

1) Koige paremaks tundemirgiks on kiude virv. Kui
mones koes isedralised sagedasti silmatorkavad kiud ette tulevad, -
siis vOib oletada aseainete olemasolu. Nait., kui hallis voi
pruunis koes silmapaistvad rohelised, punased ehk kollased, voi
koes, mis segavirvine, hall, pruun, koiksugu teisevarvilised leidu-
vad. Paljudel juhtumistel voib mikroskoobi all esialgset vérvi
kiul dra tunda, kui proovi peale soolhappega mojuda.

2) On riie mitmesugu jamedusega longadest, siis on jime-
dad harilikult aseainerikkad. ‘

3) Kunstkiu otsad on katkised, pinslitaolised ja kestakiht
puudub enamasti. “

4) Kui villases koes taimekiud sagedasti ette tulevad, siis
on see tunnistuszks, et ka aseained leiduvad.

Kunstsiid.

Kunstsiidiks nimetatakse mitmesugu kunstliselt valmistatud
kiudaineid, mis siidist ldike ja virvidesiduvuse poolest enamasti
paremad on, aga kdvaduse poolest palju jirele jdivad.

Materjaaliks on, viljaarvatud shelatiin, puuvill ehk tselluloos,
mis teatavais ainetes dra sulatatakse ja pérast Iongaks muudetakse.

Ette tulevad jargmised rithmad:

1) Nitrotselluloosist saadud. Nitrotselluloos sulatakse alkohol-
eetri segus ja saadakse kolloodium, mis ldbi kapillaar-torukeste
pressides longa siinnitab. Longad denitreeritakse pérast, sest
muidu oleks ta I6hkaine. Nondaviisi saadud siidi nimetatakse
Chardonnet-siidiks.

2) Puuvill ehk tselluloos sulatatakse vasehapendi ammoni-
aaksulatises, mis niisamuti 1dbi kapillaaride pressitakse. Vidvel-
hape ehk alkalihiidraat muudab nad kovaks. Sarnast kunstsiidi
nimetatakse ldiksiidiks, Pauly-siidiks, Fremery ja Urbani kunst-
siidiks.
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3) Viskoosi-siid. Tselluloosi peale ‘mojutakse esmalt naatri-
wmhiidraadi ja védvelsiisinikuga, pédrast seda sulab ta,vees. Long
saadakse niisamuti, nagu 1 ja 2 juhtumisel.

4) Atsetaat-siid atsetaattselluloosist.

5) Shelatiin-siid, Vandura-siid. Shelatiinsulatis”(66°,) pres-
~ sitakse soendamisel l16ngadeks, mis lithikest aega kuivades forma-
liini aurude poolt mittesulavaks muudetakse ja liike omandavad.
Kunstlise siidi 10ng on alati jimedam kui loomulikul. Vees pai-
suvad nad tuntavalt, sagedasti 25--30°/,,.

Ketruskaubad.

Ketrused on mehaanilise. kokkukeeramise teel kiudainetest
saadud noorisarnased siinnitused. Long on iihekordne ketrus; niit
sfinnitatakse mitme Ionga kokkukeeramise Ilibi iiheks longakg

Joon. 19. Voki peaosad.

Esimest mehaanilise-tehnoloogia protsessi nimetatakse ketramiseks,
viimast korrutamiseks.

Ketramisprotsessil on kolm peafaasi: kiude viljavenitamine,
peenendamine {ihejaimeduseks, voimalikult paralleelses seisakus
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pikkusele, keeru pealeajamine saadud lindile, nonda et iimarik
long siinnib ja selle ‘filesmédhkimine. . Keeru pealeajamine lindile
siinnib enamasti paremale poole. Ketramine siinnib kasitsi ehk
masinate abil.

Kisitsi ketramisel tarvitatakse vokki. Teda tarvitati endisel
ajal, kui masinaid ei olnud, koikide kiudainete ketramiseks.® Meil
leiab ta kodusel viisil tarvitamist lina ja villa ketramisel.

Joon. 19 kujutab jalaga kdimapandava voki peaosasid. Sot-
kumise abil kdimapandud vokiratas (ldabimo66t on 30—50 cm. A),
paneb noori abil keerlema vértna ithes tiivadega (B) ja vabalt
virtnavarre peale mahutatud pooli. Varrel on eespool 66nsus (a)
kahe iiksteisele vastasseisva auguga (b). Kiud, mis koonlaua kiilge
on kinnitatud, venitatakse kdte abil vilja ja ldheb 1dbi vértna-
varre O0nsuse vilimise augukese kaudu tiiva peale, kust ta iile
traat-haakide (c) minnes pooli kiilge kinnitatakse. Kui vokk kdima
hakkab, ajab virten keeru kiudele peale ja et ta; kiiremini ringi
kdib (so6r on viiksem kui poolil) kui pool (voib ka iimberpdor-
dultjolla), siis mdhib ta longa sellele peale. ;

Masinate peale ketramine on oma printsiipide poolest sar-
nane kisitsi ketramisele, ainult iiksikud faasid tarvitavad jark-
jargulist ettevalmistamist. Esmalt saadakse eelketrus ja sellest
eiis pdris (valmis) peeneketrus (I6ng). . Kiude ettevalmistamine
selketruse saamiseks on vidga mitmekesine ja oleneb sellest, mis-
. sugust 16nga soovitakse saada ja’missugune on kedratav kiudaine.

Joon 20.
Kipilohkuja transportooridega.

Puuvilla ketramine. Vabrikusse tuleb puuvill kippides,
kus ta kokkupressitud olekus on ja eneses mitmesugu korval-
aineid sisaldab (kivid, liiv, lehe- ja muud taimeosad, tolm jne.);
nendes ei ole puuvill mitte ithesuguste omadustega, peale korval-
ainete sisalduse liheb lahku pikkuse kui ka jdmeduse poolest.
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Puuvillarabaja.

Joon. 21.
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Korraliku longa saamiseks peab puuvilla hédsti segatama;
kuid et ta pressimise ja seismise jdreldusel tiikkides on, siis peab
enne segamist teda vdhemateks tiikkideks lahendama, milleks
kipilohkujaid tarvitatakse, kust puuvill ldbikdies transportooridega
villasalvedesse segamiseks ja kuivamiseks ehk puhastusmasinatesse
antakse (joon. 20).

Lahendamine ja puhastamine on tarvilik, et korvalisi kehasid
tdielikult vilja eraldada ja kokkupressitud kiudu aegamooda ette-
vaatlikult tiikkidest vabastada. Joon. 21 kujutab iitht k&ige sage-
damini tarvitatud lahendusmasinatest; nendes puhastatakse ka
puuvilla osaliselt.

Kastis on horisontaalse volli kiilge kinnitatud raamisarnased
rauast tiivad (e); voll ja temaga iihes tiivad pannakse Kkiiresti
keerlema (umbes 1000—1900 ringi minutis).

Kasti ees on masinosad (b), mis puuvilla (a,a) juurde too-
vad ja mida tiivloogid tdielikult lahendavad; Ohutémbus, mida
ventilaatori (p) abil siinnitatakse, viib tolmu enesega kaasa. Otse-
kohe looja all ja vdhe tagapool on restid (g), kust raskemad
korvalkehad ldbi kukkuvad ja paremaks tolmu korvaldamiseks kaks
soeltrummelt (i, ja i;). Enamasti siinnib lahendamine mitme sar-
nase masina abil: esimene saab puuvilla otsekohe kipist, kuna
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Joon. 22. Piistlahendaja iihes kipilohkujaga (at, b).

teise alla esimesest libikdinud puuvill ldheb, mis temast socl-
trumlite (iy, iy) ja nendest taga pool seisvate (k,},m,n) masinosade
abil puuvillalina siinnitab, seda puu peale kokku rullides. Jarg-
misesse lastakse puuvilla lina mitme rulli pealt koos l66ja alla,
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et ta paremini segatud saaks. Monikord tarvitatakse ka veel
neljandat masinat.

Peale eelnimetatud masinate on vabrikutes tarvitusel veei
teistsugused lahendajad, iseédranis lithikese puuvilla jaoks. Joon. 22
kujutab iitht nendest, kust lithikene puuvill pérast 166jate alla
ldheb.

Toores puuvill annab lahendajates, sellejiarele kuidas korval-
kehasid leidub, 3—30%/, jddnuseid, mille hulgas ka lithikest puu-
villa leidub; viimane eraldatakse sealt vilja ja tarvitatakse jimeda
longa ketramiseks ehk vatiks.

Lahendusmasinate alt viljatulevas puuvilla linas on veel
moned kiude kiilge hakkavad korvalkehad (lehetiikid jne.), nii-
-samuti on kiud temas korratult segamini. Et viimast l6pulikult
puhastada (ka lithikesest kiust) ja neid iihtepidi korraldada, nonda
et pikkusele paralleelsetest kiudest lint siinnib, selleks tarvitatakse
kraasimismasinaid, milles traathaakidega varustatud silindrised
pinnad vastaval viisil puuvilla peale méjuvad.

Joon, 23.
Kraasimismasin.

Kraasimine siinnib eelkraasija ja hiljem peenkraasija abil,
kust 6hukene puuvillalina masinosa (i) poolt kraasilt maha kam-
mitult lindiks ithendatakse ja siis viimaste masinosade (k,l) poolt
tsiikloidaalselt raudtoosidesse mahutakse.

Jddnuseid kraasimisel siinnib 3—12°, (lithike kiud), mis
jamelonga ketramiseks kasutatakse.

Peenikese 16nga valmistamisel tarvitatakse peenkraasija ase-
mel sagedasti kammimismasinat, kus lithikesed kiud paremini
korvalduvad (joon. 24). ~



Joon. 24. Heilmanni kammimismasin.
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Kammimismasina ja viimase Kkraasimismasina alt tulevad
lindid ldhevad venitusmasinate (lintmasin; joon.”25) alla; nende
itlesandeks ei ole mitte iiksiku lindi peenendamine, vaid mitu
linti ithendatult venitatakse koos vélja, et paremat kiujaotust ja
nende paralleelseks korraldamist kdtte saada. Venitusmasinas on
mitu paari iiksteise jdrele seisvaid venitusrullisid, mis mitte ithe-
sarnase kiirusega ei keerle, vaid iga jdrgmine paar keerleb eel-
misest kiiremini, mille tottu mitmest kokkuithendatud lint vilja-
venitatakse ja parast uuesti raudtoosi mahutatakse.

Nondaviisi homogeniseeritud linti tarvitatakse eelketruse val-
mistainiseks: algab lindi peenendamine venitusrullidega ja selle
kovendamine norga keeru pealeajamise abil.

Joon. 26. Felketraja (banc a broches).

Puuvilla eelketrus siinnib enamasti kahe masina (banc a bro-
ches) peal, ainult jimeda l6nga valmistamisel {iheainsama abil.
Peene longa saamiseks kedratakse eelketrust kolme kunni viie
masinaga. Eelketrajal on venitusrullide (b) kérval tdhtsam osa
tema tiivaga virten ithes pooliga (joon. 26, I ¢, d; Il a, g) mis
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norga keeruga eelketrust peale mahkides vartnavarre peal iiles
ja alla liigub. Virten ja pool pannakse masina poolt tiiesti ise-
seisvalt keerlema. Virtna ehk pooli ettejoudmisel méahitakse eel-
ketrus poolile. Et keerlemise kiiruse vahe mitte suur ei ole, siis
ei katke eelketrus, mis kova venitust ei kannata.

Rohkem ehk vihem peene eelketrus saab jdrgneval venitu-
selfja tarvilisel keeru pealeajamisel I6pulikult valmiskedratud peen-
ketrajatel, milleks vértenvaater, rongasvaater ja selfaktor tarvi-
tamist leiab. :

Vaatermasina peale mahutatakse viimase eelketraja alt tule-
vad poolid; kolm paari venitusrullisid (b) peenendavad eelket-
rust. millele tiivaga virten keeru peale ajab;j masinas leidub kum-

H
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Joon. 27. Virtenvaater. Joon. 28. Rongasvaater.

i

magil kiiljel 48,60, kunni 150 virtnat ridastikku. Terasest vértna-
tiivad on palju kergemad, kui eelketrajal ja nendes puudub
o0nsus longa jaoks. Virtnavars (c) liaheb poolist 1dbi, mis vabalt
peale mahub; poolid seisavad aluse (i) peal, millest koik vértna-
varred 1ibi lihevad. Keerlema paneb masin ainult virtnad
(3500—5000 keeru minutis), mis kova keeru longale peale ajavad
ja tema poolile, seda jdrelvedades, peale mihivad. Rongasvaatrid

A. Aljak, Kaubateadus II. 3
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teevad pehmemat, sellepdrast ka karvasemat 16nga; viimasel ajal
on nad virtenvaaterid puuvilla ketramisel peaaegu vilja torjunud.
Masinal on niisamuti venitusrullid, kuid keeru pealeajamine
siinnib klamri (I) abil, mis pooli iimbritseva ronga (r) peale on
mahutatud. Hakkab pool keerlema, siis ré6hub 16ng klamri
peale, mis eest dralibisedes ronga peal ringi hakkab jooksma. On
klammer raskem, siis on tema ringjooks minutis vdiksem, kui
kergel (6000—13000) ja nonda voib klamri vahetamise abil suu-
rema ehk vdhema keeruga longa saada.

Selfaktorid valmistavad veel pehmemat ja peenemat l6nga,
kui rongasvaaterid.

-Masinal on kaks osa: paigalseisev (A) ja liikuv (B, vanker).
Paigalseisva osa peale mahutatakse eelketruse poolid ja tema
kiiljes on venitusrullid, kust eelketrus ldbi minnes vankri (B) peal
12—18° all mahutatud keervartele (d) laheb.

Joon. 29. Selfaktor.

Vanker liigub 1,6 m. kaugusele ja tagasi. To6tamine siinnib
automaatselt ]argmlselt

1) Ketramine: venitusrullid tootavad, vanker soidab vilja,
keervarred ajavad keeru peale.

2) Jdrelvenitamine: venitusrullid jidvad seisma, vanker ja
keervarred liiguvad edasi.

3) Jidrelkeerd: venitusrullid ja vanker seisavad, keervarred
tootavad sellesama ehk suurendatud kiirusega.
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4) Keervarte vastupidi keerlemine: pooli pealt areneb véhe
longa lahti, mis longadest iilemineva traadi poolt pooli kohta
alla litsutakse ja alumise vastseisva traadi poolt sirgeks tom-
matakse.

5) Vankri tagasisoit: vanker liigub tagasi, keervarred méhi-

vad valmi 16nga poolile, misjuures venitusrullid vihe eelketrust
jarele annavad.

Joon 30. Haspel.

6) Lopufaas: seadiv ja pingutav traat ldhevad endisele kohal®
tagasi ja asetavad longad keervarte “otsade juurde.

e Sankrie on 1200—1500 keervart, mis koik korraga
tootavad.

3#
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Saadud 16ng sorteeritakse tema otstarbe (16im ja koe, medio),
puuvilla headuse, valmistamisel tarvitatud masinate ja peensuse
jarele. :

Osa masinatelt tulevast 16ngast ldheb otsekohe riide kudu-
miseks, harilikult aga haspeldatakse 16ng vihkudesse ja tihenda-
takse dra tema peensusnumbriga. Longa peensus (N), pikkus (L)

ja raskus (P) on vahekorras N =% Kui P=], siis on N=L.

Inglis nummer méédrab, mitu vihku tuleb iithe Inglise naela
peale. Vihud saadakse hasplil, mille imbermo6t 1,5 jardi (1,37 m.);
selle peale mihitakse 80 ringi juures 16ng ja saadakse paasmas;
seitse paasmast siinnitavad ithe vihu, kus 16nga pikkus 1,5. j. <
X80X70=—2840 jardi (768 m.); 840 jardi on pikkusiiksus ja
sarnase pikkusega longavihkude arv, mis iihe Inglise naela peale
tuleb, on Ionga nummer Inglise siisteemi jérele.

Meetrilisel siisteemil on tarvitusel haspel iimbermooduga
13, m.; - 70 longa siinnitavad ithe paasma (100 m.), 10 paasmast
vihu (1000 m.) Kaaluiiksus on kilogramm. Inglise nummer jaga-
tud 1,181-le, annab meetrisiisteemi numbri.

Nr. nr. 4, 3, 1, 1}, 11, 13, 2, harvem nr. 6,8—12 tarvitatakse
valgustustahtide valmistamiseks, 6 kunni 20 kedratakse ka pooli-
kute numbritega (ndit. 6,) 16nga, iile 20—100 numbri kedratud
Iongad on harilikult ainult paarisnumbrid, iile saja sorteeritakse
5 ehk 10-ni jdrele kunni 300-ni. Erandid on numbrid 500—700.

Longa numbrit voib ka vastavate kaalude abil iiheainsama
vihu kaalumisega mdirata (Kvadrant, Staubikaal, jne.).

Puuvilla niit 6mblemiseks, heegeldamiseks ja noelumiseks
valmistatakse 2—8 longa korrutamisega. Omblusniit on kdva-
heegeldusniit ndrga- ja noéelumisniit Gige norga keeruga (ehk
ilma keeruta). Keeru pealeajamiseks iithendatud Iongadele on
tarvitusel sarnased masinad peenketrajatele, ainult ilma venitusrulli-
deta ja kova keeruga niidi (6mblusniit) saamiseks siinnib keeru
peale ajamine mdrjalt. Heegelduslong valmistatakse ainult kui-
valt. Niit tuleb miiiigile vihkudes, poolitult ehk keradena. Num-
mer on nendel harilikult murd. On, niit, niit 3-me kordne ja
tema valmistamisel tarvitatud 60-ne numbrilist 16nga, siis on
s 60

£ 78

Longa ja niiti pleegitakse ja virvitakse sagedasti. Longa
ja niidi hindamisel tuleb jdrgmist arvesse votta:

1) Jdmedus peab iihesugune olema ja s6lmed puuduma.

2) Pind peab sile olema (viljaarvatud karvane. 16ng), ise- .
aranis pikast kiust valmistatud vabriktoodel. Liihikeskiuline kar-
vangb kergesti.

3) Keerd peab vastama peensusele, kiude pikkusele ja ots-
tarbele, milleks vabriktoodet tarvitatakse.
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Keerd on iimberpoordud vahekorras jamedusele. Keerude
arv madratakse dra teatava pikkusega longa lahtikeeramisega.

CHOPPERLE P21

Joon. 31. Keerulugeja.

Long on seda peenem, mida vé-
hem teatav pikkusiiksus -kaalub
ja viljandgemine seda parem,
mida kovem keerd. Loimelongal
peab kovem ja koel vihem keerd
olema.

4) Kovadus, s. t.,, vastupi-

davus katkestamisel, on ndrga
keeruga 10ngal viike, sest et kiud
kergesti jdrele annavad. Viga
kova keeruga 16ng on abras, ilma
venivuseta ja katkeb vidhese veni-
tuse juures. Longa kdovadust voib
vorrelda, kui 30—40 mm. pikku-
seid titkke sormede abil katkes-
tada; venivus on l6imel 3—7,5%.
Punktipealne kovaduse ja veni-
vuse méiidramine siinnib diinamo-
meetrite abil.

Longa ostmisel tuleb arvesse
votta ka tema niiskuse sisaldu-
vust, sest numbri-suurus oleneb
vihu raskusest. Normaalne 16ng
sisaldab 7,8 % niiskust.

Linane long.

Miiiigilt tulev lina ei ldhe
mitte otsekohe longa ketra-
miseks, sest. et tema elemen-
taarsed kiud kimpudesse on ithen-
datud ja peenet longa kedrata
temast noOndaviisi voOimata on.
Peale selle ei ole ta veel téiesti

Joon. 32. Diinamomeeter.
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puhas, iiksikute kiude kovadus jne. on mitmekesine ka poéhjaliku
sorteerimise juures, sellepirast liheb ta sugemise (kammimise)
alla, mis kisitsi ehk masinatega siinnib.

Kasitsi sugemisel (kammimisel) tarvitatakse harjasid, mis
imarguste teravotsaliste traatide asetamisega maleruudustiku jarje-
korras laudade sisse on saadud. Harjad on mitmesugu tihedusega.
Esmalt tommatakse linapihku 1abi horeda ja pérastpoole minnakse
tihedamate juure iile. Linapihu ldbitombamisel jiib harjade
kiilge osa kiudu, mida takkudeks nimetatakse. Harvemate harjade
killge jddv on halvemate omadustega, kui tihedamate takk.
Takkude hulk, mis sugemisel jirele jddb, on lina omadusi arvesse
vottes, 35—609%. Linaluid, tolmu jne — 1—3%, iilejadnud osa
on puhas lina, mis peenema ja parema l6nga annab. Takud
kedratakse ka longaks, kuid selle omadused on palju halvemad.
Masinate abil ldheb sugemine (kammimine) palju kiiremalt. All-
seisev joon. 33 kujutab iiht niisugust masinat.

Joon. 33. "Sugemismasin.

Ketramine siinnib kodusel viisil kisitsi (vokk), vabrikutes
aga on tarvitusel niiiid igal pool ketramismasinad ja linase 16nga
valmistamisel saadakse puhtast kiust: 1) lint; kiud venitatakse ja
korraldatakse paralleelselt, kuna kraasimine #ra jidb; 2) mitu
linti ithendatakse ja venitatakse, et eelmist protsessi tdiendada;

’

3) algab eelketruse valmistamine jérelvenitamise ja norga keeru
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pealeajamisega; 4) eelketrus kedratakse peeneks; 5) jireltdood ja
tdiendused.

Lintmasinad linakiu jaoks on iileiildisjoontes sarnased puu-
villa lintmasinatele, ainult venitusrullide vahe on vastav linakiu
pikkusele ja nende vahel saab lina soetud (kammitud).

Saadud lintidest iithendatakse 2--12 iitheks lindiks ja veni-
tatakse uuesti peeneks. Sellejuures jaotatakse kiud lindis voima-
likult ithesarnaselt dra; lintide ithendamist korratakse mitu korda.

Eelketramisel venitatakse lint ja aetakse keerd peale, milleks
tiivvdrtnaga-masinaid tarvitatakse (sarnased puuvilla vaatermasi-
natele), misjuures kuivalt, poolkuivalt ehk mirjalt kedratakse.

Mirjalt ketrates laheb eelketrus libi 50—90° vee, mida
auru abil soendatakse; kiude siduvus ndérgeneb mirjalt tuntavalt
ja venivus on palju suurem, kui kuivalt. Ketramiseks tarvitatakse
tiivvdrtenvaatrit ehk ringvaatrit. :

Mirjalt  kedratud
1ong kuivatatakse hil-
jem kuivatisruumis ehk
eriti selle jaoks kon-
strueeritud  masinas;
tema vastupidavus on
vahem, kui Kkuivalt
kedratul.

Takud kraasitakse
esmalt vastavates ma-
sinates; padrastised t60d
on sarnased puhtlina-
kiu iimbertodtamisele
longaks.

Haspeldamise ja-
rele mdédratakse dra
longa nummer.

Inglise nummer (li-
na, takud, kanep, jute)
on vihkude arv iihes
Inglise naelas.

Vihud valmistatak-
se haspliga iimber-
moot 2,5 jardi (= -
= 2,286 m.), mille peal 120 ringi tehakse ja nonda iiks paasmas
siinnib; 12 paasmast annavad linase l6nga vihu (2,5 ). > 120 X
SET2==3.600.1.).

Inglise nummer jagatud 1,654'¢ annab meetrisiisteemi numbri,
mis tdiesti niisamuti 4ra méératakse, nagu puuvillase 16nga juures.

Linast l6nga ketratakse 10—200 numbrilist; temas voib lei-
duda ainult kunni 119/, niiskust; miiigile tuleb ka pleegitud,
virvitud ja korrutud kaup.

Lina peenketraja (mirjalt).
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Niit valmistatakse 2—4 kordne 6mblemiseks, heegeldamiseks
jne., kuid ei ole mitte palju kévem puuvilla niidist.

Villane 16ng.

Villast 16nga valmistatakse: 1) karvast ehk kalevlonga, 2) sile-
16nga, 3) poolsiledat ja 4) aseainete 16nga (shoddy ja mungo).

Karvane ehk kaleviong on sarnane, mis riideks koetult ker-
gesti voimaldab riidele vildi korda siinnitada.

Silelong on sarnane, mis riideks koetult selle toime selgesti
laseb dra tunda.

Poolkarvast 1onga tarvitatakse® heegeldamiseks, &mblemi-
seks jne.
: a) Karvane ehk kalevlong.

Selle valmistamisel jargnevad operatsioonid: 1) villa pese-
mine, 2) nende virvimine, 3) kuivatamine, 4) taimekiude korval-
damine, 5) untimine, 6) 6litamine, 7) kraasimine, 8) eelketramine,
9) peenketramine, 10) jdreltood.

Vabrikusse tulev vill on paremal juhtumisel ainult lamba
seljas pestud ja mitte tarviliselt puhas, sellepirast pestakse teda
enne ketramist sorteerimise jdrele kdige pealt jahedas vees, keskse
seebiga, millele puhast soodat, siisihaput ammooniumi, vahujuurt
jne. juurde lisatakse senikaua, kunni kéik higi korvaldatud on.
Pesemine ja uhtumine siinnib masinate abil. Seebivett tarvita-
takse 5—10 %o-list ja uhtumisvee soojus ei tohi mitte iile 50° olla.

Pesemisele jargneb virvimine, misjuures ainult kindlaid piisi-
vaid vérvisid tarvitada tuleb, seda nouavad jirgnevad operatsioonid
(vannutamine jne.).

Kuivatamine pirast uhtumist siinnib esmalt villa pressimise
ehk selle tsentrifugeerimise abil ja parast kuivatistes ehk vasta-
vates masinates, mis juures soojus mitte korge ei tohi olla.

Villas leiduvad taimekiud korvaldatakse kas mehaaniliselt
masinate abil voi keemilisel teel (karboniseerimine).

Untimine on tarvilik villa lahendamiseks, osaliseks puhasta-
miseks ja mitmesugu villasortide segamiseks (virvitud aseai-
ned jne.).

Et jdrgnevail operatsioonidel villakiud mitte ei kannataks,
selieks Olitatakse neid (taime ja mineraalolid) ja siis jirgneb
kraasimine (masinad iildiselt sarnased puuvillkraasidele), tihtsam
eeltdd ketramisele. Villakarvad puhastatakse selle juures 16puli-
kult, paralleliseeritakse ja segatakse. Kraasimine siinnib mitme
masina abil. Viimane nendest 16hub villa lina 96—144 lindiks,
mis temalt koonlasse pannakse ja otsekohe peeneks kedratakse
kas selfaktoritel ehk rongasvaateritel (suurema keeruga).

Loime 16ngale aetakse keerd paremale poole, koele pahe-
male poole peale (viga tarvilik kalevi saamisel).

Aseainetest valmistatud 16ngal peab alati kovem keerd olema
kui loomulikul. .
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b) Silelong. 7

Pikem vill 80—100 mm. (merino, “angora, laama, kaameli
jne.) ldheb sileda ja vdhe pikem 100—200 mm. osalt poolkarvase
longa valmistamiseks, vahe seisab ainult selles, et esimese val-
mistamisel koik liithemad korvaldatakse, kuna viimasel juhtumusel
ka lithemad koos l6ngaks kedratakse.

Et siledat 1onga saada, selleks on tarvis peale harilikkude
operatsioonide — sorteerimise, puhastamise, lahendamise, pesemise
(vdrvimise), kuivatamise tema juures toid ette votta, mis
karvad vilja sirutavad ja kaasa aitavad, et ketramisel vdhem
karvaotsasid 1onga pinnal oleks. Selleks on tarvilikud: 1) kraa-
simine; 2) venitamine; 3) kammimine; nendele jirgneks 4) eel-
tood peenketramiseks; 5) peenketramine; 6) jareltood (tdien-
dustood).

Kraasimine siinnib mitme kraasimismasinaga; viimane siin-
nitab lindi, mida kokkuiihendatult mitu korda uuesti vilja veni-
tatakse enne kammimist.

Venitamisele jdrgneb vdga tdhtis operatsioon — kammimine;
sellejuures korvaldatakse lithikesed karvad, kuna jéreljddnud
taielikult paralleliseeritakse ja silutakse (lookade viljavenitus):

Joon. 35. Tidhtsam kammimismasina esa.

Pirast kammimist ithendatakse mitu linti kokku, mis vilja
venitatakse ja pestakse neid soojas seebivees, et enne kammimist
juurdelisatud oli korvaldada; valtside vahel pressitud lindid kui-
vatatakse pérast.

Et aga kuivatud vill ketramisel karvase 16nga annab, siis
hoitakse lindid méni aeg niisketes ruumides, kunni niiskus 18%
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on tousnud. Pdrast seismist ithendatakse ja venitatakse lintisid
mitu korda veel uuesti, et tdielist paralleliseerimist, iihtlast lindi
tihedust ja jimedust kitte saada.

Eelketramisel tarvitatakse mitmet siisteemi masinaid, mis
lindi peeneks venitavad ja seda kammides ehk keerdu pealeajades
pdrast poolidele mahivad.

Peenketrusel tarvitatakse masinaid, mis puuvillaketramis-
masinatele sarnased, ainult virtnate kiirus on vdiksem. Vaater-
masinatel saadakse 16im ja kovem koelong, miiiilmasinatel (sel-
faktor) — koe.

Niit valmistatakse 2—12 kordne.

Poolkammitud villa 16ng valmistatakse kalevionga ja osalt
silelonga - valmistusviisidel. Nende valmistamisel kasutatakse #ra
silelonga kammimisel viljaeraldunud lithikesed villakarvad.

Aseainetest siinnib 16nga valmistamine sarnaselt kaleviongale.

Longa haspeldamisel (Inglise nummer) tarvitatakse haspelt,
mille imberm66t on 1 jard. Selle peal tehakse 80 ringi = iiks
paasmas; 7 paasmast siinnitavad vihu.

1 vihk = 7 paasmast = 560 l6nga = 560 jardi!

Vihkude hulk ithes naelas (Inglis) on 16nga nummer. Meetri-
siisteemi Nr. méddratakse analoogselt endistele ketrustele.

Siidiketrus.

Kookonide lahtiarutamisel saadud tooresiidi niidikene on
valmis 10ng, kuid teda tarvitatakse piiratult, suurem hulk temast
poolitakse ja korrutatakse. Korrutatud siid on peaasjalikult kahe-
sugune: organsiin (siidiloim) ja tram (siidikoe). Peale nende
valmistatakse veel omblus-, heegeldus- jne. ketruseid.

Organsiini valmistamisel iithendatakse 3-8 tooresiidi longa
ja aetakse kova keerd paremale poole peale ja siis iihendatakse
kaks ehk kolm sarnast ketrust ja korrutatakse kokku, keerdu
pahema poole peale ajades; nonda saadud ketrus on odige kdva
ja tarvitatakse loimena.

Trammi valmistamisel poolitakse 3—12 tooresiidi longa
kokku ja aetakse pirast nendele iildine ndrk keerd pahemale
poole peale  Tarvitatakse enamasti 16imeks, kuid ka néorivalmista-
miseks jne.

Korrutatud siidil ei ole veel tarvilisi hdid omadusi (pehmust,
ldiget jne.), sest et liimaine, seritsiin, teda karedaks teeb. Serit-
siini kérvaldamine saab vdimalikuks alles peale seda, kui siidi-
lIongale keerd peale on aetud, sest et muidu vabanevad kiuotsad
vihus selle lahtiarutamist takistaks. Seritsiin kiilmas vees ei sula,
kiill aga sulab osalt keetes, nonda et temast 10-—-15% korval-
dada voib. Kuumas seebis sulab ta tiielikult, misjuures raskuse
kaotus 22—28% on.  Seritsiinvaba siidi nimetatakse keedetuks
(tout cuit). Siidi aga, millest mitte iile 8% seritsiini ei ole kdr-
valdatud, nimetatakse poolkeedetuks (my-cuit).
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Siid on iisna rdsiimuline ja voib eneses kunni 30%, niiskust
sisaldada, ilma et seda kdega katsudes dra voib tunda, sellepérast
on suurema hulga siidi ostmisel tarvilik dra maddrata selle niis-
kuse hulk.

Siidi jddnused kookonite lahtiarutamisel muudetakse 1ongaks
harilikul viisil, nagu seda teiste kiudainetega tehakse (bourre desoie).

Longa peensus ehk tiiter méédratakse dra raskuse jarele, mis
juures hasplil iimbermo6oduga 119 cm. 400 ringi tehakse, long
476 m. pikkuses saadakse ja kaaludel vana Prantsuse kaaluiiksuse
(denier) abil kaalutakse. Kaal nendes raskustiksustes ongi siidi-
16nga peensus (titre).

1 Prantsuse pikkusmdot (aune) = 1,187 m., 1 vana Prant-
suse nael 384 denier = 9216 graani = 489,5 gr.

Rahvusvaheline tiiter on 1000 m. 16nga raskus detsigrammides.

Peenema siidilonga tiiter on 7—10 d, peene organsiin 16—20
d, jame 59—85 d.; peene tramm 18—24 d, jame 60—80 d.

Siidilonga pleegitakse védadvlihapendi ja iilihapendite (HyO,,
Nay,O, jne.) abil. Tema virvib ennast vidga hdasti koiksugu .
vérvides. :

g Sagedasti raskendatakse siidi kunstliselt, misjuures ta ras-
kendus v6ib 100—500%% olla.

Siidi, mille raskendus niisama suur on, nagu seritsiini kaotus
keetmisel, nimetatakse ,alpari“.

Raskendamiseks tarvitatakse mineraalsoolasid ja orgaanilisi
aineid. Raskendatud siid ei ole mitte nii vastupidav ega kova,
kui harilik. Hapetes pestes voib raskendajaid korvaldada ja nende
hulka kindlaks mdédrata. Mineraalsooladega raskendatud siid
jitab palju tuhka jdrele. :

Koed.

Suurem osa longa ldheb mitmesuguste kudede valmista-
miseks, mis viimase lilli manufaktuurkaupade hulgas siinnitavad.
Koed on viga mitmesugu suurusega pinnasarnased tooded, mida
kaks l6ngasiisteemi, digenurga all iiksteist teatavas kindlas jérje-
korras ldbip6imides, siinnitavad. Pikuti kangast minevaid 1ongu
nimetatakse l16imelongadeks, ristlongu — koelongadeks.

Molemate 10ngasiisteemide ldbipéimimine siinnib kangas-
telgedel, kus t66 (kudumine) kasitsi ehk automaatselt siinnib.

Léime ja koed voib vdga mitmel viisil iiksteisega 1dbi poi-
mida; ldbipoimimisest oleneb enamasti koe viljandgemine; voib
valmistada niisugust kudet, mille pind tdiesti ithesarnane on nii
paremalt kui ka pahemalt poolt; kuid voib ka seda kitte saada,
et pooled mitte ithesugused ei ole ja nende pinnal néhtavale
tulevad jooned, kirjad jne.

Koe valmistamiseks mahitakse l6imelongad paralleelselt
iiksteise korvale telgedel 16ngapoomile (joon. 36, 1).
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Léimelongade arv on kangas sarnane, mis vastab tema
laiusele ja tihedusele. On kangas 1000 l6imelonga, niit., tarvis
tiksteise korvale seada, siis veetakse nad poolidelt iiles kaddrpuule,
~nagu seda joon. 37 seletab.

13

Joon. 36. Kangasteljed (shemaatiliselt).

Et aga vabrikutes kudumine automaatselt siinnib, milleks

kova 16ime tarvis on, siis leotatakse neid enne liimi (villane 16ng),

 kliistrit, vaha, 6li jne. sisaldavas vees; liim iihendab kuivades

kiuotsad I6nga kiilge, vaha teeb tema libedaks, nonda on ta hoo-

rumisel palju vastupidavam ning ei lihe nii kergesti katki (shlih-
teerimine).

Joon. 37. Kdidrpuu (iilevalt vaadates).
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LOngapoomllt lahevad 16imed iile pingutispuu (voib ka puu-
duda joon. 36, 2), et neile tarvilist pikkust (pikem 16ng venib
rohkem vilja, kui liihikene) ja sihti anda. Vassimise drahoidmi-
seks ja iiksiku longa kergemaks iilesleidmiseks on Idimede vahele
pistetud tihvad (3,3) ja nendelt ldheb 16ng niietesse (4,5,6). Niite
iilesanne on vahelikku siinnitada 16ime longade vahel. Koige
lihtsamalt saadakse labase toimega kude (louend, kalev jne.);
labane riie koetakse kahe niie abil, mis iihendavate nodride ehk
rihmade abil kolkude kiilge on riputatud. Oli, ndit., iilesveetud
1000 16imelonga, siis pandakse nad niiete silmadesse (4) nonda-
viisi, et ithest niiest jargimo6dda koik paaritunumbrilised ja teisest
koik paarisnumbrilised 1dbi ldhevad.

Kui niiiid iithte nendest -
iiles tosta (teine vajub alla),
siis tousevad temaga koos
1000 = X
S = 500 16nga, kuna teine
500 16nga alla jddb ja nonda
vahelik siinnib kuhu koelonga
voib vahele visata.

On kangas niietes, siis
tommatakse lipitsega 16ime-
16ngad iiksteise jirgi ldbi soa- Joon. 38. Niied.
piide (7), suga ise asetatakse soalaadi (8,8), millega niiete ees
suga l6imeldongade sihis edasi-tagasi voib liigutada.

A

i

'{iﬁ"

Joon. 39. Suga.

Et kangas praegusel kirjeldatud juhtumisel 1000 16ime l6nga
on, siis peab soapiide vahesid vdhemalt tuhat olema.

Niietest ja soast labiviidud I6imed solmitakse ja kinnitatakse
iile rindpoomi (9) minevate nooridega kangapoomi kiilge (12) ja
niiiid voib algada kudumine. Késitelgedel tootav kangur votab
aset. pingil (11) ja siinnitab jala abil suksede (13) peale vajutades
vaheliku; suksesid on labase kanga jaoks kaks tiikki, millede
kiilge alt niied on seotud.

Neid sotkutakse iiksteise jdrgi; kui iihe peale vajutada, siis,

tuleb tema kiilge seotud niis alla, kuna teine iiles touseb, sest
et ta kolkude kaudu esimesega iithendatud on.

Soaeclsesse vahelikku (w) visatakse siistiku abil, milles siistik-
varre peal vabalt liikuv pool on, koelong ja lililakse tema soa
abil vaheliku nurka; niiiid vajutatakse teise sukse peale, longad,
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mis all olid, tousevad iihes niiega iiles ja iilemised tulevad alla;
saadud vahelikku visatakse teiselt poolt siistik vaheliku kaudu
tagasi jne.

Jddb kudumisel
vahelikunurk viikseks,
siis lastakse 16ngapoo-
milt 16ime jdrele ja
sedavort  méhitakse
riiet jdlle kangapoo-
mile. Et kudumisel
kanga laius ithesugu-
seks jddks ja viimane
soa ees alati pinevil
oleks, selleks tarvita-
takse solge (14).

Labane kude on
tdiesti ithesarnane mo-
lemilt poolt kiiljest; ta
on iseloomuline selle
poolest, et iga koelong Joon. 40. Siistikud (A,B,C); D ristlabiloige.
on 14bip6imitud .16i-
medega nii, et ithte katab ja teise poolt kaetud saab (joon. 41),
libipdimimine on sarnases koige tdielikum.

Téiesti sarnaselt on 16im ldbipoi-
mitud koega.

Koe iseloom ei muutu ka siis,
kui korraga 2 ehk rohkem 16ngu koos
iiksteisega ldbi pdimida (panama — I,
rips — Il ja Il jne. poimed; joon. 42).

Toimsetel kangastel on teine arv
i6imelongu koe peal ja all; nende
kudumine siinnib rohkema arvu (iile
2) niietega.

Viga tiiiibiline on kolmeniieline
kude, mille pinnal diagonaalsed joo- Joon. 41.
ned ndhtavale tulevab.

Niietesse pannakse 16im jdrgmiselt:

I niiest ldhevad ldbi 16imed 1,4,7,10,13 jne.
e 3 5 5 2.8 LY 14
-, . oh HE 3,6,9,12,15 ,

Kududes tostetakse kaks nendest iiles, kuna iiks niis alla

jadb ehk timberpoordult.

Nagu joon. 43 ndha voib, katab esimene koelong esimest
16imelonga, kaetakse 2-se ja 3-ma l6imelonga poolt ja saab
4-ma poolt jéllegi kaetud; 2-ne koelong kaetakse 1-se ja 2-se
Ioimeldnga poolt, katab ise kolmandat, kaetakse 4 ja 5 poolt,
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Joon, 43. Kolmeniieline kude.

katab 6 jne.; 3 koelong
kaetakse 1-se poolt, ise
katab 2-st, kaetakse 3-ma
ja 4-ma poolt jne. Neljas
koelong katab nondasa-
muti nagu esimene, viies
nagu 2-ne ja 6 nagu
3-as, tdh., kolme koeldon-
ga jdrele kordub longade
poimitus (rapport). Loime
juures voib sedasama
tdhele panna. Sarnase
toimega valmistatud koe
pooled ei ole mitte iihe-
sugused: paremal pool
on % 10imelongu ja | koe-
longu, teisel pool on
Iongu arvuliselt iimber-
poordult.

Viga sagedasti koe-
takse riiet ka nelja niiega;
teatavas jédrjekoras niie-
tesse pannes ja nende
kdiku kombineerides,
voib mitmetsugu vilja-
ndemisega riiet kududa.

Atlastoimset kudu-
takse algades 5-est niiest
peale (harilikult 6—12);
atlastoimne riie on sileda
kohti dra tunda.
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Joon.. 42.

pinnaga, millel raske on ldbipoimituid

Pooled ei ole sarnasel riidel mitte ithesugused; iithele poole

tuleb suurem osa l6imest,

teisele poole suurem osa koest: Kahek-
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saniielisel atlastoimsel riidel v6ib /s osa I6imest ehk koest iihele
poole saada ja ainult{’/s nendest teisele poole; ldimeatlas on riie,

T:2:3% 58

Joon. 44. Kuueniieline atlas.j

millel suurem' oca 101me, néit.,
/s on paremal pool ja koeatlas-
riie, millel koe (ndit., "/s) paremal
pool. Tarv1tatakse ndituseks,
kudumisel puuv1llast 16ime ja
siidi koed, siis on iihel pool pea
kéik siid ja riie nieb paremalt
poolt vilja nagu siidiriie.

Mustriga koed saadakse vir-
viliste longade- jirjestuse voi
teatava ldbi poimimise abil ehk
molemad vétted koos.

Kohepoolsed koed siinnita-
takse mitme l6ime ja koelongade
abiga nonda et pealmine pool
tdiesti teistmoodi val]a ndeb_kui
alumine.

Sametkoed on sarnased,imillgl pohiriide pinnal piisti seis-
vate longaotsade? poolt (samet) kiht siinnitatakse, nonda et riide

toime paremalt poolt tunda ei ole.

Kihti siinnitavad isesegused

koe- ehk l6imelongad, mis pérast katki ldigatakse.

Eelmistest ldheb lahku
gaaskude. Nendes on koe- ja
16imelongad iiksteisest teatavas

kauguses, nonda et avaused
siinnivad riides mitmesugu
suuruses ja vormis. Et longad

oma kohalt ei lahkuks, selleks
on loimed kahekordsed, ja
poimivad koed, nagu joon. 46
ndha voib.

Joon. 46. Gaaskude.

© .9 .9

Po o\oXo/O\cX2/C\eXe,

§759

o\cKof©O

Joon 45. Sametkude (Idime abil).

Kombineerides® "p&imi-
mist mitmesugusel viisil, tar-
vitades selle juures ka vérvilist
1onga, voib praegusel ajal
vastavate masinate abil kudet
valmistada, mille pind on tiie-
line maahplldl koopia.

Uks huvitavamatest ma-
sinatest kudumisel on Jaquard-*
teljed; nendel koetakse Kkirja-
lised vaibad jne.

Tritkkides varviliste must- .

ritega vOib valgele riidele
vidga mitmesugust vialimust
anda. Monikord  saadakse
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Joon. 47. Jacquard-teljed.

siledal riidel (puuvillsamet) mustrikirjad pressimise abil shabloon-
valtsidega, ilma et sellejuures virvi tarvitatakse.

Pleekimine. Kui riie vdarvimise ehk triitkkimise alla ldheb,
peab ta mustusest puhas olema ja tema enese virvained korval-
dama, milleks riiet pleekida tuleb.

Taimekiudes leiduvate varvainete pleekimine algab sellega,
et alusliste ainetega, rasv-, vaha- ja vaikained seebistatakse ja
pektiin- ning parkaine korvaldatakse, siis hapnemisprotsessidega
kiude virv purustatakse ja 16puks hapetes pestes mineraalained
vilja uhutakse.

Loomariigi kiude (vill, siid) pleekimisel korvaldatakse rasv
norkade alusliste sulatistega ja mojutakse tagandavate ainetega,
et loomulikku vérvi osaltki purustada.

Vanematest pleekimisviisidest (taimekiude, isedranis linase
kiu saaduste juures) on veel praegu tarvitusel (koduselt) pleeki-
mine piikese kdes. Kangas laotatakse rohu peale maha piikese

A. Aljak, Kaubateadus II. 4
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katte ja niisutatakse vahetevahel veega; osoon ehk vesinikiili-
hapend, mis péikese kiirte abil siinnivad, mdjuvad pleekivalt, kuid
protsess tarvitab palju aega.

Suurem produktsioon tarvitab kiiremat to6tamisviisi, mispa-
rast keemiliste ainetega mdjutakse. Pleekimisainega vastavalt
tootades ei ole tagajdrjed halvemad, kui pédikese kides pleekimisel,
kiill aga voidab kiiruses.

Taimekiudu voib pleekida kloorlubjaga; villa peale mojutakse
kloorlubjaga ainult selleks, et siidisarnast ldiget siinnitada ja triiki-
varvi fikseerida; villa ja siidi pleekimine (loomuliku vérvi purus-
tamine) siinnib vddvli hapendi (SO,) abil ehk iilihapenditega
(HoO,, NaO,).

Puuvillakoed, mis tumevérvilisteks muudetakse, saavad ainult
keedetud.

Tritkkimise alla minev riie tarvitab mitmetsugu ettevalmistusi
- ja hoolsat pleekimist. -

Riide pinnal Iei%uvad kiuotsad hédvitatakse dra korvetamisega,
milleks riiet parajas kiiruses ja kauguses iile gaasilampide tule
ehk tulise raua tommatakse; sellele jargneb shlihteerimisainete
korvaldamine, pesemine ja mojumine lubjaveega (kunni — 1,5 at.
rohumise all), siis uuesti pesemine veega ja oige lahja soolhap-
pega (,— 1°Be), et lubjaseepi lagunema panna; niiiid mojutakse
uuesti lubjaveega ja uhutakse puhta veega. Jirgnevatel operat-
sioonidel mojutakse sooda ja kolofooniumiga ning pleegitakse
kloorlubjaga (0,25—0,5°Bé); pédrast happega ja veega pesemist
kuivatatakse riie &ra, kaaritakse masinate abil tdiesti siledaks,
klopitakse ja triigitakse (kalandreeritakse).

Linast riiet pleegitakse sarnaselt puuvillriidele, misjuures
operatsioonisid korrata tuleb, sest et temas korvaldatavaid aineid
rohkem leidub kui puuvillases.

Varvimine. '
Riide virvimine siinnib enamasti kunstliselt valmistatud
(looduslisi tarvitatakse iisna vidhe) orgaaniliste virvidega, mida

nende keemiliste omaduste ja moju jarele kiu peale voib jirg-
miselt rithmitada:

1) Aluslised virviained, niit., soolhapu rosaniliin, kriisoidiin,
metiileensinine, safraniin, auramiin, malahiitroheline jne. Need
védrvivad siidi ja enamasti ka villa otsekohe, kuna puuvillaste
vdrvimisel parkhappepeitsi (tanniin) ja oksekivi tuleb tarvitada;
nendega virvitud riie on pesukindel, sest et seep siindinud vérvi
ei muuda; veaks tuleb lugeda seda, et nad valguskindlad ei ole,

2) Happe-virvid, sulfohapu naatrium ja — kaltsiumsoolad,
fuksiin, indigosinine, metaniilkollane, alkalisinine, jne. virvivad
siidi ja villa happe juuresolekul otsekohe, kuid virv ei ole pesu-
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kindel; puuvillast véib vérvida tinasoolade, ma '}pjéa jne. abil; =
valguskindel, kuid .mitte pesukindel. Siia hulka- kuuluvad ka -
fenoolvarvid: pikriinhape, eosiinid (siidi vé‘irvimié‘él};; o

3) Substantiivsed puuvillavérvid, sulfoltapete soolad, enamasti
atsovirvid; vérvimine siinnib puuvillase juures keskses-ehk alus-

lises vannis; villase juures ndrgas hapus vannis. “Hapetes ja
pesus vdhe kindlad.

Siia hulka tuleb ka viddvelvirvisid arvata, mis vdivlinaatriumi
abil taimkiudu otsekohe virvivad; pesu-, hdodrumis- ja valgus-
kindlad. Villa ja siidi nendega ei virvita.

4) Peitsvirvid virvivad metallithenduste (peitside) abiga
villa ja puuvilla pesu- ja valguskindlalt (koshenill, punapuu, sini-
puu, alisariin ja paljud alisariinvérvid, katehu, diamant-must jne).

. 5) Ilmutisvirvid siinnitatakse otsekohe kiu peal (indigosinine,
aniliin-must, asovirvid, berliinisinine, kroomkollane jne.).

Virvimine ldheb siis histi, kui t66de juures pehmet puhast
vett ja head seepi tarvitati; noud vérvimisel on puust ehk vasest.

Triikkimine.

Tritkkides siinnitatakse valge ehk virvilise koe pinnal iihe-
ehk mitmevirvised mustrid; tritkitakse kasitsi ja valtside abil.
Tarvitatud varvid on
enamasti veessulavad
ja nendegd kaetakse
riide pinnalkohad otse-
kohe ehk peitside abil.
Vees mittesulavaid kin-
nitatakse liimainete
abil. Et vidrv mitte
laiali ei [ookseks ja
mustri kontuur selge
oleks, peab neid tihen-
dama Kliistriga jne.

Kasitsi tritkkimisel
tarvitatakse puust (pir-
nipuu, pukspuu) ehk
vasest mudelid, kuhu
mustrid on sisse 16i-
gatud. Mudel tehakse
védrvipadjal ~ vérviga
kokku ja vajutatakse
hiljem temaga sirgu
tommatud riide peale
(tarvitusel veel villase
Joon. 48. Triikkimismasin. : riide tritkkimisel).

4%

| T Passmcisediom~er
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Palju kiiremini stinnib triikkimine valtsmasinate abil. Iga
virvi jaoks on vasest valtsmudel, mis vastavat kohta riidepinnal
varvib. Joon. 48 kujutab iiht tritkkimismasinat.

Apretuur.

Tritkitud, vdrvitud ja ka pleegitud koed (enamasti puuvil-
lased) apreteeritakse ilusama viljandgemise andmiseks, tootatakse
1dbi teatava seguga, mis tarklist ehk dekstriini sisaldab ja kuiva-
tatakse hiljem, misjuures riide raskus sagedasti kunni 25% suu-
reneb; raskendamiseks voetakse kips, raskepagu, kriit iihes kliist-
riga, mis sagedasti ultramariini (kollase riide védrvi maskeerimiseks),
seepi, rasva, vaha, paraffiini (ldike siinnitamiseks), Mg Cl, ja gliit-
seriini (niiskuse hoidmiseks) sisaldab.

Riide silumine (triikimine) siinnib kalandrite abil.

Puuvillariie tootatakse sagedasti seebikivi sulatisega (30°Bé)
venituse all ldbi, missugust operatsiooni merseriseerimiseks kut-
sutakse ja nondaviisi merseriseeritud, siidildikeline riie saadakse;
viimane varvib ennast viiza hésti ja tarvitab kunni 40°% vdhem
VArvi.

Mitmesuguste kudede vordlemine.

Mitmesuguste kudede vordlemisel middratakse dra ithe ruut-
meetri suuruse tiiki kaal ja koe peensus.

KT L)

Esimesest v6ib vilja arvata vormuli abil: R = 60 Na

misjuures K — koelongade ja L — loimelongade arv on iihes

sentimeetris, Na— keskmine koe ja l6imelongade nummer. Kui

koe- ja l6imelong oma peensuses suuresti lahku ldhevad, siis
K ¥

voib tarvitada vormulit: R = 60 (W{ -+ N—e); Nk — koelonga,

Ne — l6imelonga nummer.

Koe peensus oleneb I16nga peensusest ja nende kaugusest .
iiksteisest, tdh. koe tihedusest, mida vo6ib maiidrata luubi abil
1ongu dralugedes ruutsentimeetri suurusel pinnal.

Puuvillkoed.

Toime ja 16nga omaduste jarele voib puuvillriiet jargmiselt
rithmitada:

1) Siledad 16uendisarnased koed, mis tihedad ja hore-
dad on.

a) Tihedad, 16uendisarnased koed:

Nessel, kattun, imiteeritud 16uend, linoon, lihevad enamasti
toorelt ehk pleegitult tritkkkimise alla. Valmistooded on: shirting
(R=12 40, pesuriie), chiffon (L : 34, K : 40, pesu, garnituur),
dovlas (jamelongne, L : 20, K : 14—20, voodilinad). Vihemviir-
uslised on voodririie, kittai, sarsenet. i
t
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Kattun (kaliko, indienne, mitkal) : 26 16ime- ja 20—27 koe-
longa (J cm.; l6ime nr. 40, koe nr. 30. Pleegitult pesuriideks;
ithevirvine, kovasti apreteeritult — voodriks; triikitult bluusiriie.
Raamatu koitmisel tarvitatud R = 26, l1ongade arv (Jcm. 25 : 25!

Madapolaam 35 : 35, ihu- ja voodipesu ; inlct: tihe, sule-
patjade jaoks, R = 18 — 24, longade arv 26 : 32, perkal (peene-
longaline, 16ime Nr. 48 ja koe Nr. 60), kretonne (jamelongne
1:24, k:20, sirgid jne.) ja sits on enamasti kirjult triikitud
kaubad. ; ‘

Teistest oleks tihtsamad: cambric ja batist.

Batist (R = 90 — 110, peensus 40—80) on pooltihe riie,
mis horedam on kui perkal ja tihedam kui jaconet; viimane on
kergem, kui cambric ja tihedam musseliinist.

b) Horedad koed. Organdiin on hore riie tihedate ja sile-
date juttidega ning enamasti apreteeritud ja leiab tarvitamist kui
alusvooder. Musseliin, mull ja linoon (valged, ithevirvised, Kir-
juks tritkitud jne; pesu, naiste riie; kardinad). ,

2) Gaasriided (polled, eesriided, mihised jne). Tarlataan
(vdga ohukene, mitte pestav, valge ithevarvine, kirjutriikiline ehk
mineraalvirviga kaetud). Tiill on vorgusarnane vaga hore ja
peenlongaline (Nr.—120) kude. Kanevas (30—144 avaust iihes
{J ¢m) valmistatakse niidist No 30.

3) Toimsed tihedad koed. Barchent (biber) on pahemalt
ehk ka molemilt poolt karvane (3—6 niieline, valge, varvitud,
jooneline, ruuduline). Croisé on kaliko tihedusega ; drell (nelja-
niieline, R = 14 — 18; 1ongade arv 37:34); bast, neljaniieline, -
3 |6ime jameda koe peal; domestique ja madapolaam (voodi- ja
Kleidiriie). Satiin (puuvillatlas, moleskin R = 14 -— 16, longaarv
97—40; toopolled, kuued, pitksid jne.) on iihelt poolt silutud.
Viieniieline atlas R = 16 — 20 : 20 — 26, 1. a. 34 : 34: atlasdrell.

4) Mustritega koed: dimity (vallis) — tihe, valge, mustri-
tega kude, mis enamasti alusriideks liheb. Damast, peenikene
sissekoetud mustritega, lilled jne; '

Piqué, viga tihe kude kahekordse 16imega, alumine jdme-
damast 16ngast ; péimimisjdreldusel relief; valge: vestid, manshetid,
kraed, vooditekid jne.; iihevirvine ehk kirju — multon-piqué.

5) Sametsarnased koed. Kastoriin on puuvillane pliiiis
korrutatud 16ngadest. Puuvillsamet, manchester ehk velvet tuleb
mitiigile mitmesugu headuses ja vérvis.

[Linased, kanep- ja jute-koed.

1) Siledad koed on tihedad ja hdredad. \

Esimeste hulgast on: a) kerge louend, poollinane l6uend
(16im puuvillane, koe linane); miliigile tulevad pleekimata, pleegi-
tult, joonitult, apreteeritult jne.; b) raske 16uend: purjeriie (1 [J m.
kaalub 750—900 gr., 2,5—6,75 m. lai, kasitsi kedratust 1ongast);
pakkimis- ja kotilouend on kanep-, jute- jne. 1ongast.
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Horedad koed on: loor (voile viga peenest linasest 16ngast)
ja linoon (jdme loor), batist (peene, hore, apreteeritud jne.), kdva
16uend (tugevasti apreteeritud).

2) Toimsed ja mustritega koed. Drell ja zvillich on toimne
kanep- ehk linariie; esimene sisaldab puuvilla, teine on ruuduline.
Voodi pesudrell (coutils) on silmapaistva 16imega ja ilma mustri-
teta, sagedasti jooniline.

Mustrikoed on laudlinad, salfrdtid, katerdtid jne.

Damast on riie, millel paremal pool ldikivad mustrid leidu-
vad; valge ehk poolpleegitud, koe monikord virviline. i

Louend, mis pleegitud longadest (creas louend) koetakse,
on vastupidavam, kui tiikis pleekitud.

Hea louend on fimargustest, ilma sdlmedeta, iihejimedustest
16ngadest (koe ja 16im), mis digenurga all ldbipdimitud peavad
olema. Tema omadusi voib kindlaks teha pérast apretuuri kdrval-
damist.

Peenem Iouend on kallim ja hinnatakse teda l6imelongade

hulga jérele; mida rohkem 16imelongu teatava laiuse peal, seda
peenem ta on.

Viilased koed.

Villased koed valmistatakse: 1) kraasvillast ja 2) kammitud
villast.

1) Kraasvillast koetud ja vanutatud on villane kalev (Iabane)
vildistatud ja karvase pinnaga, ilma et toim ndha oleks ja kalev-
sarnaselt apreteeritud kaup, buckskins, mustritega, ndhtava toi-
mega ja varviliste 1ongadega ilustatud.

Kalev koetakse kalevkangal (2—3,5 mi. lai). Soojas liimivees
liimitud 16im on kdva ja parempoolse keeruga, koe vdhem kdva
ja pahempoolse keeruga. Pdrast kangast mahatulekut on tema
hore ja tarvitab jareltéid, milledest moned vdga iseloomulised on.

Koige enne nopitakse riide Kkiiljest solmed jne. &dra ja pes-
takse seebivees 2—4 tundi, et rasva korvaldada. Niiiid jargneb
vanutamine (vildistamine), mis /,—50 tundi kestab, misjuures
riie laiuses 30—50%o, pikkuses 30% kokku témbab ja tema pin-
nal villakiu otsad vildi korra siinnitavad. Et karvu riidepinnal
rohkem oleks, selleks kistakse neid mehaaniliste abindéudega riide
seest vilja; vdga horedalt koetud riide vilistamiseks ei jatku omi
karvu ja sellepdrast lisatakse vanutusel villapuru juurde (alam-
védrtusline kalev sisaldab 20—80%o), mis 16ngavahed tdis tdida-
vad ja paksemat vildi korda  aitavad siinnitada. Koéva harjaga
tommates voib nende olemasolekut kindlaks teha, sest et neid
siis palju maha tuleb.

Pérast kalevi kaddrimist (saadud karvad, puru, ldhevad vanu-
tamisel jille tarvis), pressitakse ja dekateeritakse teda (ei tomba
hiljem mérjaks saades enam kokku ja omandab ilusa ldike); deka-
teerimisel méhitakse riie auklise silindri peale ja lastakse aurul
labi. riide tungida.
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Kalevtitkid on mitmetsu’gu suurusega (1,16 m.—1,5 m. laiad
ja 20—40 m, pikad); peenem kalev on harilikult laiem.

Harilikul kalevil on laiuse peal 1200—2000 ja oige peen-
tel 3000—4000 longa.

Kalevi vdrvimine siinnib enne kudumist (vérvitud vill), enne
vanutamist (toorelt) ja pérast vanutamist. Kalevi tundemérgiks on
tema vildistatud pind.

Buckskins on toimne, mustritega, kergesti vanutatud riie
(piiksid). Suveriie valmistatakse korrutatud longast. Palituriie (tume)
ja velours on toimsed ja mustritega. Pikakarvalisi, kovasti vanu-
tatuid, toimseid kalevliikisid nimelatakse coating (lady-coating on
siledam ja peenem); paksud koed on kalmuk (biber), diiffel, ker-
gemad—multon (kerge vanutus) jne.

Kalevi hulka tuleb lugeda ka laudkatteid (enamisti kirjuks
triikitud) ja flanelli (16im — silelongast, koe — kraaslongast, sile
ehk toimne, kergelt vanutatud).

Kaschmir—peenetoimne, norgalt vanutatud jne. Lama on
silelongast, kuid muidu flanelli sarnane. Podranda- ja hobuse-
vaibad on ka kalevisarnased koed. Vilt saadakse villast (looma-
karvadest) ilma kudumata, ega ole mitte kude.

2) Kammvilla koed valmistatakse pehmest: tibet, merino,
bombasin, barége ja kaschmir ning kdvast kammuvillast (mohair,
alpaka), orleans, kamelot, lasting, serge, méoblidamast, pliiiis ja
velpel.

Paljud kammvillkoed tarvitavad keeruliseid jéreltéid ja nende
hulgas leiame:

1) Siledaid, 16uendisarnaseid, mis koetakse sagedasti auru-
tatud koe abil; neid vahest moireeritakse, tih. pressitakse ilustused
sisse. Perkan (baracan) ja moire, krepon (leinariie), mouselin jne.

2) Gaasisarnastest on tdhtsam barége (16im—puuvill, koe—
silelong).

3) Toimsed. Merino (3—4 niieline, ldikiv apretuur); tibet
ilma ldiketa ja kaschmir (16im — silelong, sagedasti ka puuvil-
last), cheviot (meesterahvaste iilikonnariie); serge (5—7 niieline
atlas); atlassarnane satin; lasting jne.

4) Kirjatud koed valmistatakse Jacquardtelgedel: villane
moobliriie (damast), villased iilikonnariided jne.

5) Villane samet on pliiiis ehk velpel, moobli ja miitsiriie,
jalandude tarbeks jne. Valmistatakse veel palju teisi sametsarna-
seid kudesid.

6) Villased koed on ka kahekordsed lauakatted ja vaibad.
Nendes leidub taimekiudest 16nga.

Siidikoed.

Siidikudede mitmekesidus oleneb, nagu eelmistegi juures
kudet slinnitava materjaali sordist ja headusest, ldbipdimimisest
valmistamisviisidest ja viljatootamisest.
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Materjaali jirele on koed puhas- ja pool-siidikoed; viima-
sed sisaldavad - peaasjalikult lamba- ja puuvill kiudu, kuna aga
puhtsiidist koed on valmistatud kedratud ehk ketramata siidist.
Libisiidkoed, mis keedetud (tout cuit) siidist, on viljanigemise
ja laike poolest kdige ilusamad. Monedes koedes on 16im (chaine)
tout cuit, koe (trame) aga my-cuit (souple), s. t. siidist, millest
mitte koik liimaine ei ole korvaldatud. Pahemad on koed, mille-
del 16im my-cuit, ja koige odavamad ja harvemad on tout souple
(liikevaesed koed). Koe valmistamisel tarvitatakse enamasti var-
vitud 16nga, milledest vastava virviga kude saadakse, mida hil-
jem ei tule keeta, virvida ja vilja tootada. Sagedasti leidub siidi-
kudedes ka jddnustest kedratud bourre de soie, mida mitmesugu
kombinatsioonides tarvitatakse. Gaaskudede valmistamisel leiab
tarvitamist ka toores grége. .

Siidikoed lihevad lahku ithe omaduse poolest endistest:
neid voib raskendada. Siid ithineb mineraalsooladega ja paljude
oragaaniliste ainetega, mis voimaldab teda tihedamaks ja raske-
maks teha ja tema vigu maskeerida. Uksikutel juhtumiste] on
raskendus siidil 200—4000/0, isedranis mustavirviliste kudede juu-
res. Raskendajaid siidist ei saa mitte lihtsa pesemisega korval-
dada, nagu apretuuri teistest kudedest.

1) Siledad koed on: foulards (16im peene grége; viga
kerge), taft—kerge ja raske (florences, double florences, taffetas,
gros de Naples, viga ldikiv lustrines, poult de soie jne.; sage-
dasti kordse loime ja koega); koévendatud mitmekordse koega
on gros faille, gros de Paris, gros grains jne. Raske tafti pigis-
tamisel shabloonrullide vahel saadaksé moir (ldikiv joonestus).
Toorest tussasiidist valmistatud labane kude on tshesutsha. Pope-
line on enamasti poolsiidkude (koe — puuvill, vill jne.).

2) Gaasisarnased koed on: irist gaze, gaze de Paris, crépe
ja paljud teised, mis puhtsiidist, poolsiidist, vérvita, virvilised
jne. valmistatakse.

3) Toimsed. Serge levantine (4-ja niieline) croisé (8-sa
niieline); ture, satine, de chine, drap de soie. Atlas (8-sa niieline);
satine fors on 10 niieline ja teised; odavamatel kudedel on koe
puuvillane. Moobliatlas on raske.

_ 4) Kirjatud mustriga (lilled, lehed, linnud, putukad jne.)
koed on viga mitmekesised ja valmistatakse enamasti kasitsi tel-
gedel; koe valmistamine votab palju aega (moni toll pédevas) ja
sellepdrast on nende hind kallis: Armures siinnitatakse 10imelonga

" abiga (Cannelées, satines jne). Jacquardkudedes, damast, brode-
ries, on sagedasti kahekordne 16im, osalt virviline koe iithevérvi-
lisel pohjal (lancés, brochés, pompadour), Hobe- ehk kuldtraadi
abil valmistatakse kardriie; damast ja coteline moobli, soidu-
riistade jne. jaoks on poolsiidist.

5) Sametsarnased on samet (lithikese karvaga) ja pliiiis (pik-
kade seisvate karvadega), mis mitmetsugu vérvilised valmistatakse
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Kudede jﬁrelkaisuniine.

- Kudede jédrelkatsumisel madratakse: 1) materjaal, millest
kude tehtud, 2) toim, 3) I6ime ja koe numbrid, 4) koe tihedus,
5) kovadus ja venivus pikuti ja rist, 6) apretuur ehk raskendus
jne. Materjaaliks koes on ménesugune kiudaine (pleekimata, plee-
gitud, varvitud jne.), mis sagedasti raskendatud jne. Virvimata,
~apreteerimata kiudu tunneb kergesti dra, kui suurendust vaatle-

misel tarvitada (mikroskoop). Et tarvitatud materjaali hulka koes

kindlaks teha, selleks voetakse neli 2 gr. raskust koetiikki; iiks
nendest proovidest (proov I) jdetakse raskusvordlemiseks jérele,
kuna kolme peale 15 minutit 200 cm® 3% HClI méjutakse ja
pirast pesemist kuivatatakse. Kaotus pesemisel annab apretuuri
ja virvi raskuse (proov II). Koed, mis puuvilla ja villa korval
musta siidi sisaldavad, tarvitavad vérvi korvaldamiseks oblikha-
pet. Proovide III ja IV peale mdjutakse esmalt ithe minuti jooksul
keeva aluslise kloortsinksulatisega (100 ZnCl2+4ZnO+85=H:0),
et siidi dra sulatada, siis vdhest hapet sisaldava ja 10puks
puhta veega. Neljandat (IV).soendatakse 80 cm? NaOH (.oBé)
sees ja jadnus pestakse ettevaatlikult puhtaks (loomariigi kiud-
ained sulavad, jdrele jadb taimekiud). Koike nelja proovi tuleb
ithe tunni jooksul 100°C juures kuivatada ja 24 tunni jérele
kaaluda.

P, — P, = apretuur, virv

P, — Py = siid

P, + 5% lisa (kaotatus keetmisel) = taimekiud.

Py — P, (ithes parandusega) = loomakiud.

Mineraalsed apreteerimiseks tarvitatud ained on veessulavad
ehk mitte; esimesi saab kitte sulatisest, teisi tuhast.

Orgaaniliste apretuurainete kdrvaldamisel tuleb sagedasti
eetrit, petrooleetrit, alkoholi jne. tarvitada, sest et paljud nendest
vees ei sula. | ;

Virvi vastupidavus vilistele mojudele on viga mitmesugune-
selleparast on tema ehtsuse - kindlakstegemine (piisivus pdikese

Joon. 49. Ldngalugeja.
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kiirte, pesemise, hoérumise, triikimise jne. juures) vidga tarvilik.
Longalugeja abil, joon. 49, on vodimalik dekompositsiooni, s. t.
tihedust ja toime apretuurvabal koel dra maddrata, misjuures
peene koe jdrelkatsumisel suurendus tingimata tarvilik on.

Ketruse numbri méédramiseks koes tarvitatakse Staubi kaa-
lusid (kude peab apretuurvaba olema).

Kaalude juures
on kolm metallist
shablooni (pleekist ruu-
tu); koige suurem on
puuvillkudede, kesk-
mine silelongse villa-
kudede ja koige vihem
linaste kudede jaoks.

Shabloon aseta-
takse killgedega koe
ja ldéime sihis riide
peale, millest ithesuu-
rune titkk shabloon-
ruudule vélja 16iga-
takse. Riidetiikist aru-
tatakse 1ongad vilja
(I6im ja koe eraldi) ja
asetatakse esmalt,néit.,
10imelonga titkid {iks-
haaval  kaalukonksu Joon. 50. Staubi kaalud.
peale, kunni tasakaal
kitte saadakse. Longaotsade arv konksu peale on tema nummer.

Ligildhedaid andmeid saab ka viljaarvata, kui teada on
longa jimedus (d.): jamedal puuvillléngal (nr. alla 6) saab Ing-
lise nr. kitte jagades (1,086)2 : d?, keskmistel (6—60)—(0,063)2:d?2,
peentel (iille 60)—(0,813)2:d2.

Riide kdvaduse jdrelkatsumisel tarvitatakse Schopperi katkes-
tajat (ka naha, paberi jne. jaoks). Koe lindid (16ime ja koe sihis)
asetatakse masinasse ja katkestatakse (65%o niiskust katsete juures).
Linane piiksiriie, tihedus 33 : 30, katkeb 16ime sihis (s. 256 mm?2.)
230 kg. koesihis 200 kg. raskuse juures.

' Katkestamisel saab teada ka riide venivust (elastisust).

Sagedasti tulevad kudedes vead ette, mis vdga mitmetsugu
pohjustel tekkivad; monikord on materjaal vigane, teinekord
siinnivad vead ketramisel, kudumisel ehk viljatootamisel, neid
tunneb &dra lihtsalt vaatlemise juures.

Paber.

Paber on peaasjalikult taimekiudest siinnitatud, Shuke paen-
duv vilt, mis valmistamisel tema otstarvele vastavate omadustega
varustatakse.

-
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Paberi valmistamisel tarvitatud tidhtsamad tooresmaterjaalid
on: puumass, tselluloos ja kaltsud.

L4]

Joon. 51. Schopperi katkestaja.

Puumass ja tselluloos. Puu annab viimastel aastakiimne
tel rikkalikult tooresmaterjaali paberivalmistamiseks; selleks vde--
takse pehmekiuline, hele, vaiguvaene puu.

Puumass on lihtsalt hésti peenendatud puu, mida puu hhvn~-
mxsel veevoolus saadakse.
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~ Tema seisab kooskeemiliselt"muutumata fpuuosadest, mille
koed suurenduse abil selgesti ndha on. Florogliitsiin soolhappega
virvib teda punaseks, kloortsinkjood — kollaseks kunni pruuniks.
Temast voib valmis-
tada pappi; on korda
ldinud paberit saada,
milles 60%0 puumassi,
kuid et sarnane paber
pikemat aega vastupi-
dav ei ole, siis ei kdlba
igaks otstarbeks, vaid,
ndit., péevalehtede
triikkipaberiks jne.
Vees 1—6 atm.
rohumise all keedetud
puu annab pikema,
- painduvamakiulise ja
palju valgema pro-
dukti. (1 O kb. m puid T T,
annab 2.00—'210 kg. Joon. 52. Puulihvija.
puumassi).

Puutselluloos saadakse peenendatud puust keemiliste
ainete abiga, mis temast inkrusteerivad ained korvaldavad. Puu-
pilpad 10—15 mm. jdmedusega keedetakse naatriumhiidraadi,
glaubersoola (sooda, sulfaat ehk naatrontselluloos) ehk véaavlis-
kaltsiumi, védvlishappega (sulfiittselluloos) sulatisega korge rohu-
mise all (6—10 atm., harilikult 4—5 atm.), misjuures koik tsellu-
loosis leidvad ained (ligniin, albumiin, vaik, vdrvaine, parkaine,
soolad jne.) korvalduvad. Keedetud mass lahendatakse, et kiudu
iiksteisest voimalikult eraldada, sorteeritakse (pilpad eraldatakse)
ja tarvilisel korral pleegitakse. Tema rakuelemendid on muutunud;
florogliitsiin soolhappega virvib punaseks, kloortsinkjood — sini-
seks. Saadud produktist voib koitenodri kedrata ja paberit valmis-
tada jne. Miiiigile tuleb paksu puupapina. Aktipaber ei tohi puu-
massi ega puutselluloosi sisaldada. ®

Mikroskoobilisel jarelkatsumisel voib isegi kindlaks teha, mis-
sugusest paust on valmistatud paberis leiduv puumass, sest et
igal puul iseloomulised rakud leiduvad. Praktliliselt tahtis on
vahet teha okaspuu ja lehtpuumassi vahel.

Ka olgede mass ja tselluloos, niisamuti vana paber leiavad
kui aseained tarvitamist paberivalmistamisel.

Koige parema tooresmaterjaali annavad taimekiud, enamasti
aga kasutatakse ,nende saamiseks ketruste, kudede jddnused
(kaltsud).

Esialgselt tarvitati paberivalmistamisel ainult kaltsudest saa-
dud kiudu. Praegusel ajal, kus paberit palju suuremal arvul tar-
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vis liheb, kui seda tooresmaterjaali se}leks?leidaﬁorg,j tarvitatakse
aseaineid (puumass, tselluloos jne.) ja jatkub kaltsusid ainult pare-
mate paberisortide valmistamiseks.

Joon. 53. Puumassist valmistatud paberi sees leiduvad elemendid.

Kogutud kaltsud, mis harilikult enne "mustusest (tolmust)
puhastatakse ja auiutatakse (tervishoidliselt tdhtis), sorteeritakse
maakohtade jdrele (kust pirit), nende peensuse ja vérvi jdrele ena-
masti 17-sse liiki; villased, siidist, puuvillased, linased eraldatakse
iiksteisest. Koige valgemad ja peenemad linased ehk kanepist
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kaltsud annavad esimese jargu paberimaterjaali (kantselei paber),
jirgmised on puuvillased (kontsept paber), koige vdihemviirtus-
list materjaali saab villastest ja siidikaltsuest (pakkimispaber).

Viga puhta, valge paberi siinnitab ramie, mida peaasjali-
kult rahapaberi valmistamiseks tarvitatakse.

Sorteerimisel 16igatakse kaltsude kiiljest haagid, n6obid,
jdmedad 'omblused jne. dra, sest sellele jirgneb kaltsude 16ika-
mine nugade abil (kdsitsi ehk masinatega) viiksemateks tiikkideks.

Niiiid jargneb kaltsude keemiline puhastamine lubjaveega,
misjuures veel auruga mojutakse. Seebikivi ja sooda on kallid
produktid ja tarvitatakse parema paberi valmistamisel. Et pese-
mine kergemini ldheks, selleks pannakse keedundu keerlema
(1—2 kord minutis.): -

Praegusel ajal tarvitatakse [enamisti kerakujulist keerlevat
katelt. Joon. 54.

Joon. 54.

Pirast keetmist algab otsekohene kaltsude pesemine ja pee-
nendamine — Hollandi veskites (Holldnder). Viimased on vanni-
taolised masinad, milles lithike pikutiminev vahesein ovaalse
kaanali siinnitab, kus iihtlasi pesemine ja matcrjaali peenendamine
siinnib (joon. 55).

Noud valmistatakse puust, kivist ehk betoonist. Kaanalis on
leida teraste r6obasnugadega valts (A), mis to6tamise ajal pohja-
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Joon. 55. Hollandi paberiveski (korvalt ja ilevalt vaadates).

nugade (O) kohal keerleb; pohjanoad on roopasarnaselt asetatud
terasést servad, mis pronksist aluse sisse on kinnitatud. Keerlevat
valtsi vGib tarviduse jirele alusele ldhemale ehk sellest kaugemale
nihutada.

Pesemise jaoks on olemas imeja (R), keerlev vork, mis
musta vee libi laseb, kuna kaltsutiikid ja kiud mitte ldbi ei paése.
Puhas vesi voolab toru (G) kaudu masinasse. Kaltsud liiguvad
veega koik aeg masina tootamisel nous ringi, sest peenendaja
valtsi taga on kaanali pohi kérgem, millest valts materjaali ithes
veega iile pillub, nonda et ithekiilgne liikumine siinnib.

Harilikult to6tatakse kaltsud kahes sarnases masinas peeneks. L

Esimene on jimedama, teine 16puliku peene 60 jaoks (nugade
vahe on viiksem).



64

Esimest veskivanni voib ka pleekimisnduks tarvitada, kui
valts iiles tosta; sarnasel korral on kaanali sisemised seinad tina-
plekiga ekk kividega kaetud.

Kiude 16puliku peenendamise ajal leiavad aset teised korval>
tood: segamine, tditmine, sinetamine, vdrvimine ja liimimine,
sellejarele missuguse otstarbe jaoks paber valmistatakse. Hea
paberkiud peab sarnane olema, mis hadsti vildistub — (pikuti
lohestatud pikad ja karvased kiud).

Viimasesse peenendajasse asetatakse ka paberivalmistamisel

tarvitatud ascained, nagu, tselluloos jne., mis seal teistega
segatakse.
: Paberi taitmiseks tarvitatakse sagedasti mineraalaineid. Nemad
vihendavad, kui neid kunni 5% juurde lisatakse, pisut paberi
kovadust, kuid suurendavad valget virvi, siledust, tritkkimisvai-
met ja vdhendavad paberi hinda. Koige rohkem tarvitatud on:
Ba SO,, valge portselaansavi, Ca SO,, vdga armastatud on asbes-
tiin (peene asbestkiud, mida kunni 20°% ménikord juurde lisa-
takse), ka tdrklis jne. leiab tarvitamist. Hiilsipaberi valmistamisel
tarvitatakse MgCOs, mis pdlemist reguleerib. Kurnamispaber
tditjaid ei sisalda.

Paberi tihendamine vedelikkude ldbitungimise vastu, selle
kovendamine, viljandgemise parandamine jne. siinnib liimainete
abil. Koige rohkem tarvitatakse selleks otstarbeks vaiku (kolo-
phoonium), mida tarvilise hulga seebikivi ehk soodaga seebista-
takse, et emulsjooni saada. :

Saadud emulsjooni lisatakse paberkiudele peenendajas enne
maarjajidd ehk parast selle lisamist juurde; viimane sadestab
vaiguhapped kiu kiilge.

Ka loomariigi liimained leiavad tarvitamist, kuid alles pérast
seda, kui paberipoogen juba valmis on. Kurnamis- ja kustutus-
paber on liimimata produktid.

Virvimiseks voetakse vérviline tooreskiud, vees mittesula-
vad mineraalvdrvid (nogi, ultramariin, ooker jne.) ehk veessula-
vad orgaanilised vidrvained, mis peenendajas juba juurde lisatakse.

Paberilehe valmistamine.

Paber valmistatakse kisitsi ja masinate abil.

Et paberkiust, mis valmis segatud, tdidetud, liimitud jne.
paberit saada, selleks lisatakse kiule suur hulk vett (kunni 99,5%)
juurde ja segatakse puust ehk betoonist ndudes kunnt kiud koik
lahendatud ja veega iihesarnaselt segatud on (paberimass). Kasitsi
valmistamisel voetakse mehaaniliselt lilkumapandud massist tarvi-
line osa vasktraadist sGela peale, mis puu raamis on ja valmis-
tatava paberisuurusele vastab.

Soela peale jdab kiukiht, mida soela pealt vildi peale pan-
nakse; soelalt lahkunud kiukiht kaetakse teise vildiga, mille peale
uus paberikiu kiht asetatakse jne.
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Joon. 56. Paberivalmistamise masin.
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Terve sarnane virn mahutatakse pressi alla, kus paber vilja
tulles, kas ilma voi uute viltidega virna laotakse, uuesti pressi-
takse, siis kuivatatakse ja tarvilisel korral apreteeritakse, liimitakse

A. Aljak, Kaubateadus IL 5
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jne. Dokumentide paberil}(velinpaber) saadakse iihesarnane sile
pind kitte tiheda soela, teatava tiitva aine ja vastava apretuuri abil.

Masina abil v6ib 16pmata pikka paberilehte saada; tarvita-
takse kahesuguseid masinaid: Ghukese ja paksu paberi valmista-
miseks. Nendel on jargmised peaosad: 1) segaja iihes kiukorral-
dajate ja puhastajatega (liiv, sdlmed jne.); 2) vormija (silinder
ehk otsata metallsGel); 3) tihendaja (suitrema osa vee kérvaldaja)
ja 4) kuivataja ja paberi vastuvotja.

NGust, kus paberikiu veega iihtlaselt segatakse, jookseb
paberipudru puhastajast ja korraldajast masinosadest metallsgela
peale, mis horisontaalselt kahe teda liikuma paneva rulli peale
on mahutatud; soela edasiliikumisel jookseb iiks osa ‘vett libi
soela dra, kuna teine osa imeja ehk vildiga kaetud rullide pressi-
misega suuremalt osalt korvaldatakse, millejdrele paberikiht juba
nii vastupidav on, et ta mirja otsatu vildi peale andub, mis teda
pigistajate rullide vahele viib; iiks paar rullisid pressib ja silitab
esmalt paberi iilemise pinna, teine paar alumise; edasi liigub
paber iihes vildiga kuivatajasse, kus auruga soendatud silinder
ilemise kiilje kuivatab; parast liigub paber ilma vildita juba teise
aurusilindri peale, mis paberit altpoolt kuivatab, siis kolmandama
jne. peale, kunni péris kuivaks saab.

Viimases otsas on rullid, mis paberit triigivad ja pealemih-
kija. Saadud paberilint 16igatakse hiljem iihelaiusteks ahtamateks
lintideks, mis ristloigete abil tarvilise suurusega poognad annavad.
Ajalehepaber rotatsiioonmasinate jaoks liheb miiiigile pika lindina
kokkurullitult. Joon. 56.

Uuemate masinate produktsioon on viga suur ja oleneb
soela laiusest (1—4 m) ja kiirusest (2—150 m. minutis), mis
paberilindil masinas on, nonda et saadus 2000—30.000 kgr. vahel
24 tunni jooksul kéigub.

Paksema paberi jaoks tarvitatakse silindermasinaid, mille

Joon. 57." Silindermasin.

silindritaoline vork paberimassi sisse kiiiindides, sellest enese peale
kiukihi votab, mida mirg vilt otsekohe enesega iihes viib. Mitme
sarnaste silindervorkude abil iihes ja sellesamas masinas, voib
kiukihtide ithendamisel mitmekordset paberit valmistada ja koguni
sarnast, millel kihid mitte itheviartuslised, virvilised jne. ei ole.
Masin kolbab ka papi valmistamiseks.

\
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Paberisordid.

Paberi koosseis ja selle tarvitamine on vdga mitmekesine ja
sortide hulk sellepdrast suur. Tarvitamise jdrele tuntakse ' triiki-,
kirjutus-, joonistus-, pakkimis-, kuivatis- ja spetsiaal-paberid
(pergament jne).

Tritkkipaber on vdga mitmesugu omadustega, enamasti liimi-
tud paber. Koige paremast materjaalist valmistatakse vaartmarkide
(raha jne.; tooresmaterjaalid: puuvilla, lina, kanepi ja ramie kiud)
ja vasetriiki (liimimata) paber. Teiste tritkipaberite hulgas on
ajalehepaber koige halvemast materjaalist, sest see sisaldab sage-
dasti 60—70% puukiudu ja 30—40%o tselluloosi.

Kirjutus- ja joonistuspaber on liimitud paber ka vdga mitme-
sugu omadustega. Kirjutuspaber on sagedasti joonestatud pikuti
ja ristiminevate joontega. Suurus (formaat) paberilehtedel on
mitmesugune.

Liimimata paberisordid on: kuivatis-, kopur- ja kurnamispaber.

Kuivatis- ja kurnamispaber valmistatakse puuvillast, halvem
lambavillast. Heal kuivatispaberil on sissetombe korgus 100 mm.
kiimne minuti jooksul ja ei tohi halbade juures mitte alla 20
mm. olla.

Umbriku- ja pakkimispaber valmistatakse koiksugu paberi-
valmistamisel tarvitatud tooresainetest, sellepdrast on nende oma-
dused viga lahkuminevad. Siidipaberiks nimetatakse voimalikult
ohukest liimitud ehk liimimata, valget ehk virvitud paberisorti.

Teisteks otstarbeteks valmistatud paberisortisid on (spetsiaal-
paber) viga palju, nendest voiks nimetada pergamentpaberit,
mida kurnamispaberist 60%0 vadvelhappe sisse kastmise teel saa-
dakse, Olipaberit (vdrnitsa poolt ldbipaistvaks muudetud ©&huke
siidipaber), liivapaberit jne.

Valmistamisel tarvitatud tooresainete Jare]e jagatakse paber
nelja rithma:

I. Kaltsupaber, milles max. 2% tuhka (lina, kanep, puuvill).

II. Kaltsupaber mitte ille 25% tselluloosiga, ilma et puu-
massi jne. sisaldaks; max. 5% tuhka.

Ill. Paber vaba koosseisuga, kuid ilma puumassita ehk
puunenud kiudeta; max. 15%0 tuhka.

IV. Paber vaba koosseisuga ja tuha sisalduvusega.

Héa paber peab iithepaksune ja valguse vastu vaadates ilma
tumedamate ja heledamate kohtadeta olema. Temas ei tohi
leiduda liivateri, 1ongaotsi, roosteplekkisid, augukesi, voltisid jne.
Paberi pind olgu téieline tasapind ja igas kohas iihesarnaselt sile.

Paberilehe dired ja nurgad ei tohi vigased ega murtud olla;
virv olgu ithesarnane ja molemil kiiljel ithesugune (triiki-, kirjutus-
ja teistel, véljaarvatud spetsiaal-paber). Kovadus olgu véimali-
kult suur; murdes ja kortsutades ei tohi ta mitte kergesti katkeda
ja ajajooksul murduvaks ja kollaseks muutuda. Liimitud paberi
ei tohi tint mitle laiali jooksta ja paberist ldbi tungida. Paberil

5%



68

ei tohi ka mingisugust halba 16hna (kloor, halvaksldinud liim jne.)
olla. Juurdelisatud mineraalainete hulka saab teada tuha mai-
ramisega.

Paberi jédrelkatsumine vastupidavuses katkestamisel ja tema
venivuse draméddramine siinnib umbes nondasamasuguse masina
abil, nagu koede jdrelkatsumisel tarvitatud (Schopperi katkestaja),
kuhu 18 cm. pikkune ja 1,5 cm. laiune paberilint sisse mahutatakse.

Katkestav raskus saadakse kilogrammides ja venivus %0%o
ehk millim eetrites.

Et aga paber mitmetsugu paksusega on, siis ei saa mitte
vordlevaid andmeid.

Vordlevate numbrite saamiseks maaratakse Shopperi masina
abil ja paberilehtede kaalumisel saadud andmete pohjal dra paber
lindi katkemise pikkus meetrites, s. t. see paberilindi pikkus, mis-
juures ta vabalt iilesriputatult ise oma raskuse tottu kinnituskohalt
- katkeb. On Schopperi masina poolt ndidatud katkestav raskus

a kg. ja proovimiseks voetud paberilindi kaal b kg., mis ¢ mtr.
pikk, siis leiame proportsioonist X:c =a:b
X (katkemispikkus) = 55 mtr.

Masinapaber ei ole igas sihis mitte iihesuguse vastupida-
vusega katkemisel jne. Masina liikumise sihis on ta kdovem
(pikuti), kuid vdiksema venivusega.

Pikkuse ja laiussihi maidramine siinnib sel teel, et kaks
iihelaiust paberilinti viljaloigatakse perpendikulaarses sihis.

Kui niiiid neid kokku panna ja otsapidi kdes hoida, nagu
joon. 58 niitab, siis on pikkuse sihis viljaligatud paberilint
esimesel juhtumisel all, teisel peal.

Joon. 58.

_ Viga tihtis on ka paberi vastupidavus murdele (raha-, akti-
Jne. paberite juures), mis uuemal ajal Schopperi murdemasina
abil dra miiratakse. Mida parem paber, seda rohkem tuleb teda
edasi-tagasi murda, enne kui ta katki liheb.

Kovaduse jirel jagatakse paber kuude klassi:
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Tabel III

I 2 Dy ; ) Einike’ Selie:
Klassid Katkemls.plkkus Vemvus? %o esi li(oifisz‘t?inu;e:e
meetrides alg. pikkus. arv Schopperim.

L. 6000 4,0 190

IL. 5000 3,5 190

III. 4000 3,0 80

V. 3000 2,5 40

V. 2000 2,0 20

VI 1000 § :35) 3

Paberi paksus madiratakse dra mikromeetri abil, milleks tea-
tava hulga paberilehtede paksus nende arvuga jagatakse.
Paberit siinnitajatest kiudest oleneb tema piisivus seismisel.
Puud sisaldav paber muutub pidikse kédes olles lithikese aja
jooksul kollaseks ja murduvaks. Mikroskoobilised, mikrokeemi-
lised jdreluurimised ja kiu vidrvimine vastavate reaktsioonidega
annavad otsust paberivalmistamiseks tarvitatud kiu iile.
Eelnimetatud iileiildiste jdrelkatsumiste koérval on veel viga
tarvilik spetsiaal-paberi juures nende omaduste jirelkatsumine,
mis tema tarvitamisel teatavaks otstarbeks nduetavad (sundus-
likud) on. =TI

Yahtsamad . orgaanilised keemi
ja looduslised produktid) '

/

Orgaanilised happed ja nende soolaa\:- %

Tahtsamad orgaanilised happed on: sipelga-, dadik-, obhk-
viina-, sidrun- ja oleiinhapped,

Sipelgahape, H.C O O H, valmistatakse metiiiilalkoholi (puu-
piiritus) hapendamisega, ehk oblikhappe ja gliitseriini kuumuta-
misega kunni 260°. Praegusel ajal siinnib valmistamine otse-
kohese siinteesi abil. Siisihapend ithineb kuuma naatronlubjaga,
siinnitades sipelgahaput naatriumi: NaOH-+ CO=H.COONa.
Puhas sipelgahape sulaneb + 8,6° ja keeb 100° juures; temal on
terav kange l6hn; leiab vdga mitmekesist tarvitamist tehnikas,
mitmesugu orgaamllste ithenduste valmistamisel (vdrvid jne.).

Kuumutades sipelgahaput naatriumi ja soodat, siinnib oblik-
hapu naatrium: H.COONa +N32C03=Na2C204+NaOH,
nonda et oblikhapet voib valmistada ka sipelgahappest.

Tehniline d44ddikhape (vaata maitseaineid) saadakse suuremal
hulgal puu kuiva destillatsiooni juures siindinud hapust tdrva-
veest. Addikhape keskendatakse lubjaveega ja lisatakse sinna
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juurde glaubersoola, misjuures vees kergesti sulav ja hésti kris-
talliseeriv dddikhapu naatrium, CH;COONa, siinnib.

Puhastatud soolale lisatakse retortides vddvelhapet juurde,
destilleerides annab 4ra dddikhappe iihes veega.

Rektifitseerides  produkti, siinnib jidne dadikhape; pu-
has 100° aadikhape sulaneb 17° ja keeb 118°C juures; tehni-
line hape sisaldab 95—99° aidikhapet. Lahjendades jdast
hapet veega, voib tihele panna, et erikaal esmalt touseb (kunni 80%0)
ja pdrast viheneb, nagu seda tabelist niha véib:

Addikhape Erikaal 15°C juures
kaaluline 9o (d 15%4)
0 0,9992
10 1,0142
20 1,0284
30 1,0412
40 1,0523
50 1,0615
60 ’ 1,0685
70 1,0733
80 1,0748
90 1,0713
100 1,0553

Puhtas d4dikhappes ei muutu permanganaadi sulatis mitte
vérvituks.

Addikhapet tarvitatakse peaasjalikult virvide ja peitside
valmistamiseks, virvimisel ja triikkimisel; koige rohkem liheb
siinteetilise indigo saamiseks. Peitsiks tarvitatakse aluminiiumi-,
raua-, kroomi-, ja vasesoolasid.

Addikhapu tina, tinasuhkur, Pb (C,H;0,) . 3H,0, siinnitab
suuri virvita, 6hu kdes murenevaid kristallisid (priismid); tina-
suhkru sulatises sulab histi tinahapend, misjuures aluslised soolad
siinnivad. Tinasuhkru maitse on magus.

Tarvitamist leiab arstiteaduses, virvimisel ja triikkimisel jne.
Kihvtine aine.

Vasesoola (griinspan), Cu(CyHz0,),. 2H,0, tarvitatakse
mitmete vasevirvide (Schveinfurtroheline jne.) valmistamiseks,
peitsiks ja harvem maaldrivirviks. Siinnitab tumerohelisi, murde-
kohalt ldikivaid ja 6hus vdhe murenevaid kristallisid. Kihvtine aine.

Kergesti sulav vees, kuid halvasti kristalliseeriv on kaltsium-
sool, Ca(C,HsQOp)2. H,O, mida ithes #idikhapu alumiiniumi
(punapeits) ja maagniumiga vérvimisel ja tritkkimisel tarvitatakse.

Oblikhape, (COOH) ,, saadakse saepuru ja seebikivi kuu-
mutamisel kunni 250°. Pirast reaktsiooni sulatakse saadud pro-
dukt lubjavees dra ja lastakse kaltsiumsoolad viljakristalliseerida,
millest vaddvelhappe abil oblikhape vabastatakse.

Siinnitab noéelasarnaseid virvita kristallisid ja tarvitatakse
pleekimisel, riidetriikkimisel ja orgaaniliste védrvide valmistamisel.
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Hapu oblikhapu kaalium (COO),HK (kleesalz), saadakse
monedest taimedest (oblikas jne.) ja suhkru jadnustest salpeeter-
happega valmistatud oblikhappest kaaliumithenduste abil. Kiris-
talliseerib valgetes, mitte ldbipaistvates piiramiidides ja sisaldab
12,3%0 vett; kibehapu maitsega, sulab kiilmas vees raskesti, alko-
holis aga miite; kihvtine aine. Tarvitatakse sellekssamaks ots-
tarbeks nagu oblikhapet; hea abindu gallustindi plekkide korval-
damisel.

Tetra oblikhapu kaalium, KHg;C,Os+2H,0, sisaldab 66%0
oblikhapet. Oblikhapu antimoonhapendkaalium, milles 23,79,
Sb, O, on itks parematest peitsidest puuvilla védrvimisel alusliste
virvidega.

Viinakivi (viinahapu mono-kaalium ja kaltsiumsool) on
kristalline aine, mis veini kddrimisel vaatide kiilge siinnib. Tema
vdarv on sarnane kiddrivale veinile (valge, kollakas kunni punakas
ehk peaaegu violett); siinnitab iile 2 cm. paksuseid titkke, mil-
lede alumisel pinnal vaadijdljed selgesti tunda on. Puhastatud
produkt tuleb miiiigile nimede all: Tartarus depuratus, Cremor
tartari.

Viinakivist valmistatakse viinahape, tarvitatakse arstiteadu-
ses, vidrvimisel jne.

Viinahappe kristallid on vesiselged, monokliin priismid,
kange kuid hea maitsega. Tarvitatakse riidetriikkimisel, rohutea-
duses ja limonaadi valmistamisel.

Kaalinaatrium soola nimetatakse Seignette soolaks; arstitea-
duses ja analiiiiside juures tarvitatav.

Oksekivi on viinahapu antimoonkaalium, 43,7°% Sb,Os,
mida arstiteaduses ja varvimisel tarvitatakse.

Sidrunhape saadakse sidrunite mahlast. Siinnitab suuri,
ldbipaistvaid varvita kristallisid. Tarvitamist leiab enamasti limo-
naadide ja kondiiterkaupade valmistamisel.

Oleiinhape on hariliku soojuse juures vedelik. Saadakse
korvalproduktina steariinkiiiinalde valmistamisel. Puhastatud happe
védrv on kollane, toorel mustjaspunane. Tarvitamist leiab villaste,
kui ka teiste kudede valmistamisel jne.

Kollased veresoolad. (Na ja K) on ained, mida varem
orgaaniliste ainete (veri, sarved jne), potasi (sooda) ja vihese
hulga raunahapendi kuumutamisega ja pirastise veesulatise konda-
misega kunni kristallide saamiseni valmistati. Praeguse} ajal val-
mistatakse neid kivisbegaasi sinihapest Bueb’i jirele.

Kollased soolad on sidrun kunni vahakollased, monokliin
tahvlitest siinnitatud, kergesti 16henevad kehad, kibesoolase mait-
sega, mis kuivas 6hus pikaldaselt murenevad. Nad ei ole mitte
kihvtised ja annavad veega kollase sulatise. Kaalisoola erikaal
on 2,05, naatriumsoolal 2,71. Esimesest valmistatakse berliini,
turnbulsinine  jne. (rubiinpunased, pronksldikega ~ kihvtised
kristallid) ja tarvitatakse terase karastamisel.
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Sinihappe sooladest tarvitatakse rohkesti tsiiaankaaliumi,
viga kihvtine, virvita aine, mis enamasti kangikestena miiiigile
tuleb. Hoida tuleb kinnistes noudes;  tarvitatakse hobetamisel,
pdevapilditoostuses jne,

Seebid (Savons, Soaps) valmistatakse rasvadest (6lidest) ehk
rasvahapetest (kiiiinlavabrikud) seebikivi (NaOH, KOH) ehk al-
kalikarbonaadi (Nay,CO,;, KyCOg) abil, misjuures seebistumisel
rasvahapete Na- ehk K- soolad siinnivad; tehniline seep on nime-
tatud soolade koondud sulatis vees, alkoholis ehk gliitseriinis.
Neid vo6ib jagada jargmiselt: 1

1) Kindlad (kévad) naatriumseebid:

a) Soolatud s. (Kernseife, sigpoBoe m.); nendest on kdr-
valdatud vabad alused iihes gliitseriiniga, koéige puh-
tam rasvahapusoolade preparaat.

b) Soolamata (Leimseife, kaeesoe M.); angunud kolloi-
«daalne seebisulatis, mis vabat alust, gliitseriini, vett
jne. sisaldab.

2) Madiretaolised (pehmed) kaaliumseebid, mis koik soola-

mata produktid on.

Naatriumseepide valmistamiseks voetakse rasvaained, mis
rikkad on kindlate rasvahapete poolest (loomarasv, luurasv, koo-
kos- ja palmirasvad), kuna pehmete kaaliseepide valmistamisel
oleiinrikkaid (linaseemne-, sesam-, puuvillseemne- jne. 6lid) rasva-
aineid tarvitatakse.

i Rasvade seebistumine siinnib keetes ehk hariliku soojuse
juures.

Keetmisel tarvitatakse lahtiseid raudplekist katlaid, mida lah-
tise tule peal ehk ka auru abil soendatakse. Katlas lisatakse su-
lanenud rasvale esmalt lahja seebikivisulatist (8—10 kraadiline
NaOH) juurde, et emulgeerimist vilja kutsuda ja jirgnevat seebis-
tumist kergendada. Kui seebikivi on keemilisse iihendusse astu-
nud, mida keetja viliste tundemairkide ehk keele abil katsudes
dra tunneb, lisatakse juurde jarkude kaupa ikka kangemat seebi-
kivi, kunni jaddava terava maitseni; saadud seebiliimi keedetakse
senikaua (1—2 pdeva), kunni ta kallates niitisid hakkab siinni-
tama ja pdrast seda lisatakse keedusoola juurde. Koondatud kee-
dusoolasulatise pinnale kerkib mittesulav rasvahapete naatrium-
sool (seep), kuna gliitseriin, seebikivi jne. keedusoola sulatisse
jddvad. ;

Lubjaveega keedetud seepi voib sooda abil analoogselt iimber
muuta naatriumseebiks. Kaaliumseebikiviga keedetud produkt
annab soolamisel (NaCl) ka naatriumseebi.

Vabadest rasvahapetest valmistatakse seep harilikult keetes
soodaga; keetmisel vabaneb siisihapu gaas (vahutab) ja siinnib
naatriumseep, mida hiljem soolatakse.

Viljasoolatud produkt. asetatakse suurtesse raud vormidesse,
kus temal pikaldaselt jahtuda lastakse ehk jille jahutatakse kiirelt
jahutuspressides, kust ta l6puks pika latina vilja pigistatakse.

e



73

Tiikkideks 16ikamine siinnib raamidesse pinguli tdommatud teras-
traatide abil.

Hariliku soojuse juures vdib seebistamist ette votta rasva-
ainete juures, mis kergesti seebistuvad, kui kanget seebikivi (36°
kunni 40° Bé) tarvitada.

Kookosrasv seebistub tiieliselt 25°—30° C juures; kui teis-
tele rasvaainetele mitte vihem kui50°0 kookosrasva juurde lisada,
siis on seebistumine kange naatriumseebikiviga hariliku soojuse
juures veel véimalik. Kange kaaliumseebikivi seebistab 50° C
juures koiki rasvaaineid.

Seebi viirtust hinnatakse vee, alkali- ja rasvahapete sisaldu-
vuse jirele.

Vee hulka voib kindlaks teha, kuivatades seepi 100°—105°
kunni alalise kaaluni. Vaba alkali maaratakse &ra fenoolftaleiini
abil (muutub punaseks) alkoholseebisulatises. )

Rasvahapete hulga kindlakstegemisel voetakse kaalutud osa
(3—5 gr.) seepi, mis soojas vees idra sulatatakse; parast mineraal-
happe juurdelisamist (H,SOs,HCI) koguvad soendades rasvahap-
ped pinnale ja voib neid pérast jahutamist dra kaaluda; kui ras-
vahapped hariliku soojuse juures vedelad on, tuleb nendele soen-
damise ajal kaalutud osa paraffiini ehk vaha juurde lisada, et
kaalumist ette votta voiks; mahaarvates juurdelisatud paraffiini
ehk vaha kaalu, saab teada rasvahapete oma.

Histi soolatud virske seep sisaldab 60—80°0 rasvahappeid
ja 10%o vett.

Et aga seepi raskendada voib: sulav klaas, talk, potas, sooda
sulatis, kloorkaalium jne., sellepdrast leidub sarnastes tdidetud
seepides ainult 20—40%o rasvahappeid ja kunni 70% vett.

Soolates lahjade keedusoolasulatistega ehk keetes soolatud
produkti veega ja lahjade alustega, siinnib jillegi produkt,
milles rasvahappeid vidhem kui histi soolatud seebis (alusline
reaktsioon).

Hea seebi valmistamisel saab 100 kg. puhtast rasvast um-
bes niisama palju (103—104 kgr.) vesivaba soolatud naatrium-
seepi; tdidetud, soolamata jne. seepide saadus touseb aga sage-
dasti 200—400 kgr.

Soolatud seebid on sagedasti vaiguseebid. Nendele lisatakse
keetmisel juurde 25—30%% vaiku, mis osaliselt ka seebistub.

Tualettseebid. Paremate tualettseepide valmistamiseks voe-
takse koige puhtam rasv, pleegitud ehk pleekimata, niisamuti
palmi- ja oliivoli. Esmalt valmistatakse harilik soolatud seep, mil-
lest hiljem masinatega peened laastud saadakse. Pdrast kuivata-
mist (vett mitte iile 5—8%) segatakse laastud hariliku soojuse
juures virvi- ja lohnaainetega iihesarnaselt segamini ja siinnita-
takse pressmasinaga pikad latid, mis tiikkideks loigatakse; tiikid
vormitakse hiljem vastava pressi abil (pileeritud seep). Et sage-
dasti viga kallid eeterdlisid hea lohna siinnitamiseks juurde lisa-
takse, sellepirast on seletatav nende korge hind. Heas tualett-
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seebis ei tohi leiduda seebistumata rasva; vabad alust kassugug!
ehk ainult vdhesed jiljed.

Peale virvi, eeter6li lisatakse seebile veel juurde vdga mit-
mesuguseid teisi aineid (lanoliin, antiseptikumid jne.), et nendele
teatavaid teisi omadusi anda, mida harilikkudel mitte ei ole.

Transparentseebid on selged ldbipaistvad, rasva-, kookos-
ja ritsinus-seepide sulatised alkoholis ehk gliitseriinis; seebistatakse
79—75°C juures ja sisaldavad vérvi, 16hnadlisid ja suhkurt (et
labipaistvus alaline oleks).

Hariliku soojuse juures valmistatud on: kookos- ja Eschve-
geri seebid; enamasti on nad marmoreeritud ja sisaldavad vabat
alust.

Kaaliumseebid (roheline, must jne.) leiavad tarvitamist kodus.
ja vabrikutes (vanutamisel jne.). Kaaliumseep on kergemini sulav
kui naatriumseep. Materjaaliks on odavad rasvadlid (puuvill-,
lina-, kanepseemne 0lid, traan), mida elektroliiiitilisel teel saadud
- kaaliumhiidraadi abil keedetakse; valmiskeedetud seebiliimi ei
soolata, vaid mahutatakse vaatidesse, kus ta jahtub ja nénda miiii-
gile ldheb; viljatulek on ndit, 100 kgr. puuvillaseemne Olist
280—250 osa seepi. Kaaliumseebile lisatakse sagedasti juurde
torva, sulavat klaasi, potasi, kloorkaaliumi, shelatiini, tdrklist jne.

Et puhas kaaliumseep ‘suvel viga vedel on, sellepérast sisal-
dab ,suvine“ vdhe naatriumseepi.

Kaltsium, alumiinium, tina, tsink ja teised metallid siinnitavad
rasvahapetega ka soolasid, kuid vees mittesulavaid. Tina- ja
tsinksoolad (tina- ja tsinkplaaster) leiavad tarvitamist arstiteaduses;
tina- ja mangaanseep virnitsa, alumiiniumseep paberivalmista-
misel jne.

Alkoholid.

Tehniliselt tdhtsad alkoholid on: metiiiil-, etiiiilalkohol ja
gliitseriin.

Metiiiilalkohol ehk puupiiritus on puhtal kujul vérvita,
kerge lenduv vedelik, keem. 66° millel nork alkoholi I16hn. Teda
saadakse puu kuiva destillatsiooni hapust torvaveest (metiiiil-
alkohol, &adikhape, atsetoon jne). Tehniline toores produkt
sisaldab harilikult atsetooni ja teisi orgaanilisi ithendusi ja temal
on kange aromaatne 16hn ja maitse; ldheb viinapiirituse dena-
tureerimiseks ja lakkide valmistamiseks. Vidga palju tarvitatakse
teda mitmetsugu orgaaniliste siinteeside juures (formaliin, org.
varvid jne.), siis osalt ka poletamiseks.

Etiiiilalkohol, viinapiiritus (vaata maitseained). _

Gliitseriin on steariin- ja seebivabrikute kdorvalprodukt
(rasvaainetes leidub 14 °/0). Endisel ajal leidis ta vidhe tarvita-
mist, praegusel ajal on aga viga otsitav aine, sest et teda viga
palju Iohkeainete (nitrogliitseriin, ditnamiit jne.) valmistamisel ja
mitmetsugu muudeks otstarbeteks tarvitatakse.
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Puhas gliitseriin on virvita tihe vedelik, d =1265 15°C
juures (30°B¢), magusa maitsega, mis ennast vee ja alkoholiga
koigis vahekordis segab; eetris, kloroformis ja bensiinis ei sula;
keem. soojus 290°. Gliitseriin on osalt parem sulataja kui vesi,
sest temas sulab histi suurem osa virvisid, paljud alkaloiidid,
metallhapendid, raskesti veessulavad soolad jne. Toores gliitseriin
on kollane kunni prutun ja sisaldab kunni 20°o korvalaineid.

Gliitseriini sordid on: 1) Saponifikaat gliitseriin (steariini-
vabrikutest) on hele-kollane kunni tumepruun, 24—30° B¢, magusa
maitsega. Tuhka (28 kraadilises Be jrele) ei tohi leiduda iile
0,5°%. Addikhapu tina voib ainult norka sadet siinnitada. Keem.
10 = 138°, 2) Seebikivi gliitseriin (seebivabrikutest) on vdga mitme-
kesise koosseisuga. Head produktid on pruunid kunni punakas-
pruunid, sisaldavad 80—82% gliitseriini, 10°% tuhka (palju
keedusoola) ja 8—10%0 vett. 3) Destillatsioon-gliitseriin saadakse
rasvade seebistamisel vddvelhappega. Produkt on vastiku 16hnaga
ja sisaldab tuhka 3,5%. Addikhapu tina annab sademe, keem.
£.5:125%

Puhas gliitseriin saadakse - destillatsiooni ehk raffinatsiooni
(sitsi) abil ja mitiigil leidub: a) keemiliselt puhas gliitseriin, 6—10%o
vett; b) diinamiitgliitseriin, kaltsiumvaba, 30° Bé; c) valge, kalt-
siumvaba destilleeritud gliitseriin ja d) kaltsiumvaba kollane
gliitseriin 28° Bé.

Glittseriini voltsitakse monikord tarklissiirupiga (reaktsioon
suhkru peale).

Tint.

Harilikud tindid, mis kuivades siigav-mustjassinise Kirja
jirele jdtavad, on gallushaput-rauda sisaldavad produktid; virvivad
osad tindis on park- ja gallushapu-raua hapnemisprodukt, mis
tindis juba leiduvad, voi alles paberi peal siinnivad. Tinti peab
déhuga kokkupuutumise eest hoidma. Et ettekujutust saada gallus-
tindi koosseisu iile, selleks iiks retseptidest: 23,4 gr. tanniini,
7,7 gr. gallushapet, 30 gr. rauavitriooli, 10 gr. amabicummi, 2,5 gr.
soolahapet ja 1 gr. karboolhapet iihes liitris vees. Soolhappe
judrdelisamine on tarvilik selleks, et hapnemisprotsessi pikalda-
semaks muuta, arabic. takistab sademe siindimist ja karboolhape
ei lase tindil halletama minna. Sarnane gallushapet sisaldav tint
jadb histi paberi kiilge ja ei kaota oma virvi ajajooksul (doku-
mentide tint); klooriga pleegitud kirja vdib veresoola abil jillegi
nidhtavale tuua.

Alitsariintint (Leonhardi) sisaldab gallushapu rauaiihenduste
korval veel indigosinise sulfohapet, mispérast varske tint otsekohe
kirjutades hdisti ndhtav on.

Rohelisi rauaiithendusi siinnitavatest parkhapetest ei saa
head tinti, sest et valgus neid pleegib. Koige mustema kirja
annab gallushape, vihem musta tanniin. ‘
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Piirogallool ja selle broomi- ja sulfojdreltulijad siinnitavad
rauaga ka tarvitamiseks kélbuliku tindi.

Sinipuuekstrakt (hdmateiin, parkained) siinnitab raunaiihen-
dustega tindi, mis alal hoidub vaba happe juuresolekul. Must
kroomtint (sinipuuekstrakt ja kroomhapu kaalium) ei ole valguses
mitte vastupidav.

Paljud teised mustad tindid on musta orgaanilise vérvi
(migrosiin, induliin) sulatised kummi sisaldavas vees.

Sinist tinti saab, kui virskelt sadestatud berliinisinist vees
dra sulatada. Punaseid valmistatakse kas karmiinist, seda #ra-
sulatades kummiga ammoniaagi vees, ehk sulatades eosiini, fuk-
siini kummivees. Mitmesugused teised virvilised tindid on ena-
masti kéik moénesuguse aniliinvdrvi sulatised.

Kopeerimistindid on oma koosseisu poolest harilikkudele
kirjutustintidele sarnased; nendes on rohkem kummi ja uutest .
ainetest gliitseriini, mis rutulist kirjutuse kuivamist takistab ja
nonda kopeerimist kergendab. :

Hea gallustint peab vastama jargmistele nouetele: kuivamise
jarele peab kiri must olema, mida 8 pieva pérast vee ega alko-
holi abil mitte enam éra pesta ei saa; iihes liitris tindis peab
leiduma vidhemalt 30 gr. gallus- ja parkhappeid ja 4 gr. rauda
(metall). Tint peab paras vedel, kurnatav, seistes ilma suurema
sademeta ja hallituskihita pinnal olema; sule kiiljes peab ta
hdsti hoiduma ja kirjutades paberil ei tohi mitte laiali jooksta ja
kleepida.

T6rvad.

1) Kivisdetérv on koksi ja valgustusgaasi. valmistamise
korvalprodukt, mille erikaal 1,1—1,2. Kiviséetorv on paks, must,
halva Iohnaga vedelik (reaktsioon alusene), milles umbes pool
mittelenduvaid aineid (50—60%o pigisarnast kivisdetorva, asfalti
ja siitt /4 sellest).

Lenduvate (destilleerimisel) ainete koosseis on vdga mitme-
kesine ja tdhtsamad nendest on: aromaatsed siisivesinikud ja
nende jdreltulijad (bensool, toluool, ksiiloolid, naftaliin, antrat-
seen jne.); fenoolid ja naftoolid; laimmastik- ja védvelithendused
~(pitiridiin, aniliin, hinoliin; viavlisiisinik, tiofeen). Uldiselt sisaldab
torv vihe hapnikku ja on peaaegu vaba hapete poolest, mis suu-
rel hulgal siinnivad puu kuiva destillatsiooni juures, niisamuti on
temas vahem viavelithendusi, kui pruunsoe torvas.

Gaasivalmistamisel saadakse 5—5,6%0 torva, koksivalmista-
misel 2—4%,

Kolm kunni viis korda térva fraktioneerides saadakse kunni
105° eeldestillaat, kunni 170° kerge 6li, kunni 230° keskmine oli,
kunni 270° raske oli ja iile selle antratseendli: iilejddk on ;kova“
ehk ,pehme“ pigi, mida lakkide, brikettide valmistamiseks, asfaldi
aseaineks jne. tarvitatakse.
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Kerge 6li, d-0,8—0,95, annab 50—90°%0 miiiidava toores-
bensooli, keem. t°-70—140° ja raske bensooli (nafta), d-0,88;
keem. t°-140—170°. Bensooli nimetatakse ka kivisoetdrva bensii-
niks, mida salpeeterhappega nitreerida voib ja eneses kivisdetorva
pigi kergesti dra sulatab; petrooleumbensiini ei saa nitreerida ega
sulata ta eneses peaaegu sugugi pigi. Bensool on ainukene hea
kautshuki tursutamis- ja sulatisaine; tarvitatakse ka plekkide kor-
valdamiseks, valgustamiseks, lakkide ja linoleumi valmistamisel,
mootorite kiitteks jne.; iimbertootamisel keemiliselt saadakse te-
- mast nitrobensool (Essence de Miraban) ja aniliin. Piridiinalused
korvaldatakse kergest Olist vdadvelhappe abil (ammooniumsulfaat).

Keskmine 0li, d-0,9 ja keem. t°-170°—230°, annab karbool- .
happe ja naftaliini. Viimane tuleb valgete lehekestesarnaste kris-
tallidena miiiigile, sulan. t°-79% kiilmas vees ei sula, kergesti su-
lab keevas vees, alkoholis, eetris ja eeterdlides.

Ldheb orgaaniliste vdrvide (eosiin, indigo) valmistamiseks

ja rohuks koide vastu (tagajdrjeta). Karboolhape (toores) on tume-
* pruun, torvasarnaselt 16hnev vedelik, milles kresoolid ja teised
homoloogid leiduvad. Puhas karboolhape siinnitab vérvita noela-
sarnaseid kristallisid, sulan. t"-420, mis valguse kides punakas-
pruuniks muutuvad; on lenduv, kihvtine, rdsiimuline, antisepti-
line ja keske reaktsiooniga aine. Toores karboolhape leiab tar-
vitamist puu konserveerimisel ja vilistel desinfitseerimistel, puhas
arstiteaduses (3—5%), vdrvide ja mitmesugu keemiliste prepa-
raatide (salitsititlhape jne.) valmistamisel.

Liisool, kreoliin jne. on torvadli segud seebiga.

Rasked o6lid (kresoolid ja homoloogid, naftoolid, vedelad
paraffiinid) ldhevad enamasti puu konserveerimiseks. Antratseen-
olist saadakse alitsariini valmistamiseks tdhtis tooresaine — an-
tratseen.

Pigi on seda vdartuslikum, mida rohkem temas bitumiin-
aineid; tarvitatakse sidematerjaaliks brikettide ja kivide valmista-
misel, katusepapi, née, raua-, puu-, ja nahalakkide saamiseks.

Heast kivisoetorvast saab nimetatud aineid jargmisel hulgal:

Gaasitorv Koksitorv
Kerget bensooli 1,56 — 2% 0,1 — 0,5%
Rasket 5 05 — 1, 05 —1 ,
Karboolhapet (puhas) 0,5 > 05 —1 ,
Naftaliini (puhas) 4 — 6, 6 —9 ,
Antratseeni (puhas) 0,5 3 05 —1 ,
Piiridiinaluseid 0,25 X 0,25 »
Konserveerimisoli 20 i 20 >
Pigi (hulgas ! siitt) 50 — 60, 50 »

Pruunsoesortide, turba, O6likivi jne. torvast saadakse destil-
leerimisel eeldestilaat fotogeen, vdhem lenduv solaardli ja paraf-
fiinolid. Fotogeen ‘leiab tarvitamist plekkide korvaldamisel, kar-
bureerimiseks ja paraffiini puhastamisel. Solaardli (puhastatud)
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on viérvita kunni kollakas Glisarnane vedelik, mida raske puhas-
tada; d =0,825—0,830, keem. t® 175-—260°; tarvitatakse ena-
masti puhastus- ja mootorélideks, Shoti oma ka valgustamiseks.

Pruunisoetorva destilleerimisel (d=0,82—0,93) saadakse
harilikult kolm jarku: kerge tooreséli (piiridiin ja homoloogid,
bensiin, solaar6li), paraffiingli, paraifiinsegu ja rasked tooresélid
(karbureerimiseks, kui erikaal iile 0,9 — maédireks, vaseliini valmista-
miseks). Jddnus torvakoks on hea tuhavaba elektroodi materjaal.

Bitumiinrikaste siite ekstraheerimisel keeva bensooliga saa-
dakse mustjaspruun, murduv aine — montaanvaha, mida raske
on raffineerida; montaanvaha muutub pehmeks 83° juures,
vakuumis laguneb osaliselt, misjuures osalt vaigusarnased ained
siinnivad, seisab koos korgetest eetersooladest ja vabadest hape-
test; tarvitatakse fonograafi- ja kabelvahana.

Puutorv saadakse enamasti vaiguse puu (okaspuude kin-
nud, pukspuu jne.) kuival destillatsioonil. Tema on must, veniv,
oige sitke ja vastiku Iohnaga aine ja tarvitatakse puu katmiseks
(isedranis laevadel), vankrimaéreks, katusepapi valmistamiseks jne.

Kui torva destilleerida, siis lendub torvaoli (terpentiinirikas)
dra ja jdrele jadb must, veniv aine, mis jahtudes. kovaks muu-
tub ja musta kingsepa ehk laevapigi nime all miifigile ldheb.
Hea pigi peab must, murdekohalt liikiv ja kergesti pehmenev
olema.

Kuna puutérva asemel nitiid kivisdetdrva palju tarvitatakse,
ei saa aga tema pigi aset kivisbetorva produktid mitte tiita.

Tokat on kasepuutérv (haavapuu) ja tarvitatakse juhtnaha
madrimiseks. ;

Puutorvas (pukspuu ja teised) on leida kreosooti (keem.
200°—220°, d-1,07), mis quajakooli-kresooli segu on; kreosoot
aiab laialdast tarvitamist arstiteaduses (desinfitseeriv, konserveeriv
jne) ja saadakse raskest torvaolist kange seebikivi sulatise ja
jargneva puhastuse abil; kreosoodi arvele tuleb kirjutada ka kon-
serveerivat moju liha suitsetamisel.

Uks kantsiild puid annab destilleerimisel kunni 38 puuda
torva.

Vahad.

Vahad on nagu rasvadki kérgemad alkiiiilsoolad, kuid ldhe-
vad viimastest lahku sellepoolest: 1) et nad iihealusliste, mon)-
kord ka kahealusliste viga kdrgete alkoholide ja rasvahapete lii-
tumisel siindinud on, 2) et nende sulanemistemperatuur kérgem
on ja nad hariliku soojuse ehk soendamise juures plastilised ja
kleepivad tunduvad. Seistes ei ldhe nad halvaks ega tundu pole-
tamisel akroleiini 16hna.

Oma siindimise poolest on nad taime- ja loomariigi
saadused.
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a) Taimevahad.

Taimevahad siinnivad taimedes ja neid voib _leida siinni-
tava orgaani pinnal (lehed, tiivi jne.).

Karnauubavaha saadakse Pohja-Brasiilias sagedasti leiduva
palmi, Copernicia cerifera, lehtedelt. Sulaneb 85° juures (vana
90—91% ja on tume kollakas-roheline, l6hnata, vdga murduv,
ohumuldlisid sisaldav aine, mille erikaal 0,9983. Seebistumisarv
94,5—95. Joodiarv 13,5. Sulab kergesti eetris ja keevas alkoholis.

Tarvitamist leiab steariinhappe, tseresiini ja paraffiini lisan-
dusena, sest korgendab nende sulanemiset’. Teda on raske see-
bistada. Uhes mesilase vahaga tarvitatakse suuremal hulgal naha
liikemaddrete valmistamisel jne.

Palmivaha saadakse palmi, Ceroxylon andicola, tiive pealt.
Kollakasvalge, murduv. Erikaal 0,992—0,995. Toores vaha sula-
neb 102—105° puhas kollane 72° juures.

Jaapanvaha ei ole diguse pirast mitte vaha, vaid kollakas
rasv, sest sisaldab palmitiini ja vabat palmitiinhapet; saadakse
Rhusliikide seenetest. Tema on vidhe kovem, kui mesilase vaha,
sulaneb 42—55° d-0,970—0,990 (pleegitud 1—1,006), vaiguse
rasvasarnase I0hnaga. Seebistumisarv 222 ja sisaldab gliitseriini
11,6—14,7%. Mikroskoobi all vaadeldes — iseloomulise Kkristal-
lise ehitusega. Seebistub peaaegu tdieliselt.

Tarvitamist leiab kiiiinla- ja tikuvabrikutes, naha konservee-
rimisel, polituuri (boonervaha), pomadite jne. valmistamisel.

b) Loomavahad.

Mesilasevaha on Apis mellifica mesilasepere to6liste siin-
nitus, millest nad tarus kirjed valmistavad. Pdrast mee korvalda-
mist kirjedest keedetakse neid veega, jddnus sulandatakse ja
laheb miiiigile kollase vaha (cera flava) nime all; tema on rohe-
kas, pruunikas ehk punakas-kollane produkt, magusa meesarnase
I6hnaga, erikaal 0,956—0,975, sulaneb 61,5—64°C juures ja sisal-
dab oietolmu, mida mikroskoobi. all ndha voib.

Miiiigile tuleb ka iimbertdotatud, 16hna ja vérvita pleegitud
valge vaha (cera alba) ja noortevaha (cera virginea).

: Valge puhas vaha sulaneb 63—65° erikaal 0,954—0,973.
Seebistumisarv kollasel vahal on 71,8—75,6, valgel — 71,8—72,8.
Vaha ei jita pikemaks ajaks plekki paberile; sulab kergesti kloro-
formis, vadvlissiisinikus, lides, pooliti eetris ja /s bensiinis ja
keevas alkoholis. :

* Mesilasevaha voltsitakse taimevahadega, tseresiini, rasva,
paraffiini, steariini, vaigu, tdrklise ja teiste ainetega.

Vahast tehakse kiiiinlaid, liikeméiret, plaastreid jne.

Spermatseet on rasvataoline aine, mida mitmetsugu valas-
kalaliikide (kashelott jne.) esitajailt nende surma jdrele pealuu-
Oonsustest saadakse.

Spermatseet on valge, pooliti ldbipaistev, murduv, perlmutri-
ldikeline, kristallise murdepinnaga aine.
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Tundub rasvasarnasena, kuid ei jdta paberile plekki, erikaal

0,943—0,950, sulaneb 43—50° juures.

Tarvitatakse salvide, plaastrite, kiiiinalde jne. valmistamisel, '

ning on sagedasti steariiniga voltsitud (viimane sulab keevas lah-
jas soodasulatises, spermatseet mitte).

Spermatseetdli on vedel vaha, erikaal 0,862—0,820; seebis-
tumisarv 123—147.

Hiinavaha on insekti Coccus ceriferus’e vaha, mida saadakse
taime Kkiiljest, kus peal insekt elab. Sulaneb 81—83° on liikiv
valge (sarnane spermatseedile) aine, mis keevas kloroformis ker-
gesti ja keevas eetris ja alkocholis osaliselt sulab. Erikaal 0,962.
Hiinas ja Jaapanis tehakse temast kiiiinlaid. '

Villa vaha (lanoliin) saadakse kitte lambavilla pesuveest.
Puhastatud produkti nimetatakse lanoliiniks, erikaal 0,973, sulan.
t° 39—42,5° Lanoliini véib 105%0 veega segada. Liheb mitmet-
sugu salvide valmistamiseks.

- Vaigud.

Vaigud on kindlad ehk poolkindlad taimeriigis ettetulevad
ained, mis vees ei sula, kiill aga piirituses ja eetris. Soendades
muutuvad pehmeks ja sulanevad, misjuures rohkem ehk vidhem
labipaistev veniv vedelik siinnib.

Keemilised ained mojuvad nende peale vidhe ja vilistele
mojudele (murenemisele) on nad viga vastupidavad.

Erikaal kéigub 0,9—1,3; sulanemise t® 74°-360°.

Keemilise koosseisu jdrele on nad lammastikvabade, hapnik-
vaeste ja siisinikrikaste ainete segud. Nendes leiduvad: 1) vaikhapete
eetersoolad ja nende lagunemise produktid, 2) reseenid, védga
vastupidavad ained réaktiividele (oksiiiiterpeenid ja oksiipoliterpee-
nid), 3) aromaatsed happed (benso- jne.) ja 4) eeterdlid.

Lisasegudena voivad leiduda ka teised taimedes ettetulevad
fthendused.

Suurem osa miiiigil leiduvatest vaikudest siinnitatakse prae-
guse aja taimede poolt, ainult merivaik (100,000 aastat tagasi
kasvanud taimede siinnitus) ja osalt ka kopaal on kaevatavad.
Kopaali siinnitajatest taimedest on iiksikuid esitajaid veel jdrele
jddnud.

Vaigud siinnitavad kolm iseloomulist rithma: périsvaigud,
kummivaigud ja balsamid.

Balsamid on vaikude sulatised eeterdlides (terpentiin jne.).
Kummivaigud on kummi ja vaikude segud.

Pédrisvaigud.

Kummilakk on vahasisaldav vaik, mida mitmed Indias
kasvavad puud (Ficus ja teised) annavad haavadest, mida ema-
putukas Coccus lacca nende koore sisse teeb.



81

Tuleb miiiigile iimberto6tamatalt (sticlac, seedlac) ehk iimber-
tootatult (seedlac, bloc-lac, shellac).

Shellaki siinnitavad ohukesed kollakas-pruunid, murduvad
lehekesed, mis kummilakist sulandades 140° juures vee ehk lahja
alkalisulatisega vilja eraldatakse ; kurnamise jdrele kallatakse kivi-
laudade peale, kus angub. Heledama virvilist peetakse kallimaks;
miiiigile tuleb ka klooriga pleegitud shellak.

Kummilakist saadakse virv lak-dye ja tarvitatakse virnitsa
ja lakkide (polituur), kittide, kirjalakkide jne. valmistamiseks.

Kopaalid on lidbipaistvad, kollased amorfsed vaigud, mis
oma siindimise poolest vdga mitmesugused on; moéned on sar-
nased merevaigule.

Sulanevad 110—360°; mida korgem on sulanemise t° seda
parem on kopaal. Kovadus 2—3; raskemad veest.

Leiukohtade jdrele jagatakse: Ida- ja Ladne-Afrika, Austraalia,
India ja Louna-Ameerika kopaalideks.

Tarvitatakse peaasjalikult vérnitsa ja laki valmistamisesel.

Mastik on vaik, mida Hiose saarel, Portugaalias, Hispaanias,
Itaalias jne. taime, Pistacia lentiscusi, koorehaavade kaudu saadakse.

Sulanemise temperatuur 108°; erikaal 1,04—1,07. Miiigile
tuleb terakestena (0,5—2 cm.)

Vaigu terakesed on kollakat ehk rohekat virvi, ldbipaistvad,
kovad, lohkline murdekoht on klaasldikega, hea 16hnaga; hamba
all ndrides muutub pehmeks ja valgeks.

Tarvitamist leiab arstiteaduses, virnitsa, kittide (kalliskivide
dubletid) vaimistamisel, suitsetamiseks, ndrimiseks jne.

Bensovaik saadakse puu, Styrax Benzoin, tiive haavadest
peaasjalikult Sumatral. Valged, kollased ja tumepruunid tera-
kesed; lohklise ja liikiva murdepinnaga, vaniljesarnase 106hna
ia balsamilise maitsega.

Hea 16hna pirast leiab tarvitamist suitsetamisel (viiruk),
pesuvete, lakkide valmistamisel ja arstiteaduses.

Kirikuteenistusel tarvitatud produkti nimetatakse ladaaniks.

Drakoniveri on punane vaik, mida Louna-Aasia saartel
(Sumatra, Borneo jne.) kasvava palmi, Daemonorops Draco, vilja-
lihast saadakse. Viljaeraldatud punane vaik tuleb miiiigile kan-
gidena, teradena ehk kookidena.

Tarvitatakse virviliste lakkide ja polituuri, vérvilise paberi
valmistamisel ja arstiteaduses.

Elemi saadakse taimedest Burserceen (Manila, Meksiko), on
pehme balsamisarnane ja leiab tarvitamist arstiteaduses, vilditoodel,
vérnitsa ja laki valmistamisel ja litografeerimisel.

Dammar on lehtpuu Dipterocarpacea liikide vaik (India,
Sumatra, Filipiinid jne.), mis enamasti vdrvita, balsamilise ja
terpentiinisarnase 16hnaga. Erikaal 1,04—1,123. Terpentiiniga
siinnitab maalrivirnitsa; tarvitatakse dammarlaki valmistamiseks,
pievapilditoostuses, arstiteaduses. Vesiselged ,kopaallakid“ on
dammari abil valmistatud.

A. Aljak, Kaubateadus IL 6
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Sandarak on viljanigemise poolest mastiku sarnane, kuid
hamba all ndrides muutub pulbriks. Teda saadakse Afrikas (okas-
puu Callitris quadrivalvis) ja Austraalias. Tarvitatakse vérnitsa
(annab kovadust ja ldiget) ja lakkide valmistamisel ja pdevapildi-
toostuses. :

Guajakvaik, Cuajacum officinale tiive koorest v.-India
saartel; virv on pruun ehk tumeroheline. Lohnata ja moruda
maitsega aine. Tarvitatakse analiiiitilises keemias, arstiteaduses
ja vérnitsate valmistamiseks.

Harilik vaik (kolofoonium), mida Pinus liigid Kesk-ja Pohja-
Euroopas ja Ameerikas annavad; tuleb miiiigile mitmesugusel
kujul. Puuhaavadest viljatulev vaik on vedel balsam, mis hulk
terpentiindli sisaldab; viimase draauramisel jddb jdrele kova vaik.

Umbersulandamise teel ja kurnates ldbi oOlgede saadakse
. vaigu pigi.

Kui virskest vaigust destilleerimise abil terpentiin6li korval-
dada, siis saadakse kunstliselt saadud produktid: keedetud vaik,
valge ehk vesivaik ja kolofoonium.

Kui toorest vaiku vee auru abil destilleerida ja jddnust
(keedetud vaik) 6hu kides kunni -selginemiseni sulandada, siis
siinnib kindel, klaasldikega, libipaistev, kristallidevaba, pruunikas
kolofoonium.

Erikaal: 1,07; sulanemise t.° 90— 100°.

Tuleb suurel hulgal miiiigile Pohja-Ameerikast.

b) Kummivaigud.

Gutti, Kummigutt tuleb Indiast, Tseilonist jne., kus teda
moned taimed koorehaavadest vilja annavad ja pérast kuivatamist
tule kohal miiiigile ldheb. Lohnata, kuid terav-magusa maitsega.

| Tarvitatakse maaldrivérviks, kuldlakiks, reproduktsioon-tehni-
kas ja arstiteaduses.

Asant, Asa foetida, on kuivatatud kummivaik, mida Ferula
liikide juurest saadakse (Persia, Viike-Aasia jne.). Kollakate,
pruunide, valgete ja punakaskollaste tiikikeste segu, vastiku, ldbi-
tungiva I6hnaga ja terava moruda maitsega. Tarvitatakse maitse-
aineks, kittide valmistamiseks ja arstiteaduses.

Teistest oleks veel nimetada : amoniaakkummi, miirrhat ja
alibaanumi.

c) Balsamid.

Terpentiin (vaik) on okaspuude balsam, milles 15--30%o ter-
pentiinoli leidub. Miiiigil on Euroopa ja Ameerika produktisid.
Temast saadakse terpentiinioli, keedetud vaik; tarvitatakse arsti-
teaduses, plaastrite, virnitsate, kirjalaki jne. valmistamiseks.

Perubalsami tuleb St. Salvadorist, kus teda taime Myroxylon
Pereirae tiivest saadakse. FErikaal 1,13—1,16.

Tolubalsam tuleb Venetsueelast ja Kolumbiast.

Storaksi saadakse Viike-Aasias.
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Teistest voiks nimetada: Kopaiva balsami,” gurjunbalsami ja

me¢kabalsami.
Virnitsad ja lakid.’

Virnitsad ja lakid on tihtsamad maaldritoostuse kaubad.
Nad on vedelikud, mis monesuguse pinna peale tommatult selle
peal mone aja jooksul ohukese kova elastilise kesta siinnitavad;
viimane on virvita ehk virviline, on kaitseks vilistele méjudele
ja annab pinnale ilusa viljandgemise.

1. Varnitsad.

Virnitsad valmistatakse kuivavatest dlidest (linaseemne, kane-
piseemne jne). Parem nendest on linaseemneoli vérnits. Oli keede-
takse kaanetud kataldes hapnikku edasiandvate ainetega (sikka-
tiivid). Esmalt saab linaseemneoli soendamisega kunni 260° tihen-
datud ja hiljem, kui tema umbes 200° jahtunud, lisatakse olis
libihsorutud tinahapendit (PbO ehk PbsOs), tinasuhkrut, man-
gani hapendit, boorhaput mangaani (*/3%o), tsinkhapendit ehk
boorhapet (2%0) jne. juurde ja soendatakse siis veel ;—1 tundi
200—250°. Mida vihem virnitsas sulavas olekus metallhapendit,
seda rutem kuivab ta o6hu kdes. Tinasisaldavad virnitsad tume-
nevad ohu kides, kuivavad aga iithesarnasemalt, kui ruttu kui-
vavad mangaanvirnitsad. Koige paremad on segavarnitsad
(Mn:Pb=1:4).

Pinna peale tommatult iihineb 6huhapnikuga ja siinnitab
kova kesta (kuivab).

Virnitsa kohta maksavad jargmised normid: I. Vilised oma-
dused: a) Virv. Viimane voib varieerida heledast kunni tume
pruunini. b) Labipaistvus: virnits peab tdiesti selge ja labipais-
tev olema, kuid kui hiljem tumenemine ette tuleb ja ajajooksul
viike sade siinnib, mida tina ja mangaani seebid siinnitavad,
siis ei tule seda mitte veaks lugeda, sest tema vérnitsa omadusi
ei muuda.?

II. Praktilised katsed. a) Klaasi peale tdmmatud Ohukene
virnitsa kord kuivatatakse 13—15° juures. Viimane peab 12 tunni
(tume) kunni 20 tunni (hele) jooksul tiiesti kuiv, ldikiv ja elas-
tiline olema.

b) Saja kraadi juures (n6us) 24 tunni jooksul kuivatatud var-
nitsa pinna kihis ei tohi Iohesid leiduda ja ta peab noaga kaapides
laastusid andma.

¢) Tsingivalgega virvides ei tohi valge virv mitte palju
tumeneda. »

d) 25 osa virnitsat segatud 20 osa tsinkvalgega peab krun-
ditud puu peale tommatult 8—9 tunni jooksul kuivama.

e) Traani lisandust tunneb 4ra 16hna jéirele (kédte vahel hooru-
des). Sarnase virnitsaga valmistatud vérvid kleebivad kaua aega.

f) Erikaal ei tohi védmnitsal 15° juures mitte alla 0,941 olla.

) Keemiline jdrelkatsumine.

a) Tuhka ei tohi vérnits iile 0,75%0 mitte jdrele jatta.

6*
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b) Mineraal, vaigu- ja terpentiindlide juurde lisamist saab
teada destilleerides virnitsat vee auruga, polarimeetri jne. abil; .
neid ei tohi mitte leiduda. Puhas vérnits annab 2—3 osa veega
selge veesulatise. Vdhesed hulgad kolofooniumi véivad siiski lei-
duda, sest et moned virnitsad kolofoonium-seebi abil valmistatakse.

2. Lakid.

Lakid on kahesugused: 0li- ja lenduvad lakid. Olilakid
saadakse sulanenud kopaalide ehk teiste vaikude sulatamisel kui-
vavates Olides (ehk virnitsas), mis terpentiini, bensiini ehk pet-
rooleumiga lahjendatakse. Kesta siinnitamisest kuivades vétavad
osa Oli ja vaik.

Merevaik ja suurem osa kopaalisid sulandatakse 300° juu-
res, ithtlasi vabastatakse vaigudlidest ja saadakse nondaviisi Olis
sulav produkt.

Koige paremad ja piisivamad lakid on kopaalsed, milledes

.0li hulga vahekord vaigule (kopaal) vdga mitmesugune on.
Vidhem oli sisaldavad lakid kuivavad rutemini. ,

Uhed nendest lihevad sisemiste, teised valimiste toode jaoks.

Kopaali omaduste jarele, mis laki valmlstamxsel tarvitatakse,
jagatakse nad kolme rithma:

A. Lakid kopaalidest, mis sulanevad 340—385° ja 10%
lenduvaid produktisid siinnitavad.

B. Lakid kopaalidest, mis 320—340° sulanevad ja 10—25%
lenduvaid produktisid siinnitavad.

C. Lakid koiksugu teistest kopaalidest.

A rithma lakid on koige paremad (véliste toode jaoks, vagu-
nite, soiduriistade, ahjude, naha jne. tarbeks).

B rithma lakkisid valmistatakse kéige rohkem; kuivavad
rutem kui A rilhma omad (sisemiste ja vilimiste toode jaoks).

C rithma lakid on koige odavamad ja tarvitatakse viga
mitmesugu otstarbeteks. Kuivavad ruttu.

Peale kopaallakkide tarvitatakse veel kolofooniumi ja dam-
marlakkisid, mis odavad on; nimetatud vaigud on ainukesed,
mis Olides vihese soendamise juures sulavad, ilma et neid tuleks
selleks ette valmistada.

Kolofooniumlakk segatakse harilikult odava kopaallakiga, sest
et ta iiksikult kiillalt vastupidav ei ole.

Dammarlakkisid tarvitatakse ainult sisemiste toode juures ja
on heledad.

Lakkide valmistamiseks tarvitatud olid peavad kiilma pres-
simisega saadud, selged ja tarvilisel korral pleegitud olema.

Ohlakknde jarelkatsumine on: keemiline ja praktiline.

Keemilisel teel tehakse kindlaks vaign, o6li, korvaliste lisan-
duste jne. olemasolek ja hulk. Tuhka ei tohi iile 1% leiduda,
milles CaO max. 0,5%o.

Praktilisel jirelkatsumisel mdiratakse dra tema omadused:

1) Virv, labipaistvus, konsistents.

2) Omadused kuivamisel (kuivamise aeg jne.).
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3) Omadused pirast kuivamist (ldige, kovadus, vastupida-
vus vilistele mdojudele).

Lenduvad lakid.

Neid annavad vaikude (shellak, akaroiid, sandarak, stirax,
elemi, kolofoonium) sulatised 80—95° piirituses, terpentiinis ehk
mones teises vedelikus.

Nad on virvita ehk vérvilised (kunstlised org. varvid); kui-
vades aurab sulataja dra, nonda et ainult vaigu kord jdrele jaab.
Alguses valmistatakse koondatud sulatised (1:1, 1:1,5, 1:2) ja nen-
dest tarvilise hulga sulataja juurdelisamise lébi tarvitatavad laki-
sordid.

Polituur on shellaki sulatis, kanges alkoholis (1:10), mis
suspenseeritud shellakvaha sisaldab.

Lenduvaid lakkisid peab alali hoidma kinnistes noudes.

Aseained.

1) Torvadlivdrnitsad on paris vérnitsate aseained. Torva-
5lid saadakse kolofooniumi kuival destilleerimisel. Rasked olid,
mida hapete ehk aluste poolt puhastatakse, ldhevad trilkkimusta
valmistamiseks (virnits ja nogi), kergeid tarvitatakse lakkide lah-
jendamiseks. \

2) Zapoonlakid on ftselluloiidi (kollodiumi) sulatised alko-
holis, eetris, atsetoonis ehk amiiiilatsetaadis; katavad o6hukese
korraga metalli kui ka puud jne., on virvita ja koiksugu vérvilised.

3) Asfaltlakid ~valmistatakse asfaldi ehk tema aseainete
(kivisoe torv, pigi jne.) sulatamisega terpentiinis, bensiinis; juurde
lisatakse sagedasti ka kuivavaid olisid. Tarvitatakse metalli kat-
miseks ja katuste jaoks.

4) Qalaliit- ja bakaliit-lakid.

Kautshuk ja guttapertsha.

- Kautshukki saadakse \troopikataimede mahlast. Kautshuki-
taimed on enamasti sugukonnast (Euphorbiaceae, Ulmaceae,
Apocynaceae, Asclepiadeae) parit. Euphorbiaceae sugukonna esita-
jad (Hevea, Micranda, Manihot) annavad koige paremat kautshukki
(umbes 40%o koigest maailmasaadusest).

Mahla kogumine siinnib kuival aastaajal puukoore haava-
dest, mis igal maal iseviisil tehakse; haavast viljanorguv mahl
kogub ennast allapandud noéudesse, kust'ta kokku kogutakse.
Uks puu annab aastas 10—15 naela toorest kautshukki; mitme-
sugu mahlades leidub teda 15—40%. Et kautshukki mahlast
kitte saada, selleks aurutatakse mahl kuivaks ehk kalgastakse ta
keemiliste ainete abiga ja puhastatakse.

Koige parem, para-kautshuk (Brasiilia), valmistatakse suitse-
tamisega: puust labidas kastetakse mahla sisse, mida tule kohal
suitsu sees keerates hoitakse, kunni kautshuk kalgastab ja umbes
1 mm paksuse kestakese siinnitab. Labidas kastetakse pdrast seda
uuesti mahla sisse, suitsetatakse jne., kunni labida killge umbes
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5 kg. raskune {imarik tiikkk siinnib, mis pérast kuivatamist miiii-
gile laheb. Suitsetamisega saadud kautshuk hoidub hasti alali.
Peale soojuse (suitsetamine, piiksekiired, keetmine jne.) tarvita-
takse kalgastamiseks veel keemilisi aineid (mineraalsoolad, happed,
taimeekstraktid jne.); kalgastanud produkt eraldakse tsentrifugee-
rimise, kurnamise jne. abil.

Omadused. Tsentrifugeeritud produkt on peaaegu valge;
iseloomulise 16hnaga enamasti amorfne, erikaal 0,925—0,96, ha-
riliku soojuse juures elastiline, alla 0° kowa ja murduv, uuesti
soendades muutub plastiliseks; 120° juures annab kleepiva aine,
125° juures sulaneb ja siinnitab térvasarnase vedeliku, mis alles
aastate jooksul uuesti kindlaks muutub; 200—300° on dlisarnane,
tumepruun vedelik (iiks - parematest abinoudest rooste kaitseks).
Wees kautshuk ei sula, kdige paremini sulab viddvelsiisinikus ja
bensoolis; terpentiin, eeter, kerge bensiin, kloroform ja t. sulata-
vad osaliselt. Hoorudes elekroliseerib end, kuid elektrit ei . juhi;
pikemat aega Ohus seistes kaotab oma elastisuse ja muutub kovaks
ja murduvaks. Puhas kautshuk on politdrpeen (CioHis) x; mitiidaw
kautshuk on kautshukki, kautshukvaigu, taimemunavalge, vee jne.
segu. Hea miiiidav tooresprodukt (para) sisaldab 90—95°0 puhast
kautshukki. : :

Temast valmistatakse vee- ja Ohukindlad kaubad, elastilised
niidid, preumaatilised rattarehwid, kdsnad, torud jn.

Viaidveldatud (vulkaniseeritud) produktid on: kdva ja pehme
kumm; esimene sisaldab 30—60% S ja saadakse kuumutamisel
148—146° kuue kunni kaheksa tunni jooksul. Pehme kumm sisal-
dab vdhem véddvelt ja temast valmistatud kaubad jadvad elastili-
seks 20° kunni 129° ohu kides kauemat aega seistes kaotavad ka
elastisuse.

Kaupade valmistamisel tarvitatakse viga mitmesuguseid ase-
aineid (guttapertsha, regenereeritud kautshuk, faktiisid jne.) ja
taitjaid ehk raskendajaid (vddvel, mineraalained jne.), sellepédrast
on kaupade jdrelkatsumisel tdhtis teada puhta kautshuki °/o muude
keemiliste, fiiiisiliste ja mehaaniliste omaduste korwal.

Moned troopikataimed annavad kautshukile sarnast ainet,
guttapertshi; g. on nahasarnaselt paenduv, vihe elastiline, kuid
teda voib kergesti noaga loigata (kautshukki mitte). Erikaal
0,96—0,99; sulab hasti CS,, CHClg ja CCl,, osalt sulab absoluut
alkoholis ja eetris; 65,5° juures muutub plastiliseks, 100° juures
kleepivaks ja 150° juures sulaneb.

Toiduained.

Inimene, nagu iga elus olevus, on alalises tegevuses; ka
magades tootavad méned kehaosad (siida jne.). Tegevuse kaasas
kdib alaline energia kaotus, kuid koige selle peale vaatamata
jddb tema iksikute kehaosade koosseis ja kaal kas muutmata ehk
suureneb, nagu seda kasvamine niitab, sest et kaotatud ainete
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ja energia hulk munavalge, rasva ja siisivesikute abil uuendatud
saavad. Kolm nimetatud ainet on orgaanilised kehad, kuid peale
nende tarvitab inimene mineraalainetest veel vett ja soolasid.
Orgaanilised toiduained: munavalge, rasv ja sitsivesikud voivad
parit olla kas taime- ehk loomariigist.

Taiskasvanud inimene tarvitab 66 ja pdeva jooksul keskmi-
selt (Rubneri jirele): Munavalget 88 gr.
; Rasva 56 gr.

Siisivesikuid 342 gr.,

mis kokku vastab 2281 kg. kalooriale.

Taimeriigist pdrit olevates toiduainetes on iilekaal siisivesi-
kute kdes, nagu seda allseisvast tabelist ndha voib, kus toitvate
ainete %o kuiva aine peale on vilja rehkendatud.

| Munavalget. | Rasva. | Siisivesikuid.
Nisuterades 14 2 79
Rukki 13 2 80
dea 11 2 79
Riisi 8 1 85
Herne 27 2 61
Kartulis 8 1 83
Ountes 3 Lo 57
Vaarikates 8 — 29

Loomariigist saadud toiduainetes on iilekaal munavalge ja
osalt rasva kies. Tabel nditab °o, mis kuivas aines leidub.

Munavalget. | Rasva. | Siisivesikuid.
Lihaksed 90 2 —
Kaviar 56 27 —
Munad: valge ja
kollane 47 46 —
Piim : 27 29 -39

Uks toiduprodukt voib teise aset tidita, kuid koige loomuli-
kum on segatoitu tarvitada, sest et siis tarvilist osa toitvaid ai-
neid vihemast hulgast toidust kdtte voib saada. Inimene kiib
toiduhulga ja selle vadrtuse valikul oma instinkti jdrele, kuid vOi-
malik on seda valikut ka teaduslisele alusele rajada, kuid selleks
peab toiduainete keemilisi, fiiiisilisi ja ka nende fiilsioloogialis
omadusi tundma.

Toiduained, mis miiiigile tulevad, peavad olema vdltsimata
ja virsked. Voltsitud on toiduaine, kui temas leiduvad ained,
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mida loomulikas produktis ei ole, ehk kui koosseisu osad teist-
sugu kaalulises vahekorras on loomuliku toiduainega vdrreldes.

Toiduained, kui orgaanilised kehad, hakkavad kergesti lagu-
nema ja ldahevad rikki, ithed rutemini kui teised. Tarvitaja nuab
varsket kaupa, sellepdrast on viga tihtis teada, kuidas neid alal
hoida. Toiduainete rikkiminek siinnib peaasjalikult bakteeriate
ldbi, sellepdrast on tarvis aine alalhoidmiseks nende siginemist
takistada. Koik tingimised, mis bakteeriate siginemisele piri, aita-
vad kaasa toiduainete rikkiminemisele. Ei ole bakteeriaid, ehk on
tingimised niisugused, mis neil ei luba sigineda, siis hoiduvad
ka toiduained.

Esimeseks tingimiseks pisielukate elamiseks on vesi. Puudub
see, siis ei saa nad sigineda. Teiseks takistab nende siginemist
ehk koguni korvaldab neid madal ja kérge soojus. Viimaks lei-
dub keemilisi iithendusi, mis suurema osa pisielukate ehk koikide
~peale kahjulikult méjuvad. Sarnaseid aineid nimetatakse antisep-
tilisteks. |

Alalhoidmise ehk konserveerimise viisid on sellepirast viga
mitmesugused.

1) Kuivatamine, sest siis kaotab aine vee. Kuivatatakse,
ndit.: vilja, liha, piima, puuvilja, ajavilja jne. .

2) Kiilmetamine on teine tarvitatav abinou, siis muutub
vesi jadks ja ei voimalda pisielukatele elamist. Kuigi vesi iga-
- kord mitte jadks ei muutu toiduaines ja pisielukad elama jddvad,
teeb madal temperatuur nende siginemise pikaldaseks, nonda et
halvaksminemise aeg pikeneb. Kaugemale saatmiseks tarvitatakse
raudteel jadvagunid, laevadel jahutusruume, kus jahutamine kunst-
likult siinnib: rahvarikkamates keskkohtades ehitatakse jahutus-
majad, rikkiminevate toidutagavarade hoidmiseks.

3) Korge temperatuur surmab pisielukad iihes idudega ja
aine muutub steriilseks. Kuid igakord ei ole kdrge soojuse.moju
toiduaine enese peale mitte ilma tagajirjeta. Katsed niitavad, et
on vdimalus ka vdhema soojusega pisielukatest lahti saada, mitte
aga idudest; sarnast toiduainet nim. pastoriseerituks. Kui pasto-
riseeritud aine jahutatud saab, siis ei ole halvaksminemist karta,
et aga ka idudest lahti saada, selleks lastakse idudest pisielukad
sigineda ja korratakse pastdriseerimist.

4) Antiseptiliste ainete juurdelisamine toiduainetele voi-
maldab ka nende tegevuse l6petamist. Soolamine, suitsetamine
ja marineerimine pohjeneb antiseptiliste ainete tarvitamises.

Soolamisel tarvitatud NaCl moéjub kui antiseptiline aine ja
kuivatab toiduainet, selles vee hulka vihendades.

Suitsetamisel piddsevad suitsust toiduainesse orgaanilised
antiseptilised ained (kreosoolid ja teised), peale selle mo6jub soo-
jus kuivatavalt.

Addikas marineerimisel tiidab antiseptilise aine aset, suhkur
ja piiritus nondasamuti.
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Paljud tarvitusel olevatest antiseptikumidest on tervisele kah-
julikud ja keelatud konserveerimiseks (salitsiiiil, boorhape jne.).

5) Tarvitatakse veel kahjulikkude pisielukate hédvitamiseks
teisi pisielukaid, mis kahjuta on. Moned ained pannakse hap-
nema (kurgid, kapsad, jne.). Kahjuta pisielukate méojul siinnib
ndit. piimahape, mis teistele kahjulik on. On toiduainest pisielu-
kad korvaldatud, siis peab ka selle eest hoolitsema, et nad
uuesti sinna juurde ei pdise, nagu seda konservide valmistami-
sel tihele paneme, kus toiduaine Shukindlates noudes sterilisee-
ritakse ja siis miiiigile lastakse.

Igakord ei aita pisielukate korvaldamine, sest on olemas

entsiiiimid, mis teatavas aines leidudes nende rikkimineku pohju-
seks voivad olla.

Loomariigist paritolevad toiduained.
Liha.

Harilikus elus nimetatakse lihaks soojavereliste loomade
lihaste kudet ithes luude, koit- ja rasvakudega. Soojavereliste loo-
made liha korval (imetajad, linnud) tarvitatakse iisna palju ka
kala ja muude loomade liha. Toiduks kolbulikud on ka tapa-
jddnused: siida, maks, kops jne.

Miiiigil leidub koige rohkem: veise-, sea ja lambaliha.

Et liha vdirtuslisem oleks, selleks nuumatakse loomi enne
tapmist. Tapmisel lastakse veri vilja, niilitakse enamasti nahk
maha, korvaldatakse sisekond ja vidhevéirtuslised osad (jalad,
saba ja pea). Jireljadnud tapetud looma keres ei ole liha igas

Joon. 59. Lihdsordid: 1---1,72,°3, 4, 5, 6, 7, 10,:15; 11 -8, 9, 11, 12, 13,17,
18, 19; 1lI—14, 16, 20.
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kohas ka mitte ithevédartusline (tagumised osad on iildiselt pare-
mad), sellepdrast siinnib enne tarvitaja kdtte minemist selle sor-
teerimine, mispérast ithe ja sellesama looma liha mitmesuguse
hinna all miiiiakse.

Kui pédrast tapmist jdreljddnud liha kaalu elava looma kaa-
luga vorrelda, siis voib iimarguselt vottes iitelda, et liha pool ja
tapa jaanuseid teine pool on. Nuumatud looma kere pérast tap-
mist annab 60% {imber elusast.

Miiiidavas lihas on keskmiselt 83%o 11haskudet luid 8,4% ja
rasva 8,6%.

Kui lihakudest koik ndhtav rasv korvaldada, siis leidub sel-
les keskmiselt: vett 75,8°, munavalget ja liimisiinnitajaid 20%o,
rasva 1%, tuhka ja ekstraktiivaineid 3,2%o.

Noortel ja histi toidetud (nuumatud) loomadel on koéitkude
ja lihaksete kiud ornad; viimastes leida palju mahla. Vanade ja
ja kohnade loomade lihakse kiud ja koitkuded on karedad, liha-
mahla leidub vdhe. Lihakse munavalget nimetatakse miiosiiniks.
Koitkudes ja kodlustes on palju liimisiinnitajat ainet, mis keetes
vees sulab ja parast toiduga veresse pddsedes mitte ilma tdhtsu-
seta ei ole. Kaunis tihtsad on lihaksete ekstraktiivained: mine-
raalsoolad ja orgaanilised iithendused (limmastik-ithendused. ja
teised), mis peaasjalikult kui maitseained seedimisele kaudsel teel
kaasa aitavad, siidanti kiiremale tegevusele sundides jne.

Nende korval leidub- alati muidugi rasva ja vett. Uldiselt
voOttes on liha koosseis dra olenev looma seltsist, selle vanadu-
sest, eluviisist ja toitmisest. Metslooma lihas on alati vihem
rasva, kui koduloomadel. Viimased on seda rasvasemad, mida
vihem nendel vabalt liikuda lastakse (siga nuumatakse sulus).
Toitvate koosseisuosade %o on sellepdrast viga koikuv. Vett lei-
dub 72%o (siga) kunni 79%o (vasikas), munavalget 20%o iimber, rasva
kunni 45%o (rasvane ani) ja soolasid 0,5—2%. Et lihas rikkali-
kult munavalget ja et ta kergemini seeditav on kui taimetoit, siis
on see toiduaine iiks otsitavamatest.

Otsekohe tapetud looma liha ei ole mitte maitsev, selleks
muutub ta ajajooksul. Enne tarvitamist peab ,looma“ lika véhe-
malt 12—24 tundi, sea ja lamba 8—12 t. ja vasika 4—8 tundi
jahedas kohas seisma, muidu jddb ta keetes kovaks. Viga histi
méjub pikem liha hoidmine (1—2 nidalat) kiilmas kuivas ruu-
mis, sest et siis koitkudede siduvus ja lihastekiude ithendus lodve-
neb ja liha valminemine oma tdiusele jouab. Ule kahe nidala
seisvas lihas hakkavad juba ilmuma kddunemise tundemargid:
reaktsioon, mis enne ko6ik aeg hapu oli, muutub alusliseks ja
aegamOoda hakkab tundma maidanemise 16hna. Oma koosseisu
parast on liha pisielukate poolt vdga armastud siginemise kohaks
ja sellepdrast kergesti rikkiminev; monikord sisaldab liha isegi
kihvtisid (halvaks ldinud liha), sellepirast on liha korralik kon-
serveerimine viga tarvilik.
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Konserveerimine siinnib killmetamise, soolamise, Kkuivata-
mise, suitsetamise ja steriliseerimise abil (konservid). Ka vérske:
liha voib inimesele kahjulik olla, kui temas parasiitide idud lei-
duvad (soliter, trihiin jne.) ehk kui tema haigelt loomalt tuleb.

Toiduks tarvitatud liha peab koige pealt tdiesti tervest loo-
mast saadama. Et tarvitajat hoida haigete loomade liha eest,
selleks peetakse tapamajade juures tapetavate ja tapetud loomade:

iile kontrolli. Haige liha kas héavitatakse tdielikult ehk tehtakse

niivord kahjutaks, et ta miiiigile voib minna. Léabivaadatud liha
tembeldatakse dra. :

Harjunud silm tunneb vdrske liha kergesti dra, sest et ta
vdljandgemine iseloomuline on. Noore ja vana looma liha vdib
dratunda rasva jdrele: noortel on rasv valge, vanadel — kollane.
Niisamuti on noore looma luu iidi valge ja tdidab ruumi tdieli-
selt, kuna vanal loomal ta seda ainult osalt tdidab ja kollane on.
Kui rasvakude lihaste kiud 14bi po6imib, lihale marmoritaolist
vdljandgemist andes, siis voib julgesti iitelda, et tegemist on
nuumatud looma lihaga. Virske liha on tihe ja elastiline: sor-
mega liha peale vajutamise jdrele kaob virskel lihal s6rme jdlg
sedamaid.

Liha voltsimine voib miiiigil ette tulla juhtumisel, kus kiisi-
tava looma liha asemel teise looma liha antakse, ndit. hobuse
liha. Hobuse liha tundemdrgiks on selle punakas-pruun kunni
pruun vdrw. Ohu kies seistes ldheb ta tumedamaks ja muutub
peaaegu mustjas-punaseks. Lihakse kiud on iisna peened, tihe-
dalt iiksteisega liitund; lihaksed ise ei ole rasvaga mitte ldbikas-
vanud, vaid neid imbritseb kollane rasv, ja iiks teisest eralduvad
nad kollase nahakesega. Noore hobuse (varsa) liha on oma vilja-
ndgemise poolest karilooma liha s¥rnane.

Lihast ja ka tapajddnustest valmistatakse vorstid, mille juu-
res rasva ja maitseaineid juure lisatakse. Vorstide valmistamisel
tuleb ette palju voltsimisi, sest nendesse on vdimalik dra peita
alavaartuslist liha jne. Vorstimass mahutakse soolika, mao ehk
poie sisse, et ta paremini hoiduks pérast steriliseerimist.

Kalaliha.

Soojavereliste looma liha korval leiab laialist tarvitamist kala.
Kala ei tarvita inimese muretsetud toitusi, nagu koduloomad tar-
vitavad, vaid seda annab neile loodus, sellepdrast on ka tema
miiiigihind odavam. Oma toiduvdartuse poolest ei jdd ta aga
palju maha soojavereliste loomade omast.

Liha on kalal enamasti valge, sest puudub virviline vere
pigment; ainult ménedel iiksikutel leidub niisugune ja sellepdrast
on nendel punane liha (I6hekala, laksikala). Kala lihas on roh-
kem vett: 75%0 rasvastel ja 85%o rasvavaestel. Rasva hulk kdigub
2,25%0 kuni 27,5%0 (joe angerjas). Maitse on vdga mitmekesine
ja oleneb kalaseltsist, rasvahulgast ja selle omadusest. Merekala
maitse pedle mojub temas leiduv kolmelismetiiiilamiin N(CH,)s,
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millel kalasoolvee 16hn on. Munavalget leidub 15—18% ja on
seda rasvasemas kalas vdhem. Paljude kalade lihas on rikkalikult
koitkudet, ja nendest saab head siilti (sudak). Kala liha ei tarvita
valminemist ja on seda maitsevam, mida ruttem seda tarvitada.

Virskel kalal on soomuse pind ldikiv ja nad on keha kiiljes
kovasti kinni; soomus ja oimud ei ole mitte kleepiva, sinaka li-
maga kaetud, I6hn ei ole vastik, liha on tihe ja vetruv, 16pused
on punased ja kinni, niisamuti suu; silmad on selged ja Iibi-
paistvad, koht ei ole iilespuhutud. Ka kalalihas leiduvad inime-
sele kahjulikud parasiidid; tuleb ka haigeid ette. Miiiigile on
kala voimalus elusalt saata. Kenserveerimiseks tarvitakse neid-
samu metoodisid, mis lihagi juures.

Konserveeritud kaladest tarvitatakse meil vdga suurel hulgal
heeringaid (Culpea harengus). Heeringas elab pohjapoolsetes
meredes. Suvest kuni siigiseni tulevad nad méiiratumate karja-
dena rannale kudema. Vees liikuvad karjad on selgelt niha, neid
on nii palju, et alumised {ilemisi veepinnale tdstavad, pealegi
saadavad uneid roovlinnud. Piiiidmine siinnib 6oseti kuni 40 m.
-pikuste vorkude abil, mida vidikeste aurikute ehk mootorite abil
veetakse. Pdevast aega tarvitatakse sissesoolamiseks, sest et hoides
nad kergest halvaks ldhevad. Neid mahutakse 600—1200 tiikki
tihedalt tiinnidesse.

Miiiigil leiduvaid heeringa sortisid nimetakse rahvaste jirele,
kes neid piiidnud on: Hollandi, Norra, Shoti jne.

Koige paremad on juuli kuus ja varem piiiitud, ilma niisa
ja marjadeta, n. n. rasvaheeringad. Téaisheeringad on augustil
ja septembril piiiitud niisa ja marjaga. Pdrast kudemist piiiitud
on vdhemvdaartuslised.

Miiigile tulevad ka suitsetatud, marineeritud heeringad.
Soolatud heeringatel peab hele-roosakas liha olema, mitte sina-
kas punane; hea heeringa niisk on valge, rikkunul sinakas, mari
peab terve ja tihe olema.

Pl m
Piim siinnib emaste imetajate loomade piimanddrmetes
(udar) ja voib teda sealt liipsmise abil kitte saada. Viljanige-

mine on temal valge kuni kollakas ja erikaal touseb vihe korge-
male, kui. veel.

Ainete hulk, mis piimas leiduvad (rasv, munavalged, piima-
suhkur, vesi ja soolad), ei ole igakord mitte iihesuurune, vaid
oleneb looma vanadusest, toidust, loomaseltsist, liipsmise ajast ja
sellest kuidas teda liipsetakse. s
; Soojas piimas leidub ka vabaid gaasisid, nimelt, siisihaput
gaasi, hapnikku ja limmastikku, mis temale vihe teistsugu maitse
annavad. Kui vidrske piima sisse punane ja sinine lakmuse paber
lasta, siis ldaheb punane siniseks ja sinine punaseks, sest ta rea-
geerib kahekiilgselt ehk amfotddr; sarnase kahekiilgse reaktsjooni
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pohjuseks = on piimas leiduvad iihelis- ja kahelisvosvorhapud
alkalisoolad.

Piimade hulgas on lehmapiim koige rohkem tarvitatud.
Tema erikaal koéigub 1,029—1,033 vahel 15°C juures. Keskmiselt
leidub lehma piinas:

Vett 87— 89%0 Piimasuhkurt 3,5—5,5%
Rasva 2,7—4,3% Kuiva ainet 11—13%
Munavalget 3,0—4,0% Tuhka 0,6—1,0%0

Rasv on piimas vdikeste mikroskoobiliste kerakeste naol
ja siinnitab emulsjooni.

Munavalgeaineidon mitu: kaseiin, albumnn ja piima-
globuliin.

Kodige rohkem nemnde hulgast leidub kaseiini. Kaseiin on
nukleoalbumiin, aine, mis vosvorit sisaldab; leidub piimas mitte
loomulikus sulavas, vaid kolloidalselt sulavas olekus. Kaseiin ja
rasva kerakesed teevad piima valgeks ja mitte ldbipaistvaks.
Happed sadestavad kaseiini, niisamuti sadeneb ta vasikate neljan-
dama mao, libesoole, sees leiduva fermendi abil. Teised muna-
valgeained on piimas sulavas olekus ]a voib neid parast kaseiini
eraldamist piimast kitte saada.

Siisivesikutest leidub piimas piimasuhkurt, CieHe2O11+H20
Seenekese, Bacterium acidi lactici, mdjul hakkab piimasuhkur
kddrima ja siinnitab piimahappe: CisHe2O11+HeO=4CsHeOs.

Et happed kaseiini sadestavad, siis ldheb niisugune hapu
piim paksuks. .

Piima tuhk sisaldab kaaliumi, naatriumi, kaltsiumi, maagniumi
rauda, kloori ja vosvorhapet. Et piimas kdiki toimiseks tarwis-
minevaid aineid leida on, siis on temal kui toiduainel suur tdht-
sus isedranis laste kohta, kes alguses ainuiiksi piimaga ennast
toidavad; vanemaks saades ei kdlba ta iiksinda enam; siis tarvi--
tab keha juba rohkem kindlaid aineid, soolasid, mida mujalt
muretsema peab. :

Esimeste pdevade piim, pdrast vasika siindimist, mida lehm
annab, colostrum, ei k8lba inimesele toorelt toiduks, aga on tar-
vilik noorele loomale, sest et ta seedimise elundid pd&hjalikult
puhastab.

Piima jdrelkatsumine. Et piima kerge véltsida on,
ndit.,, vee juurelisamisega ehk osa rasva kdrvaldamisega, siis on
miiiigi jaoks mdadrused maksma pandud, mille jarele piim teata-
vate normidele vastama peab, ndit.,, ei tohi miiiidavas tdispiimas
rasva mitte alla 3% olla.

Tédispiima erikaal koéigub 1,029—1,033. Veega lahjendatud
piima erikaal on vadiksem, harilikult alla 1,027, kooritul iile 1,033.
Piima erikaalu draméidramisel voib k6iki neid metoodisid tarvi-
tada, mis vedelikkude erikaalu mddramisel tarvitatakse, kuid hari-
likult tarvitatakse laktodensimeetert. Laktodensimeeter on areo-
meeter, mille pealt, seda 15° juures piima sisse lastes, otsekohe
piima erikaalu sissevajumise jdrele dralugeda voib.
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Piima vo6ib aga vee ja kooritud piimaga vdlitsida, nii et eri-
kaal normalsele piimale vastab, niisugusel korral annab selgust
rasva %o.

. Rasva mddramine piimas sfinnib vdga mitmesuguste metoo-
dide abil, nendest on kdige punktipealsem Soxleti ekstraheerimise
metood, kuid see véttab palju aega ja ei ole praktilises - elus
mitte tarvitatav. Ruttu ja kaunis punktipealselt saab rasva maia-
rata Gerberi metoodil, mis ka meil pea igal pool tarvitatud on.

Gerberi metood pohjeneb selles, et conc. véidvelhape
(d=1,820—1,825) kaseiini lagunema sunnib ja sellepdrast rasva
emulsjooni kergesti enese pinnale tdstab; reaktsjooni soojus paneb
rasva sulanema, ‘mis vidikse hulga juurelisatud amiiiilalkoholiga
seganeb, ja sellega pirast tsentrifugeerimist selge, ldbipaistva, sel-
gesti erinenud kihi siinnitab, mille mahtu kerge on draméidirata.
Maddramine siinnib klaasis, mida butiiromeetriks kutsutakse.

Toru kitsam koht on gradueeritud: alumine ots
on kinni ja iilevalt lahtise otsa juurest on ta laiem, et
torusse tarvisminev hulk piima ja reagentisid sisse
mahuks. Sinna kallatakse 10 cm.® vidvelhapet, 11 cm.?
piima ja 1 cm.® amiiiilalkoholi ja korgitakse kummi
korgiga. Toru poorates ja raputades laguneb kaseiin
ja kui see loppenud on pannakse butiiromeetrid kor-
gid viljaspidi tsentrifuugase, mis kiiresti keereldes
paari minuti jdrele rasvakihi vilja eraldab. Kitsasse
toru kohta kogunenud rasvakihi maht loetakse toru
peale tommatud joonte abil dra. Kui butiiromeeter
katse juures juba kiilmaks oli ldinud, siis pandakse ta
enne lugemist liithikeseks ajaks 65° vette. Loetud rasva-
kihi mahu suurus vastab rasvaprotsendi suurusele.

Erikaalu ja rasvaprotsendi mddramine annab kiil-
lalt andmeid selleks, et piima koosseisu iile otsustada.
Nende andmete abil on vdimalik viljaarvata kuiva
aine protsent, juurelisatud vee hulk jne., kuid otsus-
tada, kas tema selleks ehk teiseks otstarbeks koélbulik,

ndit. keetmiseks, ei ole nendest andmetest kiillalt.
;%’;}16&1_ Virske piim kannatab keetmist, kuid moni aeg seis-
tiromeeter. Nud piim sisaldab juba piimahapet, seda rohkem, mida

rohkem seisnud ta on. On piimahapet iile teatava
normi 0,26%o, siis ldheb piim keetes kokku. Piimahappe hulka voib
piimas normaal aluslise sulatise abil titreerides dra maérata.

Kuid keemilisel jdrelvaatusel ei saa igakord siiski veel otsus-
tada piimakolbavuse iile. Koige parema koosseisu juures voib
ta niisugune olla, mis tarvitamiseks mitte ei kdlba. Lehma nisast
vilja tulles, kunni tarvitajani on teinekord pikk tee ja siin vdib
piim pisielukate poolest iisna kahjulikuks muutuda. Tarvitamiseks
kolbuline piim peab tervest lehmast tulema; mida puhtam on
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iimbrus ja imberkdimine talitamisel, liipsmisel, transporteerimisel
jne. seda puhtam on ka piim, selleparast maksavad madrused
mitte iiksinda piima koosseisu kohta, vaid ka piimaga iimber-
kiimise kohta. Tuleviku iilesanne on kontrolli nénda korraldada,
et piim igalt poolt puhtalt ja tervetelt loomadelt ostja kitte tuleks.

Piimast valmistatud produktid on:
Steriliseeritud, pastoriseeritud ja kondenseeritud piimad.

Piim on produkt, mida raske on virske hoida ja selleparast
tema kaugele transporteerimine loomulikus olekus palju raskusi
teeb; sellejuures tuleks maksta vee vedamise eest, mida piimas
dle 87% on. Kui osa vett viljaaurutada, siis siinnib kondenseeri-
tud piim, mida kinnistes plekktoosides miiiigile lastakse. Nii-
sugusele piimale pannakse sagedasti pilliroosuhkurt juurde, mis
alalhoidvalt mojub. Kondenseeritud piima keskmine koosseis, mis
mitte kooritud piimast ei ole valmistatud ja pilliroosuhkurt sisal-
dab, on jdrgmine:

Mett 25700 Kaseiini 12,3%0 Tuhka 2,5%.
Rasva 11,0% Suhkurt 48,7%
Kuiv piim.

Viimasel ajal on koguni valmistama hakatud kuiva piima,
tih. piima, millest peaaegu kdik vesi on vilja aurutatud. Teda
miiiiakse meil ,lakta“ nime all. Nendele produktidele vett juure
lisades voib toiduvdirtuse poolest piimale sarnast produkti val-
mistada.

RoOsk koor.

Rasv on kergem, kui vesi: jadb piim%vagusalt seisma, Siis
koguvad rasvakerakesed ta pinnale ja siinnitavad koorekihi, mida
sealt pealt kokku vdib koguda.

Koores on ainult osa koi-
gest piima sees olevast rasvast,
nimelt, %/6 osa. Etseismise kaudu
kogumine pikaldaselt 1dheb, siis
tarvitatakse niifidsel ajal masinaid
— separaatorid, mis rasva ruttu
piimast vilja eraldavad, nonda et
karta ei ole piima ega koore ha-
puks minemist. Separaatori t60
pohjenebtsentrifugaaltungi mojus:
piim pannnakse vertikaalses silin-
dris kiirelt keerlema; tsentrifu-
gaalmdju paiskab raskema piima-
osa vilimiste seinte juurde, kuna
koor, kui kergem keskkoha poole
jaab. Et eraldamine kergemini
liheks, selleks soendatakse piim Joon. 61. Separaator.




96

35—37°, paile selle on keerlev trummelnonda ehitatud, et ta
pimna Ghukesteks kihtideks lahutab.

Heas ro6sas koores leidub 22—23% rasva, paksus rodsas
koores koguni 30%o.

Jéirelkatsumine. RoOsa koore jarelkatsumise viisid on
needsamad, mis piima analiiseerimisel tarvitatakse.

Erikaal madratakse dra piknomeetri abil. Keskmine erk. 1,010.

Kuiv iilejaak. Kaalutakse dra 10—15 gr. koort, segatakse
juure kaalutud ja poletatud osa puhast liiva ja kuivatatakse 100°C
juures kunni alatise kaaluni.

Tuhk. Kuiv koore iilejidk pdletatakse ettevaatlikult, kunni
koik orgaanilised osad 4ra polenud ja tuhk valgeks muutunud on.

Rasva miidramine. Gerberi metoodi jirele voib madra-
mine siindida butiaromeetrites; selleks lahjendatakse koor enne
veega: kaalutakse dra 20 gr. koort ja 80 gr. vett, soendatakse
- kunni 40°C j. ja segatakse histi ldbi. Rasva mdidramine selles
segus siinnib just nondasamuti, nagu tdispiima juures; resultaat
kasvatatakse aga 5 ja faktor 1,03-le.

Hapukoor.

Hapupiima pealt kogutud koort nimetatakse hapuks kooreks;
tema siinnib ka ro0sakoore hapuks minemisel. Hapu maitse tuleb
sellest, et temas piimahapet leidub, mis piimasuhkru arvel kiiri-
mise teel siinnib.

Hapukoore koosseis kdigub jirgmistes piirides:

Rasva 8,31—32,78% Tuhka 0,41—0,70%
Munavalget 2,37— 8,06%o0 Piimahapet 0,69—1,37%

Jarelkatsumise metoodid on needsamad, mis piimal ja
100sal koorel; tarvilik on aga piimahappe méadramisega tutvuneda.

Piimahappe mddramine. Kaalutakse dra 3—5 gr. haput
koort, lisatakse puhast vett juurde, millega koor histi segatakse;
mone tilga fenoolitaleiini juurdelisamise jirele titreeritakse /10
normaalse seebikivi sulatisega, kunni punakas-violett virvi ilmu-
miseni. Uhe ccm. Y10 NaOH sulatisele vastab 0,009 gr. piima-
hapet, CHsCH (OH) COOH.

Piimahapet ei tohi hapus koores iile 1% olla, muidu on ta
liiga hapu.

Rasva ei tohi olla alla 20%o, vastasel korral én tegemist
voltsimisega; harilikult lisatakse voltsimisel hapu koorele haput
* piima juurde.

\ 5, G0

VG6i valmistatakse ro6sast ehk hapust koorest nondaviisi, et
rasvakerakesed, mis nendes leiduvad, liigutamise ehk kokkuloo-
mise abil ithendatakse, nénda, et rohkem koondatud rasvapro-
dukt siinnib. Uhinemisele viidud rasv jitab enesse vihesel hulgal
ka teisi aineid (vesi, munavalged, piimasuhkur jne.). Seda osa,
mis peale v6i eraldamist koorest jirele jaib, nimet. petipiimaks.
Miiiigile ldaheb voi soolamatalt ehk soolatult.
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Réosakoore void valmistatakse kahesugust: keetmata ja
keedetud koore void.

Keetmata r00sakoore voi valmistamisel mahutatakse voi
kokkul6omise nousse r0dsk koor, mis moni aeg enne kiillmas
seisnud ja parast 11-—12° soendatud on. Koort segades siinnib
rasvakerakeste ithinemine poole tunni jooksul.

Keedetud rodsakoore voéi (Pariisi voi) valmistamisel soen-
datakse enne kokkul6omist koort 87—92°, sellejuures steriliseerub
ta ja siinnitab monesuguseid 16henemisproduktisid, mis voéile head
maitset annavad (HeS — pahkliimaitse). Pirast soendamist jahu-
tatakse koor ruttu . dra 11—12%ni ja liiiakse kokku. Pariisi voi
seisab paremini alal, sest et pisielukad korge soojuse juures
surmatud saavad.

Hapukoore vdi valmistamine siinnib hapust koorest, milles
leiduv piimahape alalhoidvalt mojub, sest ta ei lase sigineda
kahjulikkudel pisielukatel, parandab voi maitset ja aitab pare-
male voi viljatulekule kaasa. Rasvakerakesed iithinevad ainult
10—24° vahel; temperatuur 12—13° on hapu koore kokkuldomi-
seks koige kohasem. VOoi eraldatakse petipiimast, pestakse ja
soolatakse. Miiiigil leidub ka sulatud void, milles pea kdik tei-
sed ained puuduvad peale rasva. Seda valmistatakse harilikust
voist sel teel, et ta sooja vee abil sulandatakse, pérast 1dbi kur-
natakse ja jahutatakse. Meil tuntakse seda Siberivéi nime all.

Voi keskmine koosseis °/0%o.

Rasva ,Vett Kaseiini Piimasuhkurt| Soola
Lauavoi 84,7 12,8 1,6 0,8
Ro606sakoorevoi 83,4 | 14,8 LY 0,4
Koogivoi 83,8 | 10,0 22 3,0
Siberivoi 99,8 0,2 0,03

Noéudmised, millele vdi peab vastama, on jiargmised: vett
ei tohi iile 18%, rasva alla 80% olla ja ta peab ainult piima-
rasva sisaldama. Lauavéis ei tohi vett mitte iile 16% leiduda.

Jarelkatsumine. Vee maddramine siinnib kaalutud osa
vOi keetmise abil. Et vee keemise temperatuur madalamal on
kui rasval, siis aurab ta keetes ruttu dra. Kui pédrast void uuesti
kaaluda, siis saab draauranud vee kaalu teada.

Rasva méddramine. Ulejddk, parast vee madramist, mahu-
tatakse paberist hiilsi sisse ja sellega Soxleti ekstraheerimise apa-
raati, kus ta eeteriga ldbi tootatakse. Eeter sulatab eneses koik
rasva. Kui eeter parast dra aurutada ja jareljadnud puhas rasv kaa-
luda, siis ei ole raske vilja arvata selle %o, kui esialgne kaal teada on.

Et voi teiste rasvadega voltsitud voib olla, siis touseb tar-
vidus kindlaks teha, kas v6i on puhtast piimarasvast ehk mitte, sel-
leks maaratakse dra voi seebistumise arv (Kottstorferi arv) ja teised.

Kotstorferi arv nditab mitu, mgr. KOH tarvitab oma seebis
tumisel 1 gr. void.

A. Aljak, Kaubateadws II. 7
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K. arvu maidramiseks kaalutakse 1—3 gr. v6id 150—200 cm.?
kolbis dra ja kallatakse sinna juurde 25—40 cm.? ; Nor. KOH. Kolbi
soendatakse piistjahutajaga veevannis 15 minutit, missuguse aja
jooksul koik rasv dra sulab. Soojale vedelikule lisatakse juurde
paar tilka fenoolftaleiini ja titreeritakse tagasi { Nor. HCI, kunni
vedelik virvitaks muutub. Soolahappega titrerimisel saab teada
KOH hulka, mis rasvaga ithinenud pole; on see hulk teada, siis
ei ole raske vilja arvata ithe grammi véiga ithinenud KOH hulka.

Loomuliku v6i Kotstorferi arv on 227 (219—233)

Margariini 5 x 195 (192—220)
Kookosrasva o - 252 (246—268).
Juust

Juust on piimaprodukt, mida piimas leiduva Kkaseiini kal-
gastamisel ja selle viljaeraldamisel piimaleemest saadakse. Kaseiin
kalgastamisel votab enesega iihes ka teisi toiduosasid, peale selle
jaab temasse vett.

Saadud kaseiini kogu tarvitatakse toiduks otsekohe varskelt
(kohupiim), mitte paris valminult, valminult ja {ilevalminult (tera-
vad, haisevad juustud).

Juustu voib valmistada virskest ja hapust piimast, misjuu-
res harilikult lehma piima tarvitatakse, kuid monikord ka lamba
ja kitse oma.

Virskest piimast valmistatakse juust vasika libesoole sees
leiduva entsiiiimi abil, selleks tarvitatakse varsket libesoolt, selle
pulbrit ehk ekstrakti. Piima kaseiin kalgastub nende ainete juur-
delisamisel 31—35°C juures lithikese aja jooksul. Kalgastatud
kogu eraldatakse leemest ja mahutatakse vormidesse, kus ta ena-
mal jaol juhtumistel kokku pressitakse.

Hapupiima juust saadakse loomuliku piimakaseiini kdlgas-
tamisega piimahappe poolt. Hapu piim soendatakse 35—45°,
viljaeraldatud kohupiim soolatakse ja vormitakse. Sarnast juustu
valmistatakse harilikult kodusteks otstarbeteks. Ka kaseiinist eralda-
tud piimaleem annab pdrastisel keetmisel ja hapete juurdelisami-
sel viimased munavalgeained jne. vidlja, millest isesugu sorti
juustu saab.

Juustu maitse oleneb peaasjalikult selle valminemisest. Val-
misvormitud véirskel juustul lastakse lithemat ehk pikemat aega
keldrites seista. Seismisel siinnivad juustus pisielukate ja nende
fermentide abil mitmesugused keemilised muutused. Munavalge-
ained ja rasv lagunevad osalt. Piimasuhkur siinnitab omakord
uusi ainejd, mille hulgas ka gaasisid leidub; viimaste arvel muu-
tub juust seest aukliseks, kus tihti maitset andvate vedelikkude
.pisaraid“ leida voib.

Libesoole entsiiiimi abil valmistatud jpustud on pehmed ja
kovad. Pehmete hulgas leidub miiiigil poolvalminenuid ja valmi-
nenuid (Brie, Limburgi juust jne.). Koige rohkem tarvitatud on
kovad juustud: Shveitsi, Holsteini, Roquefort jne.
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Et juustu valmistamisel koort, tdispiima, kooritud piima ja
nende segusid tarvitatakse, siis voib neid sorteerida rasvahulga
jarele. Koorest ja piimast valmistatud nim. koorejuustuks, tdispii-
mast valmistatud rasvaseks ja kooritud piimast valmistatud kéhnaks.

Nende juustusortide koosseisu seletab allseisev tabel:

Tabel IV.
Muna- Piima- Soola
Vet:n valget Rusvn suhk. Tubka| 4 has

L)

Koorejuust: Neufchatelle | 42,7 [ 14,2 42,3| 0,2| 1,1 | —
Brie | 49,8 {19,0/269| 0,9| 45| 3,1

Rasvane juust: Hollandi | 36,8 | 28,3 |26,5| 3,2| 5,2 | 2,6
Shveitsi | 32,7 | 24,9|32,3| 4,4| 58 | 2,7

Kohn juust: Daanieksport | 46,0 | 30,0 [ 13,4| 5,1 | 3,6 | 1,9
Rootsi koomne | 43,8 {31,6|12,1| 9,3| 3,3 | —

Hapu piim.: Saksi quargel | 76,4 | 17,2} 3,1 | 23| 1,0 | —
Piimaleeme juust 229 | 7,2113,8{50,6| 57| —

Tabelist on ndha, et munavalge ja rasva hulk teatavas vahe-

korras on, ja juustu valmistamiseks voetud tooresainetest oleneb.
Koorejuustus on rasva rohkem, kui munavalget, rasvases on neid
peaaegu iihepalju, kuna kéhnas rasva hdsti vdhem leidub, Kkui
munavalget.
: Juustu koosseisu osade kindlaksmddramine tarvitab eritead-
last, kuid juustu vigu ja haiguseid voib kergesti ' maitsemise ja
silma abil 4ra tunda. Halvad juustud on mérudad, hapud, haise-
vad jne. niisamuti muutuvad nad tihti siniseks, punaseks jne.
Vanas juustus siinnivad moénikord koguni kihvtised ained, mis-
parast nende tarvitamisega ettevaatlik peab olema.

Vastikuks teevad juustu ka nendes leiduvad Piophila Casei
tougud ja nokkputukas Acarus. sira. !

Hapupiimast valmistatud juust, milles 2—2,5% piimahapet, ei
kolba tarvitamiseks.

Kumoéss ja kefiir.

Kumoss saadakse peaasjalikult hobuse- ja kamelipiima kai-
rimisel ja on vdga hea toiduaine ndrkade ja haigete, isedranis
tiisikushaigete ravitsemisel. Piimasuhkur muutub sellejuures piima-
happeks, alkoholiks ja siisihapuks gaasiks. Kaseiin sadeneb ja
muutub osalt sulavaks aineks.

Lehmapiimast valmistatud kumdssi nimetatakse kunstliseks.

Kefiir saadakse lehmapiima kaarimisel, kui sellele kefiiri
pisielukat, Dispora caucasica, juurde lisada.

Nendes leiduvate ainete vahekorda seletavad allseisvad
andmed.

I 7’
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Kumoss Kefiir.
Vett 91,5 88,9
Rasva 1,3 3,1
Munavalget 1,9 3,2
Suhkurt 1,3 . By ¢
Tuhka 0,3 07
Siisihaput gaasi 0,9 —
Alkoholi kAL 0,7
Piimahapet 1,0 0,7

Jirelkatsumine siinnib nondasamuti nagu piima juures.
Kumdss ja kefiir on peale selle veel alkoholilised joogid, ndnda
.et nendes veel seda ainet tuleb dra médrata.

Mun ad.

Toitmiseks tarvitatakse enamasti linnu- ja kanamune.

Lindude munadest tarvitatakse koige rohkem kana omi,
kuna teiste lindude (ani, part jne.) munad vihema tdhtsusega on.
Iga linnumuna seisab koos munakoorest, munavalgest ja muna-
kollasest.

Kanamunas on kaalu jirele keskmiselt 11%0 koort, 58,5%
valget osa ja 30,5% kollast.

Koores leidub keskmiselt 94%°/0 CaCOg, 1,3 MgCOg,30rg. 0sa
ja 1,7 osa Ca ja Mg vosvorhapu soolasid. Koore sees on hulk
aukusid, mis gaasidevahetuseks tarvilikud; jimedamas muna otsas
on neid koige rohkem leida.

Munavalge ja -kollase koosseisu seletab tabel:

Tabel V.

Limmastiku Siisi- g
Vett ithendust Rasva vesikuid Tuhka

Munavalge 864 117 |07} -10: |07
Munakollane 47,3 16,8 1337 0,4 e

Munavalges on kdige rohkem vett, milles veel ldmmastiku
ithendused, proteiinid, peaasjalikult leiduvad; kérgema soojuse
juure kalgastuvad proteiinid ja munavalge muutub kdvaks.

Toiduvdirtus on munakollasel suurem, sest et seal peale
limmastikithenduste hulk rasva leidub ja soolasid. Munakollase
vidrv muutub sellejirele, missugust toitu kana so6b. Suvel on
virv heledam, sest et siis kanad ussisid ja putukaid toiduks tar-
vitavad taimetoidu korval. 4

Et munakoore sees augud leiduvad, siis kaotab muna nende
kaudu oma vett, kuivab kokku ja Ohuruum muna jimedamas
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otsas suureneb. Muna virskust voib erikaalu abil mairata, mis
keskmiselt 1,0845 on. Kui 6°/6 NaCl sulatis valmistada, siis vaju-
vad virsked munad seal pohja, kuna vanad ujuma jdavad. Parem
on muna vaadelda vastu valgust. Haésti valgust ldbilaskev muna
on rikkumata ja toiduks kolbulik. Peale vee draauramise augu-
keste kaudu munast, voivad sinna nendesamade augukeste kaudu
veel pisielukad ja seenekeste idud pddseda, kui- muna niisuguses
kohas on, kus soojus tduseb ja vajub, sest selle jéreldusel hakkab
Shk munast vilja ja munasse lilkuma, oma mahu suurenemise ja
vihenemise tottu. ,

Et veeauramist ja kahjulikkude idude sissetungimist takis-
tada, selleks mahutatakse munad tuha, jahu, monesuguste sulatiste,
nagu lubjavee, keedusoola, sulava klaasi jne. sisse, ehk médri-
takse munakoor kokku antiseptiliste ainetega (permanganaat,
boorhape jne.) voi jille kaetakse koore augud parafiini, vaseliini,
laki, koloodiumi ja muude sarnaste ainetega.

Need ettevaatuse abinoud ei ole igakord mitte kiillalt head,
sest et muna monesuguse korvalmaitse omandab ja muud vead
avalikuks tulevad. :

Koige parem abinou on see, et vaseliiniga voietud munad
kuiva puhtasse alalise temperatuuriga kohta pannakse, kus nad -
kaunis hasti alal hoiduvad. ‘

Kaaviar ehk kalamari.

Tuurakala, tema lihemate sugulaste, l6he ja teiste suure-
mate kalade munadest valmistatud, milleks mari kiudest ja kes-
tadest vabastatult soolatakse. Koige parem on Vene kaaviar
(Astrahanist ja Krimmist). Hea kaaviari reaktsjoon on keskne,
siinnitatud tervetest munadest, 16hnata ja hea maitsega; halb on
kibe ja halva lohnaga.

Voltsimine siinnib vdhevairtusliste kalamunade, saago, oli
jne. 1abi.

Kaaviaris leidub ligilihedalt 38% vett, 31% lammastik-
ithendusi, 6% mittelimmastikaineid, 16%o rasva ja kunni 9% tuhka.

Miiigile tuleb kinnistes parnapuu vaatides ehk emaileeritud
plekktoosides. :

Loomarasv.

Looma organismis leidub rasva koikides tema osades, kuid
isedranis rikkad on piimaniirmed, rasvakude ja luuiidi (90%o0).
Suurem osa rasva saadakse ,rasvakudest‘. Loomarasv saadakse
kudedest kitte viljasulandamisega, misjuures hea produkti saa-
miseks tooresmaterjaal virske peab olema; ekstraheerimist tarvi-
tatakse harva. Enne viljasulandamist on tarvilise materjaali pee-
. nendamine, mis sellejaoks ehitatud masinatega sitnnib.  Viljasu-
landamine siinnib peenendatud produktist kuivalt ilma vee ehk
auru tarvitamata voi mdrjalt, misjuures tema peale veega ehk
auruga mojutakse. Rasvasulatamise jaanused, korned, jatavad
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enesse osa rasva, mida bensiiniga ekstraheerides voib kitte saada;
harilikult toidetakse nendega sigu, koeri ja lindusid.

Loomarasvadest tarvitatakse toiduks kdige rohkem sea rasva.
Teiste loomade rasv leiab enamasti tarvitamist tehnilisteks ots-
tarbeteks.

Eraldi seisab oma omaduste poolest kalarasv, mida l6he-
kala maksast saadakse ja arstirohuna tarvitatakse.

Kallimaid rasvaaineid (voi) vGltsitakse viga tihti odvamatega.
Nende jarelkatsumine on iiks raskematest iilesannetest, seda roh-
kem, et kunstliselt nende omadusi uuemal ajal osatakse muuta.

Toiduks tarvitatud rasvaainetest on tihtis jareltehtud voi
ehk margariin; selle valmistamiseks tarvitatakse oleomargariini,
veise rasva, millest kovad gliitseriidid kdrvaldud on. Oleomarga-
riin ehk vedel rasvaosa segatakse piimaga, lisatakse juurde orgaa-
‘nilist vérvi, soola ja taime6li (puuvillapuu seemne, paevalille-
seemne jne.). Hasti ldbisegatult siinnib viliselt voile péris sarnane
produkt. Puhtalt ja hiasti valmistatud margariin on vordlemisi
kaunis hea toiduaine, sest et ta oma seedivuse ja maitse poolest
parem on kui harilik rasv. Margariini dratundmiseks noutakse, et
tema teatud taimerasva peab sisaldama; valmistamise kontroll
siinnib vabrikus, mis seal kergem on libi viia, kui kauplustes.

Taimeriigist saadavad toiduained.

Selle rithma toiduainete hulgas leiame kors-, kauna-, juure-
ja puuvilja; suhkurt, mett ja taimerasvasid. Vorreldes loomariigist
saadud toiduainetega leidub nendes kdige rohkem siisivesikuid,
vilja arvatud kaunviljad ja oliseemned; esimestes leidub hulk
munavalgeaineid ja teistes rasva, mis aga oma omaduste poolest
loomarasvast lahkuminev on.

Korsviljad. Nendes leidid palju siisivesikuid ja kesk-
miselt proteiinisid (munavalge). Tihtsamad esitajad on: nisu,
rukis, riis, oder, kaer ja mais.

Meie kodumaal kiilitakse rukkid, nisu, otre ja kaeru, tatart jne.

Pollul valminud vili pannakse kokku ja nendest eraldatakse
peksmise abil terad vilja, mis alalhoidmise otstarbel kuivatatakse
ja pdrast iimbertdotatult toiduks tarvitatakse.

Igas viljateras on kolm osa: kest, iduosa ja jahuosa.

Kest on mitmekordne ja seisab koos paksuseinalistest rak-
kudest, mis 6huga tididetud ja terale védrviandvat pigmenti sisal-
davad.

Kestadel ei ole toitmise mottes tdhtsust, sest et neid siinni-
tav selluloos mitte seeditav ei ole.

Iduosa on tera laiema otsa juures ja sisaldab palju muna-
valgeaineid, mis kaunis kergesti rikki lihevad ja sellepirast, niit.
nisuteradest enamasti jahvatamisel korvaldakse.
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Koige tahtsam ja koige suurem osa teras on selle valge
jahuosa (E), mis suurtest ohukesseintelistest rakkudest koos seisab;
rakkudes leiduvad tirklisterakesed, munavalgeained, rasv ja mine-
raalained. Pealmistes rakkudes on vihem toitvaid aineid, kui
sisemistes, mis koige toitvama ja parema jahu annavad.

Tarkliseterad on mikroskoobi all selgesti ndha ja on mitme-
suguse suuruse ja viljandgemisega, sellejdrele missugune vili on.

Keskmine viljaterade koosseis on jdrgmine: 3

Tabel VL
Vett | Tarklist |Munavalg| Rasva |Selluloosi] Tuhka
: : |
Rukis . . | 13,40 | 69,40 | 11,20 | 1,72 2,20 | 2,00 |
Nisu. . . | 12,05 | 67,90 | 14,76 | 1,70 2041 11,81 |
Qder . . 148,77 | 64,93 } 11,14} 2,16 531 | 12,69
Kaer! . . 12,37 | 57,78 | 10,41 | 5,23 1,19 | 3,02
Mais .. 713,12 | 68,41 9,85 | 4,62 2,49 | 1,561
Rils .0 18,11 /76,58 7851 0,88 0,63 | 1,01
Ernes . . | 13,92 | 52,68 | 23,15 | 1,85 5,68 | 2,68

Nagu tabelist ndha, leidub terades, mis rohkem kestasemad,
tuhka rohkem (kaer), kuna siledad vdhem sisaldavad. Koige rik-
kalikumalt leidub mineraalaineid pealmistes teraosades (iile 5%o),
kuna keskkohal neid vihem on. Tuhas on koige rohkem vosvor-
haput kaaliumi (75%c), mispérast korsvili kaaliumi ja vosvorha-
pet vietisena tingimata tarvitab.

Munavalgetest on veessulavaid oige vahe, peaasjalikult lei-
dub nendes vees mittesulav liimiv munavalge (kleeber). Nisus
leidub munavalget teistega vorreldes koige rohkem.

Mis puutub siisivesikutesse, siis on nende kées iilekaal; siisi-
vesikutest on esimese tihtsusega térklis, mida riisis koige rohkem
on; peale tirklise leidub védhe dekstriini ja suhkuart; mittetoitvat
siisivesikut selluloosi on koige rohkem kaeras, sest selle kestad
on koige suuremad.

Peale nimetatud ainete leidub veel koikides rasva; kaeras
ja maisis on seda koige rohkem. :

Peksmata viljaterades leidub vett 25% imber. Pirastisel
kuivatamisel jadb selle hulk vdhemaks ja miiiidavas heas viljas
ei touse palju iile 14%o.

Hindamine. Vilja hindamisel on viga tdhtsad valised
tundemirgid, sest et nende abil kerge vaevaga headuse iile otsust
voib anda. ;

Vihe aega seisnud viljal on iseloomuline hea vilja 16hn,
mis ajajooksul dra kaob; igasugu korvaline, vastik, kopitand jne.

raagib sellepoolt, et vili hea ei ole. Iseloomuline on ka nende
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Joon.

61.

Viljatera l4bildige (oder).

vdrv ja osalt liige;
mustad otsad, plekid,
jutid tera peal ja ldike
puudumine on tunnis-
tuseks, et vili halval
ajal (vihmane) kogu-
tud ja pisielukate asu-
paigaks saanud -on.
Halvad on ka terad,
mis kasvama on hak-
kanud péllu peal pi-
rast kokkupanemist;
sarnastel teradel on idu
viljas ehk on muutu-
sed iduosa otsa juures
siindinud.

Tihti leidub viljas
kiva, liiva, tolmu ja
on nende hulgas suu-
remal ehk vdhemal ar-
vul umbrohu teri jne.,
millede hulgas koguni
kihvtised ette tuleb.

Heas viljas ei tohi
peale viljaterade muud
midagi leiduda; tarvi-
lisel korral saavad
needki suuruse jirele
miliigi jaoks sortee-
ritud.

Mida raskem vili,
seda tdielikum on tera
toitvate ainete poo-
lest. Et vordlemiseks
andmeid saada, selleks
kaalutakse mahu iik-
sus vilja ja saadakse
nonda teada tera tdius
ehk natuur, puudades,
naelades, grammides
jne.

Viga tdhtis on
niiskuse  maéiramine,
sest et vesi raskendab
kaupa, ilma et temast
mingisugust kasu oleks
ja sellest ainest ole-
neb tera alalhoidmine,
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Vee ehk niiskuse ‘madramine siinnib harilikult kuivatamise 13bi
Kaaludes enne ja pirast kuivatamist, saab teada vee hulka. Vili,
milles iille 15% vett, voib kergest rikki minna.

Viljal, mida seemneks tarvitatakse, peab veel dra madrama
tema idanemise °o; mida lihedam on %b sajale, seda parem.

Vilja hoidmine. Viljateras ei l6pe fiisioloogilisd ndh-
tused: tema hingab ja sellejuures siinnib CO, ja HyO. Hingamine
on seda intensiivsem, mida rohkem temas vett; voib tdhele panna,
et .suurem kogu kuivatamata vilja seismisel hingamise soojuse
1dbi kuumaks ldheb, mis vilja rikkimineku pohjuseks voib saada;
vesi aitab ka pisielukate ja seenekeste siginemisele kaasa. Et
neid nidhtusi ette ei tuleks, peab vilja kuivatama, siis jadb hinga-
mine aeglasemaks. Kui vili lahtiselt seisab ja hingamisel siindi-
lt:ud vesi nendes vabalt 4ra minna voib, siis ei ole rikkiminekut

arta.

Kahjulikkude putukate hévitamine hoitavas viljas siinnib

védvlissiisiniku aurude abil. -

Jahu

Jahu on puhtast viljast jahvatamisel saadud produkt, mis
oma koosseisu, peensuse ja valmistamise poolest iiksteisest lah-
kuminev on.

Viljateras on ligildhedalt kaalu jarele 84% jahu osa, 14,5%
kestasid ja 1,5% iduosa. Kestades on vihe toitvaid aineid ja
iduosas leiduwad kergesti rikkiminevad {ihendused, sellepédrast
alalhoidmise ja valmistatud  produkti vaartuse tOstmise
ofstarbel korvaldatakse tihti need tgraosad jahvatamisel;
nonda saadud jahu sisaldab keskmiselt vett 13,4, selluloosi 0,3,
N-iih. 10,2, tuhka 0,5, rasva 0,9 ja tarklist 74,7%. Koige harili-
kuma ja lihtsama jahu valmistamisel jahvatatakse tera ainult pee-
neks, misjuures jahusse koik needsamad osad jadvad, mis teraski,
tah., seeditavad ja mitteseeditavad. Sarnast jahu nimetatakse jé-
medaks ja leidub meil alati miiiigil (rukijahu, sepikujahu jne.).

Parema jahu valmistamisel korvaldatakse enne jahvatamist
terade vahelt, kui ka nende peal leiduvad korvalained, niisamuti
viheviirtuslised teraosad. Voimalikul korral kooritakse terad enne
ja pdrast sbelutakse teraosakesed killukeste suuruse jérele, tuula-
mist abiks vottes. Sarnase jahvatamise juures, mis harilikult
valtside abil siinnib, mida iiksteisele jark jargult ldhendada voib,
saadakse viga mitmetsorti jahu, nagu seda nisujahu juures tihele
voib panna. Sére nisupiiiil seisab koos iihesuurustest jahuosa
tiikikestest. Manna ldheb sarnasest jahust ainult sellepoolest lahku,
et need osakesed histi suuremad on.

Jahu hoidmine. Jahu hingab niisamuti nagu terad.
Mida rohkem on temas kestasid ja vett, seda intensiivsem on
protsess. Soojus mdjub ka kaasa kiiremale hingamisele. Hinga-
mise korval siinnib veel rasvade hapnemise nihtused. Et kestade-
rikkamas ja iduosa sisaldavas jahus rasva rohkem on, siis on seal
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hapnemine intensiiveiem. Md&lemad néhtused toovad kaasa tempe-
ratuuri tousu. Hingamisel siinnib veel vesi, mis jahu niiskeks
teeb ja selle tiikki viib; siinnivad ndhtused, mis pisielukate ja
seenekeste kasvamiseks soodsad. Hoitavas jahus ei tohi vett iile
13% olla, kuid et jahu rgsiimuline on, siis tuleb teda niiskuse
eest hoida. Hoidmine siinnib harilikult kottides ja voib ainult neid
3—4 iiksteise otsa ridastikku laduda, nonda.et ridadel vahe ole-
mas on. Soojal ajal ja kitsas ruumis peab neid iga niddal iimber-
laduvma. Kui jahu niiske on, siis veel sagedamini. Rukkijahu
hoidub 1—2 kuud, nisujahu rohkem. _

Jahu jirelkatsumisel annab selle headuse iile andmeid muude
omaduste korval (maitse, 16hn, vdrv jne.) tuha ja rasva hulk.
Jahus leidub tuhka 0,24% kunni iile 3%; Mida kestasem jahu
(alamat sorti) seda suurem on tuha hulk, niisamuti néditab ana-
litis, et mida halvem jahu, seda rohkem on selles rasva, nisu-
- jahus leidub rasva 0,6—3,5%.

Et selgemat pilti saada, selleks olgu ndituseks mitmesuguse
ruki koosseis allseisvas tabelis:

Tabel VIL
gl ot ~ |Koorimata [Vahekoori - Taiestikoo-|
tera. tud ritud.
%/ /o %%
IR 9 e e 22 2.1 15
¢ R s e e B 1,4 1.1 0,7
I Seliwloosi . .. sl 6,0 4,0 913

Et jahule selle raskendamiseks moénikord kriiti ja mineraal-
aineid juurde lisatakse, siis annab tuha hulk ka nende olemasolu
teada, sest siis on ta suur. Parem jahu on valge, sest et temas
vérvilised kestad puuduvad ehk vdhesel arvul on. Ennem vaa-
deldi 6hukest jahukihi varvi vees, kuid et uuemal ajal jahu plee-
kima on hakatud, siis ei saa selle abil igakord jahu headuse iile
otsustada.

Jahusse jddvad puhastamata vilja tarvitamisel ka umbrohu
osad, sellepdrast ei tohi-seda silmast lasta, kuna nende hulgas
tervisele kahjulikka seemneid on.

Nende olemasoleku iile voib mikroskoobi abil otsusele jouda,
kui arvesse votta seda, et iggl taimel tarklisterakesed mitte iihe-
sugused ei ole ja anatoomilises ehituses lahkuminekud on. Sega-
vilja jahu madramine siinnib samal viisil. Hallitusseeni ja muid
korvalisi kehasid on voéimalik ka seal ndha.

Kihvtiste, orgaaniliste ja mineraalosade keemiline jirelkat-
sumine tarvitab keerulisi votteid ja peab sarnasel juhtumisel eri-
teadlase abi tarvitama.

Jahu tarvitatakse peaasjalikult leiva valmistamiseks, sellepa-
rast on vaga tdhtis teada, kui kélbulik on tema selleks otstarbeks.
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Kiipsetamise kélblikkus oleneb, nagu katsed nditavad, jahumuna-
valge hulgast ja selle omadustest, térklisest jne. Jahumunavalge
eraldamine ja selle hulga ja omaduste médramine, milleks palju
viisisid olemas, tarvitab keerulisi laboratoorilisi votteid. Koige
kiiremini viib eesmirgile proovi kiipsetamine, mille juures ‘mit-
metsugu sortidest ithepalju kaalu jarele jahu voetakse ja voima-
likult iihesugustes tingimistes kiipsetatakse. Sada grammi vaga
head nisu jahu annab kunni 580 cm.? leiba, keskmise headusega
400—480 ja kiipsetamiseks halb jahu 250—350 cm.?

Joon. 62. Tarklisterad 300 kordse suurenduse all. a) nisutarklis.

‘Leib.

Leib on mitmetsugu peensusega jahust kergitusabinoude abil
kiipsetamise teel valmistatud toit.

Kergitamiseta valmistatud produktid ei ole mitte nii hasti
seeditavad ja leiavad vihest tarvitamist.

Leiva valmistamisel tarvitatakse peaasjalikult nisu- ja rukki-
jahu, sest et nendest kdige parem leib saab.

Jahust ja veest valmistatakse vedel tainas, millele juuretist ehk
parmi juurde lisatakse. Juuretis on toores tainas, mida eelmisest
natukene jdrele on jidetud ja millest tarvilised pisielukad uue



Joon. 62. Tirklisterad 300 kordse suurenduse all. c¢) kaerat#rklis.



Joon. 62. Tarklisterad 300 kordse suurenduse all. e) odratarklis.
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Joon. 62, Tarklisterad 300 kordse suurenduse all. f) kartulitérklis.

taigna sisse pddsevad. Pdrm on vabriku saadus ja sisaldab parmi
seenekesi.

Parm ehk juuretis peab hasti iithetasaselt taignaga segatud
olema. Pirast juuretise ehk parmi juurdesegamist, 1—2 tunni-
list seismist soojas kohas, lisatakse vedelale taignale paras jagu
jahu juure, segatakse hdsti 1dbi (kastetakse, sotkutakse) ja jietakse
seisma, misjuures temas kddrimise nidhtused ilmuvad; tainas tou-
seb, sellejuures oma mahtu suurendades. Juuretise ehk pérmi
seenekesed kutsuvad vilja alkoholiks kddrimist; sellejuures siindiv
CO, ongi taigna kergitaja. Alkoholiks kddrimise korval siinnib ka
veel happeks kddrimine teiste pisielukate poolt ja nonda siinnib
veel piimahape (hapu leib). Kaidrimise protsessid voivad ka
ilma pdrmi ja juuretise seenekesteta algada, sest tarvilised nen-
dest pddsevad taignasse Ohust, veest ja jahust, kuid nende sigi-
nemine votab palju aega.

Taigna kergitamiseks (tostmiseks) voib ka monesuguseid
mineraalaineid tarvitada, nagu HCI+ NaHCO; = NaCIH-H,O +CO,;
peale siisihapu gaasi annavad need ained veel soola, mida enam
tarvis ei tule leivale juurde lisada; tarvitamist leiab ka s6ogi-
sooda ja viinahappe segu. Kerkinud (t6usnud) tainas jaotatakse

\



111

kite ehk masinate abil parajateks iihesuurusteks osadeks, mis
vormitakse ja lastakse jahuse aluse peal, et ta mitte kiilge ei
hakaks, vihe aega seista; valmis vormitud taigna tiikid pannakse
parast seda ahju, kus kiipsemine 250°—300° juures siinnib. Mida
suurem on leib, seda rohkem aega tarvitab ta kiipsemiseks.
Kahekiimne naelane must leib tarvitab 3—4 tundi oma Kkiipse-
miseks. Ehk kiill ahjus soojus korge on, ei touse ta leiva sees
iile 103°, koorikus on ta suurem (150—180°), misparast seal tark-
lis dekstriiniks muutub ja suhkur karameliks. Leiva sees touseb
soojus kiipsetamisel jdrk-jargult kunni 103°. Kadrimise seenekesed
jne. surevad, -munavalge kalgastub, tirklisterad paisuvad jne.;
gaasid, mis taignas leidusid, suurendavad oma mahtu ja sellega
iihtlasi tainast, seni kunni munavalge veel kalgastand ei ole (70°).
Hasti kiipsetatud leiva koor on ldikiv, tumedam kui sisu,
murduv, 3—8 mm. paks ja aegapidi muutub sisuks, ilma et nende
vahel suuremat vahet oleks. Leivas on harilikult 20% koort ja
80% sisu. Vett on temas mitmesugusel hulgal. Jahust saab
seda rohkem leiba, mida rohkem jddb vett sisse, mida parem on
jahus munavalge ja mida suurem kiipsis. Puud rukijahu annab
poolteist puuda leiba, tdh., juurdetulek on 50°%o; nisujahu annab
vihem juurdetulekut. Mida kohevam, auklisem leib, seda pare-
maks teda peetakse, sest et maht jahu headusest oleneb. Aukude
mahtu leivas véib jirgmiselt dramddrata: leivast 16igatakse vilja
noaga voimalikult 6igenurkne kandik, mille maht servade pikku-
sest vilja arvatakse, sellejirele valmistatakse pigistamise abil sellest
kuulikesed, millesse tithja ruumi ei jdd, ja visatakse gradueeritud
silindrisse 6li sisse; 6li téus silindris nditab tiheda leiva mahtu.
Vérreldes auklise leiva mahtu tihedaga saame teada augukeste
mahtu. Jimedas rukileivas on aukusid 28—49%0, peenes 55—70%o;
sepikujahu leivas on neid 64%o ja piiiilijahu omas 73—=83%o.
Leib on juba halb, kui ta halvast jahust valmistatakse ja
voib ka -hoidmisel tarvitamikeks kolbmataks saada (halletusseened
jne.). Halvast jahust valmistatud leib on I6hnast tunda; sisu on
veniv ja kleepiv. Tihti leidub leivas maarjajadd ja sinist silma-
kivi. Maarjajidd tunneb #dra kampeshipuu ekstrakti abil, mis
maarjajaid sisaldava leiva tumevioletiks virvib. Sinist silmakivi
sisaldavat leiba virvib kollase veresoola sulatis punakaks-pruuniks.
Vee hulk leiva sisus ei tohi iile 50%0 toéusta, tuhka ei tohi
leiduda iile 2,5%, mahaarvatud juurdelisatud sool. '
Happesus ei tohi ka korge olla. Valge leiva happesuse
kraad ei ole iile 4 ja rukileival iile 7.

Kartul.

Kodumaal kasvatatud taimede hulgast et tohi nimetamata
jitta kartuli taime, mille pahkvarsi toiduks ja tehniliseks otstar-
beks viga suurel arvul tarvitatakse. Kartul on toiduks sellepoolest
hea tarvitada, et temas vihe selluloosi (umbes 2°0) leida on. Et
enne tarvitamist pahkvars-veel koorest puhastatakse (kooritakse),

/
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siis on temas selluloosi veel vihem. Teiselt poolt v&ib kartuli
paheks nimetada tema vidhest munavalge ja rasva sisalduvust.
Kartuli toiduvddrtus oleneb tarklisest. Kartuli pahkvarres leidub:
keskmiselt 75% vett ja 25°% kuiva ainet, mille hulgas téarklist
peaosa on. Térklise hulk on temas 14-—25%o.

Tarklise hulka pahkvartes voib ligildhedalt kartuli erikaalu
jarele dra méddrata, milleks mitmesugused spetsiaal kaalud (kar-
tuli kaalud) olemas on (vaata jirgnevat tabelit. VIII).

Toiduks on koélbulikud pahkvarred, mis mitte kasvama ei
ole ldinud, vastasel korral peab nende tarvitamisega ettevaatlik
olema, sest et siis nendes kahjulik ithendus, solaniin, ette tuleb.

Kiilmanud kartul ei ole, vaatamata selle peale, et ta magus
on, mitte maitsev siiiia, vaid lidheb piirituse valmistamiseks.
Magusaks muutub kiilma kies kartul sellepirast, et temas hinga-
mise protsess siis takistatud saab, kuna tirklise suhkruks muut-
mine entsiiiimide poolt edasi kestab, nonda ei ole suhkrul kiilma
kdes vOimalust dra hapeneda, mis muidu alati siinnib.

Suurema hulga kartuli hoidmine siinnib keldrites ehk kuhja-
des. Hoidub ta kdige paremini 8—10° kui aga hingamisel siin-
dinud vesi parajasti dra minna saab, milleks pikaldane 6hu
vahetus tarvilik on.

Hoida v6ib kartulid kevadeni. Léheb ilm soojaks, siis on
raske tema hoidmiseks midagi ette votta. Ainukene abinéu oleks.
niisugusel korral kartuli kuivatamine, mida viimasel ajal ka roh-
kem ja rohkem tarvitatakse, seda enam, et kartuli saak iga aasta
mitte iihesugune ei- ole ja ikkalduse aastaks ndndaviisi tagavara
voib koguda.

Tabel VIIL.
Téarklise ja kuivaine hulk Kkartulis.

(Mérkeri, Behrendi je Morgeni tabel).

Kartuli E
re,‘;ka‘;,fo B0 BT L T O B T AR o B o 8I

tirklise %: kuivaine %: ]

9.6 100104109 |11.3}15.4]15.8|16.2 (16.7]1
11.7 | 12.1 | 12.6 | 13.0| 13.4 |1 17.5 | 17.9 | 18.4 {18.8]1
13.9 | 14.3 | 14.7 | 15.1 | 15.6 | 19.7 | 20.1 | 20.5 {20.9|21.
160 {16.4 | 16.9|17.3 | 17.7 || 21.8 | 22.2 | 22.7 |23.1 |2
18.218.6 | 19.0|19.4 | 19.9 (124.0 | 24.4 | 24.8 {25.2|25
20.3 {20.7 | 21.1 | 21.6 | 22.0 |/ 26.1 | 26.6 | 26.9 [27.4(27.
225229 (23.3]23.7 | 24.2 | 28.3 | 28.7 | 29.1 [29.5(30.0{}
24.6 | 25.0 | 25.5 |25.9 | 26.3 || 30.4 | 30.8 ] 31.3 {31.732.1
26.7/127.2 | 27.6 | 28.0 | 28.5 || 32.5 | 33.0 | 33.4 |33.8|34.3
28.9 29.3 | 29.8 | 30.2 | 30.6 || 34.7 | 35.1 | 35.6 |36.0(36.4

el o o Sy
NP WN—=OOOND
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Magusad toiduained.

Magusatest toiduainetest, mis peaasjalikult suhkurt sisalda-
vad ja laialist tarvitamist leiavad, on tdhtsamad: siirup, suhkur
ja mesi.

Siirup.

Siirupi valmistamine siinnib enamasti térklisest; meil tarvi-
tatakse selleks kartulitdrklist. Tarklis segatakse veega ja sellejarele
mojutakse oOige lahja vddvel- ehk soolahappega, mis keetmisel
tarklise suhkruks (dekstroos) muudab. Pérast korvaldatakse hape:
vddvelhape kriidi abil, soolahape sooda abil. Viaidvelhape siin-
nitab kriidiga kipsi, mis kurnamise abil eraldatakse; soolahape
annab soodaga keedusoola, mis siirupisse jddb ja nonda ei ole
kurnamist tarvis. Lahja subkrusulatis ldheb koondamise alla:
esmalt aurutatakse osa vett lahtises ndéus d&ra, pérast vakuum-
aparaadis madala rohumise all veel osa ja siirup ongi valmis.
Tihti kurnatakse magusat vedelikku /selgitamise otstarbel enne
koondamist 1dbi séekurnade.

Hasti- koondatud siirupist kristalliseerub suhkur vilja ja ta
muutub kovaks. Sarnases kovas siirupis on suhkurt kunni 60%.

Pressimise abil voib osa mittemagusaid aineid koérvaldada,
nonda et dekstroosi /o kunni 85 touseb. Viimasel ajal valmista-
takse siirupist ka 99% dekstroosi.

Hea siirup on selge, labipaistev ja virvita ehk vdhe rohekas
vOi kollakas. Tume virv on tundemérgiks, et ta korbenud ehk
kiillalt histi tehniliselt valmistud ei ole. Siirupis ei tohi leiduda
tervisele kahjulikka aineid, mis happe kaudu ja selle keskenda-
miseks tarvitatud reaktiividega sisse voivad péddseda.

Suhkur.

Suhkur on poliioos, mida taimedes oige sagedasti leidub
(suhkrupilliroog, suhkrunaeris, kasemahl, porgand jne.)

Koige rohkem leidub seda ainat suhkrupilliroos ja suhkru-
naeris. Suhkrunaerist on ka meie maal véimalik kasvatada.
Suhkrunaeris on kultiveerimise teel Vahemere &ddres vabalt kas-
vavast naerist arenend taim. Vabalt kasvava naeri juurikas on
6% iimber suhkurt, aga kultiveeritus keskmiselt 16%0—18%0 ja
- touseb monikord kunni 22°%. Keskmise raskusega“ juurikates
(2—3 naela) on koige rohkem suhkurt. Suhkur on juurika mah-
las sulavas olekus, mille koosseis jargmine on:

Vett 82 — 85%p;

Suhkurt 12 — 15,

Orgaanilist mittesuhkurt 1,56 — 2, 9 — 3%
Anorgaanilist X 05 — 2,

Kaubateadus II. A. Aljak.
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Mida vdhem mahlas mittesuhkruid, seda kergemini kristalli-
seerub suhkur mahla koondamisel. Et mahlast suhkurt valmis-
tada, selleks on tarvis mahl naerist kdtte saada, mittesuhkrud
korvaldada, puhastatud mahl aurutamise abil koondada, ndnda
et suhkur vilja kristalliseerub, siindinud kristallide vahel olev
vedelik (siirup) nendest eraldada ja saadud peensuhkur 16pulikult
puhastada — raffineerida. Nimetatud t66d siinnivad suurtes
suhkruvabrikutes, mis naeri valminemisel td6tama hakkavad ja
2—4 kuu jooksul nad ldbi tootavad, sest naerist pikkemaks ajaks
tagavaraks hoida on raske. .

Nagu ikka kristalliseerimise juures naha voéib, et esimesed
kristallid koige puhtamad on, nénda on ka suhkruga. Esimesed
kristallid annavad valge peenesuhkru, milles 99,6%0—99,8% suh-
kurt on. Teine jark kristallisid ei ole enam nii puhas, nad on
kollased ja sisaldavad 5% iimber mittesuhkruid. Peenest valgest
suhkrust valmistatakse 16puliku puhastamise abil raffinaad (pea-
suhkur, viirflisuhkur).

Mesi.

Mesi on subkruprodukt, mida mesilased taimeoéitelt kogu-
nud ja omas meemaos iimbertootanult kirgede toopidesse taga-
varaks pannud on oma pere toitmiseks. Osa sellest meest votab
inimene omale. Kirgedest viljavoetud mesi on kaunis vedel,
kuid hiljem Kkristalliseerub ja muutub pudrusarnaseks. Oma siin-
dimise poolest tuntakse pirna ja teiste taimede mett. Pérna
mett loetakse kdige paremaks, tema maitse, 16hna jne. poolest.
Puhas mesi on kollakat virvi, kaunis tiheda konsistentsiga; temal
~ on magus aromaatne maitse ja iseloomuline I6hn, mis viga
mitmesugune, sellejarele missugu taimedelt ta kogutud on.

Uhe osa mee ja kahe osa vee erikaal ei tohi mitte alla
1,111 olla. Virskelt on mesi selge ja vdhe hapu, kui ta vananeb,
touseb hapesus.

«  Mee protsendiline koosseis on jargmine:
Invertsuhkurt (dekstroos, fruktoos) 80 — 90%

J Pilliroosuhkurt 1:==5%
Vett 10 — 25%
/ Limmastikiithendusi 1 — 1,2%
Tuhka 3 0,1. — 0,35%

Peale selle vihemal hulgal: o6ietolmu, vaha, aromaatseid ithendusi
happeid (sipelgahape, vosvorhape), virviainet ja“ dekstriini.

Mett voltsitakse tarklissuhkru, pilliroosuhkru ehk tarklissiirupi,
tarklise (joodireaktsjoon), dekstriiniga jne. Kui invertsuhkrust val-
mistatud kunstlisele meele kunni 25% loomulikku mett juurde
on lisatud, siis on voéltsimise kindlakstegemine peaaegu vdimata.
Muudel voltsimistel on kunstlikku 4dra tunda voéimalik Iohna ja
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maitse jdrele, mis mitte aromaatne ei ole. Kahtlasel korral tar-
vitab jdrelkatsumine keemilisi votteid, mida ainult eriteadlane
ette voib votta.

Suhkru aseained.

Tdhtsamad on: sahariin ja dultsiin.

Sahariin saadakse siisivesinikust toluoolist (vaata org.
keemia lhk. 82). Piris sahariin (orto-, para- ja metaithenduste
segu) on valge, kristalline pulber, mis killmas vees raskesti aga
kuumas vees kergemini sulab (s. t. 200°) ja 300 korda magusam
on, kui suhkur. Raffineeritud sahariin (ortoithendus) on 500
korda magusam suhkrust.

Kristalloosiks nimetatakse sahariini iihendust naatriumiga, nii-
sama magus ja kergesti vees sulav.

Sahariintablettid valmistatakse puhastatud sahariinist ja s00gi-
soodast (1:3). Sahariin on indiferentne aine; toitvas mdttes or
ta viadrtuseta ja parem on teda mitte tarvitada; tdhtis _suhkru
haigetele.

Dultsiin on vees raskesti sulav fenetoolkarbamiid, ka valge
pulber ja mitusada korda magusam, kui harilik suhkur. Tema
on maitse poolest parem, kui puhas sahariin.

_Rasvaained.

Rasvaained — lihedate omadustega kehad on oma siindi-
mise poolest looma- ja taimeriigist parit. Olideks nimetatakse
neid, mis hariliku soojuse juures vedelad on, kuna rasvad kind-
lad kehad ehk madardetaolised on. Looma- ja taimerasvaainetel
on inimeste toitmisel suur tdhtsus. Lounamaa rahvad tarvitavad
rohkem taimerasvasid — olisid, pohjapoolsemad — loomarasvasid.

Taimeolid leiduvad paljude taimede viljas, enamasti seem-
nes. Tabelis leidub méne taime nimetus ja leiduva 6li %o:

Tabel IX.
Taime nimi Talme osa, kus Leiduva sli %.
oli leidub.
Kookuspalm Vilja liha 40—45
Olipuu S 40—60
Kanep Seeme 63—65
Lina 4 35—42
Pievalill £ 21—22
Sinep ; 22—28
Puuvillapuu ,, 2426
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Taimede o6lid saadakse kitte viljapigistamise ja ekstrahee-
rimise abil. b

Olisisaldav taimeseeme puhastatakse, purustatakse ja ldheb.
presside alla, kus temast voimalikult palju 6li vilja pigistatakse..
Et 6li viljatulek suurem oleks, selleks soendatakse purustatud
seemneid, mis jdrgneval pigistamisel rohkem 6li vélja annavad,
kui kiilmalt. Ehk kiill 6li- vdljatulek suurem on, jdidb soojalt pres-
situd 6li oma omaduste poolest kiilmalt pressitust taha, sest et
temasse mitterasvasid hdsti rohkem sisse pédiseb.

Pressimisega koike Oli kitte ei saa ja ka koige paremal
tootamise viisil jddb seemnejddnustesse 5—10% o6li. Ekstraheeri-
misega saadakse pea-koik 6li kitte ja pohjeneb selles, et moju-
takse ainega (CCls, bensiin jne.), mis Oli eneses dra sulatab, ilma
et ta temaga ithendusesse astuks ehk muidu teda muudaks. Hil-
jem, kui sulataja dra aurutatakse, jddb oli jarele.

Seemnejddnuseid tarvitatakse ,olikookide“ nime all looma-
toiduks. ;
' Taimedlisid v6ib jagada kahte rithma: {ihed kuivavad o6hus,
teised mitte. Kuivavad on — linaseemne-, kanepi-, mooni-, pédeva-
lille-, puuvillapuu- jne. 6lid; mittekuivavad: oliivi- (puudli-,)
sinepi-, palmi- ja teised 6lid. Suurema osa taimedlide fiiiisilised
omadused on vdga sarnased ja nende dratundmine sagedasti
iisna raske.

Puuvili, ajavili-ja seened.
Fruktid ja marjad.

Viimased ei ole mitte viikse tdhtsusega inimese toitmises.
Nad on toitvad, sest et suhkurt sisaldavad, mida kiill palju ei
ole, sest et nad veerikkad on. Suurem tdhtsus on nendel, kui
maitseainetel, sest et happed, aromaatsed ithendused, parkained,
nendes leiduvad entsitiimid jne. kaudsel teel seedimisele kaasa
aitavad. Paljudel juhtumistel on nad ka arstirohud.

Fruktide ja marjade keemiline koosseis kdigub sellejirele,
missugused on kliimalised, maapinna, meteoroloogilised jne. tingi-
mised. Pidiksepaiste ja socjus rohkendavad suhkru hulka ja vdhen-
davad happeid. Koosseisu peale moéjub ka vilja suurus: ithe ja
. sellesama ounapuu Ountes on suurtes duntes suhkurt, kui ka hap-
pesid rohkem, kui véikestes.

Koige rohkem leidub nendes vett, mis koigub 75—90%o.
Suhkurt leidub ka vidga mitmesugusel hulgal: algades 0,5%
(sidrun) ja loppedes 25%0 (viinamari).

Jargmised tdhtsamad nendes leiduvad iihendused on orga-
nilised happed, milledest eimesel kohal o6una- ja sidrunhapped,
mis iiksikult ja koos leiduvad. Viinamarjades on palju viinahapet,
teistes on seda iisna vdhe ehk puudub tdiesti. Palukates ja joh-
vikates leidub bensohapet, mis alalhoidvalt m6jub. Maasikad,
vaarikad ja teised sisaldavad ka salitsiiiilhapet.

- Ldahemaid andmeid nende koosseisu iile annab jargnev tabel X.
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Tabel X.
Keskmine fruktide ja marjade koosseis.

: Kuiv
Loomulik produkt. produkt
3 b o 5 7

< | Bl E|l25 8 125(83 a5 | &
= Q = ;_i e S48 c = e -
L 1S5 | e |28 8 |Zu|2ElF 5| 5
| e 1821 8 [REI138| F a

£ B 2lo BE|lna 2
% | % | %% | % | % | %0 | %% | % | % | %

—

Ounad 84,37|0,40/0,70| 7,79|0,883,28(1,98|0,42(2,32 (56,62
Pirnid 83,83(0,360,20{ 7,11{1,5013,37(2,82|0,31}2,23 |56,34
Ploomid |78,60(1,01(0,77| 8,78|3,564,04|5,81|0,49/4,72 41,03
Kirsid 80,5711,21|0,72{ 8,94 051 1,765,77 |0,52|6,23 {48,63
Viinamari |79,12{0,69|0,77(14,96{ — |1,90(2,180,48|3,30|71,65
Tikerberid |85,610,47{1,37| 7,10/0,850,64 |3,52|0,44|3,26 |55,28
Sostrad  |84,31]0,512,24| 6,38 — [1,21|4,57|0,72|3,26 41,07
Palukad [89,59(0,12(2,34 1,53| — 6,27 10,15(1,13{14,71
Mustikad |80,85(0,78(1,37| 5,29, — {0,71 10 z9 0 71(4,07 127,62
Johvikad |88,25(0,32(2,45] 2,62/0,22| — |2, 05 0,222,72124,00
Maasikad [88,35{0,79|1,24| 4,95/0,85|1,61 1,55 0,67 7,09|53,07
Vabarnad [85,02{1,361, 48 3,38(0,9110,99|6,37 |0,498,40 28,60
Apelsiin  |84,26/1,08 1 35 2,7912,86| 7,29 |0,436,86|35,90

Sidrun 82,64{0,74|5,39 0.58 0,37] 10,30 {0,36(4,26 2,13"

Viga lahku ldhevad eelmistest toitvate ainete sisalduvuse
poolest pahkled: nendes leidub palju rasva- ja munavalgeaineid.
Rasva hulk touseb monedes sortides 68%o, munavalget leidub
kunni 22°/0. Monede pihkliseltside koosseisu seletab jargnev tabel XI:

Tabel XI.

i - -
Vett | N. ﬁhend.i Rasva Ekstrak

1
Selluloosi| Tuhkal

b

tiiv. aineid

Metspahkel 711 17,41 |62,60| 7,22 l 3,17 | 2,49
Greeka péhkel 7,18 16,74 |58,47| 12,99 2,97 | 1,65

maguS | 6,27 21,40 [53,16f 13,22 ‘ 3,657 1:2.30
Mandel

kibe 550 | 3436 42,80 - 1414 - |3,20

Kui fruktid konserveerimata miiiigile ldhevad, siis peab
neid pérast kogumist ja vdhest seismist pakkima. Pakkimise eel
sorteeritakse Ounad ja pirnid, jagades kolme osasse. I. sort on
suured veata, II — keskmised veata ja IIl — koik teised — vaik-
sed, plekilised, ussitatud jne.
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Mida paremad 6unad, seda paremini peavad nad ka paki-
tud olema. Pakkimiseks tarvitatakse kastisid, kuhu 6unad saepuru,
olgede jne sisse mahutatakse.

Marjad lihevad miiiigile korvides. Mida o6rnemad marjad,
seda vdiksem peab korv olema, sest et neid olgede jne. abil
pakkida ei saa.

Puuvilja hoidmine tarvitab oskust; ta on iiks keerulisematest
ja raskematest iilesannetest, sest et nad kergest rikkiminevad on.

Koide kohasem t° Gunte, ploomide ja valminud ° pirmide
hoidmiseks on + 1 kunni + Z29; talvedunte ja mittevalminud pir-
nide jaoks vdib ta ka natukene korgem olla; siigisel voib téusta
kunni + 9°.

Niiskust peab hoidmiseks tarvitatud ruumis 65% iimber
olema ja mitte iile 75%; peale selle olgu tema puhas ja muud,
‘kui fruktisid ei tohi seal hoida; enne nende sissemahutamist peab
ruumi pesema ja védvligaasiga suitsetama.

Et neid hoida raske on, siis on tarvitusel konserveerimine;
koige lihtsam on kuivatamine, kuid et siis fruktid omist omadusist
palju kaotavad, sellepdrast on parem neid pastoriseeridasehk sisse-
keeta suhkruga, mis ise ka konserveerivalt mo6jub.

Kuivatamine siinnib kas pdikese kdes ehk kunstliselt ahjudes.
Et vesi kergemini dra auraks, tuleb enne kuivatamist neid koorida
ja vidiksemateks osadeks loigata. Sada naela Gun® annavad 14 n.
kuivatuid ja jaidnuseid jadb 30—35 n. Kuivatamiseks kélbavad
hapud ja magus-hapud o6unad, sest magusad ei kee pehmeks ‘ja
on maitsetud.

 Kuivatatud ounad on rosiimulised ja peab .neid kmvas kohas
hoidma, et rikkiminekut ette ei tuleks.

Viga tarvitatud on ka konserveerimine steriliseerimise ja
pastoriseerimise abil. Produkt ei kaota seejuures omist omadu-
sist, kuid tarviliste 6hukindlate noude muretsemine teeb nende
hoidmist kallimaks; tarvitatakse selleks plekk- ja klaasnousid.

Haid jdreldusi annab ka konserveerimine suhkruga, nagu
seda keediste, marja-siirupi, shelee, marmelaadi jne. juures nidha
voib.

Juurevnljad.

Juureviljas leidub palju vett (66—95%). Ladmmastikithendusi
leidub 1-—6,5%o, rasva 0,1—0,5%, suhkurt 0,1—5,8, tirklist jne.
1—26%o, selluloosi 0,66—2,78% ja tuhka 0,53—1,53%. Nagu
eelmised andmed nditavad, on juureviljas munavalget rohkem ja
suhkurt vdhem, kui fruktides ja marjades.

Keldrites, kus juurevilja hoitakse, peab puuduma valgus;
soojus peab alaliselt 4—5° ja ruum kiillalt kuiv olema (50—70%0
niiskust).

Kuid ka heas ruumis on neid raske hoida; rohelised ei
hoidu paari pdevagi. Koige tdhtsam konserveerimise viis on
kuivatamine. Teised metoodid pohjenevad &didika (marinaad) ja
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piimahappe (soolatud kurgid, kapsad) tarvitamises, sest need
ained mojuvad, kui antiseptikud.

Et meil viimane metood kurkide soolamisel ja kapsaste
hapendamisel laialdaselt tarvitud, sellepirast peatame nende juu-
res pikemalt.

Kurkide soolaming. Soolamiseks tarvitatakse hilisemaid
sortisid, mis voimalikult tihedad on. Kurgid laotakse tihedalt
kordade viisi tiinni, misjuures iga korra vahele sostralehti, tillisid
jne. mahutatud on. Kui tiinn tdis saab, siis kallatakse sinna
peale 5% keedusoola sulatist, tiinn pannakse kinni ja viiakse
keldrisse. Bakteeriate mojul algab juba esimestel pdevadel kur-
kides leiduva suhkru kddrimine peaasjklikult piimahappeks. Kahe
- kunni kolme nédali parast on happesus koige suurem (0,49—0,99%0).
Mida rohkem on piimahapet, seda puhtama maitsega ja vastu-
pidavamad on kurgid. Pirast seda kui happesuse maksimum
kdes, hakkab selle vihenemine ja soolvesi voib ajajooksul koguni
alusliseks muutuda. Kui ndéu koévasti kinni, siis on happe vihe-
nemine palju aeglasem.

Hapu kapsas. Hapendamiseks vdetakse harilikult valge
peakapsas, mis peeneks riivitult puust noudesse mahutakse ja
tarvilik osa soola juurde lisatakse. Kui nou tdis on, siis pannakse
kapsad vajutise alla. Mone pieva pidrast koguneb pinnale hulk
mahla, mida osalt kérvaldakse, et kapsad mitte kibedat maitset
ei omandaks. Hapuksminemine siinnib kddrimisel, mis vilja-
kutsutakse bakteeriate ja pidrmi seenekeste abil. Seenekesed
siinnitavad alkoholi, bakteeriad happeid; alkohol ja happed siin-
nitavad eetersoolasid, mis kapsaid aromaatseks teevad.

Konserveerimine toosides steriliseerimisega leiab viimasel
ajal ka laialist tarvitamist.

Seeneq.

Seente toiduviirtust hinnatakse sagedasti liiga korgelt; see
tuleb sellest, et kuivas seenes palju N-ithendusi on. Virsked
seened sisaldavad vidhemalt 70°% vett. Tosi on kiill, et nendes
vorreldes palju limmastikithendusi leidub, kuid ta ei ole koik
mitte seeditav, vaid sisaldab niisuguseid, mis toitmise mottes
vddrtuseta on. Inimese organism sarnastab seene munavalgest
ainult ithe osa. Tirklist ei leidu nendes sugugi; selle asemel on
nendes vihe viinamarja suhkurt. Paljude seente kihvtiste oma-
duste pirast peab nende tarvitamisel koige suuremat ettevaatust
tarvitama ja nende kogumist asjatundlikult toimetamd. Kogu-
misel ei tohi neid mitte maa Kkiiljest lahti kitkuda, vaid noaga
natukene korgemalt maapinnalt draldikama, sest muidu voib juh-
tuda, et neid mdne aja pdrast enam iihtegi seal kasvamas el
ole, kus muidu neid kiilluses oli.

Hoidmise otstarbel siinnib seente konserveerimine kuivata-
mise, soolamise ja marineerimise teel.
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Maitseained.

Maitseained on niisugused, mis otsekoheses toitmise moéttes
tarvilisi aineid organismile enamasti mitte ei anna, aga parajal
viisil iihes toiduainetega ehk nende kérval tarvitades, kas haist-
mise ehk maitseelundite peale mojudes kaudselt seedimisele kaasa
aitavad, voi pdrast kehasse ilmumist rahuldavat, erguelustavat
dritust wiljakutsuvad (alkohol, narkootilised ained). Neid véib
nelja rithma asetada: alkaloiide-, alkoholi-, happeid sisaldavad
ja viirtsid.

Viga laialdast tarvitamist leiavad narkootsed ained: kohv,
tee, kakao ja tubak.

Kohvis, tees ja kakaos leiduvad puriinalused: koffeiin (kohv,
tee) ja teobromiin (kakao). Tubaka méju oleneb peaasjalikult
alkaloiidist, nikotiinist.

Kohv.

Kohv on kohvitaime fermenteeritud ja kooritud seeme.
Paljude kohvitaime liikide hulgas on esimese tdhtsusega Coifea
arabica 6—12 m. korgune puu; neid kasvatatakse kultiveerides
enamasti podsastena, et saagikogumist kergendada.

Taimed kasvatatakse seemnest, mis otsekohe istanduse peale
kasvama pannakse ehk esmalt nendest lavadel 7—10 kuune taim
vorsuda lastakse ja siis istanduse peale iimber istutakse. Kui taim
4—6 jalga korgeks saab, 16igatakse ladvad dra, mispérast ta poe-
saks kasvab. Kirpimist korratakse iga loikuse jdrele, mis juba
teisel aastal algab, kuid ainult 6-mal aastal tdiusele jouab. Vili
valmineb 7—10 kuul pirast ditsemist. Ratsionaalselt kultiveerides,
vOib loikust 100 aastat saada, misjuures taim ldbisegi 1,5—5 n.
kohvi annab.

Vili, mis nende peal kasvab, on kuiv, Araabia kohvitaimel
umbes kirsi suurune ja punane, kuna Libeeria omal ta vdhe suu-
rem on (A1 ja B2). Harilikult leidub viljas kaks seemnetera (uba),
kuid tuleb ka sarnaseid ette, kus itks nendest ainult viljakasva-
nud on (Ag).

Et ube viljast kitte saada ja neid sisemistest kdvadest kes-
tadest vabastada, selleks tarvitatakse kuiva ehk mérga puhastusviisi.

Kuivalt puhastamisel pannakse viljad pdrast pesemist pdikse
kitte kuivama ja kui viljaliha drakuivanud, purustatakse ta masi-
nate abil ja tuulatakse seemned vilja, mis hiljem kestast vabas-
tatult suuruse jérele sorteeritakse.

Misjal puhastusviisil ldhevad viljad veega isesuguse masina
alla, mis pealmised kihid dra koorib; kiilgejddnud viljaliha osade
kérvaldamine tarvitab paaripdevalist kddrimist, mis hiljem pese-
mise abil eralduvad. Oad kuivatatakse, vabastatakse 16pulikult
valtside abil jdreljadnud kovadest kestadest ja sorteeritakse.

Mida kauem kohvioad seisavad kuivas ja &hurikkas kohas,
seda paremaks nad muutuvad. Araabia kohvi omandab kallid



121

[
(7T N
- T e T
-_-::.l“,_.ugmlcuun-::n
AT

Joon. 64. A. Coffea arabica. B. Coffea liberica. A. ja B.. viljad; A2 piistlabi-
Idige; As, B2, A4 ristidbildiked (A4 iiheteraga vili); As, Bs terad sarvkestas; As ja
Bs kestadeta seemneterad (oad)

omadused pirast 3-me aastat, halvad Brasiilia sordid saavad need
omadused alles 12—14 aasta jooksul.

Loomulik védrv on nendel harilikult kollane, roheline, sinine.
Kui viljanidgemine nendel halb on, siis voetakse omaduste paran-
damiseks sagedasti vdrvimist ja poleerimist ette, misjuures vidga
mitmesuguseid kahjuta ja_kahjulikka aineid tarvitatakse. Varvimi-
sel: ultramariini, berlinisinist, kroomhaput, tina, rohelisi vaseithen-
dusi jne. Poleerimisel: tina, grafiiti, talki jne.

Kohvisortisid on iisna palju ja jagatakse koha jirele, kus
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neid kasvatatakse ja miiiigile tulevad. Suurus miiiidavail kohvi-
sortidel on mitmesugune. Koige pisemad on San Salvador
(0,75—1,05 cm. pikad, 0,55—0,70 cm. laiad, 0,3—0,4 paksud)
ja Brasiilia-Santos; kodige suuremad — Maragogype — Guatemaa-
last (1,1—1,5 cm. pikad, 0,§—0,95 cm. laiad, 0,45—0,55 cm.
paksud). Vilja veetakse kohvi jargmistest kohtadest: Araabia, Jaava,
Tseilon, Mehiko, Domingo, Kostariika, Guatemala, Jamaika, Vene-
tsuela, Portoriko, Brasiilia. (200 mitmesugu sorti).

Kohvi méju pohjeneb peaasjalikult temas leiduva alkaloiidi,
koffeiini peal, mida keskmiselt nendes 1,0—1,3% leidub. Vee
hulk kdéigub 9—13%. Muude ainete korval (munavalged, siisi-
vesikud jne.) leidub kohvis veel rasvaaineid 10—13%o ja tuhka
keskmiselt 3,19%o.

Kohvi ei tarvitata mitte toorelt, vaid praetult, mis 200—250°
juures siinnib ja lopetatakse, kui oad iihtlase helepruuni vérvi
omandavad ja nende pind oOlisarnase kihiga kattub. Pérast seda
peab neid ruttu jahutama, sest muidu kaotab ta palju omist
hdist omadusist. Praadimisel vdheneb kohvis vee ja orgaaniliste
ainete hulk, keskmiselt 18%, kuid sellejuures siinnivad ained,
mis kohvile hea iseloomulise 16hna annavad. Praetud kohvi jah-
vatatakse peeneks ja tarvitatakse joomiseks ekstrakti, mida ta
veega siinnitab. Enamasti lisatakse jahvatud kohvile aseaineid
juurde, mis vdga mitmesugused on. Koige rohkem tarvitatakse
selleks otstarbeks kuivatud ja praetud juurevilja, nagu, sigurid,
peetisid, porgandid jne. kuid ka teised — rukis, nisu, oder, kaer,
linnaksed, mais, t6rud, pédhkled, marjad jne. leiavad sagedat tar-
vitamist. Paljud nendest aseainetest siinnitavad rohkesti ekstrakti
(sigurid), mispérast neid heameelega tarvitakse.

Aseained saavad ka praetud. Sigurid, mida koigi sagedamini
kohvi sisse segatakse, praetakse 180° juures, misjuures nendele
monikord rasvaaineid juurde lisatakse. Suhkrut on sigurites kau-
nike hulk, mis karameliks muutub ja ithes teiste korvenud aine-
tega tema ekstraktile teatava maitse ja aromaadi saavutavad. Et
sigurites karameli leidub, siis ei ole raske vahet teha loomuliku
kohvi ja tema vahel: veega mﬁrﬁiks tehes, voib kohvist, milles
sigurid leiduvad, viikesi kuulikesi siinnitada (puhtast kohvist
mitte). Peale selle voib sigurite lisandust jargmiselt dra tunda:
siguri pulber ja paljud teised vajuvad vees pdohja, kohvi jdab
vee peale; siguri ekstrakti reaktsjoon on hapu.

Keevas vees annab normaalne kohv keskmiselt 30%o eks-
trakti ja ei tohi selle hulk mitte alla 20% olla. Kofeiini ei ole
harilikult mitte alla 1%. On aga kohvi hulgas aseaineid, siis on
ekstrakti enamasti alati iile 30%, aga koffeiini alla 1% ehk mitte
sugugi, kui ainult aseaineid tarvitatud on.

Tee.

Tee on fermenteeritud ja kuivatatud teetaime lehepung ehk
noor leht. Metsikult kasvab teetaim, ndit., Assamis, kus ta terveid
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metsasid siinnitab, on ménikord kunni 30 m. korgune puu (kesk-
mine korgus 8—15 m.) Hiinas kasvav on madalam. Kaultiveeri-
des ei lasta teda mitte korgeks kasvada, vaid kérbitakse, et leh-
tede kogumist kergendada; korgus ei ole kultiveeritul podsal
mitte iile 3—4 m. Lehed on taimel tumerohelised, nahksed; hari-
likult on noorte lehtede alumine pind paksult siidisarnaste karva-
kestega kaetud; nende vorm oleneb taimeliigist. Teekaupasid
jagatakse harilikult kahte rithma: Hiinatee ja Assamtee.

Hiinatee (Thea sinensis) lehed on lantseti taolised kunni
ovaalsed ja dér saetud. Lehe laiuse vahekord pikkusele on 1:3,5—
4,0.  Viaga harva leidub lehti, mille pikkus iile 12 cm. on,
kaupades on lehepikkus palju vdhem, sest et tee valmistamiseks.
noori lehti tarvitatakse.

Assamtee (Thea assa-
mica) lehed on ovaalsed,
enamasti terava otsaga. Le-
he laiuse ja pikkuse vahe-
kord on 1:2,5 ja kasvab
kunni 25 cm. pikkaks, kau-
bas on nad muidugi lithe-
mad. »

Miiiidav tee saadakse
peaasjalikult Tseiloni, Hiina,
Jaapani, Jaava ja India kul-
tuuridest.

Lehtede kogumine al-
gab kolmandamal aastal;
8-mal ja 9-mal aastal on saak
koige suurem ja jdrgnevail
aastil algab tagasiminek.
Poosast voib kdrpimise abil
noorendada, sest siginevad
uued harud, mis veel 3—4 ¢
aastat saagi saamiseks kasu- Joon. 65. Teelehed. a. Thea sinensis;
tatakse; pérast seda korval- . o ey peamic.
datakse poosas. Hiinas ja Jaapanis kogutakse saaki maértsi kuust
peale 3—4 korda. Jaavas, Indias ja Tseilonis nopitakse lehti 6—12
pdeva tagant terve aasta libi. Nopitakse dra ainult lehepung ja
esimesed noored lehed, kunni neljandamani. Koéige parema tee
annab pung ja esimene leht, keskmise — 1—3 ja alama omadus-
tega — 2—4 leht. Lehtede sorteerimine ei siinni mitte kogu-
misel, vaid hiljem.

Teed valmistatakse kahesugust: musta ja rohelist. Musta tee
valmistamine jaguneb jdrgmisteks operatsioonideks: 1) lehtede
ndrbutamine, 2) nende rullimine, 3) fermenteerimine, 4) kuivata-
mine, 5) sorteerimine, pakkimine jne. Narbutamise iilesanne on
lehtedest 25—30%0 vee korvaldamine; sellejuures muutuvad nad
paenduvaks. Rullimisel antakse neile silindri kuju ja purustatakse
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rakuseinad, mis 6huhap-
niku ja fermentide kokku-
puutumist rakusisuga voi-
maldab. Fermenteerimine
algab juba rullimise ajal:
korvaldab iithe osa park-
aineid, mis teele morudat
maitset annavad, siinni-
tab aromaatseid ithendusi
ja’ vabastab osa teiini
(koffeiini), mis muidu seo-
tud oli, ndonda et vaba
alkaloiidi hulk 0,5°/o kunni
2,57%0 téuseb. Fermen-
teerimisel laotakse lehed
mitte vdga suurte huni-
kusse ja hoitakse neid
voimalikult 35—40° juu-
res. Et nende soojussel-
lejuures touseb, siis tuleb
iimberladumist vahete va-
hel ette votta. Fermen-
tatsioon tarvitab 2—8
tundi. Enamasti rullitakse
pdrast seda lehti veel kord, et nendele paremat viljandgemist
anda tja asutakse kiiresti kuivatamisele, sest muidu vdib
iilekddrimine produkti halvaks muuta. Kuivatamisel omandab tee
hallikas-pruuni kunni musta virvi. Kuivatud tee sdelutakse mitmet-
sugu tihedusega soeladest l1dbi. Koige tihedamast sdelast lidheb
ldbi tolm; pungad ja esimene leht siinnitavad esimese sordi, kuna
iilejadnud jdrgmisi annavad.

Kui rohelist teed valmistatakse, siis katsutakse lehe algus-
viarvi voimalikult alal hoida ja sellepdrast ei voeta fermenteeri-
mist mitte ette. Hiinas mahutatakse virsked lehed siigava panni
sisse, mis peaaegu punaseks on koetud ja segatakse lehti kiirelt.
Pirast seda rullitakse lehed ja“korratakse operatsionisid veel kord
ehk kaks. Parema sortide valmistamisel mojutakse lehtede peale
veeauruga.

Rohelist teed tarvitatakse palju harvem ja vihemal hulgal,
kui musta.

Teed voltsitakse tee eneséga ja teiste taime lehtedega. Viga
tihti kogutakse juba kord tarvitatud tee kokku, antakse neile
uuesti vastav kuju ja vérvitakse. Sarnane tee annab vihe ekstrakti,
teiini, tuhka jne. VOltsimine teiste taimede lehtetega tuleb ka
sagedasti ette. Et aga teelehe anatoomilised omadused iseloomu-
lisi tundemirke sisaldavad, siis ei ole voltsimise kindlakstegemine
mikroskoobi ehk lihtsa vaatlemise abil mitte vdga raske.

Kunstlisi vérviaineid voib keemiliste reaksjoonide abil &ra
tunda. -

-Joon.Z66. Teetaime nopitavad esimesed lehed.
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Teetolmust ja jadnustest valmistatud tahvlitee sisaldab sage-
dasti tédrklist, mis teeosade kliisterdamiseks juurde lisatakse; neid
tunneb dra mikroskoobi all ja ]OOdl reaktsioon vérvib veesulatise:
siniseks.

Hea normaalne tee annab keskmiselt 35% ekstrakti, kui
selle hulk alla 25% langeb, on ta kahtlane.

Koffeiini (teeiini) hulk koéigub 1,3%0—4,7%. Heas tees ei
tohi teda alla 2% olla. -

Tee maitse ei olene mitte koffeinist, vaid temas [leiduvaist
eeterdlidest, mida seal 1°o iimber on.

Vett ei tohi tees iile 12% leiduda.

Kakao.

Kakao on fermenteeritud, ndérgalt praetud ja kooritud sooja-
maa taime, Theobroma cacao, seeme. Puu kasvab 12 meetrit k6r-
geks, titve 1dbimoot kunni 25 cm., tiheda krooniga, pikergused
teravotsalised lehed on kunni 50 cm. pikad ja 18 cm. laiad.
Punakad ja valged oOiekobarad ilmuvad tiive ja jdmedate okste
peal, kuid ditest annavad vilja ainult vdike osa, ndnda et kesk-
miselt taimel 40—50 marja kiiljes on. Mari on kollakat ehk pu-
nakat vidrvi, nahkse kestaga, munataoline, peeneks muutuva otsaga,
pikuti jooneline ja kortsudega. Tema pikkus on 20 cm. ja magu-
salt maitsevas marjalihas on viis rida seemneid, ligilihedalt 40
arvu jdrele.

Puu armastab niisket kliimat keskmise aastasoojusega 22°.
Kérpimise teel kasvatatakse puu 5 meetri korguseks. Saaki hak-
kab saama viiendamal aasta, mis 10—12 aastani kdige suurem
on. Niisketes Venetsueela madalikkudes valmineb vili 5-mal kuul,,
halvemates tingimistes kasvav tarvitab moénikord kunni 9 kuud.
Valminud viljad koérvaldatakse ettevaatlikult puu kiiljest, selle
koort rikkumatta jittes ja lastakse neil 3—4 pideva jdrelvalmimise:
otstarbel seista, mille jdrele nad avatakse ja seemned vilja voe-
takse. Uhe hektaari pealt saab 500 kgr. miiiidavaid seemneid.

Endisel ajal ldksid seemned, kakaooad, kuivatatult miiiigile,
kuid sarnaselt on nad morudad ja vdhe aromaatsed. Niiiid pan-
nakse neid kddrima, misjuures nende omadused hédsti paremaks.
muutuvad. Selleks otstarbeks kogutakse seemned kasti, vaati ehk
lihtsalt maa peal ithte hunikusse ja sagedasti segades lastakse
neil 10 12 pdeva seista, pdrast kuivatatakse neid hoolsalt pii-
kese kdes ja tooresaine on miiiigiks valmis. Uksik seeme kaalub
ligildhedalt 1—2 grammi. Suurus: pikkus 16—26 mm, laius.
10—19 mm. ja paksus 3,5—10 mm.

Koige paremad kakaod saadab miiiigile Venetsueela, teistest
Louna-Ameerika maadest: Brasiilia, Kolumbia, Ecuador, Gvyana.
Viahem valmistab Kesk-Amerika ja Mehiko.

Peale nimetatud maade kasvatatakse kakaotaimi Aasia
saartel (Tseilon, Jaava) ja Afrikas
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Kakao seemned tootatakse iimber shokolaadiks ja kakao-
pulbriks jne. misjuures jargmiselt toimetatakse: &hurikkas valges
ja kuivas kohas hoitud oad puhastatakse sdelade abil kdrvalistest
ainetest, nagu, mullast, kividest, tolmust, leheosadest jne., hiljem
korjatakse nende hulgast ka halvaks muutunud, katkised jne. oad-
kdsitsi vdlja. Nonda puhastatud ube praetakse 130—140° juures,
sellejuures siinnib rohkesti aromaatseid ained, moérudus vidheneb,
osa tédrklisest muutub dekstriiniks ja seemnekestad muutuvad mur-
duvaks, nonda et neid hiljem kerge on koérvaldada. Praetud oad
jahutatakse voimalikult ruttu. Jahtunult katkestatakse masinate
abil kestad, mis tuulamisega kdrvaldatakse; sisemesed seemneosad
(idulehed) ja nende tiikid kogutakse kokku ja segatakse sage-
dasti parema sordi hulka halvemat.

Sarnane segu jahvatatakse voimalikult peeneks korgendatud
soojuse juures ja tarvitatakse otsekohe shokolaadi valmistamiseks.
Juurde lisatakse suhkurt ja viirtsisid, halvemat sorti shokolaadile
ka tdrklist ja segule antakse vormides vastav kuju. Soojus hoi-
takse tootamise juures 29—32° korgusel, tdh., vdhe korgemal, kui
kakaooli sulanemise temperatuur on; vormides jahtudes angub
oli ja shokolaadi titkkid omandavad ldikiva pinna. Keskmiselt
leidub shokolaadis; vett 1,55%, limmastikiihendusi 6,27%o, teo-
bromiini 0,62%o, rasva 22,20%, viinahapet 1,36%o, suhkurt 53,7%o,
tarklist 4,74%, muid mittelimmastik-ekstraktiivained 5,59%, sel-
luloosi 1,67%0 ja tuhka 2,26%. Uuemal ajal on valmistama ha-
katud shokolaadi, mis piima ja koort sisaldab; mende koosseisu
kohta méned andmed:

Mitte
Vett N. iih. Kaseiin Rasva Laktoosi Suhk. N. iih. Tuhk
i % o R % %% % %o %o
Gala Peter 0,77 9,66 — 3147 7,32 27,51 21,40 1,87

Cailleur 2,26 10,94 436 31,12 7,84 33,68 11,88 2,28

Piimaga valmistatud shokolaad on munavalgerikas ja selle-
pdrast ka toitev.

Kakao pulber valmistatakse ka peeneks jahvatatud kakaost,
misjuures enne temast soojalt pressides kunni pool rasva korval-
datakse. Saadud produkt jahvatatakse voimalikult peeneks, sega-
takse viirtsidega ja sdelutakse ldbi siidi soelade.

Et pulber vees ehk piimas mitte nii ruttu pohja ei vajuks,
selleks katsutakse kakao peale nonda mojuda, et kui tema pul-
bert keeva veega iile kallata, siis see liimisarnase segu siinnitab,
mis nii ruttu sadet ei anna. Selleks otstarveks niisutakse auruga
ehk alustega ja saadud produkti nimetatakse ,sulavaks kakaoks“.

Kakao ubade ja kakaomassi jirelkatsumisene ja vdltsimiste
kindlakstegemine siinnib mikroskoobi abil ja keemiliselt

Keemilisel jdrelkatsumisel tuleb andmeid voérrelda normaal-
sete kestadest vabastatud kakaoubade ja selle massi koosseisuga,
mis jargmine on:
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Ubades Massis
Vett 4— 8% 3— 5%
Tuhka 3— 5% 3— 5%
Rasva 47— 52% 52—58%0
Limmastikained 13—16%0 18—16%
Térklist 7—12% 7—12%
Selluloosi 3,0—5,5% 3— 4%
Teobromiini 1,3-—1,7% 1,3—1,8%

Kakaopulbris on vett harilikult rohkem (kunni 9%0), sest et
ta rosiimuline on. Rasvahulk on muidugi vdhem, sest et sel-
lest osa korvaldakse ja tulevad ette produktid, kus teda ainult
10—15% leidub.

Uhes seemnekestadega peenedatud kakao sisaldab 6—8%o
kestasid; nende kindlaks tegemine siinnib mikroskoobiliselt.

Tubak.

Tubakat annavad taimede, Nicotina, kuivatatud lehed ja
enamasti veel fermenteeritud lehed. Neljakiimnestiihest tubak-
taime liigist tarvitatakse ainult 18-ne liigi lehti. Tubaktaimede
kodumaa on Ameerika, kuid neid kultiveeritakse niiiid igal maal,
kus selleks vastavad kliimalised tingimised.

Suurema tdhtsusega ja enamasti kultiveeritud on: Nicotina
tabacum ja Nicotina rustica, mis palju variatsjoonisid siinnitavad.

Nicotina tabacum annab paremad tubakat (sigari tubak),
kuna Nicotina rustica tubak mitte nii heade omadustega ei ole
{mahorka).

Kogutud lehed, mis Nic. tabacumil, néit.,, kunni 60 cm. pi-
kad ja 15 cm. laiad (taim ise saab 1,5 m. pikkuseks), kuivata-
takse ja pdrast fermenteeritakse. Kuivatamine siinnib varjulises

ja ohurikkas kohas, sest pdike mojub pleekivalt; pédrast kuivata-

mist kogutakse lehed hunikusse, misjuures nendes fermentatsiooni
protsessid algavad ja lehtedes soojus touseb. Et soojus mitte viga
korgele ei touseks, sellepdrast laotakse lehti sagedasti timber.
Lehtedes siinnivad mitmesugused keemilised ndhtused, mille jérel-
dusel muude hulgas ka aromaatsed iithendused ilmuvad. Roheline
leht muutub pruuniks ja kui protsess on 16ppenud, silutakse nad
sirgeks ja laotakse korralikult iiksteise peale.

Pohja-Ameerikas siinnib kuivatamine ja fermenteerimine
ithel ajal, seks riputatakse lehed ruumis iilesse, kus soojust esi-
algselt 256—40° juures hoitakse nende fermenteerimiseks; kui see
-on 16ppenud, siis tostetakse temperatuuri 65—90° kunni lehed

kuivaks saavad.

Tubakat tarvitatakse suitsetamiseks, ndrimiseks ja nuuska-
miseks.

Enne tarvitamist parandatakse tema omadusi veel harili-
kult. Selleks segatakse sortisid, ndit., nikotiinirikast (Suumatra-






tubak) kerge tubakaga (Domingo tubak), leotatakse v%
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kotiini hulka vdhendada; mojutakse sulatisega, mis
aineid sisaldab, et neid tubakale edasi anda ja ainet
baka paremale pdlemisele kaasa aitavad (salpeter jne.): |

Tubaka omadused olenevad peaasjalikult muldugﬁ foorema- |
terjali omadustest, tdh., tubaktaime lehtedest, siis tu&akﬂlngxs’c
kliimalistest ja niisutamise tingimistest jne. Sellega on Selefatav, +
et tubaktaim, mis iihes kohas head maitsevat ja Iohnalist pro-
dukti annab, teises aga viimased rohkem ehk vidhem kaotab.
Uleiildiselt voib iitelda, et head tubakat saab soojades ldounamaa-
des, kuna rohkem podhja pool kasvatatud halvemad on.

Ka tubakalehtede iimbertootamine: fermenteerimine (parki-
mine) jne. ei’jita oma moju avaldamata tubaka headuse peale.

Peale arooma, maitse ja kanguse on tdhtis tubaka juures
tema omadus poleda; mida kauem ta hoogub pirast siiitamist,

Y Jio\ ‘\\/J

seda parémaks loetakse teda.

Tubaka kangus oleneb narkootilisest ainest, nikotiinist, mille
hulk isegi iihe ja sellesama taimeliigi lehtedes mitte iithesuurune
ei ole. Virgiinia tubakas on teda 4,3—4,8%, havannas 1,9—3,0%,
tlirgitubakas — kunni 2,5%0, marilandis — 1,06—1,26%. Tuhka
on temas rohkem, kui iiheski teises taimes, nimelt 8,5—23%0
monikord ka rohkem. Tubaka 16hn oleneb eeterdlidest ja mone-
sugustest vaikainetest; tema maitse on harilikult siis parem, mida
vihem leidub ldmmastikithendusi.

Suitsetamiseks tarvitatakse tubakat 16igatult (narmastubak),
sigarite, sigarettide ja paberossidena.

Sigarite valmistamisel niisutatakse kuivad tubakalehed, et
nad paenduvaks muutuks ja korvaldatakse lehe seest keskmine
lehendrv, mélemaid lehepooli kiiljest 4ra toOmmates, misjuures
kolbmatad (mustad jne.) leheosad ka korvaldatakse. Lehepooled
sorteeritakse ja nendest valitakse paremad lehepooled vilja, mis
sigari katmiseks tarvitatakse. Umbrikuks mitte kélbulikkudest leh-
tedest voetakse tarviline -osa, pigistatakse kde vahel pikuti kortsu,
mahutatakse iiksteise korvale ja keeratakse suurema viljavalitud
lehetiikki sisse, mille ddred kinni kleebitakse. Liimiks tarvitatakse
varvilist kliistert ehk traganti. Kuivatatud sigarid sorteeritakse ja
ldhevad miiiigile.

Sigarettide valmistamine “siinnib analoogselt, ainult mater-
jaal on peenem ja nende valmistamisel tarvitatakse ka masinaid.

Loiktubak valmistatakse ka niisutatud tubakast, misjuures
enne viga puused osa korvaldatakse, tema peale aromaatseid
(viirtsisid) aineid sisaldava vedelikuga mojutakse, véidveldatakse
ehk kollaseks viarvitakse. Niiiid jargneb l0ikamine, milleks vidga
mitmesuguseid masinaid tarvitatakse ja praetakse, et vett ja monda
teist ainet korvaldada. Pérast praadimist lisatakse enamasti veel
aromaatseid aineid juure, et tubakal parem 16hn oleks ja pakitakse.

Suur osa loiktubakat tarvitatakse paberosside valmistamiseks.
Paberossid ldhevad sigarettidest ainult sellepoolestlahku, et nende

Kaubateadus II. A. Aljak. 9
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tmbrik mitte tubakalehest ei ole, vaid paberist (hiilsi paber).
Nérimiseks tarvitud tubakale lisatakse 16hnavaid ja magusaid ai-
neid juurde ja ldheb miiiigile rullitult, tablettides jne.
Nuustubaka valmistamisel leotatakse tubakat ammoonium-
soolasid ja aromaatseid aineid sisaldavais vedelikkudes, fermen-
teeritakse ja siis pressitakse kokkurullitult. Pirast peenendatakse
tubak ja soelutakse peenike pulber vilja, mida veel kord fermen-
teeritakse. Alalhoidmiseks lisatakse temale gliitseriini jne. juurde
ja 16hna parandamiseks médnesuguseid 16hnavaid aineid. Virskes
nuustubakas on harilikult 33% vett ja 1—1,5% nikotiini.

Tubakat voltsitakse mittetubaktaime lehtedega, nagu, kirsi-,
roosi-, siguri-, kartuli jne. lehtedega. Voltsimise dratundmine siin-
nib mikroskoobi abil.

Keemilisel jirelkatsumisel véetakse vabriktoode leotisvett ja
lisatakse moni tilk keskset kaalium-elavhébejoodi sulatist juurde;
ei ole katsutavas produktis nikotiini (ainult aseained) siis siinnib
vaevalt tuntud opalessents, oli aga nikotiini, siis siinnib varsti
kaunis suur, kollakas sade.

Alkoholised maitseained.

Alkoholiste jookide — viina, veini, dlle jne. valmistamine
pohjeneb suhkru alkoholiks kiirimise peal.

Kéddrimise peale laiemas méttes tuleb vaadata, kui ndhtuse
peale, kus teatavad seened ainevahetuse produktide libi (entsiiii-
mid) teiste ainete muutust vilja kutsuvad.

Alkoholiks kéidrimine on suhkru IGhestamine parmiseente
(suguk. Saccharomyzetes) entsiiiimide poolt alkoholiks ja siisiha-
puks gaasiks. ]

Entsiiimid on kergesti lagunevad ained, mojuvad koige
paremini teatava temperatuuri (optima) juures; nende tegevus kat-
keb 80—85° C juures, niisamuti teatavate metallithenduste,
aluste, kaugete hapete ja antiseptiliste ainete juuresolekul, mis
entsitiimi purustavad. Kaédrimine liheb juuresoleva entsiiiimi abil
seda kergemini, mida lihtsamad kiirimisained on. ];“,t monosuhkru-
aine iks niisugune on, siis mojub parmientsiiiim, tsiimaase, tema
peale koige kergemini, nagu seda veini valmistamine marja mah-
last jne. téendab. Disuhkruained (pilliroosuhkur, piimasuhkur)
tarvitavad enne kdarimist 16hestamiseks parmifermenti (invertaas,
laktaas) ja polisuhkruained (tarklis jne.) diastaasi.

Entsiiiimide segu, diastaas, siinnib idanevais viljaterades ja
kutsub vélja tirklise 16henemist monosuhkruaineteks. Diastaasi
entsiiiimide hulgas leidub ka sarnaseid, mis munavalgeaineid
muudavad, nendest amiiiilalkoholi jne. siinnitades, mis niisamuti
nagu gliitseriin, glitkool ja karbinool merevaikhappe ja rasvha-
petega (alkoholiks kadrimise korvalproduktid) osalt iihinedes
nendega koos puskaréli siinnitab.
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Pairm

Parmiseened sisaldavad entsiiiimisid, mis alkoholiks kaari-
mist teatavail tingimistel vdlja kutsuvad. Nad on itherakulised
iimargused, ovaalsed jne. plaasmi, rasvkerakesi ja vakuoole sisal-
davad rakud; elavad koloniides ja nende siginemine siinnib jagu-
nemise (kultiveeritud) ehk pungenemise (metsikud) labi.

Kaadrimisevoimuline parm sisaldab rakus eluvéimulist, mitte-
vdrvivad protoplaasmi; virviained tungivad ainult vakuoolidesse.

Veini pdrm siinnitab kdarimisel palju hésti 16hnavaid aineid,
ka ollepdrm siinnitab maitseaineid; molemad peavad ennast histi
sadestama. Viinapdrm peab korge kddrimise ja pressparm (kiipse-
tamiseks) voimalikult suure kergitus jouga olema.

Joon. 68." Pirmi seened.

Pirmirassid muutuvad toiduvedelikkude (proteiini sisaldavad
suurendavad entsiiiimilist m6ju) ja metsikute mojul, misparast tea-
tava aja jdrele jdlle puthkultuuri tarvitamiseks peab muretsema.

Mitmesuguseid parmiseeni véib jagada kahte rithma. uhed
siginevad paremini madala soojuse juures (4—10°) ja kddrimise
ajal jadvad pohja, teised siginevad paremini kdrgema soojuse
(14°—24° ja koérgemal) juures ja kéddrimise ajal hoiavad end
vedeliku pinna ldhedal, alles parast kddrimise 16ppu vajuvad nad
pohja; viimaste poolt viljakutsutud kddrimine 16ppeb rutemini,
kui esimeste juures.

Kui kddrimisvedelikus alkoholi 14%o kaalulisest = 17,64%
mahuliselt on siindinud, siis 16peb pirmiseenekeste ‘tegevus.

Pressparm valmistatakse rukki ehk- odralinnaksetest, mis
kaeru, maisi jne. voivad sisaldada. Hapuks tehtud parmilinnakse-
tele lisatakse parmijuuretist juurde, mille jirele tormine kdirimine
rikalikult parmivahtu siinnitab. Viimane kogutakse, lastakse libi

Qe
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tiheda siidiriide (vorgu), pestakse veega ja lopuks kurnatakse
vesi vilja.

Sada kg. tooresainet annavad paremil tingimistel 20—30 kg.
pirmi (harilikult 10—15 kg.); korvalproduktina saadakse piiritust
20—30 liitert. Presspdrmi peab 'madala t. juures alalhoidma,
valguse ja Oohu eest kaitma. Hea pdrm on kollakas-valge, taigna-
sarnane, somerline, mitte rasvasarnane, hea I6hna ja suure kéri-
mis jouga. Temas leiduvad tooresaine osad (mitte iile 2% tark-
list) ja 50—-75% vett. Kadrimisvoimet kontrolleeritakse proovi
kiipsetamise ja siisihapugaasi hulga midramise ldbi, mida teatav
osa suhkurt kidrides siinnitab. Pressparmile lisatakse voltsimisel
jahu, tdrklist, kipsi, kriiti (puhtas parmis on tuhka 6—8%) jne.
juurde. . :

Piiritus.

Puhas vesivaba wviinpiiritus ehk absoluutne alkohol (etiiiilal-
kohol) on virvita, polev vedelik, kaunis hea I6hna ja podletava
maitsega, mis suuremal hulgal sissevottes surmavalt mojub. Tema
erikaal = 0,79425 (+ 15°C), keeb +78.3°C ja 760 mm. rohumise
juures, kindlaks kehaks muutub — 112,3°C juures, on rosiimuline
ja aurab kergesti dra, mispirast kinnistes noudes alali hoitakse.
Veega segab tema ennast koigis voimalikkudes vahekordades,

sellejuures soenedes ja mahtu muutes. 52,3 mahtu alkoholi 47,7
"~ mahu veega 15° juwies annavad ainult 96,23 mahtu segu.

Mitiidavas absoluutalkoholis leidub harilikult veel kunni 2%o
vett. Kui bensooli sisse tilk piiritust lasta, siis kui viimases mitte
iile 3% vett ei olnud,: siinnib selge segu, 2—5% juures valge
emulsjoon 7% juures- ilmuvad . tilgad. Et piiritus kddrimist ja
kodunemist korvaldab, sellepdrast tarvitatakse puuvilja, kergesti
lagunevate ainete, antoomiliste preparaatide jne. konserveerimi-
seks. Tema on ka hea virviainete, vaikude (lakkide valmistamine),
joodi ja rasvhapete sulataja; tarvitatakse dddika, kloroformi, eet-
rite, selluloiidi valmistamiseks, valgustus- ja poéletisainena.

Miiiigil leidub vdga mitmetsugu veesisalduvusega piiritust,
milles veel teisi aineid vdhesel hulgal on. Sarnased ained on
puskardli -osad, mis vastiku 16hna ja maitsega, kuid monedes
leiduvad aromaatsed, mida sagedasti kunstliselt valmistatult pé-
rast juurde lisatakse (rumm, konjak).

Piiritust valmistatakse: 1) alkoholi sisaldavatest produktidest,
(veinipiiritus — veinist), 2) suhkurt sisaldavatest ja 3) tarklistsi-
saldavatcst ainetest.

Térklistsisaldavatest tooresainetest tarvitatakse piirituse val-
.mistamiseks kdige rohkem teravilja ja kartulid. Meil valmistatakse
piiritus peaasjalikult kartulitest. Pestud kartulid keedetakse 2—3
atm. rohumise all auru ldbi pehmeks ja muudetakse pérast pu-
druks. Pirast jahutamist 62-- 65° uues nous, lisatakse kartulile
jahvatatud linnakseid juurde (100 klg. kartulite peale umbes 5 KIig.
linnakseid) ja alati segades oodatakse, kunni tarklis suhkruks on
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muutunud (*Y/e—1 tundi), tdh., kui jood enam tédrklise peale
reaktsjooni ei anna. Nondaviisi saadud magusas vedelikus (meske)
on 17—25% suhkrut ja dekstriini (80%0 suhkrut, 20° dekstriini);
dekstriinid muutuvad suhkruks alles kddrimise juures. Meske
jahutatakse ruttu 17—20° lastakse kaddrimisnoudesse, hapenda-
takse ehk lisatakse mineraalhapet juurde ja pannakse pdrmi abil
kddrima, mis paar pdeva kestab.

Kairinud vedelikkus on piiritust 8—12°% mahu jirele, mis
sealt destilleerimise abil kdtte saadakse; iihekordse iileajamisega
ei ole aga mitte vdimalik saada kanget ja puhast piiritust. Saa-
dud piiritust nimetakse tooreks ja sisaldab keskmiselt:

Etiiillalkoholi — 90°%  Aldehiiiidisid 70 mg.  Eetrid 290 mg.
Puskar6li — 0,35%0 Fiirfurooli 2,5 mg.

Toore piirituse puhastamine siinnib kurnamisega labi soe
ja rektifikatsjooni (jargulise destillatsjooni) abil, misjuures 95—98%o
piiritus saadakse. Sada klg. 20% tark11551sa1dusega kartulid anna-
vad umbes 11 liitert saja protsendilist piiritust.

Viljaeraldatud puskardlid sisaldavad aineid (amiiiilalkohol
jne.), mis essentside jne. valmistamiseks tarvitamist Iciavad. Ise-
dranis palju tarvitavad puskar6li autolaki vabrikud.

Piirituse valmistamisel jareljddv praak tarvita' kse loomade
oitmiseks. Kuivatatud praagas on: 23% N-ithend 47% lammas-
tikvaba ekstraktiivaineid, 6%o rasva ja 10°% vett. Piirituse jérel-
katsumisel méiratakse dra tema kangus ja puhtus.

Absoluutse alkoholi erikaal on 15° C juures 0,79425 ja puh-
tal veel sellesama t° juures 1. Piiritus on seda kangem, mida
ldhem on erikaal absoluutsele alkoholile; mida lahjem ta on,
seda ldhem on erikaal iihele.

Koige kiiremini saab kangust dra méirata areomeetrite abil,
mida alkoholmeetriteks nimetatakse. Koige laiemat tarvitamist
leiab Tralles’i alkoholmeeter, mis otsekohe puhta piirituse mahu-
protsenti piiritusvedeliku (12,5° R) sisse lastes nditab. Absoluutses
alkoholis 12,5° R juures vajub T. areomeeter mirgini, mis 100
néitab, puhtas vees sellesama t° mérgini, kus 0° on maérgitud;
nende vahel on mairgid, mis nditavad vastavat piiritushulka selle-
sama soojuse juures. On vedeliku t teine, siis tehakse parandus
tabeli abil, mis alkoholmeetrile juurde on lisatud. Puhtuse jérel-
katsumine siinnib keemiliste metoodide abil ja tarvitab labora-
toorilisi votteid.

Vein

Loomulik vein on viinamarjamahlast kddrimise abil saadud
produkt. Mahl, mis peaasjalikult veest on, sisaldab viinamarja-
ja puuviljasuhkurt, mitmeid ldmmastikithendusi, pektiinaineid, org.
happeid (viinahape, dunahape), parkaineid, soolasid jne. Pea-
koosseisu osade vee, suhkru ja hapete vahekord on teatavais
piirides muutlik.
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Marjadest viljapigistatud mahl mahutatakse suurte vaatide
sisse, kus esimene kiire, pinnakdidrimine siinnib; pdhjapoolsetes
maades pohikddrimine (10—12° keldrites), l6unapoolsetes ena-
masti pinna kddrimine 15—30°).

Sarnane 3—14 pideva ehk rohkema¥ ajat jooksul selginud
noor vein kallatakse teiste vaatide sisse, kus jarelkddrimine algab,
misjuures viinakivi ja vdhesel hulgal veel siisihaput gaasi siinnib.
Jarelkddrimine tuurib 6—8 kuud, sellejdrele kallatakse vein jélle
uute vaatide sisse, kus veel kord kdarimine algab. Suhkrurikaste
veinide viimane kddrimine tuurib 3—4 aastat ja. siis alles saavad
nad valmis. Harilikud veinid kallatakse sellejarele vidiksemate
vaatide sisse hoidmiseks, paremad pudelitesse, mis kdvasti kinni-
korgitult hoirtsontaalses seisakus alal hoitakse. Vidga sagedasti
tarvitavad suhkrurikkad veinid enne villimist selgitamist, misjuu-
res mitmesuguseid aineid tarvitatakse. Sagedasti jddb selgitamisel
veinisse vddvelhaput kaaliumi, mis tervise peale suuremal hulgal
leidudes kahjulikult mojub; ka vddvelhappe sisalduse peale tuleb
jarelkatsumist toime panna.

Vein sisaldab: vett, etiiiilalkoholi, viinamarja- ja puuvilja-
suhkurt, gliitseriini, 16hnaaineid, veinivérviainet, vabaid happeid
(leiduvad: dddikhape, siisihape; mittelenduvad: Gunahape, park-
hape, merevaiguhape ja viinahape), nende hapete soolasid ja
mineraalaineid, peaasjalikult K, Na, Ca, Mg, Fe, Al, Cl, vosvor,
rdni ja vidvelhape iithendusi.

Alkoholihulk veinides on vdga mitmesugune :

gr./100 ccm. gr./100 ccm.
Portvein 16,2 Tokaier, magus 6—7
Madeira 14,5 \ Moosel 7—8
Heeres (Sherry) 16,1 ¢ Champanger:
Malaga 12,6 a) Prantsuse 9—10
Reinvein 7—8 b) Saksa 8—10

c) ltaalia 3—6
d) Austria 2—3

Veini véirtus ei olene mitte iiksinda alkoholist. Uleiildiselt
on veini véddrtus fimberpodrdud vahekorras tema happesusega.
Loomulikus veinis, kus vabaid happeid kaheksast grammist liitres,
peab vaba viinahapet [—! olema. Vaba viidvelhapet tohib
0,008 gr. liitris leiduda. Suhkru hulk tduseb kunni 10 ja rohkem
protsendini.

Virvi jirele tuntakse p-unast ja valget veini. Kui vein kaue-
mini seisab, siis omandab ta iseloomulise hea 16hna, mida veini
bukettiks nimetatakse. Mida parem bukett veinil ja vordiemisi
viahe vabaid happeid temal, seda véirtuslisemaks peetakse.

Nimetused antakse nendele valmistamise kohtade jirele.

Veinisid voltsitakse sagedasti, parematele viahevaartuslisi
juurde lisades (muude fruktide veini, ‘kunstlikult valmistatud).
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Puhtast pilliroosuhkrust valmistatud piiritust lubatakse juurde
lisada kunni 2%, siis veel puhast siisihaput gaasi, mitte kahju-
likka selgitusained (tanniini, munavalget, shelatiini, kaoliini), teiste
ainete juurdelisamine on keelatud.

Olu.

Olu on humalatega viirtsitud, pdrmi abil mitte téielikult
labikddrinud (alkoholvaene, ekstraktirikas) linnakste vedelik, mis
jarelkaarimise tottu siisihaput gaasi sisaldab, ja otradest, nisudest
ehk monest teistest korsviljast valmistatakse.

Odra 6lu valmistatakse pohjakdidrimise abil, teiste oma peal-
kadrimisega; sagedasti tarvitatakse siirupit, monosuhkruaineid jne.

Odralinnaksed valmistatakse ainult jahurikkast produktist,
selleks leotatakse odrad ja lastakse neil poolpimedais, kuivaseinalistes
niisketes ruuumides 9— 10° juures teadava kraadini idaneda (idulehe
osa 3/4, juurekene 1—1%/2 tera pikkusest). Enese soojuse ldbi 15—17°
juures idanenud vili kuivatatakse kiiresti sooja ohu kies (12%0 vett)
ehk soendatakse linnaste kuivatises kunni nad helepruuniks muutu-
vad. Tumeda dlle valmistamiseks, soendatakse linnakseid 170—200°.

Pirast kuivatamist korvaldatakse masinates idud, pigistatakse
linnaksed katki ja pannakse vette ligunema, mida osalt keedukat-
lasse jasealt jille tagasi linnakste peale lastakse,et sulavaid aineid vél-
ja ekstraheerida. Ekstraheerimisel tostetakse linnastevedeliku ja juur-
delisatud vee soojustkunni 75°. Térklils muutub sellejuures dekstriiniks
ja maltoosiks ja vette ldhevad iile koik sulavad ained. Pdrast lisatakse
keedukatlas humalaid juurde (1 puuda linnaksete peale 0,6— 0,8
naela) ja keedetakse tund ehk kaks, sellejarele missugust olut
tahetakse saada. Keedetud vedelik kurnatakse, jahutatakse voima-
likult kiirelt 5—10° (pohjakddrimine) ehk 12—18° (pinnakddri-
mine) ja lastakse kadrimisnoudesse, kuhu 100 osa vedelikku
peale 0,5 kaalu osa pdrmi juurde lisatakse. Kaheteistkiimne kunni
kahekiimne tunni jdrele algab peakddrimine, mille 10ppemisel
noor 6lu vaatide sisse jdrelkdarimiseks kallatakse, misjuures olu
selgineb, parm vajub pohja, ja siisihapu gaasiga kiillastatakse.
Miiiigiks kallatakse vdhemate vaatide ehk pudelite sisse.

, Mitmesugu ollesortides leidub 3,1 —4,5% ekstrakti ja
1,9—7,8%0 alkoholi. :

Hea 6lu maitseb koige paremini kui ta temperatuur on
6—10°; alla 4° muutuvad nad segaseks ja mittemaitsevaks, iile
12° soojad kaotavad kiiresti siisihapu gaasi ja muutuvad ka
maitsetaks. Selguse kaotuse pohjuseks voivad olla humalavaik,
munavalge, tarkliskliister ja parmiseened. Bakteeriate poolt sogasta-
tud 6lu ei kolba tarvitamiseks. Olles peab vdhemalt 1,8 ja mitte iile
6,5 kaalu protsendi alkoholi, mitte alla 3,5 ja iile 10%/0 ekstrakti olema.

Happeks kaidrimisel saadud maitseained.

Aidikhape ehk didik saadakse mismetsugu alkoholi sisalda-
vatest vedelikkudest: vein, viin, 6lu jne., millede alkohol happeks
(aadikhappeks) kédritakse.



136

Koige maitsevam on veinidddik. Valmistamisel lastakse vei-
nil norgalt kaetud ndéudes soojas kohas seista; vihese diadika
juurdelisamise 14bi, siinnitab dddikseen, mycoderma aceti, alkoho-
list dddikhappe mone nddala jooksul.

Sarnane umbes on ka dddika valmistamine viinast.

Tdhtsamad koosseisu osad dadikal on vesi ja dddikahape.

Puhas dddikhape on virvita, terava lohnaga vedelik, mis
16° juures kristalliseerub ja 118° juures keeb. Tema erikaal 15°
juures = 1,0553. Vett juurdelisades touseb eesmalt erikaal,
parast hakkab langema; 43%, happel on seesama erikaal, mis
puhtalgi.

Sellejdrel misugune on dddika valmistamiseks voetud toores-
aine; on ka korvaliste ainete sisaldus. Veinidddikas leidub viina-
hapet, fruktidddikas Gunahapet jne. ja on- virvilised. Viinadddikat
virvitakse sagedasti karameliga, lisatakse juurde viirtsisid, marja-
mahla, et head I6hna ja maitset siinnitada.

Lahjas dddikas on vaevalt 2% dddikhapet: harilikult peab
seda 3% olema ja voib selle hulk kunni 10% tdéusta. Kangemat
nimetakse dddikessentsiks ja peab enne tarvitamist lahjendatud
saama.

Et dddikat ka puu kuivalt destillerimise juures siindinust
hapust vedelikust saadakse, mis sagedasti vdhe raffineeritult miiii-
gile ldheb ja kahjulikke ained sisaldab, selleparast peab sarnase
ostmisega ettevaatlik olema.

Hea dddik peab tdiesti selge, kange ja puhta maitsega hapu,
mitte terav ja hammaste kiilge hakkaja olema. Hoida tuleb jahe-
das kohas ja kinnistes noudes. Monikord voltsitakse &dadikat
mineraalhapetega. Vabaid mineraalthappeid véib ara tunda metiiiil-
violetti abil (0,01 : 100), mis vdhese hulga mineraalhappega sinise
ja suurema hulgaga rohelise reaktsjooni annab. Vaavlihape annab
kloorbaariumiga valge sademe, mis soolahappes ei sula. Soola-
hape annab valge sademe porgukivi sulatisega. Addikessentsi
voltsitakse ka keedusoolaga.

Piimahape.

Tehniline piimahape valmistatakse suhkruks muudetud tark-
sest, mis lubjaga segatult piimahappe bakteeriate abil kddrima
aetakse. Siindinud piimahapust kaltsiumist eraldatakse vaba hape
vddvelhappe abil vdlja. Vadvelhapu kaltsium kurnatakse dra ja
piimahapet sisaldav vedelik koondatakse. Tarvitatakse virvimisel,
peitsiks, nahaparkimisel jne.

Piimahapet sisaldavad hapud kapsad, kurgid jne. ning siin-
nib nende hapendamisel, on nendes maitseaineks ja alalhoidjaks.

Viirtsid.

Viirtsid on vidga mitmesugused, enamasti kuivatatud ja
peenendatud (jahvatatud) taimeosad (juur, vars, koor, leht, vili,
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seeme) 'viga mitmetest taimesugukondadest. ‘Nendes leiduvad
rohkem ehk vihem osalt kangesti 16hnavad, osalt terava mait-
sega ained, mis toitudele juurdelisatult seedimist erutavad ja seda
edendada aitavad. Miiidavaid viirtsisid voltsitakse viga sage-
dasti, isedranis siis, kui nad peenendatult miiiigile tulevad:

a) Maaalused taimeosad: £

Ingver.

Ingver on kuivatatud ingvertaime (Zingiber officinale) juur,
mida Ida- ja Liineindias, Hiinas, Afrikas ja Austraalias kasvata-
takse.

Uheaastased juured voetakse pérast taime oitsemist maa-
seest vilja, vabastatakse kiudest, pestakse, 16igatakse tiikkideks ja
kuivatatakse. Kaheaastased juured ei anna mitte nii head pro-
dukti. Miiiigil leidub koorega kaetud ja katmata ingver.

Ingverpulbert voltsitakse kipsi, kriidi, jahu, kartultarklisega jne.

Sellekssamaks otstarbeks, nagu ingveri, tarvitakse tsitver-
juuri, galgaani ja teisi.

b) Koor:

Kaneel.

Kaneeliks nimetatakse laiemas moéttes aromaatselt 16hnavaid
ja maitsevaid mitme Cinnamoniumi taimeliigi koori. Kd&ige parem
on kaneel, mida Cinnamonium zeylanicum annab. Selle taime
koduma on Tseilon, kuid kasvatatakse ka Sundasaartel ja mujal
Aasias, niisamuti Antillidel ja Louna-Ameerikas.

Taime kultiveeritakse ndonda umbes, nagu meil korvipaju,
et véimalikult palju vosusid saada. Kui viimased kahe meetri
korguseks saavad, 1digatakse nad &ra, korvaldatakse lehed, koor
loigatakse 20—25 cm. kauguselt iimberringi 14bi ja tOmmatakse
pikuti maha. Mone pédeva jdrele, kui koored &dra nirtsivad,
mahutatakse nad {immarguse kepi peale ja kaabitakse pealmine
kord maha (vdga iseloomuline, Tseiloni kaneeli koor). Pirast
puhastamist liikatakse koored iiksteise sisse (8—10), loigatakse
koik ithepikusteks ja kuivatatakse. Kuivalt ithendatakse nad kim-
pudesse ja pakitakse.

Arakooritud osa, oksa ja kooretiikid jne siinnitavad jiinuse,
mis ka miiiigile 1dheb.

Pulber on tumepruuni virvi. Et aga sagedasti pulbriks koor
muudetakse, millest destillatsiooni abil eetrilised 6lid osalt kor-
valdatud on, ja muid voltsimisi ette vdetakse, siis peab 6lihulka
mddrama ja tarklisteri jdrelvaatama, kas nad mitte iilespaisunud
ei ole.

Tseilonkaneelile ldhedal on Jaavakaneel, kuid tumedam,
paksem, vihem aromaatne.

Peale nimetatuid tuleb- miiiigile kaneel, mida mitmetsugu
Cassia liikidest saadakse. Tdhtsamad on: Hiina ja Malabarika-
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neel. Kollakas ehk tumepruun, enamasti pikem ja vidhem aro-
maatne. 7 .
d) Lehed:

Loorberlehed.

Neid annab Vahemeremaades kasvatatud taim, Laurus no-
bilis, ja selle taimeliigi mitmetsugu variandid. Pikergused lehed
saavad kunni 8—10 cm. pikaks ja 3—5 cm. laiaks, mille peal-
mine pind ldikiv tumerohiline, alumine valkjas ja mitte ldikiv.
Molema pinna poolt selgesti ndhtavast peandrvist ldhevad vilja
6—8 korvalndrvi. Sisaldavad 0,5%o eeterdli ja rikalikult parkainet.

Tuleb miiiigile Itaaliast, Hispaaniast ja Prantsusmaalt.

e) Oied ja Gieosad:

Nelk.j

Kuivatatud neigipuu Oiepungad; taime kodumaa on Molukka
saartel. Kasvatatakse Ambioonil,;Bourbonil,: Mauritiusel, Antilli-
del, Guyanas jne. Oktoobril
ja detsembril kogutakse mit-
telahtildinud 6ied (2—4 kg.
puu pealt), kuivatatakse pai-
kese kdes ja pakitakse miiiigi
jaoks.

Nendes leidub eeter-
6li, eugenooli, 15 — 20%.
Head kaupa ei saa mitte
pulbriks muuta. Kiiiinte va-
hel pigistades peab 6li ndh-
tavale tulema, I6hn hésti
aromaatne ja maitse terav
olema.
Joon. 69. Nelk; b labilige. Parem nelk tuleb Sin-
gaporist.

Sagedasti leidub miiiigil nelki, millest eeterdli destilleerimise
abil juba korvaldatud on, sarnane ei anna kiiiine all mitte 6li
vilja.

Safraan.

Safraan on safraantaime, Crocus sativus, kuivatatud emakarm.
Oied kogutakse ja nendest nopitakse vilja emakarmid, mis kui-
vatatakse. Kasvatatakse Prantsusmaal, Sitsiilias, Hispaanias, Viike-
Aasias jne. Uhe kilogrammi safraani saamiseks® ldheb tarvis
150.000—160.000 &it.

~Kolmeharuline arm on punakas pruun toru, mis ithe otsa
poolt laiemaks lehtrisarnaseks muutub, 2—3 cm. pikk, kange ise-
loomulise 16hna ja maitsega. Alal tuleb hoida kinnistes noudes
ja kaitsta pdéiksekiirte eest. Teda ei tarvitata mitte ainult
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viirtsiks, vaid ka kondiiterkaupade, voi, juustu jne. virvimiseks
ja arstirohuks.,
e) Viljad.

Pipar.

Selle nimetuse all tulevad miiiigile mitmed terava maitsega
ja 1ohnaga ained, mis sagedasti mitmetsugu taimedelt parit on.

Must ja valge pirispipar saadakse piprapoesalt (Piperus
niger); esimest siinnitavad mitte péris valminud ja kuivatatud,
teist valminud ja kooritud pipramarjad.

Kolme kunni nelja meetri kdrgune roniv taim; poesast kas-
vatatakse Idaindias, Tseiloni, Jaava ja Sumatra saartel jne., vii-
masel ajal ka Laaneindias, Guyanas ja Brasiilias.

Kovaduse ja virvi jarele voib musta pipart jagada kolme
sorti; 1) kova ja mustjas-pruun, 2) poolkova, vdiksem ja pruun,
3) kerge pipar, terad ei ole mitte ithesuurused, kest tuleb vilja
iimbert kergesti dra, liheb kergesti katki ja on mustjas pruun.

Valge pipar saadakse valminud viljast, mis vees leotamise
jdrele oma kesta kergesti dra annavad ja hiljem kuivatatult miiii-
gile ldheb. Valge pipar ei ole mitte nii terava maitsega, kui must.

Pipra véltsimine on viga sagedane nii terades, kui ka pulbris
(kunstlik vdrv). Parispipra korval leiavad tarvitamist: pikkpipar
ja kubeba pipar. ;

Punane pipar, tiirgi pipar-paprika. See vili saadakse
taimedest, Capsicum annum ja C. longum, mis-meie kartulile su-
gulased. Ennem kasvatati Louna-Ameerikas, niiiid ka Hispaanias,
Léuna-Prantsusmaal, Itaalias jne.

Valminud vili on keeglisarnane, 4—8 cm. pikune, Gones,
punase lakisarnase viljandgemisega mari (n.n. piprakoder), milles
kaunis suur hulk kollaseid seemneid leidub. Maitse on iseiranis
poletav ja tolm d&ritab tuntavalt haistmist. Paprikapulbert peab
kinnistes noudes alal hoidma.

Kardamon.

Kardamoni annawad mitmed Louna- ja Ida-Aasias jne. kas-
vavad taimed sugukonnast Zingiberaceen, millede vili kardamoni
nime all miiiigile tuleb. Viljad on kolmeosalised karbikesed, kus
igas osas kaks rida teravakandilisi, viikseid ja 6rna kestakesega
iimbritsetuid seemneid leidub. Kogutud viljad kuivatatakse pii-
kese ehk tule peal, ménikord pleegitakse ja lihevad siis miiii-
gile, kug peaasjalikult nelja sorti nendest leida véib, nimelt:
vdikest ehk Malabari-, pikka Tseiloni-, iimarikku- ja suurt karda-
moni. Meil tulevad miiiigile enamasti kaks esimest sorti. Karda-
moni aromaatne méju oleneb temas leiduvast eeterélist, mida
kuivas seemnes 4% iimber leidub; vilja kestades on eeterdli
hdsti vihem. Viirtsi tarvitatakse kiipsiste, martsipani, likooride
jne. valmistamisel.
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Vanilje.

Vanilje on valminemata ja fermenteeritud Vanilla planifoli
(orhideede sugukond) vili; taim on roniv pdesas, mille kodumaa
on Meksiko, praegusel ajal kultiveeritakse teda ka Aasias, Afrikas
ja Valksemere saartel ning hakab andma saaki kolmandamal
aastal 30—40 aasta jooksul, Vilju saab iihelt taimelt aastas
umbes 50 titkki, mis drakorjatakse ajal, kus nemad ennast kolla-
seks hakkavad muutma. Alguses on vili tdiesti ilma l0hnata ja
-omandab selle alles pérast fermenteerimist, misjuures védrv pruu-
niks muutub. Viljad sorteeritakse pikkuse jdrele, seotakse 50 viisi
kimpudesse ja 60 sarnast kimpu pakitakse plekist toosidesse.
Tahtsam I6hnaaine vaniljes on vanilliin (uuemal ajal ka siinteeti-
liselt valmistatav), mida 1—2%o leidub, kuid selle kdrval leiduvad
veel ka teised, milledel mitte vdhene tdhtsus ei ole vanilje hinda-
misel. Viljad on 16—24 cm. pikad, 6—8 mm. laiad ja 2,3—3,0
mm. paksud, nendes leiduv seeme tuletab peenet piissirohtu
meelde, 1dbim6ot 0,1 mm. Viljad on vanilliini kristallidega kae-
tud ja iiksik hea eksemplaar kaalub 4—5& gr. Vanilje sortisid on
palju ja voltsimisel tarvitatakse aseaineid, temale sarnaseid voe-
-raid taimevilju, mida sarnastamise otstarbel bensohapu kristalli-
dega ja isegi klaasi puruga kaetakse. - Halvasti kuivatatud ja
pakitud vanilje ldheb kergesti halletama. Vaniljet tarvitatakse
mitte iiksinda viirtsiks, vaid ka l6hnaainete valmistamisel.

g) Seemned:
Sinep.

Ristoislastest, Brassica nigra (must), Sinapis alba ja Brassica
juncea (sarepta sinep) saadud valminud seeme. Nimetatud taimed
kasvavad Euroopas pea igal pool, viljaarvatud péhjapoolsed maad.

Seemnetes leidub 30—386% oli. Jddnus ldheb parast oli
viljapressimist lauasinepi valmistamiseks. Jddnused ehk seemned
(harvem), jahvatatakse peeneks jahuks millest vee, dddika, soola,
suhkru ja virtside juurdelisamisel lauasinep saadakse.

Muskat pdhkel ja macis.

Molemaid viirtsisid saadakse 8—12 m. korgusest alatiroheli-
sest muuskaatpdhkli puust (Myristica fragrans), mille kodumaa
Molukka saared, kuid ka Suumatral, Sansibaaris jne. kultiveeri-
takse.

Kollakas-pruun, iimarik, itheseemneline vili (5 cm.) avaneb
kuivades; avaneva iimbriku sees leidub seeme (pdhkel), mis punaka
seemnekestaga iimbritsetud on; viimased tulevad miiiigile macise
nime all, kuna seemet ennast muskatpahkliks nimetatakse ja ka
viirtsina tarvitatakse.

Muskaatpéhklites leidub kangesti 16hnav eeteroli 8—15% ja
muskaatoli (voi) 35; viimane tuleb ka valjapressnult muuglle

Hoidmine sunmb kinnistes noudes.
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