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Priekšvārds.

Šini grāmatiņā sakopots to galvenāko Valsts Tukuma

piensaimniecības skolā pasniedzamo priekšmetu īss saturs,
kuros latviešu valodā nav iespiestas literatūras. Grāma-

tiņas uzdevums — atsvabinot skolas audzēkņus no

stundās pārrunājamās vielas sīkas pierakstīšanas, kas velti

kavē laiku un atrauj klausītājus no stundas satura

tūlītējas pārdomāšanas.

lespiestie materiāli ir skolotāju piezīmes, ko audzēkņi
pagājušā gada hektografeja savai lietošanai. Hektografe-
šana tomēr izrādījās par ļoti apgrūtinošu. Tādēļ šogad
no audzēkņu puses nāca lūgums dēļ atļaujas konspektu
iespiešanai.

Ikdienas skolas dārds, kas skolotājiem neparedz svēt-

dienu atpūtas un sastāv neierēķinot gatavošanos uz teorē-

tiskām stundām, no septiņi un vairāk stundu darbdienas,

neļāva vielu izstrādāt tik konzekventi un nogludināt va-

lodu tiktāļu, cik tas būtu vajadzīgs.

lespiests konspeks tomēr skolas audzēkņiem sola sa-

mērā prāvas ērtības, kādēļ atļauja iespiešanai, kauču ar

grūtu sirdi, bij jādod.

Šinī izdevuma nav ievietoti to priešmetu konspekti,
kuros notikusi skolotāju maiņa, vai kuru konspekti pagā-

jušā gadā gājuši zudumā.

Agr. A. Sēja.

Agr. H. Gailis.

Tukumā, 1927. g. 7. novembri.
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Mikrobioloģija.
Mikroorganismi jeb mikrobi (sikbūtncs) ir tik mazi orga-

nismi, kurus ar neapbruņotu (bez mikroskopa) aci nevarsaredzēt.

Līdz mikroskopa izgudrošanai viņi cilvēka acīm nebija pieietami.
Pirmais, kas baktērijas novēroja ir Holandes stiklu slīpētājs Le-

venhuks 1675. gadā. Plašākus pētījumus par mikroorganismiem
cēla gaismā franču profesors Pasteurs 18. gadu simteņa beigās
un viņu uzskata par mikrobioloģijas nodibinātāju. Par mikrobi-

oloģiju sauc zinātni, kura pēta mikrobu formu, dzīves apstākļus
un nozīmi daba. Šī zinātne ir vēl ļoti jauna, bet viņai ir liela

nozīme ārstniecībā, rūgšanas technoloģijā, (spirta, alus, vīna pa-

gatavošanā), piensaimniecībā, lauksaimniecībā v. t. t. Katram,
kurš grib nodarboties ar mikrobioloģiju, būs jāstrādā ar mikro-

skopu un tamdēļ iepazīsimies ar viņu tuvāki.

Mikroskops.
Ja mēs apskatam kādu priekšmetu caur abpusēji izliektu,

lēcveidīgu stiklu, tad viņš izskatās lielāks nekā patiēsibā. Tu

pašu var ari novērot skatoties caur ūdens glāzi. Tādus abpusēji
izliektus stikliņus sauc par linzēm jeb lēcām. Ja saliek vairāk

tadu linzu vienu aiz otras metāla caurulē, tad dabūjam instru-

mentu, kuru sauc par mikroskopu. Jaunākos mikroskopos mēs

sastopam sekošas atsevišķas daļas; kūpas vajaga zināt katram

kas ar mikroskopu strādā.

1. Stativs.

2. Priekšmeta galdiņš.
.j 3. Spogulis.

4. Kondensors.

5. Tubus.

6. Makrometriskā un mikrometriskā skrūves.

7. Objektiva turētājs.
8. Objektivi (vairāki).
9. Okulāri (vairāki).

Linzes ir noregulētas un ar speciālu ķiti ielīmētas. Šo
darbu izdarīt var tikai speciālās darbnīcās. Tamdēļ mikroskops
jāsargā no lielākiem satricinājumiem, lai linzes nevarētu izkustē-

ties un nekādā ziņā nedrīkst pats skrūvēt vaļā objektivu un

okulāru. Linzes jāsargā no smilšu graudiņiem un putekļiem, jo
no viņiem uz linzes var palikt mazi ieskrambājumi, kuri pie ska-

tīšanās tiek pavairoti un mikroskops neskaidri rāda. Linzu ķite
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šķist spirtā, bencinā, ēterī un tamdēļ viņus linzu tīrīšanai lietot

nevar, bet jālieto ksilols. Linzas vislabāk var notīrīt, noslaukot

viņas ar mīkstu ādu vai lupatiņu, pamērcētu drusciņ ksilolā.

Pate mīkstākā ir cilvēka āda, tikai jāievēro kā viņa reti kad ir

pietiekoši tīra.

Apskatāmo priekšmetu uzliek uz speciāli tam nolūkam

pagatavotu iegarenu stikliņu, sauktu priekšmetstikliņu. Uz-

laiž virsū pilienu ūdens un pārklāj ar ļoti plānu stikliņu,
sauktu klājstikliņu. Pie lielākiem par 1000 .reižu pavairoja-
miem starp objektivu un klājstikliņu ielaiž pilienu ciedru eļļas,
jo tādi iet mazāk gaismas zudumā un priekšmets ir labāki saska-

tāms, to sauc par emersiju (latviešu valodā — iemērkt). Ja grib
redzēt vai mikrobi kustās, tad priekšmetstikliņam vajaga būt ar

iedobumu. Uz klājstikliņa uzliek pilienu ūdens ar izmeklējamiem
mikrobiem un klājstikliņu uzliek virs iedobuma tā, kā piliens pa-

liek karājoties. Ta var ari novērot mikrobu vairošanos.

Šūniņas.
Visi dzivi organismi sastāv no mazām sastāvdaļiņām, tāpat

kā māja no ķieģeļiem. Šis sastāvdaļas vai ķieģelišus sauc par

šūniņām. Viņas ir tik mazas, kā var saredzēt tikai zem mikro-

skopa. Ir ari ar neapbruņotu aci saredzamas šūniņas. Par tādām

sūniņlm ir uzskatāmas putnu olas.

Katra šūniņa sastāv no apvalka, protoplazmas un kodola.

Apvalks sastāv vai nu no kokšķiedrai lidzigas vielas, vai no se-

višķas vielas chitina, no kufas sastāv ari vēžu čaumala. Tā tad

pēc apvalka sastāva daži mikroorganismi pieskaitāmi pie dzīv-

niekiem, daži pie stādiem. Protoplazma un kodols sastāv gal-
venām kārtām no olbaltuma, tikai kodola protoplazma ir biezāka.

Protoplazmā peld parasti ari tauku lodites, ūdens pilieni un citas

vielas. Apvalks dažreiz ir stipri biezs un pārvēršās gļotas, pē-
dējā gadījumā mikroorganismi rada gļotas.

Mikroorganismus pēc lieluma, formas, iekšējās uzbūves,
vairošanās un citām pazīmēm var iedalīt vairākās grupās, no

kurām piensaimniecība ir nozīme baktērijām, raugu sēnītēm un

pelējumu sēnītēm. Baktērijas un raugu sēnites sastāv no vienas

šūniņas, bet pelējumu sēnites parasti no vairākām šūniņām, ku-

ras nav visas vienādas. Baktērijas un raugu sēnītes atšķirās jau
ar Ij, kā rauga sēnītes ir lielākas apm. s—lo reizes. Rauga
sēnītēm ir saskatāms kodols, kamēr baktērijām viņš nav saska-

tāms, kaut gan daudzi bakteriologi apgalvo, kā viņām kodols

esot. Parasti baktēriju lielums svārstās no 0,5—2 mikroni (1 mi-

krons - 1000 milimetra) resnumā. Baktērijas vairojās ar vien-

kāršu dalīšanos. Labvēlīgos apstākļos, ja baktērija ir sasnieguse



7

savu normālo lielumu, viņai vidū parādās sieniņa, pēc kam abas

puses atdalās un tā rodas divas baktērijas, kuras ir mazākas par

mātes baktēriju. Šiš baktērijas aug kamēr sasniedz savu normālo

lielumu, pēc kam atkal dalās tālāku. Tamdēļ ari citi autori bak-

tērijas sauc par skaldsēnītēm. Labvēlīgos apstākļos baktērijas
daļas ik pēc pusstundas. Raugu sēnītes vairojas ar pumpuro-

šanu un ar sporām. Vienā sēnites malā parādās maza kārpiņa,

kufa aug arvien lielāka, kamēr sasniedz mātes sēnītes lielumu,

pēc kam atdalās un eksistē kā patstāvīga sēnīte. Labvēlīgos

apstākļos no pumpura izaug sēnīte 2 stundās. Ja pumpurošana
norisims ļoti ātri, tad jaunās sēnītes tik ātri nepaspēj viena no

otras atdalīties un viņas izskatās kā virknē savērtas. Laiku pa

laikam visa sēnītes protoplazma sadalās vairākās šūniņās (2—10).
Tādas šūniņas tad sauc par sporām. No katras sporas var

izaugt jauna sēnīte un tamdēļ sporas ir uzskatamas par sēnīšu

sēklām.

Pelējumu sēnites sastāv no gariem diegiem, kupis sauc

par gifām. Gitas sastāv no vairākām šūniņām un aug arvien

garākus un dod zarus uz sāniem. Šīs gifas savijās voilokam

līdzīgi un tad tādu pinumu sauc par miceliju. Virs micelija

paceļās atsevišķas gifas, kurām no galiem atdalās šūniņas —

sēnišu augļi. Š.)s augļus sauc par konidijām. Dažu sēnīšu gifu
galos attīstās mazi maisiņi, kuri satura sporas, līdzīgas raugu

sē-

nīšu sporām. Tādus maisiņus sauc par sporu maisiņiem. No

konidijām un sporām :zaug jauns pelējumu sēnītes micelijs. No

atrauta gifas gala ari izaug jauns micelijs. Pieskaroties sapelē-

jušai maizei, da'.reiz var novērot, kā pelējums put — tās ir ko-

nidijas un speras. Ir ari dažas tādas pelējumu sēnites, kuru

micelijs nesastāv no atsevišķām šūniņām.

Bakterijas.
Daudzas baktērijas var kustēties ar sevišķu skropstiņu palī-

dzību. Ja skropstiņas pārklāj visu baktēriju, tad saka kā viņa
ir „peritricha". Ja skropstiņas koncentrētas vienā galā — lopho-
tricha. Ja tikai viena vienīga skropstiņa — monotricha.

Liels daudzums baktēriju ir bez skropstiņām; piem.: pien-
skābes baktērijas. Skropstiņas parasti zem mikroskopa nav sare-

dzamas, viņas top redzamas tikai pēc ilgākas apstrādāšanas ar

krāsām un daudzreiz rodas šaubas vai viņas krāsojot nav nolū-

zušas. Skropstiņām ir nozīme pie noteikšanas ar kādām bakte-

Tijām mums ir darīšana (baktēriju klasifikācija). Pēc formas

baktērijas iedala kokkos, stabiņos un skrūvveidīgās. Ja apaļas
(kokki) baktērijas dalās vienā un tai pašā virzienā, tad mēs da-

*
būjam baktēriju virkni un tādas baktērijas sauc par streptokok-
kiem. Ja baktērijas dalās divos perpendikulāros virzienos, tad



8

zem mikroskopa viņas parasti ir redzamas pa četrām kopā un

tādas sauc par tetrakokkiem. Ja baktērijas dalās trijos savstar-

pēji perpendikulāros virzienos, tad viņas zem mikroskopa izskatās

kā pāciņās un sauc par sarciņām. Ja dalās dažādos virzienos bez

kādas likumības, tad sauc par stophvlokokkiem. Ja kokki paliek

pa diviem kopā, tad sauc par diplokokkiem. Stabiņu baktērijas
izšķir tādas, kuras rada sporas un tādas, kuras nerada. Purmas

sauc par baciļiem, otras par baktērijām. Skrūvveidigās baktērijas
izskatās pēc kopķu velkamā.

Nelabvēlīgos apstākļos baktērijas rada sporas. Pie tādiem

nelabvēligiem apstākļiem pieder baribas trūkums, augsta vai zema

temperatūra, sausums v. t. t. Ari labvēligos apstākļos baktērijas
laiku pa laikam rada sporas. Pārvēršoties baktērijai par sporu,

protoplazma saraujās, satura mazāk ūdens.

Baktērijas protoplazma satura ap 80% ūdens un sporas

protoplazma ap 40%. Caur to baktērijas tilpums paliek mazāks

un daļa apvalka paliek tukša — baktērija izskatās itin kā maisā.

Ja spora atrodas apvalkam vidu, tad viņu sauc par clostrodium,

ja vienā galā, tad
— pleltridium. Dažreiz spora piepilda visu

veco apvalku. Domājams, ka sporas apvalks satura kādu eļļainu
vielu, jo viņš nelaiž cauri ūdeni un ari krāsot sporas ir ļoti grūti.
Sporas lauž stiprāki gaismas starus un tamdēļ zem mikroskopa
izskatās tumšākas. Sporas var izturēt augstu temperatūru, sau-

sumu, barības trūkumu un ķīmiskas ģiftis. Ir bijuši gadījumi kur

sporas neguļ lidz 10 gadu sausumā, un pēc tam izaug pār bak-

tērijām. Dažu baktēriju sporas iztura līdz 140° C. lielu karstumu

un nenobeidzas. Nokļūstot labvēlīgos apstākļos sporas apvalks
sāk briest, pārplīst un no viņa iznāk ārā jauna baktērija.

No sporas labvēligos apstākļos izaug baktērija 4 stundās.

Dažas baktērijas nemaz sporas nerada. Pie tādam pieder piem.
pienskābās baktērijas.

Variabilitate (pārveidošanās).
Par piederošām pie vienas sugas mēs uzskatam tādas bak-

tērijas, kuras pēc izskata un dzives veida ne ar ko neatšķiras.
Daudzas baktērijas ir ļoti nepastāvīgas pēc savām ārējām un

iekšējām īpašībām. Tādas pārveidojušās baktērijas mēs nosauk-

sim ]ar pasugām. Daudzos gadījumos ir ļoti grūti noteikt vai

mums ir darīšana ar jaunu sugu vai ta ir kāda pārveidojusēs
pazīstama baktērija (pasuga). Baktēriju bioloģiskās īpašības
(dzīves veids, barību, ražotas vielas v. t. t.) ir pastāvīgākas nekā

ārējā forma un tamdēļ pie baktēriju sugas noteikšanas viņam
ir jāpiegriež lielāka vērība. Ļoti liels iespaids uz baktēriju formu

ir temperatūrai. Ta piem.: etiķskābās baktērijas kultivējot pie
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39—41° C. no īsiem stabiņiem pārvēršās par gariem diegiem af

paresninajumiem galā. Ari nepiemērota barība atstāj lielu ies-

paidu uz baktērijām. Piem.: kultivējot pienskābās baktērijas il-

gāku laiku bez ogļhidrātiem (cukura), viņas vairs neražo pien-
skābi. Tāda ātra baktēriju pārveidošanās un piemērošanās jau-
niem apstākļiem ir viegli saprotama, ja mēs atceramies, ka bak-

tērijām ik pēc pusstundas rodas jauna paaudze, kupa var ar kautko

atšķirties no savām priekštecēm.

Bakteriju barība.

Visi dzīvi organismi sastāv no vieniem un tiem pašiem 12

elementiem (pamatvielām): skābeklis, ūdeņradis, ogļradis, slāpe-
klis, sērs fosfors, chlors, nātrijs, kālijs, kalcijs, magnijs, dzelzs

un tamdēļ ari baktērijām visi šie elementi ir nepieciešami lai

viņas varētu normāli attīstīties, tikai visi viņi nav vienādi svarīgi.
Sērs, kalcijs un dzelzs ir tik mazi daudzumi . vajadzīgi, kā kaut

kufā nedestilētā ūdenī viņu ir pieteikoši daudz. Tamdēļ ja mēs

gribam baktērijas māksligi kultivēt (audzēt), tad šīs barības vielas

nav jādod. Chors un nātrijs parasti ir jāpieliek barībai, ko

izdara ar vāramo sāli. Vārama sāls sastāv no chlora un nātrija.
Galvenās baribas vielas ir ogļraža un slāpekļa savienojumi. Skā-

beklis un ūdeņradis ari baktērijām vienmēr ir pieejams kā ūdens

sastāvdaļas (ūdens sastāv no skābekļa un ūdeņraža) un visām

barības vielām vajaga būt ūdenī atšķīdininātām. Skābekli bez

tam vēl uzņem no gaisa, ogļhidrātiem un pat no zalpetera.

Ja baktērijas kultivē techniskiem vai zinātniskiem nolūkiem,
tad ir jāņem tāda viela, kupa ir visvairāk piemērota baktēriju ba-

rībai un kur viņas visātrāki attīstās, tādu vielu tad sauc par bak-

tēriju barību. Nav tādas barības vielas, kura derētu visu baktē-

riju kultivēšanai, jo katrai baktēriju sugai k savādākas prasibas.
Lielākā daļa baktēriju izlieto kā barību organiskas vieias, bet

ir ari tādas baktērijas, kuras nepanes organiskas vielas.

Ogļradi viņas asimilē (uzņem) no gaisa, ogļskābes un slāpekli no

gaisa slāpekļa. Lielākā daļa baktēriju slāpekli var uzņemt no

gaļas novārijuma un peptona. Ogļradi uzņem no stērķeles, cu-

kura, dažiem spirtiem, glicerina un organiskām skābēm. Labākas

baribas vielas ir buljons un piens, lieto ari piena sūkalas, kartu-

peļu novārījumu v. t. t. Pelni satura visas baktēriju barībai ne-

pieciešamās minerālvielas. Baktēriju pētīšanai lieto cietas baribas

vielas, kuras iegūst no šķidrajām, pieliekot želatinu vai agar-

agaru.

Lielākā daļa minroorganismu labāki attīstās ja barībai ir

vāji sārmaina, vai neitrāla reakcija (sarkanais lakmusa papirits
krāsojās vāji zilgans), bet ir ari tādi mikroorganismi, kūpi mīl
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vairāk skābu barību. Tādas ir rauga un pelējuma sēnites. Ari

pienskābas baktērijas labi panes skābi.

Katram dzīvam organismam ir vajadzīga enerģija, lai viņš
varētu kusiēties, augt, vairoties v. t. t. Šo enerģiju augstākie
dzivniekti iegūst ieelpojot gaisa skābekli un izelpojot ogļskābi,
kur skābeklittl savienojoties ar oglekli atbrīvojās siltums, tāpat
kā pie degšanas. Viena daļa baktēriju šo enerģiju iegūst elpojot

tāpat kā augstākie organismi, bet ir ari tādas baktērijas, kuras

šo enerģiju iegūst sadalot komplicētas vielas vienkāršākās. Pēc

šīs Īpašības baktērijas iedala divās grupās: aerobās — tādās

kuras ieelpo skābekli un anaerobās — tādas kūpas var attīstīties

bez skābekļa. Anaerobās baktērijas iedala fakultativi anaerobās,

kuras var attīstīties vienādi labi gaisa skābeklim piekļūstot
un obligāti anaerobās, uz kurām gaisa skābeklis darbojās nāvē-

joši. Pie fakultativi anaerobām baktērijām pieder pienskābas
baktērijas, pie obligāti anaerobām — propionskābes un sviest-

skābes baktērijas, par kurām runāsim vēlāku. Pie aerobām bak-

tērijām pieder etiķskābes baktērijas. Tamdēļ ari vīna raudzē-

šanas traukam vajaga būt no gaisa noslēgtam lai tur etiķskābes
baktērijas nevarētu attīstīties. Aerobās baktērijas labāki attīstās

barības virsējā kārtā un anaerobās labāki apakšā, bet fakultativi

anaerobās attīstās viscauri vienādi.

Baktēriju kultivēšanai laboratorijā pētīšanas nolūkiem tiek

lietotas sekošas barības: gaļas želatins, gaļas agars, cukura

agars, buljons, piens, kartupeļi. Dažos gadījumos lieto vēl spe-

ciālas baribas. Želatins tiek gatavots no kauliem un satura ari

olbaltumu. Agar-agaru iegūst no jūras aļģēm, kuras aug Japānas
piekrastē un viņš nesatura olbaltumu. Gaļas želatins kūst un

sasalst pie apm. 25° C. Gaļas agars kūst pie 100° Cun sa-

salst pie 40° C. Tamdēļ pēdējo lieto tādos gadījumos, ja bak-

tērijas grib kultivēt pie augstākas temperatūras.

Buljonu pagatavo pēc sekošām metodēm:

a) 500 gr. liellopa gaļas, notīra visus taukus, ieliek traukā,
pārlej ar 1 ltr. akas ūdens, labi samaisa un pamet 12—24 st.
mirkt pie zemas temperatūras. Pēc tam gaļas sulu nofiltrē

1000 ccm. liela mērcilindri, gaļu labi izspaida un uzpilda ar

akas ūdeni līdz 1000 ccm. (lai sulu labāki izvilktu, var ari

gaļu vārīt 4 stundas). Pēc tam pieliek l°/o peptonu „sic-
cum

1
/'2°/° vāramās sāls un vienu stundu vāra (la-

bāki Kocha kallā karsēt) un tagad buljons ir gatavs.

b) 1000 ccm. akas ūdens -f 10 gr. Liebiga gaļas ekstrakta

+ 10 gr. peptona siccum Witte -f- 5 gr. vāramās sāls vie-

nu stundu vāra vai karsē, Kocha katlā.

c) 1000 ccm. akas ūdens -ļ- 22 gr. Ragit-buljonu karsē vienu

stundu Kocha katlā.
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Par pašu labāko ir atzīta pirmā metode. Gaļas buļjons ir

jāfiltrē karsts caur filtra papiri, bet no gaļas ekstrakta vai Ragit-
buljona pagatavojot var ari nefiltrēt. Pārbauda reakciju ar lak-

musa papiri un ja ir skāba, tad neitralizē ar zoda lidz vāji sār-

mainai reakcijai, ja par daudz pieliets, tad var viņu neitralizēt ar

fosforskābi, vai etiķskābi.
Lai pagatavotu gaļas želatinu vai agaru, tad buljonu vēl

karsē lļ% st. Kocha katlā. Gaļas želatina pagatavošanai ņem 350

ccm. buljona, pieliek 10°/o labākā ēdamā želatina, izkausē, pār-
bauda reakciju, kura parasti ir skāba un atkal neitralizē.
Pēc tam karsē Kocha katlā (vāra) lķ^—tU stundas, pārbauda
atkal reakciju un ja vajadzīgs, neitralizē un ļauj drusku atdzist.

Kad temperatūra ir nokritūse uz apmēram 50° C., pieliek vienas

olas baltumu iepriekš drusku saklapējot. Tālāku karsē (vdra) vēl

7a—8/« st., karstu filtrē caur papīra filtri (labāki dubulti). Labi

pagatavotam želatinam vajaga būt pilnīgi dzidram un pie istabas

temperatūras satingt. To nav iespējams sasniegt, ja par vārīša-

nas laiku želatinam ir bijūsi alkaliska reakcija, pielikts vecas olas

dzeltenums. Gaļas olbaltums pie ilgas vārišanas sarec un tam-

dēļ kā slāpekpa barība tiek lietots peptons, kurš no vārīšanās

nesarec. Olas baltums palīdz želatīnu dabūt dzidru. Gaļas
agara pagatavošanai ņem agara P/'/Vono buljona daudzuma, sas-

malcina un mērcē aukstā ūdenī dažas stundas. Pēc tam karsē

Kocha katlā 1 stundu, filtrē karstu caur vates prapi.

Ja grib pagatavot cukura gaļas agoru, tad iepriekšpagatavo-
tam agaram pieliek vēl 7*% cukura.

Pagatavoto baktēriju barību iepilda mēģenēs pa s—B ccm.

katrā un aizbāž ar vates aizbāžņiem, kuriem vajag būt labi pielā-
gotiem, bez krokām un apmēram 2 cm. dziļu sniegties iekšā

mēģenē. Barība jāiepilda tā kā mēģenes kaklu nenosmērē, jo
tad vates aizbāznis pielips. Lai barību varētu uzglabāt, tad ir

jānogalina visi digļi, kuri tur no gaisa iekritūši. To izdara tris

dienās pēc kārtas, katru dienu uz 15 minūtēm ieliekot mēģenēs
Kocha katlā, kārstā ūdens tvaikā. Lai parocīgi būtu rīkoties, tad

mēģenes ieliek stiepuļu sietiņā un pārklāj ar pergamenta papīri,
lai no katla vāka kondensūdens nepil virsū. Uz slapja vates

aisbāžņa attīstās pelējuma sēnītes; viņu micelijs izaug cauri aiz-

bāznim, dod tur konidijas, kuras iebirst baribā un padara viņu
nelietojamu. Pārāk ilgi karsēts želatins sastingst. Starplaikos
no vienas sterilizēšanas līdz otrai barība jāuzglabā pie istabas

temperatūras, lai dotu baktēriju sporām izaugt par baktērijām
(ap 20° C.). Sterilizēšanas temperatūra nedrīkst būt augstāka par
vārīšanas temperatūru, jo tad barība paliek neskaidra. Piena

baktēriju barībai iepilda nēģenes tāpat kā buljonu un sterilizē

trīs dienas pēc kārtas, katru dienu ieliekot Kocha katli uz 30

minūtēm, jo pienu ir grūtāki par citām barībām nosterilizet.
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Pēc ir ieteicams pienu uzglabāt apmēram vienu nedēļu pie 30

—40° C. Nepilnīgi nosterilizētā pienā būs novērojamas pārmai-
nās; viņi vai nu sarecēs vai kautkā citādi mainīs savu izskatu un

tads''bJkteriju pētīšanai nav lietojams. Nosterilizētas baribas

vielas ir jāuzglabā vēsā vietā.

Ķimisku un fizisku faktoru iespaids uz

mikroorganismiem.
Mikroorganismi var atīstities pie dažādām temperatūrām. Ir bak-

tērijas, kuras vēl var darboties ledū. Pat vienas sugas baktērijas
var, darboties pie dažādām temperatūrām.

tM'Mf Lielākā daļa baktēriju darbojās pie istabas temperatūras,
tās ir: vairojās, sadala vielas,,attīsta sporas. Tomēr visizdevigākā
temperatūra bakterjju darbībai, ir 30 — 40° C. Temperatūru, pie
kūpas baktērijas višerue'rģiskāki darbojās, sauc par aptimolo tem-

peratūru. Viņa, nav visām..baktēriju sugām vienāda, piem.: siena

baciļiem viņa. ir 30° ,0, bet dažām pienskābo stabiņu sugām —

āp 40° C. Un dažām baktērijām pat augstāku par 50° C. Ja

temperatūru pazemina zem aptimalās, vai paaugstina, tad baktē-

riju darbība paliek vājāka un beidzot viņas pamirst (latents
stāvoklis). Zemāko temperatūru, pie kūpas baktērijas vēl var dar-

boties, sauc par minimālo temperatūru un augstāko par maksi-

mālo temperatūru. M\n'mala temperatūrai lielākai daļai baktēriju
ir zem 10° C. un maksimālā starp 35 un 40° C. Pelējuma sēni-

tēm minimāla temperatūra ir ap 2° C. Kā redzams tad pelējumi
var attīstīties pie stipri zemas temperatūras.

Pie optimālās teperaturas baktērijas parasti ir mazākas nekā

pie zemākas temperatūras. To izskaidro ar ātro dalīšanos, kā-

dēļi bakterijas, nepaspēj pilnīgi izaugt. Raugu šūniņas pie zemā-

kas temperatūras, ir garākas un turās kopā ķēdītēs, bet pie opti-
mālas

— apaļākas un katra šūniņa par'sevi. Micelija sēnītes

pie zemas temperatūras nerada konidijas. Ja baktērijas ilgāku
laiku kultivē pie optimālās temperatūras, tad viņas izvirst, sāk

sliktāki darboties un var pat nobeigties. Parasti vislabāki viņas
darbojas, ja temperatūra mainas nelielās robežās zem optimālās,
ļntervals (atstatums) starp minimālo un optimālo temperatūru ir

daudz lielāks nekā starp optimālo un maksimālo.

Ja.-temperatūra .ceļas.daudz augstāku par maksimālo, tad

baktērijas nobeidzās. Lielākā daļa vegetativo baktēriju nobei-

dzās pie 85° C. vienā minūtē. Par ilgāku laiku var ari pie ze-

mākas temperatūras nogalināt.. Kādā paraugā pienu uzblabājot
5 stundas pie 57° .bija nogalinātas visas vegetativās baktēri-

jas un un īpat .viena daļa sporu.

• .Ar zemu temperatūru,baktērijas nogalināt ir grūti. Ir bijuši
gadīļumi, ;kur ,baktērijas ir izcietušas 190° C. zem nulles un no-

kļūstot normālos apstākļos — turpinājušas darboties.
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Tādus mikroorganismus, kuri var darboties pie zemas tetjķ.

peraturas, sauc par psichrofiliem. Pie viņiem piedeT pelējumu
sēnites un dažas ūdens baktērijas.

Tādas baktērijas, kuru optimālā un maksimālā temperatūra
ir samērā augstu, sauc par termofilām. Viņas ir vienmēr sasto-

pamas putekļos, zemes virsējā kārtā un uz kultūras augiem. No

turienes viņas nokļūst pienā un apgrūtina piena pasterizaciju.

Viņas attīstās labi vēl pie 6.0r-70" C, bet var ari pie zēmākas

temperatūras darboties. Uiņu sporas iztura . ,5—6 -stundas ilgu
vārīšanu. Sausumā baktērijas un viņu sporas .pa<ies daudz aug-

stāku temperatūru. , • i :»J
k

iVi'l' » >6'ua* /utiVl
Vegetativo baktēriju nogalināšanu sauc par pasterizaciju.

Pasterizacijas pilnīgums atkarājās no laika uri temperatūras. Var.

praktiski pieņemt kā visas vegetativās baktērijas nobeidzās:

pie 60—65° C. 30— 'f'' AK *i' /'-"L'
i 70-75

n
15-10"J
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dažas zekundes.

Mikroorganismu nogalināšanu pie zēmākas temperatūras, bet

ilgākā laikā sauc par ilgpasterizaciju. diijjaid \th

Mikroorganismu nogalināšanu pie 85—90° C. īsā laikā sauc

par augstpasterizaciju.

Baktēriju un viņu sporu nogalināšanu ar karstumu sauc par

sterilizāciju. Lai sausumā nogalinātu izturīgāko baktēriju sporās
ir vajadzīgs karsēt pie 160—170° C. ilgāku laiku, apm. \\fa stundu.

Ūdens tvaikos jau pietiek'ar 130° C. un tikai-Sibirijas mēra spo-
ras panes lidž 140° C. .'.

;•, ~ jBJļ., )0j

Šķidras vielas var sterilizēt ari atkārtojot vairāk reizes

pasterizaciju. Vielu uzkarsē līdz pasterizacijas temperatūrai. Tad

atdzesē un tura pie istabas tēmperaturas līdz nākošai1 dienai.

Pie tādas labvēlīgas temperatūras sporas izaug par veģetatīvām
baktērijām un pēc tam viņas uzkarsējot līdz pasterizacijas tempe:

raturai nogalina. Visas sporas pirmajā dienā neizaug par bak-

tērijām un tamdēļ pasterizacija ir jāatkārto vairākas reizes.jjiaii»
grib panākt pilnīgi drošu sterilizāciju, tad ir jāatkārto 8 reizes,

bet parasti jau pēc trešās reizes visi mikrobu dīgļi ir nogalināti.
Tādu sterilizācijas veidu sauc par frakcionetu pasterizaciju.

Visas sporas nav vienādi, izturīgas pat vienai baktēriju
sugai. Ja baktērijas ir ilgāku laiku bez pārtraukuma kultivētas

labvēlīgos apstākļos, tad viņu sporas ir mazāk izturīgas. Spo-;
ras ir izturigākas ja viņas satura mazāk ūdens un ja' apvalks ir

biezs un satura vaskveidigas vielas. Tāds apvalks nelaiž cauri



14

ūdeni. Bieži sporas pie sterilizācijas nav nogalinātas, bet viņas
nevar attīstīties dēļgaisa skābekļa trūkuma. Tas ir tikai ar aerobu

baktēriju sporām.

Gaisma darbojās nāvējoši kā uz baktērijām, tā ari uz baktēriju

sporām. Sevišķi stipri darbojās saules stari un elektriska Volta

loka gaisma. Izklaidēta dienas gaisma darbojas vāji. Sarkana

gaisma maz iedarbojas uz baktērijām, bet stipri nāvējoši ir ķi-
miski aktivie, violetie un ultravioletie stari. Ultravioletie stari

dažās minūtēs nogalina pat pašas izturīgākās baktēriju sporas.

Ir mēģināts ar viņiem pienu sterilizēt, bet tas izmaksā dārgi.
Parastā saules gaisma šim nolūkam neder, jo viņa iedarbojas uz

piena taukiem un bojā garšu un smaržu. Daudz lielāka nozīme

ir gaismas stariem pie ūdens paštīrišanas upēs un ezeros jo
ūdens ir caurspidigs un saules stari tur iespiežās lidz 2 mtr.

dziļu. Mākslīgi ultravioletos starus pielieto dzerama ūdens bri-

šanai. Uz baktērijām, kūpas atrodas sev piemērotā barības vielā,

gaisma iedarbojās stiprāki. Slimību dīgļi pret saules gaismu

jūtīgāki par citām baktērijām.

Elektriska strāva darbojās uz baktērijām nāvējoši, tā pat kā

uz citiem organismiem. Ir ari mēģināts ar viņu sterilizēt pienu.
Šim nolūkam lieto maiņas strāvu. Bez elektribas te darbojās ari

citi blakus apstākļi, tā pie ūdens tīrīšanas ar elektrisko strāvu

rodas ozons un ūdeņraža peroksids, kūpi darbojās nāvējoši uz

baktērijām.

Mechaniski satricinājumi ari traucē baktēriju attīstību un ir

novērots, kā dažas sugas pat nobeidzās. Tam ir nozīme pie
ūdens paštīrišanas upēs.

Ir ari tādi filtri, kuri nelaiž baktērijas cauri. Viņus var lie-

tot tikai ūdens brišanai. Piensaimniecībā viņš neder, jo līdz ar

baktērijām aizturēs ari tauku lodītēs.

Ir novērots, kā baktērijas kurām, ir skropstiņas un kūpas
var kustēties, virzās uz to .pusi, kur ir vairāk barības. Tāpat ari

aerobas baktērijas virzās uz to pusi, kur ir vairāk skābekļa, tas

ir uz virsu un anaerobās pretējā virzienā. Šo parādību izskaidro

ar vielu ķīmisko iedarbošanos, jo nav domājams, kā baktērijām
varētu būt instinkts līdzīgi augstākiem dzīvniekiem. Pie baktē-

rijām, kurām nav skropstiņu, šī parādība nav novērota.

Baktērijas var nogalināt ar dažām ģiftīgām vielām. Tādas

vielas medicīnā sauc par antiseptiskām, bet piensaimniecībā par

konzervējošām. Tādas vielas ir: zublimats, karbolskābe, jodo-
forms, sēra gāze, ūdeņraža peroksids, dedzināts kaļķis, zoda, for-

malins, kālija bichromāts. Pēdējās četras vielas lieto ari pien-
saimniecībā. Konzervejošas vielas satura daži augi, piem: brūk-

leņu ogas satura benzoiskābi. Viena un tā pate konzervejoša
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viela mazos daudzumos veicina baktēriju darbību. Pavairojot

koncentrāciju, baktēriju darbiba paliek vājāka, kāmēr pilnīgi
apstājās. Pie tāļākas koncentrācijas palielināšanas veģetatīvas

baktērijas nobeidzās un beidzot nobeidzās ari sporas. Dažos

gadijumos koncentrēti konzervejošo vielu šķīdumi darbojās vā-

jāki kā atšķaidīti, piem. 90% karbolskābes šķīdums darbojās
vājāki par 5%. Baktēriju ģiftis darbojās nāvējoši ari uzaugstākiem
dzīvniekiem, bet ne vienmēr, tā piem. pienskābe, benzoiskābe

v. t. t. cilvēka organismam nav kaitīgas vai ļoti mazā mērā kai-

tīgas. Dažas vielas vienai baktēriju sugai ir kaitīgas, bet otra

viņas izmanto kā barību, piem. peptons un cukurs uz nitrificejo-
šām baktērijām darbojās nāvējoši, bet citām der par barību.

Ir izmēģināts un atrasts ka ar diezgan labiem panākumiem
var konzervēt barībai lietojamo pienu ar ūdensraža peroksidu

(Ha Oa). Viņu lieto 15-18 ccm. 10% šķīduma uz 1 lt.

piena, jeb 5 līdz 6 ccm. 3% šķidruma. Tādu pienu var

uzglabāt apmēram 20 stundas pie 20° C. nesaskābušu. Pienam

gandrīz nekāda slikta garša nav sajūtāma, jo peroksids sadalās

un piens vēlāku sarūgst tā pat kā nekonzervēts, ja tikai perok-
sida nav ņemts vairāk par uzdoto.

Piena konzervēšanai bieži lieto zodu. Zoda nav veselībai

kaitīgs un ari sliktu garšu pienam nepiedod. Viņš dod savieno-

jumu ar pienskābi un tamdēļ piens nesarec. Pūšanas baktērijas
darbojās bez kāda traucējuma un tāds piens ir veselibai kai-

tīgs.

Uz pienotavām un tirgu ir aizliegts vest konzervetu

pienu un vainīgajiem draud sods.

Enzīmi un vitamīni.

Pēdējā laikā ir noskaidrots, kā baktērijas sadala vairāk

barības vielu nekā tas viņu barībai ir vajadzīgs. Var pat bak-

tērijas nogalināt un tomēr viela sadalās. Piem.: cukurs pārvēr-
šās spirtā, kad raugu sēnites ir jau nobeigūšās; piena cukurs-

pienskābē, kad pienskābas baktērijas vairs nedarbojās. To

izskaidro ar to, kā baktērijas izdala sevišķas vielas, kuras sadala

baktēriju barību un dod baktērijām iespēju izmantot vi-

ņam vajadzīgās barības sastāvdaļas un enerģiju. Tādas vielas

ir ari augstāku dzīvnieku kuņģī, kur viņas sadala stērķeļi, taukus

un olbaltumu. Pašas viņas nekādus savienojumus nedod —

viņas tikai veicina vielas pārveidošanos. Tādas vielas sauc

par enzimiem jeb fermentiem.

Enzīmi ir sastopami ļoti mazos daudz, un tamdēļvēl līdz šim nav
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izdevies viņus iegūt tīrā veidā un noskaidrot viņu ķīmisko
sastāvu, bet domā kā viņas pieder pie olbaltuma vielām. Tam-

dēļ fermentus apskata tikai pēc viņu iedarbošanās uz vielām un

nosaukumu dod, pa lielākai daļai, pieliekot tās vielas latiņu vai

grieķu nosaukumam,kupu ferments sadala, galotni „aze", piem.:
„kazeaze" —

ferments kas sadala kazeinu, „laktaze" —
ferments

kaš sadala piena cukuru uz diviem citiem cukuriem (Dextrose un

augļu cukurs). Laktazidaze piena cukuru pārvērš pienskābē.
Buchners un Meizenheims ar acetonu un metilspirtu no piensķā-
bajām baktērijām ir ekstragejūši pulveri, kurš piena cukuru pār-
vērš pienskābē.

Enzimiem, kuri jau bija pazīstami pirms šīs nomenkla-

tūras ievešanas ir palikuši vecie nosaukumi. Tā fermentu, kurš

sadala kazeinu uz parakazeinu un sūkalu proteinu, sauc par hi-

mozinu.

Ja enzimu darbība parādās ārpus tām šūniņām, kūpas viņus
izstrādājušas, tad sauc par ektoenzimiem, piem.: kuņģa sulā

sastopamie pepsins, lipaze v. t. t. Ja enzimu darbiba norisinās

pašā šūniņā, tad sauc par ekdoenzimiem. Pie tādiem ir pieskai-
tāmi visi rūgšanas enzimi, kuri pārveido vielu, atņemot viņai da-

žas sastāvdaļas un enerģiju.

Tā kā šis vielas un enerģiju izmanto mikroorganisms savas

dzīvības uzturēšanai, tad enzima darbībai ir jānorisinās pašā mi-

kroorganismā.

Baktērijas savu darbību parāda tikai pēc kāda laika, kad

fermenti ir savairojušies pietiekošā daudzumā. Šo laiku sauc

par inkubācijas laiku. Tā pirmajā laikā, kad pienskābās baktē-

rijas sāk vairoties, piena skābuma grāds nepieņēmās. Tāds pat
inkubācijas laiks ir visām lipigārn slimībām (šarlaks, difterits v.

t. t.). Fermentus, kurus izstrādā slimibu dīgļi asinīs, sauc par

toksiniem. Dzīvnieka organisms izstrādā toksiniem pretģiftis,
kuras sauc par antitoksiniem. Tādus enzimus atdala ari dzīv-

nieka organisms ar mātes pienu un šo enzimu uzdevums ir pa-

sargāt no saslimšanas jauno organismu, kurš ar mātes pienu ba-

rojās.

Gremošanas process nav nekas cits, kā enzimu jeb fermentu

darbības rezultāts.

Ensimu darbība pie augstākas temperatūras ir straujāka.
Optimāla temperatūra ir starp 35°—65°C. Pie vēl augstākas tem-

peratūras enzimi nobeidzās. Sausumā daži enzimi iztura lidz

150°. Enzimi panes daudzas ģiftis, kūpas protoplazma nepanes,

piem.: borskābi, chloroformi, karbolskābi, ēteri. Viņas var lietot

lai enzimus pasargātu no bojāšanās, piem.: siera raugu konzervē

ar borskābi. Lielākā daļa enzimu darbojās neitrālā vietā, bet
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kunga sulas pepsin —
skāba. Tamdēļ ari kuņģa sula satura

sālsskābi.

JĒT Piena fermentu analizei ir liela nozīme pie piena labuma

noteikšanas: - viņi rāda cik un kādas baktērijas pienā fastopa-
mas un norāda ari uz dažām lopu slimibām, piem.: tesmeņa ie-

kaisumu. Svaiga piena fermentus var iedalīt divās grupās: ok-

sidējošos un reducējošos. Pie oksidējošiem fermentiem pieder
oksidaze un peroksidaze. Par oksidējošiem enzimiem sauc tādus,
kuri pievieno citām vielām gaisa skābekli, piem.: tirozinaze, kura

ir sastopama augļos, sakņaugos, sēnēs. Viņa oksidē augļu sa-

stāvdaļu, firozinu, kamdēļ šo augu griezums paliek brūns.

Par peroksidazi sauc fermentu kurš ņem no skābekļa ba-

gātām vielām skābekli un pievieno citām vielām,piem.: no ūdeņ-
'faža peroksida ņem skābekli un savieno ar citu vielu radot

krāsu, pie'm: ar guajakkoka sveķiem dod zilu krāsu. Pie 80° C.

šis (erme;;ts nobeidzās un tas dod iespēju noteikt vai piens ir

pasterizēts. Reducējoši fermenti ir tādi, kūpi atņem citām vielām

skābekli. Pie viņiem pieder reduktaze un katalaze. Par reduk-

tazi sauc fermentu, kurš atņem vienai vielai skābēkli, bet brīvs

skābeklis neatdalās, viņš dod savienojumus ar piena sastāvdaļām.
Viņš savieno to gaisa skābekli, kas vienmēr ir pienā atšķīdis.
Tas izsauc dažas pārmaiņas piena sastāvā un pēdējās atkrāso

menlenzulumu. Saskalojot pienu menlenzilums atgūst iepriekšējo
zilo krāsu.

Par katalazi sauc fermentu kurš sadala ūdeņraža peroksidu
uz ūdeni un skābekli, pie kam skābeklis atdalās kā gāze. Ka-
talazes fermentu atdala dzīvnieka organismā kā domā, baltie

asins ķermenīši un miesas audi. Viņš vairāk parādās pie sli-

Imiem kustoņiem un tā tad norāda uz lopu slimibu. Ari dažas

baktērijas atdala katalazes, fermentu, piem.: pienskābie tetrakokki.

Šis ferments ar piena pasterizāciju tiek sadalīts. Reduktāzes fer-

mentu izstrādā baktērijas un tamdēļ viņš norāda uz baktēriju
daudzumu pienā. Atšķirt kaitīgās baktērijas no nekaitīgajām
pienā pēc reduktāzes nav iespējām; ir pat novērots, kā istās pien-
skābās baktērijas rada vairāk reduktāzes nekā citas.

Ar baktērijām sakarā ved vēl vienu grupu fermentu, kurus

mēs saucam par vitaminiem. Šo vitaminu trūkums barībā izsauc

dažas slimības, kā pie dzīvniekiem, tā pie cilvēkiem, piem.:
skorbutu. Izšķir trīs dažādus vitaminus.

1. A. Vitamini
— taukos šķīstoši: sastopami sviestā.

Viņu trūkums izsauc rachitu un tamdēļ sauc ari par antirachi-

tisko vitaminu.

2. B. Vitamini —
ūdenī un spirta šķīstoši; sastopami

pienā (bet ne piena taukos). Viņu trūkums izsauc siltās semēs
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pazīstamu beriberi slimību (ēstgribas trūkums, locekļu gur:
denums v. t. t.).

3. C. Vitamini — ari pienā sastopami. Viņu trūkums

baribā izsauc slimību skorbutu un tamdēļ tiek saukts par anti-

skorbutisko vitaminu.

Domā, kā C. vitamini jau pie pasterizācijas temperatūras
nobeidzās, kamēr citi panes daudz augstāku temperatūru. Pastāv

domas, kā baktērijas esot vitaminu ražotājas.

Lielāko daļu vielas pārveilošanās izsauc enzimi, tomēr ne

vienmēr: baktērijas patēr barību vārda .tiešā nozīmē un izmet

ārā sagremotās barības atliekas; piem.: visas baktērijas prasa ari

olbaltuma baribu, savasprotoplazmas sintezēšanai nav. Noskaidrots,

vai olbaltuma dziļāko sadalīšanos, tas ir olbaltuma pārvēršanos
ogļskābē un amiaka izsauc fermenti vai pašas baktērijas.

Mūs piensaimniecībā visvairāk intresē divas grupas vielas

sadalīšanās procesu: 1. Olbaltuma vielas sadalīšanās un ogļu-
hidratu sadalīšanās. Pie olbaltuma sadalīšanās galvenās pār-
veidošanās stādijas ir sekošas: olbaltums (kazeins) zem himozina

iespaida pārvēršās parakazeinā un sūkalu proteinā. Enzims kaze-

aze pārvērš parakazeinu albumazē un peptonā ( peptoni piedod
pienam rūgtu garšu). Enzims eripzins sadala tāļāku —

amido-

skābēs un skābju amidos (tirozins, alanins v. t. t.) un beidzot

rodās ogļskābe, amiaks, sērūdeņradis, kufus uzskata par vielas

sadalīšanās gala produktu. Tā kā amiaks ir stipris sārms, tad

olbaltuma sadalīšanās produktiem parasti ir sārma īpašības (sar-
kano lakmuza papīri krāso zilu). Ari skābju amidiem ir pa lie-

lākai daļai sārma īpašības.

Ogļu hidratu sadalīšanas procesus mēs varam vel iedalīt

divos tīpos.

I. Tips: cukurs
— pienskābe, sviestskabe v. t. t.

— ogļ-
skābe un ūdens. Te darbojās tikai baktērijas.

11. Tips: cukurs
— spirts — etiķskābe — ogļskābe un

ūdens.

Mēs redzam, kā gala produkti abiem procesiem ir vienādi,
tikai otrā tipa procesā ir kā starpprodukts spirts, kuru rada raugu

sēnītes. Tā tad te bez baktērijām darbojās ari raugu sēnītes.

Ne vienā ne otrā gadījumā mēs te nedabonam sārmus, bet vien-

mēr orgāniskās skābes, izņemot spirtu. Kamēr šie procesi nori-

sinās, olbaltumu vielas sadalīties nevar, jo skābes dod savieno-

jumus ar sārmainajiem olbaltuma sadalīšanās produktiem, piedod

vidēji skābu reakciju, kuru pūšanas baktērijas nepanes. Lielākā

daļa vielas sadalīšanās gala produkti ir gāzes. Tā tad gāzes
atdalīšanās norāda uz vielas dziļāku sadalīšanos, kaut gan ne vien-
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mēr. Baktērijas sadalot vielas rada barību jaunām baktēriju
grupām. Tādu baktēriju sadzivi sauc par metabiozi, piem.: rauga
sēnītes sadala cukuru spirtā un ogļskābē, bet spirts noder par
barību etiķskābajām baktērijām. Lielākā daļa baktēriju izdara

tikai vienu vielas pārveidošanu un kad visa viela pārveidota,
savu darbību izbeidz un viņu vietā nāk jaunas baktērijas, kupis
vielu sadala tālāķu. Ja vienas baktērijas ražo otrām baktērijām
kaitigas vielas, ;tad tādu parādību sauc par antagonismu jeb
antibiozi, piem.: pienskābo baktēriju pienskābe ir kaitīga pū-
šanas baktērijām.

Ja mikroorganismi ražo savstārpēji viens otram derigas vie-

las, tad tādu parādibu sauc par simbiozi; piem.: kefira sēnītes

un kefira pienskābās baktērijas. Te darbojās raugi un baktērijas,
kuri--yiens bez otra ļoti vāji attīstās.

Saprofiti un paraziti.
Par saprofitiem sauc baktērijas, kūpas mājo uz nedzīvas

vielas. Par parazītiem sauc baktērijas, kufas mājo uz dzīviem

organismiem. Pēdējās sauc ari par slimību dīgļiem un slimības, klu-

pis no viņu darbibas ceļās par lipīgām slimībām. Tādu slimību

ir daudz kā pie cilvēkiem tā pie dzīvniekiem: kolera, mēris

tīfs, asinssērga, dilonis; pie dzīvniekiem galvas ienāši, mutes un

nagu sērga v. t. t.

Par toksiniem un antitoksiniem jau runāts. Te tikai vēl

jāsaka, kā līdz ar toksinu parādīšanos asinīs organisms pats sāk

izstrādāt pretgiftis — antitoksinus. Antitoksini paralizē toksinu

ļauno iespaidu līdzīgi tam, kā sālsksābe paralizē ziepju zāles

jauno iespaidu. Viņi nogalina ari slimību dīgļus. Šo dzīvnieka

organisma īpašību izmanto lai pasargātu dzīvnieku jau priekš-
laikus no saslimšanas ar kādu slimību. Dzīvniekam iepotē no-

vājinātus slimības dīgļus, piem., pie maksimālās temperatūras
kultivētus. Dzīvnieku orgānisms, juzdams briesmas, sāk izstrādāt

antitoksinu. Tā kā dīgļi ir novājināti, tad dzīvnieks ar slimību

nesaslimst, bet toksini asinīs paliek.

Tādu slimības dīgļu ielaišanu asinīs sauc par potēšanu un

dzīvnieks, kam slimība ir potēta, vismaz kādu laiku ir pasargāts
no saslimšanas ar šo slimību — viņš ir tapis imūns, tā piem.,
tiek potētas bakas.

Pēdējā laikā potē ari koleru, diloni cilvēkiem, cūkām -

cūku rozi.

Lielākai daļai slimību vēl potes nav atrastas, bet domājams,
kā ar laiku atradīs. Tamdēļ ari cilvēki, kuri reiz ir slimojuši ar
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Šarlaku, otrreiz vairs nesaslimst. Pret dažām slimībām iesprice
asinis ne novājinātus dīgļus, bet tieši antitoksinus, piem.: pret
difteritu.

Saprofiti sadala nedzīvu matēriju arvienu tāļāku, kamēr da-

bon pamatvielas, kuras noder par barību augiem. Pie viņām

pieder visas baktērijas ar kupām mēs sastopamies piensaim-
niecībā.

Baktēriju liķi dabā parasti nav sastopami, viņus var iegūt
tikai laboratorijā izžāvējot baktērijas uz priekšmets tīkliņa vai ci-

tādi kautkā apstrādājot. Tas ceļās no tam, kā pašas baktērijas
satura fermentus, kuri dzīvu protoplazmu nešķidina, bet nomirušos

baktēriju līķus atšķīdina un atšķidūšās vielas noder par barību

citām baktērijām.

Siltumu, gaismu un aromatu radoši

mikroorganismi.

Katram ir zināms, kā daudzas vielas sadaloties silst, piem.: neiz-

žuvis siens sakrauts gubā, mēslu gubas v. t. t. Šo temperatū-
ras paaugstināšanos izsauc baktērijas un tādas baktērijas sauc

par termogenām baktērijām. Koli baktērijas var pacelt mēslu

gubā temperatūru lidz 40° C. un tamdēļ mēslus lieto pie agro

lecekļu pagatavošanas dārzniecībā. Ir baktērijas un pelējumu sē-

nītes, kūpas var pacelt temperatūru lidz 70° C. Dažos gadīju-
mos ir novērots, kā baktērijas ir pacēlušas temperatūru līdz 110°

C. Domājams kā tē būs darbojušies enzimi pēc baktēriju nāves,

ja pašas baktērijas tik augstu temperatūru izturēt nevarēja. Ir

dažas orgāniskas vielas, kuras pie 110° C. sāk pašas oksidēties

(savienoties ar gaisa skābekli) un rada vēl augstāku temperatūru.
Tā var viela sāk degt ar liesmu, kufai par cēloni ir bijūse baktē-

riju darbība. Rauga sēnītes pie spirta rūgšanas ari paaugstina

temperatūru (izdala siltumu).

Dažas sēnītes un baktērijas rada gaismu. Praulu spīdēšanu,
kura katram būs zināma, izsauc kādas sēnītes micelijs. Spīdošas
baktērijas jūras ūdenī ir diezgan bieži sastopamas. Saka, kā

turot 3°/o. sāls šķidumā jūrā ķertas zivis pie 9—l2° C, viņas
gandris vienmēr sākot spīdēt. Baktērijas stiprāki spid, ja viņām
ir pieejams gaisa skābēkli un ja ūdeni skalo. Spīdošajām baktēri-

jām ir dažādas formas (kokki, stabiņi v. t. t.); sporas nerada.

Viņas ir tipiskas psichrofilas baktērijas. Tas ir, atistās pie ze-

mas temperatūras.

Cilvēka organismam nav kaitīgas. Var sacīt, kā produkts,
kurš spīd nav cilvēka orgānismam kaitīgs, jo pūšanas baktērijas



nomāc viņas. Kas par ķīmiskām pārveidošanām notiek pie spī-
dēšanas, nav noskaidrots.

Par aromāturadošiem mikrobiem sauc mikrobus, kun rada

dažādas specifiskās smaržas, jeb oromātus, piem.: dažādiem vī-

niem raksturīgos aromātus. Viņi ir dabā sastopami tāpat kā citi

mikrobi zemē, ūdenī, lopu barībā, pienā, uz augu lapām (vīnogu,
zemeņu v. t. t.). Parasti viņu specifiskie aromāti ir pilnīgi
izjūtami tikai mikrobu dabīgos apstākļos un laboratorijas mākslī-

gajos apstākļos pēc neilga laika jau aromāts izzūd, bet atkal

ierodās, ja mikrobi nokļūst savos dabīgos apstākļos. Dažos

gadījumos nenormālos apstākļos šie mikrobi aromāta vietā ir

radijūši riebīgu smaku. Kādā gadījumā ir izdevies alum ar

attiecīgu tīrkultūru piedod vina aromātu. Piensaimniecībā šiem

mikroorganismiem ir liela nozime. Ir novērots, kā kalnos lopiem
ir piens ar labāku aromātu un visi piena produkti izdodās labāki,
piem.: Šveicē, Kaukāzā v. t. t. Lielākā daļa aromāta baktēriju
sadala ari olbaltumu.

Dažreiz sviestam ir ļoti patīkama riekstu smarža un garša,
bet šīs īpašības ātri izzūd un sviests pieņem vecumu piegāršu.

Domājams kā tas ceļās no sevišķām baktērijām, kuras, sadalot

olbaltumu, piedod sviestam vecuma garšu.

Ari no veciem piensaimniekiem, kupi par aromāta baktēri-

jām neko nezināja, tiek izsacitas domas, kā sviests ar labu aro-

mātu un garšu ātri bojājās. Sierniecibā aromāta baktērijām ir

vēl lielāka nozime.

Daudzi piensaimnieki ir tādās domās, kā mēs tik labus

sierus, kā Šveicē nemaz nevaram izgatavot, jo mūsu apstākļos
piena baktērijas neradot vairs tos labos aromātus, kādi viņām

piemit Šveicē. Par pierādītu tādu iezskatu tomēr vēl nevar

uzskatīt.

Zemes bakterijas.

Zemē ir visi labvēlīgie apstākļi baktēriju attīstībai: orga-
niskās un mineralbarības vielas, mitrums un tumsa (saules gaisma
nepiekļūst). Labi mēslota zeme satura vairāk baktēriju nekā

nemēslota. Visvairāk baktēriju ir lecekļu un kapsētu zemē*.

Vismazāk skābās purvu zemēs. Pate virsējā zemes kārta I—2 cm.

dziļumā, satura maz baktēriju. Tad nāk visbagātākā ar baktēri-

jām kārta. Dziļāku zemē baktēriju paliek arvienu mazāk un

4 mtr. dziļumā, vairs nemaz nav baktērijas sastopamas, bet ļoti
maz jau ap 11 mtr. dziļumā. Zeme ir ļoti labs filtris. Viņa
aiztura netīrumus lidz ar baktērijām.
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Ūdens bakterijas.
UJens satura ļoti dažādas baktērijas un ļoti dažādos dau-

dzumos. Piensaimniecībā šis apstāklis ļoti krīt svarā. Tamdēļ
moderniecibas ūdens ir bakterioloģiski jāanalizē. Bakterioloģiska
analizj ir jāizdara tūliņ pēc parauga noņemšanas, jo baktēriju
skaits ātri mainās. Kādā gadījumā ir atrasti sekoši skaitļi:

dīgļu skaits 1 ccm.

pie parauga noņemšanas .143
„

pēc 2 dienām
....

12457
„

,
3

i ....

328543
„

,70 .....
2500

.

Ari destilētā ūdenī ir mikrobi sastopami, kaut gan mazā dau-

dzumā. Vismazāk dīgļu satura artēzisku aku un avotu ūdeņi;
parasti nevairāk par 10 dīgļiem 1 ccm., kuri, domājams, kaut-

kādā ceļā no gaisa tur iekļūst. Lietus ūdenī dīgļu skaits atka-

rājās no apdzīvotu vietu tuvuma.

Jo vairāk ūdens no akām ņem, jo tas mazāk dīgļusatura. Upju
ūdeņi satura ļoti daudz dīgļu. Ar filtrēšanu dīgļu skaitu ūdenī

var lielā mērā pazemināt, tā Mlinchenē ir analizēts ūdens un

atrasts

pirms filtrēšanas 11.700 dīgļu 1 ccm.

pēc .

54
. ,

Tomēr digļu skaits nedod pārskatu par ūdens derīgumu.
Niecīgi daudzumi lipīgu slimību dīgļu jau padara ūdeni nelieto-

jamu. Koli baktērijas ari padara ūdeni nelietojamu,

Gaisa bakterijas.

Gaisā baktēriju attīstībai ir nelabvēlīgi apstākļi - tempe-
ratūras maiņas, sausums un saules stari atstāj nāvējošu iespaidu
uz mikrobiem. Jo tīrāks gaiss, jo mazāk dīgļu. Viņi mitinās

galvenām kārtām uz putekļu graudiņiem, kuri satura mitrumu un

pasargā baktērijas no nāvējošiem saules stariem.

Laba daļa gaisa baktēriju mums nedara ne ļaunumu ne

labumu. Vienmēr gaisā ir sastopamas pūšanas baktērijas, raugu

un pelējumu sēnīšu sporas. Viņas paceļ gaisā vējš ar putekļiem.
Tā kā gaiss pilnigi mierā gandrīz nekad nav, tad putekļu ari

nekad gaisā netrūkst. Lai noteiktu baktēriju daudzumu gaisā,
lieto speciālu balonu. Balonā ielej nedaudz baktēriju barības,

izpumpē gaisu un tievo kaklu aizkausē cieti. Neliek balonu

tur, kur domā analizēt gaisu, nolauž tievajam kaklam galu.
Arējāis gaiss ieplūst balonā un viņu tur var analizēt. Tādā ceļē
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ir atrasts kā, jo tāļāku no krasta jūrā un jo augstāku virs zemes,

jo mazāk dīgļu gaisā; starp sastopamajiem dīgļiem lielāks pro-

cents pelējumu un raugu sēnīšu sporu. Visvairāk digļu gaisā ir

vasarā, vismazāk ziema. Pelējumu sēnīšu -poru skaits rudeni

iztaisa lielāku procentu no digļu kopskaita neka citos gada laikos.

Ir novērots, kā ari sviests rudeņos ātrāki pelē. Visizturīgāki pret
gaisa sausumu no slmību dīgļiem ir

—
tuberkulozes un dilterita

digļi. Gripas dīgļi ari gaisā sastopami, ja ši slimība ir iesāknse

izplātīties.

Mikrobioloģijas aparāti un instrumenti.

Kocha katlis no cimenta bleķa. no caurumaina

bleķa, jeb restēm, zem kurām var ieliet ūdeni. Ūdeni vārot tvaiki

ceļas uz augšu, piepilda visu katlu un tādā ceļā notiek sterili-

zācija ar ūdens tvaikiem. Viņu lieto baktēriju barības sterilizē-

šanai ar frakcioneto pasterizāciju.

Antoklovs atšķirās no Kocha katla ar to, kā viņa sienas ir

daudz stiprākas un viņam ir pietaisīts monometrs, līdzīgi tvaika

katlam. Sterilizējamie priekšmeti tiek ielikti tāpat, kā Kocha
katlā. Apakšā ielej ūdeni, aiztaisa vāku un vāra, Kamēr katlā

ir 2—3 atmosfēras spiediens. Mēs zinām, kā pie lielāka spie-
diena ūdens vārās pie augstākas temperatūras un tamdēļ, paaug-

stinot spiedienu, mēs varam dabūt vajadzīgā augstumā tempe-
ratūru.

Pie 1,5 atmosfēras spiediena temperatūra antoklarā
—

112° C.

. 2,0 . ,
- 121 ,

- 3,0
, , „

134
,

. 4,0
„ , .

- 145
„

Žāvējāmais skapis ir no skārda, kuru no apakšas sildot

var dabūt vajadzīgā augstumā temperatūru, parasti tomēr ne aug-
stāku par 200° C.

Sienas var būt dubultotas un starp viņām ūdens vai glice-
rīns. Tādā gadījumā skapī nevar dabūt augstāku temperatūru,
par šķidruma vārīšanās temperatūru.

Termostats ir tāds pat žāvējamais skapis, tikai ar to stu-

pību, kā uguns zem viņa pate automātiski regulējās; ja temj»--
ratura termostātā krīt, uguns paliek lielāka, ja ceļās — mazāka.

Termostati ir priekš gāzes un elektrības.

Gaisa bakteriju analizēšana.

Petribļodiņas tiek ietītas papiri, sterilizētas pie 160—170°C.
un atdzesētas.
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Petribļodiņa irlOcm. plata un 14mm. augstastikla bļodiņa ar

tik pat augstu, bet drusku platāku vāku, tā kā bļodiņa vākā

ieiet iekšā. 40° C. silta ūdenī atšķīdina mēģenēs iepildītu gaļas
želatinu. Plates tuvumā noliek sp-na lampiņu. Izvelk mēģenes
vates aizbāžņi, tura slīpi ar kaklu virs liesmas un grozot ap savu

asi, apdedzina. Tas ir vajadzigs tamdēļ, kā uz vates aizbāžņa
un gaisā atrodās daudz sikbūtņu, kūpas ir jānogalina lai ar žela-

tinu nenokļūtu Petribļodiņā. Ar otru roku paceļ Petribļodiņas
vāka vienu malu tik augstu lai varētu ieliet želatinu. Pēc žela-

tina izliešanas vāku tūliņ aiztaisa. Vāku vairs pacelt nedrikst,
lai tur neicbirtu no gaisa mikrobi.

Kad bļodiņai vāks uzlikts virsū, viņu saņem rokās un taisa

riņķveidīgas kustības, lai želatins vienmērīgi izklīstu pa bļodiņas
dibenu. Kad želatins sastindzis, bļodiņu novieto tai vietā kur

grib gaisa baktērijas skaitit, noceļ vāku lai gaisa baktērijas brīvi

varētu krist iekšā. Vāku nedrīkst apgāst lai tur neiekristu baktērijas,
kas varētu pavairot koloniju skaitu un dot nepareizu rezultātu.

Ja skaita gaisa baktērijas netīrā gaisa, piem.: kūtī, tad tura

1 /2—2 min. vaļā Petribļodiņu, ja bakte-iju nav daudz paredzāms,

piem., laboratorijā, tad 5—20 min. Pēc tam noliek bļodiņas
siltā vietā, bet tā kā želatins nekust.

Pirmo reiz kolonijas skaita pēc 2—3 dienām, beidzamo —

pēc 10 dienām. No dīgļa izaug vesela kolonija, kupu var sa-

redzēt ar neapbruņotu aci. Koloniju skaits rāda, cik dīgļu ir ie-

kritūši.

Kā jau agrāki bija aizrādīts, dažas sikbutnes uz želatina

neaug un tamdēļ koloniju skaits būs mazāks kā digļu skaits.

Var būt ari vairākas baktērijas kopā un tad izaugs viena kopēja
kolonija. Piensaimniecībā sastopamās baktērijas gandriz visas

dod kolonijas. Pēc koloniju izskata bieži var spriest ar kādām

baktērijām mums ir darīšana.

Ja grib baktērijas tāļāku pētīt, tad atsevišķas kolonijas ie-

potē dažādās baktēriju baribās un novēro viņu darbību, piem.:
gāzes atdala, želatinu šķīdina, neitralsarkanu atkrāso un t. t.

Diezgan liels palīgs šai darbā ir mikroskops.

Ūdens bakteriju analizēšana.

.Petribļodiņas un pipites ietin papīri un sterilizē žāvējamā
skapī pie 160

—
170° C. 30 min. Pipetes tievajam galam nedrīkst

pieskārties ar rokām, lai neinficētu, jo uz rokām vienmēr ir bak-

tērijas. Ja ir sagajdāms, kā ūdenī, kupu grib bakterioloģiski
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analizēt, nebūs vairāk par 60 dīgļu 1 ccm.; tad ņem ar sterilu

pipeti 1 ccm. analizējama ūdens (iepriekš saskalojot), paceļ vienu

Petribļodiņas malu un ielej tur. Atšķīdina vienu stobriņu sterila

želatina pie 40° C. un ielej Petribļodiņā tā pat kā pie gaisa
baktēriju analizēšanas un izklīdina ar riņķveidīgu kustību. Tādā

pat kārtā var noteikt baktēriju skaitu kautkurā šķidrā vielā, piem.,
pienā. Ja ir sagaidāms, kā ūdens saturēs vairāk dīgļu,
tad viņš ir jāatšķaida ar sterilu ūdeni, ko izdara sekoši :
Vairākās mēģenēs salej pa 9 ccm. ūdens katrā un nosteri-

lizē autoklavā vai Kocha katlā ar frakcionetu pasterizāciju, vai

ari karsējot Kocha katlā 2 stundas. Uz mēģenēm saraksta nu-

murus pēc kārtas, ņem ar sterilu pipeti 1 ccm. analizējamā ūdens

un ielej mēģenS ļ. ievērojot visus agrāk minētos noteikumus lai

tur neiekļūtu gaisa baktērijas. Ar otru sterilu pipeti ņem no I.

mēģenes 1 ccm. ūdens, ielej mēģenē 11. un 1 ccm. tā paša ūdens

Petribļodi ;ā, tā pat kā agrākos darbos. Tad I. Petribļoniņā būs

nokļuvis 1 io ccm. analizējamā ūdens.

Ar citu sterilu pipeti ņem no 11. mēģenes 1 ccm. ūdens ielaiž

mēģenē 111. un 1 ccm. 11. Petribļodiņā. Tad 11. Petribļodiņā būs

' īoo ccm. analizējamā ūdens. Ja ir sagaidāms ļoti daudz digļu
tad atšķaidīšanu var turpināt vēl tālāku.

Katrā Petribļodiņā, kur ir analizējamais ūdens, ielej 1 mēģeni
želatina, tāpat kā to darija pie neatšķaidīta ūdens. Ja tagad 11.

Petribļodiņā izaug, piem., 85 kolonijas, tad tas rāda, kā 1 /ioo ccm.

analizējamā ūdens ir bijuši 85 dīgļi un 1 ccm. 8500 digļu.
Skaitīšanai ir jāizvēlās tā Petribļodiņā, kurā ir apmēram 30—60

koloniju, jo tas dod parasti pašus labākos rezultātus.

Bakteriju izolēšana (Tīrkultūru iegūšana).
Pie vielas ieliešanas Petribļodiņā bieži ir divu dažādu sugu

dīgļi kopā un tamdēļ 1 kolonija satura divas sugas. Ja

grib iegūt tīrkulturu, tad ņem vienu koloniju un iepotē mēģenē
ar buljonu sekošā kārtā: platinas (var ari vara adatu lietot) adatu

10—20 zek.karsē spirta lampiņas liesmā. Drusku paceļ Petri-

bļodiņas vāku un paņem daļu no kolonijas ar sterilu drātiņu.
levērojās agrākaizrādltos noteikumus, attaisa mēģeni ar buljonu
un ar drātiņu uzsmērē baktērijas uz mēģenes sienas, tā kā viņas
ieskalojās buljonā. Pie I—2 dienām baktēriju būs savairojies
daudz. Tad ņem un iemērc drātiņu buljonā visā garumā un

pēc tam atšķīdinātā želatina mēģene un saskalo. Inficēto drātiņu
noliek un citu sterilu drātiņu iemērc tai pašā želatinā un tādā

pat kārtā pārpotē otrā želatina mēģenē un saskalo. Tā pat
pārpotē trešā mēģenē. No visām mēģenēm izlej želatinu Petri-
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bļodiņās un noliek lai izaug kolonijas. Tagad nav grūti atrast

koloniju, kura satura tikai vienu sugu baktēriju. Ša koloniju
ņem pārpotē un var izlietot pētīšanas nolūkiem, kā ari tech-

niskām vajadzībām un sauc par tīrkulturu.

Pie visām pārpotēšanām ir jāievēro sekošais: mēģenes va-

tes aizbāznis pirms attaisišanas drusku jāapdedzina, lai nogalinātu
tur pieķērūšās baktērijas; pēc aizbāžņa izņemšanas mēģenes kaklis

atkal jāpagroza virs spirta lampiņas lai nogalinātu baktērijas,
kuras atrodās kakla tuvumā un viegli var iekļūt mēģenē. Mē-

ģene jātura pēc iespējas slīpi un īsu laiku vaļā.

Ja ar vairākām mēģenēm strādā, tad viņas visas saņem

starp kreisās rokas pirkstiem- tā, kā dibeni atrodās virs delnas.

Labajai rokai jāpaliek brīvai priekš citas darbības.

Bakteriju krāsošana.

No buljona kultūras ar drātiņu uzsmērē drusku baktērijas
uz priekšmetstikliņa un ļauj lai nožūst. Fiksē 4—5 reizes

pārvelkot par spirta lampiņas karstāko daļu lēnām, apmēram
1 reizi zekundē, lai baktērijas piekalst pie stikla. Uzlej anilin-

krāsu (fuksinu vai metilenzilumu) un ļauj apmēram 30 zekun-

des iedarboties. Noteikti krāsošanas ilgumu nevar uzrādīt, jo
viņš nav visām baktērijām vienās.

Krāsu nolej un noskalo preparātu ar 1% etiķskābes šķī-
dumu un tūliņ noskalo ar ūdeni, jo etiķskābe var sadalīt pašu
krāsu. Metilenzilumu labāki ir ar etiķskābi nemazgāt. Prepa-
rātu vēl nosusina ar filtra papīri, nožāvē un liek zem mikro-

skopa.
Anilinkrāsu vislabāki ir sagatavot sekoši: Atšķīdina spirtā

tikdaudz krāsas, kamēr vairs nešķīst. Pirms koncentrēta šķīduma
lietošanas, spirta šķīdumu atšķaida 10 kārtīgi ar destilētu ūdeni.

Sagatavots anilinkrāsas šķīdums bojājās un viņš ir katras 2—3

dienas jāsagatavo no jauna. Spirta šķidums nebojājās. Var ari

krāsas tieši ūdenī atšķīdināt, bet tas ir mazāk parocīgi. Prepa-
rātam uzliek mazu pilienu ciedru eļļas un liek zem mikroskopa.
Nostāda apgaismošanu pie dienas gaismas lietojot plakano
spogulīti un pie māksligas — ieliekto. Pamazām ceļ tubusu uz

augšu, kamēr priekšmets saredzams mikroskopā.

Baktēriju sporas pie parastās krāsošanas paliek nenokrāso-

tas. Viņas stiprāki lauž gaismas starus un zem mikroskopa ir

saredzamas kā apaļas vai elipsveidīgās lodītes nokrāsotā baktērijā.
Tādas sporas var viegli sajaukt ar tauku pilieniem vai vakuolēm

un tamdēļ sporas krāsā pēc sevišķas metodes ar karbolfuksin,
kuru sagatavo sekoši:
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Ņem 10 ccm. piesātināta fuksina spirta šķīduma un sajauc
ar 90 ccm. 5% karbolskābes.

1. Krāsojamo materiālu uzsmērē uz priekšmetstikliņa tāpat
kā pie baktēriju krāsošanas, nožāvē un fiksē.

2. Uzlej virsu karbolfuksinu.

3. 3—5 min. silda uz mazas spirta lampiņas liesmas. Ja

sāk garaiņas atdalīties, paņem drusku nost, tad atkal tura virs

liesmas.

Nu ir nokrāsotas sporas un baktērijas. Baktērijas diez-

gan viegli atkrāsojās (zaudē savu krāsu), bet sporas tik viegli

neatkrāsojās. Tamdēļ baktērijas atkrāso skalojot min. ar

sālsskābo alkoholu, kamēr krāsa nozūd.

Salsskabo alkoholu pagatavo sekoši

100 ccm. 90% spirta.
200

„

destilēta ūdens.

20 pilienu koncentrētas sālsskābes.

Noskalo ar ūdeni un krāso ar metilenzilumu tāpat kā

baktērijas (20—30 zek.). Tagad sporas ir ar anilinkrāsu nokrāsotas

sarkanas un baktērijas ar metilenzilumu, zilas un tamdēļ viegli
atšķiramas.

Bakteriju krāsošana pēc Grama.

1. Krāsojamais materiāls, ka parasts, tiek uzsmērēts uz

priekšmetstikliņa.

2. Krāso ar gencianvioletu, vai viktoriazilu anilinkrāsu

I—2 min.

3. Noskalo ar ūdeni, uzlej joda jodkalija šķīdumu un tura

2 minūtes.

4. Nolej joda-jodkalija šķīdumu un skalo ar alkoholu,
kamēr vairs neiet krāsa nost. No alkohola viena daļa baktēriju

atkrāsojās un viņas sauc par Gram-negativām. Citas baktērijas

neatkrāsojās un viņas sauc par Gram-pozitivām.

5. Atkrāsotās baktērijas nokrāso ar anilinkrāsu sarkanas.

Zem mikroskopa būs Gram-pozitivās baktērijas violētas un

Gram-negativās — sarkanas.

Tas dod iespēju atšķirt dažas baktēriju grupas, piem.: pien-
skābās baktērijas Gram-pozitivas, coli-aerogenes baktērijas
Gram-negativas.
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Dažādi analizēšanas paņēmieni.

Dažas baktēriju grupas var atšķirt jau uz želatina un agara

platēm (Petribļodiņas), tomēr tās kolonijas, kuras ir dziļāku bari-

bas vielā iekšā, parasti izskatās savādākas un tas var maldināt.

Tamdēļ ņem ar drātiņu drusku tīrkultūras un uzsmērē uz želatina

un agara un pēc kāda laika novēro viņu attīstību. Pēc tādu

koloniju izskata var taisīt drošākus slēdzienus.

No uzsmērētās kultūras ar drātiņu ņem drusku baktērijas
un iedur mēģenē ar sastingūšu želatinu, vai agaru. Anaerobās

baktērijas attīstīsies labāki dziļākās kārtās un vairāk aerobās —

virsējā želatina kārtā. Ari citādi dūrums ir dažādām baktēriju
grupām dažāds. Viss tas kopā dod atkal norādījumus ar kādas

grupas baktērijām mums ir darīšana.

Lai pārliecinātos vai baktērijas rada skābes, želatinam pie-
liek krīta pulveri, kuru skābe atšķidina.

Sērūdeņradis etiķskaba svina samērcētu papīrīti kraso melnu.

Tie ir galvenie paņēmieni, kupus pielieto baktēriju noteik-

šanai. Jāsaka, kā baktēriju noteikšana ir ļoti grūts darbs un

dažreiz pat labākie speciālisti nevar noteikt. Dažos gadījumos
baktērijas potē dzīvniekiem zem ādas un novēro kādu viņas
iespaidu atstāj uz organismu. Tā nosaka dažu slimību dīgļus,
piem.: diloņa. Potēšanai lieto trusīšus, jūras cūciņas, žurkas,
peles. Pie noteikšanas jāņem vērā, kā baktērijas var ari mainit

savu formu un īpašību.

Piena mikrobioloģija.

Dīgļu nokļūšana pienā.
Aplūkojot pienu zem mikroskopa mēs redzam, kā viņš sa-

tura ļoti daudz mikroorganismu, jeb dīgļu (atsevišķus mikroor-

ganismus mēs saucam par dīgļiem tamdēļ, kā no katra mikro-

organisma var attīstīties vesela kolonija, kuru var saskatit ar

neapbruņotu aci).

Svaigs, tikko izslaukts, piens parasti satura

dīgļu. Caurmērā 1 ccm. — 21000 dīgļu. Pilnīgi sterilu (tādu
kas neviena dīgļa nesatura) pienu iegūt vēl nav izdevies. Pats

tīrākais piens ir saturējis 10 dīgļu 1 ccm. Lielākā daļa dīgļu ir

pienskābes baktērijas un tikai netīri iegūtā pienā ir citas baktē-

rijas lielākos daudzumos sastopamas.
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dīgļi varēja nokļūt pienā tikai no tiem priekšmetiem,
ar kufiem viņš ir nācis sakarā: govs tesmens, slaucēja rokas,
slaucene, salmi, mušas, putekļi, gaiss, mēsli v. t. t. Zem mikro-

skopa bieži pienā var saredzēt mēslu piciņas, kuras pamazām

izšķīst. Stāsta, kā dažām nama mātēm dots garšot tīrs piens un

viņas atzinūšas, kā piens nav pirmā labuma. Tad, viņām nere-

dzot, pienam pielikti drusku mēsli un pēc tam piens atzīts par

daudz garšīgāku. Tas rāda, kā mēs esam pieraduši pie mēslu

garšas pienā.

Ir mēģināts noskaidrot, cik uz dažādiem priešmetiem atro-

dās dīgļu un atrasti sekoši skaitļi:
1 gr. siena satura 7— 18 miljonu dīgļu 1 ccm.

1
„

salmu
j

10— 400
„

1
„

1
„ zaļbarīb. „

2— 200
„

1
,

1
„

mēslu
„

900-1200
„

1
„

1
„

torfapak. 1
„

1
„

1 gr. putekļu no govs spalvas satura 207 miljonu dīgļu 1 ccm.

1 cm. kūts gaisa, barošanas un kaisīšanas laikā
—

1.000.000.

1
„ „ „ pie kūts miera 300.000.

Uz 1 mušas atrasts 300 miljonu.
Uz kādas slaucējas netīrām rokām atrasts 45 miljonu.

Visi šie priekšmeti nākot ar pienu sakarā atdod viņam sa-

vus dīgļus.

Dīgļu daudzums gaisā atkarājās no putekļu daudzuma un

ari no putekļu sastāva. Ja putekļi cēlūšies no kūdras pakaišiem,
tad viņi saturēs 1000 reizes mazāk dīgļu nekā no govs mēsliem.

Ir atrasts, kā no gaisa iekrīt piena slaucenē sekoši dau-

dzumi dīgļu:
Ja slauc tūlīņ pēc kaisīšanas - 20.000 dīgļu 1 min.

n n
1 St.

, .
1.000

,
1

„

Tā pat ari salmi, mušas un citi priekšmeti, krītot pienā ie-

nes daudz dīgļu.

Govs astes gals parasti ir ar mēsliem. Ja govs pa slauk-

šanas laiku ar asti mušas dzenā, tad mēsli no astes gala birst

zemē un ari slaucenē. Daudz dīgļu nokļūst pienā no netīra

govs tesmeņa, sevišķi ja slauc pēc vecu vecās parašas ar stai-

pīšanu un paslapinot pupus ar pienu. No netīra tesmeņa dīgļi
nokļūst ari pupa kanalī. Pēc slaukšanas pupa galā paliek piena
pilieni. Tur savairojās mikrobi un iespiežās ari kanalī, sevišķi
ja tur vēl ir piens palicis —

govs netīri izslaukta. Pupa kanāli

noslēdz muskulis, kurš nelaiž pienam iztecēt un ari kavē sīk-

būtņu nokļūšanu kanalī. Tamdēļ sēnīšu sporas kanalī nav sa-

stopamas, jo viņas ir lielākas par baktērijām.



Baktēriju daudzums kanāli ir dažāds un atkarājās ari no

lcpa individuelām īpašībām. Ir ar 10.000—15.000 dīgļu un ir

guvis ar 10—20 dīgļu 1 ccm. pupa kanāli atrodošā piena. Tas

atkarājās no pupa kanāla noslēdzēja muskuļa stipruma. Jo sti-

prāks muskulis, jo mazāk digļu.

Ja tīri izslaukts, kanāli mazāk piena palicis un ari dīgļu
mazāk. Ja baktēriju daudz savairojies kanāli, viņas kairina tes-

meņa audus, no tam tur saplūst baltie asins ķermeniši, kuri

nogalina baktērijas. Ari pats piens satura baktērijām kaitīgas

vielas, kas redzams no tam, kā pienā tūliņ pēc izslaukšanas

baktēriju skaits mazinās. Tamdēļ baktēriju skaits kanāli nevar

pārsniegt zināmu daudzumu. Tikai pie tesmeņa iekaisuma vi-

ņas savairojās lielākā daudzumā. No turienes baktērijas nokļūst
slaucenē un sajaucās ar citu pienu.

No slaucējas netīrām rokām netīrumi lidz ar baktērijām

saskalojās pienā un rokas paliek tīras. Tā pat ari no slaucējas
netīrām drēbēm birst putekļi pienā, kas labi ir saredzams, ja
gaišā, saulainā dienā izdauza drēbes. Pat no samērā tīrām drē-

bēm var redzēt, kā paceļās pu'.ekļi, kur nu vēl no netīrām.

Ja piena trauki nav pietiekoši tīri, tad tas var būt par ie-

vērojamu baktēriju izplātītāju. Ja uz trauka sienām ir palikūšas

piena daļas, tad viņas noder baktērijām par barību. Tur savai-

rojās daudz sīkbūtņu. Sevišķi slikti ir koka trauki. Te piena
daļas iesūcās koka porās, no kurienes viņas vairs nevar izmaz-

gāt un baktērijām vienmēr ir priekšā bagātīgi klāts galds.

Brainerds pieņem, kā sīkbūtnes pienā nokļūst: 40% no

pakaišiem, 25% no govs spalvas, 30% no tesmeņa un 5% jau
ir atradūšās pupa kanāli.

Pelējumi un raugi nokļūst pienā visvairāk no slapjiem un

sapelējūšiem salmiem. (Skat. Fr. Neilands. „Kā iegūt pirmkla-

sīgu pienu).

Pienskābes bakterijas.
Ja pienu uzglabā 24 stundas pie 15—20° C, tad parastais

aromāts ir izzudis un viņš dabon skāņu smaku un pliekanu
garšu un pie vārīšanas sarec. Pēc 48 st. tādos pašos apstākļos
piens parasti ir sarūdzis. Tas ceļās no tam, kā piena cukurs ir

pārvērties pienskābē, kupa atņem piena kazeinam kaļķi un pa-
dara viņu ūdenī nešķīstošu. Pienskābi pirmo reizi tīrā veidā

ieguva zviedru ķimiķis Scheele 1782 gadā. Tas ir pabiezs šķi-
drums un viegli šķirt ūdeni, spirtā un ēterī. 1857. g. Pasteurs

pierādija, kā piena cukuru pienskābē pārvērš baktērijas. 1884. g.
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Hueppe ieguva šo baktēriju tīrkulturu, kupa vēlāku gan izrādījās,
no aerogenes baktēriju (neisto piensābes baktēriju ģints. īstās

pienskābes baktērijas atrada Leichmanis 1894. gadā.

Par istajām pinskābes baktērijām pēc Crla-.'ensena tagad
sauc tādas baktērijas, kuras ir Gram-pozitivas, bez skropstiņām,
nerada sporas, pārvērš pienskābē ogļhidrātus un auptākos spir-
tus (piena cukurs, stērķele, glicerins v. t. t.), slāpekli uzņem tikai

no organiskiem savienojumiem (olbaltums un saliktas aminoskā-

bes).

īstas pienskābes baktērijas var iedalīt pec formas un biolo-

ģiskajām īpašībām sekoši:

A. Pienskābes baktērijas, kuras nedod katalazi, nereducē

(neatņem skābekli) nitrātus, attistās vienādi pa visu substrātu:

a) Ražo vai nu tīru pienskābi, vai ar ļoti niecīgam blakus

produktu piedevām:

1) Stabiņu formas: Thermobacterium ģints.
Streptobacterium ģints.

2) Apaļa forma: Streptococcus ģints.

b) Ražo bez tiras pienskābes vēl jūtamus daudzumus gāzes
un citus blakus produktus (etiķskābe, ogļskābe, dzintar-

skābe v. t. t.).

1) Stabiņu forma — Betabacterium ģints.

2) Apaļa forma (kokki) —
Betacoccus.

B. Pienskābes baktērijas, kuras rada augstu katalazi, re-

ducē nitrātus, attīstās labāki substrāta (baribas vielas) virsējā kārtā

(kur piekļūst gaisa skābeklis):

1) Stabiņu forma (baktērijas) —
Microbacterium.

2) Apaļa forma (kokki) —
Tetracoccus.

Grupa B. ieņem vidēju stāvokli starp īstajām pier skābes

baktērijām un neistajām (koli-aerogenes) baktērijām. Stingru
robežu starp šo baktēriju grupām nav iespējams novilkt, te vien-

mēr būs atrodamas pārejas formas dažādu sugu, pasugu un vari-

āciju veidā.

Stabiņveidīgās bakterijas (laktobaciļi).
Ir dažādas formas stabiņi: taisni un līki, īsi un gari. Da-

žos gadījumos var izaugt par gariem diegiem. Dažreiz satura

graudiņus, kuri ar mitilenzilo krāsu krāsojās ātrāki nekā pārējā
protoplazma. Viņas ir sastopamas pa vienai un ķēdītēs, dažāda
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garuma un izskata. Pie šīs grupas pieder pašas tipiskākās pien-
skābes baktērijas, kūpas var panest un ražo visvairāk pienskābes
-

līdz 3%.

Thermobacterium ģints ir gari stabiņi, dažreiz pēc diegiem
izskatās. Optimāla temperatūra starp 40 un 50° C. un panes

pat vēl augstāku temp., minimāla temp. 22° C. Ir vairāk anae-

robās nekā citas pienskābes* Lakt. Viņas ņem pārsvaru par
citām baktērijām pienā, ja uzglabā pie temperatūras augstākas
par 40° C. Bez pienskābes ražo nedaudz etiķskābi un dzintar-

skābi. Viņu ražotā pienskābe vai nu nemaz negriez polarizā-
cijas plāksni, vai griež uz kreiso pusi. Rada nedaudz gāzes un

dažos gadījumos ari gļotas. Atri un stipri sadala kazeinu
—

līdz vienkāršam aminoskābēm. Viņas lieto pie augstu uzsildito

sieru nogatavināšanas, piem.: Thermobacterium Helveticum (Bac-
terium kasei Epsllion) darbojās pie Ementales sieru nogatavoša-
nās; rāžo līdz 2s/4°/o kreisās pienskābes. Thermobacterium Bul-

garicum līdz 1,7°/o kreisās pienskābes. Thermobacterium Yog-
hurti darbojās pie jogurta pagatavošaras. Viņa ražo līdz 23/4°/o
kreisās pienskābes un no Thermobactjrium Helveticum atšķiras
tikai ar to, kā cietos substrātos piem., gaļas želatinā, dod spalv-
veidīgas kolonijas. Pēdējās divas ir izolētas (iegūtas tīrkultūras

veidā) no Bulgāru skāba piena.

Streptobacteriurn ģints atšķirās no Thermobacterium ar to, kā

viņas bieži izaug ļoti garas un izskatās pēc diegiem. No tā ari

viņas dabūjušas savu nosaukumu. Viņas ražo tik pat daudz

pienskābes, kā Thermobacterium, bet šī pienskābe ir inaktiva,
vai griež polarizācijas plāksni pa labi. Viņas nobeidzās jau pie
70° C. un dažas sugas pat pie 65° C. Optimāla temperatūra
ap 30° C. un maksimāla pie 35—40° C. Attīstās ļoti lēni un

tamdēļ pienā skābšanas sākumā citis baktērijas ņem pārsvaru,
bet pienskābei pieaugot, citas baktērijas tiek traucētas savā atti-

stibā un Streptobakterium ņem pārsvaru, ja tikai piena tempera-
tūra nav augstāka par 35° C. Viņas bieži ir sastopamas sieros.

Streptobacteriurn casei [Bacterium casei alfaļ šķīdina kazeinu

un darbojās pie sieru nogatavošanās; ražo līdz 1,5°/opienskābes.
Dažas no viņām kazeinu nešķīdina, piem.: Streptobacteriurn
plantarum.

Betabacterium ģints ražo vienmēr inaktīvo pienskābi un

jaunās kultūrās ražo prāvus daudzumus blakus produktu. Mak-

simāla temperatūra ir 45° C. un iztura karstumu lidz 75° C.
Viņas neaiztiek (nesadala) svaigu kazeinu un tamdēļ pienā neat-

tīstās, jau iesākūšu sadalīties kazeinu sadala tālāku. Izlieto par
barību pienskābo kaļķi un tamdēļ sieros sastopami. Betabacterium

breve [Bacterium casei gammai, optimāla temperatūra 30° C.
minimāla 15° C, maksimāla 37° C.
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Betabakterium longum [Bacterium casei deltaļ — maksi-

māla temp. 45°C, minimāla 18° C. Sadala citu piena cukuru nekā

Betabacterium breve. Viņas izaug par gariem diegiem.

Betabacterium Caucasicum darbojās pie kefira nogatavo-
šanās kopā ar sēnitēm. Optimāla temperatūra 30° C, minimāla

zem 10° C. Ražo līdz 1,5°/o pienskābes.

Streptokokki.

Streptokokki, kā jau pats nosaukums rāda, irapaļas formas. Ražo

tādu pienskābi, kupa griež polarizācijas plāksniuz labo pusi; ir sako-

potas pa vairākām ķēdītēs — streptokokki; pa divām -- diplo-
kokki un ari pa vienai sastopamas. Pie zemākas temperatūras
(ap 18° C.) ir pārsvarā diplokokki, pie augstākas (ap 35°) — pār-
svarā strepbkokki. Šo parādību izskaidro ar to, kā pie zemākas

temperatūras vairošanās notiek enerģiskāki un baktērijas tikai

pirmā laikā pēc dalīšanas paliek kopā, bet pie apm. 35° C, bak-

tērijas ir itin kā gurdenas no augstās temperatūras un paliek uz

vienas vietas, no kam rodās ķēdītes. Tādas pašas ķēdītes ir no-

vērojamas ari pie zemas temp. (apm.: 10°).

Ja dalīšanās norisinās ļoti strauji, tad baktērijas nepaspēj
izaugt lidz normālam garumam un izskatās kā ripiņas, diplo-
vokki tādos gadijumos izskatās kā puslodes. Stipri skābā vidē

viņas ir olveidīgas — iegarenas. Dažos gadījumosšie kokki izska-

tās pat pēc stabiņiem. Nav vēl, galīgi noskaidrots, kādi īsti

apstākļi šīs pārmaiņas izsauc. Pie šīs ģints pieder pašas svarī-

gākās piensaimniecības baktērijas. Streptococcus lactis un Strep-
tococcus cremoris, ar kurām ieraudzē krējumu (sauc ari par Bac-

terium lactis acidi). Viņas var saražot līdz 8
/4°/° pienskābes, kas

tikko pietiek piena sarecēšanai. Labi attīstās, kā piena virsējā,
tā apakšējā kārtā, kas rāda, kā viņas ir vairāk aerobas par sta-

biņveidīgajām —
fakultatīvi anaerobās.

Streptokokki ļoti maz sadala (hidrolizē) kazeinu, izņemot
dažus gadījumus, par kuriem būs runa tāļāku un ja nekultivē

pienā, tad pilnīgi zaudē šo spēju.

Streptococcus lactis aptimala temperatūru ir 30° C, mini-

mālā
- 10 un maksimālā 37° C, nobeidzās pie 70° C.

Streptococcus cremoris optimālā temperatūra ir ap 25° C.

un ari maksimālā, minimālā un nogalināšanas temperatūras par

dažiem grādiem zemākas. Streptococcus cremoris ražo ari kaut-

kādas garšas vielas, kas piedod krējumam labu garšu, ražo ne-

daudz ogļskābās gāzes, kamdēļ krējumā ir saskatāmi mazi gā-
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zes pūslīši. Streptococcus cremoris ražo ļoti labi pienskābi, vēl pie
zemākas par 15° C. teperaturas, kamēr Streptococcus lactis cremo-

ris pie šis temperatūras mazāk pienskābesjražo. Dažreiz strepto-
coccus cremoris rada gļotas, piem.: Streptococcus Holandicus

un sauktās „garā piena baktērijas" (Bacterium lactis longi).
Pirmā no viņām ir sastopama lipīgajā smērā, kurš pārklāj Ho-

landes sierus. Bacterium lactis longi agrāki pielietoja sier-

niecībā (gatavoja no gļotainā piena).

Streptococcus cremoris drusku vairāk šķidina želatinu, nekā

Streptococcus lactis, sliktāki attīstās želatina, bet ļoti labi pienā
— ir īsta piena baktērija.

Atšķir vēl vienu Streptococcus cremoris pasugu, kupa pie

krējuma rūgšanas aromātu rada. Viņa ražo mazāk pienskābes,
drusku etiķskābi un ļoti niecīgus daudzumus vēl dažas citas

skābes. Ši aromātu radošā baktērija ir ari īstākā piena baktērija
(tikai pienā labi attīstās). Optimālā temperatūra pie 20° C,
maksimālā pie 31° C. un pie 54—57° C. jau nobeidzās.

No citām streptokokku ģints sugām vēl ir jāmin Strepto-
coccus mastitidis, jeb Streptococcus agalactiae. Viņas optimālā

temperatūra ir 37° C, maksimālā 40° C. un minimālā 15° C.
Piens gļotains no viņām nekad nepaliek. Sadala ari stērķeli un

barības vielas, kuras satura buljonu, kazeinu un šķīstošu stēr-

ķeli, dod oranžas, strutām līdzīgas, nogulsnes. Tā kā viņu op-

timālā temperatūra, sākrit ar miesas temperatūru, tad viņas bieži

ieperinās govs tesmenī un izsauc te tesmeņa iekaisumu. Citādi

maz ko atšķirās no streptococcus cremoris un domā, kā pēdēja
suga ir no viņām cēlūsēs.

Streptococcus thermophilus ir raksturīgs tas, kā šīs baktē-

rijas attīstās pie augstākas temperatūras. Viņām optimālā temp.
ir 40—45° C, bet var vēl attīstīties lidz 50° C. Viņas bieži ir

sastopamas pasterizētā pienā un ari Ementalales sieros, pēc pre-

sēšanas. Siera temperatūra tur sākumā mēdz būt ap 500 C. un

par presēšanas laiku nokrīt līdz 35° C. Viņa ari ir tipiska piena
baktērija. Kultivējot mākslīgā barībā, viņas vispirms, zaudē sa-

vas spējas ražot pienskābi un pēc ilgāka laika nobeidzās. Pienā

ražo vairāk pienskābes, nekā streptococcus cremoris.

Streptococcus liquefaciens saukts ari Micrococcus casei

amari. Viņā šķīdina želatinu un peptonizē piena olbaltumu, ja
pienskābe ir neitralizēta ar kaļķi. Šī baktērija rada siera rauga

enzimu, himozinu un sarecina saldu pienu (kamēr vēl nav

skābs), ja viņa ir ieviesusies govs tesmenī. Dažos gadījumos,

viņa ir par iemeslu piena un siera rūgtajai garšai.

Streptococcus glicerinaceus sadala glicerinu, kurš rodas pie
tauku sadalīšanas. Viņas ir sastopamas visbiežāki sieros, kur
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tauki sadalās. Viņas attīstās starp 10 un 45° C. optimāla temp.
ap 30° C.

Streptococcus bovis sadala stērķeli un olbaltumu. Viņas ir

vienmēr sastopamas govu mēslos. Optimāla temp. 35° C. mini-

māla pie 22° C.

Bez minētām, ir vēl dažas, pienskābes baktēriju sugas, bet

viņām piensaimniecībā nav nekādas nozīmes un tamdēļ pie vi-

ņām neuzkavēšos.

Betakokki ir dabūjuši savu nosaukumu no tam, kā viņi
attīstās uz bietēm un citiem skābējamiem augiem, caur ko šie

augi tiek ieskābēti. Te viņas pirmo reizi ir atrastas.

Viņas ir radnieciskas betabakterium ģintei. Kur lopiem iz-

baro daudz sakņaugu, viņas viegli var nokļūt ari pienā. Viņas
darbojās ari pie skābbarības pagatavošanas. Vjņu ražotā pien-
skābe griež polarizācijas plāksni uz kreiso pusi. ' Ražo bez pien-
skābes ari etiķskābi. Svaigā pienā vāji attīstās, bet pa daļai
peptonizētā — labi. Pa daļaišķīdina ari kazeinu. Optimālā tem-

peratūra 30° C. maksimāla 35—37° C. minimāla s—7° C.

B. grupa. Pie šīs grupas pieder tetrakokki un mikrobakte-

rijas, kā jau bija aizrādīts. Tās jau vairs nav pieskaitāmas pie

īstajām pienkābes bakt. tamdēļ, kā attīsta katalazi, reducē nit-

rātus un labāki attīstās substrāta virsējā kārtā (aerobas), — piena
virsējā kārta ātrāki sarec nekā apakšējā.

Tetrakokki ir dabujūši savu nosaukumu no tam, kā viņi ir

bieži sastopami pa četriem kopā (tetra grieķiski nozīmē —

četri). Ir sastopamas ari, kā mikrokokki, diplokokki sarcinas.

Attīsta samērā maz pienskābes, bet vairāk etiķskābes, ogļskābo
gāzi, ūdeņradi un citus piensaimniecībā nevēlamus blakus produ-
ktus. Uz želatina plates dod virskārtā paprāvas kolonijas dzeltenā,

oranžā vai rozā krāsā. Viņas šķīdina želatinu, bet ļoti lēni; pa-

rasti sarecina ari pienu. Panes diezgan prāvas koncentrācijas
sāls un cukura. Dažas sugas attīstās labi vēl pie zemākas par
10° C. temperatūras, dažas labāki pie augstākas temp., pat līdz

45° C. Dažas no viņām spēlē lomu sierniecibā ar savu spēju
šķīdināt olbaltumu, piem.: Tetracoccus liquefaciens. Pēdējā
attīsta baltas kolonijas un viņu pienskābe griež polarizā-
cijas plāksni uz labo pusi. Tetrakokku bakt. ir sastopamas lopu
mēslos un zemē, no kurienes nokļūst putekļos un tāļāku pienā.
Šis baktērijas izsauc ari dažas slimības, piem., tetracoccus mas-

titidis izsauc lopiem tesmeņa iekaisumu, tikai vieglākā formā

nekā Streptococcus mastitidis. Tetrakokki ir vienmēr sastopami
uz ādas (ari cilvēka). Te viņas izsauc izsitumus.
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Mikrobakterium ir ļoti līdziga tetrakokkiem, pēc fizioloģi-
skajām īpašībām un pat pēc formas ir grūti starp viņām novilkt

robežu, jo stabiņi dažreiz ir ļoti īsi. Sastopamas vienmēr zarnu

kanāli. Vispār optimālā temp. ap 30° C, bet pie atsevišķām su-

gām ir ļoti dažāda. Dažos gadijumos viņas panes līdz 85° C.

lielu karstumu un ir sastopamas pasterizētā pienā. Tā pat kā

tetrakokki panes stipru sāls (lidz 150/o šķīdumu) un cukura

koncentrāciju, attīsta maz pienskābes, šķīdina želatinu, ir fakulta-

tivi anaerobās, sadala ūdeņraža peroksidu, reducē nitrātus (atņem

skābekli).

No sugām var minēt Microbacterium lacticum. Viņa iztura

lidz 85° C. karstumu, bet labi attīstās ari pie zemas temp., pat
zem 10° C. Kazeinu šķīdina bet nesadala dziļu (maz amidoskābes

rodās). Microbacterium liquefaciens ļoti maz pienskābes attīsta,

bet piens ātri sarec, kas ceļās no himozina enzima.

Pienskābes rūgšana.

Visas aprakstītās baktērijas attīsta pienskābi. Pie ilgas
stāvēšanas daļa pienskābes sadalās tāļāku uz vienkāršākām skā-

bēm. Tas notiek pat tīrkultūrās. Dažas pienskābes bakt. attīsta

aromātiskas vielas, dažas citas skābes, kā etiķskābi, dzintarskābi,
skudruskābi v. t. t. Ir noskaidrots, kā pienskābes stabiņi attīsta

apmēram 6°/o skudruskābes un etiķskābes no visu viņu ražoto

skābju kopdaudzuma. Pie pienskābes rūgšanas rodās pat niecigs
daudzums alkohola.

Pate pienskābe rodas pec sekošas formulas: Cia Haa On -ļ-
O = 4 Cs Cc Os (struktūras formula = CHs-CHOH-COOH).

Ja pienskābes ir attistijies lielāks daudzums, tad baktērijas pamirst
(latents stāvoklis).

Šis daudzums dažādām baktēriju sugām un ģintīm ir dažāds.

Ja pienskābi neintralizē ar kādu sārmainu vielu, piem.: zodā,
kritu, vāju nātrija sārmu v. t. t., tad pienskābes baktērijas darbo-

jās tāļāku, kamēr viss cukurs sadalīts. Techniskām vajadzībām
pienskābi iegūst sekoši: Ar iesala palīdzibu stērķeli pārvērš
cukurā, pieliek krītu un pienskābes baktēriju tirkultūru un

raudzē pie 50° C. lai citas baktērijas nevarētu attīstīties. Pien-

skābe dod savienojumu ar krītu un rodās pienskābais kaļķis, kupš
kristalizējās. Tāļāku pieliek klāt sērskābi, kura ar kaļķi dod

ģipsi un pienskābe paliek pāri. Ģipsis ūdenī vāji šķist un tam-

dēļ nogulstās apakšā. Pienskābi lieto krāsu rūpniecībā. Vācija
ražo ap 1000 tonnu (1 tonna=6l puds) pienskābes gadā. Izšķir 3

dažādas pienskābes — viena griež polarizācijas plāksni uz labo
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pusi, otrā uz kreiso un trešā ir inaktivā — negriež polarizācijas
plāksni ne uz vienu pusi. (Par polarizāciju sauc dažu mi-

nerālu īpašību, laist gaismu cauri tikai vienā virzienā, tas ir, ja
vienam minerālam ir gaisma gājusi cauri un mēs gribam vēl

otram tādam pašam laist cauri, tad pēdējais ir jānostāda taisni

tādā pat stāvoklī, kā pirmais. Ja otrs minerāls ir pagriests uz

vienu vai otru pusi, tad gaisma vairs cauri neiet. Tāda īpašība
ir minerālam Islandes špatam. Ja caurules abos galos ir ielikti

Islandes špata minerāli vienādā stāvokli, tad mēs varēsim redzēt

viņiem cauri
— viņi būs caurspīdīgi. Ja mēs starp viņiem ielie-

sim labo pienskābi, tad viņi paliks necaurspīdīgi, bet pagriežot
vienu no kristāliem uz labo pusi, viņi kļūs atkal caurspīdīgi.
Tamdēļ saka, kā pienskābe ir pagriezūse polarizācijas plāksni uz

labo pusi. Tā pat ari kreisā pienskābe griezīs uz kreiso pusi).

Kazeins atrodās pienā, savienojumā ar kaļķi, saukts kaļķa
kazeināts. Te kaļķis ir kā bāze un kazeins kā skābe. Pien-

skābe dod savienojumu ar kaļķi un kazeins paliek brīvs. Tāds

kazeins ir nešķīstošs un nogulsnējās, mēs sakām, kā piens sarec.

Ja pienskābes rodās stipri daudz, kā tas ir pie dažām pienskābes
stabiņu ģintīm, tad kazeins var darboties, kā bāze un dot savie-

nojumu ar pienskābi —
kazeina laktatu. Visas trīs pienskābes

iedarbojās vienādi uz pienu. Pienskābes daudzums pienā atka-

rājās no pienskābes baktērijām un tamdēļ ari pate pienskābes
rūgšana ir atkarīga no viņām.

Pienskābes baktērijas nokļūst pienā no tām vietām, kur

viņas pastāvīgi mitinās: piena traukiem, lopu spalvas, mēsliem

v. t. t. Sākumā viņu ir maz, bet tā kā te viņām ir paši izde-

vīgākie dzīves apstākļi, tad viņas ātri vairojās un pārspēj citas

baktērijas, kuras er viņām reizā nokļūst pienā. Tūliņ pēc piena
izslaukšanas gan baktērijas nevairojās. Kādā gadījumā bija
ņemti divi paraugi piena, no kuriem pirmais tūliņ pēc izslauk-

šanas saturēja 30.000 baktēriju un otris 13.000 bakt. Abus pa-

raugus uzglabāja pie 8° C. un ik pēc 3 stundām noteica bak-

tēriju skaitu, lai redzētu, kā viņas vairojās un dabūja sekošus

skaitļus:

I. paraugs. 11. paraugs.

Sākumā 30.000 dīgļu 13.000 dīgļu.
Pēc 3 st. 9.000

„
540

„

„

6
„

10.000
„

400
.

„
9

„

11.000
„

331
„

No pievestiem skaitļiem ir redzams, kā pirmā paraugā pēc
3 stundām dīgļu bijis vismazāk un pēc 6 stund. jau ir sācis

pieaugt. Otrā paraugā, 9 stundas pēc slāukšanas dīgļu skaits ir
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mazinājies. Šo parādību izskaidro ar to, ka lopa ķermenis iz-

strādā sevišķas, sauktas baktericidas, vielas, kuras darbojās nā-

vējoši uz baktērijām. Pašas baktērijas pamazām šīs baktericidas

vielas iznīcina un pēc tam var brivi vairoties un jo vairāk bak-

tēriju pienā nokļūst, jo ātrāki baktericidās vielas tiek isnīcinātas.

Šai ci lā ar baktericidajām vielām, domājams, vairāk dzīvas pa-
liek tās baktērijas, kuras atrodās labvēlīgākos apstākļos, tas ir

—

pienskābes baktērijas.

Ari temperatūrai ir iespaids uz baktericido vielu darbību,
kā tas redzams no sekoša piemēra: Kādā piena paraugā pēc
izslaukšanas bija 84.000 dīgļu. Tika paņemti četri paraugi un

uzglabāti pie dažādas temperatūras un pēc 24 stundām noteikts

atkal dīgļu skaits un izrādījās

pie 0° C.
— pēc 24 stundām — 50.000 dīgļu.

„

12
„

-

„

24
„

-
8.000.000

„

„

20
„

-

„

24
„

— 163.000.000
„

„

30
„

-

„

24
„

— 380.000.000
„

Daži novērojumi rāda, kā baktericidās vielas vislabāki dar-

bojās pie B—lo° C. un tamdēļ līdz šai temperatūrai atdzesējot
piena dīgļu skaits ļoti strauji mazinās, jo te no zemas tempe-
ratūras pašas baktērijas paliek vājākas un viņu ienaidnieki —

baktericidās vielas — stiprāki.

Baktericidās vielas zaudē savas spējas pie 60° C. pusstundā,
un tā pat ari sasalušā pienā vai nu pilnīgi zaudē spējas nonā-

vēt baktērijas, vai stipri tiek novājinātas. Pie parastās istabas

temperatūras darbojās 18—24 stundas un pie s—7° C. līdz 3

dienas.

Pie tādām baktericidām vielām ir pieskaitāmi antitoksini,
kuri no asinīm iekļūst pienā. Baltie asins ķermeniši uzsūc bak-

tērijas un izstrādā sevišķu vielu, opsoninu, kupa darbojās nāvē-

joši uz baktērijām. Asinīs ir viela, saukta agglutins, kupa bak-

tērijas savelk un salipina kopā un tambēļ viņu darbību mazina.

Asinīs sastopamie bakteriolizini šķīdina baktērijas. Šīs vielas

nokļūst pienā un turpina tur savu darbību. Ari piena dziedzeru

epitelija šūniņas atdala baktēriju ģiftis, kas viņām neļauj tur

lielā daudzumā savairoties.

No sākuma, kad baktērijas pienā sāk vairoties, skābuma

grāds nepieaug. Tas rāda, kā baktērijas sākumā pienskābi ne-

attīsta. Laiku no piena izslaukšanas, līdz skābuma grāda pieaug-
šanai, sauc par inkubācijas laiku. Pie zēmākas temperatūras inku-

bācijas laiks ir ilgāks, kas redzams no sekošas tabeles:
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No pievestiem skaitļiem redzams, kā ar temperatūras pa-

celšanu piena inkubācijas un sarūgšanas laiki strauji samazinās.

Tas pierāda, cik liela nozīme ir piena atdzesēšanai. Pats par

sevīm saprotams, kā inkubācijas laiks atkarājās ari no pirmāt-

nējā dīgļu skaita, resp., no piena tīrības. Piena sarecēšanai va-

jadzīgais skābes laudzums atkarājās no viņa ķimiskā sastāvā

un temperatūras. Kāds para*ugs piena sarecējis:

pie 18° C. ar 0,6 °/o pienskābes.

„

30
„ » 0,5 ,

„

40 „; „ 0,25 „

»

100
» , 0,1 »

Citos gadījumos ir novērots, kā piens sarec pie 10C° C. ar

0.2b" o pienskābes. Uz piena sarecēšanai vajadzīgo skābes dau-

dzumu atstāj iespaidu enzims himozins, kuru attīsta dažas pien-
skābes baktērijas un var gadīties, kā pilnīgi salds piens sarec.

Ja ir daudz olbaltumu šķīdinātāju baktēriju, tad piens sarec ar

lielāku daudzumu pienskābes un pēc ilgāka laika.

Pienskābe neļauj attīstīties pūšanas baktērijām un tamdēļ
skābs piens nebojājās, vai bojājās ļoti lēni. Austrijā ir pazī-
stams piens, saukts huslanka. Viņu pagatavo no uzvārīta vāj-
piena, ieraudzējot ar jau pagatavotu huslanku un uzglabājot
siltā vietā. Tādu pienu noslēgtos traukos, kur gaisa baktērijas
nepiekļūst, var uzglabāt līdz 2 gadi.

Pienskābes baktērijas atstāj labu iespaidu uz organismu.
Cilvēka kuņģī un zarnās mājo daudz baktēriju, kuras izdala kai-

tīgas vielas un cilvēku saģiftē, padara vecu. Ja šo baktēriju ne-

būtu, tad pēc prof. Mečņikova aprēķina cilvēks varētu dzīvot

līdz 120 gadu. Pienskābes baktērijas ar savu pienskābi šo kai-

tīgo baktēriju darbību ierobežo un pagarina cilvēka mūžu. Miltu

ēdieni, saknes un sevišķi skābs piens veicina pienskābes baktē-

riju attīstibu kuņģī un tamdēļ šos ēdienus ieteic bērniem. Daž-

reiz teļiem un sivēniem pret caureju dod rūgūšu pienu. Tikai

Uzglabāšanas
temperatūra

Inkubācijas
laiks

Pec kada laika

piens sarūdzis

10°C. 48-72 st. 100 st.

15
„

20
„

20-24
„

12-20
,

63
„

48
„

25
„

8
„

24
„

31
„

7
„

22
„

37
.

5
„

12
„
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nevajaga sajaukt ar ieskabnšu pienu, kurā kaitīgas baktērijas

pienskābe vēl nav nogalinājūse; tādu pienu barībai labāk ne-

lietot.

Pienskābes baktērijas ir fakultativi anaerobās. Ar tīrkul-

turu ieraudzēts piens parasti sāk serecēt no s apakšas, kas rāda,

kā īstās pienskābes baktetijas ro strep'ococcusl acticus ģints bez

gaisa skābēkļa attīstās labāki. Sierniecibā pielietojamās baktē-

rijas ir vairāk anaerobās. ' Pienskābes tetrakokki, kūpi darbojās
pie dabīgas piena rūgšanas ir vairāk aerobi un tamdēļ tāds piens
sarec no virsus.

Krējuma rauga baktērijām optimālā temperatūra ir 30° C.

Pie šīs temperatūras labi attistās ari nevēlamās mēslu baktērijas,
bet pienskābes baktērijas ātrāki izvirst. Tamdēļ labākā tempe-
ratūra viņām ir zemāka par optimālo.

Baribas želatinā pienskābes baktērijas attīstās vāji. Viņas
dod kolonijas tikai pēc 4—B dienām. Labāki attīstās ja pieliek
cukuru. Pienskābes baktērijas sadala' i ienskābē vispirms piena
cukuru un pēc lam ari citus: vīnogu cukuru, iesala cukuru,
niedru cukuru, pie kam katra suga sadali savus cukurus un tas

ir ņemts vērā pie klasifikācijas.

Pēc ilgāka laika kultivēšanas pienā, pienskābes baktērijas
izvirst. Viņas sāk ražot maz pienskābes. Pie augstākas tempe-
ratūras tas notiek ātrāki, pie zemākas vēlāku. Bieži tādas iz-

virtūšas baktērijas padara pienu gļotainu. Kultivējot kādu laiku

citā barbis vielā, viņas var atkal-atjaunot. Šo parādību iz-

manto pie krējuma tīrkultūru pagatavošanas un atjaunošanas.

Streptococcu ģints pienskābes baktērijas kaut gan sporas

nerada, tomēr diezgan labi panes sausumu. Tādā latentā (pamir-
šanas) stāvoklī viņas nerāda nekā as dzīvības zīmes: nesadala

cukuru, nevairojās v. t. t Nokļūstot labvēlīgos apstākļos viņas
atkal atdzīvojās. Šo ipašību izmanto sauso tīrkultūru pagatavoša-
nas. Te tiek ņemta tāda viela, kupa var uzsūkt daudz mitruma;
viņu piesātina ar šķidrumu, kurs satura daudz pienskābes bak-

tēriju un pēc tam lēni izšāvē. Tādā veidā baktērijas var iz-

glabāt ilgāku laiku dzīvas un viegli pārsūtīt. Pirms lietošanas

krējuma raudzēšanai, baktērijas ir jāatdzīvina vairākas reizes

pārpotejot sterilizētā vai pasterizētā pienā. Stabiņveidigās bak-

tērijas, kūpas pielieto sierniecibā, tādā latentā stāvokli nepāriet
un tamdēļ no viņām sausās tīrkultūras pagatavot nevar.

Koli-aerogenas bakterijas.
Šī

grupa ari ražo pienskābi un tamdēļ prof. Orla-Jensens

viņas nosauc par neīstajām pienskābes baktērijām. Viņas var



pat sarecināt pienu; ražo lielākus daudzumus etiķksābi, propion-
skābi, dzintarskābi, skudruskābi, ogļskābi, ūdeņradi, purvu gāzi
un pat sērūdeņradi; Gram

— negatīvas, tas ir, pēc Grama metodes

nekrāsojās: pēc formas — isi stabiņi. Sadalās 2 grupās: koli

baktērijas un aerogenes baktērijas. Atšķiras ar to, ka koli bak-

tērijām ir skropstiņas, viņas rada mazāk gāzes, sadala olbaltumu,
kamēr aerogenes baktērijas ir bez skropstiņām 4—5 reizes vai-

rāk gāzes rada un nesadala olbaltumu. Abām grupām ir daudz

sugu, tā kā noteiktu robežu starp abām grupām novilkt nevar.

Abas grupas ir bez sporām, tā tad pie 70° C. nobeidzās. Opti-
māla temperatūra 37° C. maksimāla 46° C. un minimāla 20° C.

Fakultativi anaerobās. Itin visur sastopamas: mēslos, zemē,

gaisā uz putekļiem, uz kultūras augiem; var sacīt, ka viņas ir

visizplatītākās baktērijas. Tomēr koli baktērijas ir vairāk sasto-

pamas govu mēslos un aerogenes visvairāk zemē. Viņas izsauc

bieži lopiem caureju. Piedod pienam kūts garšu. Aerogenes
baktērijas ar savām gāzēm izsauc sieru uzpūšanos. Gāzes attī-

stās no piena cukura, kuram šis baktērijas atņem skābekli. Ja

ir viņām pieejams zalpeteris, tad viņas skābekli ņem no tā un

cukuru neaiztiek; tādā gadījumā ari gāze neattīstās. Tamdēļ
dažreiz sieriem pieliek drusku zalpeteri lai neuzpūstos, tikai jā-
rēķinās ar to, ka zalpeteris bojā siera garšu. Abas šīs grupas

piedod pienam un sviestam dažādas sliktas garšas: kūts garšu,

rūgtu garšu v. t. t. Viņas var apkarot ' pasterizējot pienu un

ieraudzējot ar labām pienskābajām baktērijām, jo pienskābe vi-

ņas nomāc. Tuvu radniecīgas šai grupai ir tīta baktērijas.

Propionskābes bakterijas.

Viņas ir stabiņveidigas, bez skropstiņām un obligāti anaero-

bās AHķirās no pienskābajām baktērijām ar to, ka no cukura un

pienskābā kaļķa ražo galvenām kārtām propionskābi un ogļskābi
un mazākos daudzumos etiķskābi. Pienskābi neražo. Kazeinu

sadala mazā mērā. Viņas spēlē lomu pie sieru nogatavošanās,
Par piem.: Ementales sieros viņiem raksturigās acis ceļās no pro-

pionskābes baktērijām, kuras attīsta ogļskābi., Viņu ir vairāk

sugu Bacterium acidi p op'o īici „a„ ir īsi stabiņi, Streptococcus
lactis līdzīgi pēc formas, gandrīz kokki. Optimālā temperatūra
35—37° C. maksimālā 42° C. un minimālā 10° C. Ementales

sieros sastopamas. Pienu nesarecina.

Bacterium acidi propionici „b" ir drusku garāki sta-

biņi. Garams apmēram 2 reizes pārsniedz resnumu. Attīsta

tikdaudz skābes (tikai ne pienskābes), ka sarecina pienu. Pret

temperatūru izturas tāpat, kā iepriekšējā.
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Bacillus acidi propionici „c". Kā jau nosaukums rāda,
rada sporas. Pēc formas ir gari stabiņi, mazāk anaerobās kā

iepriekšējās, mazāk baidās no gaisa skābekļa; maksimāla tempe-
ratūra drusku augstāka, kā iepriekšējām. Edames sieru acošanu

ari izsauc kāda propionskābes baktērija, bet domājams, ka ne tā

pate, kas Ementales sieros, (ūdeņradī attīsta, pie zemākas tempe-
ratūras nobeidzās, nekā bacterium acidi prop:'onici „a").

Propionskābās baktērijas ir visvairāk izplatītas lopu mēslos,
no kurienes ari nokļūst pienā, Baribas želatīnā attīstās ļoti

Sviestskābie baciļi.

Sviestskābie baciļi ir samērā lieli stabiņi, rada sporas un

tamdēļ pie pasterizācijas netiek nogalināti. Anaerobi, sastopami
mēslos, zemē un pat uz augiem.

Svietskābes baciļi sadala dažādus cukurus (piena cukuru,

augļu cukuru v. t. t.), stērķeli, pienskābo kaļķi un pārvērš viņus

pienskābē, propionskābē, etiķskābē, skudrskābē, alkoholā, ogļ-
skābē, ūdeņradī un galvenais produkts ir sviestskābe. Visas

minētās skābes piedod pienam un sviestam nepatīkamu smaku

un garšu. Olbaltumu nešķidina. Attīstās pie 16- 40° C, opti-
mums ap 35° C. Attīstās visbiežāk! pasterizētā pienā, ja tur

gaiss nepiekļūst; rada tikdaudz gāzes, kā piens puto un iet

pāri par trauka malām. Viņas darbojās ari pie linu mērcēšanas

un sadala līmes vielas (pektinu), kuras tura kopā linu šķiedras.
Viņas var apkarot ar vēdirtāšanu un raudzēšanu, jo gaisa skā-

bekli un pienskābi viņas nepanes.

. .Nekustošais sviestskābes bacilis (Granulobacillus saccharo-

butvricus imrņobilis,. jeb Bacillus dimorphobutvricus). Viņu spo-

ras iztura lidz H/« st. ilgu vārišanu. Baciļi, kā jau nosaukums

rāda, ir bez skropstiņām, želatinu šķīdina, bet piena kazeinu

nesadala; rudeņos bieži sastopami pienā.

Kustošais sviestskābes bacilis (Granulobacillus saccharobu-

tvricus mobilis, jeb "Baccillus amvlobacter) ir ar skropstiņām,
mazāks, rada vēl vairāk sviestskābes un mazāk pienskābes, kā

iepriekšējais, želatinu nešķīdina, sporas mazāk izturīgas.

Pūšanas
— sviestskābie baciļi (Bacillus putrificus) sadala

bez piena cukura ari olbaltuma vielas un rada smirdošus sadalī-

šanas produktus. Visvairāk sastopami eļļas raušos. Ir ar

skropstiņām. Sporas panes 2 stundas ilgu sildīšanu pie 80° C.

un trīs minūtes ilgu vārišanu.
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Limburgas un vēl dažos citos sieros ir atrasta baktērijā"
Plectridium foctidum. Viņa līdzinās sviestskābes baciļiem un

pilnīgi sadala piena kazeinu, piedodot viņam Limburgas

raksturīgo smaržu. .

Pie sviestskābes baciļiem pieder vēl daudzas neizpētītas
sugas, kuras attīsta kapronskābi, valerianskabi, bultilalkoholu,
propilalkoholu v. t. t.

Olbaltumu sadalītājas bakterijas.

Pie pūšanas baktērijām pieskaita tās baktērijas, kūpas sa-

dala olbaltumu. Dažas no viņām gan smirdošas vielas nerada,

tomēr sadalot olbaltumu rada barības vielas īstajām'.Ipus^nasļ* 1
baktērijām. Pie īstiem pūšanas procesiem rodās smirdošas un

ģiftigas vielas, kamdēļ pūstošus produktus viegli var saost un

viņus barībai lietot nedrīkst, lietot ir loti bīstami. Šie'-"prS&i'r'
visenerģiskāki norisinās pie augstākas- temperatūras' ;;im t; firrV;
kur gaiss nepiekļūst. Olbaltuma sadalīšanās produktiem ir

parasti alkaliska reakcija (sarkano lakmusa papīrīti kraso zilu)
un pašas baktērijas skābu reakciju nepanes.

Olbaltumu sadalītājas baktērijas sadala divās ģ^ūP^s':l^'^^''^
1. Baktērijas, kuras nerada sporas.

2. Baktērijas, kuras rada sporas.

Pie pirmās grupas var jau pieskaitīt dažas pienskābās bak-

tērijas, kuras mēs apskatījām agrāki (Ģints Tetracoccus). ~ Viņas
pa lielākai daļai ir kaitīgas, bet ir ari derīgas baktērijas starp

viņām. Tāda ir micrococcus casei liquefaciens (ari tetracoccus

casei liqueficiens). Viņas darbojās pie Ementales. sieru, nogata-
vošanās. Viņas attīsta pienskābi un siera rauga eņzimu, kurj
sare:ina kazeinu. Pēc tam kazeins tiek peptonizēts un atkal

šķīdināts. Pie zemākas temperatūras kazeins tiek ātrāki pepto-

njzēts un pie 20° C. piens bieži nemaz nesarec, tas ir, viņš. tū-

lin tiek peptonizēts un atkal atšķīdināts. Tālāku ši baktērija...
kazeinu pārvērš amidoskābēs un skābju amidos, attīstot sierā

raksturīgo smaržu un garšu. ' iiļlv fttefrti't

Pie pūšanas baktērijām var pieskaitīt koli-aerogenes baktē-

rijas, kuras jau ir apskatītas.^ 1' 11 &cņiv J/.iitlcjjO/;

Pie tipiskākām pūšanas baktērijām pieder Proteus grupa.

Viņas ļoti viegli maina formu atkarībā no barības. Sporas ne-

rada, fakultativi anaerobās, ļoti ātri šķīdina želatinu. Viņas iz-

sauc gaļas pūšanu un attīsta ģiftigas vielas. Starp viņām ir ari

tādas, kuras attīsta krāsas. Sadala piena cukuru uri izdala
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gāzes, ar ko līdzinājās koli baktērijām. Cilvēks ar viņam var

nopietni saģiftēties. Bacterium ervthrogenes rada sarkanu krāsu.

Bacterium synxantum —
zilu krāsu. Bacterium prodigiosum —

sarkanus plankumus. Viņas piedod pienam nepatīkamu siļķu
smaku (trimetilamins) un sadala ari piena taukus.

Kā sevišķu grupu uzskata vēl alkalijas radošas baktērijas.
Viņas organisko vielu sadala radot ogļskābos kālija un nātrija
šālis, kufām ir sārmaina reakcija. Viņas var darboties ari skābā

pienā un neitralizēt pienskābi.

Zaigojošās, jeb fluorescējošās baktērijas. Sastopamas zemē

un ūdenī, no kurienes ar skalojamo ūdeni viegli var nokļūt svie-

stā. Viņas piedod sviestam vecuma garšu. Attīstās pie zemas

temperatūras, sporas nerada. Dažreiz nenomazgātas piena atlie-

kas sadalot rada zaļganu krāsu un nepatīkamu smaku. Dažas

šķīdina želatinu, dažas nešķīdina. Pie šis grupas pieder ļoti
daudz dažādu baktēriju. Visas viņas ir piensaimniecībā nevē-

lamas. Jāpiezīmē, ka ir tādas baktērijas, kūpas mājo uz noteik-

tiem augiem: uz zemeņu, ananasu, āboliņa lapām v. t. t. Uz

lapām mājo kāda baktērija, kura piedod krējumam rūgtu un

eļļainu garšu.

2. Diezgan daudz ir tādu olbaltumu sadalitāju baktēriju,
kuras rada sporas. Visas viņas šķīdina želatinu. Visizplatitākas
ir siena un kartupeļu baciļi (Bacillus subtilis un Bucillus mesen-

tericus). Viņām ir stabiņu forma, ar skropstiņām, aerobas (prasa

gaisa skābekli), sporas ir ļoti izturīgas. Kādā gadījumā sporas

pēc 20 stundu ilgas vārīšanas vēl ir bijūšas dzīvas un pēc vai-

rāk gadu nogulēšanas sausumā ir devušas vegetativas baktērijas.
Satura siera raugam līdzīgu fermentu, kurš piena kazeinu sare-

cina, un peptonizejošu enzimu (kazeazi), kura atkal atšķīdina.
No sākuma attīsta nelielos daudzumos skābes, bet vēlāk amiaku

un piens pieņem sārmainu reaciju. Piens pieņem brūnu krāsu.

Šis baktērijas ir vairākas sugas, piem.: dažas vairāk siera rauga
enzimu satura, dažas vairāk peptonizejošo enzimu (olbaltumu
šķīdinātāju) v. t. t. Sastopamas visvairāk viņas ir zemē. No

turienes nokļūst uz sakņaugu saknēm, kultūras augu lapām, uz

sienu v. t. t. No turienes nokļūst ar gaisa putekļiem, kā ari ar

tiešu pieskāršanos govs spalvā, uz tesmeņa un tāļāk — pienā.
Pienam viņas piedod nepatīkamu rūgtu garšu. Dažreiz viņas pa-
dara maizi gļotainu, jo sporas ar cepšanu netiek nogalinātas.
Nogalināt viņas vislabāki var ar frakcionetu pasterizāciju. Pien-

saimniecībā var apkarot tikai ar tīrību, jo reiz pienā nokļuvūšus
dīgļus ar parastiem līdzekļiem (krējuma raudzēšanu, pasterizāciju)
nogalināt nevar.

Ūdenī bieži sastopams ir Bacillus mvcoides. Pateicoties

sporām, ar vārīšanu viņu nevar nogalināt. Panes skābu un sār-
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mainu reakciju. Ūdeni bieži izsauc pazistamo vecumu pūšanas
smaku, kaut gan tādu pat sliktu smaku ūdenim var piedot fluo-

rescējošās un proteus baktērijas.

Ir vēl dažas sugas baktēriju, kuras izsauc līdzīgas pārmai-
ņas pienā, bet tā kā viņas no jau minētam maz ko atšķirās, tad

atsevišķi neaplūkosim tās.

Sēnītes.

Mēs jau redzējām, ka sēnītes var iedalit raugos un pelē-
jumu sēnītēs. Rauga sēnites vēl tālāku iedala istās un neistās

raugu sēnitēs. īstās raugu sēnites, sacchoromvces, cukuru pār-
vērš alkoholā, kā piem.: alus rūgšana. Kad alus ir beidzis rūgt,
viņam virsū nostājās kamara, kura sastāv no garenām sēnītēm,
viņu nosauc par pumpurošanās miceliju jeb pumpuru tīklu tam-

dēļ, ka viņš atgādina miceliju, bet ir radies caur pumpurošanu.
Pumpurošanās micelijs rodās, ja sēnites lēni attīstās un pats sub-

strāts (viela, kufā sēnītes attīstās) ir pilnīgi mierā. Tas parasti
ir rūgšanas sākumā un rūgšanas beigās, sevišķi ja rūgšanai nav

labvēlīgi apstākļi. Pēc rūgšanas raugs parasti vai nu nostājās
virsū, vai nosēstās dibinā. Pirmā gadijumā to sauc par virsraugu
un tas parasti notiek pie lēnas rūgšanas, otrā gadijumā sauc par

apakšraugu un tas parasti notiek pie straujas rūgšanas. Saccho-

romvces fragilis pārvērš piena cukuru alkoholā un ogļskābē un

darbojās pie kefira rūgšanas.

Pie neīstām raugu sēnītēm pieder Torulu ģints. Viņas ir

mazākas par saccharomvces, apaļas (saccharomvces olveidigas),
micelijam līdzigus pumpuru savienojumus nekad nedod, sporas
nerada. Viņas ieņem pārejas stāvokli starp baktērijām un rauga

sēnītēm. Dažas torulu sugas sadala piena cukuru spirtā un ogļ-
skābē, kamēr saccharomvces to nekad nedara. Tāda ir Torula

kefir, kufa darbojās pie kefira raudzēšanas. Torula amara mājo
uz kļavu lapām. Viņa ari sadala piena cukuru spirtā un ogļ-
skābē un rada rūgtas vielas, tā kā piens dažās stundās paliek
rūgts. Citas torulas sadala piena taukus un piedod sviestam

vecuma garšu. Kāda cita torula krāso sviestu sarkanā krāsā un

piedod viņam vecuma garšu; sālitā sviestā sarkana krāsa nepa-

rādās, tamdēļ, ka šī torula sāli nepanes.

Mvcoderma ģints. Šīs sēnītes cukuru nesadala un rūgšanu
nerada, aerobas. Viņu šūniņas ir garenas un pumpuri rodās

vienmēr šūniņu galos, kamdēļ atgādina hifas. Attīstās parasti
uz substrāta virsas un rada sausu, drupanu, nespodru kamaru.

Viņas spēlē lomu pie Ementales sieru rauga pagatavošanas. Ar

savu kamaru nelaiž gaisu skābeklim piekļūt un tā veicina Bac-
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terium casei epsilon attīstību. Šīs sēnites darbojās pie dau-

dzu mīksto sieru nogatavošanās. Kazeinu viņas pa daļai šķī-
dina un piedod šampinjonu sēņu- garšu, kas mīkstajiem
sieriem ir vēlams. Šadala piena taukus glicerinā un tauku

skābēs, kas sākumā piedod sviestam-labu aromātu, bet vālāku,
kad vairāk tauku ir sadalīts — vecuma smaku un garšu. Viņas
labāki attīstās tur, kur ir jau radies glicerins no tauku sadalī-

šanās. Vecā sviestā bieži sastopamas. Spirtu sadala ogļ-
skābē un ūdenī.

Moniliju un kladosporiju ģintis apskatīsim kopā. Viņas

ieņem vidusstāvokli starp rauga un pelējuma sēnītēm. No sā-

kuma viņas vairojās ar pumpurošanu un sadala cukuru
— spirtā

un ogļskābē ar ko līdzinās rauga sēnītēm. Vecākās kultūrās

(kad sēnītes jau ilgāku laiku vienā substrātā augušas) parādās
micelijs, kupš dod konidijas.

Monilia nigra rada melnus plankumus uz sieriem. Cla-

dosporium butvri bojā sviestu, piedodot vecuma garšu. No

sākuma viņa ir balta, tad zaļa, brūna un beidzot melna, kamdēļ
ari sviests maina savu krāsu. Viņas ir diezgan izturīgas pret
sāli un tamdēļ ar sālīšanu apkarot nevar. Ir ļoti vārigas pret
paaugstinātu temperatūru — pie 500 C. 5 min. jau nobeidzās.

Cladosporium berbarum ir sastopama uz salmiem un diez-

gan bieži ari uz pienotavu mitrajām sienām, no sākuma brūni

un beidzot kā melni plankumi. Dažreiz metas uz sieriem

melnu plankumu veidā. Piena taukus nesadala, bet stipri sadala

olbaltumu, pie kam attistās amonjaks. Pie zemas temperatūras
dod zaļajam pelējumam līdzīgas konidijas. Nepanes sāli un

pienskābi.

Oidium ģints attīsta no paša sākuma miceliju. kurš izplā-
tās uz visām pusēm. Kad micelijs ir saaudzis, tas hifas, kūpas
ir virspusē, sadalās atsevišķos gabaliņos, kūpas sauc par oidijām.
Labvēlīgos apstākļos no katras oidijas izaug micelijs.

Mums visiem ir pazīstams oidium lactis — baltais pelējums.
Viņš ir sastopams virs krējuma, biezpiena v. t. t., kā balta kar-

tiņa. Lēni šķīdina olbaltumu, sadala piena cukuru ogļskābē un

alkoholā un attistās vislabāki tur, kur ir pienskābe. Pa daļai
šķīdina piena taukus un piedod viņiem sliktu garšu, kura vēlāku

pāriet vecuma garšā. Dažas sugas izsauc sarkanus plankumus
uz sieriem — oidium aurantiacum.

Ģints Penicillium — slotiņveidigais pelējums. Viņš mums

visiem ari ir zināms. Dažreiz viņu sauc ari par zaļo pelējumu.
Viņu ir ļoti daudz sugas, kuras ir grūti atšķirt. Savu nosau-

kumu, slotiņveidigais, viņš ir dabūjis no tam, ka konidijas nesē-
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jas hifas sadalās vairākos zaros, kuri zem mikroskopa atgādina
slotiņu. Slotiņas zarus sauc par sterigmām, jeb bazidijum. No

bazidiju galiem atdalās šūniņas, kuras sauc par konidijām. No

katras konidijas labvēlīgos apstākļos izaug micelijs.

Visizplalītāka ir suga —
Penicillium glaucum. Viņas mi-

celijam ir gaiša krāsa un viņš ir grūti saredzams. Pēc dažām

dienām parādās tumši zaļas konidijas, kūpas pēc apmēram 14di-

nām paliek tumši pelēkas, gandrīz melnas. Piena produktus
viņš bojā, sadalot tauku vielas, olbaltumu. Sviestam viņš piedod
no sākuma sasmakušu garšu un smaržu un pēc kāda laika pa-
dara sviestu vecu un rūgtu. Eksportsviesta ļoti bieži nāk priekšā.
Kāda pelējumu suga darbojās pie rokfora siera nogatavošanās.
Mucor pelējums sastāv no micelija. Uz augšu paceļās hifas, kuui

galos atrodās galviņas, sauktas sporangijas. Sporangijas satura

šūniņas — sporas, kūpas sporangijām plīstot izkaisās. No kat-

ras sporas izaug jauns micelijs. Šis pelējums ir sastopams uz

maizes, un ari uz sviesta, kur viņš sadala sviesta taukus un pie-
dod vecuma garšu.

Pelējumi panes labi skābes, bet grūti pārcieš sausumu.

Pelējumus var apka;ot ar tiribu, sausumu un labu telpu vēdi-

nāšanu.

No derīgiem pelējumiem jāmin penicillium roquefortii, kurš

darbojās pie rokforsiera nogatavošanās.

Slimību dīgļi.
Pienā un piena produktos nokļūst ari slimību dīgļi. Pienā

gan viņiem nav labvēligi apstākļi, jo viņu normālie apstākļi ir

dzīvā orgānismā. Parasti te viņi nemaz nevairojās, tomēr ilgāku
laiku paliek dzivi un nokļuvūši cilvēka organismā, sāk ātri vairo-

ties un izsauc slimības.

Tifu izsauc sevišķa tifa baktērija. Viņa atrodās zarnās un

pieder pie koli baktēriju grupas. Izstrādā ģiftis (toksinus), kuri

iedarbojās uz nerviem un sirdi. Viņas ir sastopamas ari slima

cilvēka asinis. Sporas nerada. Viņas ir lielos daudzumos sa-

stopamas tifa slimu cilvēku izkārnījumos un mīzalos, no kurie-

nes nokļūst uz rokām, drēbēm un tālāku pienā un piena pro-
duktos. Dažreiz tifa baktērijas ir sastopamas cilvēka zainās

vairāk gadus pēc izveseļošanās. Pašam slimniekam viņas vairs

nav kaitīgas, jo viņa asinis ir izstrādājūšies pietiekoši daudz an-

titoksinu, bet apdraud citusļcilvēkus. Visbiežāki bakt. ir sastopamas
ūdenī un ja tādu ūdeni lieto moderniecībā, tad tas var būt ļoti
bīstams tifa epidēmijas izplatītājs. Tamdēļ jāraugās lai mo-

derniecības personālā nebūtu tādu, kupi nesenā pagātnē slimo-
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juši ar tīfu. Pienā tīfa baktērijas paliek dzīvas 11 —13 die-

nas. Pienskābi nepanes Ar pasterizāciju tiek nogalinātas.
Inkubācijas laiks apmēram 14 dienas.

Tuberkulozes baktērijas ir pazīstamas divas sugas: viena

pie cilvēkiem, otrā pie lopiem. Domā, kā šīs sugas var pāriet
viena otrā, bet ne vienmēr. Pienā šie digļi var nokļūt no sli-

miem cilvēkiem un kustoņiem. Kamēr tuberkuloze pie govim
ir paslēptā formā, kuru var konstatēt tikai ar tuberkulinu potē-
jot, viņa priekš cilvēka nav bīstama. Ja tuberkuloze parādās ak-

tīvā formā ar klepošanu (plaužu tuberkulozes), tesmeņa uzpamp-
šanu (tesmeņa tuberkuloze), asiņu cauriešanu (zarmu tuberku-

loze), tad viņa var apdraudēt visu apkārtni. Visbīstamākā ir govu
tesmeņa tuberkuloze, jo tādas govs piens satura 50.000—100.000

dīgļu 1 ccm.*' Tādu pienu nedrīkst ne pienotavā nodot, ne barī-

bai lietot, jo tuberkulozes dīgļi uzglabā savas dzīvības spējas
pienā līdz 14 dienas un sierā līdz 2 mēri. Pienskābi panes labi,
sporas nerada, pie 85° C. pasterizētā pienā visi digļi ir nogali-
nāti. Plaušu un zarnu tuberkuloze nav visai bīstama, jo pie

apmierinošas tiribas pienā nokļūst maz digļu un cilvēka orga-

nisms tiek ar viņiem viegli galā. Tomēr drošāki ir tādu pienu
lietot novārītu. Tuberkuloze no slinām govim visātrāki pāriet
uz cūkām un tamdēļ ieteicams no moderniecibas vājpienu
cūkām dot novārītu. No saimniecības tuberkulozes slimas go-

vis ir jāgādā projām, jo viņu ražošanas spējas ir vājas un sli-

mība var pāriet uz citiem kustoņiem un pat uz cilvēkiem. Tu-

berkuloze paslēptā formā var katrā laikā pāriet aktivā un

tamdēļ tādus lopus ari ir labāki saimniecībā neturēt.

Tesmeņa iekaisums piensaimniecīl ā ir diezgan bistama sli-

mība. Tāds pie īs ir kaitīgs barībai
—

rada caureju. Šo slimību

izsauc vairākas baktēriju sugas, nokļūstot tesmenī. Slikta iz-

slaukšana, netīrība un caurvējš kūtī veicina šo baktēriju nokļū-
šanu tesmenī un viņu attīstību. Visbiežāki viņu izsauc strepto-
coccus mastitidis, par kuru jau runājām agrāki. Pienam jau pie
izslaukšanas skābuma grāds ir augstāks par normālu. Slimais

tesmeņa ceturksnis pēc kāda laika pilnīgi aiztrūkst. Ja govs
saslimst ar tesmeņa iekr.isumu īsi pirms aizlaišanas, tad ši sli-

mība nav visai bīstama un bieži pate pāriet. Daudz grūtāki
ārstējama viņa ir tad, kad pāriet uz tesmeņa alveolām (dziedzeru
pūslīšiem, kur rodās piens). Tesmeņa iekaisums ir lipīgs tā pat,
kā visas baktēriju radītās slimības. Ar tesmeņa iekaisumu sli-

mas govs piens pēc krāsas atšķirās no normāla. Kazeins tūliņ
pēc izslaukšanas sāk sarecēt pārsliņās, kūpas pie kāšanas paliek
uz kāstuves. Tamdēļ ārzemēs dažās vietās pastāv noteikums,
kā piens uz modemiecību jāved nekāsis, lai pie kāšanas mo-

derniecībā varētu redzēt, vai nav kur tesmeņa iekaisums. Pār-
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strādāšanai tāds piens neder. Pienam ir sāļīga garša, jo viņš
satura vairāk sāls un mazāk piena cukura. Govs dod maz piena.
Katalazes prove ļoti augsta. Pienā ir sastopami prāvākā dau-

dzumā baltie asins ķermenīši.

Mutes un nagu sērgas baktērijas līdz šim vēl nav izdevies

atrast. Tomēr nav šaubu, kā šo slimibu rada kāda baktērija,
tā pat, kā visas lipīgas slimības. Šī baktērija pie 80° C. nobei-

dzās un nepanes skābes. Slimu lopu piens cilvēka veselībai

nav kaitīgs. Bieži šī slimība ir savienota ar tesmeņa iekaisumu

un tādos gadījumos piens nav lietojams. Mutes un nagu sērga
ir ļoti lipīga un iāsper ļoti stingri soļi, lai viņu apkarotu tur,
kur viņa ir parādījusies. Slimības digļi atrodās lopa mutē un

starp nagiem, no kupenes nokļūst pienā, zemē un ir sastopami
visur, kur lops gājis pāri.

Lipīgas izmešanas dīgļi ari nokļūst pienā un tā var sērgu
izvazāt tālāku. Viņi pat ir sastopami pupu kanalī.

Caur pienu var izplātīties visas lipīgās slimības. Moder-

niecībā piens tiek savests no daudzām saimniecībām, saliets

vienā baseinā. Ja nu vienas saimniecības pienā ir bijuši kādas

slmības digļi, tad viss vājpiens tiek inficēts un slimību izvazā

pa visām saimniecībām, kūpas ņem vājpienu no moderniecības.

Tamdēļ arvienu vairāk paceļās balsis, kā vājpiens jāpasterizē.
Tomēr, mūsu apstākļos tas ir grūti izvedams un prasītu diezgan
lielus izdevumus no moderniecibām un rokas moderniecībās gan-
drīz neiespējams. Tamdēļ ar likumu vēl moderniecības netiek

spiestas vājpienu pasterizēt, bet ļoti ieteicams tas ir.

Piena tauku sadalītāji mikroorganismi.
Mikroorganismi sadala, piena taukus uz viņu sastāvdaļām:

glicerinu un skābēm: sviestskābe, kapronskābe, kaprilskābe, kaprin-
skābe, miristinskābe, laureinskābe, palmitinskābe, stearinskābe,
oleinskābe. Enzimu, kurš sadala taukus, sauc par lipazi un

domājams, kā tauku sadalitāji mikroorganismi, ražo šo enzimu.

Ar tauku skābēm dod savienojumus amiaks, kūrš rodās no

olbaltuma sadalīšanās, un spirts dod esterus. Tā rodās jauni
savienojumi, kuri piedod dažādas sliktas smakas, bet dažreiz ari

labas smaržas. Pašām tauku skābēm, pa lielākai daļai, ir nepa-

tīkama kodīga smaka, sevišķi sviestskābei Oleinskābe oksidejās
zem saules un gaisa skābekļa iespaida un piedod sviestam ne-

jauku trāna piegaršu. Pazīstamā riekstu smarža sviestam ari

ceļās no piena tauku sadalīšanās un, domājams, kā tas ir kāds

starpprodukts, jo pēc kāda laika šī smarža pāriet nejaukā vecuma

smakā. Kā isti notiek piena tauku sadalīšanās, vēl nav noskai-
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priekšu atskaldās viena skābe, tad otra un t. t. Šis skābes dod

saviļņojumus ar citiem sadalīšanās produktiem. Šo tauku sadalī-

šanos izsauc dažas baktērijas un sēnītes: fluorescējošās baktērijas,
piem., bacterium fluorescens liquefaciens, Lrinumbakterija (bac-
terium prodigiosus). Siena un kartupeļu baciļi, aerogenes bak-

tērijas, dažas pienskābes tetrakokku sugas, piem,. staphvlococcus
pvogenes aureus, torulun sēnītes, mvkoderma pelējumu un

rauga sēnītes. Penicillium Roqueforti darbojās pie rokfora siera

nogatavošanās, rada raksturīgo smaržu un garšu pa daļai sada-

lot piena taukus. Oidium laktis pelējums, kurš vienmēr ir

sastopams uz biezpiena, knapsieriem un t. t., sadala piena tau-

kus un domā, kā viņš ari piedod sviestam pazīstamo riekstu

smaržu. Lielākā daļa taukus skaldītāji mikroorganismi var vairo-

ties pie zemas temperatūras (zem 10° C). Enzims lipaze, pie
85° C. nobeidzās un tamdēļ ar pasterizāciju piena tauku sadalī-

šanos var apturēt. Pienskābes baktēriju ražotā pienskābe neitra-

lizē sārmus un tamdēļ skābā pienā tauki sadalās mazāk jeb nemaz.

Krāsu vielas radošas bakterijas.
Viņas pieder pa lielākai daļai pie fluorescējošām un protheus

baktēriju grupām. Viņas dod krāsainas kolonijas; var izsaukt

pūšanu, rūgšanu un pat slimības — bojā pienu un piena pro-

duktus. Vislabāki darbojās pie 20—25° C. Sporas nerada un

tā tad, ar krējuma pasterizācijas ievešanu, savu kaitīgo nozīmi

ir zaudējūšas. Tomēr izslēgta viņu parādīšanās vienā otrā mo-

demiecībā vai saimniecībā nav.

Kā pirmās te minamas zilā piena baktērijas (Bacterium
svncianeum, jeb Bacterium cvanogenes). Uz piena, zem krē-

juma kārtas, parādās pelēki - zili (tērauda krāsā) plankumi.
Vājpienam visa virsējā kārta no vienas malas sāk palikt pelēki-
zila. Sterilizētā pienā plankumi ir neglīti, sarkani-zili. Siltā

laikā attīstās ātrāki, aukstā lēnāki. Vācijā dažos apvidos šī piena
kaite ir parādījūsies kā epidēmija. Šī baktērija pieder pie fluo-

rescējošām. Ja šī kaite ir ieviesūsēs kādā saimniecībā, tad viņu
apkarot var dezinficējot lopu kūti un sutinot lopu barību. Šī

baktērija piedod pienam nepatīkamu rūgtu piegaršu.

Tādu pat zilu krāsu pienam var piedot viena cita baktē-

rija —
Bacterium cvaneofluorescens. Piens pieņem siļķu smaku.

Pienu zilā krāsā krāsot var vēl dažas ūdenī sastopamas baktē-

rijas. Sviests reti pieņem zilu krāsu, bet sīers diezgan bieži.

Sarkanu krāsu piens var dabūt no tesmeņa ievainojumiem,
caur ko asinis nokļūst pienā. Tādā gadījumā piens ir sarkans
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tūlīn pēc izslaukšanas, vai pēc neilga laika pienam apakšā rodās

sarkanas nogulsnes. Ja sarkanums pienā ierodās vēlāku, tad

jādomā, kā viņam par cēloni kāds mikroorganisms. No tādiem

ir minams Bacterium ervthrogenes, kurš pieder pie proteus bak-

tēriju grupas. Krāso pienu vienmērīgi sarkanu un uz sieriem

dažreiz rada sarkanus plankumus. Sporas nerada.

Ir vēl dažas baktērijas, kuras izstrādā sarkanu pigmentu,
bet pienā viņas nav sastopamas. Krējumā nāk priekšā sauktās

sarkanās krāsas baktērijas, jeb brinumbakterijas -
Bacterium

prodigiosūm, no protheus grupas. Viņa rada asinssarkanus

planku aus, bet dažreiz ari citrondzeltenus. Ši baktērija
mitrās vietās ir daudziem nostāstiem un izbailēm par cēloni bi-

jūse. Stāsta kādu gadījumu, kur katoļu baznīcā uz dievmaizī-

tēm ši baktērija parādljūsēs. Mācītājs noturējis baktērijas kolo-

nijas par asins plankumiem, kupi norāda uz Dieva dusmām.

Mēģinājis ar lūgšanām Dieva dusmas mīkstināt, bet tas neko

nav līdzējis.

Bacterium synxanthum no Protheus grupas pienu vispirms
sarecina, tad šķīdina kazeinu un pārvērš citrondzeltenā šķidrumā.
Parasti nosēstās dzeltenas nogulsnes. Sarkana pigmenta baktē-

rijas ari bieži dod sarkanas nogulsnes.

Caur dažādu mikroorganismu darbību ari sviests var pie-

ņemt sarkanu krāsu. Tādas ir dažas torulu sēnīšu sugas, dažas

pelējumu sēnītes un baktērijas. Reizā ar to ari' sviesta garša
tiek bojāta. Krējuma raudzēšana un sviesta sālīšana šo mikro-

organismu darbību lielā mērā traucē. Pelējuma sēnītes rada vēl

citas krāsas sviestā: zaļa pelējuma krāsa, melni un tumši-pe-
lēki plankumi. Ari sieros diezgan bieži parādās dažādi krā-

saini plankumi, kuriem par cēloni ir mikroorganismi.

Pigmenta baktērijas bieži dod ari bezkrāsainas kolonijas,
kuras piepeži var palikt krāsainas. Tamdēļ krāsainie plankumi
pienā un piena produktos dažreiz parādās ļoti nejauši; piem.:
skābā zubstratā (vielā) ir viena krāsa, bet sārmainā atkal cita

v. t. t.

Normāla piena mikroflora.

Normālā pienā ir atrodamas visas tās pašas baktērijas, kas

govs spalvas putekļos. Apmēram viena trešā daļa no mikroorga-
nismiem ir pilnīgi nekaitīgi un, bez kādas nozīmes, mikrokokki.

Neliels daudzums pieder pie tetrakokku ģints —
neīstās pien-

skābes baktērijās. Ir ari tādas, kuras attīsta pienā karbonātus

un padara pienu alkalisku (Bacterium lactis innocuum, Bacte-

rium faecalis alcaligenes). Netīri iegūtā pieņā ir sastopamas
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daudž koli-aerogenes baktērijas proteus baktērijas, kuras tur

nokļūst ar mēsliem. Pelējumu sēnītes un raugi no pakaišiem
un ar kūts putekļiem nokļūst pienā. Fluorescējošās baktērijas
no ūdens nokļūst pienā pie trauku skalošanas. īstās pienskābes

baktērija pilnīgi svaigā pienā ir maz sastorams. Viņas ir sasto-

pamas lopu mēslos, uz salmiem un putekļos. Daudz pienskābes
baktēriju nokļūst pienā no piena traukiem uz kuriem viņa's vien-

mēr mitinās. Tā tad piens jau pie pašas slaukšanas tiek inficēts

ar baktērijām. Tāļāka baktēriju attistība atkarājās no temperatū-
ras. Kurai baktēriju grupai ir temperatūra labvēlīgāka, tā ātrāki

attistās. Jo augstāka temperatūra, jo stiprāki pienskābes baktē-

riju attista pienskābe iedarbojās uz citām piena baktērijām un

viņas nogalina. Kādā piena paraugā, kurš uzglabāts 48 st. pie
30°C. nav bijis vairs nevienas želatinu šķīdinātājas bakt., kamēr tai

pašā pienā uzglabājot pie 20° C. pēc 24 stundām ir bijis 6.000.000,
bet pēc 48 st. 2.000.000 želetina šķīdinātāju baktēriju. Tā tad

ari otrā gadījumā pienskābes baktērijām attistoties, želatinu šķī-
dinošo baktēriju skaits ir gājis mazumā. Pie vēl zemākas tem-

peratūras uzglabājot jau želatinu šķīdinātāju baktēriju skaits

pieaug.

Pie dažādām temperatūrām, uzglabājot pienu, attīstās seko-

šas baktēriju grupas:

1. Zem 5° C.
— Fluorescējošas baktērijas.

2. 5-10° C. —
bez Fluorescējošam vel Proteus, pienskā-

bie Tetrakokki, alkalijas radošas baktērijas.

3. 10—15° C. Bez iepriekšējam ari dažas pienskābes
streptokokku (īstas pienskābes baktērijas sugas).

4. 15—30° C. Pārsvara pienskābes streptokokki.

5. 30 -40° C. Bez iepriekšējām, koli-aerogenes baktērijas,
pienskābes stabiņi (koli-aerogenesvisātrāki attistās pie 35—38°C.),
sviestskābes baktērijas.

6. Virs 40° C. pārsvara pienskābes stabiņi un piena cu-

kura sadalītāji raugi.

Lai piens nesaskābtu, viņš ir jāatdzesē, bet pie zemas tem-

peratūras attistās fluorescējošās baktērijas un proteus (pūšanas)
baktērijas. Pēdējās var pat ģiftigas vielas radit. Tamdēļ pienu
uzglabāt ilgāki par 24 stundām, kaut ari pie zemas temperatūras,
nav ieteicams. Zem 10° C. piens parastinemaz nesarūgst. Kar-

tupeļu un siena baciļi nepasterizētā pienā attistās vāji, bet "pa-

sterizētā daudz ātrāki. Nepasterizētā pienā pie zemas temp.
viņu sporas neattīstās uņ pie augstākas temp. viņas nomāc pien-
skābes baktērijas.
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Bacillus mvcoides nokļūst pienā no ūdens. Viņš, kā jau
sacīts, rada puvuma smaku, panes augstas un zemas temperatūras,
kaut gan minimālā temp. 8° C. un ari prāvus daudzumus pien-
skābes. ,

Tā kā neīstās pienskābes baktērijas ir vairāk aerobas nekā

īstas, tad viņas vairāk attistās piena virsējā kārtā un pēdējās
apakšējā. Tamdēļ piens parasti sāk sarūgt no apakšas un vis-

sliktākā ir sarūgūša piena virsējā kārta, jo viņa parasti ir sarū-

gūse ar neīstām pienskābes baktērijām. Pats par sevi saprotams,
kā virskārtā būs ari no gaisa iekritūšas dažādas baktērijas.

Tā tad, pie dabigas (bez tīrkultūras) piena sarūgšanas attī-

stās tās baktērijas, kuras pie slaukšanas nokļuvūšas pienā. Pien-

skābo baktēriju starp viņām ir maz un piens no sākuma pie-
ņem nepatīkamu smaku un garšu, sevišķi ja netīri slaukts. Tad

pamazām savairojās pienskābes baktērijas, pienskābe nomāc

citas baktērijas un ari padara nemanāmu slikto smaku un garšu.
Beidzot pienskābes attīstās tik daudz, kā pienskābie strepto-
kokki nobeidzās, viņu vietā stājās pienskābes stabiņi, kūpi atti-

stās daudz lēnāki. lerodās pelējumu un raugu sēnites (Torulas,
Oidium lactis). Viņas attista amonjaku, kurš neitralizē pienskābi.
Kamēr pienā vēl ir piena cukurs, pienskābe rodās no jauna, bet

kad piena cukura vairs nav, piens paliek neitrāls, ierodās pūša-
nas baktērijas, kūpas varēja no gaisa iekļūt, vai ari uzglabāt
savas dzives spējas skābajā pienā. Kamēr šis pūšanas process

iesākās, paiet vairākas nedēļas. To uzskata par normālu piena
sadalīšanās procesu.

Nenormāla piena mikroflora.

Caur piena bakteri.ām radītās kļūdas un pārveidošanos uz-

skata par kļūdām tikai tādā gadījumā, ja viņas iestājās pārāk
agri, piem., piens skābs, vai sarccējs jau pie slaukšanas. Šīm

kļūdām var būt par cēloni ne tikai mikroorganismi, bet ari

fisioloģiskas parādības: slimības, laktacijas periods v. t. t. Kļū-
das var būt tādas, kas parādās tūliņ pie slaukšanas un tādas,
kas vēlāku ierodās.

Nenormāls ir slimu lopu piens, par kuru jau bija runa.

No bakterioloģiskam piena kaitēm jāmin:

1. Piens rūgts un atdala gāzes. Ceļas no koli-aerogenes
baktērijām. Rodās, ja stipra caureja lopiem.

2. Piens pārak atri saskābst un sarec. Te darbojās dažas

siera rauga fermentu atdalītājas pienskābes baktērijas, piem.:
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Streptococcus liqueiaciens. leskatam, kā priekš negaisa piens
ātri sarūgst, var būt tikai tas pamats, kā tad ir parasti baktēri-

jām optimāla temp. un gaiss mitris. Šo kaiti var apkarot ievē-

rojot kūti lielāku tiribu un tīri izslaucot govis.

3. Ja darbojas tādas siera raugu attīstītajās baktērijas,
kuras pienskābi neražo, tad piens var sarecēt salds.

4. Staipekļains piens paliek no baktērijām, kūpas rada

gļotvielas. Dažreiz tādu pienu var izstiept līdz metri garos pa-
vedienos. Te darbojās dažas pienskābes baktērijas, piem.: Strep-
tococcus Holandicus. ŠI baktērija pie zemas temperatūras attī-

sta gļotas, bet pie augstākas temp. normāli sarecina pienu.
Dažreiz ari ūdenī ir sastopamas gļotu baktērijas. Gļotās var'

pārvērst, kā olbaltumu, tā ari piena cukuru. No tāda krējuma
iznāk mazāk sviesta. Ari dažas sēnītes var radīt gļotas. Šo
kaiti var apkarot ar labu tiribu un dezinfekciju. Lopiem jādod
labs dzeramais ūdens un laba barība. Pienu nevajaga ilgi uz-

glabāt.
5. Krāsains piens jau pārrunāts pie krāsu vielas radoša-

jām baktērijām.
6. Sasmacis piens ceļās no tam, ka piens netiek pietiekoši

izvēdināts un atdzesēts. Tur savairojās tādas baktērijas, kuras

nepanes gaisa skābekli, sadala olbaltumu un rada nepatīkamu
smaku. Piens pat var būt rūgts un ar sārmainu reakciju.

7. Piens ar kūts garšu. Si kaite ceļās no mēslu baktēri-

jām, kuras sadalot barības atliekas rada raksturīgo mēslu smaku

un tā pat ari darbojās pienā. Sevišķi viegli tas var notikt, ja
lopi slimo ar caureju.

8. Piens ar stipru biešu garšu. Ši piegarša rodās, ja
izēdina daudz turnepšu lopiem. Turnepši ātri bojājās un šīs

tnrnepšus sadalītājas baktērijas nokļūst ari pienā. Tādas ir dažu

kolibakteriju sugas. Pienā šis baktērijas visbiežāki nokļūst ar

mēsliem un tamdēļ ar tiribu no viņām var izsargāties.

9. Piens ar ziepainu un sūrganu piegaršu rodās no bak-

tērijām, kuras attīsta sārmus un sadala piena taukus, kūpi tiek

pārvērsti ziepēs. Tā kā šīs baktērijas labāki attistās pie zēmā-

kas temperatūras, tad ari ziepaina garša ātrāki ierodās uzglabā-
jot pienu pie zemākas temperatūras.

10. Rūgts piens var but no barības, par ko jau bija runa,
no šīkbūtnēm, un sarūsējūšiem traukiem.

Temperaturas iespaids.

Uzglagājot pienu pie zemas temperatūras, pat sasaldētu, ir

novērots, kā viņš maina savu garšu un pēc uzsildīšanas ātrāki
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bojājās, sevišķi, ja netīri iegūts. Tas ceļās no psichrofilajām
piena baktērijām un sēnītēm: tetrakokki, kartupeļu un siena

baciļi, protheus un fluorescējošās baktērijas, rauga, oidium un

pelējumu sēnītes.

Piens ir uzskatams, kā dzīva organiska viela, kura pie ze-

mas temperatūras tiek nogalināta un tā kā piena mikroorganismi
ir saprofiti, tad viņi uz nedzīvo vielu iedarbojās ātrāki. Ari bak-

tericidās vielas tur vairs nedarbojās.

Pie 0° C. uzglabājot, pirmās 3—7 dienās dīgļu skaits pienā
samazinās un pēc tam sāk pieaugt. 2—3 nedēļas vecā pienā
skābnma grāds vēl ir stipri zems, tomēr pie vārīšanas sarec.

Tas rāda, kā tur darbojās siera raugu (himozinu) radoši mikro-

organismi. Ja piens ir bijis tīri iegūts, tad garša maz mainās,
bet netīri iegūts piens ātri pieņem sliktu garšu.

Ja piens tiek uzglabāts sasaldēta veida, tad dīgļu skaits

iet vienmēr mazumā un piens pie vārīšanas nesarec.

Kādā gadījumā, uzglabājot pienu 48 st. pie 6—ls° C. zem

nulles, izrādījās, kā dīgļu skaits samazinājies par 50%. Vislabāki

zemo temperatūru bija izcietūšas pelējumu un raugu sēnītes,
kuru skaits bija samazinājies tikais par 13°/o.

Pie 6—B° C. uzglabājot, piens pēc 4—7 dienām vairs neiz-

tura vārīšanas provi. Te jau darbojās neīstās pienskābes baktē-

rijas.

Sasaldējot ari citas piena īpašības pārmainās. Vispirms
sasalst ūdens un tādā ceļā tiek atdalīts no piena sausnes.

Tauku lodītes sasalst un pa daļai saiet sviesta piciņos.

Pie pasterizacijas parasti visas vegetativās baktērijas netiek

nogalinātas. To izskaidro tādi, kā dažas baktērijas atdala gļo-
tas, kuras pasargā viņas no karstuma iespaida. Kazeins un al-

bumins no karstuma pa daļai sarec un ari pasargā baktērijas.

Domā, kā pašas baktērijas nobeidzoties atdala vielas, kuras citām

baktērijām noder kā aizsarglīdzēklis. Ari pašas baktērijas nav

vienādi izturīgas pret karstumu. Ir novērots, kā jaunas un na-

badzīgos barības apstākļos kultivētas baktērijas ir mazāk izturī-

gas pret karstumu. Dažām baktērijām apvalks ir biezāks un

satura masāk ūdens, kas viņas padara izturīgākas pret karstumu.

Ir novērots, kā piena baktērijas ir mazāk izturīgas pret karstumu,

ja lopi iet ganos. Rudeņos piena baktērijas izturīgākas nekā

citos gada laiko. Pie ilgpasterizācijas parasti paliek vairāk

dīgļu nenogalinātu, kā pie augstpasterizācijas. Koli baktērijas
nobeidzās pie diezgan zemas temp., bet dažos gadījumos viņas
var sastapt ari pasterizētā pienā. Tāpatari pienskābes un prothe-
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eus baktērijas dažos gadījumos paliek nenogalinātas, kaut gan
piens ir ticis pilnīgi pareizi pasterizēts.

Jo vairāk baktēriju pienā pirms pasterizācijas, jo vairāk ari

pēc pasterizācijas. Ja pienskābes baktērijas būs pārsvarā pirms
pasterizācijas, tad viņas būs pārsvarā ari pēc pasterizācijas. Šīs

baktērijas ir ļoti novājinātas. Uz platēm viņas dod kolonijas pēc
12—15 dienām. Pie ilgpasterizacijas enzimus un vitaminus neno-

galina.

Apmēram puse piena baktēriju nobeidzās 5—6 min. pie
25° C. Pie 63° C. 10 minutēs'nobeidzās 96—98°/o no visām vege-

tativajām piena baktērijām un lai pārējās baktērijas nogalinātu,

vajadzētu pienu turēt pie šīs temp. vairākas stundas. Ir pierā-
dīts, kā pienskābes baktērijas vājpienā nobeidzās ātrāki nekā

pilnpienā un buljonā.

Pasterizācijas temperatūra atstāj iespaidu ari uz piena ķi-
misko sastāvu, piem.: albumins pie 63° C. vēl nesarec, bet

turot ilgāku laiku pie 85° C. gandrīz vis albumins sarec — iz-

dalās kā piena plēve pie vārīšanas. Pasterizātora darbību kon-

trolē lejot pasterizēto pienu želatina un agara platēs.

Sviesta normala mikroflora.

Salda, nepasterizēta krējuma sviestā ir tāda pat mikroflora,
kā pienā. Pie zemas temperatūras attīstās ūdens baktērija
(fluorescējošās, bacillus mvcoides v. t. t.), pie augstākas—pien-
skābes streptokokki un vēlāku pienskābes stabiņi. Skābuma

grāds pieaug. Drīzi ierodās pelējumi un raugi, kuri sadala un

neitralizē pienskābi. Skābuma grāds mazinās. Sākumā satura ma-

zāk, bet pēc tam, viņas pieaugun sasniedz pāri par 1 miljonu bakt.

1 ccm. sviesta. Pēc tam sāk atkal mazināties, jo barības un mi-

truma trūkums un dažādās skābes traucē viņu attīstīšanos. Sti-

pri vecā sviestā ir parasti diezgan maz baktēriju.

Salda pasterizēta krējuma sviestā sākumā ir vēl

baktēriju. Tāļākā attīstība tāda pat, kā nepasterižētā krē-

juma sviestā

Pārskatu par skāba, nepasterizēta krējuma sviestu dod Isig-
ny sviesta bakterioloģiskais sastāvs. Viņš satura pienskābes
baktērijas, koli, fluorescējošās bakt., oidium, cladosporium, rauga
sēnītes un rorulu. Šīs sīkbūtnēs Isignv sviestam piedod labu gar-
šu. Mūsu, dabīgi sarūgūšā krējuma sviestam tās pašas sikbūtnes

piedod sliktu smaržu un garšu. Domā, kā mūsu sviestā ir citas

šo sīkbūtņu sugas.
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Pasterizēta, skāba krējuma sviestā sākumā ir gandrīz
tikai pienskābes streptokokki. Sīkbūtņu kopskaits ap 10—20

miljonu 1 ccm. un visaugstākais ir atrasrs 59 miljonu. Sākumā

sīkbūtņū visvairāk un pēc tam viņu skaits samazinās. Tas ceļās
no tam, kā pienskābe darbojās nāvējcši uz citām šīkbūtnēm.

Diīzi ierodās pienskābes stabiņi, raugi un pelējumi. Streptokokki
ātri mazinās, domājams, kā uz viņiem iedarbojās nāvējoši pate
pienskābe un piena cukura trūkums. Pelējumi un raugi ātri

neitralizē pienskābi un pēc tam iesākās pūšanas process.

Ļoti mazi daudzumi sāls baktēriju attīstību netraucē, jo vi-

ņa ir viena no nepieciešamām baktēriju barības vielām. Peni-

cillium glaucum, Oidium loctis, Cladosporium butvri panes līdz

15% sāls šķīdumu. Ja pieņemam, kā sviestam ir 16% ūdens,
tad tas iznāk 2,4% sāls sviestā, bet ja pieņem 12% ūdens, tad

1,8%. Apmēram tādi pat daudzumi sāls nogalina fluorescējošās
un lielāku daļu želatinu šķīdinātāju baktēriju, izņemot Bact. pro-

digiosus un Bact. svncianeum, kuras panes līdz 4% sāls sviestā,
kas iznāk 26% sāls šķīdums, pieņemot, kā sviestā, ir 13%
ūdens.

Pienskābes baktērijas sviestā panes līdz 3% sāls. Tā tad,

pie 2,4% sāls sviestā, kaitīgas bakt. nevar darboties, bet pien-
skābes baktērijas var darboties. Ja sviestā 3% un vairāk sāls,
pienskābes baktērijas nobeidzās un viņu vietā stājās izturīgas
pret sāli baktērijas, kuras ir ļoti kaitīgas: bacterium prodigiosus,
bacterium svnucianeum, pienskābes tetrakokki, raugi, torulas.

Tamdēļ sviests ar tik augstu sāls saturu ātrāki bojājās.

Pazīstama sviesta vecuma garša rodās no tauku sadalīšanās.
Sviestā tauki sadalās pakāpeniski. Sadalīšanās procesa sākumā

bieži ir patīkama garša un smarža. lespējams, ka dažas sīk-

būtņu sugas sadalīšānos līdz galam neizved un ar to var izskai-

drot Isignv sviesta labo garšu, kaut gan viņš satura taukus

sadalītājas sīkbūtnes. Visnepatīkamāko smaka ir tauku skābēm

ar zemu molekulāro svaru — sviestskābe, kaprinskābe wn dažiem

sviestskābes esteriem (sviestskābais amyls un ethyls). Darbojās pie
tauku sadalīšanās tās pašas sīkbūtnes, kas pie piena tauku sadalī-

šanāstika apskatītas: bacterium prodigiosus, bacterium fluores-

cens liquefaciens, torulas, Oidium lactis, pelējumi. Šīs sīkbūtnes

attīstās pie zemas temperatūras un panes diezgan prāvus dau-

dzumus sāls. Tamdēļ drošākais līdzēklis padarīt sviestu izturīgu
ir — pasargāt viņu no sīkbūtņu iekļūšanas, tas ir — tīrs ūdens

un labs pasterizators. Tā kā sviestu bojātāji mikroorganismi
gandrīz visi ir aerobi, tad liela nozīme piekrīt ari labai sviesta

iestampāšanai muciņās un iepakošanai. Kausēti sviesta tauki

nesatura ūdeni un tamdēļ sīkbūtnes uz viņiem neiedarbojās.
Viņi sadalās tikai zem gaismas un skābekļa iespaida.
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Sliktu ūdeni var uzlabot ar pasterizāciju. Ledus likšana

kuļmucā nav vēlama un no viņas pēc iespējas jāizvairās. Per-

gaments jāplaucē un labi jānomērcē koncentrētā sāls šķīdumā
(vismaz stiprākā par 26°/o). No tauku sadalīšanās radušās tauku

skābes un glicerins noder dažām šīkbūtnēm par barību, piem,,

pelējumu sēnītēm (Penicillium glaucum). Esterus, kuri piedod »

sviestam vecuma garšu, rada sekošu pelējumu: penicillium glau-
cun , cladosporium butvri, oidium lactis. Ta kā šie mikroorga-
nismi mīl pienskābi, tad tiek pat izsacītas šaubas, vai ar krējuma
raudzēšanu mēs maz padarām sviestu izturīgāku. Sevišķi iztu-

rīgu sviestu var pagatavot no sterila krējuma, strādājot ļoti tīros,
vai pat sterilos traukos.

Sieru bakterijas.

Pie sieru nogatavošanās olbaltums tiek šķīdināts un sada-

līts aminoskābēs, skābju arumos un citos olbaltuma sadalīšanās

produktos; rodās ari nedaudz amiaka. Piena tauki tiek sadalīti

glicerinā un tauku skābēs. Tā kā katrai sieru šķirnei ir sava

raksturīga smarža un garša, tad ari mikroorganismiem, kuri izsauc

šo vielas pārveidošanos, vajaga, būt dažĒdiem un vienmēr tādiem,
kas piedod raksturīgo smaržu un garšu.

Katrā pienā ir sastopamas pienskābes baktērijas (Strepto-
coccus lacticus). Viņas nokļūst sierā un ar savu pienskābi ne-

ļauj darboties pūšanas baktērijām, kā Fluorescējošās, Protheus,
alkaliju baktērijas, siena un kartupeļu baciļi, koli-aerogenes bak-

tērijas. Ja siera masa satura pārāk maz piena cukuru, tad pien-
skābes baktērijas attīstās vāji un siers sāk pūt. Olbaltumu šķī-
dinātājas pienskābes baktērijas, raugi un pelējumi savā darbībā

netiek traucēti. Tamdēļ sierus, no pilnīgi svaiga piena, negatavo.
Lai pienskābes baktērijas labāki darbotos, tad katla pienam pa-

rasti pieliek tīrkultūtu un gatavina, kamēr skābuma grāds sa-

sniedz 20—21°. T.

Katris piens satura no slaukšanas himozinu radošas pien-
skābes baktērijas; viņas jau ir sastopamas pupa kanāli un pa-
rasti tīrākā pienā vairāk pārsvarā par citām piena baktērijām.
Šīs baktērijas vairojās pēc piena izslaukšanas. Viņas attīsta enzimu

himozinu, kupš recina kazeinu un enzimu kazeazi, kura sareci-

nāto kazeinu atkal šķīdina. Līdz siera formēšanai viņu ir savai-

rojies labi daudz un vēl turpina vairoties pēc siera formēšanas.

Tā tad, pats piens jau satura mikroorganismus, kuri ar saviem

enzimiem darbojās pie siera nogatavošanās. Šis baktērijas dar-

bojās visos sieros, bet viņas nespēj piedot raksturīgo smaržu un

garšu, kura rodās no dziļākas olbaltuma sadalīšanās. Uz olbal-
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tumu šķīdinātājām baktērijām atstāj iespaidu pienskābes dau-

dzums. Ja pienskābes ir stipri daudz, tad viņas vairs nedarbojās.

Pienskābes daudzums atkarājās no sūkalu daudzuma, kuru

mēs varam regulēt ar siera masas graudu lielumu un cietumu.

Tā tad, pie siera pagatavošanas mēs jau varam iespaidot viņa
tālāko nogatavošanās procesu. Kazeinu šķīdinātāji kokki visla-

bāki darbojās pie 15—20° C. Viņi sadala tikai daļu kazeina uz

albumozi un peptonu, pie kam iestājās zināms līdzsvars starp
nepeptonizēta un peptonizēta kazeina daudzumu un kazeazes

enzims vairs nedarbojās. Citi mikroorganismi sadala peptoni-
zēto kazeinu tāļāku uz aminoskābēm, līdzsvars tiek izjaukts un

peptonizēšanas process var turpināties.

Reizā ar peptonizēšanas procesu norisinās siera acošana, kura

mums rāda, vai siers ir paieizi gatavojies. Gāzi radošās baktē-

rijas ir izjauktas katla pienā pa vienai, reti kad 2—3 kopā un

tādā veidā nokļūst ari siera masā. Ja baktērija ir atradūsēs

siera masas graudā, tad viņa dod koloniju līdzīgi tam, kā barī-

bas želatinā un šī kolonija attīsta noteiktu daudzumu gāzes, no

kam rodās sierā apaļš caurumiņš —
siera acs. Acu lielums

atkarājās no masas cietības. Ja baktērija atrodās starp diviem

graudiem, kur ir sūkalas, tad radusēs gāze pabīdīs graudus uz

abām pusēm, sūkalas varēs cirkulēt, līdz ar viņām baktērijas
izplatīsies uz visām pusēm un tā radisies lielas un nenoteiktas

formas acis. Acu forma un daudzums atkarājās no gāziradošo

baktēriju daudzuma, viņām piemērotas barības daudzuma un no

pašu baktēriju īpašībām. Acis var radīt koli-aerogenes baktēri-

jas, sviestskābes, siena un kartupeļu baciļi, propionskābes bak-

tērijas, raugi un torulas.

Koli-aerogenes baktērijas, sviestskābes, siena un kartupeļu

baciļi un raugi sadala piena cukuru tūlīn pēc siera formēšanas,
kamēr siera masa ir trausla un tamdēļ acis iznāk lielas un nepa-

reizas — siers uzpūšās. Šo kļūdu var apkarot atņemot siera

masai cukuru ar sālīšanu un pazeminot temperatūru. Aerogenes

baktērijas darbību var mazināt pieliekot salpeteri, no kura viņas
ņem skābekli ne attīstot gāzes. Propionskābes baktērijas sadala

pienskābo kaļķi un lēni attīstās. Tamdēļ viņu darbība parādās
vēlāku. Parasti acis parādās pēc 10—12 dienām. Viņas vien-

mēr ir vidējā lieluma, apaļas un norāda uz pareizu siera nogata-
vošanos. Ir atrasta vēl kāda glicerinu sadalītāja baktērija, kupa
attīsta gāzes un tā tad var izsaukt sieru acošanu. Viņas darbība

var parādīties pēc ilgāka laika, kad citi mikroorganismi ir pas-

pējūši sadalīt siera taukus uz glicerinu un tauku skābēm.

Ka jau aizrādīts, peptonizeto siera masu baktērijas sadala

tāļāku uz aminoskābēm un skābju aminiem. Šo sadalīšanu iz-



60

dara stabiņveidigās pienskābes baktērijas ar savu enzimu erip-
sinj. Visnaz droši to var sacīt par Ementales sieriem, kuri ir

visvairāk pētīti. Dažādas šo stabiņu sugas tiek apzīmētas ar

grieķu burtiem: Bacterium casei alfa, beta, gamma, delta epsi-
lion. Visas viņas darbojās pie Ementales sieru nogatavošanās .

un nav zināms, kura no viņām spēlē galveno lomu. Ir noskai-

drots,- ka Ementales sieram raksturīgo saldeno garšu piedod bac-

terium casei epsilion. Ir iespējams, kā dažādu sieru smarža un

garša atkarājās no tam, kura no šīm baktērijām ir pārsvarā.
Ementales sieros ir atrastas vēl dažas olbaltumu sadalītājas bak-

tērijas, bet domā, kā viņas tur nejauši nokļūst. Ja siera masa

satura daudz piena cukura, tad var beidzot rasties tik daudz pien-
skābes, ka baktērijas vairs nevar darboties. Daļu pienskābes
neitralizē pie siera masas peptonizēšanas un no pienskābes sta-

biņu darbības radušās aminoskābes, kurām ir bāziska reakcija.
Ja masa nesatura pārāk daudz sūkalu, tad baktēriju darbībā ne-

kādi traucējumi nerodās.

Ementales sieru nogatavošanās norisinās pie tādas tempera-
tūras, kupa ir zemāka par šo baktēriju optimālo temperatūru. No-

gatavošanās laikā sierā ir sastopams maz baktēriju. Šo parādību
izskaidro ar to, ka baktērijas nobeidzoties atbrīvo savu enzimu

endoeripsinu, kurš darbojās pie siera nogatavošanās.

Mīkstie un skāba piena sieri satura daudz sūkalu, pienā
cukura un tā tad, ari pienskābes. Tamdēļ tur olbaltumu sada-

lītājas baktērijas darboties nevar, kamēr pienskābe nav neitrali-

zēta. To izdara oidium, rauga, cladosporium, mvcoderma sēnītes.

Pēdējās piedod mīkstajiem un skāba piena sieriem viņu rakstu-

rīgo smaržu.

Kad pienskābe neitralizēta, sāk darboties olbaltumu šķīdi-

nātāji tetrakokki (mikrokokki). Viņi atšķīdina no virsus siera

masu un tā rodās raksturīgais lipīgais smērs uz Holandes, Emen-

tales un dažiem citiem sieriem. Sevišķi 'stipri darbojās suga

Bacterium linens, kura attīsta sarkani-dzeltenu kārtu. Stipri šķī-
dina siera masu un piedod aso, pikanto garšu sieriem Bacterium

casei limburgense, Micrococcus casei liquefaciens un vēl daudz

citas neizpētītas baktērijas.

Baksteinsieru nogatavošanos izsauc Tetracoccus liquefaciens
(Micrococcus casei liquefaciens) un Bacterium linens. Šīs bak-

tērijas ir aerobas un darbojās no siera virspuses. Bez tam uz

baksteinsieriem ir sastopams liels daudzums zaļo pelējumi, Oidi-

um, Cladosporium, Mvcoderma un raugu sēnīšu, kuras pie siera

nogatavošanās nekādu lomu nespēlē un ir jātīra nost.

Edemas sieros sastopams nedaudz Bacterium casei alfa un

Streptococcus lacticus, kuru tur ir ļoti maz un domā, kā viņas
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pie nogatavošanās nekādu lomu nespēlē. Edemas siers gatavo-
jās galvenam kārtām ar siera rauga enzimu himozinu.

Siera taukus enzims lipaze sadala, no kam rodās sieram

patīkama asa garša un smarža. Te darbojās galvenām kārtām

pelējumi, raugi, pienskābes tetrakokki, piem.: Mvcoderma casei

— Ementales sieros, Penicillium Roqueforti —
rokforsierā. Tau-

kus var sadalīt ari amonjaku radošās baktērijas, Bacterium casei

alfa un Bacterium casei epsilion — Ementrks siercs.

Vispār jāsaka, kā sieru nogatavošanās bakterioloģiskie pro-
cesi vēl ir maz izpētīti. Tomēr šis pētīšanas darbs iet vienmēr

uz priekšu un jādomā, kā tāļu nav .vairs tas laiks, kad mēs sie-

rus varēsim gatavot no pasterizēta piena ar tīrkultūrām tā pat,
kā tagad sviestu,

Kefirs un jogurts.

Kefira pagatavošanai lieto sevišķus zirņa lielumā graudiņus,
kurus sauc par kefira sēnītēm. Austrumu zemēs viņi ir pazistami
no seniem laikiem un sauc par Pravieša graudiem. Šie graudi
sastāv no raugu sēnītes Saccharomvces fragilis, Torula kefir,
Betabacterium caucasicum, Bacillus esterificans un Bacillus kefir

Pēdējās divas ir no sviestskābes baciļu grupas. Bez šīm baktē-

rijām kefira graudos ir sastopamas vēl dažas baktēriju sugas un

graudu bakterioloģiskais sastāvs visos gadījumos nav vienāds.

Sēnītes dzīvo ar baktērijām simbiozē, pie kam baktērijas
savijās, ieslēdz sēnītes un tā rodās grauds. Baktērijas sarecina

pienu, pēc tam atkal peptonizē un attīsta dažas smaržas un gar-

šas vielas. Sēnītes piena cukuru sadala alkoholā un ogļskābē,
no kam kefirs puto. Kefira sēnītes var dabūt pirkt izžāvētā

veidā un kefiru no viņām pagatavo sekoši: mērcē sēnītes rem-

denā ūdenī (25—30° C.) 5—6 st.; pēc tam ūdeni nolej un mērcē

tikpat siltā pien?, kamēr sēnītes uzbriest un peld pa virsu. Ņem
vienu karoti sēnīšu uz V 2 It. vārīta vai pasterizēta piena un rau-

dzē B—l2 st. pie 16—18° C. Pēc tam pienu izkāš caur sietu,

iepilda pudelēs un raudzē tālāku pie 12—15° C. I—2 dienar, ko

sauc par pēcrūgšanu. Ja ir vajadzīgs pagatavot lielāku c'au-

dzumu kefira, tad to var lietot kā ieraugu. Tāda ie.auga tad

ir jāņem 20—25% no piena daudzuma. Kefira graudus pēc
piena izkāšanas noskalo ar remdenu, novārītu ūdeni un lieto tā-

ļāku. Kefira sēnītes der laiku pa* laikam noskalot ar 1% zoda

šķīdumu, lai nepaliek pārāk skābas. Treknis piens ir mazāk

noderīgs kefira pagatavošanai, jo tauki sadalās un piedod ve-

cuma garšu
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Pie jogurtapagatavošanas darbojās baktērijas: Thermobacte-

rium voghurti no Termobacterium ģints un kāda Strepococcus
lactis suga no pienskābes streptokpkku ģints. Pirmajām opti-
mālā temperatūra ir 40—45° C. un otrām 8° C. Šīs tīrkul-

tūras tiek pārdotas sausa pulvera veidā zem nosaukuma „Maya",
kuru pagatavo izžāvējot jogurtu pie tik zemas temperatūras, lai

baktērijas nenogalinātu. Jogurtu pagatavo sekoši: Vāra pienu
tik ilgi, kamēr viņa tilpums sin azi īās par

lķt tas ir, no katriem 3 lt.

iznāk 2 lt., atdzesē uz 50° C.,-salej trauciņos pa Vs lt., pieliek
katrai porcijai pa 1 tējkaroti rauga un raudzē pie 50—40° C.

12—14 st. Kā raugu var lietot ari gatavu jogurtu. Tā kā Strep-
tococcus lactis optimālā temperatūra ir zemāku par 40°C, tad šīs

baktērijas, pēc kāda laika pārpotēšanas, iznīkst un laiku pa laikam

ir jāatjauno,pielietojot svaigu raugu. Jogurts ir veselīgs dzēriens

un sevišķi ieteicams cilvēkiem, kuri slimo ar nieru iekaisumu,
artēriju pārkaļķošanos, aknu un kuņģa slimībām.

Piena bakteriju analizēšana.

Piena baktērijas var analizēt, lejot želatina un agara pla-

tēs, tā pat kā ūdens baktērijas, par kurām jau ir runāts.

Baktēriju skaitu un formu var noteikt ar tiešu skaitīšanu

mikroskopā. 10 ccm, piena ielej mēģenē un pielej klāt 0,4
ccm. 2°/o karbol-metilen šķīduma (2 gr metilenziluma + 10 ccir.

abzoluta alkohola -f- 100 ccm. karbolskābes), labi saskalo un

silda s—lo min. ūdens vannā pie 70° C, Ņem ar sterilu pipeti
0,01 ccm. nokrāsota piena (var ņemt ari citādu daudzumu, piem.
1/25 ccm., kas līdzinās 1 pilienam) un izsmērē uz priekšmetstik-
liņa par 1 qcm. lielu laukumu. (Uz priekšmetstikliņa vajaga
būt uzzīmētam 1 qcm. lielam kvadrātam). Pēc tam liek zem

mikroskopa un saskaita, cik vienā skatu laukā ir redzams baktēriju.
Ja ir zināms, kāda daļa no 1 qcm ir viens skata lauks, tad var

aprēķināt, cik baktēriju 1 ccm. pienā. Pareizāku rezultātu dabon,

ja saskaita baktērijas vairākos skata laukos un izved vidējo.

Priekš bakterioloģiskās izmeklēšanas ļoti noderīgi ir pienu
centrifugēt. Pienu iepilda mazās glāzītēs ar šauru apakšējo daļu
un centrifugē 5 minūtes. Glāzītes šsurajā daļā šakrājās piena
netīrumi. Pienu nolej un no netīrumiem, kurus sauc par zedi-

mentu, pagatavo krāsotu preparātu. Zediments satura piena netī-

rumus līdz ar baktērijām. Ja zediments satura daudz balto, asins

ķermenīšu, tad var spriest, kā lops ir slims ar tesmeņa iekaisumu.

Dažos gadījumos var dot ari norādījumus uz citām slimībām.

Priekš sviesta baktēriju noteikšanas ņem ar sterilu pipeti 1 ccm.

pie 40° C. izkausēta šķidra sviesta un labi sajauc ar sterilu ūde-



ni, lai dabīilu emulsijai līdzīgu maisījumu. Šo emulsiju var liet

platēs, lai noteiktu cīgļu skaitu un var ari zedimenta preparātus
izgatavot, tāpat kā no piena. #

Siera baktēriju analizēšanai iesver 1 gr. siera sekošā kārtā:

Izgatavo no filtra papīra 9 cm. un 7 cm. caurmērā lielas ripinās
un Petri bļodiņā nosteriljzē. Lielāko ripiņu novieto ar sterilu

pinceti uz svariem, kā paklāju, uz viņu nevieto mazāko un no-

sver. Pēc tam ar steriliem instrumentiem iesver 1 gr. siera, sa-

berž sterilā piestiņa ar 10 ccm. sterila ūdens, ieskalo sterilā

1000 czrr. lielā kulbā un uzpilda ar sterilu akas ūdeni līdz 1000 ccm.

legūto materiālu analizē tā pat kā ūdeni vai citu šķidru vielu.
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Piensaimniecības technoloģija.
Piensaimniecības technoloģijas uzdevums ir apskatīt piena

pārstrādāšanas paņēmienus piennicā. Šo paņēmienu gala mērķis ir

ražot tuvākiem un tālākiem tirgiem noderīgus produktus. Pats

par sevi saprotams, kā šo paņēmienu apskatīšana izdarāma tādā

kārtībā, kā piens parasti tiek apstrādāts.

Piena piegādāšana piennīcai.
Tagadējos saimnieciskos apstākļos piennīca parasti pārstrādā

daudzu saimniecību pienu. Jo vairāk var piena pārstrādāt kādā

piennicā, jo mazāki iznāk ppstrādāsanas izdevumi uz vienas svara

vai tilpuma vienības piena. No otrās puses — piena ražotāju
— piena lopu — uztura sagādāšanai ir vajadzīga zināma zemes

platība. Jo labāka kādā apvidū zeme tiek kopta, jo lielākas ražas

tā izdod, — jo augtāka ir' kultūra — jo mazāka zemes platiba
ir vajadzīga viena lopa uzturēšanai. Ar citiem vārdiem: pie
augstākas kultūras stāvokļa uz tās pašas platības var uzturēt vai-

rāk lopu. Tāpat vairāk lopu var uzturēt, ja saimniecība iepērk
lopbarību no ārienes. Barības līdzēkļu iepirkšanai vajadzīgi
naudas līdzekļi. Jo vairāk līdzekļu kādā saimniecībā izlieto, jo šo

saimniecību sauc par intensīvāka» Turpretim ja galvenā ražas

devēja saimniecībā ir zeme un citi dabiski apstākļi, bet ne darbs

un līdzēkļi, vai kā teic, kapitāls, tad saimniecību sauc par ek-

stensīvu. Tā tad var teikt, kā intensīvā saimniecībā var turēt

vairāk lopu, nekā tāda paša lieluma ekstensīvā saimniecībā.

Mūsu saimniecības nav bagātīgi apgādātas ar līdzekļiem.
Tādēļ viņas ir sa\* ērā ekstensīvas un tās var turēt nevisai daudz

lopu. Lielāka piena daudzuma piegādāšanai vienā vietā tādēļ
jāpiedalās plašākai apkārtnei. Tālākai braukšanai jākavē vairāk

laika Bet „laiks ir nauda". Tādēļ piennicā nevar apkalpot bez-

galīgi plašu apkārtni. Cik tāļu pienu vest uz piennīcu būtu iz-

devīgi, nav nosakāms priekš visām vietām. Tas izrēķināms
katrai vietai, katram apvidum un laikam. Te jāņem vērā darba

spēka izmaksa un ļoti daudz citi apstākļi.

Mūsu, samērā retā lopu skaita dēļ, ari mūsu piennīcās pār-
strādā mazāk piena, kā valstīs ar intensīvām saimniecībām. Pie

mums parasts, kā pienu piennicā noved viņa īpašnieks vai tā

strādnieks, tikai nedaudzos gadījumos pienu pieved vairākas saim-
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niecības kopigi. Tādēļ var teikt, kā ikdienas piennicā apgrozās
tikdaudz vedēju, cik saimniecību pienu piennīcai nodod. Visbie-
žāk pie tam vezums ar piena kannām nebūt nav pilns, bet va-

rētu vēl uzņemt vairāku, pat ļoti daudz citu saimniecību pienu.
Protams, kā te darba spēks (kā zirga, tā braucēja) netiek izman-

tots pilnīgi, caur ko piena piegādāšana sadārdzinās.

Lai piens nebūtu par dauz tāļu jāved, ierīko tā saucamos

krējošanas punktus. Viņos pienu tikai nokrējo, ko var izdarīt ar

nedaudzām un samērā lētām mašīnām un rīkiem. Nu uz pien-
nīcu jāved tikai neliels daudzums krē urna; te samazinājās trans-

porta izdevumi.

Centrā nu sakrājas lielāks krējuma daudzums. Tagad centra

mašīnas un darba rīki, kā ari darba spēks tiek pilnīgi izmantoti,

caur ko apstrādāšanas izdevumi iznāk mazāki. Šie izdevumi sa-

mazinās vēl caur to, ka punktos, kūpi pretējā gadījumā būtu

mazas piennīcas, nav jāiegādājas kuļmucas un citi sviesta ap-
strādāšanas rīki, kas samērā dārgi. Tāpat punktos var iztikt ar

māzām telpām. Tomēr krējuma piegādāšana no punkta uz centru

prasa lielu uzmanību. Parasti pie tam bojājās krējuma īpašības
un laba sviesta izgatavošana ir apgrūtināta.

Krējošanas punkti ir stipri izplatīti Jaun-Zelande un citas

retāk apdzīvotās vietās.

Dānijā un Zviedrijā piena piegādāšanu padara ērtu un lētu

citā ceļā. Te pienu pieved no piensaimnieku sabiedrības algoti
piena vedēji. Piennīcas ir iegādājošās īpašus, uz atspe.ēm bū-

vētus vāģus, ar kuriem var vest 1000—2500 kgr. piena. Nu

saimniecības uzdevums ir nogādāt pienu tikai līdz lielceļmalai.
Lielceļmalā katrai saimniecībai ir uztaisīts tā sauktais piena

galds — vienā līmenī ar vāģiem. Uz tā tad novieto piena kan-

nas. Vedējs tās salasa un nogādā piennīcā; atpakaļ braucot

tāpat atved vājpienu. Šāda piena piegādāšana te iespējama tā-

dēļ, kā sveša manta te tiek sevišķi cienīta un pienu neviens

neizlej, nedz ari piesavinās. Protams, kā pienam te ceļ-
malā jābūt noteiktā laikā un ari vedējam stingri jāietura noteiktais

laiks. Labie ceļi, šinīs valstīs, turklāt atļauj vest lielus smagu-

mus, tā kā viena kgr. pilnpiena pievešana izmaksā, mūsu naudā

rēķinot ap Pf» santima. Ja saimniecībai būtu jāved uz pienīcu
50 kgr. piena, tas izmaksātu 75 sant., par kādu zumu nav vērts

kavēt strādnieku un zirgu. Piena piegādāšana caur to atvieglo-
jās, sevišķi maziem lauksaimniekiem.

Labumi, kas ceļas no tādas kopīgas piena piegādāšanas ir

sekoši:

1. Piens tiek piennīca nogādāts svaigs, jo nav tas jāglabā
vairākas dienas mājās, lai ietaupītu braucienu.
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2. Piennicā apgrozās mazāk lieku cilvēku, kādēļ var ie-

turēt lielāku tīrību.

3. Piennicā var atstāt pārstrādāšanai arī vājpienu, kas mā-

jās dažreiz nav ērti izmantojams, bet no krējošanas punktiem
tomēr jāsaņem atpakaļ.

4. Piennicā uzreiz pieved prāvu daudzumu piena, kādēļ
var drīzāk laist vaļā separatorus un ērtāki iekārtoties ar darbiem.

5. Piennīcas telpas var iekārtot mazākas.

Kur vien tas būtu iespējams, ari Latvijā uz šāda piena pie-
gādāšanas veida derētu pāriet. Vešanu derētu iekārtot ar zirgiem,
jo mūsu ziemas dēļ tā parocīgāki. Ari Dānijā un Zviedrijā
pienu pieved visvairāk ar zirgiem, bet ne ar automobiļiem.

Piena pieņemšana.
Piena pieņemšana jāiekārto tik ērti, cik vien tas iespējams.

Šim nolūkam vajadzīgs īpašs paaugstinājums pie pieņemšanas
durvīm. Ta kā mūsu piennīcās apgrozās ļoti daudz cilvēku, tad

durvis nepieciešamas divas: vienas pilnpienā ienešanai, bet otras

vajpiena iznešanai. Paaugstinājumam pie durvim jābūt vienā

līmenī ar vāģa virsu un pienācīgā garumā un platumā, lai būtu

ērta kannu novietošana un ļaužu satiksme.

Pie mums šos paaugstinājumus parasti lej no cementa.

leteicams ir ļoti cieti nostrādāts cements-betons, t. s. tērauda

betons, kas gausi nolietojis. Visas šķautnes noliekamas ar viņ-

ķeļdzelzīm, jo citādi tās nodrūp. Ļoti labi būtu ari kalti akmeņi,
bet tie iznāk dārgi, kādēļ tos nelieto. Sevišķa vērība piegrie-
žama tīrībai; paaugstinājums bieži noskalojams, lai uz viņa ne-

rastos dubļi, mēsli v. c. netīrumi. Ja paaugstinājums vasarā

paliek sauss, tad izceļās putekļi, kas ienes pieņemšanas telpās,

svaros v. c. piena traukos neskaitāmu daudzumu sīkbūtņu. Vi-

siem iespējamiem līdzēkļiem jānovērš dubļu rašanās piennīcas

priekšā. Ar dubļiem ievazā pieņemšanas telpās un pienā sīkbūt-

nes, papriekš notašķot kājas, tad kannas dibenus un beidzot

svaru tvertni un pienu. Visi salmi, mēsli v. c. atkritumi no lau-

kuma ap pieņemamo paaugstinājumu jānotīra, vismaz pēc dienas

darbu beigām. leteicams pieņemamo paaugstinājumu pēc iespē-

ja; bieži kaļķot. Piennīcu durvis, pa kurām notiek satiksme

ar kannām, jāiekārto pēc iespējas bez sliegšņa. Sienu šķautnes,
lai nenosprauktu, apliekamas ar viņķeļdzelzīm. Daži gan ceļ ie-

bildumus pret viņām, jo te varot nodauzīt kannas. Tomēr ja
dzelžu nebūtu — kannas tik un tā apdauzītu, ja ar tām neuzma-

nīgi rīkotas. Turklāt, te ciestu vēl siena. Durvju koku stende-

res laižamas tikai 20—30 cm. virs gridas. Apakšējai daļai jābūt
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no betona, vai akmeņa; koka sliegšņi nevienai telpai nav pie-

ļaujami; visas minētās daļas viegli iesūc mitrumu, apmetās ar

pelējumu un sapūst. Caur to ceļās tieši zaudējumi. Lie-

lākais ļaunums ir tas, ka pienā no šejienes iekļūst sīkbūtnes.

Pieņemšanas telpu lielumu aprēķina, skaitot uz 1 m'2

divas kannas ar vidēju plus telpa svariem.

Pieņemšanas telpās pilnpiena pieņemšana un vājpiena izdo-

šana un cilvēku kustība iekārtojama tā, lai būtu ērta un vājpiena
atpakaļņēmējiem nebūtu jāspraucās caur pilnpiena nodevējiem.
To vislabāki panāk, iekārtojot divas izejas.

Svari nostādami pēc iespējas zemu lai kannu celšana nebū-

tu grūta. Paaugstinājumi priekš pakāpšanas nav ieteicami, jo te

viegli var notikt klupšana. Pavisam nepieļaujamas ir koka plat-
formas, jo tās nekad nevar uzturēt pienācigi tīras. Pirms kannu

attaisīšanas un piena īpašību pārbaudīšanas tās rūpīgi notīrāmas.

Noslaukami gruži un citi netīrumi. Ja kannas ļoti netīras, tad

lietojams ūdens — apskalošanai. Ja aptīrīšanu neizdarītu, tad

pienā no kannu ārienes ievadītu taisni vis-nevēlamākas sīk-

būtnes, siena un zemes baktērijas kas ir sporas radošas, kādēļ
viņas nevar nopasterizēt. Pirms piena ieliešanas svaru tvertnē, iz-

darāma rūpīga piena īpašību pārbaudīšana. Ar nogaršošanu un

ostīšanu vien var jau atrast ļoti daudz piena kļūdas, jau pat pa-

teikt, vai piens ir bijis kārtīgi apkopta. Sasmakumu viegli kon-

statēt, attaisot kannai vāku un tūdaļ ostot. Piedzīvojis pien-
saimnieks ar garšu vien jau var noteikt lielāku vaj mazāku

skābumu.

Tomēr skābuma pakāpes noteikšana ar garšošanu nav droša,
tā var izšķirt tikai skābumu sākot no apmērām 26° Th. Rūpīgi
pārbaudāma kannu iekšpuses tīrība. Uz visai netīrām kannām

mēdz būt mēslu nogūlumi, tādi paši nogūlumi uz kannas paliek
no ļoti netīra piena. Šos netīrumus var vislabāk novērot pie
iztukšotām kannām, velkot par kannas iekšpusi ar pirkstu un vē-

rojot, kas uz tā paliek. Ari visādas smaržas un smakas itin la-

bi novērojamas tikko iztukšotās kannās. Netīra piena cēloņi

ļoti bieži ir slapjas nekaisītas kūtis. Bet ari no sausām kūtīm

var iegūt ļoti netīru pienu, 1) ja kaisa ar pārāk nepiemērotu
kūdru, 2) ja slaukšanu isdara nemazgājot rokas, vai ari netīra

tesmcms un vispār lopus. Par trauka un piena netīrību ziņojāms
piena vedējiem, ierakstot vislabāk piena grāmatiņās. lerakstus

jāizdara neapvainojoši un tikai tiešām tur. kur kannas netīras.

Der nodrošināties ar valdes piekrišanu lai vadītājiem vēlāk ne-

celtos pārmetumi. Statūti piens, s-bām gan tieši piešķir tiesību netīru

un nederīgu pienu sūtīt atpakaļ; ar pārāk lielu bārdzību tomēr

grūti še stāvokli labot. Ja iespējams, ieteicams biedrus un piena
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nodevējus iepazīstināt ar laba un tīra piena iegūšanu, noturot

priekšlasījumu; vairāk jācenšās iespaidot tieši slaucējas, ja ari

tās nebūtu pašas saimnieces. Nogaršotais piens lejams svaru

tvertnē. Pirms pilnpiena svaru-un tvertņu lietošanas tie izska-

lojami, jo še bieži mēdz būt sakrājūšies putekļi, kas nes sīkbūt-

nes. Kārtīgā piennicā, kur trauki kopti un gādāts par viņu ātru

izzušanu, putekļi gan nedrīkst būt. Tālāk jāpārliecinās, vai svari

stāv tukšā stāvoklī uz nulles punktu, kāstuvis savā vietā uzlikts,

viss cits kārtībā un piena uzņemamo tvertņu ventiļi slēgti.

Nosvērtais pilnpiens ierakstāms piena pieņemšanas listē un

biedru piena grāmatiņās. Labākā kārtība pierakstīšanai ir pa-

priekš listē, tad grāmatiņā, lai listē būtu vienmēr neapšaubāmi
pareizi skaitļi. Nepieciešams piena pieņemšanas listē biedru

nummurus uzrakstīt pēc kārtas jau iepriekš, lai nav jākavējas.
Tekoši nummuri atvieglo ari skaitļu pārrakstīšanu citās grāma-
tās. Pie piena pieņemšanas izdarāmi ari vajadzīgie viņa izmek-

lējumi un paraugu noņemšana.

Nepieciešams ir noņemt paraugu tauku proc. noteikšanai. Šis

paraugs vienmēr ņemams no svaru tvertnes, pienu iepriekš pa-

matīgi samaisot. Maisīšana izdarāma tā, ka piens pa tvertni

lai neriņķotu, bet caurjauktos; ja piens nejaucās, tad var iegūt
nepareizus iznākumus. Labākie ir koka maisāmie jo viņi neno-

sprauc tvertnēm alvojumu.

Agrāk, kā ari vēl tagad dažās piennīcās analīzi tauku satura

noteikšanai izdara svaigam pilnpienanj. Protams, ka tā rīkojoties
nevar ikdienas tauku saturu noteikt visu piena pievedēju pienam,
laika trūkuma dēļ. Tāpat tad būtu jāpatērē ļoti daudz sērskābes

un amil-alkohola. Tādēļ ikdienas taisa analizēs tikai daļai no

vedējiem. Dažā piennicā analizēs spēj iztaisit katram vedējam

pārs reizes nedēļā — citās turpretī pārs reizes mēnesī. Pro-

tams, ka šādi rīkojoties var iegūt rupjus apmēra skaitļus un nav

izslēgtas ari ļaunprātības, atpakaļ atdotā vājpiena pieliešana pie
pilnpiena, ūdens pieliešana, kā ari vienkārši piena virsas nosmal-

stīšana kafijai, caur ko aprēķini var iznākt stipri nepareizi un

rasties iztrūkums. Neizdarot sīku piena izmeklēšanu bieži vien

viltojumus atklāt grūti. Piena nodevēji parasti uzmanās, kad ņems

pāraugus kad cenšās nodot trēknāku pienu; tad iekārto vai nu

vecpiena govju slaukšanu, vai kā citādi. Pārējās dienās turpre-
tim atņem krējumu. Ir bijūši gadījumi, ka piens tiktāļu atšķai-
dīts ar ūdeni, ka tas satur '1,5% tauku. Tādu pienu var droši

uzskatīt par viltotu. Aizdomīgiem piena pievedējiem tādēļ, ana-

līzes taisāmas bieži. Vieglāk atklāt no piennicas atpakaļdotā

vājpiena piemaisījumu.

Zviedri praktizē aizdomīgiem piena pievedējiem, pieliet
atpakaļdodamam vājpienam fenolftaleinu. Fenolftaleins ir nekaitīgs
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un nepiedod pienam ne garšas, ne smaržas. Lai varētu pierādīt

vājpiena pieliešanu 5% ienolftaleina šķīduma, ir jāpieliek 0,2 gr.

uz klg. vājpiena. Uz 20 ltr. kannu tas būtu 4 gr. šķīduma. Ja

pilnpienam būtu pieliets 10%-šāda vājpiena, tad pielejot pie
piena pētstobriņa nātrija sārmu, iegūst ļoti skaidri atšķiramu sar-

kanu krāsojumu. Pat pie 5% vājpiena pieliešanas, krāsojums ir

manāmi rozā.

Lai izvairītos no dažādiem pārpratumiem, tagad lieto piena
paraugu konzervēšanu. Konzervēšana izdarāma visās, bez izņē-
muma piennīcās. Vispārpieņemtais konzervēšanas līdzēklis ir

kālija bichromats. Viņš lietojams paraugiem, kuros nav jānoteic

īpatnējais svars. Paraugi, kups jānoteic īpatnējais svars, kon-

zervējami ar formalinu. Tā kā formalins iedarbojās uz piena sa-

stāvdaļām, tad šādi konzervētā pienā pareiza tauku % noteik-

šana ir apgrūtināta.

īsti labs konzervēšanas līdzēklis būtu ari zublimats, bet

viņš ir nāvīgs un piennīcās nav glabājams, nedz lietojams. Kā-

lija bichromats ņemams smalki sabersts, pulvera veidā, rēķinot
uz 100 cm. piena 0,2—1 gr. Tas būtu tik daudz, cik var uz-

ņemt uz naža gala. Šādi pasargā pienu no saskābšanas 20—30

dienas. Formalinu lietojot, ja ņem 3—4 pilieni uz 100 cm.

piena. Nedrīkst konzervēt tos paraugus, kuros noteiks: 1) reduk-

tazes laiku, 2) rūgšanu, 3) katalazi, vai izdarīs kādu bakteriolo-

ģisku izmeklēšauu. Kā teikts, paraugs noņemams no svaru

tvertnes, kurā saliets viss piena nodevēja piens.

Ja kādu apstākļu dēļ paraugs būtu jānoņem no vairāk

traukiem, tad viņš ņemams proporcionāli: no trauka, kurā piena
divreiz vairāk, noņemams divreiz lielāks paraugs. No tā sa-

stāda ģenerālparaugu, no kupa tad ņem vajadzīgo daudzumu

konzervēšanai. Noņemšanu šādā gadījumā jāizdara ar pipeti; ja
tās nebūtu, tad var lietot mērcilindri, tomēr lietojot cilindri var

rasties lielas kļūdas. Paraugus konzervējot viņu noņemšana
izdarāma vienīgi ar pipeti, uz kūpas atzīmētas desmitdaļas centi-

metra. Te parasti no katriem 10 klgr. piena ņem vienu cms.

parauga. Tomēr, ja nodevējiem piena maz, tad jāņem divkārša

vai pat trīskārša un vēl lielāka porcija. Pudelītē, kur uzkrāj
piena paraugus, piena analīzes izdarīšanas brīdī vajag atrasties apm.

% no viņas tilpuma. Zviedri un Dāņi praktizē parauga noņem-

šanu ar dažu cm.
3 lielu mēriņu, kas piestiprināts garākā kātiņā.

Tādā ceļā tie noņem paraugus no visiem pieņiem vienādā

daudzumā. Pie mums šis paņēmiens nav lietojams, je mūsu

pievestā piena daudzums lieliski svārstās, kādēļ rastos lielas kļū-
das. Analīzes izdara, vai nu reizi pa 10 dienām, vai pa 15, tas

ir divas vai trīs reizes mēnesī. Aprēķināšanas labā — beidzamais

paraugs noņemams katra mēnēša beidzamā dienā. Kaut ari tad
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pēc analīzes izdarīšanas ļoti tīri izmazgājamas un izvēdināmas;
ja viņās paliek drusku ūdens, tad tauku n/» nebūs pa:eizs un

radīsies lieli sarežģījumi. Pudelītes noslēdzamas ar pieslīpēta
stikla aizbāžņi. Korķis nav lietojams, jo tas pudelīti nenoslēdz,
kādēļ piens izžūst un analizējot iegūst lielāku tauku v/v nekā

viņš ir patiesībā. Vislabāk ir, ja biedru nummuri atrodās viens uz

aizbāžņa virsas un otris uz pudelītes. Tad tiek labi saskatāmi.

Tam nolūkām uz virsas ir vieta no matstikla, kur nummurs

uzrakstāms ar vienkāršu zīmuli. Ķimiskais zimulis nav lieto-

jams, jo tas izplūst.

Pudelītes pie svariem sakārtojamas pēc tekošiem nummuriem,

jo pretējā gadījumā vajadzīgo grūti, pat neiespējami atrast. Labi

būtu tās sakārtot kastē un pēc piena pieņemšanas, visu kasti

novietot vēsā telpā. Ja pudelītes būtu uzglabājamas pie svariem,
vai citur, visiem pieejamās telpās, tad tās ievietojamas noslē-

dzamā glabātuvē. Aizdomīgām kannām kontrolējams skābums.

Visvienkāršāk izdarāma spirta prove. To izdara, sajaucot vienā-

dus apjomus spirta un piena. Šim uzdevumam konstruēti īpaši
rīki. Spirts ņemams 68°/o. Ja piens ieskābis pāri 21° T., tad

uz stobriņa sienām rodās haltas pārslas, pēc kuru lieluma var

apmēram spriest par ieskābšanas pakāpi. Piens, kurš sarec ar

lidzīgu sev spirta daudzumu, sviestošanai neder. Ja piens nesa-

rec ar divkāršu spirta daudzumu, tad viņš vēl gluži svaigs. Ar

spirtu sarecina ari jaunpienu.

Par ieskābšanas pakāpi var ari spriest pēc vārīšanās proves.
Pie viņas stobriņā ielej 3—5 cm.

3 piena un silda, līdz tas sāk

vārīties. Ja tas ir ap 27° T. skābs, tad viņš sarec. Ja jāsāk
kontrolēt daudz piena un jāzin vai tas iztur pasterizāciju, tad

ņem stobriņos 5 cm.
3

piena. Stobriņus ieliek caurumotā, skārda

stativā un ieliek tos ar visu stativu traukā ar vārošu ūdeni uz

divām minūtēm. Tad ieskābūšie paraugi, kas pasterizāciju neiztur,
būs sarecējūši. Šādu pienu nevar pasterizēt. Ari pirmpiens
neiztura vārīšanas provi.

Labāka metode skābuma pakāpes noteikšanai tomēr ir titrē-

šana, bet viņa velkās ilgi. Titrēšanas paņēmienu apskata piena
produktu kontrolē. Še tikai minēšu, ka pie pieņemšanas saga-

tavo,apm. 50 ccm. lielās pudelītēs n/io Na OH šķīduma ar 5

pilieniem fenolftaleina. Pudelītēs ielaiž tik n/io Na OH, cik viņa
norāda augstāko pielaižamo skābuma pakāpi. Ja piena augstākā
pielaižamā skābuma pakāpe būtu pieņemta 25° T., tad ņemams
2,5 ccm. Na OH. Pilnpienu, še jāpielej 10 ccm.; ja piena skā-

bums augstāks, tad sārms paliek balts. Ja piens sasniedz 25° T.,
tad jāšaubās, vai tas izturēs pasterizāciju.
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Tā ka pitrs tveitrfs IV-7 stT*if?rrri liek kādu bridi uz

glabāts, pie kam še viņš tiek maisīts no daudzām saimniecībām,
tad šaubīgu pienu jāsargās pieņemot še iemaisīt. Ja būtu nepie-
ciešami vajadzīgs, tad šaubīgo pienu jāseparē beigās atsevišķi,
lai neaizķēzētu separatori. Tomēr no skāba piena rodās nogulas
uz uzsildītājiem un pasterizatoriem, kādēļ to labāk nemaz ne-

pieņemt.

Tā kā visas piena ieskābšanas noteikšanas metodes prasa

daudz laika, praksē bieži vien apmierinās tikai ar garšošanu un

spirta provi, kas piedzīvojušam meistaram dod pietiekošus no-

rādījumus.

Kur pienu samaksā pēc viņa tīrības ttkleriolcģiskā ziņā
tur jāņem ari paraugs reduktāzes noteikšanai. Reduktāzes prove

taisāma visā drīzumā, lai nedotu iespēju šīkbūtnēm pienā savai-

roties. Ja paraugi būtu kādu laiku uzglabājami, tad uzglabāšana
(kādu stundu) izdarāma vēsā telpā vai uz ledus. Tas pats attie-

cināms us katalāzes un rūgšanas piovēm. Rūgšanas provi

(vislabāk vienkāršo) ieteicams taisīt tirkultūru pienam. Tā kā

viņa prasa daudz laika, tad mūsu piennīcās parasti to neizdara.

Tīrības prove — piena filtrēšana caur vates ripiņām — piena
labuma noteikšanas ziņā nedod daudz pozitīva: viņa tikai norāda,

vai piens rūpīgi kāsts caur vates filtriem vai nē. Tomēr viņa
ļoti efektīvi parāda netīrumus un mēslus pienā, kādēļ būtu izda-

rāma tur, kur piens tiek sevišķi netīri iegūts un apkopts; ja vien

darbinieku laiks ļauj, nebūtu par sliktu to izdarīt visur. Kur

nodarbojās ar sierošanu, tur pienu parasti šķiro sieram noderīgā
un nenoderīgā. Šādā gadījumā ieteic?ms divas pilnpiena tvert-

nes. Svariem tad vajadzīga grozāma noteku rene, vai vismaz

divi izteku caurumi; zem viena tad novietojama sierošanai nolemtā

piena tvertne, bet zem otra sviestošar.ai. Pretējā gadījumā piena

šķirošana ļoti apgrūtināta.

Krējošana.

Krējošana ir piena tauku šķirošana no piena un viņu no-

ne-mšana no tā. Tā no piena iegūst divas daļas: vienu ar tau-

kiem bagātāku — krējumu, otru — tauku nabagu — vājpienu.

Piena tauku nokrējošana pamatojās uz to, ka tauki ir vieg-
lākie no visām piena sastāvdaļām un rav atšķīdūši, bet atrodas

pienā lodīšu veidā. Ja piens kādu laiku stāv mierā, tad uz viņa
virsas atdalās krējuma kārta. Šo kāitu no vājpiena var atdalīt

dažādi. Visvienkāršāk to noņemt ar karoti, vai citu tamlī-

dzīgu rīku.
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Šādā ceļā ieguva krējumu agrāk un tā to iegūst vēl tagad
lauku saimniecībās, kur nav separatora. Pētījumi ir pierādijūši,
kā vājpiena paliek jo vairāk tauku lodīšu, jo viņas ir šikākas,
tāpat viņu vairāk paliek vājpienā, jo viņu caurmēra diametrs ir

mazāks. Tādēļ ari vecpiens, kurā ir daudz sīku tauku lodīšu,

nav labi nostādināms.

Nostādināšanas metodes ir ļoti daudz, bet tagad tām vairs

nav nozīmes, jo nu krējumu no vājpiena atdala citā ceļā, še

īsumā minēšu tikai t. s. Holandes, Holšteinas, Gusandera un

Svarca metodes.

Pēc Holandes metodes pienu tūlīt pēc slaukšanas nodze-

sēja uz amp. +15° C, pēc tam to salēja 10—12 cm. dziļos me-

tāla vai māla traukos. . Smalstīšanu izdarīja divreiz 24 stund.

Piens tika novietots ipašā izstabā pie kūts. Pienu iepriekš no-

dzesēja, lai tas 24 stundu laikā nesaskābtu un būtu noderīgs
sierošanai.

Pēc Holšteinas metodes siltu,, tikko slauktu pienu novie-

toja koka traukos, labi vēdinātā pagrabā vai citā kādā līdzīgā

telpā. Ar vēdināšanu sakarā ar labu izgarošanu panāca

temperatūras pazemināšanos. Krējuma nodalīšanās še notika

apm., i
l ļ% diennakti. Ši metode agrāk bij izplātīta Slezvig-

Holšteinā un Zviedrijā.

Gussandera metode bij izplātīta, apm., 1850. g. Zviedrijā.
Nostādināšanu še izdarīja pie-f-16—\-24° C. seklos (3—3,5 cm.)
skārda traukos. Traukiem bij ventilis vājpiena nolaišanai; caur

to pašu ventili beidzot izlaida ari krējumu.

Svarca metode kļuva pazīstama 1866. g. (Zviedrijā). Pēc

šis metodes piens tūlīt pēc slaukšanas tika atdzesēts līdz t°

tuvu nullei. Pienu iepildīja tā sauktos Svarca toverīšos 50 cm.

augstos, četrikantīgi-plakanos, gatavotos no skārda un alvotas.

Katrā toverī ietilpa 30—50 litru. Šos toverīšus ievietoja vannā

(6—12) ar ūdeni. • Ūdenī vēl sabēra sasmalcinātu ledu, lai zema

temperatūra turētos visā krējuma atdzišanas laikā. Krējošanu
izdarīja 12 stundu, visvēlākais 24 stundu laikā. Pie šīs meto-

des iegūst pilnīgi svaigu vājpienu un krējumu. Tā kā trauki

še šauri un augsti, tad te vajaga ari mazāk telpu. Šo metodi

sauc ari par ledus metodi. Līdzīga viņai ir aukstā ūdens me-

tode, pie kuras traukus ar nostādināmo pienu ievietoja tekošā

aukstā ūdenī. Še var iegūt tīrāku nostādināšanu. Šo metodi iz-

lieto kalnājos, kur daudz auksta, tekoša ūdeņa. Uz nostādinā-

šanu atstāj iespaidu sekoši apstākļi:

1. Tauki vispilnīgaki nostājas, ja nostādināšanu izdara tullļ
pēc slaukšanas.



74

2. Jo ātrāki un stiprāki piens dziest, jo pilnīgāki nodalās

tauki.

3. Metāla trauki ir noderīgāki piena n 3stādināšanai,nekā

māla vai koka trauki, jo metāls labāki vada siltumu. Ari trauku

veidam ir iespaids uz pilnīgu nostādināšanu. Ja trauks plats,
tad viņam jābūt seklam, jo atdzišana tad notiek no dibena. Ja

trauks augsts, tad viņam jābūt šauram, jo atdzišana tad notiek

no sāniem.

4. Jo augstāks piena slānis, jo garāku ceļu jānoiet tauku

lodītēm, līdz tās sasniedz trauka virsu, kādēļ augstā traukā pa-

rasti piens nenostājās tik tīri. Krējums ir liess, kādēļ viņa ir vai-

rāk. Augstos traukos apmierinoši tīrkrējošanu var sasniegt tikai

pie straujas piena atdzišanas.

5. Samērā ar nostādīnāšanās laika pagarināšanos, paaugsti-
nās ari krējuma tauku saturs, pamazinās krējuma apjoms un

piens nokrējojās tīrāks. Tomēr tīrāka nokrējošanās notiek tikai

tad, ja piens nostāšanās laikā nesaskābst.

6. Piena nesaskābšanu nostāšanās laikā veicina viņa strauja
dzesēšana, vai piena uzpasterizēšana pirms nostādināšanas ne

augstāk par -f63° C.

7. Jo zemāka piena temperatūra nostādināšanas laikā, jo
liesāks krējums un jo viņa vairāk. Pie augstam teperatūram
iegūst pretējo.

8. Piena nodzesešana, iepriekš nostādināšanas, aizkave no-

stādināšanu. ,

9. Nātrija sārma piejaukšana pienam veicina nostāšanos,
bet kaļķu sārma piejaukšana aizkavē (piena praksē nelietojami
paņēmieni).

Rūpnieciska piensaimniecība nostādināšanas paņēmienam
vairs nav nozīmes.

Tagad krējumu atdala no vājpiena ar mašīnu palīdzību.
Šim nolūkam būvētas mašīnas sauc par separatoriem un viņas

krējumu no vājpiena atšķir ar centrbēdzes spēka palīdzību. Tā

kā centrbēdzes spēks separatorā uz pienu darbojās daudz sti-

prāk, nekā īpatnējās svara starpības pie nostādināšanas, tad se-

paratorā nokrējošanu var izdarīt nedaudz sekundēs, kamēr pie
nostādināšanas jāgaida vesela diennakts. Ja iesienam akmeni

šņorē un griežam to ap roku, tad jūtam, ka šņore velk roku. Ja

šņore pārtrūktu, tad akmens neturpinātu griešanos, bet attālinā-

tos no mums. Tā tad, lai noturētu kādu ķermeni rotācijas
kustībā, ir vajadzīgs spēks. Šim spēkam jābūt tikpat lielam, kā
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tās spēks, ar kuru akmens cenšas no mums izrauties. Beidzamo,
t. i. spēku, ar kuru rotējošais priekšmets cenšās aiziet no rotācijas
centra, sauc par centrbēdzes spēku.

Ja izmēģinātu vienāda garuma šņorēs siet dažāda sma-

guma akmeņus, tad redzētu, ka smagākam akmenim ir lielāks

centrbēdzes spēks, bet mazākam — mazāks. Izmēģinot vienāda

smaguma akmeņus simot tos dažāda garuma šņorēs redzētu,
ka pie vienāda apgriezienu skaita, vienā laika vienībā, garākā

šņorē iesietam akmenim ir lielāks centrbēdzes spēks. Tālāk

varētu noskaidrot, kā centrbēdzes spēks pieaug, ja griešanās
ātrums pieaug. Ja ātrums pieaug 2 reizes, spēks pieaug 4 reiz.,

ja ātrums pieaug 3 reizes, spēks pieaugs veselas 9 reizes. Kā
teic

—
centrbēdzes spēks ir proporcionāls: 1) ķermeņa sma-

gumam, 2) riņķošanas rādiusam un 3) apgriešanās ātruma kva-

drātam. No beidzamā punkta redzam, kā -centrbēdzes spēka
pieaugšanā vislielākā nozime ir apgriešanās ātrumam. Centrbē-

dzes spēks ir izlietots dažāda smaguma priekšmetu atšķiršanai

jau labi sen. L. v. Babo 1852. g. atdalīja ar viņa palīdzību
asins ķermenīšus no asinīm. Šis apstāklis modināja veterinārijas
prot. C. J. Fuchsam iesākt 1857. g., ar minētā spēka palī-
dzību atšķirt piena tauku lodītes no piena. Tomēr ar Fuchsa

un viņa dēla konstruēto aparātu varēja kontrolēt tikai piena tauku

saturu, bet ne atšķirt krējumu no vājpiena.

Pirmo centrifūgu krējošanai lietoja Albejts Feska Berlīnē

un brūvers Antonins Prandtls, (Bavārijā) 1864. g. Kā viens, tā

otrs centrifugeja pienu traukos.

Prof. V. Štorchs 1872. g. ir pirmais, kas aizrāda uz tagadējo
separatoru vēlamo principu.

Tikai 1877. g. civilinženieram Vilhelmam Lefeldtam Šonin-

genā, Braunšveigā izdevās uzbūvēt pirmo nepilnīgo centrifūgu.
No ti laika centrifūgas ir attīstījūšās par tagadējiem separa-

toriem.

Kamēr Lefeldta centrifūgā varēja nocentrifugēt tikai tikdaudz

piena, cik viņā ietilpst, pēc kam centrifūga bij jāapstādina, tamēr

tagad caur separatoru piens tek nepārtrauktā strāvā: krējums tiek

atsviests uz vidu, bet vājpiens uz cilindra ārieni; katrs iztek pa

savu izeju. Līdz šim lietošanā ir bijusi vairāk kā 300 dažādu

sistēmu separatoru. No laba separatora prasa: 1) lai tas atstātu

vājpienā vismazāk tauku, 2) lai ar viņu, samērā ar citiem,stundā

visvairāk varētu nokrējot, 3) lai viņām būtu viegla gaita, 4) lai

viņš būtu izturīgs, 5) viņa rezerves daļas būtu viegli apmainā-
mas un prasītu maz izdevumus, 6) viņš būtu ar centrālo eļļo-
šanu.
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Tīrkrējošana.
'

Par tirkrējošanu spriež pēc tā piena tauku daudzuma, kas

paliek vājpienā. Pat vislabākie separatori nespēj atdalit no piln-

piena visus taukus. Ladelund'ā piens, skolas laboratorijā, Dā-

nijā, izmeklējot ap 2000 vājpiena paraugu, atrasts, kā caurmērā

vājpienā paliek ap o,oB°/o tauku. Pēc prof. Rozengrena pētīju-
miem Alnarpas piens institūtā Zviedrijā, labākie ar mechanisko

spēku dzenamie separatori atstāj vājpienā nemazāk, kā 0,06°/o
tauku. Zviedri noteikti prasa, lai spēka separators neatstātu vāj-

pienā vairāk par 0,07% tauku; mūsu rokas grāmatās, kā aug-

stāko pielaižamo robežu uzdod 0,07—0,08°/o. Ja separators at-

stāj tauku vairāk, tad sviesta izkulšana pēc formulas 1,2t—0,2
ir apgrūtināta. No rokas spēka separatora prasa, lai tas vājpienā
neatstātu vairāk par 0,1°/o tauku. Ja pilnpiens saturētu 3,5°/o
tauku, bet separators atstātu vājpienā 0,07°/o, tad no visa piln-

piena tauku daudzuma zustu

0,07xi0o
=20/o

krējumā pārietu tikai 98%.

Visas tauku lodītes neatdalās pie separēšanas vienādi viegli
no pilnpiena. Visvieglāk atdalās lielākās tauku lodītes. Tauku

lodītēm apkārt ir sakrājies itkā apvalks no olbaltumvielām; bez

tam lodītes pielīp pie pārējā šķidruma. Jo mazākas tauku lo-

dītes, jo vairāk jūtami top šie šķēršļi, tā kā visai sīkās tauku

lodītes vienumēr paliek vājpienā. Ja separators ir nokrējojis
daudz šo sīko tauku lodīšu, tad viņu vairāk paliek ķērnes pienā,
jo tās grūti sakrāt sviesta graudos. Prof. Rozengrens skaita ka

86% no tiem piena taukiem, kupus iegūstam tirkrējošanu paasi-
' not no 0,06%—0,05% pāriet ķērnes pienā.

Uz tīru nokrejošanu atstāj iespaidu

Cilindrs un viņa plātītes,
plātīšu veids, sakārtojums un pilnpiena ievadīšanas ierīce, kā ari

nogulumu uzķeršanas ierīce. Ar plātīšu palīdzību pienu sadala

plānās kārtās. Šādi atvieglo piena daļiņu kustību; tās vieglāki
var paiet viena otrai garām; vājpiens uz cilindra ārieni

—
tauku

lodītes uz iekšieni. Katra starpina starp plātītēm še ir itkā krē-

juma nodalīšanas trauks, kur tauku lodītēm ir īss ceļš līdz krē-

juma kārtai. Jo stāvāk iet plātītes (jo stāvāks konuss), jo īsāks

ceļš ir tauku lodītēm līdz krējuma kārtai, bet toties vairāk ap-

grūtināta tauku lodīšu kustība uz centru.

Pec prof. Rozengrena 56° slīpums pret horicontalo plāksni
šķīvīšiem izrādījies visderīgākais. Krējums un vājpiens neiet uz
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pa skrūvliniju vienā virzienā ar cilindri, bet vājpiens pretējā.
Tagadējos separatoros pienu ievada cilindra dibenā, no kurienes

tas nonāk vertikālos kanālos, kurus rada caurumi plātitēs; kanāli

atrodās tādā atstatumā no ārmalas un vidus, lai vājpienam vis-

mazāk būtu jāsastopās ar tauku lodītēm. No ļoti liela svara ir,
lai netīrumu telpa būtu pietiekoši liela; ja tā nav, tad tīrkrejo-
šana cieš. Ari attiecības starp krējuma un vājpiena daudzumu

mainās, tikko netīrumu telpa ir piepildījūsies.

Cilindra gaita.

Mierīga cilindra gaita veicina tirkrējošanu. Ja cilindrs dreb,
tad tauku lodīšu ceļi tiek novirzīti no pareizā virziena un viņas
vairāk rīvējās ar citam piena sastāvdaļām. Pie tam tauku lodī-

tes var tikt ari sašķaidītas; bez tam bojājās ari separatora asis.

Cilindra gaita atkarājās no:

a) viņa konstrukcijas un rūpīgas nostrādāšanas. Sevišķi no

svara ir rūpīga viņa nobalansēšana.

b) Uzstādīšanas, salikšana un apkalpošana. Šē jābūt izpidī-
tiem visiem priekšrakstiem. Visbiežāk nevienādā gaita at-

karājās no tā ka: stativs (kāja) vai cilindrs nestāv horicon-

tali, ko kontrolē ar līmeņrādi.

c) pēdas skrūves pārliecīgi pievilktas: 1) notikūse nepareiza
salikšana, 2) kāda cilindra daļa vai kas nebūt viņa saturā

ir bojāts, 3) ka cilindra ass bojāta vai ass galā netīrumi,
4. kakla gultņi, vai citi gultņi nepareizi salikti vai bojāti,
5) eļļošana nepietiekoša, jeb lieto nepiemērotu eļļu, tā kā

gultņi sāk silt, 6) kāda cita separatora daļa vai siksna ir

nekārtībā. Ja cilindrs dreb jeb gultņi sākūši silt, tad sepa-

rators apturams, vaina uzmeklējama.

Cilindra apgriešanas ātrums.

Tā kā centrbēdzes spēks pieaug samērīgi apgriešanās āt-

rumā kvadrātam, tad tīrkrējošana ir pretēji samērīga šiem kvadrā-

tiem; ja (f) un (f,) ir tauku saturs vājpienā, bet (h) un (h,) attie-

cīgi cilindru apgriezieni minūtē, tad f: f,=n,2: h-.

Nokrējotais piena daudzums minūtē.

Jo lenak piens tek caur cilindri, jo ilgāk viņš padots centr-

bēdzes spēkam un pilnīgākai nokrējošanai. Ja cilindri ietilpst
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(m) kg. piena un caur viņu iztek (M) kg. stundā (=3600 sek).,
tad piens uzturas cilindri

m. 3600 ,
-—

iļ
— sekundes.

M

Tādēļ, pēc Alnarpā izdarītiem izmēģinājumiem, pie vājpienā tauku

satura ap. 0,06°/o. atstājamais vājpienā tauku saturs ir tieši samē-

rīgs iztecējušam caur cilindri piena daudzum. f:f,=m : m,; (f) un (f,)
te nozimē tauku saturu vājpienā, (m) un (m,) iztecējūšo piena dau-

dzumu vienā laikā vienībā (minūtē). Pēc prof. Rozengrena pē-
tījumiem, ja tauku °/o vājpienā sasniedzis zemāko robežu, ko

separators var dot, tad ne palielināts apgriešanas ātrums, nedz

pamazināts pietekošais piena daudzums, nedz ari paaugstināta
piena temperatūra vai kādi citi apstākļi nedod tīrāku nokrē-

jošanu.

Krējošanas temperatura.

Kā zināms, piena viskozitāte lipīgums, pamazinās ar tempe-
ratūras paaugstināšanu. Tādēļ silte piens* nokrējojās labāk. Pienu

jāuzsilda līdz +35°—ļ-45° C. Ārzemnieki parasti lieto aug-

stāku uzsildišanas temperatūru: -f-45°—(-55° C. Pārāk augsta

krējojamā pilnpiena uzsildīšana nav vēlama, jo dabīgu sviesta

tauku kušanas punkts svārstās starp-ļ-28°—1-35° G. Tauku sas-

tingšanas punkts turpretim svārstās starp —ļ— 17"—ļ—23 C; ja piens
ilgāku laiku turēts pie t° zem sastingšanas punkta, tad viņš neuz-

sildīts ļoti grūti krējojās, jo tauki sastingūši un lodišu ajoms un

īpatnējais svars ir mainijies. Ja pienu krejo pie pārāk augstas
t°, tad tauku lodītes tiek sašķaidītas sīkākās loditēs, resp. drum-

slās un piens netīri nokrējojās. Tas ir pierādīts ar izmēģināju-
miem. Pēc prof. Rozengrena izmēģinājuma 1 cm.

3 normāla piena

bījūšas 3 milj. tauku lodīšu, tas saturējis 3, 66°/o tauku; vājpienā
pēc krējošanas atrasts 0,12°/o tauku. Ja to pašu pienu kūluši

15 minūtes Holšteinas kuļmucā pirms krējošanas pie +40° C.

tad 1 cm.
3 pilnpienā atrastas 6,36 milj. tauku lodītes, bet nokrē-

jotais vājpiens saturējis 0,95°/o tauku. Jo ilgāk pienu kuļina,
piem. holšteinas mucā, jo vairāk paliek vājpienā tauku. Tādēļ
ari nepareizs priekšsildītāju spārnu apgriezienu skaits var veic. t°/o

pieaugšanu vājpienā. Tāpāt pilnpienu kuļot kannās pie vešanas

var tauku lodītes saputekļot, sevišķi ja piens silts. Vēlamas

tādēļ vienmēr pilnas kannas.

Piena īpašības.
Jo lielākas tauku lodītes pienā, jo tīrāk viņš nokrējojās.

Tādēļ ari dažādu govju rasu piens nenokrējojās vienādi. Pēc
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prof. Rozengrena džersejas govju pienā ir 33,6°/o no tauku

lodītēm mazākas par 3 mikroniem, t°/o pilnpienā 4,63°/o, bet vāj-
pienā palicis pie izmēģinājuma krējošanas o,ll°/o tauku. Pie

ostfrižiem turpre i n mazo lodīšu ir 74°/o, t°/o pilnpienā bijis
2,54°/o, bet vājpienā palicis 0,210/o tauku. Angelnas un Breiten-

burgas sugu govju piens turpretim tīrkrējošanas ziņā ieņem vidēju
vietu jo viņu pienā tauku lodīšu lielums svārsti s starp džersejas un

ostfrižu tauku lodīšu lielumu, tādēļ ari vecpieņu piens krējojās
grūtāk. Ari ja piens iekābis, tad kazeins aptver tauku lodītes,
caur ko tās paliek smagākas un aiziet vājpienā.

Piena apstrādāšana priekš separēšanas.
Jebkura piena kuļināšana pie augstas temperatūras veicina

tauku lodīšu saskaldīšanos un pazemina tirkrējošanu. Tādēļ no

viņas jāizvairās. Centrifugal-pumpji to pašu iemeslu dēļ nav

nekādā ziņā lietojami pilnpiena pacelšanai.

Krējuma procents.
Tas ir krējuma daudzums, ko noņem no 100 kg. piln-

piena. Viņa maiņa pēc prof. Rozengrena iespaido tirkrējošanu
visai dažādi pie dažādiem separatoriem. Parasti robežās no

10—15°/o nav lielas izšķirības tīrkrējošanā. Ja krējumu ņem

mazāk par 10°/o no pilnpiena, tad tauku °/o vājpienā aug, ja
vairāk par IS%> tad pazeminās.

Separatora apkopšana.
Jo labāk separatoru apkalpojam, jo labāk viņš tīrkrējo.

Tādēļ ļoti rūpīgi jārīkojās ar visām separatora daļām: šķīvīši
vienmēr jānovieto kārtībā un katru sīkumu savā vietā. Gumijai
jāslēdz cieši uzgrieznis jāuzgriež tā, lai viņa zīme rādītu pretim
zīmei uz cilindra. Ja to neievēro, tad riņķim rodās rievas, kuras

neļauj vēlāk cilindri cieši noslēgt. Pirms palaišanas darbā jāpār-
liecinās, vai eļļas ir pietiekoši, viņas vads nav aizsērējis un jā-
ielej cilindri vajadzīgais daudzums ūdeņa. Darbā palaižot siksna

pamazam jāpārved no brīv- uz darbaratu, kuru sākumā jāpalidz
iegriest ar roku. Beidzot siksnai pilnīgi jāatrodās uz darbarata.

Līdz separatoru laiž pilnā gaitā, jāpaiet vairākām (vismaz 5- -10)
minūtēm. Pārāk cieši uzvilkta siksna ir nevēlama: tā vairo

pretestību gultņos un dod nevienmērīgu gaitu. Ja cilindris ir

ierūsējis, tad rodās nevajadzīga piena sastāvdaļu rīvēšanās pret
viņu un pazeminās tīrkrējošanā.

Rusa rada rīvešanos asīm un gultņos. Pie cilindra vaļa
ņemšanas jābūt ļoti uzmanīgam. Ja šķīvīši sēž pārāk cieši, tad
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uzmanīgi jāpiesit ar vidus cauruli pret dēli, bet nekad pret kādu

akmens vai dzelzs priekšmetu. Mazgāšanas uzdevums ir šķīvīšus
turēt tīrus no rūsas un pienakmeņa. Viņu virsmai vienmēr jābūt
pilnīgi gludai. Pretējā gadījumā tauku lodīšu ceļi neiet vaja-
dzīgos virzienos un piens slikti krējojās. Pie tīrīšanas nedrīkst

aizmirst, ka separatora kāja liegi noeļļojama un kakla gultņu
eļļas trauciņš turams tīrs.

Krējuma procenta regulēšana.
Krējuma procentu pie visiem separatoriem var noregulēt

pēc patikas. Princips te ir tas, ka krējuma skrūvi ieskrūvē tuvāk

centram, lai iegūtu treknu krējumu. Vājpiena noteka pie tam

paliek nemainīta. Pie dažu citu tipu separatoriem turpretim
maina vājpiena notecēšanas pakāpi. Ja vājpiena notecēšanu

samazina, tad krējuma °/o caur pavairotu vājpiena spiedienu pa-

vairojās. „Titana" separatoriem pat ir īpaša ierīce, uz kuras

atzīmēts noņemamais krējuma daudzums °/o°/o. Bez pieminētās

krējuma % maiņas caur tiešu regulēšanu, krējuma % v ēl mainās

no sekošiem apstākļiem:

1. Pie palielinātas pilnpiena pievadīšanas krējuma °/° pie-
aug. Tā kā šē vājpiena notecēšana mainās tikai nedaudz, tad

piena līmenis cilindri pacēlās un krējums no viņa ātrāk tiek

izspiests.
2. Pieaugot apgriešanās ātrumam — pamazinās krējumu

°/o. Caur apgriešanās ātruma pieaugšanu palielinās spiediens
pret cilindra sienam, kas izsauc palielinātu vājpiena notecēšanu.

Tādēļ te krējuma iztek mazāk.

3. Krējošanas temperatūras pacelšana paaugstina krējuma
°/o°/o. Pie temperatūras maiņas mainās ari īpatnējais svars, resp.

palielinās apjoms. Tā kā te vājpiena notecēšana praktiski ne-

mainās, tad limenis"cilindri paceļās un krējuma notecēšana pa-

lielinās.

4. Krējuma procents mainās līdz ar separatora darbinā-

šanas ilgumu, Sākumā tas nedaudz pazeminās, jo krējuma no-

teka aizķez ar krējuma biezākām daļiņām. Beidzot krējuma o/o
atkal palielinās, jo uz cilindra sienām nogulsnējās netīrumi, kas

aizkavē vājpiena notecēšanu un līdz ar to pazemina tirkrējo-
šanu.

5. Ari citi apstākļi, kā cilindra un viņa satura salikšana

var mainīt krējuma °/o. Tas pamatojās uz nelielām līdzsvara

maiņām. Ja p. p. ievieto niecīgu metāla platīti cilindri, pretējā
pusē krējuma notekai, tad paceļās krējuma °/o; ja šo platīti no-

vieto tai pašā pusē, tad krējuma °/o pazeminās.
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Putošana.

No cilindra piens tiek izsviests ar lielu spēku. Caur to

piens zināmā mēra tiek samaisīts ar gaisu. Pēc Alnarpā izda-

rītiem izmēģinājumiem tikko cilindri atstājušā vājpienā ir 29—

38 °/o pēc tilpuma gaisa. No maisījuma drīz atdalās ar gaisu
mazāk sajaukts vājpiens un putas, piena ar gaisu vairāk sajauktā
daļa. Daļa putu nodziest drīz. Minētos izmēģinājumos 3—13,5°/o
no pirmatnējā putu daudzuma nodzisis 6 minūtēs, bet 15 min.

nodzisis 5 —2G°/o putu. Putu rašanās pieaug līdz ar krējošanas

temperatūraspaaugstināšanos. Putas rada zudumus un nepatikšanas.
Tādēļ cenšas no viņām atsvabināties, ko var izdarīt tikai pa da-

ļai. Lai putas neceltos pāri traukam un neizkristu no tā, mēdz

uz trauka uzvilkt drānu. Drāna zināmā mērā putas nospiež. Bez

tam ir pagatavoti vairāk vai mazāk komplicēti t. s. „putu rijēji".
Vienkāršākie ir spārni, ko novieto virs trauka, kur rodās putas.
Ir ari daudz citi sarežģītāki putu rijēji. Daži no tiem spēj atdalīt

līdz 700 o no vājpienā esošā gaisa.

Pasterizēšana un priekšsildīšana.
Ka šķidrumus caur uzvārīšanu var padarīt izturīgākus, bij

zināms labi sen. Šo apstākli izskaidroja fraņču zinātnieks

Pasteurs 1860. g., pierādīdāms, ka lielākā sīkbūtņu daļa, kas sa-

dala organiskās vielas, tiek iznīcinātas pie uzsildīšanas jau
no 650 C., ja šo temperatūru uztura pietiekoši ilgi. Jo augstāk
par 650 C. iet, jo isāku laiku vajag sīkbūtņu iznīcināšanai. No

Pasteura vārda ari šķidruma uzsildīšana, ar nolūku padarīt viņus

izturīgus, tiek saukta par pasterizāciju.

Tagad piensaimniecībā izšķir: 1) augstpasterizāciju, jeb

piena uzsildīšanu vismaz lidz +80° C. un 2) zem, jeb ilg-
pasterizāciju-pie::a uzsildīšanu no 60—63 C. Par ilgpasterizāciju
šo paņēmienu sauc tādēļ, ka še pienu jāsilda, lai iznīcinātu

lielāko daļu sī.<buhu, vismaz 30 minūtes; — zempasterizācijas

priekšrocības ir tās, ka pie viņas piena sastāvdaļas nemainās,
jeb mainās samērā maz. Pie zemās pasterizācijas galvenā kārtā

paliek nesadalīti vitamini un enzimi. Iznīcināti tiek galvenā
kārtā lipigo slimību dīgļi, kas nav sporas radoši. Tomēr daži

autori lipīgu slimību dīgļu iznicināšanu pie nosauktās tempe-
ratūras uzskata par nedrošu. Pie augstpasterizācijas piena sa-

stāvs mainās. Vispirms, pie jebkuras uzsildīšanas, ari zemas, atda-

lās piena gāzes. Pīe augstpasterizācijas alkaliskā (sārmainā)
reakcija pienā palielinās, bet skābuma pakāpe pamazinās.
Noderība sierošanai mazinās. Sīkbūtņu veģetatīvās formas

gandrīz pilnīgi tiek iznīcinātas. Dzīvas paliek tikai sporas.
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īpatnējais svars nedaudz palielinās. Jau pie -ļ-80°C. piens zaudē

īpašibu atdalit no ūdeņraža peroksida skābekli. Piens sāk pieņemt
vārīšanas smaržu un garšu, .kura no sākuma ir niecīga. Pie

vēdināšanas, pēc prof. Rozengrena, nelielā vārīšanas smaržā var

ari novēdināties. Globulins un albumins sarec, kazeinā rodās

nelielas, sīkāki neizpētītas pārvērtības. Lecitir.s sadalās. Kaļķa

sāļi sāk pāriet nešķīstošos savienojumos. Pie ilgākas sildīšanas

piena cukurs karamelizejās. Galīgi tiek nobeigti enzimi, nobei-

dzās ari vitamīni. Lai pienā un krējumā iespējami pilnīgi
nobeigtu slimību dīgļus, betneraditu pārāk dziļi ejošas pārmaiņas,

pasterizāciju jāizdara ne zemāk par -ļ-85°C. bet šai temperatūrai
jāturās iespējami tuvu. Dažreiz pie lopu sērgu izcelšanās, li-

kums prasa augstāku piena pasterizāciju. Pie uzrādītās tempe-
ratūras pasterizēts piens nav pilnīgi svabads no sīkbļūtnēm. —

Viņā vēl atrodās sporu radošo dīgļu sporas, kā kartupeļu un

siena baktēriju. — Šīs sporas ir iespējams nobeigt tikai pie
piena karsēšanas zem spiediena —t. s. steri'izēšanas. Priekš-

sildīšanu, kuras uzdevums ir veicināt tirkrējošanu, un pasterizāciju,
kūpas uzdevums ir nonāvēt sīkbūtnes, var izdarīt visai dažādi.

Atšķirība starp viņām pastāv tikai temperatūrā. Priekšsildišanu

izdara pie krējošanai nolemtā pilnpiena, bet pasterizāciju pēc
likuma jāizdara krējumam un vājpienam, kuru izdod no piennīcas.
Ir ari aparāti, kuros nopasterizē pilnpienu, iekams to krējo. Tad

vājpiena un krējuma atsevišķa pasterizēšana atkrīt. Vispār
pasterizāciju un uzsildīšanu var izdarīt ar sekošiem paņēmieniem:

1. Tvaiku tieši ievadīt pienā — kādu paņēmienu tagad
vēl dažreiz lieto katla piena uzsildišanai pie sierošanas. Pie šī

paņēmiena pienu atšķaida ar kondensācijas ūdeni. Pilnpienā bez

tam saputekļo tauku lodītes un padara to grūti krējojāmu.
' Šo

paņēmienu nekad nevajag lietot.

2. Uzsildīšanu izdara vai nu traukā ar karstu ūdeni, vai

ūdeni vārot ar tvaiku. Ūdens traukā tad ieliek trauku ar pienu,
krējumu v. t. t. Šādā ceļā var uzsildīt tikai nelielus piena dau-

dzumus, piem. tirkultūru vājpienu. Mazās piennīcās šādā ceļā
pasterizē ari krējumu un uzsilda krējumu sviestošanai. Te vaja-
dzīga ļoti rūpīga apmaisīšana un sevišķa uzmanība pie sviesto-

jamā krējuma uzsildišanas. Beidzamā gadījumā var izkust tauki

uu atdalīties ari sūkalas. Ja uzsildīšanu izdara augsti, sūkalas

var dot sviestam visai nevēlamas īpašības un piegaršas.

3. Pienu uzsildot traukos ar divkāršām sienam, starp sie-

nām tad iespējams ielaist ūdeni un tvaiku. Šādu paņēmienu
lieto katla piena uzsildišanai pie sierošanas, sierošanā pie pēcsil-
šanas, pie krējuma uzsildīšana pirms krējošanas.

4. Pienu uzsildīt, laižot tam tecēt pār caurulēm, pa kūpam
cirkulē tvaiks. Še parasti uz caurulēm nogulsnējās albumins un
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aizkavē siltuma apmainu, kā ari padara gru-tu cauruļu virsas tīrī-

šanu.

Tagadējie pasterizatori un priekšsildītājī tvaika piennīcās ir

trauki ar divkāršam sienām, starp kurām ievada tvaiku. lekšējais
trauks ir veltenisks vai paraboloidveidīgs un pagatavots no vapa,

apklāta ar ajvojumu. lekšējais trauks nesniedzās līdz ārējā trauka

virsmalai. Arējā trauka virs daļā ir noteka pilnpienam vai krēju-
mam. Krējuma vai piena ievadīšana notiek no trauka apakšas,

viņa centrā. Pievadcaurules zemākā vietā atrodās ventilis piena
nolaišanai. Pienu aparātā maisa rotējošs spārns. Centrbēdzes

spāks s/mjž pienu pret sienām, kā ari pret izeju. Tādēļ ka piens
atrodas kustībā, nogulsnējamais pie uzsildišanas albumins nevar

lielā merā pieķerties -pie trauka sienām. Jo ātrāk spārns griezās,
jo mazāk jābaidās no piedeguma. Tomēr pardaudz liels apgrie-
šanās ātrums saskalda tauku lodītes un var būt par iemeslu slik-

tai nokrējo;anai un grūtai sakulšanai sviestā. Ari pārāk šauri

spārni var būt par iemeslu tauku lodišu saskaldīšanai.

Pēc prof. Rosengrena vājpiena pasterizatora spārniem jāliek

griesties pe<s iespējas ātri, jo ar to mazinot vājpiena putošanu.
Pie liela spārnu apgriezierru skaita centrbēdzes spēks palielinās
un rodās iespēja pacelt šķidrumu bez sūkņiem lielākā augstumā.
Sakarā ar augstāku pacelšanu vairojās ari spiediens notekas cau-

rulē, kas izsauc aparāta lielāku piepildīšanos un ilgāku viņa satura

kulšanu. No beidzamās jāsargās pie pilnpiena un krējuma.
Spārnu dzenamā ierīce var būt novietota aparāta sānos, viņa
apakšā vai virsū. No virsējā dzinēja aparātā var iekļūt eļļa. Jo

dzinējs novietots zemāk, jo mazāk viņš izkustinā pēdas piesti-

prinājumu. Pats trauks var būt piestiprināts:

1. Stāvus grozāmi, caur ko atvieglojās viņa mazgāšana.
2. Stāvus negrozāmi.
3. Viņš var būt gulošs.

Beidzamos prof. Rosengrens ieteic lielam spārnu apgrieša-
nās skaitam, t. i. vājpiena pasterizācijai. Ka separatora cilindrs,
tā pasterizators tūlīt pēc darba nekavējoties jāatņem vaļā un

jāizmazgā. Viņus drīkst salikt tikai darba sākumā, bet ne

agrāk. Kad pasterizators pareizi salikts, viņā ielaiž ūdeni.

Teicami ir ūdenim laist cirkulēt pa visām caurulēm. Cir-

kulācijai ir tā nozīme, ka še ar ūdeni pārbauda vai visas vie-

tas ir kārtībā un vai kurnebūt nav sūce. ' Ūdeni uzsilda un vi-

ņam jālaiž tik ilgi tecēt, līdz viņš svabads no jebkurām smakām,

ja tādas caurulēs būtu radušās. Tad ūdeni nolaiž. Pēc ūdens

nolaišanas no jauna palaiž spārnu un tikai tad ielaiž aparātā
pienu. Tikai tad, kad aparāts piepildījies ar pienu ielaiž tvaiku.

Tvaika ielaišanai jānotiek pamazām lai ļautu kondensacijas ūde-

nim notecēt, jo pretējā gadījumā var rasties bojājumi. Pienu
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drīkst izlaist tāļāk tikai tad, kad tas sniedzis vajadzīgo tempe-
ratūru. Termometrs turpretim ir novietots iztekas caurulē. Tā-

dēļ par labākiem skaitāmi tie aparāti, kuriem no iztekas caurules

vēl ir novads atpakaļ, lai nepilnīgi uzsildītu pienu pēc vajadzī-
bas varētu novadīt aparātā atpakaļ. Pasterizē :ijas un priekšsil-
dīšanas darbā jāievēro:

i. Lai notekas ventils ūdens slēdzējam butu slēgts.

2. Lai tvaika slēdzējs butu tikdaudz atvērts, ka sasniedz

vajadzīgo to, bet ne vairāk.

3. Lai tvaiks nenaktu caur ūdens slēdzēju, kas norada uz

piedegšanu vai pardaudz lielu tvaika ielaišanu.

4. Lai spārns darbotos tik ilgi kamēr piens, vai krējums
ir aparātā.

Pēc piena izlaišanas atlikušais aparātā pilnpiens izdzenams

ar vājpienu, bet vājpiens ar ūdeni, kuru ieteicams ieliet piln-

piena tvertnē. Tad priekšsildītāja noteku savieno ar pieteku,
bet pārējos ventiļus noslēdz, dodot iespēju ūdenim cirkulēt. Pie

šī skalojamā ūdeņa pieliekams zodā un viņam jālaiž cirkulēt,
līdz tiek laiks ķerties pie mazgāšanas.

Pasterizešanas izvešanu var iekārtot ļoti dažādi. Var iekār-

tot pavisam trīs dažāda uzdevuma aparātus:

1. Priekšsilditāju.
2. Krējuma pasterizātoru.
3. Vājpiena pasterizātoru.

Še var krejojamo pilnpienu, krējumu kā vājpienu uzsildīt

katru līdz atsevišķai temperatūrai. Tā ir ļoti liela priekšrocība
un mūsu apstākļos, pie slikta piena patlaban šis darba iekārto-

jums tiek atzīts par vienīgi pareizu. Var iekārtot art siltumap-
mainītāju (Regenerativaparātu), kurā ar pasterizēto vājpienu uzsilda

krējojamo pilnpienu, oe piena ceļš ir sekošs:

1. Uz siltumapmainītāju.
2. Vājpiens uz vājpiena pasterizātoru.
3. Krējums uz krējuma pasterizātoru.

Pie šī paņēmiena ietaupa tvaiku priekšsildītājam. Še bieži

lielas nepatikšanas rada putošana, jo putas še nevar nekā no-

vērst. Treškārt var lietot regeneratīvo pasterizātoru, kurā piln-

piens tiek papriekš nopasterizēts un tad ar pretimnākošo auksta

pilnpiena strāvu nodzesēts līdz krējošanas temperatūrai. Mūsu

apstākļiem šādu paņēmienu atzīst par pavisam nepiemērotu. Re-
tums lieto krējošanu pie pasterizācijas temperatūras. Šāds paņē-
miens nepavisam nav pielaižams; te iztiek ar vienu vienigu
parasto pasterizātoru.
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Aparātu un vadu mazgāšana.

Karsts ūdens (80—90o C.) mazgāšanai stādams pirmā vietā.

Aukstam ūdenim priekšrocība dodama tikai sekošos gadījumos.
Pirmā mazgāšana traukiem, kups atradies ieskābis piens, ķērnes-
piens vai sūkalas, izdarāma ar aukstu ūdeni. Silts ūdens še sa-

recinātu olbaltumu, tā kā sukas pieķezētu ar to. Ja vājpiena
trauki pieķezējuši ar putām vai piena atliekām, tad ari tie vis-

pirms izskalojami ar aukstu ūdeni, jo putas un piena atliekas no

karsta ūdens var piekalst. Siera drānas ari vispirms izmazgāja-
mas ar aukstu ūdeni, lai atsvabinātu tās no albumina, jo albu-

mins no karsta ūdens sarec. Separatoru gumijas riņķi jāmazgā
tikai remdenā ūdenī, jo citādi viņi var pagarināties un vairs

nederēt savā vietā. Ar karstu ūdeni nomazgātu grīdu ari der no-

skalot ar aukstu ūdeni. Tā kā karsts ūdens izkausē taukus, tad

gadījumā, ja pilnpiena traukos nav putu vai piekaltuša piena,
tos var iztīrīt vienīgi ar karstu ūdeni. Ūdens tīrīšanas spējas
palielina atšķīdinot viņā zodā. Tirdzniecībā zodā dabūjams di-

vos veidos: kristāliskais un kalcinētais. Kristāliskais zodā satur

63% ūdens, kam nav tīrīšanas spēju, kādēļ kalcinētais zodā ir

stiprāks. Kristāliskais zodā vieglāk atšķīst ūdenī. Vispār zodā

vieglāk atšķist ūdenī pie 38° C, nekā vārošā. Zodā šķīdums

apziepo taukus, šķīdina kazeinu, iedarbojās uz pienakmeni un

zināmā mērā nāvē sīkbūtnes. Ar zodā šķīdumu nedrīkst mazgāt
krāsotas lietas un aluminija traukus, jo viņš nodzen krāsu un

nātrijs iedarbojās uz aluminija.

Separatora šķīvīši vispirms noskalojami ar remdenu ūdeni,
tad nomazgājami ar stipri siltu zodā šķīdumu un beidzot noska-

lojami ar tīru karstu ūdeni, lai tos notīrītu no zodā un tie ātrāk žūtu.

Beidzamā laikā tirdzniecībā parādās daudzi t. s. patentētie maz-

gāšanas līdzēkļi, kā: sodols, kaļķa ziepes, vavandotte v. c. Viņu
sastāvu fabrikas parasti neuzrāda. Pret tiem jāizturās ar zināmu

uzmanību, jo nav neviena stipra mazgāšanas līdzekļa, kas neie-

darbotos ari uz alvojumu. Patentētos līdzēkļus mazgāšanai
droši drīkst lietot tikai pēc viņu izmēģināšanas.

No vienkāršākiem stipriem mazgāšanas lidzēkļiem atzīmē-

jami: nātrija sārms un sālsskābe. Pieejamākais nātrija sārma

pagatavošanas paņēmiens piennīcās ir lielākā porcijā ūdens at-

šķīdināt 1 daļu kalcinētā zodā un iejaukt 2 daļas dzēstu kaļķu.
Maisījumu novāra un ļauj tam nostāties. Skaidrā šķīdumā tad

būs nātrija sārms. Nātrija sārma šķīdumu lieto parasti 1 —2%.
2% Na OH šķīduma īpatnējais svars ir 1,022. Tomēr nātrija
sārma šķīdums lietojams ļoti uzmanīgi, jo tas saētf metālus.

Viņš ierīvējams uz vajadzīgām, vietām ar skaidu un tūlīt noska-

lojams ar tīru ūdeni.
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Koncentrēta sālsskābe ir ari ļoti labs pienakmeņa šķīdinā-

tājs. Ar viņu akmeņainās vietas tīra ar kociņa palīdzību; še

jāievēro vislielākā uzmanība. Sālsskābi var rīvēt tikai uz tei-

cami n alvotām vietām, pārējos priekšmetus tā stipri bojā. lerī-

vētās vietas steigšus un ļoti rūpīgi noskalojams ar vairāk ūde-

ņiem. Atšķaidīta sālsskābe iztīra un padara spodrus ari stikla

traukus, kuri paliek nespodri pēc mazgāšanas ar kaļķiem un zodā.

Beidzot ar viņu var nomazgāt akmeni no ventiļiem kas vairs

labi neslēdz; sālsskābi lieto ari pie brišanas priekš alvo-

šanas.

Tomēr kā nātrija sārms tā sālsskābe biežāk lietota izdzen

alvojumu no traukiem. Nav neviena spēcīga pienakmeņa šķīdi-
nātāja, kam nebūtu šo slikto īpašību. Tikai jo uzmanigāk ar

viņiem rīkojās, jo mazāk tie bojā traukus.

Caurules vispirms izskalojamas. Kur varētu būt ieskābis

piens, tur skalošana izdarāma ar aukstu ūdeni. Tad tās izmaz-

gājamas ar stipri siltu zodā šķīdumu un suku palīdzību. Tad

skalo ar karstu tīru ūdeni. Beidzot visas caurules jāiztvaicē.
Tvaiku nedrīkst laist pārliecīgi stipri, jo metāla daļas nevienmē-

rīgi sasilstot viegli atdata alvojumu. Visas caurules, kas nāk

sakarā ar pienu atņemamas ikdienas un iztīrāmas. Pēc iztvai-

cēšanas tās nedrīkst tūlīt salikt. Viņas noglabājamastāda vietā,

kur tās pēc iespējas ātri izžūst.

Salikšanu drīkst izdarīt tikai īsi priekš darba sākuma. Ja

caurules neatņem, tad viņās paliek piena atliekas ar šīkbūtnēm.

Tāpat viņās paliek netīrumi. Šie apstākļi viņas padara par bīstamu

perēkli dažāda piena produktu kaišu izplātīšanai. Aluminija
traukus nekad nedrīkst mazgāt ar nātrija sārmu sālsskābi un

zodā.

A. Krējuma sagatavošana kulšanai.

Ieraudzēšanas vēsturiskā attīstība.

Krējuma ieraudzēšanas māksla ir attīstījusies no nejauša
atraduma. Lai nebūtu jāsviesto ikdienas, vairāku dienu krējumu
lēja kopā, vienā traukā. Tā tas dabiski saskāba. Ari kop-krē-

jumnīcas Amerikā pagatavoja sviestu no ieskābuša krējuma, jo
tām citāda krējuma nebij.

lesākuma raudzēta krējuma sviests bij ļoti slikts. Pama-

zām tomēr iemanījās izvairīties no kļūdām un tad izrādījās, ka
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ar raudzēšanu var iegūt garšu un smaržu, kādas nav neraudzēta

krējuma sviestam. No raudzēta krējuma ir ari lielāks izkūlums,

jo tauku lodites pie sviestošanas labāk savienojās ja kazeins ir

sabiezējis. Bez tam ar raudzēšanas palidzibu sedz ari dažas kļū-

das, kas ieviesūšās krējumā pie viņa pasterizēšanas. Šo iemeslu

dēļ krējumu ieraudzē ari tad, kad jāsviesto ikdienas.

Vecākais paņēmiens ir krējuma pašsaraudzēšana. To var iz-

darīt tikai nepasterizētā krējumā. Tā kā krējuma pi'sa.ūgšana ne

katrreiz dod vēlamos rezultātus, tad jau labi sen sāka lietot da-

žādus krējuma ieraugus. Piem. holandiets van Berkhev ziņo,
1811. g. ka krējumam pielējūši ķērnespienu, ja tas netiecies biezēt.

Ari Feilbergsun Segelke novēroja, ka Holsteinā krējuma rūgšanas
veicināšanai lieto ķērnespienu (1861. g.) Aizrāda ari, ka skābs

krējums bijis ļoti parasts ieraugs Dānijā 19. gadusimteņa otrās

puses sākumā.

Ar aukstā ūdens un ledus metodes izplatīšanos krējošanā,
kā ari ar separatoru ievešanu uzlabojās krējuma īpašības. Tādēļ
uzlabojās, ari ķērnespiens. Nu ieraugam (1860—-1880. g.) lieto

parasti ķērnespienu.

lerauga labumu šur tur pavairo vēl ar pašsarūgušu labu

pilnpienu vai vājpienu. Tomēr ari pie šādas rīcības bieži pie-
dzīvo vilšanos. Tādēļ cenšās raudzēšanu nostādīt neatkarīgi no

gadījuma apstākļiem.
1884. g. prof. Strochs Dānijā, uzsāk pētījumus par dažu

sviesta kļūdu bakterioloģiskiem cēloņiem un par šīkbūtnēm, kas

iedarbojās pie krējuma normālas sarūgšanas. Viņa pētījumu re-

zultātus pirmo reiz praksē pielieto Duelund piennicā, Dānijā,
1888. g. Še ieviesūsies kāda nepatīkama sviesta kļūda, no kūpas
nevar atsvabināties. Šo kļūdu izsauc Bacillus foetjdus lactis,
kas nobeidzās pie uzsildīšanas līdz 60—70° C. Tādēļ no kļūdas
atsvabinās pienu nopasterizējot, bet labu sviestu iegūst krējumu
ieraudzējot ar Storcha pienskābes baktērijām vai labu ķērnes-
pienu no kaimiņu piennīcas.

Šie pētījumi un piedzīvojumi deva ierosinājumu izgatavot
tīrkultūras tirdzniecībai.

Vecākie tīrkultūru izgatavotāji ir A. E. Qvists (sācis 1890. g.

Aarhusā), kā ari Blauenfelds un Tvede un Zoffmans (1891. g. Ko-

penhāgenā). Šiem seko visās valstīs daudzi citi.

Savu pilnu nozīmi tīrkultūras, kā krējuma ieraugs iegūst
ar obligatorisku krējuma pasterizācijas ievešanu. Vispirms paste-
rizāciju par obligatorisku nosaka Dānijā 1898. g.

Kas notiek pie krējuma sarūgšanas.
Pie krējuma sarūgšanas vispirms viņa vairojās sīkbūtnes.

Ja raudzē nepasterizētu krējumu un bez ierauga, tad vairojās tās
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sīkbūtnes, kas no dažādiem avotiem iekļuvušas krējumā. Viņu
var būt ļoti d,audz — vairāki simti, pat simti tūkstošu vienā

kubikcentimetrā. Te viņu sugas ļoti dažādas, kāpēc ari iegūst
visai dažādas garšas.

Pie raudzēšanas ar ieraugu, pagatavotu no izejas materiāla,

kas iegūts no laboratorijas un iepriekš nopasterizētu krējumu,
viņā savairojās tikai nedaudzas vai viena, vēlama sīkbūtņu suga.

Kas notiek pie krējuma pašsarūgšanas, to noskaidro Conn'a

un Esten'a pētījumi. Viņu pētījumos krējums novietots pašsa-

rūgšanai pie -ļ-20 —ļ-210 C.

No augšējā redzams, ka pirmās 48 stundās sīkbūtņu skaits

pieaug pāri par vienu miljardu vienā kubikcentimetrā krējuma.
lesākumā, krējumā atrodamas visas sīkbūtņu grupas, bet

vēlāk īstās pienskābes baktērijas apspiež visas citas sīkbūtnes.

No pārējām šīkbūtnēm visizturīgākās izrādījušās neīstās pienskā-
bes baktērijas un sārmus radošās sīkbūtnes. Bet izmēģinājuma

krējums ari bijis itin bagāts ar nosauktām šīkbūtnēm.

No īstām pienskābes baktērijām sākumā attistijušies gan-

drīz vienīgi streptokokki, bet kad sīkbūtņu skaits krējumā sa-

sniedzis savu maksimumu, tad pamazām sākuši vairoties citi

īsto pienskābes baktēriju veidi, kas streptokokkus sākuši apspiest.
No pārējām sīkbūtņu grupām tad sākūšas vairoties ari Oidium

lactis un raugi.

Ta tad laiks, kad krējums sāk biezēt, ir tiraka pienskābes
rūgšana. Ja krējumu pārraudzē, tad īstie pienskābes dīgļi sāk

x 1 Dažādu sikbūtņu grupu procen-
=

, ..

tualais samērs

ug i Sikbutnu skaits ■-- , ■ • - ■■ , —

r—

a.
c

«i I līt"- Neīstas

1 cm
3 krējuma

lst
<ļs P len-

pjenskā- sārmus 1 želatinu i
n' skābes

hp„ ,,,,..„ . v_ x... Pārejas
'5'2i= baktērijas paKte- radošas šķīdinošas

1

3

12

195.600

' 4.750.0001!

54.000.000

6,2

5,1'

37,4

7,6

1,8

5,1

66,2

70,2

33,8

6,4

11,8

. 2,1

13,6

11,1

24,424

36 528.000.000 90,2 5,0 4,7 0,1 0

48 1.023.000.000 94,6 3,1 2,1 0,2 0

60 994.000.000 96,1 3,0 0,9 0,1 0

72

84

687.000.000

. 420 OOO.OOOļļ
95,4

96,3

2,3

1,1

1,8

2,0

0,1

0,6

0

0



89

nīkt un viņu sviestā attīstās citas sīkbūtnes. Beidzamās pa lie-

lākai daļai kaitē sviesta isturībai, bet reizām var piedot tam ari

spēcīgu aromātu.

Labi nopasterizētā krējuma praktiski ņemot nav nekādu

sikbūtņu. Viņā tad iepotē ar ieraugu vēlamās īstās pienskābes
baktērijas, vai viņām ļoti tuvus radniekus. Tās tad krējumu
saraudzē.

Pie krējuma saraudzēšanas tiek ķīmiski pārvērsts piena
cukurs. Pienskābes baktērijas viņu pārvērš piena skāb&CiaHas
Oii-4-H'jO=4CshltiOa. Pienskābe tūlīt sāk pārvērst vāji alkaliski

reaģējušos 1 a'ķa un alkaliju sāļus skābos savienojumos un pēc
tam atņem kazeīnam viņa kalcijoksidu. Caur to kazeins atsva-

binājās un sarec. Nu krējuma reakcija top skāba.

Ja pas'.erizētā krējumā līdz ar pienskābes baktērijām iepotē
ari citas, viaām tuvu stāvošas sīkbūtnes, tad rodās ari prāvāks
daudzums gaistošu skābju, kas sviestam piedod spēcīgāku aro-

mātu. Kad turpretim krējumā iekļūst pārējās sīkbūtnes, tad viņu
darbības produkti izsauc sviestā lielākas vai mazākas kļūdas.

Krējuma ierauga bakterioloģiskais sastāvs.

Katras kultūras, ko saņem no laboratorijām krējuma ierauga
sagatavošanai, galvenā sastāvdaļa ir sīkbūtne, ko apzīmē ar no-

saukumu streptococcus cremoris. Temperatūra, pie kuras ši sīk-

būtne vislabāk attīstās -f250 C. Pate nav spējīga kustēties; ne-

rada sporas, kādēļ pie pasterizācijas nobeidzās. Viņa pieder pie
īsto pienskābes dīgļu kopas, kurā daudz rāsu un pasugu. Dažas

citas sīkbūtnes no tās par.s kopas turpretim var krējumā ražot
visai nevēlamas garšas un smaržas, kamēr citas atkal teicamu

sviesta aromātu. Tādēļ beidzamā laikā laboratorijas krējuma

ierauga pagatavošanai vairs negatavo streptococcus cremoris tīr-

kultūras, bet maisu kultūras no minētās sīkbūtnes un Storcha

aroma baktērijām (baktērijām).* Beidzamās ir daudz sīkākas

par streptococcus cremoris un ražo daudz gaistošo skābju, bet

ļoti maz pienskābes. Tādas maišu kultūras tad parasti apzīmē
par skābes ražotājiem. Visas skābes ražotāja sīkbūtnes attīstās

labi bez gaisa klātbūtnes un nerada sporu.

Kultūras, ku;ās tīši vai netīši būtu iekļuvušas sīkbūtnes,

nepiederīgas pie īstiem pienskābes dīgļiem, pēc tagadējiem uz-

skatiem krējuma raudzēšanai nav lietojamas. Viņas parāsti
izsauc dažā a; sviesta kļūdas.

Ir novērots, ka labākas īpašības sviestam piedod tās sīk-

būtnes, kas izdalītas no attiecīgas apkārtnes piena. Tāpat daži
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pētījumi norāda uz to, ka aromātu radošās sīkbūtnes var ražot

aromātu tikai tādā pienā, resp. krējumā, kurā atrodās izejvielas
aromātisko savienojumu ražošanai. Tādēļ pieņemams, ka sviesta

aromāts ir atkarīgs ari no piena sastāvdaļām un ne tikai no ie-

rauga vien. Aromāta ražošanai vajadzīgās vielas pie tam pienā

sastopamas ārkārtīgi mazos daudzumos.

Ierauga sagatavošana.
Tagadējos apstākļos strādāt ar pašpagatavotu ieraugu vairs

nav vajadzības. Izejas materiālu ierauga sagatavošanai tādēļ jā-
saņem no laboratorijām. To parasti izsūta pa pastu. Laborato-

riju materiāls ierauga pagatavošanai mēdz būt vai nu šķidrs, vai

sauss. Šķidrās kultūrās īsto pienskābes dīgļu viena vai vairākas

pasugas ir izaudzētas sterilizētā vājpienā. Sausās kultūras tur-

pretim izgatavotas no šķidrajām, šķīdumu uztriepjot uz stērķeles,
piena cukuru vai citām nedarbīgām vielām un izžāvējot. Pie

tādas sarežģītas rīcības sausās kultūrās gandrīz bez izņēmuma
iekļūst nevēlamas sīkbūtnes, kas vēlāk bojā sviestu. Sausās

kultūras parasti lieto tur, kur neērta satiksme, jo viņās sīkbūtņu
dzīvības spējas uzglabājās ilgāk. Šķidrās kultūrās turpretim vis-

lielākais sīkbūtņu skaits ir 2—3 dienu vecumā pēc viņu pagata-
vošanas. Lietojamas tās vēl 10—14 dienu vecumā. Vecākās

šķidrās kultūras satur ļoti maz un pie tam ļoti novājējūšas'pien-
skābes dīgļus, kādēļ ierauga pagatavošanai nav lietojamas.

Izvēloties laboratoriju materiālu ierauga sagatavošanai,
jāievēro sekošais:

L Jāņem tikai šķidrās kultūras un

2. Priekšroka dodama iekšzemju kultūrām.

leraugu krējumam sagatavo laboratoriju materiālu pārpotē-
jot pasterizētā vājpienā. Pasterizēts pilnpiens pārpotēšanai nav

lietojams. Nokrējošanai tā nozīme, ka pie krējošanas tiek no

piena atdalīti netīrumi; tie paliek kā noguļas uz cilindra sie-

nām. Bez tam piena tauki, ja tie no piena, nebūtu atdalīti,
traucē recekļa īpašību, sevišķi garšas novērtēšanu.

lerauga sagatavošanai jāizvēlās vistīrākais un vislabākais

rīta slaukuma piens. Vislabāk ir, ja pienu var ņemt no saim-

niecības, kur lopi tiek pareizi kopti, tīrīti un ēdināti, piena trauki

kārtīgi mazgāti un tīrīgi uzglabāti, kā ari piens pēc izslaukšanas

pareizi apkopts.

Piennicā vispirmā kārtā jāpārliecinās par piena smaržu un

garšu. Vismaz reiz-pa-reizei jāpārliecinās par viņa skābuma

pakāpi, redukcijas laiku, rūgšanas recekli un ja iespējams, ari

katalazi. Pēc jaunākiem izmēģinājumiem ir ari atrasts, Kā vie-

nādi tīros pieņos no dažādām saimniecībām skābes ražotājas
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sīkbūtnes neattīstās vienādi labi. Ja vien būtu iespējams, tad

jāizvēlās piens no tādas saimniecības, kupā skābes ražotāju dīgļi

labprāt attīstās.

leraugam lemtais piens laižams caur separatoru pirmais,

pēc tam, kad separators dezinficēts, laižot caur to tīru karstu

ūdeni.

Vājpiens uzķerams tīros aluminija traukos, kups pēc tam

notiks viņa pasterizēšana un nodzesēšana. Lai izvairītos no sīk-

būtņu iekļūšanas vājpienā nekāda pārliešana no viena trauka

otrā nav pieļaujama.
Pasterizēšanu izdara traukā ar ūdeni; pirms pasterizācijas

putas no vājpiena ļoti rūpīgi nosmalstāmas, jo viņas nav iespē-

jams nepasterizēt. Pa visu pasterizācijas laiku vājpiena traukiem

jābūt apklātiem ar vāku. Temperatūrai vājpienā visā pasterizā-

cijas laikā jāturas 85°—90°C; pasterizācijas ilgums 30—35 min.

skaitot no briza, kad vājpiens uzsildīts līdz -f-85°C.

Vājpienu nekādā ziņā nedrīkst piededzināt, jo tad viņš pie-

ņem piegaršas, kādēļ ierauga garša un smarža tādā gadījumā

grūti pārbaudāma. Tāpat piegaršas pāriet ari vēlāk sviestā. Pa

visu pasterizācijas laiku piens reiz-pa-reizei apmaisāms. Maisā-

mam visu laiku jāatrodas traukā iekšā, kādēļ tīrkulturu trauka

vākā jābūt caurumam priekš maisāmā kāta. Pirms maisāmā

ievietošanas vājpienā viņš rūpīgi noplaucējams ar tvaiku. Otram

caurumam tīrkulturu trauka vākā jābūt termometra iestiprināšanai.

Sprauga starp maisāmo kātu un vāku, kā ari starp termometri

t n vāku aizbāžama ar sterilu vati.

Kad pasterizācija pabeigta, traukus ar vājpienu pārceļ vannā

ar aukstu ūdeni un vājpienu nodzesē līdz vēlamai temperatūrai.
Dzesēšanas laikā vājpiens jāapmaisa. Jo ātrāk notiek nodzesē-

šāna līdz vajadzīgai temperatūrai, jo labāk.

un iestiprinot pienskābes dīgļus, kas piesūtīti

pudelītēs no laboratorijām, ir jārikojās citādi, kā pārpotējot ie-

raugu tāļāk no jau gatava recekļa.

Pirmiem pārpotējumiem laboratorijas dod līdz savus priekš-

rakstus, ko ari jāizpilda. Tā kā katras laboratorijas materiāls

krējuma ierauga pagatavošanai sastāv no dažādām streptococcus
cremoris pasugām, tad pirmo pārpotējumu audzēšana notiek da-

žādos apstākļos. Pie pudelītes attaisišanas tikai jārūpējās par to,
lai viņas saturā vai vājpienā neiekļūst svešas sīkbūtnes. Tā kā

kultūras dīgļi pie pārsūtīšanas ir novājināti, tad sākumā pārpo-

tējumos nokļuvūšās sīkbūtnes var savairoties bīstamos apmēros.

Atkarībā no dažādiem apstākļiem ir vajadzīgi vairāk vai

mazāk pārpotējumu līdz ieraugs derīgs krējuma raudzēšanai.

Parasti sausām kultūrām pārpotējumu vajag vairāk, šķidrām
mazāk.
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Pēc prof. Storcha pirmos pārpotējumos (no 3. lidz 5.) bieži

parādās kultūras novājināšanas, ko izsauc pāreja no laboratori-

jas apstākļiem uz parastiem piennicas apstākļiem.

Pie pārpotēšanas no jau gatava normāla recekļa tāļāk, rī-

kojās sekosi. Ar sterilu aluminija karoti noņem recekļa virsu,

apm. 4- 5 cm. biezumā. Virsas noņemšanai tā nozīme, ka līdz

ar viņu tiek aizvāktas projām kaitīgās sīkbūtnes, kas receklī va-

rētu būt iekļuvūšas no gaisa. Tad recekli samaisa ar sterilizētu

maisāmo, līdz tas viscaur vienveidīgs, bez kunkuļiem. Nu ņem

vajadzīgu daudzumu un ielej pasterizētā vājpienā.

Vājpiena temperatūru, skatoties pēc apstākļiem, izvēlās ro-

bežās no +17 līdz +22° C. ziemu parasti siltāku, vasaru auk-

stāku. Ja vien temperatūru rūgšanas laikā var noturēt pastāvīgu,
tad augstākas par +22° C. temperatūras nav lietojamas. . Pie

augstākām temperatūrām vāji attīstās Storcha aroma baktērijas,
kas tagad ir kultūru sastāvā. No otrās puses temperatūras' ne-

drīkst izvēlēties pardaudz zemas, jo streptococcus cremoris opti-
mālā temperatūra ir +25° C; kultivējot to pie daudz zemākām

temperatūrām viņš drīzumā izvirst. Pie tam jāņem vērā ari tas,
ka nelabvēlīgām sviestniecībā šīkbūtnēm optimālā temperatūra ir

stipri augstāka par +22° C, kādēļ kultivējot ieraugu pie augstā-
kas temperatūras tiek radīti labvēlīgi apstākļi kaitīgām šīkbūt-

nēm.

lerauga daudzumu pārpotējumam praksē mēdz pielietot ļoti
dažādu. Te vispārnoderigi pieturas punkti ir tikai sekošie: Jo

tīrāks piens ir sviestnieka rīcībā, jo mazāku daudzumu ierauga
drīkst lietot, bet jo netīrāks jo lielāku daudzumu jālieto. Pie

tīra piena drīkst izvēlēties ari augstākas temperatūras, bet pie
netīra zemākas.

Mazākais ierauga daudzums pie pārpotēšanas ir '/a—1%
no saraudzējamā vājpiena. Receklis nogatavojās tad 18—20 st.

Mūsu apstākļos šādu mazu ierauga daudzumu lieto samērā reti.

Vidēji pie mums lieto I—2°/° ierauga no pilnpiena dau-

dzuma. Rūgšanas ilgums 16—18 stundas.

Dažās piennīcās lieto pie mums ļoti lielu daudzumu ie-

rauga
— līdz 10°/o un pat vairāk. Šādā gadījumā pēc 8—10 st.

norūgušo ieraugu nodzesē zem +10° C, pie kādas temperatūras
tas stāv 8— 10 stundas. Šādi rīkojoties labi jāuzmana ierauga
izvilšanas sākums, jo te ir labvēlīgi apstākļi gļotvielu ražošanai

ieraugā. Šo paņēmienu ar labām sekmēm lieto tikai Latvijā.

Pēc ierauga ieliešanas vājpienā, vājpiens ļoti rūpīgi jāsa-
maisa, lai sīkbūtnes iespējami pilnīgi viņa izdalītu. ' Jo mazāks

ierauga daudzums ir pielietots, jo vairāk reižu rūgšanas sākumā

kultūras apmaisāmas. Pie V-0/0 ierauga apmaisīšanu izdara
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4—6 reizes — ik 2 stundās reiz; pie I—2°/o —
3—4 reizes ik

pēc stundas. Pie liela ierauga daudzuma parasti iztiek bez ap-

maisīšanas.

Apmaisīšanai tā nozīme, ka sīkbūtnes tiek vienmērīgi izdalī-

tas pa visu vājpienu. Pienskābes baktērijām pašām nav kustī-

bas spēju; pie viņu darbības rodas piena skābe. Tādēļ pien-
skābes baktēriju tuvākā apkaimē var sarasties tikdaudz pienskā-
bes, ka šo baktēriju darbība apsīkst, jo viņas pacieš tikai nelielu

pienskābes koncentrāciju. Tādēļ, ja pienu neapmaisa, dažas viņa
daļas paliek nesarūgušas. Ar apmaisīšanu panāk piena vienmē-

rīgāku sarūgšanu.

Ja ieraugs nogatavojies pirms viņa lietošanas, tad pienskā-
bes baktēriju darbība jāpārtrauc. To panāk recekli nodzesējot
līdz -ļ-3—T"°° C. un uzglabājot aukstumā līdz viņa izlietošanai.

Nodzesēšanu izdara ierauga traukus ievietojot ledus ūdenī vai

ledus pagraba vēsā telpā.

Rūpīgi jāizvairās no ierauga pārraudzēšanas. Ja pienskā-
bes baktērijas saražojušas jau tikdaudz skābes, ka pašas tās

tālāk darboties vairs nevar, tad sāk attīstīties raugi un citas ne-

vēlamas sīkbūtnes, kas mazā mērā piennīcas apstākļos iekļūst

ieraugā. No tam edās garšas kļūdas sviestā: iesala garša, ne-

pareizs skābums.

Lai pagatavotu labu ieraugu, apstākļiem pie viņa kultivēša-

nas ikdienas jābūt pilnīgi vienādiem. Ja katru dienu maina tem-

peratūras v. c. apstākļus, tad pārāk bieži piedzīvo vilšanos. Pie

rūpīgas ierauga apkopšanas viens un tas pats ieraugs var uztu-

rēties labs vairāk gadus. Tomēr parastos piennīcas apstākļos

ieraugs atjaunojams pārs reizes mēnesī.

Laba gatava lietošanai ierauga īpašibas ir sekošās:

.1. Laba smarža.

2. Laba garša.
3. Stingrs pēc izskata receklis bez atdalītām sūkalām.

4. Skābuma pakāpe pēc Tornera 85—95°.

Skābuma pakāpi ūzzin titrējot. Titrēšanu ar decinormalo

sārmu jāizdara bez ūdens pieliešanas pie recekļa; tāpat neva-

jag ari skalot ar ūdeni pipeti. Pēc ūdens pieliešanas iegūst ze-

māku skābuma pakāpi. Pielipušais pie pipetes receklis izskalo-

jams ar jau gandrīz līdz beigām notitrēto, pēc kam titrē līdz

vajadzīgās krāsas iegūšanai. Tāpat jāiegaumē, ka stipri kratot

pie titrēšanas parasti noteic zemāku skābumu, nekā tikai nedaudz

kratot. Pie stipras kratīšanas no recekļa izdalās ogļskābā gāze,
kādēļ skābums top mazāks.

Labākie trauki ierauga sagatavošanai ir aluminija. Mazāk

noderīgi ir alvota vara trauki. Cita materiāla trauki nav lieto-



jami. Visi sīkie piederumi, kā karotes maisāmie v. c. ņemami
tikai tādi, kas izgatavoti no. aluminija. Pirms viņi nāk sakarā /

ar ieraugr, tie rūpīgi dezinficējami: trauki izt/aicējami, bet sīkie

piederumi notvaicējami slēgtā traukā — līdz tie viscaur tiek kar-

sti. Sīko piederumu, karošu v. c. tvaicēšanai der kādam nolie-

totam apaļam toverītim izņemt dibenu un apm. 20—30 cm. no

apakšmalas iestiprināt stiepuļu sietiņu; virsgalam pielaikojams
vāks un piestiprināms rokturis. Šādā traukā tad ļoti parocīgi
šikos piederumus tvaicēt uz parastā kannu plāucējamā aparāta.

Dažās piennīcās lietojamā krējuma ieraudzēšanai rauga

sagatavošanai vajadzīgo ieraugu kultivē atsevišķi. Šo, t. s.

„mātes raugu" kultivē 2—3 kgr. lielās glazētās māla burkās un

vairāk eksemplāros. Mātes raugam tad vienumēr var izmeklēt

visteicamāko pienu, jo piena te nevajaga daudz. Tāpat pie vairā-

kiem paraugiem rodās iespēja salīdzināt raugu īpašības. Tomēr

mātes raugu atsevišķa kultivēšana prasa daudz darba un lielu

rūpību. Vismazākā kļūda, kas ieviesūsies mātesraugā, tiek kul-

tivēta vienmēr tāļāk, kādēļ tur, kur mātesraugiem pienācīgo rū-

pību nevar dot, labāk no viņu atsevišķas kultivēšanas jāatsa-
kās.

Krējuma ieraudzēšana.

Krējuma ieraudzēšanas paņēmieni atšķiras ar dažādu rau-

dzēšanas temperatūru pielietošanu un lielāka vai mazāka dau-

dzuma ierauga pielietošanu. Sakarā ar to krējums, raudzēts pēc
dažādiem paņēmieniem, norūgst īsākā vai ilgākā laikā.

Jāiegaumē, ka pasterizaciju pārcieš dažas sīkbūtņu sporas.

Tāpat pasterizētais krējums ari pie visuzmanigākās rīcības

inficējās no gaisa un traukiem, ar kuriem tas nāk sakarā dzesē-

šanas laikā un pēc dzesēšanas. Tādēļ pasterizēts krējums
nav pilnigi sterils.

leraudzēšanas paņēmieniem ir ari ļoti liels iespaids uz

tauku fizikālo stāvokli krējumā pēc norūgšanas. Tikko pasteri-
zētā, un kaut ari ļoti zemu nodzesētā krējumā visi tauki vēl

atrodās šķidrā stāvoklī. Pēc van Dama pētījumiem, ja krējums
turēts pie -f 16°C. tad viņā vēl visi tauki šķidri pēc 21 stundas;
pie -ļ-īl°C. tai pašā laikā puse no taukiem sacietējusi, bet pie
-f-6—(-B°C. sasniegta jau 4 stundu laikā gandrīz pilnīga tauku

sacietēšana.

Lai paveicinātu tauku sastingšanu pie mīkstiem piena tau-

kiem, tādēļ krējumu pirms ieraudzēšanas dažreiz nodzesē līdz

+4°C., pie kādas temperatūras to tura pāris stundas. Šāda
rīcība prasa ļoti lielu rūpību, jo te krējumu jāmaisa, caur ko
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rodās izdevība viņā iekļūt nevēlāmām šīkbūtnēm. Tāpat 1e jāpa-
tērē daudz vēsinošu vielu un beidzot krējums jāuzsilda līdz

ieraudzēšanas temperatūrai, kas prasa prāvus izdevumus.

Ja zemo dzesēšanu neizdarītu, bet krējumu nodzesētu likai

līdz ieraudzēšanas temperatūrai, tad ieraugs ievietojams traukā,
kur krējumu raudzēs, pirms krējuma ieliešanas vai ietecināšanas

viņā. Nodzesētais uz dzesētāja krējums tad tecināms klāt ierau-

gam. Pie šāda paņēmiena pārcietušās pasterizāciju sporas, kas

caur pasterizāciju novājinātas, nedabū laika iespēcināties un tūlit

tiek ievadīti vēlamie rūgšanas procesi. Te tikai jāuzmanās, lai

dzesētājs strādātu kārtigi un ieraugs netiktu no pārāk karsta

krējuma noplaucēts.

Izšķir: 1) ieraudzēšanu pie augstas temperatūras 18—22°C;
2) ieraudzēšanu pie vidējas temperatūras +12—f-18°C. un

3) ieraudzēšanu pie zemas temperatūras +9—ļ-12°C.
lerauJzēšana pie augstas temperatūras ir labvēlīga visu sīk-

būtņu, ari kaitīgo, attīstībai, kādēļ pie šādām temperatūrām var

raudzēt tikai bakterioloģiskā ziņā ļoti tīru krējumu. Ja krējuma
norūgšanu grib panākt garā raudzēšanas laikā apm. 18 stundās,
tad pietiek apm. 2°/o ierauga. Ja norūgšanu jāpanāk īsā laikā

—

6—B stundās, tad vajag 6—Bo/0 ierauga.

Mūsu netīrā piena dēļ un kārtīgu vēsināmo līdzēkļu trū-

kuma dēļ raudzēšanu pie augstām temperatūrām nav ieteicams

izdarīt. Tā raudzēta krējuma sviestā grūti iegūt ari vajadzīgo
aromātu. Raudzēšanai pie augstām temperatūrām var būt nozīme

tikai pie nenormāli cietiem piena taukiem.

Pie mums parasti krējumu raudzē pie vidējām temperatū-
rām. Ziemu pie tam tuvojās augstākām temperatūras robežām,
vasaru zemākām. Skatoties pēc tā, vai krējumu grib noraudzēt

īsā (6—B stundas) vai gapā laikā (ap 18 stundām) pieliek
6—12% ierauga. Latvijas apstākļos labi panākumi tiek iegūti
krējumu noraudzējot līdz apm. 52—550 T- 10—12 stundās, pēc
kam to nodzesē uz apm. +100 C, pie kādas temperatūras to

uzglabā līdz kulšanai.

leraudzēšanai pie zemām temperatūrām vajadzīgs ļoti labs

un spēcīgs ieraugs. lerauga daudzums še svārstās ap 8—10%.;
raudzēšanas laiku izvēlās tikai garu. Še iespējams sākuma tem-

peratūras ieraudzēšanai izvēlēties tā, ka temperatūra rūgšanas
beigās līdzinās kulšanās sākuma temperatūrai, kādēļ atkrīt krē-

juma dzesēšana vai uzsildīšana. Tas iespējams tikai tad, ja rau-

dzēšanas telpu temperatūru var regulēt pēc patikas.

Rūgšanas laika krējums reiz- pa reizei apmaisāms. Mai-

sāmam jābūt no kāda cieta lapu koka, kļavas vai cita. Ar me-
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tala maisāmo nosprauc raudzētajā alvojumu un riskē sviestā ie-

gūt skalojamo ūdeņu, resp. vapa piegaršu.
Ja krējums norūdzis ilgāku laiku pirms kulšanas, tad viņa

tālāka skābšana pārtraucama. To pānāk ar krējuma nodzesēšanu.

Jo zemāk krējumu nodzesē jo tīrāku izkulšanu iegūst un jo
labāk tauki krējumā sastingst. Pie zemas krējuma nodzesēšanas

viņu pie ieliešanas kuļmucā jāuzsilda līdz vajadzīgai temperatū-
rai.

Visvieglāk, ātrāk un ērtāk krējumu var nodzesēt viņā iebe-

rot sasmalcinātu mākslīgu ledu. Par nožēlošanu saldējamās ma-

šīnas Latvijas piennīcās vēl pārāk maz izplātītas. Mākslīgu ledu

var pagatavot ari no tīra ūdens, ūdeni sasaldējot ar dabiska le-

dus un sāls maisījumu; šis paņēmiens Latvijā nav vēl izmēģināts.
Pēc zviedru izmēģinājumiem no 100 kgr. dabiska ledus plus
10 kgr. vienkāršas rupjas sāls iegūst 66 kgr. mākslīga ledus;

7,5 kgr. lielai mākslīga ledus šūnai vajadzīgs 40 litru lielu sal-

dējošā maisījuma apjomu lai sasalšana notiktu diennaktī. Sasal-

dēšanu izdara labi izolētā kastē.

100 kgr. krējuma nodzesešanai par 1° C. vajag 1,3 kgr.
ledus.

Dabisks ledus krējumā nedz kuļmucā nekādā ziņā nav lie-

kams. Ar dabisku ledu sviestā ievada visnelabvēlīgākās sīkbūt-

nes, kas sviestu sabojā.

Diezgan parocīgi norūgušu krējumu var nodzesēt raudzēja-
mās vannās ar divkāršām sienām un cauruļu dzesētāju. Tomēr

ari še vajadzīgs prāvs daudzums auksta ūdens. Ūdens ietaupī-
šanai ieteicama Helma dzesēšanas ierīce. Ļoti parocīga nodze-

sēšana ar vannu ir tur, kur darbojās saldējamā ierīce.

Mazus krējuma daudzumus iespējams nodzesēt krējumu sa-

lejot Svarca toverīšos un ievietojot ledus vannā. Tomēr pie
krējuma pārlaistīsanas bieži rodās prāvi zudumi un krējumu in-

ficē ar nevēlamām šīkbūtnēm.

Primitivākā iekārtā, kur krējumu raudzētu apaļās baļļās
nodzesēšanu ir iespējams izdarīt baļļā iegremdējot spirāli, caur

kuru vada aukstu ūdeni vai vēsinošo šķidrumu no Helma ierī-

ces. Dažreiz krējumu nodzesē iepildot toverīšos' ledu vai ledus

un sāls maisījumu un toverīšus iegremdējot krējumā.

Pie jebkurss rīcības ar krējuma ievērojama vislielākā tīrība.

Mazākās nolaidības sekas ir slikta sviesta garša un izturība; kā

sekas tam mazāki ieņēmumi un zaudējumi kā ražotājiem ta

sviestniekam.

Gatava kulšanai krējuma īpašības ir sekošas

l\ Teicama garša.
2. Teicama smarža,
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3. Šķidri tekoša konsistence, bez kunkuļiem.
4. Pietiekošs skābums. Vēlamā skābuma pakāpe krējumā

vislielākā mērā atkarājās no krējuma treknuma. Kā pieturas pun-
kti vēlamās skābuma pakāpes noteikšanai ir noderīgi sekoši

amerikāņu dati:

Galvenā vērība piegriežama smaržai, garšai un konsistencei.

Mazliet mazāks skābums sviesta ipašības nebojās; tās bojās gan

pārrūdzis krējums.
Titrēšana krējumā izdarāma tāpat, kā ieraugā. Arī rezul-

tāti no dažādiem titrēšanas paņēmieniem svārstās tā pat, kā pie
ierauga.

B. Sviesta kulšana un apstrādāšana.

Sviesta kulšana.

Lai iegūtu sviestu, krējumu var apstrādāt ļoti dažādiem

paņēmieniem. Visvecākais un visnehigieniskākais mūsu seņču
paņēmiens bij krējuma kulšana bļodā ar plaukstu: Tagad sviesta

pagatavošanas ierīces ir tiktāļ uzlabotas, ka nedz krējumam nedz

sviestam nav jānāk ne mazākā sakarā ar roku.
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No ļoti daudzām sviesta kulšanas ierīcēm vismodernākās

un visvairāk izplatītās lielākās tvaika piennīcās ir Viktorijas tipa
kombinētas kuļmucas. Viņas sastāv no mucas, kūpas iekšienē

iestiprināti divi pāri rievainu veltņu sviesta atspaidīšanai un iesā-

līšanai. Mazākās kombinētās kuļmucās ir tikai viens veltņu

pārs. Vecāka tipa kuļmucām ir divi dažādi ātrumi: ar vienu,

lielāko, mucu var darbināt kulšanas laikā; ar otru, mazāko, mucai

liek griesties atspaidīšanas laikā. Visjaunākā izgatavojuma mu-

cās ātrumu turpretim ir vairāk par diviem un pie mucas ķer-
meņa ir piestiprinātas pārstatāmas līstes. Ar beidzamām ierīcēm

var panākt ātrāku vai lenāku sviesta sakulšanu un lielāku vai

mazāku ūdenssatura iestrādāšanu sviestā.

Citu tipu kombinētas kuļmucas Latvija tiklab ka netiek

lietotas.

Nelielās rokas spēka piennīcās parasti lieto Viktorijas tipa
vienkāršās kuļmucas. Viņas sastāv no mucas, kas uzstiprināta
uz horicontalas ass un pie kulšanas veļās pār galu. Mucā kul-

šanas laikā ievieto īpašas restes lai veicinātu krējuma satricinā-

šanu. Dažreiz restes nemaz nav. Sviesta atspaidīšanai un sāls

iestrādāšanai šē jānotiek ārpus mucas uz atspaidāmā galda.

Turpmāka apraksta bus apskatīta sviestošana tikai kombi-

nētās un vienkāršās Viktorijas tipa kuļmucās.

Pirms kulšanas kuļmucā isskalojama ar kartsu ūdeni, līdz

tā krietni sasilst un tad ar aukstu, kāmer viņa pilnīgi atdzisusi.

Gaiss, kas ietilpst koka porās pie sasilšanas izplēsās un tiek no

viņām izdzīts. Pie sekošās skalošanas ar aukstu ūdeni atlikušais

gaiss saraujās un ievelk porās ūdeni. Tādēļ pie šādi apstrādā-
tas mucas sviests nelīp. Pie tam skalojot ar karstu ūdeni no-

beidz mucā iekļuvušās sīkbūtnes un izskalo varbūtējos putekļus,
kā ari pārliecinās vai mucai nav sūce un vai viņa vispār ir kār-

tībā. Pie skalošanas ar karstu ūdeni nedrīkst piemirst izlaist no

mucas tvaikus; pretējā gadījumā var notikt mucas bojājumi.

Tā kā krējums kulšanas laikā saputojās, .tad kombinētā

kuļmucā drīkst liet krējumu augstākais pusi no viņas tilpuma.
Tas tomēr ari ir stipri daudz. Normāli nav ieteicams kombi-

nētā kuļmucā liet krējuma vairāk par 45°/o no viņas tilpuma.
Pārpildīta kuļmucā lielā mērā paildzina sakulšanās laiku. Grūta

sakulšanās pie pārpildītas mucas pamatojās uz to, ka krājumā
kulšanās sākumā iekuļ gaisu, viņš saputojās, piepilda mucu un

pie kulšanas nedabū satricinājumu, bet griežās līdz ar mucu.

Ari pārliecīgi mazs krējuma daudzums apgrūtina sakulša-

nos. Pie maza krējuma daudzuma reiz iestājās stāvoklis, kad

krējums pielīp pie mucas sienām un griežās līdz ar to, kādēļ
ari nedabū satricinājuma. Mazāk par 10% no mucas koptil-
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puma nekādā ziņā nedrīkst kult. Ja krējums būtu pielipis pie
mucas sienām un grieztos līdz ar to, tad viņu jāatšķaida ar

ūdeni.

Vienkārša Viktorijas tipa kuļmucā normāls pildījums ir Iļa
no viņas tilpuma.

Pirms ielaišanas kuļmucā, krējumam piedodama vajadzīgā
temperatūra. Sviestošanas sakuma temperatūra svārstās starp
-1-10° un +18° C. vidēji starp +12° un -flso un ir atkarīga
no ļoti daudziem apstākļiem.

Vispirms sakulšanās gaitu iespaido krējuma treknums. Jo

liesāks krējums, jo tālāk atrodās tauku lodītes viena no otras un

jo grūtāka viņu savienošanās sviestā. Tādēļ pie liesa krējuma
sākuma temperatūra paaugstināma, lai atvieglotu tauku lodīšu

savienošanos. Treknā krējumā, turpretim lodīšu savienošanās

norisinās pārāk strauji, kādēļ to paildzina ar zemāku sākuma

temperatūru.

Ja krējums pirms kulšanas ilgāku laiku stāvējis pie tempe-
ratūras zem 4-10° C., tad tauki lodītēs paspējuši sacietēt un

viņas ātrāk savienojās sviestā. Tādēļ pie šādi apstrādāta krējuma
sākuma temperatūra jāņem mazāka lai izvairītos no pārāk strau-

jas saiešanas.

Jo lielākas tauku lodītes krējumā, jo ātrāk viņas savienojās.
Sīkas tauku lodītes atrodās vecpienu govju pienā, tādēļ, kad pār-
svarā ir vecpiena govju piens, sākuma temperatūra paaugstināma.
Tāpat jārīkojās, ja tauku lodītes saputekļotas, piem. pasterizatorā
ar pārāk lielu spārnu apgriezienu, krējuma sūknī vai krējumu

nerūpīgi vedot pa sliktu ceļu un nepilnās kannās no krējošanas

punktiem.

Ari taukskābju sastāvs piena taukos iespaido sakulšanos.

Ja pārsvarā ir cietās taukskābes, tad tauku lodītes grūti savieno-

jās sviestā, kādēļ sākuma temperatūra paaugstināma. Šāds
sastāvs ir vecpiena govju piena taukiem un piena taukiem, kas

iegūti pie liela salmu un slikta saussiena izēdināšanas. Pretējas
īpašības ir piena taukiem, iegūtiem pie lieliem zāļu atālu un

tauriņziedu devumiem.

Skābētam krējumam sākuma temperatūra ņemama par

I—2° C. augstāka, nekā saldam. Holandiets Hvlkema ved sa-

karā augstākas sākuma temperatūras vajadzību pie skāba krējuma
ar to, ka skābs krējums kulšanas laikā mazāk tricinās, nekā

salds.

Ja krējumā notikūši nevēlami rūgšanas procesi, viņa olbal-

tumvielas pārgļotojušās, kas notiek pie krējuma pārrūgšanas, tad

krējums grūti sakuļas un sākuma temperatūra paaugstināma.
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Normālai sviesta sakulšanai vajadzīgs, lai kuļmucā vai

viņas spārns (Holšteinas mucā) apgrieztos minūtē tik reižu, cik

to prasa mucas konstrukcija. Apgriešanās ātrumi tiek uzdoti no

mucas izgatavojošām fabrikām, kādēļ muca jāuzstāda tā, kā

viņas apgriešanās ātrums atbilst uzdotam. Pretējā gadījumā
kulšanas laiks būs nenormāls.

Ari kuļmucas iekšienes konstrukcija iespaido sakulšanās

ilgumu. Tādēļ jauno konstrukciju kuļmucās ir pārstatāmas līs-

tes, kuras var nostādīt vai nu pa mucas rādiusu vai piekļaut

pie mucas sienas un tādi palielināt vai pamazināt krējuma
satrīcināšanos un līdz ar to piepalīdzēt ieturēt vajadzīgo, laiku.

Beidzot ari sviestnīcas telpu temperatūra var iespaidot kuļ-
mucā esošā krējuma temperatūru, kādēļ ari varbūtējās tempera-
tūras maiņas ņemamas vērā pie sākuma temperatūras izvēles.

Sakuma temperatūra jāizvēlās tā, ka kulšanas laiks lai būtu

normāls ar mechanisko spēku dzenamās kuļmucas 30 —45 min.

ar rokas spēku dzenamās augstākais vienu stundu. Ja kulšanas

laiks ir pārāk īss, tad paliek trekns ķērnespiens un viņā zaudē

daudz tauku. Pie pārāk gara kulšanas laika mēdz būt ļoti

augsts ūdens saturs sviestā; daži sviestnieki ar tišu kulšanas

laika paildzināšanu cenšas pacelt sviesta ūdens saturu. Tomēr

no tādas rīcības uz visnopietnāko jābrīdina: ilgi kuļot satauko

sviestu, viņš neļaujās vairs pietiekoši apstrādāties, kādēļ rodās

ļoti smagas apstrādāšanas kļūdas.

Ja temperatūra krējumam pirms ieliešanas mucā būtu

paaugstināma, tad uzsildīšanu rokas spēka piennīcās nedrīkst

izdarīt pielejot karstu ūdeni. Caur to sarecina olbaltumu un

iegūst raibu sviestu. Tāpat norūgušu krējumu nedrīkst sildīt

metāla toverīšos pārāk siltā ūdens vannā. Ari tad sarecina olbal-

tumu, atdala sūkalas un kā sekas iegūst raibu sviestu ar dažā-

dām piegaršām. Ūdens temperatūra vannā nedrīkst būt augstāka

par -j- 40"C. un krējums pa uzsildīšanas laiku rūpīgi apmaisāms.

Vannās ar apšuvumu starptelpā pie norūguša krējuma
uzsildīšanas nedrīkst ievadīt tieši tvaiku. Starptelpā vispirms

piepildāma ar ūdeni un tikai tad viņā ievadāms tvaiks. Ja uzsil-

dīšanu izdarītu bez ūdens iepildīšanas, tad tanīs krējuma daļās,
kas atrodās pie vannas sienām, sarecēs olbaltums. Tāpat silpī-
šanas laikā krējumu nedrīkst piemirst apmaisīt.

Ja krējums būtu pirms ielaišanas mucā jānodzesē, tad

nodzesēšanu nedrīkst izdarīt krējumā ieliekot dabisku ledu. Ar

to sviestā ievada pūšanas baktērijas. Tāpat dabisku ledu nekādā

ziņā nebrīkst ievietot kuļmucā.

Pie kulšanas ledus dauzās pret mucu, sabojā mucas un

veltņu koku, bieži izsit lodziņus kā ari ievada sviestā pūšanas
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dīgļus. Tieši krējumā vai kuļmucā drīkst ievietot tikai mākslīgu
ledu no bakterioloģiski nevainojama ūdeņa. Krējuma nodzesē-

šanai par loC. vajag 1,3 kgr. ledus uz katriem 100 kgr. krē

juroa.

Kur mākslīga ledus nebūtu, tur mazākus krējuma daudzu-

mus var nodzesēt toverīšos, iegremdējot tos vēsinošā ledus un

sāls maisijumā. Dzesēšanas nolūkā vannām der pievienot Helma

ierīci.

Krējums kuļmucā ielaižams tikai caur tīru astru sietiņu.
Pat pie visuzmanīgākās rīcības krējumā dažkārt iekļūst daži

priekšmeti, kas vēlāk var sabojāt visu sviesta kūlumu. Ari

sarecējušais olbaltums, ja tāds krējumā būtu radies, paliek uz

sietiņa.

Kamēr krējums tek mucā, viņam pieliek vajadzīgo dau-

dzumu sviesta krāsas. Vajadzīgais krāsas daudzums svārstās at-

karībā no sviesta tauku sastāva. Parasti vasaru kiāsas vajag
mazāk, vai nemaz, ziemu turpretim vairāk. Ari dažādi sviesta

tirgi prasa vairāk vai mazāk krāsotu sviestu. Krāsošanas sti-

prums piemērojams tirgus prasībām. Tirgus Anglijā prasa svie-

stu auzu salmu dzeltenumā. Vienmērīgai sviesta nokrāsošanai

lietojama; krāsu škalas. No ļoti liela svara ir, lai' moderniecīua

izgatavotu vienādas krāsas sviestu.

Sviesta krāsošanai lietojama orleana krāsa. Šo krāsu iegūst
no anattokoka (Bixa Orellana) augļiem. Šis koks aug Ostindijā,

Vestindijā un Dienvidamerikā; viņa auglis satur divas krāsvielas:

sarkano biksinu un dzelteno orelinu.

Krāsvielas no augļiem izvelk, pēc kam tās atšķīdina ki da

indifferentā eļļā, parasti tīrītā rapša eļļā. Labai sviesta krāsai

jābūt skaidrai, ar tīru garšu un bez nogulām. Viņu jāsargā ro

gaismas, siltuma un gaisa iedarbības
-- jātur aizkorķētā pudelē

un tumšā vēsā vietā. No gaismas un gaisa iedarbības krāsa

pieņem sliktu garšu un paliek tumša. Pie sasālšanss no krāsas

izdalās nogulas, kas var radīt raibu sviestu. Tādēļ krāsa sargā-
jama no aukstuma. Tāpat krāsu nedrīkst iegādāties pārāk ilgam
laikam, jo viņa paliek veca. Ja krāsā būtu duļķes, tad viņas
pirms lietošanas atfiltrējamas. Vecu krāsu jāsargās lietot. Ana-

linkrāsas lietot sviesta krāsošanai aizliedz likums, jo viņas ir

indīgas. Lai kontrolētu, vai sviesta krāsā nav analina. piepilda
pēts'o'iriņu līdz pusei ar sālsskābi (īp. sv. 1,125) un piepil na

pārs pilienus sviesta krāsas, pēc kam labi sakrata. Analina klāt-

būtnē sālsskābe paliek sarkana, pretējā gadījumā bezkrāsaina.

Zaudējumus, kas cēlušies no analinkrāsām, var piedzīt no

tirgotāja, kas šīs krāsas pārdevis par sviesta krāsām. Krāsa tādā

gadījumā jāpērk liecinieku klātbūtnē un par sviesta krāsu.
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Sviesta krāsas daudzumu pie mums parasti aprēķina už

100 kgr. nokrējotā pilnpiena. Vidējais daudzums parasti svār-

stās ap 4 cm.
3

uz 100 kgr. pilnpiena. Kur pilnpiena daudzums

nav zināms (piem. pārstrādājot pieņemto krējumu), tur uz 1 kgr.

piena tauku ņem ap 1 cm.
3 krāsas.

Dānijas apstākļos uzdod mazliet mazāku krāsas daudzumu:

uz 100 kgr. sviesta 30—60 cm.
3 krāsas. Tā kā krējuma trek-

nums ir ļoti mainīgs, tad krāsas daudzumu nedrīkst aprēķināt

pēc krējuma daudzuma.

Krāsa ielejama kuļmucā visā viņas garumā. Tā iegūst vie-

nādi nokrāsotu sviestu. Krāsa savienojās ar piena taukiem, bet

nekrāso ķērnespienu.

Kad muca piepildīta, krāsa pielikta, visi ventiļi un durvti-

ņas nostiprinātas, kuļmucu laiž darbā. Palaišanu jāizdara ļoti
lēnām. Pretējā gadijumā būs trieciens, caur ko izlauž zobratiem

zobus un bieži pārsit asis.

Pēc pārs pirmiem kuļmucas apgriezieniem jāizlaiž no kuļ-
mucas gāzes. Nospiežamo ventili drīkst nospiest tikai tad, kad

tas nokļuvis pietiekoši augstu — citādi iztecēs krējums. Gāzu

izlaišanu jāturpina tik ilgi, kamēr viņas vairs mucā nerodās. Iz-

laizāmas gāzes sastāv galvenā kārtā no ogļskābes, kas radusies

krējuma rūgšanas laikā un pie sakratīšanas no krējuma izdalās.

Bagātīga gāzu izdalīšanas norada uz spēcīgu ieraugu. Ja

krējums nav bijis kārtīgi norūdzis, tad gāzu izdalīšanās niecīga.

Kulšanas sākumā krējuma apjoms pieaug lielā mērā. Pa-

lielināšanās rodās no tam, ka krējumā iekuļ gaisu. Savu vislie-

lāko apjomu krējums sasniedz tad, kad sāk izdalīties sviesta

graudiņi. Sviesta graudiņiem palielinoties un ķērnespienam at-

daloties kuļmucas saturs strauji saplok.

Sviesta graudiņu rašanās sākumu pazīst pēc kuļmucas lo-

dziņu noskaidrošanās. Lodziņu noskaidrošanās graudu rašanās

sākumā pamatojās uz to, ka skrējumam ir lielākas pielipšanas
spējas, nekā sviestam un ķērnes pienam.

Sviesta graudu izdalīšanos pareizi izskaidrot grūti. Pēc

vecās (Soksleta) teorijas, kuru tagad apstrīd, pieņēma, ka tauki

krējumā atrodas pārsaldētā stāvoklī, t. i. viņu temperatūra ir zem

sasalšanas punkta, bet tie tomēr šķidri. Tālāk pieņēma, ka pie
kratīšanas tauki sāk stingt un izdalās graudiņi, redzami ar neap-

bruņotu aci. Uz tauku pārsaldēto stāvokli it kā norādot tem-

peratūras pacelšanās kulšanas laikā. Kulšanas laikā temperatūra
krējumā, resp. kuļmucas saturā pieaug parasti par I—4°1 —4° C. Bet

temperatūra var paaugstināties ari mechaniskam darbam, krējuma
rīvēšanai gar mucas sienām, pārejot siltumā.
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Pēc jaunākas teorijas pieņem, ka tauku lodītes jau ir sastin-

gušas un caur krējuma putošanu sakrājās putu pūslīšu sienās.

Pēc tam mikroskopiskās tauku lodītes sāk savienoties graudiņos,
kas redzami ar neapbruņotu aci. Ka putošanai ir svarīga nozīme

pie krējuma saiešanas sviesta graudos, norāda ari Alnarpas pien-
saimniecības institūta izmēģinājumi. Minētos izmēģinājumos
divās pilnīgi vienādās kuļmucās pie visiem pārējiem vienādiem

apstākļiem pie sviesta kulšanas vienā kuļmucā krējumam ļauts
kulties kā parasts, bet otrā, ar ipašas plates ievietošanu viņā,

gādāts par to, lai krējums nemaz nesaputojās. Pirmā kuļmucā
graudi radušies 20—30 minūtēs, bet otrā 10—12 stundās.

Kad sviestā graudiņi sākuši rasties un krējums kuļmucā
noplacis, tad skatoties pēc kulšanas gaitas, krējuma treknuma

un piena tauku konsistences, muca apstādināma un viņas saturs

nodzesējams. , Dažreiz nodzesēšana nav vajadzīga. Nodzesēšana

izdarāma ar bakterioloģiski nevainojama auksta ūdens pieliešanu
vai tīra sasmalcināta mākslīga ledus pielikšanu. Dabisku ledu

nekādā ziņā nedrīkst lietot, agrāk uzrādīto iemeslu dēļ. Dažreiz

nodzesēšana jāizdara vairāk reizes.

N'odzesēšanai tā nozīme, ka sviestu pamazām salaiž normā-

los graudos un beidzamais kulšanas periods nenorisinās pārāk

strauji. Jo lēnāk sviesta graudi sasniedz savu vajf dzigo lielumu,

jo tīrāka ir izkulšana un mazāki tauku zudumi ķērnespienā. Bez

nodzesēšanas bieži nav iespējams iegūt normāla lieluma graudus
un sviests tiek pārkults: saiet lielās pikās.

Parasti izšķir:
1. Mazus sviesta graudus —

līdz 2 mm. caurmērā.

2. Vidējus graudus 2—4 mm. caurmēra.

3. Lielus graudus — lielākus par 4 mm. Graudu lieluma
noteikšanai nepiedzīvojis sviestnieks var lietot milimetra papīri;

piedzīvojis sviestnieks graudu lielumu konstatē ar aci.

Jo mazāki sviesta graudi, jo mazāk ķērnespienā sastāvdaļu

viņos paliek pēc sviesta skalošanas. Tādēļ sīki sviesta graudi
veicina izturīga sviesta pagatavošanu. Tomēr kulšanu nedrīkst

pārtraukt pirms graudi nav sasnieguši vidēju lielumu. Pārāk mazi

graudi iziet caur sietiņu ķērnes pienā un rodās sviesta zudumi.

Pie tam ar maziem graudiem bieži panāk nevēlami augstu ūdens

saturu sviestā.

Ja kuļmucas satura nodzesēšana izdarīta ļoti agri, tad

graudi vidēju lielumu sasniedz tikai pēc ilgākas kulšanas, vai pat
nemaz nāv iespējams vidēja lieluma graudus iegūt. Šādos gadī-
jumos parasti sviestā ūdens saturs nevēlami augsts. Ja turpre-
tim nodzesēšana izdarīta pārāk vēlu, tad graudi noimalu lielumu

sasniedz ātri, bet visbiežāk viņi saiet pikās. Ja pikas nav pārāk



lielas, tad šādos graudos udenssaturs zems. Ja turpretim pikas
tik lielas („zvirbuļi"), ka tās tiek mīcītas ķērnespienā, tad ari

ūdens saturs var būt nevēlami augsts. Pareizai kuļmucas satura

nodzesēšanai tādēļ ļoti liela nozīme izturīga sviesta pagatavo-
šanā, kā ari ūdenssatura regulēšanā. Pie tam kuļmucas satura

nodzesēšanas stiprumā jāvadās vienīgi no piedzīvojumiem, jo
nekādu fizisku metodu nodzesēšanas stipruma aprēķināšanai nav.

Ja sviesta ūdenssaturs izrādītos nevēlami zems, tad ietei-

cams nodzesēšanu izdarīt tā, kā graudu gatavību sasniedz ne

ātrāk par 55 min.

Tomēr pārāk liela ūdens pieliešana nodzesēšanas nolūkiem

nav ieteicama, jo caur to pamazina ķērnespienā vērtību. Bet

ķērnes piens ir vērtigs produkts un izdevīgi izlietojams cilvēku

pārtikai.

Grūta krējuma sakulšana sviestā.

Sviesta sakulšanai jānotiek normālā laikā: 30—45 minūtēs,
augstākais 55 minūtēs, skaitot no mucas darbināšanas sākuma

līdz ķērnespienā nolaišanai. Ja kulšanās velkās ilgāk par uzrā-

dīto laiku, tad runā par grūtu sakulšanos. Grūtai krējuma sa-

kulšanai sviestā par iemeslu ir vai nu nepareiza kulšanas tem-

peratūras izvēle, vai nepareiza kuļmucas darbināšana, kā ari

nenormālas krējuma vai piena īpašības.

Pie pārāk zemas kulšanas sākuma temperatūras izvēles

graudiņi rodās ļoti gausi. Ja krējums būtu ļoti trekns, kādēļ
izvēlēta zēmāka par parasto kulšanas sākuma temperatūru, tad

gadās, ka krējums saputojās par daudz. Pārmērīgas saputošanās
gadijumā vienkāršā kuļmucā ieteicams pieliet nedaudz silta ūdens,
mucu pēc tam nedaudz pagriest un apturēt uz laiciņu. Pie sa-

putošanās kombinētā kuļmucā putas lielā mērā var nodzēst, kuļ-
mucu palaižot lēnā gaitā un ieslēdzot veltņus, kas putas no-

spaida. Daudzkārt ieteiktās dažādās vielas kulšanas gaitas
paātrināšanai nedod nekādu rezultātu. Vienīgi vāramās sāls

piedevas pamazina krējuma līpīgumu, caur ko kulšanās ilgums
samazinās. Tomēr pie sāls pielikšanas kuļmucas saturam iegūst
nepatīkamas sāļas garšas ķērnespienu.

Sakulšanās velkās pārak ilgi ari tad, kad kuļmucā pārpildīta.
Šād' gtdjumā pie krējuma apjoma palielināšanās kulšanas sā-

kuma muca tiek pilnīgi piepildīta un krējums nedabū tricināties,
jo griežas līdz ar mucu. Še jāizlīdzās ar krējuma atliešanu,
kamēr muca tikai tiktāl piepildīta, kā krējums dabū normāli ku-

ļāties.
Ja kuļmucā tiek griezta lenak, neka prasa viņas konstrukcija,

tad sakulšanās laiks paildzinās. Katrai kuļmucai ir no fabrikas
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uzdots apgriešanās ātrums. Vienas un tas pašas firmas dažāda
lieluma un tipa kuļmucām apgriezienu skaits minūtē vajadzīgs
d izāds. Tādēļ transmisiju šeibes jāpieskaņo mucai tā, kā sa-

sniedz priekšā rakstīto apgriezienu skaitu minūtē. Ja šeibes,
un transmisijas apgriezieni pareizi, tad lēnas gaitas iemesls var

bat siksnas slīdēšana. To novērš uzkaisot kalifoniju vai siksnu

saīsinot.

Ari pie nesamērīgi liela apgriezienu skaita minūtē, krējums
mucā nekuļājas. Attīstitais centrbēdzes spēks spiež krējumu
pret mucas sienām un krējums griežas līdz ar mucu, netrīci-

nādamies. Šādā gadījumā mucas ātrums samazināms līdz nor-

mālam.

Krējums nenormālās īpašības iegūst, ja viņā kādā nebūt

ceļā iekļūst sīkbūtnes, kas saskalda olbaltumu. Šādā ceļā krē-

jums top lipīgs, staipīgs vai gļotains. Sīkbūtņu, kas saskalda

olbaltumvielas, ir ļoti daudz. Viņas var krējumā iekļūt vai nu

no piena, krējuma, rauga, ūdens, vai ari no netirām telpām un

traukiem. Ilgstošas krējuma, krējuma rauga un ūdens kļūdas
droši noteikt var tikai caur viņu bakterioloģisku izmeklēšanu.

Ari sārmainās vielas, kā zodā, ziepes, ziepju zāles vai citas

tamlīdzīgas vielas, ja viņas iekļūst krējumā, padara sakulšanu

grūtu.

Vecpiena parasti reakcija mažāk skāba, nekā normālā

pienā. Vecpiena savādākais ķimiskais sastāvs atkarīgs no tā,
ka auglis savai attīstībai patērē dažas vielas, kuras pretējā gadī-

jumā būtu ietilpušas piena sastāvā. Ari tauku lodītes vecpienā
sīkas. Abu šo iemesla dēļ vecpiena krējums sakuļams grūti.

Jo vairāk piena tauku sastāvā negaistošo taukskābju, jo
grūtāk krējums sakuļams sviestā. Negaistošo taukskābju saturs

piena taukos pieaug pie pārējās no zaļbarības uz sausu barību,

pie sausas barības, sevišķi salmu, izēdināšanas, no nelabvēlīga
auksta laika, uz laktacijis perioda beigām (vecpienā). šādos

apstākļos iegūta piena krējums grūti sakuļams sviestā.

Ari govis, kas slimo ar dažādām tesmeņa slimībām, izdod

nenormāla sastāva pienu, kupa krējums grūti sakuļams sviestā.

Tāpat pasler z ti krējumā, ja tas norūdzis bez ierauga,
vienmēr notiek olbaltumvielu saskaldīšanās, kādēļ viņu grūti
sakult sviestā.

Nenormālas piena īpašības visdrošāk noteicamas ar rūgša-
nas proves palīdzību. Par nožēlošanu rūgšanas provi mūsu

piennīcu apstākļos izdarīt ļoti grūti.
Uz tesmeņa slimībām noradijumus dod katalazes prove.

Ja grūtas sakulšanās iemeslus neizdotos izzināt, tad labus

panākumus bieži iegūst:



1. Uzlabojot ieraugu un krējumu raudzējot tikai ar labu

un spēcīgu ieraugu.

2. Krējumu stiprāk noraudzējot.

3. Kuļot pie augstākas sākuma temperatūras.

Sviesta skalošana.

Kad graudiņi gatavi, nolaiž ķērnes pienu. Notecināšanu

izdara caur sietiņu, lai uzķertu iznākušos graudiņus. Teicami ir

notecināšanas laikā noskalot ķērnespienā atliekas no mucas ar

aukstu ūdeni. Notecināšana izdarāma iespējami pilnīgi. Parasti

no rupjiem graudiem ķērnespiens notek ātrāk, nO smalkiem gau-

sāk. Vēlams būtu ķernesprenu notecināt, iidz tas sāk atdalities

pilieniem kas gan prasa ļoti ilgu laiku: pie smalkiem graudiem
līdz stundai no ventiļa atvēršanas.

Pēc ķērnespienā notecināšanas graudiņus skalo ar ūdeni.

Skalojamam ūdenim jābūt bakterioloģiskā ziņā ļoti tīrām. Katrā

ziņā viņš nedrīkst saturēt sīkbūtnes, mazinājošas sviesta izturību.

Lai viņā neiekļūtu sīkbūtnes no ārienes, viņu ieteic ņemt tieši

no sūkņa, bet ne no ūdens tvertnes. Par noderīgu uzskata tikai

t. s. gruntsūdeni. Virsūdeņi pārāk bieži bakterioloģiskā ziņā
ir ļoti neapmierinoši. Nekādā ziņā nav lietojami sniega un

ledus ūdeņi. Ķīmiskā ziņā ūdens nedrīkst saturēt dzelzi.

Dzelzs pat mazos daudzumos piedod sviestam metāla un tau-

kainu garšu. Dzelzs prāvāks daudzums ūdeaī ir parastā Latvijas
ūdeņu kļūda.

No kaitīgām šīkbūtnēm un no daļas dzelzs ūdeni var

atsvabināt viņu novārot. Tomēr novārīta ūdens nodzesēšana

līdz vajadz:g i temperatūrai nav ērti izdarāma un prasa daudz

vēsināmo līilzēkļu, kādēļ to praksē izdara ļoti maz. Dzelzs pie
novārīšanas nogulsnējās kā dzelzs hidroksīds un ūdeni var no-

stādināt vai nokāst.

Beidzama laika dzelžainu ūdeņu tīrīšanai sāk lietot aktīvē-

tas ogles filtrus, bet tie vēl pagāidām ļoti ātri - tiek nolietoti un

izmaksā dārgi.

Skalošanas uzdevums ir sviestu atsvabināt no ķērnespienā
paliekām un pamazināt viņā olbaltuma un piena cukura atliekas

līdz iespējamām minimumam, lai šīkbūtnēm būtu ņemta iespēja
sviestā dzivot. Tādēļ ari sviesta skalošana ar vājpienu, knuču

pasterizētu, nesasniedz to, ko skalošana ar teicamu ūdeni. Ska-

lošana ar pasterizētu vājpienu tiek izdarīta tur, kur ūdens pārlie-
cīgi slikts. Tomēr no tādas rīcības nopietni jābrīdina. Dažreiz
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ieteic, sliktu ūdeņu gadījumā, sviesiu nemaz neskalot. Neskalo

šana tomēr ir ļoti riskanta lieta, un nav nekādā ziņā ieteicama.

Sviestu parasts pie mums skalot divos ūdeņos. Tā ir tikai

paraša, bet ne negrozāma likumība. Vispārēja likumība ir tāda,

ka sviests skalojams tikām, kamēr beidzamais skalojamais ūdens

ir pilnīgi skaidrs. Dāņi un zviedri sviestu skalo trijos ūdeņos.
Pie dažām garšas kļūdām (Dānijā pie siera skābuma, ostesur, kas

ierodas pie viņiem augustā un septembrī) taisni ieteic lābākas

izskalošanas labad ņemt trijus ūdeņus, sviestu kult mazos grau-

dos un krējumu stiprāk noraudzēt.

Otrs skalojamo ūdeņu uzdevums ir piedot sviestam tādu

konsistenci, lai viņu pietiekoši varētu apstrādāt. Tā kā sviesta

tauku īpašības mainās, tad v'saārnoderīgas temperatūras skalo-

jamiem ūdeņiem uzdot nav iespējams. Viņu temperatūru ņem
I—4° C. zemāku par notecinātā ķērnespienā temperatūru.
0 ieņu temperatūra pie mīkstiem taukiem var būt zemāka, kā

pie cietiem, pie ļoti mīkstiem taukiem vasarā pat ļoti zema, zem

5o C.

Pirmo skalojamo ūdeni parasti ņem siltāku, otro aukstāku.

Pie nelietderīgi siltu skalojamo ūdeņu lietošanas sviestu

nevar pienācīgi apstrādāt. Ja skalojamais ūdens bijis par aukstu,
tad sviests top drupans (vāciski „brokelig"), neļaujās sastrādāties

viena gabalā un dod lieku, resp. vaļēju ūdeni. Pēc dažu prak-
tiķu aizrādījumiem auksti skalojamie ūdeņi pie mīkstas graudiņu
konsistences varot dot raibu sviestu; tāpat skalojamie ūdeņi, sil-

tāki par ķērnespienu, paceļot sviesta ūdens saturu.

Ziemu parasti skalojamie ūdeņi jāuzsilda par dažiem grādiem,
bet vasaru, ja nav pietiekoši auksta dabiska ūdens, jāatdzesē.
Ērti ūdeni var nodzesēt ieliekot viņā ledu, kas gan ūdeni padara
bakterioloģiskā ziņā sliktu.

Sviesta atspaidīšana.

Sviesta atspaidīšanas uzdevumi ir:

1. Salasīt un sastrādāt graudus.
2. Pietiekoši iestrādāt un izdalīt sāli.

3. lestrādāt pietiekoši augstu ūdens saturu.

4. izdabūt no sviesta vaļējo resp. lieko ūdeni.

Jāatspaida kā nesālīts, tā ari sālīts sviests. Rīcība pie
katra sviesta izgatavošanas ir dažāda; daudz vienkāršāka viņa
pifi nesālīta sviesta pagatavošanas.
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Nesālīta sviesta atspaidīšana.
Jāizšķir:
1. Atpaidīšana kombinētā kuļmucā.
2 Atspaidišana pēc sviesta sakulšanas vienkāršā kuļmucā.

Atspaidišanu kombinētā kuļmucā sāk, kad beidzamais

skalojamais ūdens ir notecējis. Skalojamā ūdens pilnīgāka vai

nepilnīgāka notecināšana atstāj prāvu iespaidu uz sviesta ūdens

saturu, kādēļ pie beidzamā ūdens notecināšanas jāpiemērojās
apstākļiem: ja ūdens saturu sviestā grib paaugstināt, tad ūdeni

jānotecina nepilnīgi; ja turpretim grib pazemināt, tad notecinā-

šana jāizdara iespējami pilnīga. Pēc notecināšanas ieslēdz velt-

ņus un laiž mucu lēnā gaitā; Mucas durvtiņas pie tam, skato-

ties pēc vajādzības, tura vai nu pilnīgi noslēgtas, vai nepilnīgi.
Ja ūdeni grib iestrādāt, tad durvtiņas jānoslēdz. Tomēr viņas
nedrīkst turēt noslēgtas līdz pašām atspaidīšanas beigām, jo tad

sviestā iegūs vaļēju ūdeni. Vismaz 2—3 pašos beidzamos ap-

griezienos durvtiņām jābūt noslēgtām tik vaļēji, kā ūdens var

notecēt. Ari visi pārējie ventiļi atverami tiktāl, ka pa viņiem
nenāk ārā sviests. Pēc katra apgrieziena ar vaļējām durvtiņām
muca jāaptur tad, kad durvtiņas nonākūšas savā viszemākā

stāvoklī. Mucai tālāk griezties jāļauj tad, kad ūdens pilnīgi no-

pilējis un atdalās tikai nedaudziem pilieniem.

Ja ūdens saturs jāpazemina, tad mucu ar vaļējām durvti-

ņām jālaiž no paša pirmā apgrieziena. Tomēr pašā pirmā ap-

griezienā durvtiņas jāatslēdz tikai tikdaudz, kā neizbirst graudi.

Divpāru veltņu mucās, skatoties pēc sviesta tauku sastāva

un viņu konsistences, pie atspaidīšanas var laist mucai apgriez-
ties 8— 15 reizes. Ja skalojamie ūdeņi bijūši par daudz silti,
tad apgriezienu skaits ņemams mazākais, jo pretējā gadījumā
iegūs pārstrādātu sviestu. Pareizi apstrādātā sviestā labi viņa
lūzumu apskatot vēl vajag samanīt graudu struktūru. Pārstrā-

dātu sviestu nav iespējams laust, nedz viņā saskatīt graudu
struktūru: viņš stiepjās kā tauki. Ari raksturīgais sviesta spīdums
pārstrādātā sviestā izzūd; viņš paliek nespīdīgs.

Jāsargās ari sviestu par maz apstrādāt: tad viņā var iegūt
vaļējo (lieko) ūdeni, kufu skaita par vissmagāko sviesta

kļūdu.
Vienpāru vēltņu mucās apgriezienu skaits ņemams divtik

liels.

Vispār, pie sviesta apstrādāšanas nedrīkst vadīties no mu-

cas apgriezienu skaita, bet gan no sviesta izskata. Piem. pie
zviedru sviesta izgatavošanas apstākļiem divpāru veltņu mucās

apgriezienu skaits ņemts 23—26, bet vienpāru veltņu mucās

33-41;
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Atspaidīšana pie kulšanas vienkāršā

kuļmucā.

Agrākos laikos sviestu atspaidīja silē ar rokām. Šāds

paņēmiens nepavisam nav pieļauj: ms un tagad ari vairs ne-

tiek lietots.

Piennicas nelieto vairs ari atspaidīšanu uz vienkārša līdzena

galda ar rievotu dēli vai rievotu veltni.

Vienīgais rokas piennīcās lietojamais paņēmiens ir sviestu

atspaidīt uz apaļa griežamā galda ar viņām piekonstruetu rievotu

veltni. Sviests pie tam tiek apgriezts vai nu ar lāpstiņām, vai

ar īpašu veltni, kas piekonstruets pie galda. Uz galda novieto

kuļmucā izskalotos graudus un tos apstrādā.

Sviesta sālīšana un sālīta sviesta

atspaidīšana.

Sālīšanas udevums ir piedot sviestam sāļu garšu. Aiz-

rāda ari, ka sāls palielina sviesta izturību, jo sālījums sviestā

zināmā mērā aptur baktēriju darbību.

Tomēr beidzamā laikā ir izrādījies, ka pareizi un tīrīgi

pagatavots nesālīts sviests ari ir ļoti isturīgs un spējīgs nebojātā
veidā sasniegt patērēšanas vietas.

Prasības pēc stiprāki vai vājāki sālīta sviesta ir ļoti dažā-

das atsevišķās patērēšanas vietās, resp. tirgos. Sālīšanas stipru-
mam tādēļ jāpiemērojas tirgus prasībām. Tomēr sviestu nedrīkst

pārsālīt. Pārsālot sviestu iegūst kļūdu — pārsālīts —
vāciski

salzbitter jeb „sālsrūgts v. Uz sāli analizētos sviesta paraugos

universitātes piensaimniec. laboratorija atradusi, 0,11—1,29°/o
sāls. (101 paraugs). Zviedru sviesta vērtēšanās augstāko punktu
skaitu ieguvis sviests kas caurmērā satur 1,2% sāls. Pie sālīša-

nas nedrīkst tā sālīt, ka viņā sviestā garša nav lāga nomanāma jo
tad to nevar pieskaitīt ne sālītam, ne nesālītam. Viss sāls, ko

uzkaisa sviestam, nekad nepāriet pilnīgi sviestā, bet prāva viņa
daļa notek pie atspaidīšanas ar ūdeņiem. Labākais sāls daudzums

tādēļ atrodams uz novērojumu vai analīžu pamata.

Sāls iespaido ari ūdens saturu sviestā, jo koncentrētais sāls

šķīdums ūdens pilienos pievelk ūdeni, kādēļ ūdens salasās lie-

lākos pilienos un ir viegli nodalāms.

Galvenās prasības no sviesta sāls ir:

1. Lai viņa krāsa būtu tīra balta.

2. Lai sālij nebūtu smakas.
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3. Lai sāls sastāvētu gandrīz no tīra chlornatrija (9r°, c).
4*. Lai sāls būtu tik sauss un mazgraudains cik iespēj; ms.

5. Dotu skaidru šķīdumu, bez neatšķīdušas sāls.

6. Lai sāls-būtu rūpīgi iesaiņots (vislabāk r ucās) lā kā

pie transporta un uzglabāšanas tas nevarētu bojāties.

Izmeklēto Alnarpa salu sastāvs izrādījies sekošs:

Agrāk bija tais ieskatos, ka graudu lielums no 2—0,5m/m.
ir vislabākais un ka vislielākai graudu daļai jābūt no I—2m/m.
lielai. Pieņēma, ka sālot ar pārāk smalku sāli, zem 0,5m/rr.
ūdens sakrājās ļoti sīkos pilienos un nav no sviesta izspaidāms.
Daži izmēģinājumi tomēr to neapstiprina. Ja ar tā būtu, tad tā

būtu smalka sāls priekšrocība, vēl sevišķi tādēļ, ka smalka sā's

ātrāk atšķīst. Strādājot ar kombinēto kuļmucu, sviesta apstrādā-
šanas laiks ir samērā īss kādēļ ir no sevišķa svara lietot smalk-

graudaiņu un ātri šķīstošu sāli lai izvairītos no vēlākas lieka
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(vaļēja) ūdens, rašanas, ka ari no neatšķīdušas sals un pārējām
sālīšanas kļūdām.

Ka rupjš sāls nav paveicinājis ūdens izdalīšanos nosviesta,

pierāda Alnarpaš izmēģinājumi. Visos pievestos izmēģinājumus
atspaidīšana izdarīta uz atspaidāmā galda un ņemti vienādi dau-

dzumi sviesta no viena kūluma. Paraugi N° 3. un J4° 6., kā ari

N° 2. un JV° 7. norāda, kāda nozīme ir smalkgraudainumtm priekš

vieglākas atšķīšanas. Paraugi N2N2 1. —4. noraia kāda no-

zīme ir ilgāku vai īsākai apstrādāšanai priekš sālīšanas, kā

priekš sāls atšķīdināšanas, tā palikšanas sviestā. Prof. Rozengrens
norāda uz paraugiem N° 2. un N° 5., kā uz visbiežāk lietoja-
miem zviedru praksē.

Rupjgraudaina sāls prasa, lai sviests ilgāku laiku guļ
iesālīts un līdz beigām neapstrādāts, lai sāls dabūtu laiku atšķi-
šanai un lai sviestu pirms iesālīšanas neapstrādātu par daudz,

jo tā var aptrūkt mitruma sāls atšķīšanai.

Kombinētā kuļmucā sviestu sāla:

1. Ar sausu sāli.

2. Ar sālijumu.

Normālos apstākļos un pie lietpratīga sviestnieka sālīšanai

ar sausu sāli jādod priekšroka.
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Sālot ar sausu sali var uzkaisīt:

1. Graudiem, pēc otrā skalojamā ūdens nolaišanas vai ari

2. Graudus izlaist 2—3 reiz caur veltņiem un tad sālīt.

Ļoti drošs paņēmiens ir nosvērt v, j idzīgo daudzumu sāls,
sāli izsijāt uz graudiem caur sietiņu, graudus pārmest aiz velt-

ņiem (teicami ir graudus sakrāt durvtiņu pusē) un tā turpināt
līdz viss sviests iesālīts. Ja būtu jābaži;ās par mitruma trūkumu

sāls atšķīdināšanai, tad uz graudiem uzslaka ūdeni. Pēc pāris
apgriezieniem mucu aptura. Pēc 10—15 minūtēm mucu apgriež
par Va apgriezienu.

Izsālīšana jāturpina vismaz vienu stundu. Pretējā gar'ījun ā

sāls nedabūs atšķīst un sviests būs raibs vai ari viņā iekrāsies

lieks (vaļējs) ūdens.

Jārēķinās ar to, ka sviestā pāries apm. 75°/o no uzkaisītās

sāls. Pēc sālīšanas vēl mucai jāapiet daži apgriezieni līdz sviests

top pilnīgi sauss, resp., nodalās viss neiestrādātais ūdens.

t

Pēc otra paņēmiena graudus vispirms izlaiž 2—3 reizes

caur veltņiem un tad vienmērīgi uzkaisa sāli caur sietiņu uz

visa mucā sastrādātā sviesta virsu. Šādā ceļā zaudē mazāk sāls.

Ārzemju apstākļos par raibuma rašanos nav bažu. Turpretim
mūsu praktiķi pie šādas sālīšanas teicās iegūstot raibu sviestu.

Tāļākā sviesta apstrādāšana, kā pie sālīšanas graudos.

Bieži vien pie sviesta apstrādāšanas runā par:
1. Priekšatspaidīšanu.
2. Galveno atspaidīšanu.
3. Beigu atspaidīšanu.

Zem priekšatspaidīšanas nosaukuma saprot sviesta graudu
sakopošanu pirms sālīšanas (graudus sālot viņu neizdara). Gal-

venā atspaidīšana ir sāls iestrādāšana. Beigu atspaidīšana —

vaļējā ūdens izdalīšana no sviesta. Jebkura citāda mākslīga
rīcība nedod nekad labākus panākumus, bet gan sarežģa darbus.

Labākā sviesta graudu vai sviesta temperatūra sālīšanrs

laikā +10—r-15° C. Pie mīkstiem taukiem zemākā, pie citam

augstākā. Ja temperatūra ārējo apstākļu dēļ pārāk celtos, tad

mucā var ievietot trauku ar ledu (protams viņas mierā stāvē-

šanas laikā).

Sālījumā sviestu sāla tad, kad slikta sāls. Ja telpu tempe-
ratūra būtu nepiemērota, tad ari var izlīdzēties ar sālīšanu sālī-

jumā. Pēc mūsu praktiķu norādījumiem, lai iegūtu vaja
'•

o

sāls daudzumu sviestā, jāsāla divos sālījumos. Sālīšam i ņem

piesātinātu sāls šķīdumu (satur ap 26% sāls). Pirmo sfilījumu
ieteic uzliet otrā skalojamā ūdens vietā. Protams, ka šis sālījums



113

būs piesātināts ar olbaltumvielām un laižams projām. Otro

sālījumu patur uz graudiem minūtes 15 un nolaiž traukā, izlieto-

jot viņu nākamā dienā kā otro skalojamo ūdeni. Pie šādas

sālīšanas paņēmiena izlieto ļoti daudz sāls.

Sālot uz atspaidāma galJa ari var pieturēties pie ļoti dažā-
diem paņēmieniem.

Pareizāk būtu graudus uz galda nedaudz sastrādāt. Tad
uzkaisa sāli, vienmērīgi pār visu sviestu un to iestrādā. Tad

sviestam jāstāv vismaz vienu stundu, līdz sāls atšķīst. Pēc tam

izdara beigu atspaidišanu.

Strādājot uz atspaidāmā galda sviestu pirms atspaidīšanas

jāatstāj mīkstāki*, jo tādā var iestrādāt vairāk ūdens, tādēļ pirms
beigu atspaidīšanas sviests jāatsaldē līdz vajadzīgai konsistencei;
to panāk:

1. Viņu ieliekot aukstā ūdenī vai sālījumā.
2. levietojot kastē, virs kuras novieto ledu.

3. Noliekot aukstā ledus skapī jeb
4. uzliekot uz īpaša pārbīdāmā plaukta un iebīdot plauktu

leduspagraba vēsā telpā, vai ari uzliekot uz nestuvēm un iene-

sot leduspagrabā.

Ar sālījumu var rīkoties tā pat, kā kombinētā mucā.

Bez tam še sālīšanu var izdarīt tādi, ka kādā traukā ieliek

otru
- caurumotu dibenu, uzkaisa nelielu kārtu graudu, uz tiem

sāli un vajadzības gadījumā uzslaka ari ūdeni. Tā turpina, līdz
trauks pilns. Pēc laiciņa, kad sāls atšķīdusi, izdara atspaidīšanu.

Ūdens satura regulēšana sviestā.

Sviesta ūdens saturam ir ļoti liela saimnieciska nozīme. Ja

ūdens saturs sviestā nokrīt zem 14°/o, tad ne pie kādiem ap-

stākļiem, nenolasot mazāku pilnpiena svaru pie pieņemšanas vai

zemāku tauku % pie analizētu, nevar ieturēt formulu S=l, 2t.—0,2.

No otras puses, valstis, kupās sviestu ieved, ir noteikušas

augstāko pielaižamo ūdens saturu sviestā: Vācija (pēc 1. marta

1908. gada likuma) 16% sālītam un 18% nesālītam sviestam.

Anglijā sviesta pārdošana, kupā vairāk kā 16% ūdens, ari ir so-

dāms noziegums.

Sviestu izvedošas valstis ir noteikušas sekošus maksimālos

ūdens daudzumus sviestā: Dānijā — 16%, Holandē — 15Va%
(sviestam kas zīmogots ar valsts marku), Jaun-Zelande, Zviedrija,
Latvija 16%.

Tadeļ sviesta ūdens saturs janotura robežas no 14—16%.
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Ūdens saturu iespaido sekosi apstākļi:

1. Sviesta konsistence: jo cietāks sviests apstrādāšanas
laikā, jo vieglāk no viņa atdalās, resp. izspaidas ūdens. Cietu

sviesta konsistenci var izsaukt a) cieti piena tauki, b) auksti

skalojami ūdeņi, c) kulšana pie zemas temperatūras. Parasti pie
stipri augstas kulšanas temperatūras ar skalojamiem ūdeņiem ne-

drīkst sviestu pārāk stipri dzesēt, kādēļ dabiski viņš jāapstrādā
mīksts un ūdens saturs sviestā paaugstinājās.

2. Kulšanas apstākļi un graudu lielums. Ja tviestu pār-
kuļ un salaiž tik lielās pikās kā tās tiek mīcītas ķērnespienā, tad

viņš ļoti grūti izskalojams un parasti viņa ūdenssaturs ļoti augsts.
leslēgtā sviestā olbaltuma dēļ šāds sviests ir neizturīgs. Lielos,
bet vēl normālos graudos sagājūšā sviestā ūdenssaturs zems,

mazos graudos ūdenssaturs turpretim augsts. Jo mazāki graudiņi,

jo lielāka viņu virsa un graudipietur ūdeni ar savu virsas pievilk-
šanas spēju.

Ilgs kulšanas laiks, kauču ari tad graudi iegūti samērā

prāvi, paceļ sviesta ūdens saturu. Ilgu kulšanas laiku iegūst
kuļmucas saturu vairākkārt nodzesējot. Kulšanas laika garumā
vilkšana, pārāk par normālo nekādā ziņā nav pielaižama. Pie

tam sviestu satauko, kas ir viens no galveniem iemesliem viņa
augstam ūdens saturam. Tādēļ ari atspaidišanu jātaisa ļoti īsu,

jo sviesta izskats neļauj viņu vairāk apstrādāt. Pie īsāka kulša-

nas laika, ja vien konsistence nav par mīkstu, iespējams sviestu

vairāk atspaidīt. Bez tam vasarā un vispār siltā laikā dzesējot ar

dabisku ledu sviestā ienes pārāk daudz nevēlamu sīkbūtņu, kas

padara viņu neizturīgu.

3. Sālīšana. Sālij ir īpašība koncentrēt (pievilkt) pie se-

vis ūdeni Tādēļ no sālīta sviesta ūdens vieglāk izspaidās un

viņā parasti iegūst mazāku ūdens saturu.

4. Sviesta graudu slapjums atspaidīšanas laikā. Jo slap-
jāki graudi atspaidīšanas sākumā, jo vairāk ūdens sviestā iestrā-

dājās- Tikai konsistence nedrīkst būt par cietu un apstrādāšanai
jānotiek pie slēgtas lūkas, ūdeni notecinot beidzamos apgriezienos.

Oi Šķidrumu, ko sviestā iestrādā, īpašības. Jo lielākas

sviestā iestrādājamam šķidrumam pielipšanas spējās, jo vairāk

ūdens sviestā iestrādājas. Skābs ķērnespiens pielīp stiprāk kā

ūdens. Tādēļ, ja sviestu neskalo, tad ūdens saturs augsts.
Neskābēts ķērnespiens pielīp mazāk un vieglāk nodalās, kādēļ
neraudzēta ķrējuma sviestā ūdeņa mazāk.

6. Visgalvenākā nozīme ūdens satura regulēšanai ir atspai-
dīšanas paņēmieniem. Pie lielāka veltņu ātruma ūdens sviestā

iestrādājas, pie mazāka tiek no viņa izspiests. Tādēļ liela
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nozīme piekrīt kuļmucām ar vairākiem atspaidīšanas ātrumiem.

Ja ar viena atspaidīšanas ātruma kuļmucu ūdens saturs sviestā

jāzemina, tad spēka mašinas gaita jāsamazinā lidz minimumam.

Noslēdzot durvtiņas atspaidīšanas laikā un mucu pēc katra

apgrieziena neapturot, iestrādā vairāk ūdens. Ja ūdens saturu

būtu jāzemina, tad vispirms nelaiž veltņus darbā, durvtiņas
noslēdz nepilnīgi un nolaiž uz leju, ļaujot ūdenim iespējami pil-
nīgi notecēt; pēc tam, pēc katra apgrieziena, strādājot pie va-

ļējām durvtiņām, mucu aptur un ļauj ūdenim tecēt tad, kad

durvtiņas nonākušas viszemākā stāvoklī.

Katrs mucas apturejiens, atspaidīšanas laikā, zemina ūdens

saturu sviestā.

Jo pilnāka kuļmucā, jo vairāk ūdens sviestā iestrādājas; jo
mazāk sviesta kuļmucā, jo ūdens saturs paliek zemāks.

7. Kuļmucas konstrukcija atstāj iespaidu uz sviesta ūdens

saturu. Mucas ar lielu veltņu ātrumu iestrādā vairāk ūdeņa.
Tāpat mucās, kur sviests apstrādājās lielākos piķos, ūdens saturs

paaugstinās. Vienpārvalču (Disbrov un Simplex tipu) mucās

ūdenssaturs parasti iznāk zemāks, nekā Viktoria tīpa mucās.

Bez tam uz udenssaturu atstāj iespaidu sekoši nenormāli

gadījumi:

8. Ja sviests kādu apstākļu dēļ krīt pār veltņiem, tad pār-
kritušos un nesastrādātos piķos būs augsts ūdens saturs. Te

var būt liela starpība dažādās mucas daļās.

Ja graudiņi nav sakulti pilnīgi, t. i. nav pieņēmuši apaļu
veidu, vai ir saplosīti, vai stūraini, tad viņu virsa lielāka un

ūdens saturs augsts.

Beigās jāpiezīmē, ka uz atspaidāmā galda iegūst zemāku

ūdens saturu, kā kombinētā kuļmucā, kas pamatojās uz tD, ka

te ūdenim ir iespēja svabadi notecēt. Ūdens saturu paaugstina

apstrādāšanas laikā ūdeni uz sviesta slakot.

Ņemot vērā visu teikto, lai pazeminātu ūdens saturu sviestā,
jārīkojās sekoši:

Jāpiedod graudiem un sviestam pietiekoši stingra kon-

sistence a) ļaujot taukiem sastingt vai nu ar iepriekšēju krējuma
dzesēšanu, vai raudzēšanu pie zemākas temperatūras, b) izvēlē-

ties attiecīgus skalojamus ūdeņus, c) kuļot pie iespējami zemas

temperatūras.

Jāsakuļ prāvākos, apaļos, pareizos graudos normālā laika.

Ķērnespiens pilnīgi jānotecina, graudi pamatīgi jāizskalo
un beidzamais skalojamais ūdens jānopilina pilnīgi.



Atspaidīšanu jāizdara,pie vaļējam ilurvtiņam un ūdeņi jāno-
tecina pēc katra mucas apgrieziena.

Mucas pilnums ņemams neliels.

Sviests sālāms.

Ja minēto līdzekļu ūdens satura pazemināšanai 'nepietiktu,
tad samazināms spēka mašīnas ātrums1.

Ja ari tad iegūtu sviestu ar pārāk augstu ūdens saturu, tad

otrā dienā pagatavojams sviests ar ļoti zemu ūdens saturu un

sviests ar augsto ūdens saturu sastrādājams ar to kopā. letei-

cams iepriekšējās dienas sviestu uzglabāt- tā, kā viņš .nepaliek

.pārāk ciets. Mucā liekot to sasmalcina nelielos gabalos (plauk-
stas lielumā) un vienmērīgi sasvaidā uz vēl nesastrādātiem grau-

diem.,

Stingri jāskatās uz to, lai abi sviesti būtu vienādi nokrā-

soti, — citādi iegūs raibu sviestu.

.Gatava sviesta,ūdenssaturu ar atspaidīšanu vien nav iespē-
jams kombinētā kuļmucā pazemināt. Ja atspaidīšana vēl nebūtu

pilnīgi nobeigta resp. sviests vēl nebūtu stipri apstrādāts, tad

nelielu pazemināšanu var panākt sviestu sālot uz atspaidāmā
galda.

Ūdens saturu sviestā paaugstināt var:

Krējumu stiprāk ieraudzējot.

Piedodot sviestam, resp. graudiem, samērā mīkstu konsis-

tenci, tomēr tik cietu, ka tā atļauj iespējami ilgu apstrādāšanu.

Beidzamam skalojamam ūdenim neļaujot pilnīgi notecēt.

• Strādājot pēc iespējas ilgi ar slēgtām durvtiņām un

ventiļiem.

Atspaidīšanu izdarot pēc iespējas nepārtraukti, mucu

neapturot.

Ja iespējams, ņemot pilnu normālu kuļmucas kūlumu krē-

juma, lai apstrādājamā sviesta viņā būtu vairāk.

Ja mucai būtu vairāki atspaidīšanas ātrumi, tad izvēloties

lielāko ātrumu.

Gatava sviesta iesaiņošana.
Eksportsviestu atļauts iesaiņot muciņās vai kastēs. Muci-

ņas pagatavo no tira balta skābaržu koka un viņām jābūt tik

lielām, kā virs sviesta nepaliek vairāk kā 1 cm. tukšas telpas.

Tagad noteikts ir netto svars. Katrā muciņā piennīcai
jāieliek 51,2 kgr. sviesta: lai neceltos pārpratumi, daži sviestnieki

liek vēl virssvatu 0,2 kgr. tā kā sviesta svars tad iznāktu 51,4 kgr.
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No minētiem 51,2 kgr. 0,2 kgr. ir svars sviesta kontroles

parauga noņemšanai, bet 51,0 kgr. — ā ietilpst 1 angļu centners

(cwt), kas sastāda 50,8 kgr. +0,2 kgr. parastā tirdznieciskā

virssvara.

Kastes jāgatavo ņo tīra balta egļu koka un. viņās jāiesaiņo,
puscentnera ar visiem likumā noteiktiem virssvariem, t. i. 25,6 kgr.
plus piennīcas virssvars, kur tādu atrastu par vajadzīgu likt.

Kauču likums to atļauj, sviestu no Latvijas patlaban kastēs

neizved, jo Eiropā ražoto sviestu parasts iesaiņot'muciņās. !

Vislielākā vēriba jāpiegriež tam, lai muciņas vai muciņu
materiāli tiktu uzglabāti sausās ļoti tīrās telpās. Netīrās un

mitrās telpās uzglabātu muciņu kokā• ieviesās pelējumi,-, vai to

sporas un vēlāk var radīt appelējušu1 sviestu. Muciņas. iepērk no

sviesta eksportieriem. ' No viņiem var iepirkt ari muciņu, mate-

riālu un pagatavošanu izdot muceniekam. Pēdējā gadījumā
stingri jāraugās uz to, lai muciņas būtu izgatavotas attiecīgā
lielumā un galdiņi pienācīgi salaisti kopā. Nekādā- ziņā viņas
nedrīkst būt par lielām: gaiss virs sviesta veicina pelējumu at-

tīstīšanos un sviesta bojāšanos.

Pirms sviesta iesaiņošanas muciņās viņas šim nolūkam, jā-

sagatavoi T;i ){]}>! 8129fV<2--'
Agrāk ieteica muciņas mērcēt un apstrādāt, . resp. nomaz-

gāt ar kaļķa sārmu. Mērcēšana nekādā ziņā nav pielaižama.
Viņa veicina muciņu ārpuses pelēšanu, bojā muciņu ārējo izskatu,
kā ari izsauc svara maiņu pie izžūšanas.

Muciņas vispirms jānomazgā, varbūtējās atzīmes uz tām vai

nosmulējumi jānokasa un viņas labi jāiztvaicē, lai koks dabūtu

krietni sasilt. Tad tūlīt karstu muciņu (iekšpusi) ar- sukas pali-,
dzību jāierīvē ar sviesta sāli, kas iemaisītā ūdenī tā, kā tā sas-

niegūsi biezas putras konsistenci. Sāli jāgatavo tikai katras

dienas vajadzībām. Caurmērā uz muciņu rēķina I—2 deci-

litri sāls.

Jo rūpīgāk muciņas iztvaicētas un izsālītas, jo mazāk jābai-
dās no sviesta appelēšanas.

Kur tvaiks nebūtu pieietams, tur muciņu iekšpuse krietni!

izskalojama ar karstu ūdeni un tad tūlīt ierīvējama ar salsputru.*

Izsālīta muciņa izklājama ar pergamentu. Pergamentam
jābūt tīram, stipram un viņš nedrīkst saturēt cukura daļas. Per-

gaments vispirms izvārāms un tad turams koncentrētā sāls šķī-
dumā vismaz 2, labāk 3—5 dienas. Muciņās pergaments ieklā-

jams ne pārāk cieši, lai pie sviesta iesišanas, viņās to nepārplēstu.
Apakš- un augšgalos ieliekama attiecīgā lieluma pergamenta ripa;
virsējā, svabadā pergamenta daļa sakrokojama glītās krokās tā
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kā visi kroku gali lai rādītu uz vienu punktu muciņas centrā.

Uz pergamenta uzkaisāms sviesta sāls, rūpīgi un smalki sadalīti,

ne pikās.
Nekādi ielāpi pārplīsūšā pergamentā nav vēlami. Ja per-

gaments ieplīst, tad sviests pārliekams citā muciņā. Nekādā

ziņā nedrīkst turpināt sviesta iesišanu muciņā, kūpas pergaments

ieplīsis.
Sviests muciņās iesitams ļoti rūpīgi. Sitiena virzienam jā-

iet no vidus uz malu. Sevišķa vērība piegriežama muciņas sienu

pareizai piesišanai: pavirši piesistās muciņās gar sienām paliek
rievas, kur ierodās pelējumi un notiek oksidācijas procesi. Tā-

pat nedrīkst palikt caurumi sviesta iekšienē.

Uz muciņas virsgala jāuzspiež vismaz 2 centimetri augsts
moderniecības reģistrācijas nummurs (R. N°) un tekošs nummurs

(T. N») pēc sviesta izstrādāšanas kārtības.

Pēc sviesta iesaiņošanas muciņās sviests uzglabājams sausā,

tīrā, labi kaļķotā un vēdinātā telpā, kuras temperatūra nepār-
sniedz -ļ-8° C. Augstāka temperatūra pamazina sviesta izturību.

Mitrums un netīrība paveicina sviesta pelēšanu. Vienas muci-

ņas novietošanai vajaga ap 0,5 m.
2 grīdas platības.

Sviesta kļūdas.
Sviesta kļūdas ir ļoti dažādas un tiek izsauktas no visai

daudziem apstākļiem. Parasti sviesta kļūdas sadala:

1. Techniskās.

2. Bioķīmiskās.

Techniskās kļūdas ceļās no nemākulīgas, nevīžīgas vai

nepareizas sviesta apstrādāšanas un novēršanas samērā viegli.
Bioķīmiskās kļūdas turpretim izceļās no: a) dažādu grupu sīkbūt-

nēm b) no nelabvēlīgiem fizikāli — ķīmiskiem apstākļiem c) no

sliktas, bojātas vai nepiemērotas lopbarības vai dzeramā ūdens

un novēršamas grūtāk. Vēl kļūdas var grupēt.
1. Izskata kļūdās.
2. Garšas

„

3. Smaržas

4. Konsistences
„

5. Apstrādāšanas un iesaiņojuma kļūdās.
Parocīgāk tomēr kļūdas iedalīt techniskās un bioķīmiskās.

Techniskās kļūdas.

Mūsu sliktie piennicu apstākļi un piennīcu vadītāju mazie

piedzīvojumi, kā ari dažreiz zināšanu trūkums izsauc visai rup-

jas techniskās kļūdas:



119

1. Vaļējs, saukts ari „lieks" ūdens. Ūdenim, likumā at-

ļautās robežas, jābūt sviestā iestrādātam. Ūdens pilieni nedrīkst

sviestā būt ne par lieliem, ne par maziem. Pēc prof. Storcha

normāls sviests satur 1 mm.
3

ap 3
1
/3 miljonu ūdens, resp. šķi-

druma pilienu. Ja pilieni ir par lieliem, tad viņi tiecās savie-

noties kopā un tiek tik prāvi, ka tie viegli saredzami ar neap-

bruņotu aci; sviests tad ir „slapjš" ūdens tiecās no viņa notecēt

un bieži sakrājās muciņu dibenos.

Ja ūdens pilieni saputekļoti pardaudz smalki, tad sviests

zaudē savu vajadzīgo spīdumu un saucās pārstrādāts; pārstrādāts
sviests pēc Storcha satur ap 127a milj. šķidruma pilienu 1 mm.

8.
Ja sviestā ir vaļējs ūdens, tad pie iesišanas muciņās viņš

šļakst iz muciņām. Muciņas, kassatura sviestu ar vaļēju ūdeni vien-

mēr ir slapjas, izskatās neglītas un zaudē no svara, caur ko rodās

pārpratumi ar tirgotājiem.
lemesls vaļējam ūdenim — nepietiekoša apstrādāšana. Ja

skalojamie ūdeņi bijūši par aukstiem, tad dažreiz ūdeņi atdalās

pārāk ilgi un viņus nevar pietiekoši sadalīt, neriskējot sviestu

pārstrādāt. Pie pārāk īsa sālīšanas laika ari iegūst sviestu ar

vaļēju ūdeni.

2. Raibs sviests galvenā kārtā ceļās no nepietiekošas sāls

iestrādāšanas. Kur sviestā atrodās sāls graudiņi, vai viņas vai-

rāk, tur tiek pievilkts ūdens un tās sviesta daļas paliek tumšākas.

Gaišākos plankumos aizvien mazāk sāls. Ari še parasti sviests

par maz strādāts, lai pietiekoši viņā izdalītu sāli. Sālot ar rupju,
grūti šķīstošu sāli viegli var rasties raibums. Tāpat beidzot sā-

līšanu īsā laikā, sāls nedabū pietiekoši atšķīst.
Lai novērstu raibumu.

1. Sviests jāsāla pietiekoši ilgi.
2. Pietiekoši jāapstrādā.
3. Jāizvēlās viegli šķīstoša smalka sāls un ja ar šiem

līdzēkļiem neizdotos raibuma novērst tad:

4. Sāls uzkaisāma vai iekaisāma sevišķi rūpīgi un sviests

apslakams vai beidzot:

5. jāsāla ar sālījumu. Pie labvēlīgiem pārējiem apstākļiem
beidzamie divi paņēmieni nebūs jālieto.

3. Vēl runā par makonaiņu, strīpainu un vairāk krasās
krāsotu sviestu.

Mākoņains sviests var celties no lielākā vai mazākā mērā

sarecejūša olbaltuma. Kazeins krējumā sarec, jā a) krējums
pārāk ilgi raudzēts b) raudzēšana izdarīta pie stipri augstas
temperatūras c) ieskābis vai sarūdzis krējums sildīts pie augstas
temperatūras d) sarūgušām krējumam pieliets karsts ūdens.

Krasa ari var izsaukt makoņainumu. Ja krējums kadu

iemeslu dēļ pirms ieliešanas mucā būtu pa daļai sakūlies sviestā,
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tad gatavās sviesta piciņas vairs nenokrāsojās un redzamas visā

sviesta masā kā balti plankumi. Sakulšanos sviestā izsauc krē-

juma sūkņi un nevērīga krējuma piegādāšana no krējošanas pun-

ktiem pa sliktu ceļu — vedot nepilnas kannas Ja krāsa būtu

krējumam pielikta kulšanas beigās, kad radūšās jau nelielas

sviesta piciņas, tad tās vairs nenokrāsosies un radīsies mākoņai-
nums. Nevienādi krāso ari slikta krāsa un krāsa ar nogulām.

Strīpains, vai vairāk krāsās krāsots sviests iznāk, a) ja at-

sevišķu dienu kūlumi nav vienādi nokrāsoti un iesaiņoti vienā

muciņā; b) ja sviests tiek apstrādāts uz atspaidāma galda un

atsevišķi viņa gabali netiek vienādi stipri iesālīti un apstrādāti.
Krāsas stiprums šai gadījumā pieaug ar sāls daudzuma palieli-
nāšanos, bet mazinās no stiprākas apstrādāšanas.

4. Neizmazgāts (duļķains sviests, sviests ar neskaidru

ūdeni) ir sviests, kas nepietiekoši izskalots un nepietiekoši ap-

strādāts un izsālīts. Izspiežamiem no sviesta šķidruma pilieniem
jābūt pilnīgi skaidriem. Neizmazgātam sviestam trūkst izturības.

5. Appelējis sviests
— uz kura uzskatami pelēk-zaļi vai

citādi krāsaini plankumi, kas cēlušies no sīkbūtnēm. Sīkbūtnes no

ārienes iespiežās sviesta iekšienē. Sviestam sājūtama pelējuma
garša un smaka. Kļūda ceļās no nevērīgas krējuma un sviesta

apkopšanas un izstrādāšanas: telpas netīras un sīkbūtnes iekļūst
krējumā, sviestā, skalojamā ūdenī, sālī. Muciņas nav tīri uzgla-
bātas un pienācīgi sagatavotas; sviesta iesišana muciņā ir bijusi
nevērīga — palikušas tukšas telpas sviestā. Pergaments uzgla-
bāts netīrās telpās, nav pienācīgi sagatavots. Sviesta uzglabā-
šanas telpas netīras un pārāk siltas. Sāls bakterioloģiski netīra,
vai tiek uzglabāta netīrās telpās. Univerzalais līdzēklis appelē-
juša sviesta novēršanai

— tīrība.

6. Pavirša vaļēja iesišana ir tāda, kad sviestā redzami

tukšumi vai sviests nepieguļ viscaur vienādi pie muciņas sienām.

Kļūda norāda uz nevērīgu sviestnieku.

7. Nevērīga iesaiņošana: — muciņas no tumšākiem un

gaišākiem galdiņiem, nevērīgi saliktas, nav 8 stīpu, stīpas salau-

zītas, saplaisājušas, salāpīts, saplosīts vai netīrs, lielos, nevērīgos
krokojumos ielikts pergaments. Neglīti, nevērīgi un neskaidri

uzraksti, garām naglām piesistas stīpas. Netīri muciņu iesaiņo-
jamie maisi.

8. Pārstrādāts („īss", ari smērīgs, vai „biezs") sviests no.

stipras sviesta apstrādāšanas. Ja sviests tiek pārstrādāts, tad viņa
lauzumā nevar vairs redzēt graudu struktūras, bet tas stiepjās
kā tauki. Tādēļ mūsu brāķeri runā

par „sviestu ar taukainu

smērīgu izskatu." Tauku īpašību bojāšana var notikt jau paste-
rizatorā; biežāk tomēr tā notiek kuļmucā, sakuļot krējumu ar
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mīkstiem taukiem pie augstas temperatūras lielās pikās. Tāpat
velkot ar dzesēšanu kulšanu garumā un pēc tam stipri sviestu

apstrādājot. '

Bieži vien pie mums par pārstrādātu nosauc sviestu, kas

nav dabūjis sastingt, vēsu uzglabāj.telpu trūkuma dēļ. Pārstrādātu

sviestu var noteikt tikai tad, kad tas pamatīgi sastindzis; pretējā
gadījumā par pārstrādātu nosauks sviestu ari tad, kad tas nebūt

nav pārstrādāts.

Siltā laikā sviests tāļākā ceļā lielākā siltumā nosūtams tikai

otrā dienā pēc izstrādāšanas, lai tas pa nakti dabūtu sastingt,
protams vēsā glabātuvē. Sastindzis sviests silst samērā gausi.

9. Sviests ar vāju konsistenci
—

lielā mērā un vispirmā
kārtā iznāk, ja nav vēsu telpu kur sviestu muciņās sastindzināt,
vai to nevērīgi sūta lielā siltumā.

Ari mīksti piena tauki var izsaukt šo kļūdu. Pie mīkstiem

taukiem iegūst stingru konsistenci a) ar krējuma iepriekšēju
zemu nodzesēšanu, tikai pēc kam to uzsilda un ieraudzē, b) ar

raudzēšanu pie zemas temperatūras, c) ar ātru saraudzēšanu un

nodzesēšanu, lai krējums ilgāku laiku stāvētu pie zemas tempe-
ratūras un tauki dabūtu sastingt, d) ar kulšanu pie iespējami
zemas temperatūras, ņemot vērā lai kulšanās notiktu normālā

laikā.

Nekādā ziņā pie krējuma uzsildišanasnedrīkst taukus izkausēt.

Kļūda rddās ari no pārāk mazas sviesta nodzesēšanas ar skalo-

jamiem ūdeņiem.

10. Pretstats iepriekšējam drupans (ciets) sviests. Tiek

izsaukts no cietiem piena taukiem. Izvairās no tā, krējumu un

sviestu apstrādājot ar paņēmieniem, kas piena taukus padara
mīkstākus.

Pārak auksti skalojamie ūdeņi ari izsauc šo kļūdu.

11. Pārsālīts, par maz sālīts, pārkrāsots un par maz krā-

sots sviests iznāk, ja lieto par daudz, vai par maz sāls vai krā-

sas. Sāls un krāsas daudzumu nosaka tirgus prasības.

Bio-ķimiskās kļūdas.
Ceļās no baktēriju, vai ķimisku vielu iedarbības uz sviesta

sastāvdaļām.

1. Kūts garša (mēslu garša) parādās sviestā, ja pienā ie-

kļūst mēslu daļiņas". Galvenais iemeslis, netīra slaukšana, lopu
netīrība un nekārtīga piena apkopšana.

2. Dažādu barības līdzekļu garša. Ari daudzi barības līdzēkļi
var piedot sviestam raksturīgas garšas. Parastākie no tiem a) loki,
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sīpoli, ķiploki un vērmeles, b) lopbarības bietes un kāļi vai

rāceņi, ja tos izēdina pārmērīgā daudzumā, c) rapsis un pat
d) svaiga (zaļa) lucerna un c) ābuliņš ļoti lielos daudzumos.

3. Vilnas garša (novērota ārzemēs) sviests pieņem garšu,
kas atgādina aitu taukus vai vilnu. Cēlonis nezināms. Zviedrijā
kļūda parādās tikai nedaudzās, noteiktās peinnīcās, rudens un

vasaras mēnešos un stāvot sakarā ar barību, bet netiekot tieši

izsaukta no kāda nebūt barības līdzēkļa.

4. Vecumu garša (sūrgans, vāciski „ranzig"). lerodās

katrā sviestā pie uzglabāšanas. Labākā sviestā viņa ierodās tikai

pēc ilgākas uzglabāšanas. Ja sviests stāv zem gaisaun gaismas
iespaida, tad garša ieiodās drīz. Viņa izcēlās no tauku saskal-

dīšanās. Siltas, netīras sviesta uzglabājamās telpas veicina saskal-

dīšanos.

5. Pasterizācijas kļūdas — vārīta un piedegumu garšas
stiprāk jūtamas neraudzēta krējuma sviestā. Pēc prof. Rozengrena
t. s. jogurtskābā garša izveidojās no piedeguma garšas. Vara,
vai kā to biežāk apzīmē, skalojamo ūdeņu garša, kas atgādina
netīrus skalojamos ūdeņus, ceļās no vara iedarbības uz krējumu.
Gaļas garša — tiek uzskatīta kā skalojamo ūdeņu garšas mazāka

pakāpe.
6. lesala garša — tiek atvasināta no netīrīgas krējuma

raudzēšanas. Pēc prof. Rozengrena ļoti bieži ceļās no pārāk
agru tīrkultūru pārpotējumu lietošanas krējuma ieraugam.

7. Nepareizs skābums („ostesur" — „sierskābs"; — *jast-
smak"

— „rauga garša") no tā paša autora tiek atvasināts no tā,
ka krējuma raugā pārsvaru ņēmūši laktobaciļi un rauga sēnītes.

Šāds sviests atgādina skābu maizi vai saskābūšu olu. Garšu

veicina nepilnīga skalošana.

8. Eļļaina, trānaina, siļķaina vai zivaina garša, parasti
ierodās sviestā pie uzglabāšanas, bet nemaz vai maz nomanāma

tikko sakultā sviestā. Šāda garša sastopama tikai raudzēta krē-

juma sviestā. Stiprāk jūtama stingri sālītā un stipri apstrādātā
sviestā. lemeslu prof. Rozengrens uzdod trimetilamina rašanos

no lecitina. Novēršanai ieteic lietot a) krējuma sakulšanu tūlīt

pēc viņa sabiezēšanas, stingri vairoties no krējuma pārraudzēša-
nas b) sālssaturu sviestā turēt iespējami zemu, ne augstāku
par 1%.

9. Sasmakums var but iegūts no strauji neizžāvētas un labi

neizmazgātas un nevēdinātas kuļmucas.

Sūkalu sviests.

Pie sieru pagatavošanas no pilnpiena sierā nepāriet visi

piena tauki, bet redzama viņu daļa paliek sūkalās. Pēc prof.
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Rozengrena no 100 kgr. katlapiena ar 3% tauku bez siera var

vēl iegūt no sūkalām 0,3 kgm. sūkalu sviesta. Ja katlapiens
būtu vēl treknāks, viņam būtu pielikts vēl krējums, vai ari siera

masas apstrādāšana būtu nevērīga, tad sūkalās zūd vēl vairāk

piena tauku.

Krējumu sūkalu sviesta izgatavošanai atdala no siera sū-

kalām.

Krējumu no sūkalām var iegūt trejāda ceļa.

Tagad parasti sūkalas separē. Tā kā viņas stipri bojā se-

paratora šķīvīšus, tad labāk ja viņu separēšanai būtu īpaši šķīvīši,
kurus nelieto pie pilnpiena krējošanas. legūtam krējumam vis-

labāk ļaut vienu diennakti stāvēt, pēc kam no viņa atdalās prāvs
daudzums sūkalu. Tad noņem krējumu no sūkalām un parasti
pielej kādu daļu laba krējuma, saraudzē un sakuļ sviestā. Sū-

kalu krējumu liet krējumā, no kura pagatavos eksportsviestu pēc

Latvijas likumiem, ir aizliegts.

Otrs paņēmiens sūkalu krējuma iegūšanai ir novietot sū-

kalu traukus uz 24 stundām vēsā vietā vai ūdens vannā pēc
kam krējumu nosmalsta. Šo paņēmienu pielieto samērā reti.

Trešais paņēmiens sūkalu atkrējošanai ir
—

uzsildīt sūka-

las tūlīt pēc sierošanas līdz -ļ-68 —1-75° C, pieliet l°/° rau-

dzētu (saskābūšu) sūkalu, maisījumu tāļāk uzsildīt līdz +85—
+90° C. Tad uz sūkalu virsas parādās putojošs sūkalu krējums,
kuru steidz nosmalstīt. Viņa daudzums 1,5—4,5%, vidēji 3%
no visa sūkalu daudzuma. Šis krējums satur ap 6 —12% tauku.

Sūkalu (skābu) pieliešanai un uzsildišanai tā nozīme, ka

caur to tiek sarecināts albumins, kas sevī ietver taukus un pa-

ceļās uz šķidruma virsu.

Ja sūkalu krējuma nosmalstišanu neizdara laikā, tad pie
tāļākas uzsildīšanas vai skābu sūkalu pieliešanas tiek sarecinā-

tas pārējās olbaltumvielas, kūpas atrodās sūkalās un nav bijušas

spējīgas recēt ar siera raugu. Šīs vielas nodalās lielu, irdenu,
dzeltenīgu pārslu veidā.

Ja sūkalām nepielej skābētas sūkalas, tad tauki no viņām
nodalās samērā nepilnīgi.

Beidzamā ceļā iegūto sūkalu krējumu strauji nodzezē, ļauj
stāvēt 24 stundas; pēc tam noņem krējumu no apakšējās, ūde-

ņainās daļas, atšķaida biezo krējumu ar ūdeni (ūdens ap 50% no

krējuma daudzuma) līdz tas satur ap 6% tauku, pielej nedaudz

tīrkultūru un sakul sviestā. Sākumā t° svārstās starp +13—

+ 14° C.

Sūkalu sviestu no parasta atšķir caur viņu dažādo kalcij-
oksida un fosforskābes anhidrida saturu sviesta beztauku sausnā.



Parastais sviests satur beztauku sausnā 1,800/o CaO un

2
1
s6°/cPaO6. Sūkalu sviests 0,85—1,500/oCaO un 1,55—1',70°/0P205.

Sūkalu sviesta beztauku sausnā un fosforskābes

anhidrida mazāk tādēļ, ka lielākā daļa šo' vielu pārgājūse
sierā.

Vislabākos slēdzienus iegūst, nocentrifugējot sviestu pie
+45—(-50° C. laboratorijas centrifūgā un analizējot iegūtās bez-

tauku nogulas.

Sviests, izgatavots no neraudzēta (salda)

krējuma.

Sviestam, pagatavotam no pilnīgi svaiga, nepasterizēta un

nebojāta krējuma nav nekādu piegaršu un to var skaitīt par

vislabāko galda preci.

Tomēr šādu sviestu tagad tiklab kā nepagatavo. Šāda
sviesta pagatavošanai vajag ļoti tīri iegūtu pienu no veseliem

lopiem. Ja pienā būtu iekļuvuši kādu nebūt slimību dīgļi, tad

tāds sviests var apdraudēt cilvēku veselību. Parasti šāds sviests

nav izturīgs, kādēļ to nevar izlietot eksportam. Bez tam viņa
iznākums ir mazs. Vairāk pazīstams ir t. s. Pēterburgas vai

Parīzes sviests. Viņu gatavo no pasterizēta un neraudzēta krē-

juma. Šis sviests atšķiras ar savu īpatnējoriekstu (pasterizācijas)
garšu. Vispār, pasterizācijas garša ir stiprāka neraudzēta krējuma
sviestā, nekā raudzēta.

Tirgū viņu laiž parasti nesālītu. Krējumu viņa .pagatavo-
šanai nopasterizē un strauji nodzesē, ļaujot tauku lodītēm sas-

tingt. Kulšanu drīkst izdarīt tikai 2 stundas pēc nodzesēšanas,
vai vēlāk. Lai iegūtu raksturīgo riekstu garšu, skalošanu izdara

ar pasterizētu vājpienu, kulš. t° par I—2° C. zemāka, kā skā-

bam krējumam. Ķērnespiens, ko iegūst pie salda krējuma svie-

sta pagatavošanas, parasti iznāk treknāks. Sevišķi ātri viņš pie-
ņem nelabas garšas pēc nepasterizēta krējuma sakulšanās.

Kausēts sviests (tecināts sviests).

Tagad kausētu sviestu iegūst mazvētīgu sviestu izkausējot
pie +40° C. un pie šīs temperatūras ļaujot tam stāvēt vairākas

stundas, līdz galīgai viņa noskaidrošanai. Tad nosmalsta putas,
pēc kam nolej sviesta taukus no nogulām. No putām un nogu-
lām vēl var iegūt taukus lietošanai virtuves vajadzībām.

Kausētā sviestā, pēc Vācijas noteikumiem, jābūt vismaz

99,5°/o tauku, bet pārējo vielu nedrīkst. būt vairāk par 0,5%. Pēc
— 124.—
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Rīgas noteikumiem, kausēta (krievu) sviestā jābūt 96% tauku.

Lielumā strādājot pie pārkausēšanas zaudē 12—18°o, mazumā

18—24°/o. Pie pārkausēšanas lielumā dažreiz rQdās grūtības
caur to, ka daļa izkusušo sviesta tauku stūrgalvīgi negrib sas-

tingt. Pie kausēšanas uz vaļējas uguns sviests ļoti ātri

sabojājās.

Sviestu grupējums.

ļ. Ekspjrtsviests — gatavots obligatoriski no pasterizēta
līdz -f-$20 C. un raudzēta krējuma. Raudzēšana aizkavē kaitīgo
s/kbūirju attīstību. No laba eksportsviesta prasa, lai tas savu

giršu uzglabātu vismaz 2 nedēļas, bet labāk vēl ilgāk.
butter).

"

,

'2. Svaigs sviests a) no nepasterizēta.krējuma b) no paste-
rizēta (Parīzei, Pēterburgas). Bieži vien nekrāsots un nesālīts.

Nepiemērots eksportam,

3. Sūkalu sviests uzskatams par piensaimniecības atkri-

tumu. Aizliegts eksportam.

4. Dažādas vietējās sviesta šķiras: Isignv sviests (Francijā)
b) Horstbutter.(K6nigshorsta muižā, Vācijā senatnē izgatavots

sviests) c) Standbutter (Ziemeļvācu muižu sviests) un daudz citu

šķiru ar vietēju nozīmi.

5. Kausēts, vai tecināts, saukts ari krievu sviests. Parei-

zāki sviesta tauki, tā tad izstrādājums no sviesta.
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Kopmoderniecību darbības kontrole.

Ievads.

Visai darbībai piennīcā gala mērķis ir izstrādātos produktus
laist tirgū tā, kā par nodoto pilnpienu var izmaksāt pēc iespējas
vairāk.

Piensaimniecības technoloģijā apskata paņēmienus, kā piena
produkti jāapstrādā. Apstrādāšanai vajadzīgi rīcības līdzēkļi:
daba, darbs un kapitāls. Šie līdzēkļi tiek savienoti piennīcā un

rada rīcības sekmes, kuras atspoguļojās izmaksās par pienu.

Piennīcā vairāk kā jebkurā citā vietā, ir daudzi sīkumi, kas

rezultātā zumējās un pazemina, vai ari palielina izmaksas par

pienu. Tādēļ ir vajadzīga stingra rīcības kontrole, kurai jāno-
drošina ar vismazākiem apstrādāšanas izdevumiem, vislielāko

sekmju sasniegšana. Izdevumu samazināšana nav nemaz domā-

jama tā, ka jāiegādajās vislētākie darba rīki un mašīnas, vai

jāpieņem vislētākais personāls. Vienmēr vislabākie rezultāti tiek

panākti uzstādot modernas mašīnas, viņas pilnīgi izmantojot, kā

ari pieņemot lietpratīgu personālu, kauču ari viņš būtu dārgāks.

Kopmoderniecības darbības kontroles uzdevums tādēļ ir:

1. Apskatīt kopmoderniecības iekšējās darbības sekmes,
dažādu produktu izgatavošanā.

2. Apskatīt rīcības līdzēkļus.
3. Rīcības sekmes — izmaksas par pienu.

Kopmoderniecības iekšējās darbības

kontrole dažādu produktu izgatavošanā.

Pilnpiena izmantošana.

Pilnpienu izmanto:

1. Cilvēku un lopu uzturam.

2. Dažādu produktu izgatavošanai.

Lopu uzturam nolemtais pilnpiens piennīcās nenokļūst, kā-

dēļ viņa apskatīšana še atkrīt.
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Piens, būdams ļoti labs barības līdzēklis cilvēku uzturam,
tiek ari lielā mērā šim nolūkam izmantots. Viņa cenas, kā jeb-
kura produkta cenas, atkarājās no pieprasījuma un piedāvājuma.
Tādēļ piena cenas mēdz būt ļoti dažādas dažādos apgabalos.
Piem. vasarnīcu vietās, kur piena pieprasījumi lieli, viņa cenas

vienmēr augstākas, tāpat tas ir ari pilsētās. Pārdodot pilnpienu
tiešai lietošanai, par viņu parasti iegūst augstākas cenas, nekā

pārstrādājot to piena produktos.
Pārdodot pienu patērētājiem, par to saņem naudu vai nu

tilpuma vai svara vienībā. Pārdošana ar tilpuma vienību vien-

mēr ir saistīta ar zināmām grūtībām.
1. Piens puto.
2. Viņa apjoms mainās atkarībā no t°: sasilstot izplēšas —

atdziestot saraujās. Tomēr praksē pie sīkas pārdošanas lieto

tilpuma vienības; litru, puslitru v. t. t.

Te tikai vienmēr jāatmin, ka litris piena nav tikpat, cik kgr.
Viens litrs piena atbilst apaļos skaitļos l,os klg. tā kā starpība
ir 3°/o; Pie mērošanas vēl jārēķinās ar izlaistījumiem, kādēļ (pēc
prof. Rozengrena) pēc svara pieņemtais piena daudzums normāli

pārsniedz ar litru izdalīto daudzumu par s°/o tā tad šai gadī-
jumā zudums ir s°/o.

Piena atkalpārdevēji parasti izmaksā ražotājiem par nodoto

pienu pēc viņa daudzuma, neņemotvērā tauku saturu, ja vien tas

nav zemāks par likumā paredzēto (Rīgā 3°/o) tomēr ari še pie-
griež vērību piena tīrībai, viņa garšai un smaržai.

Pilsētu un apdzīvotu vietu tuvumā svaiga piena pārdošana
no kopmoderniecibas var būt ievērojamu ieņēmumu avots. Ja

piennīca pārdod ievērojamu daudzumu produktu, tad ieteicams

pārdošanu iekārtot atsevišķā vietā. Tīrības ieturēšanas labā pir-
cēji nav laižami piena pārstrādāšanas telpās. Tāpat glīta pārdo-
tava itkā izceļ preci. Dāņi apgalvo, ka viņiem pircēji labāk

pērkot sierus no atkalpārdevējiem un maksājot 20—30°/o vairāk,
nekā moderniecībā. Šādu parādību viņi izskaidro ar to, ka mo-

derniecībā prece nēesot tik glīti apkopta, kā tirgotavā. Latvijas
kopmoderniecībās pilnpienu izmanto galvenā kārtā sviestošanai.

Šai ziņā mums liela līdzība ar Dāniju: tur sierošanai izmanto

nepilnas 2°/o pilnpiena. Otrā vieta pilnpiena izmantošanā, stāv

sierošana. Latvijā sierošana vāji attīstīta. Pārējo pilnpiena pro-

duktu pagatavošana kā: kondensēta piena, piena pulvēra v. c,

pie mums vēl pavisam neparastas. Nav ari paredzams, ka tu-

vākā nākotnē šo produktu izstrādāšana attīstītos plašākos apmēros.

Krējums.

Krējums ir piena vērtīgākā daļaun satur no 10—45°/otauku,

skatoties pēc tā, kādam nolūkam viņš ir ņemts. Pārdošanā krē-



jums tiek laists ar dažādu t%>; vienkāršākais ir tā sauktais ka-

fijas krējums - satur 10—20%> t., pēc Rīgas ndteikumiem

mazākais 15% tauku. Ari skābētā krējumā tauku saturs ļoti
svārstīgs no 15—41% t. Pēc Rīgas noteikumiem t;%>vienkāršā
skābētā, krējumā nedrīkst but zemāks par 20%, bet presētā —

par 30% t. Krējumu ļoti bieži vilto, viņam piejaucot cukurkaļķi,
želatinu vai šķidrus speciālus preparātus, lai padarītu viņu bie-

zāku un itkā taukāku. Visbiežāk tiek viltots skābs krējums.
Viņu mēdz sakult ar rūgušu pienu um kādu dzeltenu krāšu. Caur

to viņam piedod biezāku un taukāku izskatu Krējuma ilgākai
uzturēšanai svaigā veidā lieto konzervējošas vielas, kas ari skai-

tās par viltošariu. Sviestošanas vajadzībām krējumu ņem robe-

žās no 20—30%. Tikai tad, ja krējuma ievietošanai trūkst

trauku, viņu mēdz ņemt treknāku līdz 35% t, še tikai rodās

grūtības pie sakulšanas sviestā. Krējuma treknums ir atkarīgs
no krējuma procenta un pilnpiena tauku procenta.

Par krējuma % sauc to krējuma daudzumu klgr., cik viņa
noņem no 100 klgr. pilnpiena. Sviestošanai mūsu apstākļos
ieteic ņemt 12—13% krējuma: tad viņa tauku, saturs svārstās ap

25%. Krējuma procentu separatoram darbojoties atrod, pieliekot
reizā zem krējuma iztekas litru un zem vājpienā iztekas spaini.
Kad litris pilns, reizā ar to atņem ari spaini; Ja pa to laiku, ka-

mēr iztecējis viens litris krējuma, iztecējūši 9 litri vājpienā, tad

no 10 litr. pilnpiena iegūts 1 litris krējuma.

* Tādēļ var sastādīt sekošu trejskaitli:

No 10 litriem p.p. iegūts 1 litris krējuma.
,

100
„
.

„

*" X '," „.;

,X=s— lo litru. Krējuma %=lO%.

Praksē šāds paņēmiens dod. pietiekošus . rezultātus. Krē-

juma un vājpiera kopzuma nekad vairs nedod pilnpiena dau-

dzumu, kas izlietots viņu iegūšanai. Zudumi še ceļās no:

1. Ūdens izgarošanas.
2. Šķidrumu pielipšanas pie trauku sienām, kas ar viņiem

nāk sakarā.

3. Krējuma un vājpienā izlaistīšanās, kaut ari niecīgos
daudzumos.

Beidzamais apstāklis ir lielā mērā atkarīgs no darbinieku

rūpības. Lielākos uzņēmumos — pie rūpīgiem darbiniekiem

prof. Fleišmans uzdod zudumu 0,5—0,750/o no pilnpiena dau-

dzuma. Pie trūcīgas un neparocīgas iekārtas, kā ari pie nolai-

dīgiem darbiniekiem, šis skaitlis mēdz būt daudz lielāks. Tāpat
zudums visumā procentuāli palielinās, ja pārstrādājamā piena
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daudzums mazs. Krējuma daudzumu procentos iespējams izrēķi-
nāt ari pēc formulas (Fleišmaņa form.) še jāzin:

1. Tauku o/o pilnpienā (t).
2. Tauku °/o vājpienā (t,) un tauku °/° krējumā (T) tad

krējuma daudzums izzināms sekoši:

Tauku kopdaudzumam krējumā un vājpienā jādod pilnpiena
tauku daudzumu. Ja krējuma no 100 kgr. pilnpiena noņemts (k)
kgr. —v, tad vājpienā būs (100—X) kgr. Tā kā pilnpienā (t)

kgr. tauku, tad:

(100-k) t K.T
~

100 100 '

Nolīdzinot saucējus un viņus atmetot, iegūstam 1001=

(100—k) t,-ļ-kT; atverot iekavas:

1001=1001,—kt,-j-kT; grupējot locēkļus, kas satur nezinā-

mo (k) vier.ā vienlīdzības pusē, bet zināmos otrā dabūjam kT-

kt,=1001—1001,; izņemot (k) un 100 aiz iekavām:

X (T-t,)=100 (t-t,); dalot ar koefficientu (T—t.) abas

vienlīdzības puses:

100 (t-t,).
X-

T
_t; ,

Še krējuma °/o noteikšanai izdarāmas trīs analizēs; šī for-

mula ir ļoti svarīga praktiskiem aprēķiniem. Ar viņas palīdzību
var izrēķināt, vai pilnpienu izdevigāk pārdot vai ne un cik ieņem-
sim pārdodot zināma treknuma krējumu par 100 litr. resp. klg.
pilnpiena; tādēļ ar to var izrēķināt, vai izdevigāk pārdot piln-

pienu, vai pārstrādāt sviestā. Viņa vajadzīga, lai pēc tagadējā
darbnīcas pārskata ierēķinātu piena daudzumu, no kupa iegūts

personālam izdotais un uz vietas pārdotais krējums. Kopējais

iegūtais krējuma daudzums darbnīcas pārskatā neteek atzīmēts.

Piem.: ja personālam izdots 4 klg. krējuma, tad vispirms izrēķi-
nām krējuma °/°; ja tas zināms, tad viegli aprēķināt, no cik klg.

pilnpiena viņš iegūts; Piem.: ja k=lo °/o: tad

10 klg. krējuma iegūts no 100 klg. pilnpiena
4„„,

,
X

„

V
100.4

ļ. n ...

X= =40 klgr. pilnpiena.

kāds daudzums ierakstāms darbnīcas pārskatā attiecīgā rubrikā.

Ja zināms:

1. No 100 klg. iegūtais krējuma daudzums (krējuma °/o) k.

2. Pilnpiena tauku saturs (t) un vājpienā tauku saturs, (t,)
tad krējuma tauku procentu ļoti pareizi var aprēķināt pēc
formulas:
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M . ' T=
—-— -ft, =krējuma tauku %;

Pieņemot vienlīdzībā 1001= 1001,—kt.-ļ-kT par nezināmo

(T) un grupējot visus zināmos vienlīdzības vienā pusē, iegūstam:
KT—lOO t—loot,+kt,; dalot ar koefficientu (X) abas vien-

līdzības puses, iegūstam:

T=
— -ļ-t,; (apgrieztā Fleišmaņa formula).

t\

Ļoti bieži nākās krējumu atšķaidīt, lai iegūtu piem.: no

putu krējuma liesāko kafijas krējumu. Atšķaidīšana še izdarāma

ar vājpienu (var lietot ari pilnpienu) ja atšķaidītu ar vājpienu un

viņa tauku saturu neņemtu vērā, tad atšķaidīšanai izdarāmi se-

koši aprēķini: (100 klg. krējuma atšķaidīšanai).

Dotā krējuma tauku °/o=T; (35%).

Jāiegūst krējums ar tauku %=T,; (20%).
35 klg. tauku ir 100 klg. krēj.
20

„ „ „
X

„

v
100.35

X= ==175 klg. krējuma.

Kādēļ uz 100 klg. krējuma jāpielej 175—100=75 klg. vāj-
pienā, jeb vispārējos skaitļos

v
T. 100

... ._ ~.
T. 100

X=
_ ; vajpiena japielej = 100.

To pašu uzdevumu var atrisināt ar t. s. kvadrāta palīdzību.

.Ja pieiņ,: putu krējuma tauku saturs būtu 33,5% atšķaidī-
šanai lietojamā pilnpiena tauku saturs 3,5%, bet vēlamais tauku

saturs krējumā 23,5%, tad zīmējam kvadrātu, pie viena leņķa

rakstam putu krējuma tauku saturu, bet pie otra pilnpiena tauku

saturu. Diagonāļu krustojumā rakstāms vēlamais krējuma tauku

saturs. No putu krējuma tauku satura atņemam vēlamo krējuma
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tauku saturu un starpību rakstam pie kvadrāta leņķa, uz kuru

norāda attiecīgā diagonāle. No vēlamā krējuma tauku satura

atņemam pilnpiena tauku saturu un starpību rakstam pie kvad-

rāta leņķa, uz kuru norāda attiecīgā diagonāle. Mūsu gadījumā
uz 20 klg. krējuma jāņēm 10 klg. pilnpiena. Ja būtu jāatšķaida
50 klg. putu krējuma līdz 23,5° o, kā uzdevumā teikts, tad uz

vienu vienību iznāktu 50 klg.: 20=27ž klg.; pilnpienā šādu vie-

nību vajadzētu 10; t. i. 2/2 klg.Xlo=2s klg.; liesākā krējuma
pavisam iegūtu 50+25=75 klg.

Pie pārbaudīšanas, vai neesam kļūdijušies aprēķinos, atšķai-
dītā krējumā jābūt treknā krējuma un pilnpiena tauku kopdau-
dzumam, šinī gadījumā

33J5 .50 3,5. 25_75. 23J5

100
+

100
—

100 '

vai 16,75+0,875=17,625 un šinī gadījumā atšķaidīšana izdarīta

pareizi, bādu aprēķinu lieto ari:

1. Pie pārdodamā pilnpiena t°'o normēšanas.

2. Pie katlapiena sastādīšanas sierošanā.

Krējuma cenu salīdzināt ar sviesta cenu var izejot no se-

košiem aprēķiniem: sviesta tauku saturs parasti svārstās ap 840/c,
kādēļ no 84 klg. sviesta tauku iegūst 100 klg. sviesta.

Tādēļ 1 klg. sviesta tauku dod 100:84=1,19 klg. sviesta.

Krējuma cena tad izteicās klg.: K.c=T.1.19.s kur (t) apzīmē

krējuma tauku saturu, bet (s) sviesta cenu kilogramā. Šinī aprē-

ķinā nav ņemts vērā tas tauku daudzums, kas pāriet ķērnespienā,
kā ari pats ķērnespiens. Pirmais ir peļņa —

otris zaudējums

pārdevējam. Viņi puslīdz viens otru līdzsvaro.

Pie tam parasti pārdod nelielas porcijas krējuma un viņa
cena tiek noteikta ievērojami augstāka, samērā ar sviestu. Aug-
stāko cenu parasti motivē ar to, ka krējuma tauku saturu jātur
vienmēr lielāku par pieņemto robežu, lai neriskētu iekļūt nepa-

tikšanās. Pie lielu krējuma daudzumu pārdošanas, abi beidza-

mie apstākļi jāņem vērā, sevišķi ja krējumu pārdod sviestošanai.

Tā kā ķērnespienā pāriet apm.: 1,5 °/o no visa krējuma
tauku daudzuma, tad sviestā pāriet 98,5 °/o no visiem krējuma
taukiem, kādēļ pilnigu krējuma cenu var izteikt ar sekošu

formulu:

Kc=mx^i,i9xs+(i-^x^xi,i9).k,
kur (T) nozīmē krējumu tauku °/o, (S) sviesta cenu, bet (X) no-

zīme ķērnespienā cenu.
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Tā kā no 1 klg. krējumu. tauku iegūst 0,985 klg. sviesta

tauku, bet viena daļa sviesta tauku atbilst 1,19 daļām sviesta,
tad krējuma cēnu vēl var aprēķināt pēc sekošas formulas:

K.c= 1^X1,175X5,
kam vēl jāpieskaita ķērnespienā cena.

Kur piennīcai pieder krējošanas stacijas, tur par viņām
vedama stingra kontrole. Krējošanas stacijas ļoti bieži var būt

par cēloni lielākiem vai mazākiem sviesta iztrūkumiem. Viņu
kontrolei jāieved tabele, vai grāmata pēc parauga:

Stacijas piena paraugi no piena nodevējiem jakonzervē.
Katru deenu noņemams paraugs vājpienā tauku °/o noteikšanai,

tāpat krējuma t°/o nosakāms katrreiz pie viņa saņemšanas. Tā-dā

gadijienā var ērti salīdzināt, vai vājpienā un krējuma tauku dau-

dzums saskan zumā ar pilnpienā nodoto tauku daudzumu.

Pilnpiena caurmēra tauku saturu var iegūt noņemot paraugu

caur šifonu no separatora uztekas, vai ieurbinot mazu caurumiņu
separatora pietekas caurulē. Tomēr šādi ikdienas aprēķini ir ļoti
apgrūtinoši, vai pat neiespējami.

Pie tiem būtu jāķerās tikai sevišķu sarežģijumu gadījumos.

Darbības vienkāršošanas labad ieteicams krējumu pieņemot
izdarīt tam tauku satura noteikšanu un aprēķināt, cik sviesta no

viņa jāiznāk. Mēneša galā tad teorētiskie iznākumi zumējami
un salīdzināmi ar aprēķinu grāmatu.

Stacijā Centra
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Var ari krējumu pārrēķināt vienprocentīgā, iegūtos skaitļus
zumēt un mēneša galā pārrēķināt sviestā un salīdzināt ar aprē-
ķinu grāmatu. Pie visiem paņēmieniem bez tam ikdienas kon-

trolējama krējuma un atpakaļ atdodamā vājpiena kopzuma,
kurai jādod pieņemtais pilnpiens.

Pareizākus rezultātus iegūst, ja piena pievedēju piena pa-

raugus analizē punktā, bet ne centrā, jo vedot uz centru viņos

sakuļās sviesta piciņas un vasaru tie saskābst, kāpēc tauku sa-

tura noteikšana viņos tiek apgrūtināta.

Sviesta iznākuma kontrole.

Sviesta iznākums no pilnpiena atkarājās, no

1. Pilnpiena tauku satura.

2. Tirkrējošanas.

3. Tīras izkulšanas.

4. Odens satura sviestā.

5. No pienu pārstrādājošā personāla rūpības, resp. no tiem

zudumiem, kādi ceļās no pilnpiena un krējuma pielipšanas pie
traukiem un pārstrādāšanās ierīču dažādām daļām un izlaistīšanās.

Neviltota pilnpiena tauku saturs ir konstata, kas nav atka-

rīga no sviestnieka rīcības. Sviestniekam jārūpējās tikai par viņa
pareizu noteikšanu. Turpretim tīrkrējošana ir vislielākā mērā no

sviestnieka rīcības atkarīga. Lai to panāktu, rūpīgi jāizpilda
technoloģijas noteikumi. Bez tam tīrkrējošana atkarājās no se-

paratora, kādēļ viņa kontrolējama ar vājpienā tauku satura no-

teikšanu. Ja vaina izrādītos separatorā, tā jāizlabo, vai nederī-

gais separators apmaināms pret jaunu. Tīra izkulšana, resp.

tauku atlikums ķērnespienā, lielā mērā atkarājās no sviestnieka

rīcibas. Še visas rīcības mērķim, jābūt vismazākam pilnpiena
tauku zudumam. Lai kontrolētu tīro izkulšanu, vispirms ir jāpār-
liecinās par ķērnespienā tauku saturu. Pie parauga noņemšanas
ir jārūpējās par to, lai krējuma daļas, kas būtu ieķērpšās ven-

tiļos vai citur kuļmucā un savas atrašanās dēļ nebūtu pilnīgi
izkultas, neiekļūtu paraugā. Parauga ķJmešpier.arr, nav ņemama
no pirmām notekošām no mucas ķērnespienā porcijām.

Ari no pašās beigās notekošā ķērnespienā paraugs nav

ņemams, jo viņa sastāvs ir citāds tauku satura un sausnas ziņā,
tas pamatojas uz to, ka Beidzamais ķērnespiens iiltrejās caur

visu sviesta slāni mucā, kas atstāj iespaidu uz viņa sastāvu.

Paraugam jābūtsvabadam no visiem sviesta graudiem, vai viņš no

tiem atsvabināms izkāšot caur drēbi.



Ķērnespienā tauku saturs nav mēraukla, ar kuru var noteikt
tauku zudumus no pilnpiena. Ķērnespienā tauku % pieaug, jo
mazāks ir krējuma °/o resp. jo treknāku krējumu ņem, tomēr,

ja tauku zudumu pārrēķina uz noteiktu daudzumu pilnpiena,
piem. uz 100 klg. tad pie trekna krējuma šis zudums ir mazāks,
neskatoties uz ķērnespienā augsto tauku saturu; to paskaidro
sekoši aprēķini:

No tabeles redzams, ka ķērnespienā tauku saturs var svār-

stoties no 3, 13%--0.30% bet tauku zudums var būt Vienāds.

Dāņi parasti spriež par tīru izkulšanu pēc tauku satura ķērnes-
pienā sausnā un pieņem, ka 6°/o tauku ķērnespienā sausnā ir

apmierinošs izkūlums.

Augšējais piemērs pierada, ka tādiem aprēķiniem ari nav

pamata.

Vispareizāk tauku zudumus ķērnespienā pārrēķināt uz 100

klg. pārstrādātā pilnpiena. Ja piem. ņemts 12,2 % krējuma un

no 100 klg. pārstrādātā pilnpiena iegūts 4 klg. sviesta, tad ķēr-
nespienā (12,2—4) klg. Ja ķērnespiens šinī gadījumā saturētu

0,45% tauku, tad no 100 klg. pārstrādātā pilnpiena zustu ar ķēr-
nespienu

Cl22 A\ 045
Z—

100
°' 037 ker -P-=37gr.tauku.

-
134.

-

*

I

Sausnas
6
cL

No 100 klg.

pilnpiena

Tauku :

Ķērnes zudums
Tauki

CO

E

itu "c

piena no 100I ķērnes ļ viņa

Sviests

klg.

Ķērnes
piens
klg.

t. °/o klg.piln-

pienā

pienā i
%

sausna

%

5 3,4 1,6 3.13 50 gr. 10,68 29,3

10 3,4 6,6 0,76 50
„ 8,31

8,21

9,14

11 3,4 7,6 0,66 50
, 8,04

12 3,4 8,6 0,58 50
„ 8,13 7,13

13 3,4 9,6 0,52 50
„ 8,07 6,44

14 3,4 10,6 0,47 50
„ 8,02 5,86

15 3,4 11,6 0,43 50
, 7,89

7,85

5,39

3,8220 3,4 16,6 0,30 50
„
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.. - . ; (K.-s.).t,
vai vispārējos skaitļos: Z= v

kur (X) nozīmē krējuma %, (S) sviesta iznākumu no 100 klg*
pilnpiena un (t,) ķērnespienā tauku saturu.

Ja kulšanas laikā pie nodzesēšanas kuļmucas saturs būtu

atšķaidīts ar (U)°/o ūdens no kuļamā krējuma daudzuma, tad

tauku zudumi no 100 k'g. pārstrādātā pilnpiena izteicas sekoši:

,z=(K+ i#-s>xīt3o., . /i;^/^'
Par apmierinošu tirkrējošanu apzīmē tādu, pie kūpas no

100 klg. pārstrādātā pilnpienā ar ķērnespienu zūd ne vairāk par
50 gr. tauku.

Tā kā separators drīkst atstāt vājpienā ne vairāk par 0,08 o/o

tauku, tad tauku zudums no 100 klg. pārstrādātā pilnpiena ne-

drīkst pārsniegt 0,07%; kopējais tauku zudums vājpienā un ķēr-
nespienā tādēļ nedrīkst pārsniegt 0,70+0,05=0,12%; Sviestā

tādēļ pāriet (t —0,12)%, kur (t) apzīmē pilnpiena tauku 0

Tā kā sviests vidēji satur 84% tauku, tad no 1 daļas sviesta

tauku iznāk

——=119 daļas sviesta.
84 '

Tādēļ svieta iznākums (S) no 100 klg. pilnpiena izteicās

sekoši: 5=1,19 (t—0,12): atvērt iekavas iegūstam S=l,l9t—
0,1428; aprēķinu vienkāršošanas labād 1,19 noapaļo uz 1,2, caur

ko tiek prasīts lielāks sviesta iznākums; iznākumu pieved pie
normālā 0,1428 palielinot uz 0,2; caur atskaitāmā palielināšanu
iznākumu samazina līdz normālam. Galīgā veidā formula iztei-

cas: 5=1,2.t—0,2; salīdzinot tikko uzrādīto formulu, kuru lieto

sviesta iznākuma aprēķināšanai mūsu piennīcās, ar matemātiski

izrēķināto: 5=1,19 (t—0,12), var atrast, ka beidzamā prasa no

100 klg. pilnpiena ap 0,02 klg. sviesta vairāk, nekā noapaļotā.
Tomēr šādu zudumu jārēķina neizbēgamaipilnpiena, krējuma v. 1.1.

Pielipšanai pie traukiem, vadiem, kā ari sīkiem izlaistījumiem.
Lai likumīgā ceļā būtu iespējams iegūt sviesta iznākumu pēc
formulas: 5=1,2t—0,2 nepieciešams:

1. Lai separators neatstātu vājpienā vairāk par 0,08%t.

2. Lai sviestā nebūtu caurmērā mazāk par 14,5% ūdens.

3. Lai ķērnespienā nezustu vairāk par 50 gr. tauku pēc

pārstrādātiem 100 klg. pilnpiena.

4. Lai rīcība ar pilnpienu, krējumu un sviestu būtu rūpīga.
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Sviesta iznākuma aprēķināšanai no pārstrādāšanai pieņemtā

krējuma 100 klg. lieto formulu S=l,2. t—0,66;

Ķērnespiens.

Ķērnespienā daudzums ir atkarīgs no

1. Ņemtā krējuma %.
2. No tā ūdens daudzuma, kas pie graudu dzesēšanas tiek

ieliets kuļmucā.

Vispār ķērnespienā daudzumu aprēķina atņemot no krējuma
daudzuma iegūto sviestu. Caurm. viņa sastv.:

Tauku 0,5% svārstās 0,3—1,5%.
Olbalt 3,4% . 3,2-3,6%.
Piena cukurs un

piena skābes 4,4%
„ 4,2—4,7" o.

Pelnu 0,7% , 0,6-0,7"...
Sausna 9%

, 8,8—9,5"...

Viens klg. ķērnespienā dod 390—400 lielās kalorijas. Ķēr-
nespienu izlieto cilvēku un dzīvnieku pārtikai. Ja ķērnespiens
būtu izlietojams cilvēku pārtikai, tad vēlams, ka viņu mazāk

atšķaidītu ar ūdeni. Ja to izlieto lopu pārtikai, tad ūdens pie-
liešana pamazina viņa barības vērtību. Pēc Nils Hannsona ķēr-
nespienā caurmērā 2,9% sagrem. olbaltuma uz 10,8% stērķeļu
vērtību, vai caurmērā viņa vajag 6 klg. uz vienu barības vie-

nību.

Vājpiens.
Vājpienā daudzumu aprēķina atskaitot no pilnpiena noņemto

krējumu. Ja zināms ir krējuma %, tad vājpienā % aprēķina
atskaitot krējuma % no 100. Piem. pie 15/<>° krējuma ņemšana,
vājpienā paliek 85 °o. Vājpienā sastāvs: tauku 0,07—0,08%,
olbaltumu 3,60 11

0, piena cukura 4,70 "o, pelnu 0,72%, sausnas

9,10%. Viens klg. spēka separatorā nokrējotā vājpienā, dod

375—380 lielās kalorijās, bet rokas separatorā 425—430 kalorijas.

Vājpienu izlieto:

1. Cilvēku pārtikai.
2. Lopu pārtikai.
3. Dažādu vājpienā produktu izgatavošanai.

Pārdodot vājpienu cilvēku pārtikai, par viņu parasti iegūst
lielāku cenu nekā pārstrādājot citos produktos, vai izlietojot lopu
pārtikai.
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Pēc Nils Hannsona, vājpienā caurmērā 3,2%, sagr. olbal-

tuma un 10,5% stērķeļbarību. Caurmērā uz vienu barības vie-

nību rēķina 6 klg. vājpiena.

Pēc Nils Hannsona izmēģinājumiem lietojot racionālu ba-

rības maisījuma 1 klg. jaunas cūkas gaļas ražošanai vajadzīgs
26,4—24 klg. vājpiena, caurmērā 25,2 klg.

Pēc prof. Rozengrena uz 1 klg. presēta kazeina saturoša

50—55% ūdens iziet 14—16 klg. vājpiena. Caurmērā rēķinot,
ka no 100 klg. vājpiena iegūst 6,6 klg. presēta kazeina un

90 klg. sūkalu. Ja gatavotu sierus tikai no tira vājpiena, tad

rēķina ka 1 klg. svaiga siera izgatavošanai vajag 14,7 klg. vāj-
piena. Tādēļ no 100 klg. vājpiena caurmērā iegūtu 6,7 svaiga
siera un pieņemot 10% zuduma siera nogatavošanās laikā 6,0 klg.
gatava siera. Sūkalu iznākumu pieņem 90" o.

Ražošanas līdzekļu vispārējs apskats.

Ražošanas faktori ir daba, kapitāls un darbs. 2 beidzamos

sauc par ražošanas līdzēkļiem.

Darbībai moderniecībā ir dabisks pamats augkopība, lop-
kopība un mikrobioloģiskās pārvērtības, jo piena rūpniecība ir

rūgšanas rūpniecības nozare: pie sviesta pagatavošanas krējuma
raudzēšanu izdara ar tirkultūrām; sierniecībā sieru nogatavošanās
process ari norit zem baktēriju iespaida. No dabas piennicā
pielieto siltumu, pārvēršot to kustībās, ķimisko un elektrisko

enerģiju.

Kapitāli.

Kapitālam ir ļoti daudz definīciju — izskaidrojumu, ko sauc

par kapitālu. Viena no tām: par kapitālu sauc visu to, kas ir

radies caur iepriekšēju darbu un tiek izlietots turpmākai ražoša-

nai. Tautsaimniecībā kapitālus grupē ļoti dažādi. Piensaimnie-

cībā būtu izvedams grupējums, kas būtu piedienīgs modernie-

Cibā. Kā pirmā grupa ir pamata kāpitals. Pie šī var pieskaitīt
zemes kapitālu, ēku un mašīnu kapitālu. Otrā grupā, stāvošais

rīcības kapitāls un trešais, tekošais rīcības kapitāls.

Pie pamatkapitāla tiek pieskaitītas ēkas; ēkas grūti novēr-

tēt pareizi; jeti kad viņu faktiskā vērtība atbilst viņu celšanas

izmaksai. Eku vērtība var būt dažreiz augstāka, bet visbiežāk

tā ir zemāka par celšanas izdevumiem; lielāka ēkas faktiskā vēr-

tība ir tais gadījumos, ja būvmateriālu cenas ir cēlūšās. Svār-

stības ceļās ar naudas kursu maiņu. Pēc kara ēkas bij tapūšas
vērtigākas nekā bijūši viņu celšanas izdevumi. Pie ēkām jāiz-
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šķir ir viņu jaunvērtiba un laika vērtība. Ēkas ar katru gadu

nolietojās kādēļ no viņām_katru gadu ir zināms procents jāno-
raksta — amortizācijai. Eku vajadzība atkarājās no piennīcas
lieluma un ražošanas novirziena. Piennicā, kur izgatavo tikai

sviestu, viņu vērtība mazāka; pie sierniecības viņu vērtība lie-

lāka. Vēl ēku vērtība atkarājās no pārbūvēm. •

Zeme piensaimniecībā jāpieskaita pie kapitāliem, tadeļ ka

viņa bez izņēmuma jāiegūst par naudu.

Dāņi rēķina, ka vienai piennīcai nav vēlams mazāk par

V2ha zemes: Grūt ir uzdot vispārnoderīgu normu cik izmaksās

moderniecībai vajadzīgā zeme. Te no svara ir zemes atrašanās

vieta. Zemes, kas tālāk no pilsētām ir lētākas pretēji pilsētu
tuvumā esošai zemei. Moderniecībās zeme būs vienmēr dārgāka,

jo moderniecībai ir jāatrodās vienmēr labā satiksmes centrā.

Sevišķi pie prāvākiem centriem nav vēlams nolīst pārliecīgi no-

malē zemes lētuma labad. Zemes kapitāls ik gadus prasa iegul-
dītā kapitāla % deldēšanu. Zemē kapitāls skaitās ieguldīts droši

caur ko viņa °/o var rēķināt zemāku 4—s°/o, priekškara laikā

2—3%; citi izdevumi zemes kapitālam nekādi nav. Amortizā-

ciju zemes kapitālam nerēķina; jāņem vērā, kā pie moderniecībām,

zeme savā vērtībā ļoti bieži paaugtinājas. Piennīcas ēku vēr-

tību pārrēķināta uz vienu slaucamo govi lielā moderniecībā iznāk

stipri mazāka nekā mazā moderniecībā. Dāņi rēķina, ka ja
moderniecībā apvienotas ir 1500 govis, tad ēku vērtība 100

—
120

kronas uz 1 govi (1 krona=Ls 1.40,) ja 1000 govis tad ēku

vērtība 125—140 kronu uz 1 govi. tikai 500 govju, tad ēku

vērtība 200—300 kronu uz 1 govi. Eku kapitāls prasa katru

gadu % no ieguldīta kapitāla; tā kā ēku kapitāls skaitās droši

ieguldīts līdzīgi zemei, tad viņam °/o nerēķina lielus. Dāņi rēķina
5 °/o. Amortizācija ir atkarīga no

1. Ēku nolietošanās.

2. Ēku novecošanās techniskā ziņā, jo katru gadu nāk

klāt jauni techniski ierīkojumi. Dāņi skaita, ka viņu apstākļos
atvelkams amortizācijai 2—4°/o no laika vērtības. Kamēr ēka

jauna tikām amortizācijai viņi rēķina 2%.

, Pēc Latvijas noteikumiem dzīvojamās ēkas amortizē sekoši:

11. Mūra un dzelzsbetona ar 2°/o.

2. Koka ar 5%.
3. Jauktas ar 4%.

Būves tirdzniecības, rūpniecības un lauksaimniecības va-

jadzībām.
1. Mūra ar 3"/o.

2. Koka ar 6%.

3. Jauktas ar 5" o.
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Katrai ēkai katru gadu jāparedz remonti, kas ir atkarīgi no

ēkas nolietošanās. Piennīcu ēkas ļoti ātri nolietojās aiz pastā-
vīga mitruma. Remonti ceļās ari no ražošanas apstākļu maiņas.
Piem. ierīkojot kā palīgspēku ļoti pieejamo elektribu. Dāņi
rēķina, ka remontu lielums iznāk no laika vērtības 2—3" o.

Pie ēkam vajadzīga apdrošināšana. Pie mums parasta ir

ēku apdrošināšana pret uguni, bet iespējama ari citāda apdroši-
nāšana. Apdrošināšanas zuma ir atkarīga no apdrošināšanas
biedrības .noteikumiem un no daudziem citiem apstākļiem: par

koka ēkam jāmaksā lielāka apdrošināšana, kā par mūra. Dāņi
skaita ēkām: amortizācijai 3%, remontiem 2%, 1 4 °/q apdrošinā-
šanai, 5" n kapitāla °/o (kopā ĪO1/* 0■») tālāk pie pamatkapitāla
var pieskaitīt mašīnas. (Mašīnas var pieskaitīt ari pie stāvošā

rīcības kapitāla, kā ari pie inventāra). Pie pamat kapitāla skaita

visu to, kas ar ēku saistīts tā, kā viņu bez sevišķiem ēkas bojā-
jumiem nevar izdabūt ārā. Uz piens, mašīnām jāaizrāda, kā uz

tādām, kas ātri nolietojās, tomēr viņas var grupēt mašīnās, kas

ātri nolietojās un mašīnās, kas mazāk nolietojās. Pie mašīnām,

kas maz nolietojās, pieskaita tvaika katlu, spēka mašīnu, trans-

misiju, vadus un Ūdens sūkņus. Pie ātri nolietojamām pieskaita:
separatorus silt. apmainītājus, sildītājus, pasterizatorus, piena
sūkņus un saldēšanās ierīces. Kuļmucu pieskaita pie ļoti ātri

nolietojamām mašinām. Dināmo, ja tāds būtu, ari ātri nolieto-

jās. Dāņi rēķina mašīnās ieguldītam kapitālam 5,5%, amorti-

zācijai 61/*, remontiem 6% apdrošināšanai V 4"
"• Mums atļauts

dzēst 10%.

Pie inventāra kapitāla Dāņi pieskaita visu kas nav saistīts

ar ēkām, kā vāģus, traukus v. t. t. Uz lieliem priekšmetiem
amortizācija mazāka, uz sīkiem lielāka. Koka rīkiem 10—40 %,
metāla B—2o. Piena kannām 20—30. Pudeles 200- 300" o.

Tekošais rīcības kapitāls.

Viņš cirkulē jeb apmainās. Izejvielas, jeb jēlvielas ar palīg-
vielām pārvērš gatavā produktā. Gatavais produkts pārvēršas
prasībās un prasības pārvēršās skaidrā naudā.

Piens ar palīglīdzēkļiem, kā: oglēm, malku, sāli, krāsu

galā dod sviestu un sieru. Sviestu nodod pārdošanai: nu tas

pārvērties prasībā, kas pēc norēķināšanās pārvēršās naudā.

Tekošais kapitāls apgrozās ātri un viņa vajadzīgo lielumu

grūti tuvāk noteikt. Ja tekošā kapitāla pārāk maz, tad var

rasties sastrēgums, kamēr izejviela guļ pārvērtusies prasībā. Uz-
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ņēmumā ar niecīgu tekošu kapitālu nekad nebūs pietiekoši izej-
vielu. Tā piem. ja nebūs ko izmaksāt par nodoto pienu piena

piegādātājiem, tad neviens ari pienu nevedīs uz piennīcu. Tā-

dēļ tekošo kapitālu nevar ieguldīt tādā vietā, kur to tik drīz

ārā nedabū, jo tad moderniecībā tuvojās putēšanai.

Dažreiz moderniecībā ir spiesta daļu no tekošā kapitāla
sumas ieguldīt ēku būvēs vai inventārā.

Lauksaimnieki jau tā ir iestiguši parādos un ja nu viņiem
nevar izmaksāt pietiekošu zumu par pienu, tad gribot, ne-

gribot viņiem jārealizē piens citādā ceļā.

Tālāk moderniecības ir ari daudz izdevušas avansos no te-

košā rīcības kapitāla, kas atkal atsaucās slikti uz moderniecības

darbību. Gadās, ka rezerves kapitāls ir jāiegulda būvēs, bet ja
nu tagad rezerves kapitāls vajadzīgs mašīnu iegādāšanai tad ir

slikti; sevišķi jābīstās tad, kad mašīnas iet uz beigām. Ne-

segtus avansus labāk nemaz neizdot.

Bieži tekošo kapitālu iegulda blakus uzņēmumos: raušos,
klijās un kannās. Parasti ir patērētāju veikali pie moderniecī-

bām; ar šiem veikaliem bieži rodās lielas grūtības, sevišķi ja
rīcība ir plaša. Labāk tādēļ atšķirt to darbību atsevišķi no mo-

derniecības jo iepērkot preces nauda tiek ieguldīta precēs un

trūkst ko iemaksāt biedriem
— piena piegādātājiem par nodoto

pienu. Šādos veikalos piena piegādātāji ņem preces uz piena
rēķina un tādejādi var iegūt lielus nesegtus avansus. Naudas

lietas prasa skaidrību, kādēļ lielākos veikalos vajadzīga tūlītēja
skaidrība — maksāšana. Tāda izdošana uz piena rēķina ir ie-

spējama tikai mazās piennīcās, kur operācijas var labi pārredzēt.

Darba spēks moderniecībā.

Nākošais ražošanas faktors ir darba spēks. Vispār darba

spēkus iedala:

1. Cilvēku spēkā.
2. Lopu spēkā.
3. Mechaniskā spēkā.

Visdārgākais ir cilvēku spēks, lētāks jau lopu un vislētākais

ir mechaniskais spēks.

Dāņi skaita, ka piennīcās var atvietot ar mechanisko spēku
9/ic no cilvēku darba spēka.

Pie mums kapitālu trūkums neļauj mašinas tik plašos apmē-
ros pielietot; ja iegādājamies modernas ierices, tad kapitālu
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jāizliek daudz uz reizi, kaut ari daudzos gadījumos mechaniskais

spēks iznāk daudz lētāks. Tādēļ jāiztiek ar trūcīgām ierīcēm,
kaut ari viņas * bieži iznāk dārgākas. Viņas neprasa uz reizi

lielas naudas zumas.

Visi ražošanas faktori ir zināmā mērā apmaināmi viens ar

otru. Var piem. apmainīt darba spēku ar kapitālu. Par naudu

iegūst mašīnas, kas atvieto cilvēka spēku. Dabu var apmainīt
ar kapitālu -ļ- darbs. Tā tumsu var apmainīt pret gaismu: tur

pielikts darbs un kapitāls (ierīce). Cik pilnīgi apmaiņu var iz-

vest, nosaka saimnieciskie apstākļi.

Cilvēka darba sadalījums.
1. Meistars.

2. Palīgs.
3. Mācīti strādnieki.

4. Nemācīti strādnieki.

Cik vajadzīgs apēka darba veikšanai, atkarājās no apstākļiem.
Tā piem. 10.000 klg. piena var pārstrādāt 3—4 personas tas

atkarājās no darba dalīšanas un cilvēka spēka apmaiņas pret
mechanisko spēku, jo apmainot cilvēka spēku pret mašinām,

vajag mazāk cilvēku. Mašīnas un ierīces, automātiskie kannu

cēlāji, kannu iznesēji un ienesēji lielā mērā samazina personālu.
Ja 10,000 klg piena pārdotu svaigā veidā, būtu vajadzīgi līdz

100 cilvēku, ieskaitot piena izvadātājus.

Moderniecības vadība.

Tieši techniskā vadība nedrīkst palaist nevienu sīkumu

nepamanītu, jo sīkumi nodara lielus zaudējumus. Jāiegaumē, ka

moderniecībai ir ekonomisks mērķis, tādēļ viņā ir 2 grūti uzde-

vumi. Techniskais un tirdznieciskais uzdevums. Techniskos

jautājumos moderniecības vadītājs lielākā vai mazākā mērā pat-
stāvīgs. Tirdznieciskos jautājumos modern. vadītājs var būt kā

padoma devējs. Techniskā darbībā plašāka nozīme meistaram,

jāievēro sekošais:

1. Jāaizrāda īpašniekam vai valdei, kādas ēkas, mašīnas ir

iegādājamas.

2. Jāapspriežās un jādod padoms par izej- un palīgvielu

iepirkšanu un piegādāšanu.

3. Jāaizrāda uz lētākiem ražošanas ceļiem, darbu iekārtā

un mašīnu izlietošanā.
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Ekonomiskā laukā.

No svara, kur izdevigāk iepirkt vajadzīgās palīgvielas, kur

pārdot un kā izvairīties no liekiem zaudējumiem. Moderniecības

nokārtotas saimnieciskos apstākļos strādā nepārtraukti. Vadītā-

jam jānāk palīgā ar padomu, kā jāiekārtojās, lai ražošana būtu

visu gadu vienmērīga. Dažās valstīs, atsevišķās vietās, moder-

niecību darbību pārtrauc ziemu (Zviedrijā), citur vasaru (Norvēģijā,
kad lopus aizdzen uz kalniem). Ja darbība iznāk ar pārtrauku-
miem, piem. srādājot pārdienām, tad jāpiegriež vērība lauksaim-

nieku iepazīstināšanai ar piena uzglabāšanu.
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Piena ražas un viņu izlietošana

Latvijā.

Latvju Dairas liecina, ka lopkopība un piensaimniecība ir

bijusi mūsu zemes iedzīvotāju nodarbošanās jau senatnē. Pēc

vācu ienākšanas, kad visas zemes tika latviešiem atņemtas, pār-
veidojās ari latviešu dzīve un nobarbošanās. Zemnieku savie-

nības panīkst. Lauksaimniecības kulturelos sasniegumus var

izlietot tikai muižās, bet muižnieki, saimniekodami ar nebrīvu

darba spēku, vērgiem, kas tiem izmaksā maz, daudz necenšās

pēc jaunu paņēmienu pielietošanas savās saimniecībās. Lopko-
pības jautājumu muižās vairāk sāk cilāt ap 19. g. s. vidu un ap

to pašu laiku sāk iēvest vaislas pienalopus no ārzemēm. Līdz

1895. g. visa ierosme lopkopības jautājumos paliek muižnieku

rokās. 1895. g. notiek pirmā latviešu organizētā izstāde Jelgavā
un ar to par jaunu sākās zemnieku lopkopības periods. Pirmās

pārraudzības biedrības pie mums dibina 1904. gadā — Smiltenē,
Allažos un Vestienā — tie ir rajoni, kup ari tagad pazīstami
ar labu izkoptu lopkopību. Šo biedrību dibināšanā ņem dalību

Rīgas Latviešu Biedrības Lauksaimniecības Nodaļa. 1906. g.

nodibinoties Rīgas Lauksaimniecības Centralbiedribai, beidzamā

ņem pārraudzības lietu savā pārziņā. No nekooperatīvām orga-

nizācijām ap to pašu laiku ar pārraudzības lietu kārtošanu sāk

nodarboties. L. L. Ekonomiskā Sabiedrība. 1914. g. pārraudzī-
bas biedrību skaits Latvijā pieaudzis uz 287 biedrībām; no tām

pie Rīgas Lauks. C-bas 138, pie L. L. Ekonomiskās S-bas 149.

Pa kapa laiku pārraudzības biedrību darbība apsīkst, bet pēc
kara atkal strauji atjaunojās.

No L. L. Ekonomiskās S-bas Lopkopības nodaļa pie tam

izaug Latvijas Lopkopības Centrālā Sabiedrība. Sakarā ar lielas

vērības piegriešanu lopkopībai pastāvīgi aug ari lopu skaits.

Lopu skaita pieaugšana pie mums iespējama tādēļ, ka mūsu

zemē ir lopkopībai labvēlīgi klimatiski, ģeogrāfiski un saimnie-

ciski apstākļi, bet visas iespējamības mēs vēl neesam izman-

tojūši. No labvēlīgiem apstākļiem atzīmējami sekošie:

1. Mērens piejūras klimats un daudz nokrišņu, kas veicina

lopbarības zāļu kultūras.

2. Dabīgu pļavu bagātiba (un ganību) kas aizņem 27,4°/o
no visas zemes kopplatības un 50% no lauks, izmantojamas
zemes.
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3. Latvijai ir lēta un ātra satiksme pa jūpas ceļiem ar

Vakareiropas piena produktu tirgiem, kurus tā var apgādāt ar

saviem piena ražojumiem.

4. Latvijā ir pārsvarā vidēja lieluma zemnieku saimniecī-

bas, kādas ir ļqti izdevīgas piena ražošanai.

5. Latvijas lauksaimnieki atzīstun pazīst kopdarbības lomu

saimnieciskos pasākumos, kādēļ pianrūpniecība pie mums ir

organizēta uz drošiem kooperativiem pamatiem.

6. Latvijā piena lopkopība ir piekopta no seniem laikiem.

Liellopu skaits Latvijā pastāvīgi ir uzrādījis tieksmi pieaugt.

Neskatoties uz to, lopkopība pie mums vēl nav sasniegusi
to stāvokli, ko Vakareiropas valstīs. Tas izriet no sakara starp
lopu skaitu un zemes platības. Uz vienu kvadrat-kilometri liel-

lopu bij

1913. g. 1924. g. 192 1926. g.

Vidzeme 355.000 349.500 348.800

Kurzeme 165.000 151.500 148.800

Zemgale 185.000 185.700 198.400

Latgale . 207.000 224.300 219.800

Latvija . 912.000 911.000 915.800 955.80'

1913. g. 1923. g. 1925. g. 1926. g.

Vidzeme 15,73 15,31 15,11

Kurzemē 11,69 10,66 11,26

Zemgale 14,33 13,63 14,56

Latgale. 15,10 14,40 14,00

Latvijā . 14,41 13,85 13,92 14,53
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Beļģijā 62,—

Holandē 59,—

Dānijā 62, —

Vācijā 37,—

Šveicē 35, —

No skaitļiem redzams, ka Latvijā vairāk kā 4 reizas mazāk

liellopu uz platības vienības, nekā Dānijā.

Latvija pieder pie tām valstīm, kur slaucamo govu skaits

procentuāli samērā augsts.

Tā tad gada laikā Latvijā slaucamo govju skaits pavairo-
jies par 1 uz vienu kv. kilometri lauks, izmantojamas zemes.

Zemes Latvijā uz katru slaucamu govi iznāk 5,35 ha, kamēr

intensīvākās Vakar-Eiropas lopkopības valstīs tikai 1—2 ha.

Tādēļ zināmos apstākļos slaucamo govju skaitu iespējams pavai-
rot vēl 4 kārtīgi.

Beidzamā laikā Latvijā notiek strauja slaucamu govju pa-

vairošanās uz citu liellopu rēķina. 1925. g. slaucamo govju
skaits pieaudzis par 39,964, kamēr liellopu skaits pavairojies
tikai par 6,800. 1923. g. slaucamās govis sastāda tikai 63,68°'0
bet 1925. g. jau 68,63" o.

Neskatoties uz lopu skaita pieaugumu, piena ražas pie
mums jo projām vēl zemas: tās rēķina uz 1, 800 kgl. piena gādā

no caurmēra govs.

». ga a

„

. % no
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Govju 1 ļ klm.2

kopskaits koppla-
skaita
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Vidzeme . .
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Kurzeme . . .

239.456

96.484

129.707

162.954

68,65

64,84

65,37

74,13

10,38

7,31

9,52

10,39

10,38

7,31

9,52

10,39

20,77

13,95

19,21

14,49

Zemgale . . . 17,44 15,03

Latgale . . . . 20,97 19,99

Latvija . . . . 628,601

!:

68,63 9,58 18,68 17,49
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Dānijā 1922. g. caurmērā govs raža 2592 kg. bet Holande

pat 3.000 -3.200 kgr.

Tādēļ ar ražīgāko īpatņu izlasi labu kopšanu, pareizu ēdi-

nāšanu un lopu mitekļu uzlabošanu mums iespējams piena
ražas vēl lielā mērā pavairot.

Piena ražas un izlietošana.

Piena kopražu Latvija verte uz 1,1 miljardu kgr. gada

(1.800 kgr. X 628.601). Pieņem, ka V* nq ražās, t. i.

282,7 miljoni kgr. tiek patērēts uz vietas svaiga veida un izēdi-

nāts jaunlopiem, bet pārējo, ap 848 milj. kgr. pārstrādā dažā-

dos piena produktos.

No produktos pārstrādātā piena 1925. g. moderniecībās no-

dots tikai ap 211 milj. kgr. jeb 19,4" o no visas piena kopražas

(pret 9,2% 1924. g.)

Sviestā pārstrādāts 203.478.608 kgr.
Sieros

„

1.240.964
„

Citos produktos „

1.182.675
„

Pārstrādāts pavisam 205.902.247 kgr.

Bez tam svaigā veidā pārdots 5,175 milj. kgr., kas galvenā
kārtā krīt uz pilsētām un miestiem. Moderniecību personālam

naturālijās izdots 110. 173 kgr. piena. Moderniecībās nodotā

piena vidējs tauku saturs 1925. p. bijis 3,62% (1924. g-—3,63" o,

1923. g.-3,50%).

Pārējais piens, ap 637 milj, kgr. pārstrādāts dažādos piena
produktos mājās.

No visa pārstrādātā piena apaļos skaitļos varētu ražot

35 milj. kgr. sviesta (1924. g.
— 33 milj.; 1923. g.

— 30,9 milj.)
1925. g. uz ārzemēm izvests 7,1 milj. kgr. sviesta, tā tad iekš-

zemes patērēts ap 27,9 milj. kgr. sviesta. Uz katra iedzīvotāja
tā tad iekšzemē iznāk 15,16 kgr. patērētā sviesta (pret 15,9 kgr.
1924. g.). Šis caurmēra skaitlis ir ļoti augsts, jo Holandē (1924)
uz 1 iedzīvotāju patērēts tikai 6,0 kgr. sviesta (un 6,9 kgr. mar-

garina), Dānijā (1923. g.) 4,5 kgr. sviesta (un 19,25 kgr. marga-

rina). Margarina patēriņš Latvijā turpretim niecīgs: 165 reizes

mazāks, nekā Dānijā. Mūsu sviesta eksports ir niecīgs un sastāda

tikai ap 20% no kopražas, kamēr Dānijā tas sastāda 88—90%.

Tur pašu zemē patērē zemāka labuma ārzemju sviestu (ievests
2 milj. kgr) vai margarinu, kas tikai V 2 tik dārgs, kā sviests.

Mūsu ražošanas spējas eksportam ir mazas: 1925. g. esam izve-
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dūši 17 reizas mazāk, nekā Dānija, kaut gan slaucamo govju
mums tikai 2 reizes mazāk.

Salīdzinot mūsu izvedumus ar Dānijas un Holandes, re-

dzam sekošo:

Tomēr musu sviesta izvedumi pastāvīgi pieaug un 1926. g

pieaugums sastādijis 63.118 muciņas vai 46,7" n.

Turpmākais pieaugums pie mums vēl iespējams ļoti liels,

jo mūsu saimniecības vēl ļoti mazā mērā nodod sviestu kopmo-
derniecībām: 1924. g. tikai ap 10%, bet 1925. g. 16,03° o no

saimniecību kopskaita. Pec apgabaliem eksportsviesta ražošanā

piedalās sekošs saimniecību skaits:

Dānija Holande

1925. g. *1925. g.

„

..kgr. 1 kgr.

Latvija

1925. g. 1926. g.

kgr. kgr.

1.

2.

3.

Sviests . . .

Siers .
.
.

.

Kondenzets

piens . .

122776.8oJ39.734.000

8.519.900l 79.702.000

26.688.600:118774.000

1.812.500'32.500.000

180.600' 11.090.000

7.154.068:10.298.716

30.478'ļ ' ?

3.018 ?

215ļ| ?

4. Svaigs piens .

5. Piena pulvers .

Saimnie-

cību kop-
ļ Nodod '/o no visaj

saimniec. ipienu mo-

derniecībāsskaits skaita

Vidzeme . . . 52.000 ! 20.356 l 39,15

Zemgale . . .

35.000 ļ 7.336 | 20,96

Kurzemē . . . 32.000 : 5.943 ļ 18,57

Latgale . . . . 97.000

216.000 ;

980 ļ 1,01 ļ

Latvija . . . .

i

1

34.615 ļ 16,03 ļļ
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Atskaitot Latgali, kur moderniecībās nodod ļoti maz piena,
trīs pārējos apgabalos moderniecībās apvienots 28,26°o govju.
Nosauktās saimniecības pret kopmoderniecībām ieņem seko-

šu stāvokli:

No kopējai piena pārstrādāšanai nododošam pienu saim-

niecībām, ir

1. Piensaimn. sab. biedreņu 50,68%
2. Nebiedreņu 36,03% kopā 86,71%.

3. Privātmoderniec. nodod 13,29%

Slaucamo govju skaits turpretim, kas apvienots moder-

niecībās, sekošs:

Kopm. nodod Privat.

Kopa moder- Kopa
biedri ļnebiedri niecīb.

I __J
I

Vidzeme . 10.583 7.609 18.192 2.164 20.356

Zemgalē . 3.053 2.630 5.683 1.653 7.336

Kurzeme ". 3.474

435

1.789

440

5.263 680 5.943

Latgalē. . 875 105 950

Latvija . 17.545 12.468 30.013 4.602 34.615

Kopmoderniec.

govju skaits

Kopa

Privāt-

moder- Kopā
niecībās

I I
~

biedr. ,nebiedr.

Vidzeme 68.499! 30.592 99.091 5.603 104.694

Zemgale

Kurzeme

18.0_8| 9.917

17.658 7.828

2.372 1.036

27.945

25.486

5.554 33.499

2.606 28.092

Latgalē. 3.408 378 3.786

Latvijā .
ļ

106.557 49.37306.557 49.373 155.'155.93i.9301 14.141 170.071 ■14.141

Procentos . 62,65

1

29,03 91,

■ 1

,681 8,32 100,091,68
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No skaitļiem redzams, ka kopmoderniecības ir nesalīdzināmi

spējīgāks faktors, nekā privātās. ,

Ja salīdzinām slaucamo govju skaitu, kas apvienots mo-

derniecībās ar govju kopskaitu, tad redzam, ka moderniecībās

apvienots visai niecīgs procents.

Atskaitot Latgali, kur piena koppārstrādāšana vēl visai vāja,
pārējos trīs apgabalos moderniecībās apvienoto govju skaits

tikai nedaudz pārsniedz V 3 (35,71%) no visa slaucamo govju
kopskaita, kurpretim Dānijā apvienots moderniecībās 85% no

visa slaucamo govju skaita.

Caurmēra saimnicība pie mums moderniecībā nodevusi

pienu no 4,91 slaucamās govs.

Tādēļ ari viena caurmēra govs Latvijā ražojusi vēl visai

maz sviesta eksportam.

Slaucamo govju Moderniecibu Modern.

apv.

govis 0
o

Eksport-
sviesta

ražots

%
kop-

skaits
% skaits %

Vidzeme 239.456 38,09 329 51,40 46,13 61,39

Zemgale 129.707 20,63 162 25,31 25,83 23,95

Kurzeme 96.484 15,35 112 17,50 29,11 13,35

Latgale . 162.954 25,93 37 5,79 2,32 1,31

Latvija . 628,601 100,00 640 100 27,15 100

Slaucamo Ražots Uz 100 Jz 1 slau-

govju

kopskaits

sviesta m. slauc. gov.

muciņu

camu

eksportam govi kgr.

Vidzeme 239.456 84.685 35,36 18,65

Zemgalē 129.707 33.026' 25,46 13,43

Kurzeme 96.484 18.411 19,08 10,06

Latgale . 162.954 1.809 1,11 0,58

Latvija . 628.601 137.931 21,94 11,57
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Sviesta ražas tomēr pie mums ikgadus uz caurmērā govs
palielinās, tā, piem.

1923. g. caurmērā govs ražojūsi eksportam 5,01 kgr.
1924.

„ „
6,49

„

1925.
, „ 11,57 „

Dānijā „ „ 89,7 „

tā tad apmēram 7 reizes vairāk, ne ka pie mums.

Ja apskatam eksportsviesta ražas pēc apriņķiem, tad redzam

sekošu ainu: (1925. g.)

Pirmo vietu sviesta ražošanā tā tad ieņem Madonas apriņ-
ķis, bet beidzamo Rēzeknes. Vidzemē beidzamā vietā stāv

Rīgas apriņķis; Kurzemē pirmā vietā stāv Talsu, bet beidzamā

Aizputes apriņķis. Latgalē pirmā vietā stāv Jaunlatgales apriņķis.

Mūsu sviesta ražu nevēlamā īpašība tā, ka ražas sadalās

ārkārtīgi nevienmērīgi pēc atsevišķiem mēnešiem.

Rīgas 11.459 muc. 8,31°■» no kopskaita.
Cēsu 15.458

„
11,21

„ „

Valmieras 16.098
„

11.67,
„

Valkas ' 16.683
.

12.10
„ „

Madonas 24.987
.

18.12

Vidzemē 84.685
„

61.41
„ „

Liepājas 3.292
,

2.39
, .

Aizputes 2.403
.

1.74
„ „

Kuldīgas 4.277
„

3.10-
„

Ventspils 2.798
, 2.02, „

Talsu 5.641 ,
4.09

„ „

Kurzemē 18.411
„

13.34
„ „

Tukuma 7.106
, 5.15, „

Jelgavas 13.832
.

10.03
„ ,

Bauskas 6.011
»

4.36
„ „

Jēkabpils 5.490
.

3.98
„ ,

Ilūkstes 587
, 0.43, . ,

Zemgalē 33.026
, 23.95, ,

Jaunlatgales 1.143
„ 0.83, ,

Rēzeknes 132
„

0.09
„ ,

Daugavpils 533
, 0.38, .

Latgalē 1.809
,

1.30
, ,Latgale 1.809

n

1.30
„
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No skaitļiem redzams, ka ražas krīt Līdz februāra mēnesim,
bet martā sāk pieaugt, sasniedzot maksimumu jūlijā; strauja ra-

žas samazināšanās notiek oktobrī un turpinās līdz februārim.

Šādas svārstības liecina par nenokārtotu lopu ēdināšanu.

Sviesta eksports.

Latvijas izvedumos sviests ieņem ļoti redzamu vietu. 1925. g.
izvestā sviesta vērtība sastāda 16,86%> no visu izvedumu kop-
vērtības. Dažos mēnešos tā pārsniedz par

I
,U (zeptembrī 26,99° o).

Latvijas sviesta izvedums attīstījies sekoši:

Gads Kgr. Vērtība Ls

1921. 15.164 42.000

1922. 955.273 321.600

1923. 2.898.619 10.608.000

1924. 3.677.966 15.074.600

1925. 7.124.245 31.800.000

1926. 10.130.975 37.530.000

Pieteikts sviesta

kontrolei Latvijā
Dānija
1926. g.

1925. g. 1926. g. kgr. kgr.

Janvāris 316.364 4,24' 587.889 ' 5,61 10.929.200

Februāris . 292.277 3,91ļ 529.754 ļ 5,09 9.012.500

Marts . . 356.312 4,76| 687.082 6,61 ļ 9.295.800

Aprilis . .
448.416 6,00 811.604 7,87 10.376.400

Maijs . .
577.797 7,74: 784.583 i 7,63 10.058.000

Jūnijs . . 891.464 12,07! 1.292.949 12,62 11.398.500

Jūlijs . . 956.271 13,14 1.520.330 14,82 12.547.100

Augusts 811.378 11,27 1.150.529 11,19 9.503.700

Septembris 908.689 12,77! 1.122.747 10,95 9.380.800

Oktobris .

Novembris

690.070

544.929

9,66 759.240 : 7,39

559.459 5,44

9.795.500

8.986.7007,61

Decembris. 481.902 6,83 492.546 4,78 10.250.300

Gada . 7.275.872

r :
10010.298.716



152

1926. g. izvests par 63.118 muciņas, vai 46,7% vairāk, neka

1925. g.

Uz atsevišķam valstīm eksports sadaļas sekoši: Skat. ta-

beli 153. lap. pusē.

Vācija ir un joprojām paliek, mūsu sviesta galvenā noņē-
mēja. 1924. g. apmēram l/s mūsu sviesta gājis uz Angliju —

tagad turpretim uz Angliju izved nepilnu V - Mūsu isvedumi

uz Angliju ir ļoti nevienmērīgi dažādos mēnešos, kas ārkārtīgi
kavē mūsu sviesta nostiprināšanos Angļu tirgos. levests Anglijā.
Skat. tabeli 154 lap. pusē.

No augšējiem skaitļiem redzams, ka mūsu sviesta tirdznie-

cība ar Angliju rr_ galīgi nenokārtota. Tas traucē ari piemērotu-
cenu iegūšanu par mūsu sviestu Anglijā.

Mūsu sviesta ievedumi Vācijā jau daudz noteiktāki (Angļu

centneros). Skat. tabeli 155. lap. pusē.

Visiem pārējiem tirgiem, atskaitot vārbūt Noveģiju, ir ga-
dījuma raksturs.

1926. g. mūsu sviestu eksportejūši sekoši eksportieri:

pieteiktas
muciņas %

1. Latvijas Piens. Centr. sav-ba 125.765 62,10
2. A/S „Pollock un Co„ 36.067 17,81
3. L. Lauks. Ekon. sab-ba 21 285 10,51

4. Centrālā S-ba „Konzums" 11.859 5,86

5. Firma O.L. Moller Holsts 3.198 1,58
6. Sabiedrība „Piena Eksports" 2.733 1,35
7. A/S „Zemkopis" 1.571 0,77
8. A/S „Nord-Vest" 47 0,02

No eksportieriem Zemkopis uzsācis sviesta eksportu 1926. g.

maijā un Nord-Vest decembri, bet pārējie darbojūšies jau agrāk.
Cenu ziņā eksportsviests vienmēr ir labāk samaksāts, nekā

māju sviests. 1925. g. iegūts caurmērā par 1 kgr. eksportsviesta
Rīgā —

I. sķ. Ls 4,44, — 11. sķ. Ls 4,24, kamēr māju sviesta

caurmēra cenas bijūšas Ls 3,24. Caurmēra cenu starpība tā tad

Ls 1,20 un Ls 1,00. Pie tam vēl ikgadus cenu starpība ir au-

gūse 1924. g. tā bijusi 1,14, bet 1923. g. Ls 0,89 (starp eksport-
sviesta I. šk cenu) Vislielākā cenu starpību 1925. g. uzrāda ok-

tobra mēnesis (Ls 1,81) (1924. g. Ls 1,49; 1923. g. Ls 0,71),
bet vismazāko decembris Ls 0,79 (1924. g. Ls 1,76 un 1923. g.
Ls 0,82).
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1925.

gadā

1926.

gadā

1924.
g.

ļ—

—1—

1f

°/o

muciņu

kgr.

°0

muciņu

kgr.

Vāciju
....

100.057

5.270.277,8

74,10

153.091

7.826.772,1

77.27

50,77

Angliju.
.

.

23.855

1.254.828,6

17,67

38.254

1.955.676,5

19,30

31,92

Dāniju

....

3.886

208.193,4

2,88

3.160

161.520,3

1,59

13,25

Norvēģiju..

2.470

133.667,4

1,83

2.912

149.852,8

1,47

1,19

Poliju

....

4.604

269.483,6

3,41

415

21.233,3
i

0,21
i

2,12

Zviedriju...

180

9.178,0

0,09

Austriju.
.

.

110

5.665,2

0,08

101

5.165,3

0,055

0,31

Beļģiju... S.S.S.R.
...

- -

25 6

1.270,0 306

0,012 0,003

Pārejas

valstis .

41

ļ

2.179,2

0,030

134.026
ļ

7.124.245,2

100

198.144
;

10.130.975,1

100

Kopa
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Kopa Decembri Novembrī Oktobrī. Septembrī Augusta . Jūlija.
.

Jūnija Maija.
.

Aprilī.. Marta.. Februārī . Janvārī.

1.658,1 136,3115,9150,3136,5155,7160,7142,3124,0116,5130,8172,4 116,7 Dānija

1.255,6
1925.

g.

207,4167,9173,2133,0166,761,821,418,23,872,565,2 164,5 Jaunzē-lande

1.161,2 205,1110,8181,1119,178,135,815,855,622,646,3122,4 168,5 Austrālija
Tūkstošos

angļu

centneru403,1 4,24,98,023,863,167,761,263,852,233,117,4 3,7 Īrija

163,1 2,32,70,238,058,830,925,93,30,2 0,8 Kanāda
i

ļ.

23,858 1.177 468 2.820 5.142 6.725400 3.764 2.508 754 100 angļu

centneru

1925.
g.

1926.
g.

38.254
Latvija

1.580 8.8641.833 12.454 3.696 5.230 1.000 3.597

288

254
m.

188
k.

4.768 15.278 5.399 341 12 914
1927.

gadā
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(Angļu centneros).

1923. g. vislielākā cenu starpība bijusi martā Ls 1,47, vis-

mazākā novembrī Ls 0,49. No pievestiem skaitļiem redzams, ka

pēc kara māju un eksportsviesta cenu starpības nav svārstījušās
regulāri, bet ir dažādu faktoru rezultāts. Mūsu eksportsviesta
caurmēra cenas ikgadus ir palielinājušās. Tā 1923. g. par 1 kgr.
sviesta caurmērā iegūts Ls 3,63; 1924. g. Ls 4,16; 1925. g.

Ls 4,44. Ari pieņemot 1913. g. cenas par 100, eksportsviesta
cenas beidzamā laikā ir pastāvīgi augūšas;

1922. g. viņas izteiktas ar 135;
1923. g. „ ,■ „ 146;
1924. g.

. „ „ 166;
1925. g. ii

„ fi 178;

1925. gadā
1926. gadā 1927. gadā

centneri

I

Janvāris . . .

Februāris
.

. .

II

4.851

4.388 ļ;

_

i

ļ 6.677 8.335

9.002 | 9.985

12.204 10.907

ļ 11.143 ■ j 16.137

Marts
. . .

. 4.292

Aprīlis .... 5.044

Maijs . . . . 7.384 I 9.546 9.723

Jūnijs . . . .

Jūlijs . . . .

9.255

10.719

8.532 5.566

22.148 22.945

Augusts . . . 13.427 17.382 22.083

20.623 ļ! 25.327-4-125

16.216 19.864

9.727 ?

9.891 I ?

153.091 ||

Septembris . . 12.783

Oktobris
.
.

.
10.595

Novembris .
.

9.398

Decembris.
.

. 7.921

I
_________

Kopā . . ! 100.057

Kilogrammos 5.270.277,8 7.826.772,1
j
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No caurmēra skaitļiem redzams, ka cenas pie mums ir

pieturējušās februārī — martā un oktobrī — novembrī — de-

cembrī. Parasti vasaras mēnešos, kad sviesta cenas ir zemas,
sviesta ražas pie mums augstas.

Eksportsviesta īpašības pie mums katru gadu uzlabojās.
Tomēr sviesta īpašību uzlabošanai un viņa izturības nostiprinā-
šanai vēl pieliekamas lielas pūles. Dažādu iemeslu dēļ, starp
mūsu un dāņu sviestu vēl pastāv prāva cenu starpība. 1925. g.

vidējā cenu starpība bijūsi 50 sant. kilogramā, mazākā 25, bet

lielākā 88 sant. Ļoti bieži sviesta īpašības bojā ledus trūkums

mūsu moderniecībās, nerūpīga sviesta nosūtīšana uz staciju un

nepiemērots transports uz ārzemēm kuģos bez saldētavām.

Tirdzniecība ar sieru.

1925. g. sieru ražojušas tikai 45 mod. pavisam 124.096 kgr.
Sieru apgrozība beidzamos gados mūsu valstī ir sekoša:

Izvests levests

kgr. vērtība. kgr. vērtība.

1923. g. 3.211 770 Ls 19.810 ?

1924. g. 32.969 51.119
.

25.521 70.940 Ls

1925. g. 30.478 37.239
„

19.717 59.738
„

Kauču sieru izvedumi beidzamos gados auguši tomēr viņu
īpašības pasliktinājūšās un ievesto sieru vērtības starpība starp
izvestiem pieaugūsi mums par sliktu.

1925. g. ievestā siera kgr. caurmēra cena bij Ls 3,03,
1924. g. Ls 2,62. Izvestā siera caurmēra cena 1925. g. bij
Ls 1,22 kgr., bet 1924. g. Ls 1,55;

*
.6 no mūsu sieru izvedumiem gājūšas uz Vāciju. Otro

vietu ieņem Dānija, bet trešo Anglija

Sieru eksports 1925. gadā.

Uz Vāciju 25.421 kgr. par 27.886 Ls

„ Dāniju 2.025
„ „

2.374
„

. Angliju 1.604
„ „

4,480
,

,
Beļģiju 500

„ „
1.001

„

. Poliju 921
„

691
„

„
Lietuvu 337

„

296
„
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„
S.S.S.R. 97

, .„
279

,

. Dancigu 22
„ „

69
„

„
Z. A. Sav. V. 40

„ „
110

,

•
„

Āzijas .Valstīm 11
, „

53
„

Kopā . . 30.478 kgr. par 37.239 Ls.

Vācu siera tirgus īpatnība ir tā, ka tur izdevīgi var pārdot
lētus un vienkāršus sierus, kādus ari patlaban pie mums ražo.

Anglijā turpretim pieprasa labus sierus un galvenā kārtā bez-

acainos (čedera tīpa), kādus pie mums neražo. Mūsu siernieka

tipiskais siers ir bakšteins, kuru pie mums pasākts izgatavot no

dažāda treknuma piena, kādēļ viņa īpašības ļoti nevienādas.

Retāk izgatavo ēdamos sierus, kas pieder pie presētiem
sieriem un prasa labāku pienu. Ementales („rata") sieru pie
mums izgatavo gandrīz vienīgi privātie siernieki; beidzamiem ar

sierošanu Latvijā veicies labāki nekā kopmoderniecībām.

Latvijā sieri ievesti no sekošām valstīm:

No Šveices 13.271 kgr. par 41.920 Ls.

„ Somijas 3.691
„ „

10.796
„

, Igaunijas 1.272
„ „

1.600
„

„ Vācijas 841
„ „

2.359
„

. Francijas 392
„ „

1.369
„

„ Anglijas 131
„ „

1.337
„

,
Lietavas 83

„ „

141

. Norvēģijas 18
„

107
„ ,

„ pārējām valstīm 18
„ „

109
,

Kopā . . 19.717 kgr. par 59.738 Ls

1924. g. 25.521 kgr. par 70.940 Ls

Bez sieriem no pārējiem piensaimniecības ražojumiem vēl

izvesti kazeins, biezpiens un kondenzēts piens kā ari nelielos

daudzumos svaigs piens un krējums.

Uz Angliju izvests 390 kgr. kazeina par 358 Ls.

„ Vāciju „
2.975

, . .
5141

.

Kopā 3.365 kgr. 5.499 Ls

1924. g. 2.254
„

2.177
.

Tā kā mūsu finieru rūpniecība patērē diezgan daudz ka-

zeina, tad kazeinu ari ieved. 1925. g. ievests:
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No Vācijas 52.497 kgr. par 65.195 Ls

„

Lietavas 2.856
„ „

856
„

„ Anglijas 264
.

303
„

Kopā . . 55.617 kgr. par 66.354 Ls

Finieru rūpniecība var apmierināties ar zemāka labuma

preci, kādēļ mūsu moderniecībās pašu vajadzības varētu apmie-
rināt. Mūsu kazeina parastā kļūda ir tā, ka tas nevienāds.

Biezpiens eksportēts uz sekošām valstīm:

Vāciju 126.668 kgr. par Ls 50.389

. Lietavu 56
„ „ „

24

Igauniju 6
„ n „

3

Kopā . . 126.730 kgr. par Ls 50.416

Piena pulvers izvests 215 kgr. par 800 Ls

bet svaigs krējums 1.152
„ „

3.800
„

un
, piens 3.018

„ „
2000

~

Visu piensaimniecības ražojumu eksports devis 1925. g.

31.899,7 tūkstošus Ls ieņēmumu, pret 15.168,8 tūkstošiem latu

1924. gadā.

Zemes, kuŗas piena produktus ieved.

1926. g. vairāk par 1 miljonu kgr. sviesta ievedušas seko-

šas valstis:

1926. g. milj. kgr. 1925. g. milj. kgr.

Anglija 295,6 297,4

Vācija 97,8 96,6

Šveice 7,0 8,7
A. S. Valstis 3,6 3,3

Beļģija 2,3 4,1

Austrija 1,7 1,1

Ēģipte 1,2 1,0

Norvēģija 1,0 0,7

Vairāk kā 1 milj. kgr. sviesta izvedušas turpretim sekošas

valstis:
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1926. g. milj. kgr. 1925. g. milj. kgr.

Dānija 132,5 122,7
Jaunzēlande 56,3 63,3

Holande 45,5 39,7

Austrālija 37,7 58,3

Argentina 28,0 25,9 (26)

Īrijas brīvvalsts 25,5 20,4

Zviedrija 15,1 9,2

Somija 13,2 13,3

Latvija 10,1 7,1

Igaunija 8,7 6,4

Kanāda 4,4 12,1

Itālija 2,6 3,6
Lietava 1,7 0,9
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Latvijas moderniecības.

Lopkopība un piensaimniecība Latvijā pieder pie vecākiem

iedzīvotāju nodarbošanās veidiem. Lopkopība vispār ir nodarbo-

šanās veids, kas sastopams pie ļoti daudzām tautām jau sirmā

senātnē; par to lie:ina izrakumi un attēlojumi uz ļoti daudziem

un visai dažādiem seniem pieminekļiem. Par senlaiku lopkopību
un piensaimniecību Latvijā mums stāsta Latvju daiņas.

Līdz 1850. g. piensaimniecības ražojumi visās valstīs un pie
visām tautām gandrīz bez izņēmuma tika izstrādāti taīs saimnie-

cībās, kur ieguva pienu. Visbiežāk piensaimniecības produktu
izgatavošana bij saimniecības personāla blakus nodarboša-

nās. Tikai lielākā i saimniecībās tika turēts īpašs cilvēks piena

pārstrādāšanai, bieži sieviete (modere). 1852. g. L. von Babo

atrada, ka ar centrbēdzes spēka palīdzību var atdalīt vieglākus
šķidrumus no smagākiem. Līdz ar to dažiem zinātņu vīriem

radās doma ar tā paša spēka palīdzību atdalīt piena tauku lodites

no piena. Pēc vairāku maz noderīgu, šim nolūkam, aparātu pār-
baudīšanas un izmēģināšanas beidzot, 1879. gadā, izgudro sepa-

ratoru, kas strādā nepārtraukti, atdalot krējumu no piena. Līdz

ar separatora izgudrošanu radās iespēja nokrējot lielus piena
daudzumus īsā laikā, caur ko tika likts drošs pamats liela piena
daudzuma pārstrādāšanai vienā vietā.

Blakus tam saimnieciski apstākļi spieda piegriezt lielāku

vērību piensaimniecībai, jo labības cenas turējās zemas.

Apmēram vienā laikā Dānijā un Vācijā sāk pāriet uz piena
kopēju apstrādāšanu. Vispirms Vācijā lielāku muižu piennīcas
sāk pienu pārstrādāšanai uzpirkt no ārienes (Sammelmeiereien).
Kā pirmo pienu uzpērkošo modemiecību Vācijā prof. Fleišmann's

uzrāda modemiecību Eismarā, Oldenburgā, 1862. g. Otra pien-
nicā Vācijā, kur piena pārstrādāšana notiek kopīgi, tiek minēta

1865. g., dibināta no desmit lielāku saimniecību īpašniekiem uz

Poel salas.

Par pirmo modemiecību, dibinātu uz pilnīgi kooperativiem
pamatiem tagad skaita dāņu modemiecību, dibinātu 10. jūnijā
1882. g. Hjeddingā, Olgodas draudzē, rietum-Jūtlandē. Ari

Dānijā pirms nosauktās moderniecības dibināšanas piens ticis

jau pārstrādāts kopīgi. Kā pirmo kopīgo piena pārstrādāšanas
iestādi Dānijā min Kaslunde modemiecību Fyn salā (1875.—
1883. g.).
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Dāņu zemaieKus kopīgai piena pārstrādāšanai piegriezties
pamudināja vēl ari tas apstāklis, kā muižu sviests tika pie pārdo-
šanas labāk samaksāts, nekā zemnieku saimniecību sviests, kam

bij ļoti dažādas īpašības.

Sākot ar 1882. g. kopmoderniecibas ļoti strauji izplatās

Dānijā un pēc dāņu parauga tiek dibinātas visā pasaulē.
Latvijas zemnieki savu ražoto pienu pārstrādāja katrs savās mājas
līdzs 1909. g. Toreiz zen nieku sviestrm bij pie-ietami Krievijas
lielākie cemri, kā Pēterburga, Maskava v. c. lielākas pilsētas,
kādēļ cenas nenokrītās nekad pārak zemas. Daudzie sviesta uz-

pircēji, pārsolīdami, kaut-cik uzturēja cenas. Daudzas labākās

saimniecības bij iegādājušas rokas separatorus un ienākumi no

piensaimniecības bij diezgan ievērojami. Ari Latvijā līdz 1909. g.

bij pazīstama kopīga piena pārstrādāšana. Te darbojās galvenā
kārtā privāti uz emēji, pārstrādādami muižu pienu, kas brīžiem

uzpērk pienu ari no zemniekiem. Pienu pārstrādāja galvenā
kārtā sieros.

Par muižu piennīcu un privātuzņēmēju darbību drošu ziņu
trūkst. Tomēr šādu modemiecību Latvijā nav bijis sevišķi daudz

un paliekama iespaida uz mūsu piensaimniecības attīstību viņas
nav atstājušas.

1909. g. Rīgā sanāk pirmā latviešu lopkopju sapulce, kurā

i::str. Eīmans n.iKsa refer tu par kopmoderniecībām, uzsvērdams

viņu nozīmi un ieteikdams tādas dibināt. Šīs sapulces rezolūcija
ieteic tās jo plaši dibināt izprasot no valdības vajadzīgos aizde-

vumus.

Sākot ar 1906. g., kad nodibinājās Latvijas Lauksaimniecības

Centrālbiedrība (toreiz Rīg s) piensaimniecība bij jau sākta propa-

gandēt no šīs biedrības darbiniekiem, kursu un lekciju veidā.

Sakarā ar minēto propagan lv un rezolūciju 19j9. g. tiek nodibi-

nāta un sāka strādāt Spāres rokrs moderniecībā, Cēsu apriņķī.
(Pie leriķiem.)

Pirmās moderniecības labie panākumi atrada lielu piekrišanu
visā Latvijā un kopmodenii. čības sāka diezgan strauji dibinā*

ties. Zemāk pievestā tab le rada kopmodemiecību attīstības

skaitlisko gaitu. Skat. Uleli IC2. I; p. pusē.

1911. g. nodibinās piensaimniecības sekcija pie Rīgas Lauks.

Centrālbiedrības un tiek pieņemti vairāki piensaimniebības
instruktori, kādēļ ari kopmodemiecību dibināšana top dzīvāka.

Tai pašā gadā sekcija izstrādā kopmji'erniecibu paraugstatūtus
un sarīko pirn os kopmodemiecību vaditāju kursus Džūkstes-

Pienavas kopmoderniecībā.

1912. g. pie Lauks. C-bas sāk darboties techniskais birojs,
kas sastāda modemiecību plānus un izved vajadzīgos aprēķinus,
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Tās pašas biedrības konsumveikals (tagad Centrāla Savienība

„Konzums") apgādā un uzstāda, kā ari remontē kopmoderniecību
mašinas. Vajadzīgos līdzekļus gandrīz vienmēr kopmoderniecības
aizņēmās no vietējām krāj-aizdevu sabiedrībām, kurām visur bij
brīvi lidzēkļi.

Piensimniecības sekcija sāk jau 1911. g. eksportēt sviestu

uz ārzemēm. 1913. g. nodibinās īpaša sviesta eksporta nodaļa.
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Piens. sekc. sākot ar 1912. g. sarīko 3 reiz gadā sviesta izstādes

un ar saviem instruktoriem revidē modemiecību darbību. Visi

šie faktori veicināja modemiecību attīstību, ta ka karam sākoties

jau bija nodibinātas 88 kopmoderniecibas.

Kara laikā kopmodemiecību attīstība apstājās un sāk iet

atpakaļ. Vispirms apstājās darboties Kurzemes kopmoderniecibas.
Tad sāk apstāties moderniecības ari Vidzemē. Sevišķi ļaunu

iespaidu atstāja dažādu varu maiņas un moderniecibu skaits no

88 noslīd uz 15.

Tad kopmodemiecību skaits atkal sāk pieaugt. No pieves-
tiem skaitļiem redzams, ka pirmos pēckapa gados pieaugšana iet

ļoti gausi; straujāka tā top tikai 1922. gadā. Tas izskaidrojams
ar toreizējiem saimnieciskiem apstākļiem. Lopkopība, kauču

cietusi no kapa, sāka ražot piena vairāk, bet iekšzemes patērē-
tāji par piensaimniecības produktiem nevarēja daudz maksāt un

cenas turējās zemas. Piem. 1921. g. vasarā Rīgā labs sviests

mārciņā maksāja 50 rub., bet Anglijā 100—130 rub. Sviesta

izvešana us ārzemēm pie tam bij aizliegta.

Tad, 1921. g. vidū Ministru kabinets dod atļauju sviesta

izvešanai; Finansu ministrija tad noteica muita 40 rub. no

mārciņas sviesta un 20 rub. no mārciņas siera, kāpēc, atskaitot

sviesta transporta izdevumus vietējos tirgos sviestu bij pārdot

izdevigāk. Tikai no 15 okt. 1921. g. sākās neliels sviesta ek-

sports, kad muitu pazemināja uz 10 rub. mārciņā. 1922. g.
muitu uz piena produktiem pilnīgi atceļ; sākot ar 1921. g. rudenī

nokrīt vēl augstās labības cenas, kas dod lielu ierosinājumu
kopmodemiecību dibināšanai.

Bez kooperatīvām moderniecibām Latvijā (kā ari citās val-

stīs) pastāv vēl privātmoderniecībās. Pēc kapa visu modemie-

cību skaits bij sekošs: (skat. tabeli). No pievestiem skaitļiem

redzams, ka kopmodemiecību skaits pieaug daudz straujāk,
nekā privātmoderniecību skaits.

Apstrādāšanas izdevumu samazināšanas un dēļ ērtākas

piena nogādāšanas uz piennicām, tagad pie moderniecībām pa-

stāv krējošanas punkti. 1925. g. krējošanas punktu skaits bij
"sekošs:

Cik moderniecībām. Cik punktu.
Vidzemē 77 154

Zemgalē 33 62

Kurzemē 34 68

Latgalē 8 16_

Latvijā 152 300

„

1926. g. 410
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1925. g. pēc apgabaliem moderniecībās sadalijas sekoši:

Latvijas 19 apriņķi pēc moderniecibu skaita sagrupējušies
sekoši: Madonas, Cēsu, Jelgavas, Valmieras, Rīgas, Valkas,
Talsu, Tukuma, Jēkabpils, Bauskas, Liepājas, Kuldigas, Jaun-

latgales, Ventspils, Aizputes, Iluksnes, Daugavpils, Rēzeknes.
Beidzamā vietā stāv Ludzas apriņķis, kupā nav nevienas moder-

niecības. Kopmodemiecību un privātmoderniecību samēri sekoši:

1925. g. pēc apga aliem odernieclbas sadalijas se :oši:

Uz 31. decembri Kopmo- Privat-

Kopa
Nācis

klātgadā derniecību moderniec.

IL.

1 181919. g. 15 3

1920. g. 16 5 21

1921. g.

1922. g.

1923. g.

18

85

330

12

43

118

30

128

448

548 |ļ
640 ļ"

98

320

100

92

1924. g. 397 151

1925. g. 444 196

1926. g. 483 207 ll 690 ļļ 50

Kopmo-
derniecību

skaits

| Privat- ļ
imoderniec. Kopā

skaits

I ,-

f 87 329

°/o no

visām mo-

i dernjec.
•

-

Vidzeme 242 51,40

Kurzeme 99 63 162 I 25,31

Zemgale 80 32 112 I 17,50

Latgale . 23 14 37 5,79
L II

.,
,

Latvija . 444 196 640 100,00
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>Ta tad privatmoderniecību attīstiba sekojusi gamdrīz tai

pašai {attīstībai, kā kopmodemiecību.

Ja pārrēķina, cik slaucamo govju iznāktu uz vienu moder-

niecību, ja visu pienu nodotu moderniecībās, tad redzam sekošu

ainu:j *> re
~

oo ->

Moderniecību tīpi.

No visām 640 - ijiodemiecibām (1925. g.) 376, t. i. 8
/5

(58,75"/o) pieder pie ro!tas moderniecibām. 3,75% ierīkotas ar zirga
griežamām ģēpelēm up daudz no rokas moderniecibām neat-

šķiras. 37,03"'«i darbojas ar. mechanisko dzinējspēku; tvaika,

starp tām 22,5%. (Skat. tabeli 166. lap. pus.).

Par apmierinošam techniskā ziņā jāatzīst tikai modernie-

cības,: ko darbina ar tvaika Spēku, vai .kur vismaz ir tvaika katls
tvaika iegūšanai. Kauču tvaika modemiecību skaits kā absolūti

ta procentuāli pastāvīgi pieaug, tomēj vēl paies ilgs laiks, ka-

mēr $ņas ieņems valdošo vietu. -:

I
ļ
1

Kopmodern. 11
o.

Vidzemē 54,75

Zemgalē 22,19

Kurzemē ļ 17,87

Latgalē 5,20

Privātm. °/<

,43,93

32,33

16,6(5

i 7,08

0

Latvijā 100 °/o 100 ū
/o

I I

Cikkv.klm.P,^ 1"1-
, . lauks. īzin.

zemes plat. zemes

ļuž 1 mod|uZ i mod.

' Vidzemē . . .

Kurzemē . . .

Zemgale . . .

Cik slau-ļ
camu govu

uz mod.

i- m \
r -. 1 ■ i

■730

! '800 i

860

4.405

—

Ķ* ""ļ

70,15 36-03
*

-"'84,08 45,90

■*! 18,«) 61,75.

423,80 210,00 |

102,8 ļ 52,57

i --■ i

Latvija ....

L_o> I

l l

1 982,2 i
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Ūdens

....

Zirga

ģepele
Naftas

motors. Elektriba
.

.

.

Tvaika

turbine.
Tvaika...

Rokas

....Kopā

343

124

2

-
4

1

4

2

8

|

2

2

1

65

17

258

101

Ea.o
Uz

1.

aprili

1924.
g.

E

467
2 5 6 10 3 82 359 ICOo

100 0,42 1,07 1,50 2,14 0,65 17,55 76,78 7o

397
3 14 8 12 4 76 280 Eo

Uz

151

548
3

6

20

5

13

6

18 7

3 12

88

119

399

>'

ICO5.o

E

1.

janv.

1925.
g.100 0,55 3,65 2,38 3,28 1,27 16,06 72,81

444
2 16 45 18 3 133 227 EO Uz

1.

janv.

1926.
g.

I

I

196
ļ

640
ļ

8 16 8 3
11 149 >' E

3 24 61 26 6 144 376 ICOClO

100 0,47 3,75 9,53 4,06 0,94 22,5 58,75 %
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Pēc tipiem moderniecības pa apgabaliem sadalās sekoši:

(Ģēpeļu moderniecības skaitītas pie rokas).

lekārtas siņā pirmā vietā stāv Vidzeme. Kurzemē rokas

moderniec.ību 2,5 reiz vairāk, nekā spēka, bet Latgales moder-

niecībās ļoti primitivas. Apstāklis, ka mums pārsvarā rokas

moderniecībās, izskaidrojams ne tikai ar kapitālu trūkumu, bet

ari ar

1. Nevienmērīgu piena ražošanu dažādos gada laikos

2. Sliktiem satiksmes ceļi.cm jo tvaika iekārta atmaksājās
tikai pie lielāka piena daudzuma.

Bet uz 1 klm,9
pie mums tiek ražots maz piena. Tādēļ

rokas moderniecībām ir zināms saimniecisks attaisnojums mūsu

apstākļos.

Moderniecībās darbības rajonam, t. i. tam apgabalam, no

kupa moderniecībā savāc pienu, ir liela nozīme moderniecībās

darbībā. Viņš atkarājās no

1. Piena ražām uz 1 klm
9

2. Satiksmes ceļiem un

3. Moderniecībās iekārtas.

Pēc Valsts ēksportsviesta kontroles datiem moderniecibu

darbības rajoni ir sekoši: (Skat. tabeli 168. lap. pusē).

Lielākais vairums rokas moderniecibu ir tādas, kas apkalpo
4 klm. plašu apkārtni. Ap 70% (67,14) rokas moderniecibu ap-

kalpo apkārtni līdz 6 kilometriem, kamēr tikai Vs tāļāku apkārtni.

Ro as Spēka Kopā
°/o no visas

valsts mod.

skaita

I

skaits 7o skaits! skaits! o/o rokasrokas speķa

Vidzeme .
.

168 5i,oa 161 48,94 329 100

162 100

r~~i
26,2525,16

14,97 7,34Zemgalē . . 115 |70,98 47 129,02
Kurzeme .

.

81 172,32 31 27,68 112 100 12,66) 4,84

5,621 0,16Latgalē. . . 36 ļ97,3 1 2,7 37 100

Latvijā . . . 400 240 - 64t) ļ 162,5 137,5
I
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Attālāko saimniecību atstatums no moderniecības'kilometros.

ļU*BJļļfs, ~
i ļ • | '
ļ par

. lekp mod. laj ]" «i «lej «\° ti'mm 14km

skaits 0/» 1i,25|29,33 27,36 17,67 8,13:3,18 2,12 IJ6
—j

—

spēka mod. \to\sa .
Skaits 7o 8,8220,18 27,23 20,66 10,80 4,23 3,28 2,82 1,88 6,1

- i K&fflooi ea Īso es ?* 11 '. m9m 1
Lielākais vairums spēka moderniecibu apkalpo 10 klm.

plašu apkārtni. Līdz 8 klm. atstatumam apkārtni apkalpo ap

81°/o no spēka moderniecibu skaita.

Krējošanas punkti atrodās sekošos atstatumos no mo-

derniecībām,

Krējošanas punktiem ir kā savas labās, tā sliktās puses.

Labās: atvieglota piena pievešana un apstrādāšanas izdevumu

samazināšana; sliktās krējuma īpašību bojāšana, kādēļ 'centrā

sviestnieks nedrīkst strādāt šabloniski. Ari svies.la labumu

centrā'nav vienmēr iespējams noturēt''vienādu. Tomēr saimnie-
ciskās priekšrbcības strādājot ar krējošanas punktiem ir, lielākas,
nekā neērtības. Tādēļ no krējošanas ' punktu organizēšanas, ja
tos var apmierinoši nostādīt, nav jābaidās.

Moderniecību lielums.

Mūsu modemiecību lielākā daļā vēl pārstrādā' visai maz

. , piena kādēļ ari daudzās no viņām nav iespējams iegādāties
modernas piena apstrādāšanas ierīces. Daudzas no viņām, vis-

2 4 6 8
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16 [ 18 i rāk
„ ,h £_.

l
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me
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maz laikmetos, kal piena ražas sarūk, strādā pārdienām, kādēļ
darbā rodās dažādi kavekļrurj vienmērīga labuma sviesta izga-
tavošana ir apgrūtināta. Tāpat lieli iznāk āti''sviesta-'izstrādā-

šanas izdevumi. Tāļākā tabele rāda mūsu moderniecibu lielumu.

(Skat. tabeli 170. lap. pusē).

1926. g. lielākās moderniecībās bija :

Muc. 1925. g. Muc. 1926. g.

Rūjienes kopm. 1.785 3.353

Gulbenes-Elstes 2.031 2.765

Ligates 1.897 2.755

Trikates 1.984 2.471

Jaunpils(Kurzemē) 1.592 2.335

Tukuma 1.416 1.943

Žvārdes 1.073 1:855

Alojas 1.377 1.846

Limbažu 1.024 1.810

Pie visām šīm lielākām moderniecībām pastāv krējošanas
punkti.

Salīdzinot ar Dāņu moderniecībām, mums mazo modernie-

cibu ārkārtīgi liels procents. Dānijā 1925. g. bij:

Pārstrādājošu pāri 3 milj. kgr. p. p. 36%

„
2 1/2-3 . .

16%

,
2 -fļt , ,

18%

„
11/»-$ll/»-$ „ „

14%

.
1 -P/a . ,

12%

Zem 1 milj. kgr. pilnpiena 4%

Pieņemot, ka no 25 kgr. pilnpiena caurmērā iegūts 1 kgr.
sviesta no 1 milj. kgr. pilnpiena var iegūt (1.000.000: 25):51.2=
781 muciņu sviesta. Pie mums līdz 800 muciņām (1926. g.)
ražojušas 491 moderniecībā, v .i 89,60%; pāri par 2343 muciņām,
kas atbilstu apmē am 3 milj. kgr. pārstrādātā pilnpiena, pie
mums ražojušas tikai 4 moderniecībās. vai 0,73%.

Sakarā ar moderniecibu lielumu ari sviesta izstrādāšanas

izdevumi viņās iznāk prāvi. Izstrādāšanas- izdevumu lielums

redzams sekojošā tabelē.

Vidzemē ražošanas izdevumi ir vismazākie
— Latgalē —

vislielākie.' No salīdzinājuma ari redzams, ka kauču spēka mo-

derniecībās ražošanas izdevumi ir lielāki, tomēr viņas ir spēju-
šas dot visaugstākās izmaksas, izgatavojot augstāka labuma
sviestu.
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Dažāda tipa dzinējspēks ari caurmērā ir devis dažādus

apstrādāšanas izdevumus.

Latvijas moderniecībās ir galvenā kārtā sviestnīcas. Siero-

šanu, pa lielākai daļai kā blakus uzņēmumu pie mums piekop
visai maz.

1925. g. ar sierošanu nodarbojušās tikai 45 moderniecībās'

kas sastāda 7,03%. Sierus ražojušas:

Kopm. Privātas. kopā.

Vidzemē 12 10 22

Zemgalē 8 6 14
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Kurzemē 6 2 8

Latgalē 1 - 1

Latvijā 27 18 45

Kazeinu ražojušas pavisam 28 moderniecībās:

Vidzemē 15 1 16

Zemgalē 4 1 5

Kurzemē 6 1 7

Latvijā 25 3 28

Ari piēna šķirošana un izmaksas pēc piena labuma Latvijas
moderniecībās tiek izdarīta vēl visai mazos apmēros.

Reduktaze Nogarš. un tīrīb. Red.,nog.
u.tīrības pr.prove

Kopm. Privātm. Kopm. Privātm.
Kop-
mod.

Pri-
vātm.

Vidzemē . 18 151 5 53 1

Zemgalē
.

2

2

50 4 i 2

Kurzemē
.

50 4

Latgalē. .

9 1

■Latvijā . . 1 22 _259 9 59
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Būvju materiali.

Piennīcas ēkas un iekārta ir tādas, kas prasa pastāvīgas rūpes par

viņu kārtībā uzturēšanu un remontiem. Ļoti bieži nākās izdarīt ari

sīkākas pārbūves un nelielas jaunbūves, kādam nolūkam iegā-
dājami būvju materiāli jau laikus. Tādēļ katram moderniecībās

vadītājam jāpazīst galveno būvmateriālu svarīgākās īpašības.

Būvju materiālus varam grupēt sekoši:

1. Koka materiāli.

2. Dabiski akmeņi.
3. Materiāli no dedzināta māla.

4. Saistošie materiāli.

5. Metāli.

6. Krāsvielas.

Koka materiali.

Koka stumbrā izšķir a) mizu un b) koku vārda istā nozīmē.

Starp mizu un koku atrodās kambija riņķis, sastāvošs no jaunām
šūniņām, kas daļas. Pavasari dalīšanās un pieaugšana notiek

straujāk, rudenī gausāk. Tādēļ stumbrā viegli var izšķirt gada

riņķus, no kuriem pavasara riņķi ir mīkstāki un platāki, bet ru-

dens cietāki un šaurāki. Bieži vien tai koka pusē, kupa vairāk

apgaismota, kur vairāk zaru un lapu, riņķi ir platāki, nekā pre-

tējā. Koksne visās savās daļās nav vienādām īpašībām. Piem.

priedei, ozolam v. c. var izšķirt gaišākos ārējos koksnes gada

riņķus un tumšākos iekšējos (gremzdu kārtu un serdes kārtu).
Gremzdi ir spējīgi vadīt koka sulas šķidrumus, kamēr serde

pilnīgi pārkokojūsies un nedzīva.

Citiem kokiem; kā eglei, liepai, skabārdim koksne viscaur

vienādā krāsā, kauču ari serdes daļa ir cietāka un sausāka.

Trešai koka grupai (bērzs, alksnis, kļava) visa koksne spējiga
vadīt sulas. Šādam techniskam koku iedalījuma ir liela no-

zīme, jo visvieglāk piesātināšanai ar konservējošām vielām pado-
dās pēdējā koku grupa. Otru grupu piesātināt vienmērīgi jau
grūtāk, bet pirmai grupai serdes kārtu tiklab kā neiespējams
piesātināt.



174

jpriedi būvmateriāliem vislabāk izmeklēt augošu sausās

smilšainās vietās. Viņas koksnei jābūt sīkkārtainai, cietai, sve-

ķainai. Gremzdu kārtai dzeltenīgai, serdei sarkanīgai un samērā

ar gremzdes kārtu
— platai. Mīkstās un treknās zemēs augušām

priedēm koksne lielkārtaina, mīksta, mazāk sveķaina. Grem-

zdu kārta plata. Koksne mazāk izturīga. Būvkokiem priede

visnoderīgākā 80—120 g. vecumā. Jāsargās no kokiem ar

neaizaugušiem cauriem zariem. Priedēm biežāk kā citiem kokiem

nāk priekšā vēja greizums — Šķiedras iet greizi ap koku. Šādi
materiāli griežās (kalojas).

Egle aug mālainākās zemēs, bagātāka zariem kā priede.
Apakšējos zarus nenomet. lekšējā (serdes) kārta pēc krāsās ne-

atšķiras no gremzdu kārtas, koksne dzeltenīgi balta, ne tik sve-

ķaina kā priedei. Daudz mazāk izturīga, īpaši mitrumā, vieglāka,
mīkstāka, trauslāka, bieži izkrīt pie skaldīšanas zari. Labāka

noderība būvkokiem 100—150 g. vecumā. Neder kā materiāls

mitrās vietās.

Lapegle(Laryx sibirica) — pie mums tikai stādīta. Koksne

tumša, ar skaidri atšķiramu šauru baltu gremzdu kārtu, sīkkār-

taina, ļoti sveķaina un izturīga: nemīl kokgrauži.

No pārējiem skuju kokiem piennīcās izlieto Veimuta

priedi (pinus strobus) no kuras gatavo kuļmucas un veltņus
viņās, ka ari pitchpins (Pinus Australis) abi Ziemeļamerikas
skuju koki ar samērā cietu koksni.

No lapu kokiem ozols piennīcās tiek lietots kuļmucu
izgatavošanai. Veca ozola serde tumša, bet gremzdu kārta bāl-

gana. Viņa labās īpašības: cietums un izturība pret pūšanu
mitrumā.

Koksne satur daudz miecvielu un dzelžainos ūdeņos top
melna.

Bērzs ar diezgan cietu, viscaur sulu vadošu koksni. Ja
vecam bērzam serde tumša, tad tā zīme, ka viņā sākūšās trūdē-

šanas parādības. Bērza tāse satur daudz sveķiem līdzīgu
vielu, nepūst un nelaiž cauri mitrumu, kādēļ to bieži lieto baļķu
galu izolācijai pret mitrumu. Lieto ari deguta tecināšanai.

Apse —
būves noderīga tikai jumta skaidu izgatavošanai,

dod vissliktāko malku.

Liepa — kā būvmateriāls pavisam neder jo mitrumā pūst.
Pie mums no viņas izgatavo edames sieru veidņus. Tā kā lie-

pas koksne mīksta, ātri briest un kalst, tad veidņi parasti saplīst.
No liepas lūkiem iegūst mašus.
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Alksnis pazīstams divos veidos: melnalksnis (alnus glu-
tinosa) un baltalksnis. Melnalksnis aug mitrās vietās. Tikko

nocirstam, tam koksne sarkanīga, izžuvušam tam koksne gaiši-
brūngana, mīksta, žūstot viegli griežās un plīst. Atri pūst vietās,
kur mitrums mainās ar sausumu; pastāvīgā mitrumā uzglabājās
ļoti labi. Pie mums melnalkšņu maz un viņu pa lielākai daļai
izlieto tikai galdniecībā.

Baltalksnis (alnus incana) parasti ir tievs un būvēs netiek

lietots.

Osis. Koksne pēc pirmā skata stipri līdzīga ozolam, bet

tuvāk apskatot viegli no tā atšķirama. Svabadā gaisā oša

koksne ātri sapūst, kādēļ to pa lielākai daļai lieto ratniecībā un

galdniecībā.

Kļava' ir ar ļoti cietu koksni, kas atri pust no sausuma

un mitruma maiņām, kādēļ būvēs nevar tikt izlietota.

Skābardis
— pie mums brīvībā aug tikai Kurzemē, viņa

koksni izlieto sviesta muciņu izgatavošanai, kā ari galdniecībā.

Tik koks. (Tectona grandis) aug Indijā, Siāmā, Javā un

dažās citās vietās tropos. Viņa koksne cieta, negriežas un

nepūst, jo satur daudz eļļainas sulas. Moderniecībās no viņa

gatavo kuļmucas. Viņš ir cietākais kuļmucu materiāls.

Koka kļūdas ir tādas atkāpšanās no koka normālam īpa-

šībām, kas mazina koka noderību viņa lietošanai. Koka kļūdas
var sadalīt divi grupās:

1. Tādās kļūdās, kas mechaniskas dabas un pie kufām
pati koksne palikusi vesela.

Tādās kļūdās, kur koksne saslimusi.

Pie mechanisko kļūdu grupas pieder:

1. Plaisas un plīsumi. Ceļās ne tikai pie nocirsta koka

žūšanas, bet ari kokam uz kājas stāvot. Plaisas kokam uz kā-

jas stāvot rodās no serdes žūšanas, vēja locīšanas un sala.

Viņas parasti centrā platākas, bet uz ārieni sašaurinās un pašus

ārējos gadariņķus nesasniedz. Parasti sasniedz līdz 1,5 m.

garumā un sākās no celma. Vecos kokos dažreiz stiepjās līdz

pat zariem. Sala plīsumus pazīst pēc izauguma visgarām kokam.

Biežāk sala plīsumi sastopami pie ozoliem un liepām.

Sastopami ari plīsumi pa gada riņķiem, visapkārt kokam,
vai tikai nelielā viņa daļā. Viņi sastopami pa lielākai daļai res-

galī un ceļās vai nu no serdes iežuvuma, vai pie spējas koka

atlaišanās pēc liela sala.

Vēja greizums — šķiedras iet spirāli ap koku. Lielākā

vai mazākā mērā kļūda sastopama visos kokos.
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■Maz noderīgu padara koku kļūda tad, kad pilnu apgrie-
zienu šķiedras taisa uz 2 metriem. Šādu koku dēļi nederīgi.

Zarainums
— apgrūtina apstrādāšanu un mazina preto-

šanās spējas liekšanai, īpaši dēļos. Ir no svara, vai zars ir bijis
dzīvs, vai nomiris pirms koka ciršanas, jo pēdējā gadījumā viņš
var būt sācis pūt un iepūdējis ari koku. Ja zars dzīvam kokam

nokaltis un nolūzis līdz stumburam, tad rēta pārklājās ar gada
riņķiem un koksne ar zara pamatu cieši saaug. Ja nokaltušais

zars nav nolūzis līdz stumburam, tad koksne ar to nesaaug un

zars pie apstrādāšanas no koksnes izkrīt. Šādus zarus sastop
eglei. Ja sausais zars iepuvis (caurie zari), tad var būt notikusi

ari koksnes bojāšanās.

Pie otrās kļūdu grupas pieder dažādas koksnes puves, ko

pa lielākai daļai izsauc sēnes (piepes), kā: brūnā puve, sarkanā

puve un baltā puve. Puves izsauc sēnītes, kas dzīvo dzīvā kokā,
kā ari tādas, kas iemetās tikai nedzīvā (nocirstā) kokā. No

beidzamām visbīstamākā ir ēku branta sēnite (Merulius lacry-
mans). Šī sēne ieviešās ēkās tur, kur pie koka daļām nepie-
kļūst gaisma un svaigs gaiss, bet piekļūst mitrums. Ja nosauk-

tās sēnes spora nokļūst šādā vietā, tā izveido garus pavedienus,
no kuriem izaug micelijs, kas izdala skaidru šķidrumu. Sākoties

mitrā vietā sēne pāriet ari uz sausu koku. koks itkā pār*
ogļojies, saplaisā četrkantīgos gabaliņos un pie vieglas piedur-
šanās sairst.

Visātrāk sēne iemetās baļķu galos, no kurienes pāriet uz

citām koka daļām. Pie tam ārējā, vērstā pret gaismu, koka

daļa var palikt pilnīgi vesela, sevišķi ja viņa krāsota, bet iek-

šiene pilnīgi sapūst. Novērš brantu:

1. Būves ievērojot tīrību un neatstājot noslēgtās vietās

skaidas un c. atkritumus.

2. Nelietojot, neizžuvušu koku tur, kur tas svabadi nevar žūt.

3. Izolējot baļķus pret mitrumu.

4. lerīkojot gaisa piekļūšanu un vedināšanos pagrīdēs.
5. Pielietojot dažādas krāsošanas vielas, kas satur fenolu,

krezolu vai vāramo sāli.

Jo dziļāk koksne ar šīm vielām piesātināta, jo viņa izturī-

gāka. Ja brants ēkā jau būtu iemeties, tad visas bojātās daļas
izņemamas, atlikušās veselās — beicējamas ar nosauktām vie-

lām, kā ari mūra daļas ar tām krāsojamas.

Koka materiālu labās īpašības, salīdzinot to ar mūra un

metāla materiāliem, ir sekošās: vieglums, elastīgums, viegla
apstrādāšana, pietiekoša pretestība mechaniskiem spēkiem. Trū-

kumi: uguns nedrošība un trūdēšana mitrumā.
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Gandrīz visi koki vieglāki par ūdeni.

Pate koksnes viela tomēr smagāka par ūdeni, tikai viņā ir

ieslēgts ga:ss, kas koku padara vieglu. Koka svars ir atkarīgs
no ūdens satura viņā. Visvairāk ūdens kokā, kas ilgi gulējis
ūdenī. Tikko cirstā, jaunā kokā mitruma saturs svārstās no

35—60% pēc svara. Cietos lapukokos viņa mazāk
— 35—40°/o,

mīkstos vairāk 45—58°/o, visvairāk skuju kokos 58—60°/o. Zie-

mā un vēlā rudeni ūdens kokā maz.

Ja nocirstu koku atstāj sausumā, tad ūdens no viņa iz-

garo, koks žūst, kamēr viņa mitrums nolīdzinās ar gaisa mitru-

mu. Tad koku sauc par gaissausu. Resni būvkoki izzust tikai

P/a—2 gados. Skuju koki žūst ātrāki kā lapu; s. k. satur gais-
sausā stāvoklī 15—18% mitruma — lapu 16—20%.

Siltumvadība kokam samērā ar citiem materiāliem neliela.

Siltuma vadīšanas koeficients, zem kura saprot kaloriju skaitu,
kas tiek izvadits caur 1 m 2. sienas virsas pie viņas biezuma lī-

dzīga 1 metram, ja abās pusēs sienai temperatūras starpība I°C,
ozolam 0,21, eglei 0,17—0,093; Priežu zāģu skaidām 0,045, de-

dzinātam mālam 0,8; ķieģeļu sienai 0,69; kaļķakmenim 2,6;

marmoram 2,8; smilšakmenim 1,3; dzelzij 60,0.

Tadeļ koka sienas var but plānākas, ka mura.

Ja sruss koks uzsūc mitrumu, tad viņa šūniņas palielinās,

ja zaudē mitrumu - pamazinās: koks briest un kalst. Pie tam

piebriešana un izkalšana garumā un resnumā nav vienāda.

Garums mainas daudz mazāk. Arējās koksnes kārtas pie tam

mainās daudz vairāk, iekšējās mazāk. Tādēļ koks kalstot griežās

(kalojās) un ātri žāvējot plīst. Plaisas vienmēr iet radiāli un

paplašinās uz ārieni.

Dēļi žūstot malās top plānāki un pieņem renes veidu.

Izliekams ir uz serdes pusi. Koka vidējais dēlis gandrīz negiie-
žās. Bez tam dēļi vēl izliecās skrūvveidīgi, kas pamatojās uz

šķiedru savījumu skrūvveidīgi ap koku. Briestot izliekšanās no-

tiek pretējā virzienā.

Lai šāda sagriešanāsnenotiktu, kokiem iepriekš jāpiedod tā

sausuma pakāpe, kādā viņi atradīsies vēlāk. Apkurnimās telpās
neder slapji materiāli, bet ārā, mitrumā, neder pārāk kaltēti.

Griešanos un plīšanu var aizkavēt darvojot un krāsojot;
tā aizkavē mitruma iekļūšanu kokā. Mitrums strauji izdalās no

koka galiem, kādēļ noliktavas koka materiālu galus krāso, līmē

ar papīri, smērē taukiem vai mālu.

Lai novērstu griešanos, nelieto pārak platus dēļus, bet

plāksnes salīmē no šauriem dēļiem, liekot serdes puses vienam
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dēlim uz vienu, otram uz otru pusi. Vēl labāk ja dēlis pārzā-
ģēts pa serdi un apgriezts tā, ka kur vienai pusei resgals, tur

otrai tievgals. Platu galdu griešanos novērš ar paslēpenēm

pulkām. Grīdās dēļu serdes puses liekamas uz augšu. Tad, ja
ari notiktu griešanās, dēļi pie staigāšanas nekustēsies.

Ari pie ēvelēšanas naglu pogas tad netraucēs darbu. Durv-

ju filungas ievieto falcēs bez līmes lai kalstot malas izvilktos,

bet filunga neplīstu. Koka daļas, sevišķi baļļas, toveros v. c.

vietās, kur paredzama griešanās, ievietojami tā, ka gada riņķi
lai rāditu uz trauku vidu.

Koka materiālu sagatavošanai mežā visizdevīgākais laiks

ir ziemas mēneši, ne vēlāk par pirmo martu. Tad kokā sulas

atrodas miera stāvoklī un mazāk spējīgas sadalīties. Ziemu nav

jābaidās ari no kaitīgiem kukaiņiem un sēnītēm. Tomēr jāsargās
kokus cirst pārāk lielā salā, jo tad koks trausls un var bojāties
pie krišānas.

Ātrākas žūšanas labad nocirstos kokus apmizo. Pavasarī

apmizošanu nav ieteicams izdarīt visam nocirstam baļķim, bet

tikai nodzīt mizu nedaudzās strēmelēs, lai žūšana nenorisinātos

pārāk strauji un koks neplaisātu.

Materiālus sagatavo kā:

1. Baļķus. Baļķis ir koka stumbrs, notīrīts no zariem.

Baļķa garumu mēro metros (asīs, pēdās), resnumu baļķa tievgalī
centimetros (collās). No viengalīgiem baļķiem iegūst vairāk

derīga materiāla. Labam baļķim jābūt taisnam, viengaligam.
bezzarainam, ar mazu gremzdu kārtu.

2. Ap 10 cm. resnus kokus sauc par kartim.

3. Brusa ir apcirsts vai apzāģēts 4 kantīgs koks. Balkām

no svara ir, lai brusa būtu taisnstūrīga; garāka šķautne liekama

vertikāli, platums spēlē mazāku lomu. Visizdevīgākais augstuma
un platuma samērs 7:5.

4. Pusbaļķus iegūst baļķus pārzāģējot gareniski. Viņus lieto

tur, kur dēļi par plāniem, bet baļķi pa smagiem, kā aku grodos,
apakšzemes ūdens vados, nedzīvojamu telpu grīdās un griestos.

5. Dēļus. Dēļu zāģēšanai noderīgi tikai baļķi, sākot ar

vismaz 22 cm. caurmēra, bez plaisām, greizuma, līkuma, puves

un zariem. Dēļu biezums gatavojams pēc vajadzības. Sākot ar

5 cm. (2 col) dēļus sauc par plankām.

6. Plestos materiālos: a) apmetuma skaliņus b) jumta
skaidas, c) šķindeļus, kas ir zāģēts materiāls ap 13 cm. platumā



un vienu malu biezāku, otru plānāku, biezākā malā ir falce,
kurā pie jumta klāšanas iedzen plānāko malu. Skaidas un šķin-
deļus pārdod parasti ar skaitu (šokiem (60) vai simtiem).

Materiālu uzglabāšanai un žāvēšanai izmeklējama paaugsta,

vējiem pieejama vieta, kur laba ūdens noteka un sausa grunts.
Materiāli novietojami uz kokiem, ne uz zemes, ne cieši cits pie
cita. Žāvēšanas ilgums svārstās atkaribā no koka izlietošanas

veidiem no 1 līds vairāk gadiem.

Pie steidzīgas materiālu vajadzības izlieto ari žāvēšanu

mākslīgā siltumā; še jāraugās lai būtu laba ventilācija un mate-

riāls žūtu vienmērīgi visās savās daļās. Slikti ir ļoti slapju
koku žāvēt ātrā karstumā: tā rodās plaisas, kā ari iekšējās koka

daļas paliek neizžuvūšas.

Sausa koka izturību pavairo pārklājot to ar vielām, kas

nelaiž cauri gaisu.

Šādas vielas ir:

1. Eļļas krāsas, kas pārklāj koku ar gaisu necaurlaidīgu
slāni. Dažkārt koku nopernico tikai ar pernicu. Līmēs krāsas

no mitruma neaizsārgā un viņām tikai dekorativa nozīme.

2. Darvošana ar akmeņogļu vai koka darvu, tiek galvenā
kārtā izdarīta pie kokiem ko jāierok zemē. Darvot var tikai

sausu koku, jo zaļš darvots koks pūst vēl ātrāk, nekā nedarvots.

Zaļām kokam piemēroti ir šķidrāki preparāti kā Avenariusa kar-

bolineaums; Rittera „Eksikators
v

kas neaiztaisa koka poras bet

samērā dziļi iespiežās kokā, ievadot viņā autiseptiskās vielas:

naftalinu, karbolskābi v. c.

3. Koka apogļošana pamatojās uz pretēju krāsošanai prin-
cipu. Ogle ir ļoti higroskopiska un aiztur mitrumu. Tādēļ

apogļošanu izlieto tur, kur koks gan žūst, gan top slapjš. Ap-

ogļots koks atrodās vienmēr mitrumā un labi uzglabājās. Še

nevar ieviesties ari koka kaitek-ļi.

Parasti apogļo zemē ierokamos stabu galus. Koka izturību

pavairo vēl izdabūjot no viņa laukā pūt spējīgas vielas, bet

paliekošo viņu kokā daļu ķīmiski tā pārveidojot, ka tā nespēj

pūt. Visvienkāršāk sulas izdabūt no koka, tos novietojot tekošā

ūdenī ar tievgali uz leju, kā daļu no sulām izskalo, bet ūdens

pie žāvēšanas izžūst.

No piesātinošām koku vielām tagad lieto:

1. Chlorcinku — (gulšņu mērcēšanai) un

2. Kreozota eļļu, ko iegūst no akmeņogļu darvas pie
250°—280" C. viņu dēstilējot. Mazākus koka materiālus, ko jāie-
būvē mitrumā šai eļļai var vienkārši izmērcēt.
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Dabiski akmeņi.

Dabiskos akmeņus pec viņu izcelšanas var iedalīt divās

grupās:

1. Izverdumu un

2. Nogulumu iežos.

Izverdumu ieži ir radušies no šķidras magmas massas, kas

vēl tagad šķidrā veidā atrodās zemes iekšienē. Atkaribā no tā,
vai magma sastingusi zemes iekšienē, vai uzmesta zemes virsū,
izverduma iežus var dalīt divi grupās.

a) Dziļuma ieži ir raksturīgi ar savu graudaiņo uzbūvi.

No viņiem, visbiežāk būvēs lieto granitu, kas sastāv no lauku

špata (42—690/o), kvarca (20—40%) un vizuļa (5—20%) kā ari

dažām citām mazāk nozīmīgām sastāvdaļām. Granita krāsa at-

karājās galvenā kārtā no lauku špata paveidiem. Izšķir sarkano

pelēko v. c. granitus. Ja vizulis granitā ir sakārtojies slāņos,
tad tādus granitus sauc par gneisiem.

Granita izturība lielāka, jo mazāki viņa graudiņi. Lielgrau-
daini graniti viegli dēd, īpaši sienās, kas padotas stipram saules

karstumam. Mūsu laukakmeņi ir šļūdoņu atnesti no Somijas un

Zviedrijas, kādēļ ari viņi no ledus un ūdens ir apbersti apaļi.
Špats un vizulis lielos daudzumos un nepārtrauktos slāņos pa-
dara granitu neizturīgu, jo pirmais sadēd špats.

6. Pie virszemes izvērduma iežiem pieder trachiti, bazalti

un diabazi
— maz noderīgi būvēm.

No noguluma iežiem, kas radušies dažādām vielām noguls-
nējoties iz ūdens, būvēs izlieto:

1. Smilšakmeņus.
2. Slāņaiņos iežus.

3. Dažādus kaļķakmeņus.

Smilšakmenis ir radies no smiltīm, kas cēlušās no citu iežu
sadēdēšanas sacementojoties ar māliem, ogļskābo kaļķi, kramu;
būvēs dažādus smilšakmeņus jāizlieto ar vislielāko apdomu, jo
viņu izturība ļoti dažāda.

Slāņainie ieži cēlušies nb ļoti smalku sadēdēšanas produktu
sablivēšanās zem liela spiediena; viņus var viegli sašķelt plānās
plātēs; parastākais ir šifers, ko klāj uz jumtiem.

Kaļķakmeņi sastāv galvenā kārtā no:

\. Ogļskābā kaļķa, bieži ar ogļskābā magnija piemaisī-
jumu.



2. Dzelzs oksidiem.

3. Kramzemes.

4. Māla.

5. Orgāniskām vielām.

Visi ieži, ari iebūvēti būvēs, lielākā vai mazākā mērā dēd,
tas ir sairst un sadalās. lemesli še:

1. Pašu akmeņu vielu iekšējā pārvēršanās.
2. No vielu iedarbības, kas atrodās gaisā un ūdenī. Piem.

ogļskābā gāze, atšķīdūsi ūdenī, šķīdina ūdenī ogļskābo kalciju
un magniju. Trūdskābes saturoši gruntsūdeņi ari paveicina iežu

dēdēšanu.

3. Aukstuma un siltuma maiņas, kā ari ūdens izplēšanās
pie sasalšanas.

Akmeņu noderību būvēm kontrolē, slapju akmeni sasaldē-

jot līdz 15° C. ne mazāk kā 25 reizes un to atkal atlaidinot.

Tikai nedaudzi dabiski akmeņi ir pilnīgi izturīgi pret uguni,
piem. kvarciti; daži, kā granits, ugunī sairst no nevienmērīgas
viņu graudiņu izplešanās, bet citi mainās ķīmiski piem. kaļķ-
akmens CaCo3=CaO-f-Co-2;

Akmeņi ļoti labi vada siltumu un nav noderīgi dzīvojamo
ēku sienām.

No dabiskiem minerāliem būvēs vēl lieto dažāda rupjuma
granti un mālus. Smilts un grants ir radusies pie iežu sadēdē-

šanas. Smilti parasti šķiro pēc rupjuma:

Smalka smilts
— graudiņi zem 0,5 mm. Caurm.

Vidēja „ „
no 0,5-2 ,

Rupja „ ft
2 5

„

Rupjāku un apaļiem graudiņiem smilti sauc par granti:

Smalka grants — graudiņi no 5— 8 mm.

Vidēja „ „
8- 12

„

Rupja „ , „
12—120

„

Vēl rupjāks materiāls būs prāvas olas.

Priekš jāvām par labāko skaita tīru kvarca smilti, kāda

sastopama reti. Viņa nedrīkst būt par daudz noapaļotiem grau-

diem, īpatnējam svaram jābūt iespējami tuvam 2,6. Beržot

šādu smilti sausu uz papīra, viņa to nedrīkst smērēt. Sajauktai
ar ūdeni viņai drīz jānogulsnējās dibenā un ūdenim ātri jāno-
skaidrojās. Izdedzināta kvarca smilts nedrīkst manāmi atšķīst
karstā HCI.

Smilti un granti skaita par drošu pamatu ēkām. Tomēr ja
smalka smilts jau guļ grunts ūdeni, tad viņu viegli var izskalot
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un ēku pamati attiecigi nostiprināmi. Smilti un granti parasti
pērk kubikmetriem. Pērkot vezumiem viegli var piekrāpties.

Rupjos un nevēlamos piemaisījumus no smilts un grants var

atsijāt.

Māli ir lauku špata galīgas sadēdēšanas produkts. Lauku

špata sadēdēšanas produktus var attēlot sekoši:

AlBOBKao.6SiOa+HaO=AbOs2Sio2. 2H20+K20.45i02;
māli.

Bez tam mālos vēl atrodās tie produkti, kas atradās iežī,
kurš sadēdējis. Tīra māla daļiņas ļoti smalkas un nav sare-

dzamas pat mikroskopā, kādēļ dābā šādā ceļā radušies lieli pus-
līdz tīra māla slāņi — rupjām daļiņām no ūdens ātrāk izgulsnē-
joties, bet sīkam (māla) vēlāk. Sīks māls ir maigs, „treknis"
un zobos nečirkst. Smilšu piemaisījums padara mālu mazāk

vijīgu (plastisku) — liesu.

Sauss māls, nākot sakarā ar ūdeni, to kāri ūzsūc. Treknis
māls tādēļ palielina savu apjomu 2 reizes. Mīcot šādu_mālu
var padarīt ļoti plastisku, kas vairs nelaiž cauri ūdeni. Ūdens,
sasalstot, mālu izcilā un sairdina. Kalstot māls mazina apjomu
un plaisā.

Mālu lieta:

1. Kā izolāciju pret ūdens caursūkšanos

2. Javu ķieģeļu sastiprināšanai, visbiežāk pie krāšņu paga-

tavošanas

3. Viņā izmērcē salmus salmumālu jumtiem.
4. Kleķa būvju sienām.

5. Ķieģeļu un citu dedzinātu māla priekšmetu izgata-
vošanai.

Labāk mālu pirkt kubikmetriem.

Dedzinātu mālu materiāli.

1. Ķieģeļus iegūst no māla, mālu mīcot, formējot, žāvējot
un beidzot apdedzinot īpašās krāsnīs. Šo darbu izdara ķie-
ģeļnīcās.

Ķieģeļu mūri vieglāk mūrējami un mazāk vada siltumu.

Labam un normāli izdedzinātam ķieģelim jābūt a) ar pareizu
formu, bez plaisām, līkumiem un ar asām šķautnēm un stūriem,
bez iekšējiem .tuKŠumiem, b) lauzums vienveidīgs, bez manā-

miem slāņiem, kādēļ to labi var apcirst, c.) no sitiena izdod

tīru skaņu —
labas izdedzināšanas pazīme. Mašīnās formētu

ķieģeļu tās virsas, kur atgriešana notikusi ar drāti, ir nelīdzenas;
nelīdzenumiem tā nozīme, ka viņi labāk saista ķieģeļus mūros.
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Labs ķieģels ir pietiekoši porains un pie izmercēšanas var

uzsūkt līdz 17" ii mitruma, nezaudējot savu stiprumu.

Ķieģeļu krāsa atkarājās no apdedzināšanas stipruma un

māla sastāva. Normāli apdedzinātamķieģelim viņa krāsa sarkanīga,
vāji dedzinātam gaišāka, bet stipri dedzinātam tumša, pie kam

pats ķieģeļis satecējies. Vāji dedzināts ķieģelis iznāk no tās

krāsns daļas, kur siltums mazāks, viņš mazāk izturīgs par nor-

māli apdedzināto; skaņa neskaidra, gandrīz kā nededzinātam.

Uzsūc 25°/o un vairāk ūdens un lielākā mērā zaudē stiprumu.
Lieto šādus ķieģeļus iekšsienās un krāšņu mūrēšanai.

Stipri dedzināts ķieģelis (pārdedzināts) ir ar satecējūšu
virsu. Viņš ļoti ciets, grūti apcērtams; poru ļoti maz un gludās
virsas dēļ tas slikti sastiprinās ar mūri. Ūdens uzsūc maz.

Forma nepietiekoši pareiza un mūros netiek lietots.

Ar savu nepareizo formu tas galvenā kārtā atšķiras no t. s.

klinkera, kas tiek gatavots no sevišķi šīm nolūkam piemērota
māla un apdedzināts kamēr satekās. Klinkeri ļoti izturīgi, stipri

(iztur līdz 145 pudi spiediena uz 1 kv. collu) un maz uzsūc

ūdeņa, kādēļ tie labi piemēroti piennīcu grīdām. Pie mums

Latvijā netiek ne gatavoti nedz lietoti.

Ķieģeļus pērk ar skaitu (tūkstošos) un tos krauj stabos, pa

250 stabā. Sasistu ķieģeļu nedrīkst būt vairāk par 6"/o t. i. par

15 uz stabu. Ar nolaustam šķautnēm un stūriem ķieģeļu stabā

nedrīkst būt nemaz. Pusķieģeļus (sistus ķieģeļus, lielākus par

pusi) un ķieģeļu drazu (mazākus par pusi) pērk pēc apjoma

(m
3).

Uz īpašu pasūtījumu ķieģeļnīcas gatavo ari dažāda, nepareizu
taisnstūru izskata ķieģeļus v. c. (ķīļveidīgus velvēm, pusapaļus
stabiem un skursteņiem v. t. t).

Ugunsķieģeļi. Parastais, jeb šamota ķ., saukts ari anģļu
kieģels, jo sākts gatavot Anglijā tiek gatavots no grūti kūs-

toša māla, kurā maz metāla apskābējuma. Viņu gatavošanai
mālu papriekš apdedzina, tad samaļ, samaisa ar attiecīgu īpašību

svaigu mālu, veido žāvē un apdedzina. Ar šamota nosaukumu

apzīmē apdedzināto malto mālu. Angļu formāts šamota ķieģeļiem
228X114X60mm. Šamota ķieģeļi ir stipri poraini. Viņus lieto

krāsnīs un dūmvada sākumos, tvaika katlu samūrēšanai, mate-

riālu apdedzināmo krāšņu iekšsienām un c. Svaigu šamota

mūri ir sākumā rūpīgi jāizžāvē, kurinot nelielu uguni kurtuvēs,
līdz ūdens no mūra piļnīgi izgarojis. Tikai tad var attīstīt vaja-
dzīgo karstumu.

Vēl stiprākam karstumam pretojas boksita ķieģeļi. Dabisks

boksits ir mālam līdzigs minerāls, sastāvošs no mālzemes kvarca

un dzelzs apskābējumiem.
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Pie boksita ķieģeļu gatavošanas dabisku boksitu samaisa

ar niecīgu daudzumu attiecīga māla, ;pdedzina, iegūto šamotu

maļ, atkal maisa ar mālu, veido, žāvē un apdedzina.

Ļoti lielam sausam karstumam pretojas sekoša sastāva boksita

ķieģels:

Kvarca 21,2 7o

Mālzemes 74,78" o

Dzelzsoksida 3,83%

Dinasita ķieģeļos ļoti daudz kvarca. Vācu (Reinas) dina-

sita ķieģeļos 38% mālzemes 58% kvarca un 2,4% dzelzsoksida.

Bez tam vēl ir pazīstami dažādi citu nosaukumu ugunsdroši
ķieģeļi.

1. Glenhoigs ķieģeļi.
2. Dinamidon ķieģeļi.
3. Silamit ķieģeļi.

Kā sliktus uguns ķieģeļus apzīmē Dursita un chromosita

ķieģeļus. Ķīmiskās fabrikās vēl lieto magnezita un dolomita

ķieģeļus.

No apdedzināta mala materiāliem vel minami

1. Krāsns podiņi.
2. Dakstiņi (kārniņi).
3. Grīdas plāksnes.
4. Dažādas caurules.

Krāsns podiņiem muguras pusē ir paaugstinājums gar malu;
pie krāšņu mūrēšanas jāraugās, lai podiņa muguras pusē iestip-
rina ar mālu palīdzību ķieģeļus, citādi krāsns labi nesilda. Podi-

ņus dabū glāzētus un neglazētus.

Dakstiņi ir dažāda veida. Parastākie ir holandiešu

dakstiņi S veidīgi. Dakstiņu jumtā, (holandiešu) paliek sprauga,

kas no apakšpuses jāpiesmērē ar kaļķu javu. Smērēšana jā-
atkārto, kad kaļķi nobiruši.

Grīdas plāksnes sevišķi vienkārša māla, nepavisam nav

piemērotas piennīcu grīdām. Vienkāršs māls ir porains, kādēļ
uzsūc daudz mitruma un izdod sliktu s;:;aku. Pie tam jebkurā
materiāla un veida plāksnes tiek lielākā vai mazākā mērā izkus-

tinātas, kādēļ zem viņām sakrājas dažādi netīrumi un telpās
rodās slikta atmosfēra.

Kanalizācijas (ari keramiskās) caurules, dabūjamas 3—?2

collu resnumā. Atsevišķas caurulēs garums parasti 1 aršina, pie
mazākām —12 veršoku. Cauruļu virsa parasti apklāta ar t. s.

sāls glazūru, kuru iegūst apdedzināšanas beigās uz caurulēm uz-

kaisot sāli, pie kam uz virsas izveidojās stiklveidīgs slānis.
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Drenu caurules, netiek tik stipri apdedzinātas un vairāk

bojājās no sala, stipri porainas, caurmērs no 1—7 collām, ga-

rums no 1 -2 1
a pēdas. Tiek lietotas lauku nosusināšanas no-

lūkiem.

Saistošie materiali.

S. m. tiek lietoti pusšķidrā stāvoklī mākslīgu vai dabisku

akmeņu sastiprināšanai. Ar laiku tie cietē un cieši saista ak-

meņus.

Mālu javu gatavo no māla un smilšu maisijuma, salaistot

tos ar ūdeni un izmīcot. Šī java tiek skaitīta par vienu no ve-

cākām jāvām un tiek lietota pie krāšņu mūrēšanas. Ugunsdrošu
ķieģeļu sas istīšanai jālieto t. s. ugunsdrošie māli. Šamota ķie-
ģeļu iemūr šinai lietu ugunsdrošus mālus, kas sastāv no smalki

samalta attiecīga šamota un viņa māla. Pie šamota ķieģeļiem,
kufos galvenā sastāvdaļa ir kvarcs, kā javu lieto maisījumu no

kvarca smiltīm, samaltiem akmeņiem un māla. Dažos uguns-
drošos mālos ir piemaisīts ari grafīts. Magnezita ķieģeļus sa-

stiprina ar smalki samaltu dedzinātu magnezitu un bezūdens

darvu. Dalomita ķieģeļus priekš iemūrēšanas apsmērē vienkārši

ar darvu.

Fūgam ugunsdrušā mūri jābūt iespējami šaurām, ne pla-
tākām par sm/m (' •_• cm). Sienu mūrēšanai lieto kaļķu javu.
Kaļķus javas pagatavošanai iegūst no kaļķakmeņ.a Ca Cos;

kaļķakmeni apdedzina, pie kam no viņa izdalās ogļskābā gāze:
Ca Co3=CaO-f-Co_>. Kalcijoksids, ko iegūst pēc dedzināšanas,
tiek saukts par neizēstu kaļķi un ir porainu baltu gabalu izskatā.

Ja to aplej ar ūdeni, viņš savienojās ar ūdeni, palielina apjomu
(pie trekni ?m kaļ 1 iem līdz 31

a raizes) u:i sairst smalkā pulverī:
CaO-4-HaO=Ca (OH)a—pārvēršoties t. s. dzēstā kaļķī. Ja kaļ-
ķos nav citu piemaisījumu, tos sauc par trekniem; jo vairāk

svešu piemaisījumu, jo liesāki kaļķi. Trekru kaļķi iegūst no

kaļķakmeņa, kurā pitmaisīji.mu ne vairāk par IC%; ja piemai-

sījumu 10—20%, tad iegūst liesu kaļķi. Kaļķakmens ar vairāk

kā 20" (i pie naisījumu neder mūru javu pagatavošanai.

Sienās uz 1 d. kaļķu (tauku) ņem 3 d. smilts, bet pama-

tos — 4 daļas. lekšsienu apmetumiem: 3—4 daļas, jo vairāk

kaļķu, jo vieglāk java kalst un pieņēmās stiprumā, bet iznāk

dārgāka. Pie kalšanas kaļķi uzņem un pievieno ogļskābo gāzi,
bet izdala ūdeni Ca (OH)L'-ļ-Coa=CaCOs-f-H->0; tāpēc svaigas
sienas ir mitras. Kaļķi piepilda tikai smilšu starpas, kādēļ 1 d.

tauku kaļķu -f-2 d. smilts dod tikai 2,4 d. javas, bet 1 d. kaļķu
-f-3 d. smilts=3,2 d. javas. Svaigi veldzēti kaļķi mūrēšanai nav
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ieteicami. Vēlams, lai tie butu veldzēti 4 nedējas iepriekš
Apmetumiem kaļķus jāveldzē 6 nedēļas iepriekš.

Apberot ar smilšu kārtu veldzētus kaļķus var uzglabāt
vairāk gadus. Slikti ir mūrēt kaļķu javā, ja temperatūra rāda

mazāk par 2° C zem nulles.

Priekš 1 m3. kaļķu javas izgatavošanas vajag:

Laukakmeņu mūri 1 m 3mūra uzcelšanai (apm. 0,1 kub.

ass) iziet 1,3—1,4m3 krautu akmeņu un 4£o litru javas.
Plēstu akmeņu mūrī uz 1 m.

3 mūra iziet 1,25 m.
3 krautu akmeņu

un 330—350 litru javas.

Ķieģeļu sienu celšanai priekš 1 m 3 mura iziet apm. 375

Rigas ' formāta ķieģeļu (25X12X7 cm) un 280 litru javas 1.000

ķieģeļu iemūrēšanai iziet 750 litru javas.

Priekš 1 kv. metru sienas vajag : Skat. tabeli 187. lapas
pusē.

Lai kaļķu java cietētu, nepieciešams, lai viņai piekļūtu
gaiss, kas pievada CO2 un aiznes H>o tvaikus. Tādēļ kaļķu
javu apzīmē par gaisā cietējošu. Zem ūdens, kur kaļķi nedabūs

žūt un ogļskābes saistīšanās notiek gausi, lieto citas, tā s.

hidrauliskās javas, kas cietē ari ūdenī.

No hidrauliskām jāvām pie mums visbiežāk lieto:

1. Roman un Portland cementu, bez tam sastopami vel:

2. Hidrauliskie kaļķi.
3. Šlaku cementi.

4. Puccolancementi.

5. Dažādu cementu maisījumi.

Vel-

dzētu
Dedzinātu

: Smilts Ūdens

Kalku
m

8. litru

litru
| kgr.litru

1 i ~~īi n*~r—"—

I d. kaļķu+2d. smilts 420 250 200 0,84 170

370 220 176 ļļ 0,92 j 185

200 160 1,00 200l
» ,

3 330
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Roman cementu iegūst mēreni apdedzinot bagātus ar

mālu kaļķu un magnezijas merģeļus; pulverī dedzināto masu

pārvērš n aļoi. Viņu īp. svars ne mazāks par 2,6. Krāsa no

gaiši dzeltenas līdz sarkan brūnai.

Portland cementu iegūst stipri (līdz satecēšanai) apdedzinot
mālus saturošus kaļķakmeņus. Tad masu ļoti smalki samaļ,
īp. svars ne mazāk par 3,05. Portland-cements satur uz vienas

svara vienības kramzemes + mālzemes + dzelzsoksidi 1,7—2,2
vienības kalcijoksida. Portland-cements ir vispilnīgākais no vi-

siem hidrauliskiem saistošiem materiāliem. Krāsa viņam no tumši

pelēkas līdz gaiši pelēkai ar zaļganīgu toni.

Hidrauliskās javas cietē pašas no sevis, bez gaisa piekļū-
šanas. Pie tam notiek diezgan sarežģīti ķīmiski ūdens pievie-
nošanas procesi. Cietēšanā izšķirami divi periodi: pirmā piriodā
masa nav vēl pārvērtusies cietā pikā un viņu var maisot padarīt
atkal plastisku, tomēr ja cements sācis saistīties, tad izjaukts
viņš vairs nedod savu normālo stiprumu. Otrā periodā cietējo-
šais cements pārvēršās pilnīgi vienā cietā pikā. Cietēšanas

ātrums dažādos cementos nav vienāds; parasti cementi saistās

ātri un no viņiem nevar gatavot daudz javas uz reizi. Lēni
saistoša portlandcementa saistīšanās iesākās ne ātrāk par 15 mi-

nūtēm un ne vēlāk par 7a stundu. Līdz lietošanai cements jā-
glabā sausā vietā, lai netiktu bojāts.

bienu biezums i Uz 1 nr.

ķieģe|os Centim. *ieķl u: i?.™ 8

II gab. I litru

lļn 12 50 3E

1 25 ļ 100 7(

U/2 38 i 150 101

2 51 ; 200 14C

21i 64 i! 250 I 171

3 77 300 21(

37a : 90 ,ļ 350 ļ 241

n n. 26—1 h.EO \ n.7(
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Portland-cementu lieto:

1. Bez smilšu piemaisījuma — virsu nogludināšanai —

grīdām v. c.

2. Ar smilšu piemaisījumu grīdās, apmetuma un dažādu

mākslīgu akmeņu pagatavošanai.

Ķieģeļu saistīšanai lieto 1: 3 (pēc apjoma).

Dobjbluķu izgatavošanai no 1:8.

Kārniņos un grīdu plātēs 1 : 2lļ<i —1:4.

Betona ķieģeļos 1:6
—

1 : 10.

Betona caurulēm 1:3 —
1:8 (liesāko resnām).

Kaļķu javas īpašību pastiprināšanai ari pieliek nedaudz ce-

menta.

Ģipsi lieto kā piemaisījumu griestu un koka sienu apme-
šanai ar kaļķu javu. Še ņem 0,1 daļas ģipša uz 1 daļu kaļķu

javas.

Asfaltu lieto grīdu un ielu bruģa izgatavošanai. Dabā tas

sastopams kā sveķains, melns minerāls ar taukainu spīdumu;
aukstumā trausls, sasildīts top šķidrs un izdod raksturīgu smaku.

Būvējot grīdas un trotuārus asfaltu sakarsē līdz +160—ļ-170°C.

un samaisa ar rupju smilti un izlieto.

Metali.

No metāliem visbiežāk lieto dzelzi (apskatīta agrāk).

No neapskatītiem metāliem būvts vēl lieto cinku. Cinku

starp citu lieto dzelzskārda apklāšanai, lai to pasargātu no rūsē-

šanas. Cinkojamo skārdu rūpīgi notīra un iegremdē vannā ar

izkausētu cinku. Pēc izņemšanas no vannas lieko cinku noberzē

ar pakulām. Tā iegūst dzelzs apklājumu ar cinku, kura ārpusē
redzami raksturīgi cinka kristāli. Dziļākie slāņi sastāv no cinka

un dzelzs sakausējuma. Skābas pārtikas vielas nedrīkst glabāt
cinkota skārda traukos, jo cinks dod indigus savienojumus. Vis-

biežāk praksē cinkotu skārdu lieto jumtu segšanai. Cinks turās

pie skārda ciešāk, kā alva. Cinkotus priekšmetus jāsargā no

skābēm un kaļķa vai kalciju saturošām vielām.

Alva
— gandrīz nemaz nepārvēršās ne no gaisa iedarbības

ne no vājākām skābēm. Tādēļ to lieto vara un dzelzs trauku
alvošanai.

Kausējumā ar svinu to lieto metināšanai. Pie 30—40%
svina satura iegūst viegli kūstošu kausējumu (180—190° C).
Pie augstāka svina satura kušanas t° paaugstinās (200" C, un
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augstāk). Vel pie augstākām t° kust kausējumi kuros ieiet varš

un cinks.

Traukus, kas nak sakarā ar ēdamam vielām jaalvo ar

iespējami tīru alvu, jo svins var izsaukt saindēšanos.

Krāsvielas.

Krāsvielu uzdevums ir pasargāts krāsojamos priekšmetus
no mitruma iedārbības un piedot tiem vēlamo krāsu.

Kā šķidrumus kups iejauc krāsas lieto:

1. Kaļķu pienu.
2. Dažādas eļļas.
3. Vājpienu.

4. Līmes ūdens šķīdumu.

5. Lakas v. c.

Kaļķu pienā nevar iejaukt organiskas krāsvielas, jo tās

sadalās. Vispār kaļķu pienā iejauktas krāsas lieto ārsienu krā-

sošanai.

Eļļas krāsošanai lieto tikai iegūtas no augiem, pie tam

tikai tās, kas spējīgas iežūt un apklāj priekšmetu ar īpatnēju
plēvi. Visbiežāk pie tam lieto linu eļļu, kas labi iežūst. Lai

iežūšanas spēju vēl palielinātu, linu eļļai pielej t. s. sīkkatīvus,

eļļu iepriekš uzvārot, Kā sikativi bieži noder dažādu metālu

apskābējumi. Šādi apstrādātu linu eļļu sauc par pernicu. Sika-

tivu nedrīkst pie vārīšanas pielikt par daudz — citādi pie iežū-

šanas krāsas plēve paliek trausla.

Labas pernicas īpašības sekošas:

1. Plēve pēc sažūšanas pietiekoši cieta, bet elastīga
un spīdīga; nelīp pie rokām no nesabirst. Izmēģina, uztriepjot
plānu kārtiņu pernicas uz stikla vai dzelzs un žāvējot vienu

diennakti pie -ļ-° C ne augstāk par 100.

2. ležūšanai jānotiek B—l28 —12 stundās. Pie ātrākās iežūžanas

plēve parasti trausla. Tieša saules gaisma, siltums un sausums

veicina iežūšanu. Pretēji apstākļi aizkavē.

3. Biezums — vidējs; šķidra notekās; biezu nevar vienmē-

rīgi uzkrāsot.

4. Pernicai jābūt caurspīdīgai un gaišai.

5. Nedrīkst saturēt kalifoniju, solar eļļas un trānu. Solar

eļļa kavē iežūšanu. Kalifonijs krāsu dara līpošu; abus šos pie-

maisījumus uzzin, pernicu atšķīdinot kālija sārma spirta šķīdumā
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pie vārīšanas -4-° un pamazām atšķaidot ar ūdeni. Piemaisījumu
klātbūtnē šķīdums top neskaidrs — pretējā gadījumā tas paliek
skaidrs.

Lakas ir cietu sveķu šķīdumi eļļā, terpentinā vai spirtā.

Spirta lakās sveķu veidīgās vielas ir atšķīdinātas spirtā un

piemaisītas vajadzīgās krāsvielas. Žūstot spirts izgaro. Spirta
lakas neder mitrās vietās. Terpentinā lakas ari āra darbiem nav

piemērotas.

Eļļas lakas gatavo atšķīdinot dzintaru un viņam līdzīgas
vielas pernicā ar terpentinā piemaisījumu, še pieder karietes un

grīdas laka, kas iztur mitrumu. Līmes krāsas mitrās vietās ne-

pavisam neder.

Modernicibu praksē kā krāsojošas vielas lieto tikai neorga-

niskas dabas vielas. Krāsas izturība ir atkarīga no pernicas, vai

šķidruma, kur to iejauc pastāvība no krāsojošās vielas pastāvības,
t. i. ķīmiskās nepārvēršanās. Ir no svara, lai krāsas plāns slānis

pilnīgi pārklātu priekšmetu un paslēptu priekšmeta pirmatnējo
krāsu.

Krāsas dabū pirkt šķidrā un sausā veidā. Sausās krāsas

pirms krāsošanas rūpīgi iejaucamas pernicā, vislabāk maļot uz

akmeņa vai īpašā mašīnā. Krāsas iejauktas lakās, saucās par

emaljēs lakām.

Kritu lieto ķites pagatavošanai (krīts -f pernica).

Baltas krāsas:

L. Svina baltais - Pb (OH)2 2 PbCos.

2. Cinka baltais (ZnO) — nedzeltē.

3. Barita baltais (BaSo4) — ļoti pastāvīga bet vāji sedz.

Dzestenas krāsas:

1. Okeri — Mālainas, dabā sastopamas vielas. Atkaribā

no dzelzs oksidu satura no gaiši dzeltenas līdz brūnai krāsai.

2. Krongelb (PbCrO<) spilkti dzeltens no citrondzeltena

lidz oraņžam vēlāk paliek tumšs.

Sarkanās krāsas:

ļ. Miniums (PbsCu) maisījums no PbO un PbC>2; ļoti
labi turās uz dzelzs.

2. Dzels miniums (mūmija) — sarkan brūna krāsa —

lieto jumtu un citu dzelzsdaļu krāsošanai.

3. Cinnobers
— satur dzīvsudraba savienojumu.
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Zilās:

1. Kobaltzilais —
satur kobaltu

— dārga.

2. Berlines zilais — Fe4 [Fe (CN)u]s neder piemaisīšanai

pie kaļķiem, jo sadalās.

3. Ultramarins — neder piemaisījumiem, kuros svins,
dzelzs vai citi metāli, kuru sēra savienojumi tumši.

Zaļās:
2. Šveinfurtes zaļais ) .

~

_. „ . t satur arsenu un ir indīgas.
1. Braunsveins J

3. Zaļais krons — neindīgs Cra Os 2Ha O izturīga krāsa.

Melnas:

1. Ķīnrūsa (Holandiešu kvēpi) — nesadeguse ogle ar dažu

piedegušu eļļu un sveķu piemaisījumu. Grūti žūst.
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Siltums un darbs.

Degšana un kurinamie materiali.

Technikā vajadzīgo siltumu iegūst no degšanas procesiem.
Siltuma izlietošana še visai dažāda: apsildīšanai, tvaika iegūša-
nai, derīga darba iegūšanai v. t. t.

Par degšanas procesu sauc tādu parādību, pie kūpas degošā
viela savienojās ar skābekli, pie kam rodās siltums un gaisma.

Katrai degšanai vajag:

1. Skābekli.

2. Degošu vielu.

Skābekli degšanas uzturēšanai pievada ar gaisu, jo gaiss
sastāv no skābekļa un slāpekļa maisījuma (V&O un

4/sN).

Gaiss aptver visu zemes lodi. Zemes lodes gaisa apvalku
sauc par atmosfēru. Ari gaisam ir svars, kādēļ tas spiež uz

zemes virsu. Par gaisa spiediena lielumu var pārliecināties se-

koši: ap 80 cm. garu stikla caurulīti, kurai viens gals aizlodēts,

piepilda līdz malām ar dzīvsudrabu un apgāž uz mutes bļodiņā
ar dzīvsudrabu. Tad dzīvsudrabs caurulītē paliek stāvam 76 cm.

augstā stabiņā, bet virs viņa paliek tukšums, t. s. Torričelli tuk-

šums. Tā kā dzīvsudraba īpatnējais svars 13,6, tad, pie cauru-

lītes šķērsgriezuma 1 cm.'2
,

dzīvsudraba stabiņa svars virs 1 cm.'-

virsas būs 13,6X76=1033,6 gr., apaļos skaitļos 1 kgr. Ar tādu

pašu svaru uz 1 cm.
2 virsas spiež atmosfēras gaiss, kas neļauj

dzīvsudrabam no caurulītes izlīt.

1033,6 gr. (apaļos skaitļos 1 kgr.) spiediena uz 1 cm.- vir-

sas sauc par atmosfēras spiedienu.

Kurināmos materiālus var iedalīt:

1. Cietos.

2. Šķidros.
3. Gāzveidīgos.

Piennīcas no svara gandrīz tikai cietie kurināmie materiāli.

Pie viņiem pieder a) malka (kokss), b) akmeņogle, c) brūnogle,
d) kūdra, c) kokss f) briketes.
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Mūsu apstākļos gandrīz bez izņēmuma lieto malku, retāk
kūdru.

Pie šķidriem kurināmiem materiāliem pieder vieglākas vai

smagākas eļļas, ko iegūst no petrolejas avotiem, dažos gadījumos
ari darva. Eļļas lieto dažādu motoru dzīšanai, retāk tvaika katlu

kurināšanai.

Pie gāzveidīgiem kurināmiem materiāliem pieder deggāze
un dažas citas gāzes, kas pie mums modemiecību praksē netiek

lietotas.

Kad kurināmā materiāla viela savienojās ar gaisa skābekli

— notiek viņa sadegšana un siltuma rašanās. Lai kurināmais

aizdegtos, to jāsasilda līdz aizdegšanās temperatūrai. Vielas, no

kuru sadegšanas rodās siltums ir kurināmo materiālu ogleklis,
ūdeņradis un sērs.

Pie oglekļa sadegšanas no viņa rodas vai nu ogļskāba, vai

tvana gāze.

Priekš ogļskābās gāzes rašanās vajag uz 12 svara daļām
ogles 32 svara daļas skābekļa. Šādā gadījumā rodās sadedzinot

1 kgr. oglekļa ar 2,a/a kgr. skābekļa, apaļos skaitļos 8100 lielās

kalorijas siltuma. Bet oglekļa 12 svara daļas var ari sadegt
ar 16 svara daļām skābekļa, vai 1 kgr. oglekļa ar 1,33 kgr. skā-

bekļa; šādā gadījumā rodās tikai 2.500 lielās kalorijas, kādēļ
zūd apm. '/s no visa siltuma, ko varētu iegūt pirmā sadegšanas
gadījumā. Pirmā gadijumā kā sadegšanas gala produkts rodās

ogļskābā gāze (CO2) — otrā gadījumā — tvana gāze (Co), kura

pate vēl spējīga degt un dot 5.600 lielo kaloriju. Tādēļ sadeg-
šanu līdz tvana gāzei sauc par nepilnīgu. Nepilnīga sadegšana
notiek, ja nepieplūst vajadzīgais gaisa daudzums. Tomēr kuri-

nāmam materiālam jāsargās pievadīt ari par daudz gaisa, jo tad

aukstā gaisa sildīšanai jāpatērē daudz siltuma, bet dūmgāzes
skurstenī aiziet 240—300° C. siltas.

Ja viss gaiss sastāvētu tikai no skābekļa, tad dūmgāzes
sastāvētu tikai no ogļskābās gāzes (pie pilnīgas sadegšanas). Tā

kā gaisā tikai l/j skābekļa, tad dūmgāzēs var būt tikai apmēr.
20" ii ogļskābās gāzes. Lai skābeklis piekļūtu visās kurtuves

daļās pietiekoši, pievada kurtuvei vairāk gaisa, nekā vajag tieši

sadegšanai, parasti l 1/1-!—2 reiz tik daudz. Tādēļ dūmgāzēs tikai

10—14°/o ogļskābās gāzes. Ja gaisa pievada vēl vairāk, tad

ogļskābās gāzes procents mazāks, bet rodās lieli siltuma zudumi.

Skat tabeli 194. lap. pusē.

Pie pareizi nostādītas sadegšanas dūmgāzes satur:

1. Slāpekli.
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2. Ogļskābo gāzi un ūdens garaiņus.
3. Sērskābi (sevišķi pie akmeņoglēm).

Teorētiskās 19%ogļskābās gāzēs dūmgāzēs tomēr nesasniedz,

jo pie tik maza gaisa pieplūduma dažās kurtuves vietās gaisa
būtu par maz un rastos tvana gāze. Praktiski dūmgāzēm

jāsatur 10
— 14"/o ogļskābās gāzes. Skābēkļa saturs dūmgāzēs

drīkst svārstities ap4—s%, bet ne vairāk par 8" o. Ja ogļskābes
māzāk par 9" o un skābēkļa vairāk par 5"/o, tad kurtuvei pie-
kļūst gaisa par daudz un gaisa piekļūšana jāsamazina — peln-
bires durvtiņas jāslēdz ciešāk. Kurinātāja svarīgs uzdevums ir

regulēt gaisa pieplūdumu ar dūmvada aizlaidni vai pelnbires

durvtiņām.

Sadegšanu kontrolē ar dūmgāzu analizi. Parasti ņem
100 cm

3 dūmgāzes, kuru analizei lieto t. s. Orsā aparātu. Jinī

aparātā trauciņš I. pildīts ar kālija sārmu. Sārma šķīdumu ga-

tavo ņemot uz 100 svara vienībām KOH 200 vienibu destilēta

ūdens. 11. trauciņā atrodās pirogallolskābe (15—20 gramu pul-
verveidigās pirogallolskābes uz 200 cm

3 nosauktā kāliju sārma

šķīduma). Abi trauciņi piepildīti līdz 2/s. Aparāta galu (a)

iestiprina dūmvada beigās. Ar sūkni (S) no turienes iesūc

dūmgāzes, nostādot trlsceļu ventili stāvoklī, kā zīmējumā no-

rādīts. Dūmgāzes pie tam tiek filtrētas caur (v) veidīgu caurulīti

ar ūdeni. Sūknis (S) ir kontrolei, vai dūmgāzes ir analizei vē-

lamā stāvokli.

Kad dūmgāzes sasniegūšas vajadzīgo stāvokli, tad ar ven-

tili (v) atvieno sūkni no aparāta un pievieno viņa tāļākās daļas.
Nu ar ūdenstrauciņa IV. palīdzību iesūc aparātā 100 cm

3 dūm-

gāzes, pie kam ventiļiem (v,) un (v«) jābūt slēgtiem. Kad

100 cm
3

dūmgāzu iesūkti, tad noslēdz ventili (v) no aparāta, bet

atslēdz (v,) un sadzen dūmgāzes kālija sārma šķīdumā. Šādu
iedzīšanu atkārto. Kālija sārms saista ogļskābo gāzi un gāzes
atlikums 111. traukā rāda, cik ogļskābes no kālija sārma pie-
saistīts.

Kad vajadzīgie nolasījumi izdarīti, tad gāzes atlikumu
tādā pat ceļā dzen pirogallolskābes šķīdumā, lai saistītu skābē-

kli: Starpība starp 100 un atlikūšām gāzēm pēc dūmgāžu dzīša-

nas caur kālija sārmu dod Coa apjoma procentos, bet starpība
stārp I. atlikuma un 11. dod skābēkļa apjoma procentu. Bez

io. »
o 19 15 ) 14 ļ 13 i 16 4 12

iaisa daudzums 1 1,3 1,4 i,5 1,6 1,9 2,4 3,2 4,7 9,5

>gļu zudums u
,o 1 0 12 ļ 13 ļ 14 10!i 18 i 25 30 45 90
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aprakstīta vienkārša dūmgāzu analizēs aparāta tiek lietoti daudzi

citi komplicēti aparāti, kas dūmgāzu saturu atzīmē uz papīra.
Tādi aparāti dara katla apkalpotāju uzmanīgu uz pareizu
kurināšanu.

Siltuma daudzumu, ko iegūst sadedzinot 1 kgr. kurināma

materiāla, sauc par kurināmā materiāla — siltumspēju.

Siltumspēja.

Siltumspēja dažādos kurināmos materiālos ir ļoti dažāda

un svārstiga, atkaribā no viņu ķimiskā sastāva un mitruma

pakāpes.

Malkas, resp. dažādu augu koksnes siltumspēja pie vienā-

das mitruma pakāpes praktiski ir vienāda. Teorētiski 1 kgr.
ķīmiski sausas malkas dotu 4.100 Cal. Vidējo mitruma saturu

sausā malkā skaita 15°/o, kāpēc no viņas iegūst 3.300 Cal. pie
mitrākas vēl mazāk. Malkas pelnu saturs 1—2%; smalkā,
malkā un žagaros pelnu saturs lielāks.

Viena kubikass Ģ
l YJ^yĢl

) kaltušas malkas no dažādām

koku sugām nav vienādā svarā; viņa sver:

Pudos Kgr.

Bērza 300 4.900

Alkšņa 290 4.800

Priedes 250 4.100

Egles 230 3.800

Apses 180 3.000

Tādēļ vienādus siltuma daudzumus iegūst no:

Bērza malkas 1 vienības (kub. ass).

Alkšņa , 1,03
Priežu

„ 1,20

Egles „ 1,30

Apses „ 1,67 „ „

Pie kurināšanas lielas malkas šķilas saskaldāmas labākas

sadegšanas veicināšanai.

Kūdra ir vairāk vai mazāk sadalījušos augu atliekas. Apm.
10° ii no visas Latvijas platības ir aizņemtas no kūdras purviem,
kādēļ kūdru pie mūsu iespējams iegūt prāvos daudzumos. Kūdru

grupē pēc tiem augiem, no kuriem viņa cēlusies, kā: a) bālās sūnas

(sphagnu), b) brūnsūnas (hipnu), c) virša, d) grīšļa, c) koku
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v. c. ari jauktās kūdras grupās. Pēc sadalīšanās pakāpes izšķir:
labi, vidēji un vāji sadalījūšos kūdru. Labi sadalījūšās kūdras

gabalā augu atliekas ar neapbruņotu aci vairs nav izšķiramas;

jo labāk kūdra sadalījusies, jo vairāk viņā ogļraža un jo lielāka

tās siltumspēja. Kūdras siltumspēja tomēr ļoti svārstīga, kādēļ
uzsākot plašākus kūdras izmantošanas darbus to jādod Univer-

sitātes laboratorijai analizēt un noteikt siltumspēju.

Pelnu °/o svārstīgs, ap 50/o; mazos kūdras purviņos pelnu
% var būt ļoti augsts no ieskalotām smiltīm. Pie 25% mit-

ruma kūdra var dot ap 3.000—3500 Cal. siltuma.

Kūdru griež vai nu rokām ķieģelīšos, vai ari izraktās kū-

dras pikas mīca un graiza īpašas mašīnas, kūpas to izspiež caur

sevišķiem caurumiem apaļu runguļu veidā. Komplicētākās mašī-

nas kūdru no bedres izrok pašas. Kūdras sagatavošanai un

žāvēšanai jānotiek sausā vasaras laikā. Kūdra prasa lielas kur-

tuves un to jāsadedzina lielā daudzumā, ja ogļskābes saturu

dūmgāzēs grib turēt augstu. No kurinātāja kūdra prasa lielu

darbu un grūt ar viņu noturēt katlā spiedienu, sevišķi pie stipri
piepūlētiem katliem. Brūnogle ir kūdras tāļākās izveidošanās

produkts. Sastāvs viņai svārstigs. Satur no 25—35% ūdens.

Siltumspēja no 1.600-4500 col.

Akmeņogles ir augu atlieku vēl tālākās sadalīšanās produkts.
Viņu ir daudz šķiru. Starp citu izšķir: degošas ar garu un ar

īsu liesmu, kā ari daudz šlaku un maz šlaku dodošas. Pie daudz-

šlaku dodošām pieder kalēju ogles.

Pelnu saturs 5—7%; ūdeņaap 5%. Siltumspēja ap 6.500 Cal

(4.500—7.700). Jāsargās no akmeņoglēm, kas satur sēru. An-

tracits ir ļoti bagāta ar oglekli akmeņogle, grūti aizdedzināma un

dod daudz siltuma, dārgs; tādēļ to parastiem katliem nelieto.

Siltumspēja 7.500—8.000 Cal. Kokss ir akmeņogle, no kuras

caur kārsēšanu izdzītas gāzes. To iegūst gāzes iestādēs. Grūti

aizdedzināms. Siltumspēja 6.000—7.000 Cal.

Briketes gatavo no brūnogļu smalkumiem (dažreiz zāģu
skaidām); brūnogļu briketes dod 4.700—5.000 Cal.

No šķidriem kurināmiem motoru dzīšanai visbiežāk tiek

lietoti petroleja, bencīns un nafta, kā ari dažreiz spirts.

Nafta ir dažādu ogļūdeņražu maisījums, kuru kopējā for-
mula CnHan-ļ-2. Naftu pārtvaicējot iegūst sekošus produktus:

I. frakcija: bencins, partvaicejas līdz 150° C.

Šo frakciju savukārt šķiro:

a) Naftas ēteri — partvaicejas pie 40— 70° C.



b) Gazolinā
„

„

70— 90° C.

b) Ligroinā „

90—120° C.

11. frakcija: petroleja pārtvaicējis no 150—300° C. Pēc tam

atliek mazuts, no kura iegūst:

Solareļļu īpatnējais svars 0,870

Vārpsteļļu „ „ 0,890

Mašineļļu „ „ 0,940

Cilindreļļu

Vazelinu.

Dažas naftas šķirnes pēc tam vēl dod atlikumu, no kura

iegūst parafinu, pēc kam vēl paliek asfalts.

Naftas siltumspēja 10.000 Cal.

Bencina
„

10.500
„

Petrolejas „

10.000
„

Spirta 90°, denatur. 5.700
„

Bencins dod degošus izgarojumus jau pie parastās tempe-
turas (o—s° C.) un maisījumā ar gaisu viņa tvaiki viegli aizde-

gās, kādēļ tas labi piemērots iekšdedzes motoriem.

Petroleja sāk atdalīt degošus izgarojumus jau pie -(-28" C.

un smalki saputekļotā stāvoklī maisījumā ar gaisu dod īpatnēju
miglu, kas pilnīgi noskaidrojās pie turpmākās sasildīšanas un ari

piemērota iekšdedses motoriem.

lekšdedzes motoriem vēl lieto 90° denaturētu spirtu; daž-

reiz denaturēšanai izlieto koka spirtu, kupa siltumspēja 5.300 Cal.;
koka spirta piemaisījums pamazina tādēļ denaturēta spirta sil-

tumspēju.

Dažreiz iekšdedzes motoros vēl lieto t. s. karborēto spirtu,
zem kāda nosaukuma saprot spirta maisījumu ar šķidriem ogļ-
ūdeņražiem, galvenā kārtā ar benzolu (Cv He).

Spirta karboracijas nolūks ir iegūt vieglāk izgarojošu šķid-
rumu lielākām siltumspējām, jo benzols dod ap 9.500 Cal.

Pie šķidriem kurināmiem jāievēro :

li īpatnējais svars (nafta ne vairāk par 0,89 pie -(-15° C).
2. Aizdegšanās t° (pie naftas ne zemāka par -(-60° C).
3. Ūdens daudzums (naftā ne vairāk par 1,5—2" o, ben-

cinā nedrīkst būt),
4. Tīrība no mineralskābēm.
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5. Sastāvdaļu daudzums ar augstu aizdegšanās tempera-
tūru (bencinā ne vairāk par 5% augstāk par 100° C, petrolejā
ne vairāk par 10% augstāk pa 260° C.

6. Siltumspēja.

Siltuma pārvēršana darbā.

Katra dzinēja (speķa mašīnas, iekšdedzes motora) uzde-

vums ir: kādu nebūt enerģijas veidu pārvērst darbā.

Tvaika mašīnās darbu iegūst no karstā tvaika, iekšdedzes

motoros no gāzu izplēšanās pie sadegšanas, elektromotoros darbā

pārvērš elektrisko enerģiju.

Ja sildām ūdeni, tad viņa temperatūra ceļās. Ja trauks,
kurā silda ūdeni, ir vaļējs, tad augstāk par 100° C. ūdeni mēs

viņā nevaram uzsildīt. Pieplūstošais siltums pie šīs ūdens t"

tiek izlietots ūdens pārvēršanai tvaikos. Ja sildāmais ūdens at-

rodās zem lielāka, nekā atmosfēras spiediena, p. p. tvaika katlā,
tad ūdens sāk vārīties virs 100° C. Tādēļ siltuma daudzums,
ko jāpiedod 1 kgr. ūdens, līdz tas sāk vārīties ir dažāds un at-

karīgs no spiediena, zem kupa atrodās ūdens.

Kamēr tvaiks atrodās sakarā ar ūdens līmeni traukā, viņam
ir t. s. piesātinātā tvaika īpašības un tvaika un ūdens tempera-
tūras ir vienādas. Piesātināts tvaiks atrodams katrā tvaika katlā

un raksturīgs ar to:

1. Ka telpa, kur tas atrodams, vairāk tvaika ievietot vairs

nevar.

2. Pie atdzīšanas viņš tulit dod ūdeni (kondensējas).

Lai pie gariem vadiem novērstu tvaika kondensēšanos,
dažās fabrikās lieto t. s. pārkārsēto tvaiku. Pārkārsētām tvai-

kam abas augšā nosauktās īpašības ir pretējas. Pārkfrsētu tvaiku

iegūst piesātināto tvaiku aizvadot no ūdens un viņu tāļāk kār-

sējot. Pārkārsētām tvaikam ir augstāka t°, nekā piesātinātam,
pie tā paša spiediena. Viņš ir tīrāks, sausāks, pilnīgi bez ūdens

un vieglāks, nekā piesātināts. Vados tas nedod:

1. Kondensacijas ūdens.

2. Spiediena pamazināšanos, ari ja tas nedaudz nodzistu.

Tikai temperatūra nedrīkst kristies zem piesātināta tvaika

t" pie tā paša spiediena. Ja temperatūra nokritusi līdz piesāti-
nāta tvaika temperatūrai, tad pārkarsētais tvaiks pārvēršās par

piesātinātu.
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Praktiskai izlietošanai piennīcas pārkarsētam tvaikam nav

nozīmes.

Piesātināta tvaika īpašības redzamas sekojoša tabele.

Tvaikā ir paslēpies siltums: a) kas vajadzīgs, lai uzsildītu

ūdeni līdz vārīšanas t° un b) paslēptais iztvaikošanas siltums.

Izejot no tvaikā paslēptā siltuma, var aprēķināt:

1. Cik siltuma (°/o) no kurināmā tiek izmantots.

2. Cik lielus ietaupījumus dod barojamā ūdens uzsildī-

šana v. t. t.

Piem. Katlis strādājis pie 12 atm. spiediena un iztvaikojis
stundā 2.500 kgr. ūdens, kura t°=ls° C, pie kam patērēts
400 kgr. kurināmā ar siltumspēju 6.600 Cal.

1. kgr. ūdens pārvēršanai tvaika še vajag: 193,4—15-1-
-474,1=652,5 Cal., bet 2.500 kgr. pārvēršanai tvaikā 652,5X
2.500= 1.631.250 Cal., 400 kgr. kurināmā ir 6.600X400=
2.640.000 Cal. Izmantots 2.640.000 : 1.631.250=0,62=62°/o. Jo

augstāks tiek turēts, spiediens katlā, jo ekonomiskāka ir siltuma

izmantošana.

Pieņemot, ka attvaiks netiks izmantots, viņam jāatstāj tvaika

mašīnas cilindris ar spiedienu, kas lielāks par atmosferisko apm.

par 0,2 atmosfēras. 1 kgr. šāda tvaika apslēpts 640,8 Cal. kas

pazūd nelietderīgi. Ja strādātu pie 5 atmosfēru spiediena, tad

pilntvaikā apslēpts 657,3 Cal., kādēļ tiek izmantotas 657,3—

640,8=16,5 Cal. vai

16'
scJf=2)so'o5

c
Jf=2)50'o siltuma.

Ja strādātu pie 12 atm. spiediena, tad tvaikā apslēpts
667,5 Cal.; izmantotas tādā gadījumā tiek 667,5—640,8=26,7 Cal.
vai 4" 0 siltuma.

Izmantotais speķa mašīnas siltums tiek pārvērsts mechaniska

darbā. Darbu mēro ar spēka reizinājumu ar noieto ceļa gabalu.

Par spēka vienību pieņem kilogrammu, bet par ceļa vie-

nību metru. Darba izteiksme W=f.s., bet darba vienība kilo-

grammometrs, t. i. darbs, ko padara 1 kgr. spēka noejot 1

metru garu ceļa gabalu. Ja jāizmēro ne tikai padarītā darba

daudzums, bet darba darītāja, piem. mašīnas spējīgums, tad

jāņem vērā, cik darba daritājs var padarīt vienā laika vienībā,

piem. zekundē. Šo darba daudzumu apzīmē par jaudu. Jaudas

vienība ir mechaniskais zirgu spēks, t. i. tāds spēks, kas 1 se-

kundē dod 75 kilogrammo — metrus darba. Zirga spēku ap-

zīmē ar burtiem H.P. Spēcīga cilvēka jauda ir apm.
l
ji H.P.

Fizisks zirgs var dot drusku vairāk par
l
ļ% H.P.
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Ūdens un viņa īpašības.

Ūdens fizikalās īpašības un sastāvs.

Ūdens ir viena no visizplatītākām vielām dabā: viņš aiz-

ņem 72—73°/o no zemes lodes virsas. Viņa tvaiki neiztrūkstoši

atrodās gaisā; sniega un ledus veidā tas apklāj polarzemes; viņš
ietilpst cietā zemes čaulā un ir dzīvnieku, augu un ķīmisko savie-

nojumu sastāvdaļa. Ķīmiski tīra ūdens sastāvs ir LLO kušanas

un sacietēšanas t"0" C.; vārīšanās t" pie atmosfēras spiediena
-1-100" C; ipatnējais svars pie +4° C. ir 1. Ķīmiski tiru ūdeni

dabā neatrod un tas, ilgāku laiku lietots dzēršanai var izsaukt

saslimšanu.

Ūdenim ir īpašība aizņemt vismazāko tilpumu pie -4-4" C.

Sildot to, kā ari saldējot, viņš savu apjomu palielina; tādēļ,
sasaldējot to kādā — nebūt traukā viņš trauku saplēš. lekļuvis iežu

spraugās pie sasalšanas viņš sairdina un sadrupina ari iežus.

Lai uzsildītu noteiktu daudzumu ūdens par vienu termo-

metra grādu, vienmēr ir vajadzīgs pastāvīgs siltuma daudzums.

Par siltuma daudzuma vienību nosauc to siltuma daudzumu, ko

vajag, lai uZsildītu vienu gramu ūdens par vienu grādu pēc
celsija. Šo situma daudzumu apzīmē par mazo kaloriju. Lie-
lākus siltuma daudzumus mēro ar lielām kalorijām. Viena lielā

kalorija satur 1.000 mazo kaloriju. Tā kā kgr. ir 1.000 grammu.

tad viena kgr. ūdens uzsildišanai par vienu grādu C. vajag
vienu lielo kaloriju. Bieži vien mazo kaloriju sauc par gramm—

kaloriju, bet lielo —

par kilogramm—kaloriju. Šādu pašu sil-

tuma daudzumu ūdens izdala atdziestot.

Siltums ir enerģijas (spēka) veids. Zinātnieki ir izpētījuši,
ka spēks, tāpat, kā viela, ir nezūdams. Spēks (enerģija) var

pārvērsties tikai no viena veida otrā: no siltuma par darbu gai-

smu, elektrību v. t. t.

Šo patiesību nosauc par enerģijas nezūdamības likumu.

Var novērot, ka uzmanīgi kausējot ledu, visu laiku, kamēr

no ledus topošā ūdenī ir kaut gabaliņš ledus, ūdens temperatūra
ir 0" C, lai ari kūstošo ledu sildītu un viņam pastāvīgi pietecētu
siltums.

Tadeļ slēdzams, ka no ledus topošais ūdens paslēpj sevī

siltumu. Ir izpētīts ka lai pārvērstu 1 gr. ledus (pie 0° C).

Ūdenī pie 0" C. vajag 80 mazo kaloriju siltuma. Šo sil-

tumu sauc par ūdens paslēpto kušanas siltumu.



202

Ir ari izpētīts, ka cietas vielas pie atšķīšanas paslēpj sevī

siltumu. Šo siltumu viņas ņem no šķidruma, kas tās atšķīdina.
Uz šo pamatojās t. s., atvēsinošo maisījumu pagatavošana.

Slāpēkļskābais amonjaks, šķīdināts līdzīgā pēc svara dau-

dzumā ūdens, ūdens temperatūru pazemina par 27° C. Smalki

sagrūsts ledus ar pus tik daudz vāramās sāls pazemina tempera-
tūru līdz -

20° C.

Prakse bieži vajag sastādīt noteiktas temperatūras ūdens.

Šos aprēķinus parasti izdara sekoši: Pieņemsim, ka ir

(M) gr. ūdens pie T° C. Jāpielej t° ūdens, lai iegūtu (Q) grā-

dīgu maisījumu. (T°>Q°) (M) gr. te jāatdziest par (T—Q") tā-

dēļ no (M) gr. izdalīsies M (T—Q) cal. ja pielejam (X) gr.

ūdens (aukstāka) tad šim ūdenim jāuzsilst par (Q—l°). Šim
ūdenim vajag x(Q—t) cal. Atdotam no atdziestošā ūdens sil-

tuma daudzumam, pamatojoties uz enerģijas nezūdamības li-

kumu, jābūt tikpat lielam, kā uzņemtam no sasilstošā ūdens,
kādēļ

X(Q-t)=M(T-Q); X=
M

£j{Q)

Ari pie ūdens vārīšanās tvaikos paslēpjās siltums: verdošā

ūdens tn C. vienumēr paliek -f 100" C, kauču te siltums pastā-
vīgi pieplūst. Tādēļ var apgalvot, ka tvaiki aiznes sev līdz sil-

tumu. Ir izpētīts, ka 1 gr. ūdens pārvēršoties tvaikos aiznes

sev līdz 537 cal. siltuma. Šo siltumu sauc par paslēpto iztvai-

košanas siltumu; viņš top svabads pie garaiņu sabiezēšanas.

Dabiski ūdeņi.

Ķīmiski tīram ūdenim nav ne smakas, ne garšas; plānos
slāņos tas bezkrāsains, bet biezos zilgani — zaļš. Dabā, kā

teikts, ķīmiski tīru ūdeni neatrod.

Dabiskos ūdeņos vispirms atrodami dažādi nedzīvi (mecha-
niski) piemaisījumi: smiltis, mālī, organiskas vielas v. c. duļķes.
Tālāk viņā atšķīdušas cietas vielas un gāzes, piemaisītas šķidras
vielas. Bez tam še atrodamas ļoti daudzas dzīvas būtnes: gan

sīkbūtnes, gan prāvāki dzīvi radījumi: dzīvnieki un augi.

Visas šīs vielas ūdenī nokļuvušas pie t. s. ūdens lielā apkārt-
riņķojuma dabā. No ūdens virsām: jūrām, upēm, ezeriem v. t.

pastāvigi iztvaiko ūdens, kādēļ gaisā vienmēr atrodami ūdens

garaiņi. Gaisā tomēr nevar atrasties bezgalīgs daudzums garaiņu:
reiz iestājās stāvoklis, ka ūdens no svabadas virsas vairāk nevar

izgarodams gaisā noturēties. Šādu gaisu sauc par piesātinātu



203

ar ūdens garaiņiem, Jo siltāks gaiss, jo vairāk ūdens vajag
viņa piesātināšanai, jo aukstāks, jo mazāk. To ūdens daudzumu,
kas atrodās 1 m

s gaisā un ir izteikts grammos, sauc par abso-

lūto valganumu.

Praksē svarīgāks ir relatīvais valganums. Par. rel. valg.
sauc tā ūdens daudzuma attiecību, kas patlaban ir gaisā, pret
to ūdens daudzumu, kas gaisu pie esošās t° C. piesātinātu. Re-

latīvo valganumu izteic "/<>. Viņu noteic ar higrometru palīdzību,
no kuriem pazīstamākie ir Danieļa un mata higrometrs. Pien-

saimniecības praksē valganums viēnmēr jākontrolē sieru pa-

grabos.

Ja gaiss atdziest, tad viņā esošie garaiņi vienumēr vairāk

to piesātina, līdz beidzot nevar noturēties gaisā garaiņu veidā,

bet atdalās kā šķidrs ūdens (lietus) vai ciets ūdens (sniegs,

krusa). Tā kā gaisā vienumēr atrodas prāvs daudzums putekļu,
pie kuriem pielipušas sīkbūtnes, tad nokrišņu ūdens, sevišķi
lietus vai snigšana sākumā ir bakterioloģiskā ziņā ārkārtīgi
netīrs. Bez tam lietus ūdeņos atrodamas atšķīdušas gāzes: CO2

un skābēklis, kā ari bieži sērūdeņradis, amonjaks, SO2.

Tāļāk ūdens nolist uz zemi un te sākās viņa ceļojums
šķidrā veidā, apm. V 3 iztvaiko atkal, apm.

l/« aiztek pa zemes

virsu un apm.
lļi iesūcās zemē.

Sevišķi svarīga priekš mums ir beidzamā trešdaļa. Šī

trešdaļa uzmeklē zemē spraugas, līdz beidzot sasniedz kādu ūdens

necaurlaidīgu slāni: mālu, akmeņu slāni v. t. t., pa kuru tā tek

tālāk. Daudzreiz šis necaurlaidīgais slānis atkal iznāk virs

zemes. Tur tad rodās avots. Zemē ūdens vispirms taisa cauri

tīrīšanās procesu. Spiežoties viņam caur smalkām zemes porām,
no viņa atdalās neatšķīdušās duļķes. lekļuvušās ūdenī sīk-

būtnes sadala organiskās vielas un dažas neorganiskās. Tāļāk
no gaisa līdzņemtais skābeklis rada apskābēšanās procesus. Tā

kā zemē atrodās samērā daudz ogļskābes, tad ūdens top bagāts
ar šo gāzi un iemanto lielas šķīdināšanas spējas. Tagad tas spēj
izšķīdināt nešķīstošos kalcija, magnija un dzelzs sāļus un pār-
vērst tos šķīstošos bikarbonatos.

Pēc sava apakšzemes ceļojuma ūdens ir ļoti bagāts ar neor-

ganiskiem sāļiem, bet nabags ar organiskiem savienojumiem.

Šādu savu sastāvu tas neuzglabā ilgi: tecēdams virs zemes

tas atkal iegūst citas īpašības. Viņā iekļūst pa zemes virsu teko-

šie ūdeņi ar savām sastāvdaļām. Vējš un gaiss iepūš viņā sada-

līties spējīgas organiskas vielas, viņš uzņem visādas vielas no

gultnes, pa kupu tas tek. Tāpat vaļējos ūdeņos iekļūst atkri-
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tumi no apdzīvotām vietām un fabrikām. Ūdeņiem ir ari t. s.

paštirišanās spēja, tomēr viņš pilnigi iztīrīties nevar.

Ūdens fizikalo, ķimisko un bakterioloģ.

īpašību noteikšana.

Ūdens fizikālas īpašības ir no liela svara viņa noderības

noteikšanā. Mēs instinktivi izvairāmies no ūdens lietošanas, kas

1. Nav vēss.

2. Dzidrs.

3. Bezkrāsains.

4. no garšas un smakas.

Ļoti bieži vajag noteikt, kādā mērā ūdenim piemīt nosauk-

tās fizikālās īpašības. Šo īpašību nemaldīgs mērs var būt tikai

tāds, ko iespējams izteikt skaitļos.

No vēl lielāka svara ir ūdens ķīmiskās īpašības, kā:

1. Reakcija.

2. Skābuma pakāpe vai alkalitate.

3. Dažādu ķīmisku vielu saturs viņā, galvenā kārtā atšķī-
dušā veidā.

Visas ķīmiskās vielas atstāj iespaidu uz tiem produktiem,
ar kuriem viņas nāk sakarā. Tā kā piensaimniecībā ūdens

nāk visciešākos sakaros ar izgatavojamiem produktiem, tad par

viņa sastāvu vedama stingra kontrole. Tomēr šo kontroli nav

iespējams izdarīt uz vietas: tas speciālu laboratoriju darbs.

Treškārt, sīkbūtņu daudzumam ūdenī un viņu sastāvam, ir tik

pat svarīga, bieži pat vēl svarīgāka, nozīme kā ūdenim piemaisītām
un viņā atšķīdušām ķīmiskām vielām. Ūdens bakterioloģiskās
īpašības, tāpat kā ķīmiskās, nav iespējams noteikt uz vietas.

To izdara bakterioloģiskās laboratorijās. Visas laboratorijas var

ūdens izmeklēšanu sekmīgi veikt tikai tad, ja viņām iesūtīts

vajadzīgā daudzumā un pareizi noņemts paraugs.

Pareiza parauga noņemšana ir praktiska modernieka darbs,

jo laboratorijas pēc paraugiem savus cilvēkus izsūtīt nevar. Uz

laboratorijām nedrīkst skatities, kā uz tiesnešiem: tās ir padom-
dēvējas, kas palīdz ar padomiem izgatavot teicamus produktus.
Tādēļ paraugs vienmēr noņemams pareizs, pašu labā.

Nemaldīgai ūdens analizei vajadzīgs pareizs caurmēra

paraugs. Paraugā nedrīkst iekļūt nekādi gadījuma piemaisījumi.
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Ļoti parasti ir praktiskām vajadzībām lietot avota ūdeņuš.
Bieži pie tam no zemes iztekošo ūdeni ievada ipašā tvertnē,

jeb to novada uz vajadzīgo vietu pa reni vai caurulēm. Ja pa-

raugs būtu ņemams no tvertnes, tad jāizvairās no to netīrumu

un piemaisījumu noņemšanas, kas peld pa virsu, kā lapas, zied-

putekšņi, putekļi, aļģes v. c. Tāpat nedrīkst uzmaisit neorga-

niska un organiska rakstura dūņas, kas nogulūšās tvertnes

dibinā.

Sile vai caurule šo piemaisījumu iekļūšanu parauga pil-

nīgi neizslēdz.

Tomēr še jārēķinās ar to, ka tads maisīts ūdens nāk pa-

rastā lietošanā un bieži piemaisījumus nevar pilnīgi izslēgt.

Ja apakšzemes ūdeņi paši no sevis neiznāk virs zemes,
bet tiek uzpumpēti, tad parauga noņemšana drīkst notikt tikai

vismaz pēc 10 minūtu ilgas pirmo ūdens porciju nopumpēšanas.

Nopumpēšanas uzdevums ir aizvadīt pumpī stāvošo ūdeni,
kā ari izskalot curules. Te var būt savairojošās tādas sīkbūt-

nes, kuru akā vai tvertnē nav. Tomēr pumpēšanu nedrīkst

izdarīt tik ilgi, ka pumpis sāk jau uzsūkt dūņas, kas nogulsnē-

jūšās akas dibinā.

Paraugu ķīmiskai analizei var noņemt tieši no pumpja no-

tekas, kamēr ja paraugā nosakāmas ari bakterioloģiskās īpašības,
tad tas noņemams tieši no akas; vislabāk būtu, ja varētu lietot

šim nolūkam gatavotu, speciālu aparātu. Tiešam dīgļu skaitam

noteicoša nozīme ir tikai tais akās, kuras pastāvīgi un regulāri
tiek lietotas. Tādas piem. ir centrālo ūdens apgādāšanas iestāžu

akas. Pārējās akās lielāka vērība piegriežama dīgļu sastāvām,
nekā skaitam.

Ja ūdenī jāuzmeklē īpaši dīgļi, piem. tīfa, tad pirmām
ūdens porcijām nav jālaiž notecēt, bet paraugam ņemamas tieši vi-

ņas. Pirmās ūdens porcijas uzķeramas ari tad, ja grib izzināt

vai ūdens nav iedārbojies us cauruļu materiālu, piem. nav atšķī
dinājis svinu.

Ja rezervuāros vai akās būtu jāuzmeklē kādi noteikti dīgļi,
tad labākus panākumus dod nosēdumu (dūņu) izmeklēšana.

Sevišķu uzmanību prasa parauga noņemšana no:

1. Upēm.
2. Dīķiem.
3. Ezeriem.

Še caurmērā paraugu nedrīkst smelt ne no dibina, ne no

virsas.
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Ari malās un vidū šiem ūdeņiem ir dažāds sastāvs. Pie

jeb kuras parauga noņemšanas ir atzimējama gaisa un ūdens

temperatūra pēc pareiza termometra.

Sviesta kontroles noteikumi ūdens

parauga noņemšanai.
Lai pareizi ūdeni novērtētu, tad izmeklēšanai jāņem mazā-

kais 2 litri ūdens. Izmeklējamo ūdeni nedrīkst pildīt māla trau-

kos, vai ari alus un vīna pudelēs. Parauga noņemšanai jāņem
balta stikla pudele (vai divas) ar pieslīpētu stikla korķi. Ja

šāda trauka nebūtu, tad var ņemt ari vienkāršu stikla pudeli (vai

vairākas), bet aiztaisīt tās tikai ar jaunu korķi. Traukiem jābūt
absolūti tīriem, rūpīgi novārītiem. Korķi jānovāra tīrā ūdenī

un pec tam jānoskalo ar izmeklējamo ūdeni. Pirms pildīšanas
trauki jāizskalo vismaz 2—3 reizes ar izmeklējamo ūdeni un tikai

pēc tam jāpiepilda, atstājot mazliet līdz korķim vēl gaisa telpu,
lai dotu vietu varbūtējai ūdens tilpuma maiņai, sakarā ar tempe-
ratūras svārstībām pie paraugu pārsūtīšanas. Korķus aizbāžot,

jāsargās tiem pieskārties ar netīrām rokām. Pudeles kakls ar

korķi aptinams ar vairāk kārtām saliktu pergamenta papiru, kuru

iepriekš noskalo izmeklējamā ūdenī, un tad papirs jāpiesien pie
pudeles kakla, lidzīgi tam, kā aptiekās pārsien zāļu pudelītes.

Ja pudeli grib aizzēģelēt, tad laka jāliek uz papes gabala

piē pārsienamā saišķa un uz tās jāuzspiež zīmogs.

Odens tvertne, no kuras paraugs ņemts, kā ari parauga no-

ņemšanas laiks, apzīmējams ari uz pudeles. Pavadrakstā jāmin
ūdens pudeles apzimējums.

Ar izmeklējamo ūdeni piepilditais trauks rūpīgi jāiepakā
kastītē starp valganām sūnām, skaidām, vai papīriem un neka-

vējoši jānosūta L. U. Lauksaimn. fakultātes kontrolstacijai —

Rīgā, Kronvalda bulv. Ns 1.

Līdz ar ūdens paraugu minētai stacijai jānosūta ari 20 lati

par ūdens analizi. Ūdens nedrīkst atrasties saulē un vispār tas

jāglabā aukstā vietā. Vasarā ūdens paraugu vēlams iepakāt
ledū.

Ūdens paraugs jānoņem lietpratīgi, tam jābūt tiešam vidē-

jam un raksturīgam priekš zināmas ūdens tvertnes un nekādā

ziņā šim ūdenim nedrīkst būt dažādi gadījuma piemaisījumi vai

pazīmes. Ūdens slāņi savā sastāvā, sevišķi mikroorganismu ziņā,
nav vienādi un tāpēc paraugu nedrīkst ņemt no ūdens virsas vai

ari to ņemt no paša dibena, bet gan vēlams, lai tas būtu no-

ņemts apm. 40—50 cm. dziļumā, no ūdens līmeņa rēķinot.
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Lai to varētu izpildīt, tad piesien pie pudeles kādu smagu

priekšmetu, nolaiž tukšo aizkorķēto pudeli lidz vēlamam dziļu-
mam un ar piestiprinātas šņores palīdzību izrauj korķi. Var ari

pudeli piestiprināt pie kādas kārtiņas un tādejādi to nogremdēt
vajadzīgā dziļumā. Šis pēdējais paņēmiens sevišķi kristu svarā

straujos ūdeņos.

Ja ūdens ņemams no krāna vai pumpja, tad pirms parauga

noņemšanas, jāļauj ūdenim notecēt minūtes 20—30, lai izlaistu

caurulēs sakrājušos ūdeni, kā ari izskalot tās. Krāna gals jāap-
dedzina ar spirta liesmiņu.

Parauga noņemšanas laikā jāatzīmē ūdens un gaisa tempe-
ratūras (ēnā), tāpat ūdens vērojamās īpašības — dzidrums, krāsa,

garša, smaka v. t. t. Visas šīs ziņas jānosūta lidz ar ūdens

paraugu.

Ziņas sniedzamas pec šādas šemas:

A. Vispārējās ziņas.

1. Ūdens tvertnes (akas, avota v. t.) nosaukums, ierīkoša-

nas laiks un atrašanās vieta (apriņķis, pagasts, mājas),

2. Kādam vajadzībām ūdens tiek lietots (dzeršanai, sviesta

skalošanai, tvaika katlam v. t. t.).
3. Moderniecības nosaukums, reģistrācijas N° un adrese.

4. Parauga noņemšanas un nosūtīšanas diena.

B. Zinas, kuras sniedzamas sakarā ar

ūdens tvertni.

Urbta aka.

1. Akas dziļums un ūdens līmenis.

2. Ūdens līmeņa svārstības, sakarā ar nokrišņiem un gada
laikiem.

3. Ūdens līmeņa stāvokļa sakarība ar kaimiņa ūdeņiem.
4. Akas atrašanās vieta (piegāzē, lejā v. t. t.) un tuvākā

apkārtnē.

5. Ikdienas ūdens patēriņš un kā tas atsaucās uz ūdens

līmeņa stāvokli un ūdens daudzumu.

6. Ūdens ārējās pazīmes un īpašības.
7. (Akas urbuma ģeoloģiskais slāņojums).
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Grodu aka.

1. Akas atrašanās vieta (leja, piekalne, līdzenums, ceļa
mala, lauks, sakņu dārzs, augļu dārzs, pļava v. t. t.).

2. Akas dziļums un ūdens līmeņa augstums.
3. Ūdens ļīmeņa svārstības, sakarā ar nokrišņiem un gada

laikiem.

4. Sakari ar kaimiņu ūdeņiem un ar tiem saistošās

pārmaiņas.
5. Akas izbūve (koks, akmeņi, ķieģeļi, betons) un kā iz-

darīts starpu nocietinājums (ar cementu, sūnām v. (. t.).
6. Odens smelšanas ietaise (pumpis, spainis pie vindas

vai striķa, kārtiņa-ķeksis v. t. t.).
7. Akas grodu augstums pār zemi.

8. Akas vāks un piestiprinājums.
9. Kā ierīkota pie smelšanas izlijūšā ūdens notecēšana.

10. Kad aka būvēta, kādi izdarīti labojumi un kad.

11. Akas acumirklīgais stāvoklis.

12. Ikdienas vajadzībām izsmeltais ūdens daudzums un kā

tas atsaucās uz ūdens daudzumu akā vispār.

Avots.

1. AVotu atrašanās vieta (lauks, pļava, kalna piegāze u.t.t.,
kā ari attālums no dzīvojamām ēkām, upes v. t. t.).

2. Odens daudzums avotā (vai tas mērot noteikts).

3. Kāds ūdens daudzums sausā laikā un vai. vispār visos

gada laikos tas vienāds.

4. Odens īpašības.
5. Kāda temperatūra avotā un vai visos gada laikos ta

vienāda.

6. Kā avots izbūvēts un kā ierīkota ūdens smelšana.

7. Vēlams vietas ģeoloģiskais raksturojums..

Upe vai ezers.

1. Kā ierīkota ūdens smelšanas vieta un ar ko izdara

smelšanu.

2. Upes vai ezera dibens ūdens smelšanas vietā (dūņains,

smilšains, mālains v. t. t.).
3. Cik dziļā vietā atrodās ūdens s neltuve un cik tāļu no

malas.

4. Vai ūdens smeltuve skaidrumā vai zāļainā vietā.

5. Vai iespējama ūdens smeļamās vietas pārpludināšana
vai izžūšana,
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6. Kādos gada laikos pārplūšana vai izžūšana novērota.

7. Vietas topogrāfija (kalni, līdzenums, piegāze, ieleja
v. t. t.).

8. Vēlams vietas ģeoloģiskais raksturojums (māls, smilts,
smilšains māls, melnzeme v. t. t.).

9. Vispārējie novērojumi par apkārtņes sanitāro stāvokli.

C. Vispārējs ūdens tvertnes apkārtnes

apraksts.

Vēlama ūdens tvertnes un tuvākās apkārtnes šēma, kā ari

ziņas par zemes slāņu kārtojumu un ūdeni nesošo slāni. Ļoti
vēlams, lai pie aku urbšanas iegūstot zemes paraugus rūpīgi
krātu, atzīmētu pēc dziļumiem un nosūtītu L. U. Lauks, fakul-

tātes kontrolstacijai.

Jāsniedz sīkas un pilnīgas ziņas par ūdens tvertnes tuvumā

esošiem noteku grāvjiem un vispār samazgu ūdeņiem, mēslu

bedrēm, atejas vietām v. t. t., kā ari saimniecības ēku atstatu-

miem no ūdens tvertnes un šo ēku varbūtējo iespaidu uz ūdeni.

Vispār, ziņas jāsniedz cik vien iespējams pilnīgas.

Pareizais ūdens parauga noņemšanai piegriezt vērību, jo šī

ir vissvarigākā daļa ūdens pareizas novērtēšanas gaitā. Ķīmiskie
un bakterioloģiskie dāti tikai tad dos pareizu jēdzienu par ūdeni,

ja pats izmeklējamā ūdens paraugs būs tiešām lietpratīgi un rū-

pīgi noņemts.

Izmeklējumu rezultātu novērtēšana.

Fiziskās konstantas, kuras nosaka ūdenī, ir:

1. Caurspīdīgums.
2. Krāsa.

3. Smaka.

4. Garša.
5. Temperatūra.
6. īpatnējais svars.

7. Gāzu saturs.

8. Elektrības vadīšanas spēja.
9. Radioaktivitāte.

10. Novērtēšana ar interferometri.
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Caurspīdīgumu nosaka skatoties caur ūdens slāni uz no-

teikta lieluma burtiem un mērojot slāņa garumu, caur kuru var

burtus salasīt.

Krasu salīdzina ar karameļa šķīdumu, vai kādas citas vie-

las šķīdumu.

Ūdens smaku, kurai ļoti liela nozīme piensaimniecība izzin,

uzsildot 100—200 cms ūdeņa līdz +40—1-60° C. pudelītē ar

platu kaklu. leteicams ir kaklu aizbāzt (vidēji cieši) ar jaunu
korķi, kuru noņem tikai pirms ošanas. Lai pārliecinātos, vai

puvuma smaka neceļās no sērūdeņraža (HaS), ūdenī ielej vara

vitriola šķīdumu, caur ko sērūdeņradis top saistīts ar varu

H2S+CuSo4==CuS+H2So4 varš tad izdalās kā melnas nogulas.

Smakas .var ar ostīšanu labāk novērtēt neka ar kadu nebūt

ķīmisku metodi.

Garšas izmeklēšanu nedrīkst izdarīt tad, ja baidās, ka ūdenī

atrodami lipīgu slimību dīgļi.

Zemas temperatūras bieži rāda vilšanos. Pirms nogaršošanas
neliels ūdens paraugs jāuzsilda uz +15—(-20° C. Ar» garšo-
šanu tomēr var izšķirt tikai stipri sasmakušu, sāļu, dzelžaiņu
jeb ar nelabām gāzēm bagātu ūdeni.

Temperatūras noteikšanai ir tikai tad nozīme, ja līdz ar

ūdens temperatūru tiek atzīmēta ari apkārtējā gaisa temperatūra.

Tāļāk jāņem vērā, ka lielākos ūdens taseinos (dīķos,
ezeros un dažādos dziļumos ūdens atrodās pie ļoti dažādām

temperaturān. Lai katra dziļuma temperatūru izmērotu, ir uzbū-

vēti dažādi termometri, kuru norādījumi nemainās pārāk strauji.

īpatnējais svars ūdenim mainas samērā maz un viņam pie
ūdens īpašību noteikšanas ir samērā neliela vērtiba. Viņu noteic

vai nu ar piknometri, vai ari ar areometri. Pie noteikšanas ar

areometri, aerometrim jābūt tādām, uz kura var nolasīt ceturtās

decimālās zīmes.

Gāzu saturam, radioaktivitātei v. c. ipašībam, piensaimnie-
cībā nav nozīmes un viņas nosaka ar sarežģītu ķīmisku metodu

palīdzību.

No visām nosauktam īpašībām piensaimniecības praksē vis-

svarīgākās ir:

1. Smaka.

2. Temperatūra.

Ūdens ar sliktu smaku nav lietojams. Te jāizpēta sliktās

smakas cēloņi un tie jānovērš. Visbiežāk slikta smaka rodāsno



netīru (skalojamu) ūdeņu un vircas iekļūšanas akās, kā ari no

tam, ka ūdens nāk caur slāni, kas satur trūdošas organiskas
vielas. [-jfimit f;ii(ļfjq unrJ

Attiecībā uz ūdens temperatūru jāatzīmē, ka piensaimnie-
cībā jo viņa zemāka, jo labāk. Nederīgi ir silti ūdeņi jo viņu
nodzesēšana prasa daudz pūļu un ledus, vai citu, aukstumu ra-

žojošo līdzēkļu.

Par dzeršanai lietojamā ūdens vēlamām robežām uzskata

-1-8—ļ-12° C. Aukstāks ūdens izsauc gremošanas traucējumus,
bet siltāks nedzesē slāpes un tam ir nepatīkama garša.

Odens, kas ceļās no slāņa 15 metru un dziļāk, parasti pie-
tur visu laiku vidējo dotās vietas gada temperatūru.

Ķīmiskās konstantas nosaka sekošās:

1. Reakciju.
2. Skābuma pakāpi.
3. Alkalinitati.

4. CO'2 daudzumu.

5. Atšķīdušā skābēkļa daudzumu.

6. Sērūdeņradi.
7. Izmēģina uz īpašībām pūt.
8. Mākslīgi ūdenī iekļuvušās vielas.

9. Sauso atlikumi.

10. Atlikumu pēc karsēšanas.

11. lemaisītas (suspendētas) vielas.

12. Chloridus.

13. Sulfātus.

14. Fosfātus.

15. Slāpēkļa savienojumus: a) amoniaku, b) Nitritus c) Ni-

trātus un d) organisku slāpekli.
16. Organiskas vielas.

17. Cietību.

18. Dažādu metālu saturu.

a) Reakcijas noteikšanai var lietot sekošus indikatorus:

1. Lakmusu.

2. Fenolftaleinu.

3. Rozolskābi.

4. Metiloranžu.

5. Jod-eosinu.

6. Kongo sarkano.
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Parastākais indikators ir lakmuss. Reakciju nosaka ie-

mērcot līdz pusei ūdens paraugā vienu zilu un vienu sar-

kanu papīra strēmelīti un atstājot stāvēt līdz s—lo min.

Reakciju nosaka pēc krāsu maiņas. Dabiski ūdeņi parasti
ir neitrāli. Skābos ūdeņos atrodās lielākos daudzumos

brīva ogļskābe, trūdskābes un dažas citas skābes. Skābi

ir parasti ūdeņi, kas cēlušies no purviem. Skābi ūdeņi
parasti bojā metālus un cementu.

b) Odens skābuma pakāpi nosaka titrejot ar VlO n- NaOH.

Metiloranžs še kā indikators neder, jo ogļskābe viņu ie-

spaido ļoti maz; tādēļ jālieto citi indikatori.

c) Alkalimtate nozīmē to alkaliju daudzumu, kas saistītas pie
ogļskābes. Parastos ūdeņos alkalijas, kas pie viņas ir sais-

tītas ir kalcijs un magnijs. Viņu noteic cm
3 normālās

skābes, kas vajadzīga ogļskābes izspiešanai vienā litrī ūdens.

Ogļskābās gāzes un skābekļa saturam atšķīdušā veidā

ūdeni piensaimniecībā nav nozīmes.

Bagāti ar skābekli ūdeņi izsauc intensīvu metāla daļu

rūsēšanu; brīva ogļskābe turpretim atšķīdina metālus un

cementu.

d) No ļoti liela svara turpretim ir sērūdeņradis — HaS. Viņš
rodās pie organisku vielu pūšanas. Viņu noteic vai nu

ostot, vai ar vara vitriolu; daudzuma noteikšanai lieto sa-

režģītus ķīmiskus paņēmienus.

HaS ir kā sekas no ūdeņu sagandēšanas ar organiskām
vielām. Viņš rada labvēlīgus apstākļus sēra baktēriju at-

tīstībai Vācijā to sastop artēziskās akās tādos ūdeņos, kuros

daudz dzelzs. ledarbojoties ogļskābei uz dzelzs sēra savie-

nojumiem ir radies sērūdeņradis. Ūdeņi, kas viņu satur,

piensaimniecībā nebūtu lietojami.

c) No svara ir ari izmēģinājums uz spējām pūt. Vienkāršā-

kais paņēmiens ir iepildīt 100—200 cm
8

ūdeņa pudelē,
tā, kā tikai kaklis un izliektā daļa paliek tukša.

Starp aizbāžņi un stiklu kaklā iestiprina nelielu plāksnīti
svina papīra un ūdeni uzglabā pie apm. -f-22° C. No

svina papīra krāsas maiņas spriež par ūdens sadalīšanos

un sērūdeņraža rašanos. Par sērūdeņradi pārliecinās ari

ostot. Izmēģinājuma ūdeni glabā 7—lo dienas.

Šis izmēģinājums norada uz trudet spējīgu vielu atra-

šanos ūdenī.

f) No nedabiski (mākslīgi) ūdenī iekļuvušām vielām svarīgā-
kais ir svabadais un saistītais Chlors.
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Saistītu chloru atrod ūdeni pāskābinot ar sālsskābi un

pieliekot KJ. un stērķeļu klīsteri: chlors izspiež tad jodu,
kas stērķeli krāso zilu.

Ja chlors atrodams sālsskābes veidā vai sāļu veidā, tad

viņu nogulsnē ar AgNo3:NaCl+AgNos == AgCl-ļ-NaNo»;
Ja chlora savienojumu maz, tad ūdens tikai pie šis reak-

cijas saduļkojās ar nelielu baltu duļķi. Izmēģinājumam
ņem ūdeni stobriņā, pielej tīru atšķaidītu slāpēkļskābi un

piepilina dažus pilienus 5% slāpēkļskābā sudraba.

Ari ogļskābes saļi un fosforskābes saļi dod baltas no-

gulas, bet tās atšķist slāpēkļskābē.

Chlora savienojumi ūdeni atrodami vai nu neorganis-
kas dabas, vai organiskas. Savienojumos chlors visbiežāk

saistīts ar nātriju, retāk ar kāliju, kalciju un magniju šie

savienojumi var atrasties kā mineraļi zemē, vai iekļūst no

skalojamiem ūdeņiem, virtuves atkritumiem, kā ari ar šķi-
driem dzīvnieku un cilvēku izmetumiem, kas bagāti ar

chloru. Ja chloru savienojumi būtu radušies no beidza-

miem avotiem, tad ūdens ir netīrs. Parasti ūdenī chlora

savienojumi nedrīkst būt vairāk par 30 mg. litri.

g) Ļoti svarīgs faktors ir sausais atlikums. Viņu iegūst iztvai-

cējot 300 —500 cm
3 ūdens bļodiņā uz ūdens vannas un

atlikumu žāvējot 3 stundas pie 100°—110° C. Skaita, ka

labos ūdeņos nedrīkst būt sausā atlikuma vairāk par 500 mg.
litrā. Sausais atlikums norāda uz to, ka ūdeni daudz at-

šķīdūšu vielu, kas pie vārīšanas dos nogulas. Priekš tvaika

katla ir nepieciešami, lai ūdeni būtu iespējami maz sausā

atlikuma, jo pretējā gadījumā rodās bieza kārtā katlakmena,
kas var izsaukt sprādzienu.

h) Atlikums pēc sausā atlikuma karsēšanas norāda uz to vielu

daudzumu, kas spējīgas sadegt. Ja daudz no sausā atli-

kuma izdeg, tad ūdenī daudz orgānisku vielu.

i) Suspendētas vielas (duļķes) noteic nofiltrējot, izžāvējot un

nosverot.

Pietiekošs viņu praktisks novērtējums ir dzidruma pakā-
pes noteikšana.

k) Sulfātus (sērskābes sāļus) noteic pāskābinot 100 cm
3, ūdeņa

ar sālsskābi un pielejot bārija chloridu. Bārijs tad savieno-

jās ar sērskābi par nešķīstošām nogulām: NaL>So4-f-BaCl-j=
BaSO4-j-2NaCI; Pēc nogulu daudzuma var apmēram spriest,
vai sulfātu ūdeni daudz, vai maz. Mazāki daudzumi sul-

fātu izsauc tikai baltu duļķu rašanos. Ūdeni ar sālsskābi

jāpaskābina tādēļ, lai nerastos bārija karbonāts (BaCOs).



214

Sulfātu daudzumu litrā izzin, nogulas nofiltrējot, izžāvē-

jot un nosverot. Bez tam sulfātus var noteikt titrējot ar

benzidina (NHa—CcHU —CI3H4—NHa) palīdzību. Benzidins

ar sērskābi dod savienojumu (Ceri»—NHa)aHa SO4, kas iz-

turās kā skābe un ko var notitrēt ar sārmu. Abas beidza-

mās analizēs izdarāmas tikai speciālās laboratorijās.

Sērskābe parasti ūdenī ir saistīta pie kalcija. Reti tā

sastopama ari purvu ūdeņos. Ģipsis ūdeņos izsauc t. s.

paliekošo cietību un katlos dod nogulas. No ūdens viņu
var iztīrīt (nogulsnēt) tikai ar ķimikālijām.

1) Fosforskābe tīros ūdeņos tiklab kā nenāk priekšā. Viņa

sastopama ūdeņos, kur iekļūst mīzali, jo pieaudzis cilvēks

vienā diennaktī izdala 2,5 gr. P205. Zeme fosforskābi ļoti
labi saista, ja fosforskābe tomēr ūdeņos atrodama, tad zemē

atrodās ļoti dāudz mēslu.

Par viņas klātbūtni pārliecinās pāskābinot 1OO3
cm.

ūdens ar sērskābi un iztvaicējot to sausu. Atlikumu ne-

daudz karsē, atdsesē un atšķīdina atšķaidītā slāpēkļskābē
un nofiltrē. Tad ielej pētstobriņā un pielej amoniju mo-

libdata pārākumu |(NH4)e Mo7oa4.4HaOļ. Fosforskābe tad

dod dzeltenas nogulas, vai ja viņas maz, duļķes. Reakcija
ērti izvedama tikai laboratorijās.

m) Slāpēkļa savienojumi ļoti bieži sastopami mūsu ūdeņos;

viņi ir ļoti nevēlami, jo norāda uz to, ka ūdenī iekļūst
mēsli vai citas trūdošas vielas.

1. Amonjaks ir organisko vielu pirmās sadalīšanās pakāpes
produkts. Viņa klātbūtni noteic ar Neslera reaktīvu. (Hg. Ja.

2k. J., atšķīdināts kālija sārmā). Viņš dod jau ar nelielu daudzumu

amonjaka dzeltenu līdz sarkandzeltenai krāsai. Pie liela amonjaka
satura ierodās sarkanbrūnas nogulas. Reakciju var ērti izdarīt

tikai laboratorijās.

Amonjaka pazīmes atrod pat ļoti labos ūdeņos. Dzelzi

saturošos artēzisko aku ūdeņos atrod lielākus daudzumus viņa —

līdz 1 mg. litrā. Še viņš, pēc ķīmiķu uzskatiem radies no neor-

ganiskām vielām ķīmisku reakciju ceļā.

Ari purvu ūdeņos amonjaks sastopams bieži. Visos pārē-

jos ūdeņos amonjaks norāda uz mēslu un mizalu iekļūšanu viņos.

2. Nitrīts ir otras sadalīšanas pakāpes produkts. Viņu
klātbūtni noteic ar jodzinku un stērķeli.

Noteikšanai ņem 20 cm
3 ūdens pētstobriņā, pielej 5 pilie-

nus atšķaidītas sērskābes un apm. tikpat jodzinka -\- stērķeles
šķīduma: tad ierodās zila krāsa. Te notiek sekošas pārvērtības:
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I) Sērskābe sadala zalpeterīgo skābi:

2KN Os+H2SO4=N2O3+K2SO44-H2O.

II) Sērskābe ar jodzinku dod jodskābi:
Zn J2+H2 So4=Zn SO4+2HJ. ,

III) Jodskābe atbrīvo jodu:

N9.os+2HJ=H2o+2No+Ja;

bet jods nokrāso stērķeli zilu. Slāpekļainā (zalpeterīgā) skābe ir

nepastāvīgs savienojums, tādēļ viņas klātbūtne norāda uz to, ka

ūdenī pastāvīgi iekļūst svaigi mēsli. Viņa parasti sastopama
kopā ar amonjaku.

3. Nitrāti — trešās sadalīšanas pakāpes produkts. Viņus
parasti noteic ar brucinu (ļoti nāvīgaviela!).

Iztvaicē 1 crriB ūdens porcelāna bļodiņā un pielej pilienu brucina

šķīduma. Tad uzpilina konc. sērskābi. Nitrātu klātbūtnē rodās

sarkanā krāsa. Viņi ūdenī sastopami samērā bieži un nav tik

bīstami, kā pirmie divi savienojumi.

Par organiskām vielām zināmā mērā var spriest pēc sausā

atlikuma svara mazināšanos pēc karsēšanas. Tomēr svara mai-

ņas var izsaukt ari ķīmiskas pārmaiņas neorganiskos sāļos.

Tādēļ organiskas vielas oksidē ar sērskābes un perman-

ganata palīdzību un noteic ar komplicētiem titrēšanas paņē-
mieniem.

Vissvarīgākā katla vajadzībām ir ūdens cietības noteikšana.

Ūdens cietību izsauc bāzes (metāli) kas sāļu veidā atrodami

ūdenī. Katlā cieta ūdens bāziskie savienojumi dod lielu katl-

akmeni. Pie mazgāšanas ciets ūdens ar ziepēm slikti puto;
pākšaugi viņā neizvārās mīksti un ja ūdenī ir dzelzsāļi, tad

ūdens atstāj ļoti sliktu iespaidu uz piena produktiem.

Cietību mēra ar t. s. cietības grādiem. Izšķir a) vācu, b)
angļu un c) fraņču cietības grādu. Viens vācu cietības grāds ir

ūdenim, kura 100.000 daļas ir 1 daļa CaO, t. i. kur vienā litri ir

10 mg. CaO. Viens angļu cietības grāds apzīmē 1 daļu kalcija
karbonāta (CaCos) 70.000 daļās, ūdens. Fraņču cietības grāds

apzīmē vienu daļu kalcija karbonāta 100.000 daļās ūdens.

Sakars starp cietības grādiem sekošais:

1 vācu C. grāds =1,25 angļu = 1,79 franču.

1 franču
„ „ =0,56 vācu = 0,7 angļu.

1 angļu „ „ =1,43 fraņču = 0,8 vācu.
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Ūdens bāzes ir saistītas pie sērskābes, slāpekļskābes, fos-

forskābes, sālsskābes un ogļskābes; noteicot bazu daudzumu

nosaka ūdens t. s. kopējo cietību.

Kopējo cietību nosaka titrējot ar ziepju atšķaidījumu. Pie
titrēšanas ziepju tauku skābes rada ar ūdens bāzēm nešķīstošos

savienojumus, bet ziepju alkalijas ar ūdens neorganiskām skā-

bēm paliek izsķīdūšā stāvoklī. Vajadzīgais ziepju šķīdums tiek

tā pagatavots, ka 45 cm
8

viņa spēj 100 cm
3 ūdens saistīt 12 mg.

CaO resp. noteic 12 vācu C. grādu. Titrēšana ir nobeigta tad,
kad iesākās putošana.

Cietības pakāpe līdz 20 vācu grādiem mazgāšanas nolūkos

nekādas grūtības nerada. Katlam jo labāk, jo mazāka cietība.

Nav vienalga, vai cietība tiek izsaukta no karbonātiem,
bikarbonatiem vai citu skābju sāļiem (sulfātiem, chloridiem).

Alkaliju bikarbonati izsauc t. s. zūdošo cietību. Šo cietību

var pamazināt ar ūdens novārīšanu.

Starpību starp cietības grādiem pirms un pēc ūdens novārī-

šanas ir zūdošā cietība.

Sevišķi bīstami katliem ir sulfāti, īpaši savienojumā ar

kaļķi. Zem augstā spiediena katlā ģipsis kristalizējas un no-

gulsnējās uz katla sienām ka anhidrits un ieslēdz sevī pārējos
izkrītošos sāļus.

Labi viņu notīrīt no katla sienām var tikai ar nokalšanu

vai nodauzīšanu.

Ūdeņi ar lielu zūdošo cietību rada nogulas uz ūdensvadu

sienām.

No bāzēm viena no visnepatīkamākām piensaimniecībā ir

dzelzs. Viņa sastopama vai nu kā divvērtīga dzelzs, kā teic

oksidula formā, vai kā trisvērtīga, t. i. oksida formā.

Ļoti bieži dzelzs sastopjama kā dzelzs oksidula bikarbonats

Fe (HCOs)2. Šādi ūdeņi, nākdami sakarā ar gaisu dod brūnganas
duļķes, jo divvērtīga dzelzs oksidejās par trīsvērtīgu un trīsvēr-

tīgas dzelzs hidroksids, kas pie tam rodās, nogulsnējās:

2te (HČoB>=Fea (OH>-;-4CO>.
Mazāk dzelzs ūdeņos sastopama trisvērtīga veidā.

Latvijas moderniecību ūdeņi.
Pēc eksportsviesta kontroles ziņām Latvijas moderniecības

1925. gadā ar ūdeni tika apgādātas sekošā veidā:
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No akām ar koka gfodiem 277 moderniec.

„

cementa
„

28
„

,
artēziskām akām 73

„

„ abesinijas X
18

„

„

avotiem 96
„

„

ezeriem 1
,

„
upēm 4

„

„
pilsētu ūdens vadiem 3

„

No minētām ūdens tvertnēm moderniecībā ūdens nogādāts
sekošiem paņēmieniem:

Ar sūkņiem 300 moderniec.

„ spaiņiem 151
„

Pieved mucās no

attāļākām vietām 41
„

Ar triecieni 2

Pats pietek 15
„

Anketas ceļā ūdens īpašības sviesta kotrolei paziņotas se-

košas:

Labs ūdens 209 moderniec.

Apmierinošs ūdens 14
„

Dzeltens
„

8

Duļķains ,
6

„

Kaļķains „

182

Rāvainas (dzelžains) 57

Nepatīkama piegarša 7
„

Puvuma piegarša 25
»

Oficiālā ķīmiskā un bakterioloģiskā ūdens analīze tomēr

uzrāda ūdeņiem daudz sliktākas īpašības. Tādēļ moderniecibu

apgādāšanai ar labu ūdeni, techniski nevainojamā veidā, piegrie-
žama visnopietnākā vērība, jo ūdens nāk visciešākā sakarā ar

moderniecibu ražojumiem un var izsaukt ļoti smagas piena pro-
duktu kaites.
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Tvaika katli un to apkalpošana.

Materiali.

Katli un mašinas sāstāv galvenā kārtā no metāliem. Atsevišķas
mašinu daļas tiek izgatavotas no dažādiem materiāliem un sav-

starpēji sastiprinātas vai nu:

1. Saskrūvējot.
2. Sakniedējot.

Lielāko daļu izgatavošanai lieto dažādus dzelzs veidus,
bet sīkākās daļas, sevišķi kur vajadzīga slīdēšana, tiek pagato-
votas no vara ar cinka un alvas, kā ari dažu citu metālu pie-

maisījuma.

Ja sastiprināmām daļām jāaptver šķidrumi vai gāzes, ko

tās nedrīkst laist cauri, tad starp viņām novieto elastīgas plāk-
snes vai riņķus. Šādus materiālus sauc par blīviem. Blīviem

bieži jāiztur liels spiediens un augstas Umperaturas, ķādēļ tie

izgatavojami katrai vietai no attiecīga materiāla.

Kad mašīnas laiž darbā, tad viru daļās berze jāsamazina
līdz minimumam. Šim nolūkam lieto zināmas vielas, t. s. smēr-

vielas. Ar smērvielu pielietošanu panāk vieglāku mašīnas gaitu
un izsargā to no sabojāšanas.

Spēka pārnešanai no vienas mašīnas uz otru lieto siksnas

un dažādas virves kā starpļocekļus. Tās izgatavo no ādas, kok-

šķiedras un brīžam ari no dzelzs.

Mašīnu daļas, kās ieslēdz šķidrumus vai gāzes, kuru tem-

peratūra augstāka par apkārtni, sasilsi un ļauj siltumam izplūst ap-

kārtnē,'cauf ko rodās siltuma zudums. Šādas daļas apklāj ar

vielām, kas pasargā no siltuma zudumiem. Šīs vielas sauc par

izolācijas materiāliem.

Dzelzs.

Ddzelzs ir dažādu mašīnu galvenā sastāvdaļa. Tas pama-

tojās uz viņas sekošām īpašībām.

1. Sildot dzelzi vapam to novest tāda stāvoklī, ka viņu
viegli apstrādāt. Sasildīta līdz sarkanai kvēlei viņa top miksta un
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stiepjama; nu (ai ar āmuru var piedot vajadzīgo veidu. Ja to

izkausē šķidru, tad to var izliet veidni, kura izskatu tā pieņem.

2. Piejaucot dzelzij dažas citas vielas, viņai var piedot ļoti
dažādas īpašības. Piem. to var padarit kūstošu pie zemas tem-

peratūras, padarīt cietu vai mīkstu v. t. t.

Dzelzi iegūst no rūdām, rūdas dedzinot lielās krāsnīs, sa-

jauktas ar oglēm. Pārējās rūdu vielas tad savienojās ar ogli un

rada gāzes, vai atdalās un peld pa izkusušās dzelzs virsu. Pie

tam dzelzs uzņem nedaudz ogles un sakrājās krāsns dibenā,
no kurienes to izlaiž ārā. Šādu dzelzi sauc par jēldzelzi un

viņai vēl vajadz ga tālāka apstrādāšana un tīrīšana, lai to izlietotu

dažādu priekšmetu izgatavošanai.

Dzelzs galvenās īpašības atkarājas no viņa ogles satura.

Čuguns satur visvairāk ogles; viņā ogles no 2,5—6%.
Sastingstot čuguns izplēšas, kādēļ tas teicami piepilda veidņus
un dod asšķautņainus atlējumus. Izplēšanās pamatota uz to, ka

daļa no čuguna ogles izdalās svabadas ogles veidā.

Čuguns pārvēršās apm. pie -1-1.200° C. piepeši no cietas ma-

sas šķidrā veidā; viņš ir trausls un to nevarkalt nedz trīcināt. Atlē-

jumam jābūt ga'īgi gatavā veidā. Čuguns nedaudz apstrādājams
ar attiecigām ierīcēm mechauiskās darbnīcās.

Kaļamu dz ;lzi iegūst jēldzelzi tā apstrādājot, ka tā zaudē

daļu no sava oglekļa. To panāk čugunu šķidrā veidā vedot

sakarā ar atmosfēras gaisu, pie kam daļa no ogles savienojās ar

skābekli. Kaļamo dzelzi iegūst pēc diviem paņēmieniem.

1. Sakausē jēldzelzi H'lz kušanas punktam kopā ar vielām,
kas satur daudz skābekļa. Pie augstas t° šīs vielas atdod daļu

skābekļa, kas sadeg ar ogli. Pie tam paaugstinās dzelzs kušanas

punkts, jo tas atkātīgs no viņa c gles satura; tādēļ dzelzs sas-

tingst. Nu to kaļ ar tvaika āmuriem, lai izdabūtu no dzelzs

netirumus
—

šlakus. Šādus izkaltus dzelzs piķus tad izspiež
plāksnēs vai sagriež gabalos.

2. Jēldzelzi var ari ieiiet lielās tvērtnēs; caur kurām pūš
cauri gaisu, kas izdedzina oglekli. Nu dzelzij vajadzētu sastingt,

jo kušanas punkts nu ir paaugstinājies. Tomēr te deg ari citas

dzelzi atrpdošās vielas, caur ko ceļas t° un masa var palikt šķidra.
Ar šo paņēmiena iegūst dzelzi ar dažāiu vēlamu oglekļa saturu.

Nu izlej dzelzi veidņos un saspiež starp veltņiem lai piepildītu
radušās viņā pūtes.

Visu dzelzi, ko iegūst šķidrā veidā sauc par tēraudu, kauču

viņa nebūtu rūdāma. Rūdīt var tikai tās tērauda šķirnes, kas

satur vairāk par 0,5% oglekļa.
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Bez oglekļa dzelzī vēl kā piemaisījumus sastop citas vielas,
kā sēru un fosforu un vairākus retus metālus. Ja dzelzī daudz

sēra un fosfora, tad tai sliktas īpašības. Tādēļ dzelzs iegūšanu
vada tā, kā šīs vielas pie dselzs izgatāvošanas top sadalītas.

Čugunā ir 2,5 — 6% oglekļa.
Rūdāmā tēraudā 0,5 —1,6%

Kaļamā dzelzī . 0,05—0,5%

Dzelzi, kas satur oglekli starp 1,6 un 2,5"» industrijā ne-

lieto. Čugunu tirdzniecībā dabū bluķos un kā gatavus priekš-
metus, piem. čuguna caurules.

Kaļamu dzelzi tirdzniecībā dabu ka:

a) Stieņus: apaļus, četrkantainus, plakanus, seškantainus un

pusapaļus.

b) Profildzelzi, izspiestu ka: T dzelzi, Z dzelzi, U dzelzi, I dz.

un citās īpatnējās formās

c) Dažāda biezuma plates un izstrādājuma: tvertņu dzelzi, katla

plates v. c.

d) Dažāda cauruļu veida (katla caurules ir gatavotas no se-

višķi laba materiāla).

c) Gatavos fabrikātos ka: ķēdes, drātīs, naglas, bultes v. t. t.

Citi metali.

No pārējiem metāliem svarīgākais ir varš un viņa sakausē-

jumi ar citiem metāliem.

Tīru varu lieto elektriskiem vadiem dažām sīkākām ma-

šīnu daļām, kā ari vadu caurulēm, traukiem un katliem, kur

dzelzi nevar lietot tādēļ, ka šo cauruļu, trauku un katlu saturs

dod savienojumus ar dzelzi. Varu nevar liet, bet ja varam iz-

kusūšā stāvoklī piejauc citus metālus, p. p. cinku un alvu, tad

viņš top lejams; šinī gadījumā sakausējuma īpašības ir daudz

savādākas, nekā tīra vara īpašības. Šādus kausējumus ļoti bieži

lieto mašīnu industrijā.

Tompaks satur Vs—Vio (10—20%) no sava svara cinku

un tiek lietots dažādām sīkākām mājturības lietām. Bet ja še

vēl pievieno nedaudz alvas tad iegūst t. s. sarkanmetalu, ko

lieto mazākām lietām mašīnu daļām, kā krāniem, ventiļiem, da-

žos gultņos v. t. Misiņš satur (Va—Vs—(so—l272%) no sava

svara cinku un to lieto mašīnu daļām, kas nesastop lielu prete-
stību, krānos un ventiļos ūdensvadu carulēm. Alvas bronzai ir

piekausēta alva.
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Beidzamā laikā viņai pieliek ari drusku cinka; svarīgākā
ir mašīnu bronza, kura satur ap Vll-I'2o (9—5%) alvas un

nedaudz cinka. Ja grib iegūt sevišķi labu metālu, tad ņem

drusku vairāk alvas, bet mazāk cinka.

Gultņos bieži lieto t. s. baltmetalu, kas sastāv no anti-

mona un alvas, bieži vēl ar vara piemaisījumu. Ar cieta anti-

mona pielietošanu panāk to, ka berze pamazinās.

Metālu kušanas punkts. m 3 svars.

Tērauds 1.400-1.600° C. 7.850 kgr.
Čuguns 1.200 7.250

„

Varš 1.000 8.900
„

Misiņš ap 900 ap 8.500
„

Bronza
„

900
„

8.000
„

Cinks 420 7.100
„

Svins 330 11.300
„

Alva 230 7.200
„

Siksnu un šņoru materiali.

Adas siksnas parasti izgatavo no mītām buļļu ādām. Tā

kā āda ir biezāka, stiprāka un izturīgāka uz muguras, tad la-

bākas siksnas izgatavo no ādas muguras daļas, sliktākās no

vēderdaļas. Sānu daļas lietojamas tikai mazām siksnām, jo
lielās siksnas, kas gatavotas no sānu daļas ietu greizi tādēļ,
ka viena puse viņām biezāka, nekā otra.

Siksnas gatavo ari no kokvilnas un audumiem, bet tās

mazāk izturīgas.
Kamieļu spalvas siksnu materiāls ir kamieļu spalvas un

kaņepāji.
Balatas un gumijas siksnās galvenā masa ir dažādas kau-

čukveidīgas vielas, kas top saturētas no kaņepāju vai kokvilnas

auduma pamata.
Jaunākos laikos sāk lietot kā siksnas ari plānas tērauda

plātes.
Virvu pārnesumiem lieto virves no kokvilnas vai kaņepā-

jiem, caurgriezumā apaļas vai četrkantainas, kā ari tērauda tauvas

ar kaņepāju kodolu.

Blīvu materiali.

Blīvus kustīgām mašīnu daļām var iedalīt.

1. Mīkstos.

2. Smērējošos.
3- Metāliskos.
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Kā mikstie bļīvi noder kaņepāju un pakulu vai linu savi-

jumi piesātināti ar eļļu vai kausētiem taukiem.

Talka blivi gatavo no kokvilnas auduma ar viņa ie-

stiprinātu talka pulveri.

Asbesta blīves gatavo no asbesta savījuma, dažkārt asbesta

vijumā ievieto gumijas kodolu.

Mīkstie blīvi atri nolietojās un viņus nevat lietot pie augsta
spiediena un augstām temperatūrām.

Ka smērējošus blīvus lieto: Garlocha blīvi, kas sastāv no

gumijas, asbesta un grafita.

Palmettoblīvis ir apaļš un lietojams pie augstam tempe
raturam.

Huhna blīvis ir gatavots no svina riņķiem, kuros iestiprināts
grafits, kas smērē kustīgās mašinu daļas.

Metāliskie blīvi sastāv no vairāk riņķiem. Viens riņķis ir

cieta, bet nākošāis mīksta metāla. Metāla blīvi tādēļ ļaujas sa-

spiesties un spēj noslēgt izeju gāzēm un šķidrumiem.

Blīvus lieto arī nekustīgu mašinu daļu sastiprinašanai, lai

starp viņām neizspiestos šķidrums un gāzes.

Šiem blīviem.

1. Jabut stipriem, lai tie nesadruptu un spiediens tos ne-

izspietu no viņu vietām.

2. Tiem jābūt pietiekoši mīkstiem (vijīgiem) lai tie varētu

iespiesties visos nelīdzenumos un aizkrustot šķidrumiem un gāzēm

izeju. Jo labāk pielaikotas savienojamās virsas viena otrai, jo
plānāks var būt blīvis.

Mazākam uzmavām ka blīvi lieto kaņepājus un pakulas vai

nus, aptītus ap vītēm un sasmērētus ar mīniumu vai taukiem.

Tauki lietojami tikai tur, kur savienojamas daļas vienumēr

ir aukstas.

Lielas uzmavas nostiprina ar kaņepāju savījumu un no

ārienes aizlej atlikušo starpu ar svinu.

Flaņču savienojumos blivim jābūt plakanam. Te blīvī

izgriež vietas flaņču saturētājām skrūvēm un caurulei. Aukstumā

var lietot kaučuka plates, kūpas var pastiprināt, ieliekot starp
viņām ādu vai drāšu audumu. Kaučuks atšķist eļļās un tādēļ
to nevar lietot tur, kur tas nāk sakarā ar eļļām.

Karstuma jālieto asbesta plates, jeb patentētas blives, p. p.

kliņģerits. Šis blīves sastāv galvenā kārtā no asbesta, dažreiz
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ar viņā ievietotu gumiju un ir papes veidigas. Viņas bieži no-

vieto savās vietās ieeļļotas. Tās ir stipras un lietojamas pie
samērā lieliem spiedieniem.

Ka blivus lieto ari metāliskus drāts audumus, jeb plānas
vapa plates; šos blīvus iesmērē ar miniumu.

Smērvielas.

Ja viens priekšmets, slīd pār otru, tad novērojama zināma

pretestība. Šo pretestību sauc par pretestību pie slidēšanas un

viņa velti patērē spēku. Bez tam še slidošās daļas dilst. ' Spēka
patēriņu veltīgai slidēšanas pretestības pārvārēšanai jācenšas sa-

mazināt. Bez tam patērētāis spēks pārvēršās siltumā, bet ' sil-
tums var sabojāt slidošās daļas. • ■

Spēka zudumi un siltuma attīstība pie slidēšanas atkarājās ņo:

1. Spiediena lieluma, ar kādu .viena slīdošā daļa, spiež
UZ Otru. '. '. ; ! , >!Jiļ, fl'ļfj

2. Šo daļu fiziskām īpašībām. ', . •
3. No slidēšanas ātruma.

Katrā mašīnā kustīgo daļu ātrums un viņu spiediens ir

zināms pie mašīnu pagatavošanas. - Tādēļ spēka zudumu var pa

daļai novērst:
,; /(•>■:.Vi i.ltitUfU ?.6>;niļ BRt Oli fi/fbl

1. Kustīgas daļas gatavojot no piemērota materiāla.

2. Tās labi nogludinot (pieslīpējot).
3. Smērējot.

Smērēšanai parasti lieto dažādas tauku vielas, novadot tās

plānā slānī starp slīdošām virsām. Nu neslīd metāls pa metālu,
bet metāls pa smērvielu, kuru var izvēlēties tādu, ka pretestība
top vismazākā.

Smērvielās jāizvēlās tādas lai:

1. Tās netiktu pārāk strauji izsviestas no slīdošo priekš-
metu starpas.

2. Lāi tās izturētu vajadzīgo karstumu.

3. Tās nesaturētu netīrumus. . .

4. Nebojātos no gaisa iedārbības neiežūtu un neieskābtu.

Smērvielas iegūst:

1. No augu. n'fji.

2. Dzīvnieku. . -

3. Minerālu valsts. "v
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No dzīvnieku valsts smērvielām lieto taukus kas kūst pie

4-40° C. Pie augstām temperatūrām tauki sadalās un iedārbo-

jās uz metāliem. Smērēšanai lietojamie tauki nedrīkst smirdēt

un saturēt svabadas tauku skābes.

No augu valsts lieto rapša eļļu, kas sastingst pie -fO" C.
Olivu eļļa ari ir laba smērviela un sastingst drusku virs

0° C. Kokvilnas sēklu eļļa viegli iežūst un smērēšanai to

lieto retāk.

Minerāleļļas ir labas smērvielas: tās iegūst no petrolejas
avotiem. Tās neiežūst, satur maz vai nemaz skābes, bet var

izgarot. Tādēļ jāraugās uz to, lai lietojamā eļļa neizžūtu pie
tās temperatūras, pie kuras strādā. Parasti minerāleļļas izgaro
robežās starp -4-200—1-400" C. Pēc savām īpašībām tās ļoti
dažādas.

Eļļai vajag labi izdalīties pa eļļojamo virsu un pie tās pie-
lipt, ta kā viņu no tās viegli nevar noslaucīt. Kā teic, eļļai
vajag būt ar labu pielipšanas (adhezijs) spēju. Tāļāk eļļai jā-
būt attiecīgi šķidrai vai biezai. Uz tievām asīm, kas ātri grie-
žās, lietojamas šķidras eļļas, bet pie smagām asīm un lēnas

griešanās samērā biezas. Kā teic, eļļai jābūt ar attiecīgu kohe-

ziju (viskozitāti).

Viskozitāti noteic ļaujot ap 200 cm
3

eļļas iztecēt pie vaja-
dzīgās temperatūras no tievas trūbiņas. Tad novēro, cik ilgā
laikā no tās pašas trūbiņas iztek tāds pats daudzums ūdens pie
+20° C. Cik reiz lēnāk iztek eļļas, tāds ir viņas viskozitātes

grāds. Pie augstām temperatūrām lietojamas biezās eļļas.

Eļļas bieži vilto, piemaisot tām asfaltu, ziepes, sveķus, dar-

vu v. c. līdzīgas vielas, caur ko tās padara tumšākas un biezākas.

Ar tādiem piemaisījumiem pasliktina eļļu smērēšanas spē-

jas un šādi apstrādāta eļļa uzskatama par viltotu.

Tāļāk eļļām jābūt svabadām no skābēm, lai tās neizsauktu

rūsēšanu un tās nedrīkst zem gaisa iedarbības iežūt. Vispār
minerāleļļas šai ziņā daudz pastāvīgākas, nekā augu, vai dzīv-

nieku eļļas. Skābu eļļu pazīmes viegli novērojamas uz misiņa
un DTonzas gultņiem, kupu ārmalās pie skābām eļļām rodās zaļ-
gani netīrumi.

Kara laikā, eļļu trūkuma dēļ, sāk a lietot t. s. grafita smē-

rēšana. Visbiežāk pie grafita smērēšanas grafitu piemaisa eļļai,
retāk smērē ar tīru grafitu. Tirdzniecībā pārdodamās eļļās —

grafita maisījumos parasti ap 10% grafita. Eļļa tiek taupīgāki
izlietota pat tad, ja grafitu viņai piemaisa 1—2%. Pie grafita—
eļļu maisījuma ļoti jāuzmanās, lai neaizķezētu eļļas vadi.
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Grafita smērēšanas spējas pamatojās uz to, ka viņš aizpilda
visus nelīdzenumus un slīdēšanas virsas top gludas; tāpat tā-

dēļ nelīdzenumos labāk aizturās eļļas.

Smagi apgrūtinātas mašīnu daļas smērējami bagātīgi, kādēļ

viņu smērēšanai iziet daudz eļļas. Nopilošo no šejienes eļļu
der uzķert trauciņos un pēc izfiltrēšanas izlietot tais pašās vietās.

Izstrādātās eļļas trauciņi šādos gadījumos sargājami no putekļu

iekļūšanas viņos.

Kā smērvielas vēl atzīmējami štaufertauki un glicerins.
Štaufertauki ir smērīga massa un satur eļļas maisījumā ar dažām

citām vielām. Viņi sāk smērēt tikai tad, kad gultņi tiktāļ silti,
ka štaufertauki sāk kust. Tādēļ še ceļās spēka zudumi.

Tīru bezūdens glicerinu lieto saldējamas mašīnas virzuļa

eļļošanai, jo glicerins nesasalst lielā aukstumā.

Vispār, par eļļu noderību lietošanai lielā aukstumā pārlie-
cinās, tās atvēsinot lidz lietošanas temperatūrai un pārbaudot,
vai viņās nerodās nogulas.

Izolacijas materiali.

Moderniecībās ka izolācijas materiālus lieto:

1> Kieselguhr'u.
2. Asbestu.

3. Korķi.
4. - Voiloku (filci).

Kie6elguhrs ir smalks balts pulvers, ko izolācijas nolūkiem

iejauc ūdenī līdz biezas putras konsistencei un uzsmērē uz izo-

lējamās virsas 2—5 mm. biezumā. Smērēšanas laikā virsai jābūt
siltai, lai ūdens varētu izgarot. Uzsmērēšanu jāturpina tik ilgi,
kamēr siltums šim slānim nenāk vairs cauri. Bieži pietiek ar

2—5 cm. biezu slāni. Tad to notin ar drānu, ko nokrāso ar eļļas
krāsu.

Asbestu klāj uz karstam virsām gan kā vaļēju asbestu, gan
kā asbesta papi.

Tvaika cauruļu izolāciju var vēl kombinēt no kieselgura un

korķa vai voiloka. Šādos gadijienos kieselgura slānim jābūt tik

biezam, kā korķis vai voiloks nesakarstu tiktāļ, ka tas sāk sadalīties

(degt). Saldējamā šķidruma vadu caurules izolējamas ar voiloku

vai notinot ar salmu grīstēm; visas izolācijas vēl virspusē apti-
namas ar drēbi un nokrāsojamas ar eļļas krāsu. Tvaika katla

virsu izolē ar pelniem, šlagu vai smiltīm virs ko tad pārklāj

ķieģeļu mūri.



226

Tvaika katls.

Pie katla jāizšķir:

1. Kurtuve.

2. Katls.

3. Katla armatūra.

Dūmgāzes novada no kurtuves pa dūmu kanāliem uz skur-

steni. Še karstās gāzes, ejot gar katla platēm atdod katlam savu

siltumu. Siltums tādā ceļā tiek pārdots ūdenim, kas atrodās

katla iekšienē. Šādi no ūdens katlā iegūst tvaiku. Viskarstākās

dūmgāzes ir kurtuvē, visaukstākām tām jābūtpie ieejas skursteni.

Jo lielāka starpība starp dūmgāzu un katla temperatūru, jo
vairāk siltuma atdod dūmgāzes katlam. Tādēļ tās katla daļas,
kas vispirms sastopas ar dūmgāzēm, vairāk silda, nekā tās, kur

dūmgāzes iet garām, jau daļu sava siltuma atdevušas. Jo vairāk

ūdens sastopās ar no dūmgāzēm sasildītām katla plātēm, jo vairāk

siltuma tiek izmantots. Tādēļ ir no svara, lai ūdens katlā kus-

tētos. Dūmgāzēm, kas atstāj katla dūmu vadus jābūt atdzisušām

tiktāļ, cik tas vien iespējams, jo pretējā gadijumā iet zudumā

daudz siltuma. Bez tam katls var silt un kurināmo materiālu

siltums var pārdoties katlam ari no kvēlojošā kurināmā mate-

riāla un mūra sasildītās virsas, kas sasiluši no uguns, jeb dūm-

gāzēm. Šādā ceļā silst katli ar iekšējām kurtuvēm.

Tā katla daļa, kas nāk tiešā sakarā ar dūmgāzēm, saucās

par katla sildvirsmu. Jo lielāka katla sildvirsma, jo vairāk dūm-

gāzes spēj atdzist. Tomēr sildvirsmu nedrīkst pardaudz palie-
lināt, jo tad skurstens nevilks. Skurstenī dūmgāzēm jādūt sil-

tākām un tādēļ vieglākām par gaisu, lai viņas paceltos uz augšu
un dotu vietu nākamām dūmgāzēm.

Ja tvaika patēriņš no katla palielinās, tad ari skurstenī

nonāk siltākas dūmgāzes un ceļās lielāki siltuma zudumi. Tādēļ
pie stipri pārpūlētiem katliem zūd daudz siltuma.

Kurtuvei jābūt tik lielai, lai liesma gūtu iespēju svabadi

attīstīties. Viņai jābūt piemērotai kurināmam materiālam. Piem.

oglēm, kas deg ar garu liesmu, toartuvei jābūt ar augstākiem
grieztiem-

Tāpat kurtuvei jābūt augstai, ja tieši virs viņas atrodas

katls, bet ne mūris. Katla plātes vienmēr ir samērā aukstākas,
kā sakarsēts mūris un ja liesma sastaptos ar samērā mazāk kars-

tām platēm, tad notiktu nepilnīga sadegšana. Jo sliktāku kuri-

nāmo lieto, jo lielākai jābūt kurtuvei.
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Izšķir:

r. Katlus ar priekšējo kurināmo ierīci.

2. lekšējo.
3. Apakšējo kurināmo ierīci.

1. Pie priekšējās kurtuves viņa pierīkota katla priekšpusē
un ietverta no sakarsušiem mūriem. Sadegšana še pilnīga, bet

neizmanto to siltumu, kas tiek izdalīts caur izstarošanu. Bez

tam kurtuves mūri izstaro daudz siltuma un katls grūti uzkuri-

nāms, jo vispirms jāsakarsē kurtuves sienas. Pie tam viņa aiz-

ņem daudz telpas. To būvē no ugunsdroša šamota materiāla;

priekšējās kurtuves remonti parasti maksā dārgi. Piemērota viņa
mazvērtīgiem kurināmiem: zāģu skaidām, kūdrai, brūnoglei v. c.

dažādiem atkritumiem.

Pie priekšējās kurtuves uz visciešāko jāievēro:

1. Lai skursteņa aizlaidnis pārtraukuma laikos būtu aiz-

šauts un nerastos lieki siltuma zudumi caur mūru atdzišanu.

2. Lai spiediens kurināšanas beigās būtu iespējami zems,

jo karstie mūri vēl ceļ spiedienu pēc kurināšanas izbeigšanas.
3. Lai kurtuves mūra sienās radušās plaisas taptu rūpīgi

aizsmērētas.

2. lekšējā kurtuve iebūvēta katla iekšienē —
liesmas cau-

rulē, vai ugunskastē (pie lokomobilēm).

Virsu un sānus liesmai še ierobežo no ūdens apskalotas
metāla plates, kādēļ bieži rodās nepilnīgasadegšana, jo kurtuvei grūti

piedot vajadzīgo lielumu. Labi izmanto izstarošanas siltumu;

siltuma zudumi caur izstarošanu mazi. Pie kurināmo materiālu

iemešanas kurtuvē degošas gāzes stipri atdziest un notiek ne-

pilnīga sadegšana, kādēļ rodās melni dūmi. Kurtuve viegli pār-
redzama, vienkārša un prasa maz remonta, bet vērtīgu kurināmo

materiālu.

3. Apakšēja kurtuve atrodās apakš katla. No sāniem viņa

ieslēgta no mūra — virsū no katla. Šo kurtuvi lieto:

a) Pie velteniskiem katliem.

b) Ūdens un

c) Svelmes cauruļu katliem. Viņas ārdiem jāatrodās
50 —60 cm. zem katla, lai liesma dabūtu svabadi attīstīties. Pie-

mērota kurināšanai ari ar mazvērtīgāku materiālu.

Kurināmo kurtuvē krauj uz ārdiem.

Ārdi var būt:

1. Horicontāli (līmeniski).
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2. Kapienveidigi.

3. Slīpi.
4. Renesveidīgu

Visparastākie ir līmeniskie ārdi. Viņi sastāv no prāvā
stieņu skaita, kas gatavoti no čuguna. Šķērsgriezumā ārda stie-

nim jābūt šauram un augstam. Stieņiem jāizveido spraugas,

caur kurām pie kurināmā iespiežās gaiss.
_

Zem ārdiem atrodās

pelnbire, kurā gaisu ievada no ārienes. Ardu stieņu galos un

ari vidū ir resnumi, kas neļauj tiem cieši piekļauties vienam pie
otra. Ardu stieņus novieto uz mūri iestiprinātiem šķērsstieņiem.
Ārdiem jābūt ar sekošām īpašībām:

1. Viegli jāpievada un vienmērīgi jāsadala gaiss.
2. Jāļauj izbirt pelniem, bet ne oglēm.
3. Ardu formai un spraugu veidam jabut ta iekārtotam, lai

neļautu šlakiem satecēties.

4. Ērti ļaut izraut no kurtuves šlakus.

5. Jabut gatavotiem no materiāla, kas neliecas karstuma.

Spraugu lielums pie ārdiem svārstās no 3 mm. (pie zāģu
skaidām), līdz 15 mm. (pie rupjām, daudz šlaku dodošām oglēm).
Izšķir: ārdu kopplatību un ārdu brīvo (spraugu) platību. Pie

līmeniskiem ārdiem spraugu platība aizņem
xķ—

l/s no kopplatī-
bas. Ārdu stieņu garums 300 —500 mm., platākā šķautne

x /s —

Ve no garuma
— robežās no 70—120 mm. un vidū, kā galos

vienāda platuma, lai vienmērīgi sildītu pieplūstošo gaisu.

Kurināšanu jāizdara tā, ka lai skursteni neietu melni dūmi.

Melnos dūmos daudz kvēpu, kas notriep katlu un neļauj siltu-

mam spiesties caur platēm.

Uz līmeniskiem ārdiem kurināšana var notikt trejādi (se-
višķi pie kurināšanas ar oglēm):

1. Visu ardu apklašana ar svaigu kurināmo materiālu.

2. Ardu priekšdaļas apklašana ar svaigu kurināmo, pagru-
žot kvēlojošo materiālu tāļāk.

3. Svaigu materiālu uzber strīpās, atstājot blakām kvēlo-

jojošu materiālu.

Pirmais paņēmiens lietojams pie stipri izmantotiem katliem.

Pie akmeņoglēm, ogles še uzberamas bieži un ne pārāk
biezā slāni, jo citād atdalošās gāzes sadeg nepilnīgi. Pie pārē-
jām divām metodēm sasniedz labāku sadegšanu, bet tās lietojamas
pie katliem, kas nav pārāk apgrūtināti. Kurinātājam jāuzmanās,
lai liesma pie ugunslauzēja būtu gaiša, jo citādi notiek nepilnīga

sadegšana.
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Ekonomiskai kurināmā izmantošanai ir no svara, lai ārdu

platība būtu pienācīga. Ja vajadzīgais spiediens katlā var tapt
uzturēts neapklājot daļu ārdu ar kurināmo, tad ārdi pa lieliem.

Tad ārdi jāsamazina; vai nu kādas rindas stieņu izņemot un

spraugu aizmūrējot, vai daļu ārdu pārklājot ar ugunsdrošu ķie-
ģeļu mūri. Ja pie lieliem ārdiem mēģinātu iztikt visus ārdus

pārklājot ar nedaudz kurināmā, tad pieplūst pardaudz gaisa, bet

ja stipri noslēdz aizlaidni, tad notiek nepilnīga sadegšana.
Mazus ārdus pazīst pēc stipri kvēpainiem dūmiem un no tā, ka

katla spiedienu nevar turēt pienācīgā augstumā. Kurināmo

jāmet augstā slāni un tas nepilnīgi sadeg. Šādos gadījumos
ārdi par vienu rindu pagarināmi, ja to atļauj skurstenis un

telpa.

Pie kurināšanas ar akmeņoglēm rēķina uz 1 m 2 ārdu

platības.

Pie mēreni izmantota katla 70 kgr. ogļu

„ vidēji „ , 100
, „

» stipri „ „

150
, »

Pie koksa rēķina
2

s pie brūnoglēm IVa—2Va pie malkas

un kūdras l' a no uzdotā daudzuma. Uguni jāregulē pēc tvaika

patēriņa. Ja spiediens krīt —

uguns jāpastiprina un vilkme jā-
palielina. Pie kāpjoša spiediena jārīkojas otrādi. Nav ieteic mis

kurtuvi dzesēt durvtiņas atverot un ļaujot ieplūst aukstam gai-
sam lielā daudzumā —tā var sabojāt katlu. Tā kā barojamie
ūdeņi parasti ir aukstāki, nekā ūdens»katlā, tad pie krītoša spie-
diena jāizvairās no katla barošanas; katlu sāk barot tad, kad

spiediens kāp. Ja tvaika patēriņš ir svārstīgs, tad jāraugās uz

to, ka laikmetā, kad sāksies stiprs tvaika patēriņš, katlā būtu

iespējami daudz ūdens.

Šlakus vajag īstā laikā no kurtuves izraust (pie akmeņo-
glēm, kūdras), citād tie kavē gaisa piekļūšanu kurināmam.

Pie šlaku izraušanas kurtuvei atņem ievērojamu daļu siltuma.

Tādēļ to jāiekārto laikmetā ar mazāku tvaika patēriņu. Pie

šlaku izraušanas kurtuvei ļauj izdegt tukšākai, tad nogrūž vēl

degošo kurināmo uz vienu pusi un no otras izrauš šlakus.

Kurināmais, kura šlakus jāizrauš vairāk kā trīs rez dienā noderīgs
tikai maz piepūlētiem katliem. Zināmus norādījumus par kuri-

nāšanas pareizību var dot vilkmes, mērotājs. Viņš sastāv no U

veidīgas caurulītes, kurā iepildīts ūdens. Pie liela kurināmā

daudzuma skurstens velk samērā stipri ar gaisa pieplūšarnu kur-

tuvē, kādēļ ar kurtuvi savienotā loceklī ūdens paceļās. Ja kur-

tuve tukšojās, gaisa pieplūdums vairojās un limeņi sāk izlīdzi-

nāties. Ja kurtuvē uzkrājūšies šlaki, tad vilkme atkal kurtuvē

palielinās.
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Vilkmes mērotājs, kas iestiprināts skurstenī, maina savus

līmeņus samērā ar dūmgāzu karstumu.

Pie akmeņoglēm vilkmes mērotājs rāda:

Dūmu

kambarī. Kurtuvē. Starpība.

Tikko iemests kurinām. 20 mm. 12 mm. 8 mm.

Izdedzis
.

20
„

6 „
14

„

Daudz slaka 20
,

16
„

4
„

Neapklāti ārdi,
plaisājušas sienas 20

„
3

„

17
„

Kāpienveidīgie ārdi sastāv no B—l28 —12 mm. bieziem un 90
-

120 mm. platiem stieņiem. Starpas parasti ņem 20 mm. Pa-

rastais garums
— 400—600 mm. Beigās viņiem vēl pievienoti

līmeniski vai slīpi ārdi, kur kurināmais galīgi sadeg.

Slīpie ārdi ir piemēroti zāģa skaidām, bet ne šlaku dodo-

šam kurināmam.

Kurtuves dibinā, aiz ārdiem, atrodās ugunslauzējs. Viņa
uzdevums ir:

t. Nejaut nesadegušām kurināmam iekļūt dūmvados;

2. Vajadzīgā mērā aizturēt dūmgāzes un pieplūstošām caur

ārdiem gaisam dot visās vietās vienmērīgu ātrumu un virzienu

uz augšu.
3. Samaisīt dūmgāzes, caur to veicinot pilnīgu sadegšanu.

Ugunslauzēju jāgatavo no ugunsdroša šamota materiāla, ķieģeļus

sastiprinot ar iespējami šauram lugām. Pie apakšējām kurtu-

vēm ugunslauzēja virsu taisa ieapaļu un augstāku, kā citās

kurtuvēs.

No kurtuves kārstās gāzēs novada pa dūmvadiem skur-

steni. Dūmvadi jāiekārto tā, ka tie viegli tīrāmi un pārraugami.
Dūmgāzēm še jāsastopās iespējami maz ar mūriem.

Tiklīdz dūmgāzes atstāj katla dūmvadus, tās tiek novadītas

uz skursteni.

Šinī vietā jāatrodās aizlaidnim. Aizlaidu s var būt pace-

ļams un nolaižams, vai grozāms ap asi. Virām jābūt regulēja-
mam no kurtuves priekšpuses, kur atrodās kurinātājs kurināšanas

laikā un viegli pārstādāmam; to nobalansē ar atsvaru. Kad kat-

lis darbā, aizlaidņa stāvokli jāpiemēro kmināmā stāvoklim

kurtuvē.

Pec svaiga kurināma iemešanas to jāatver vairāk, lai radītu

lielāku gaisa pieplūšanu. Kad uguns atdedzis, tas pieverams.
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Kurināma iemešanas laika tas pieverams, bet ne tiktaļ, ka liesma

sit ārā no kurtuves.

Skurstenim ir jānovelk dumgazes. Viņa darbība pamatota
uz to, ka dūmgāzes ir siltākas un vieglākas par apkārtējo gaisu.

Skurstens darbojas labāk:

1. Jo lielāks viņa garums.

2. Jo kārstākas dūmgāzes.
3. Jo aukstāks āra gaiss.

Lokomotives un lokomobiles labākas vilkšanas labad skur-

stenī ievada attvaiku.

Katlu veidi.

Vienkāršākie un vecākās sistēmas ir velteniskie (Grosswas-
serraumkessel) sastāvoši no vienīga velteniska katla ķermeņa.
Kurtuve apakšējā; dūmgāzes novada gar vienu sānu atpakaļ uz

priekšpusi, tad gar otru uz skursteni. Parasti lielumu neņem

garāku par 10 m. caurmērā līdz 1.5 m. Dod sausu tvaiku, vāji
izmanto siltumu un tiek reti lietoti.

Radniecīgi tiem svelmes cauruļu katli, kups karstās dūm-

gāzes tiek novadītas pa īpašām dzelzs caurulēm no katla pakaļ-
gala uz priekšgalu, kur atrodas dūmu kambaris ar izeju skur-

stenī. Kurtuve apakšējā. Svelmes cauruļu resnums parasti
70—100mm garums ll'-

no katla caurmērā. Parasti negatavo

garākus par 5 metriem svelmes cauruļu katlus. Caurules parasti
tiek taisītas dažus cm. garākas par katlu un dūmu kambarī

apm. 3m m vai vairāk, resnākas, lai viņas varētu izvilkt. Izvel-

kamas tikai uz resnākā gala pusi. Dažas no viņām ir t. s. en-

kura caurules, kuru uzdevums saturēt katla galu sienas no iz-

liekšanās. Enkura caurules iestiprinātas galos ar vītēm. Viņas
ari ir biezākas. Atkaribā no kurināmā materiāla svelmes cauru-

les vairāk vai mazāk piekvēp. Piekvēpūšās caurules silda maz

un katls velk slikti. Viņas iztiramas vismaz reiz pa 2 dienām.

Svelmes cauruļu katli dod slapjāku tvaiku, kā liesmas cau-

ruļu. Uz 1 m 2 sildvirsas iztvaiko līdz 18 kgr. ūdens.

Barojamā caurule tiek ievadīta katla pakaļējā daļā. Viņai
jāatklājās zem katla zemākā ūdens stāvokļa. Mazāki svelmes

cauruļu katli tiek gatavoti stāvoši, ar katlā atrodošos kurtuvi.

Stāvošie katli var būt kā ar ūdens, tā ar svelmes caurulēm.

Stāvošie katli ļoti grūti tīrāmi un sevišķi ūdens cauruļu katliem

jābūt ar vairākām līdlūkam.



Katli ar izvelkamu svelmes cauruļu sistēmu (ir
ari lokomobilēs). Cauruļu sistēma še sastāv no ugunskastes ar

viņai pievienotām svelmes caurulēm. Caurules ievalcētas ar

vienu galu. ugunskastē un ar otru ipašā sienā, Ja katls nav

pārāk pieķezējis, cauruļu sistēmu var izvilkt, notīrīt un ielikt

2—4 dienās. Lai skrūves, kas nostiprina cauruļu sistēmu katla

ārējā daļā neiedegtu viņas pie katla salikšanas iesmērējamas ar

taukiem un grafitu. Atskrūvēšanu ieteicams izdarīt vēl siltam

katlam. Svelmes cauruļu sistēmas katlu priekšrocības ir tās, ka

viņi pie samērā lielas sildvirsas aizņem maz telpu un ir viegli.
Atri uzkurināmi. Paši katli jau fabrikās ir apklāti ar izolācijas
kārtu, virs kūpas ir skārda sega, tā kā siltuma zudums še mazs.

Liesmas cauruļu katli lielākos uzņēmumos tiek lietoti

visbiežāk. Sastāv no katla, kurā ievietotas viena vai divas lie-

las t. s. liesmas caurules.

Katlus ar vienu liesmas cauruli sauc par kornvales katliem,

ar divām par Lankširas. Kurtuve vai nu priekšējā, vai iekšējā.
Vienas caurules katlos cauruli bieži ievieto ne katla vidū, bet

vienā malā, lai šaurākā daļā ūdens ātrāk sasiltu un notiktu āt-

rāka ūdens cirkulācija.

Liesmas caurulē bieži ievieto šķērscaurules, t. s. Galoveja
caurules, kas veicina ūdens cirkulāciju. Dūmgāzes tiek nova-

dītas no liesmas caurulēm vai nu:

1. Gar abiem katla sāniem uz priekšpusi un tad pa

apakšu uz skursteni atpakaļ.
2. Pa apakšu uz priekšpusi un gar sāniem atpakaļ.

Kornvales katlus gatavo lidz 80 m 2 lielu sildvirsmu, Lank-

širas līdz apm. 100 m-, reti lielākus. Ja sildvirsma vajadzīga
lielāka, tad lieto kombinētos katlus. Iztvaikošanas spēja uz lm-

sildvirsmas 15—20 kgr. tvaika stundā. Teicami piemēroti iestā-

dēm ar mainīgu tvaika patēriņu, dod sausu tvaiku.

Ūdens cauruļu katlos ūdens iepildīts caurules (70—120mm.)
diametrā pa iekšpusi. Caurules iestiprinātas ūdens kamerā,
kas atrodās vai nu vienā, vai abos cauruļu galos.

Katlos mazs ūdens krājums, tos vi .'gli uzkurināt, tie ātri at-

dziest un zaudē spiedienu. Lietojami r azās piennicās un krē-

jošanas punktos.
Aizņem, samērā ar sildvirsmas lielumu, mazu grīdas pla-

tību, dod 15—20 kgr. tvaika uz lm2 sildvirsmas stundā. Prasa

ļoti tīru barojamo ūdeni jo citād ūdens caurules ārti piedeg.
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Orgāniskā ķimija.
Orgāniskā ķīmijā mēs apskatam dažādus oglekļa (ogles)

savienojumus. Tādu savienojumu ir ļoti daudz: maize, piens,
tauki, olbaltums, drēbes, eļļas, daudzas krāsvielas. Bez oglekļa
viņas satura vēl H, O, N, Sun P. Agrāki domāja, ka orgā-
niskās vielas rodās tikai no dzīviem orgānismiem, bet tagad ir

iespējams viņas izgatavot (sintezēt) ari laboratorijā.
Lai noskaidrotu, no kādiem elementiem viela sastāv, viņu

sadedzina, pielietojot dažādus aparātus. Pēc iegūtajām vielām,
viņu daudzuma un patērētā skābekļa daudzuma var spriest par

pētāmās vielas sastāvu.

Ari molekulas lielumu (molekularsvaru) ir iespējams noteikt

ar dažādām metodēm, piem.: pēc tvaiku blivuma, novērojot par
cik viela atšķistot pazemina šķīdinātāja sasalšanas temperatūru
un par cik paaugstina vārīšanās temperatūru.

Ja mums ir zināms vielas molekulārais svars un kādās at-

tiecībās tur elementi savienojušies, tad ir iespējams uzrakstīt vi-

ņas ķīmisko formulu. Piem.: ja viela satura 92,3" g oglekļa un

7,7% ūdeņraža, jeb uz 1 gr. ūdeņraža —
12 gr. oglekļa, tad

vielas formulā būs uz 1 atoma ūdeņraža 1 atoms oglekļa. Ja

vielas molekulārais svars ir 26, tad viņas formula ir C2H2; ja
vielas molekulārais svars ir 78, tad formula ir CeHc. Ja viela

saturētu: 50°/o — C, 12,5% —
H un 37,5% — O un moleku-

lārais svars 48, tad viņas formula būtu C2H6O. Ja izrādītos, kā

šī viela dod savienojumu ar metālu nātriju, pie kam ar katriem

48 gramiem vielas savienojās 23 gr. nātrija un atbrīvojās 1 gr.

ūdeņraža, tad mēs varam sacīt, kā šai formulā ir iespējams 1

atomu ūdeņraža apmainīt ar metālu nātriju, bet pārējos atomus

nav iespējams apmainit. Tā tad viens atoms ūdeņraža ir ar sa-

vādākām īpašībām nekā pārējie pieci un tamdēļ viņu raksta at-

sevišķi. Tādā gadījumā pievestā formula ,būs jāraksta G>Hr>OH.
Tas ir mums pazīstamais alkohols, jeb etilspirts, atsevišķām ele-

mentu grupām ir savas raksturīgas īpašības neatk. no tā, kādas vie-

las sastāvā ieiet un mēs pēc viņām varam vielas klasificēt, piem.:
OH — spirta grupa, COOH — skābes grupa, CO ketona grupa,
COH - aldehida grupa v. t. t.

Ogļūdeņraži.
Šie organiskie savienojumi, ka jau pats nosaukums rāda,

sastāv no ūdeņraža un oglekļa. Pats vienkāršākais no viņiem
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ir metāns, jeb purvu gāze ar formulu Crii._ Viņa rodās purvos,
ka mikroorgānismu darbības produkts. Ūdeņradis ir spējīgs
apmainities ar chloru un jodoformu. Pirmā gadijienā mēs

iegūstam chloroformu ar formulu CHCta, kuru lieto cilvēku ie-

midzināšanai pie smagām operācijām, un otrā gadijienā jodoformu
ar formulu CHJs, kuru lieto kā dezinficējošu līdzekli uz ievai-

nojumiem. Tā kā mēs varam ar chloru apmainīt pēc
vēlēšanas 1; 2; 3 un 4 atomus ūdeņraža, tad jāpieņem, kā

visi viņi ir ar vienādān īpašībām, un formula CH.4 ir pareiza.
Oglekļa atomu daudzums vienā molekulā var būt ari lielāks par

vienu, bet tā kā ogleklis ir 4 vērtīgs elements, tad mēs dabonam

veselu virkni savienojumu ar formulām:

H H H

<l I I
1) H-C-H=CH 4; 2) H—C-C—H=C<Hu;

! I I
H H H

HHHH H H H -

111 I I I I

3) H-C-C-C-H=C3HB; H-C-C-C-C-H=C4Hio;

111 I I I I

HHHH H H H

Tā mēs varētu tirpiaāt ogļūdeņražu savienojumu atvasināšanu

vēl tāļāku. Vispār viņus var izteikt ar formulu CnH2n+2. Qg-
lekļa atomu skaits formulā var būt līdz 60 un tādā gadijienā
vielas formula būs C60H122. Savienojumi ar I—41 —4 atomiem og-

lekļa ir gāzveidīgi, no 5- 16 atomiem oglekļa pie parastās tempe-
ratūras šķidri un ar vairāk par 16 atomiem oglekļa — cietas

vielas, šis vielas ir sastopamas naftā. Petroleja (no Pensilvanijas
naftas) satura ogļūdeņražus ar 9—16 atomiem oglekļa.

Galvenie naftas destilācijas produkti ir šādi:

40— 70° C. — petrolejas ēteris.

70-120°
„

— bencins.

120-135°
„

- ligroinš.

150—300°
„

— petrolejas.

No tālākām šķidrajām sastāvdaļām iegūst smēreļļas, kuras

ir labākas par stādu eļļām. No cietajām sastāvdaļām iegūst va-

zelinu.

Pastāv ogļūdeņraži, kur ūdeņraža atomu skaits ir divas rei-

zes lielāks par oglekļa atomu skaitu, tas ir: 2 grami ūdeņraža
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savienojušies ar 24 gr. oglekļa. Viņi ļoti viegli pievieno chloru,
kas norāda uz to, ka tur visas oglekļa atomu saitiņas nav aiz-

ņemtas. Šo savienojumu vispārējā formula ir CnHjn.

Struktūras formulu var iedomāties šādu:

HH H H
'

H HHH

II I I I III

C=C; C=C-C-H; C=C-C-C-H;

II I I I III

HH H H H HHH

jeb CH2=CH2; Ca=CH—CHs; CH2=CH-CH2-CHs.

Brīva saitiņa var pievienot chlora atomu un dabon attie-

cīgi CH2CI-CH2CI; CH2CI-CHCI-CH3; CH2CI—CHCI—

CH2-CH3.

Ir iespējami, ari savienojumi ar formulu CnHan, bet bez

dubultās saitiņas (nespēj pievienot chloru). Pie tādiem pieder
Baku naftas ogļūdeņraži: šo parādību izskaidro ar to, ka oglekļa
atomi ir savienoti noslēgtā riņķī, piēm.:

u.t. t. Dubultas saitiņas
te vairs nav.

Viņus sauc par cikliskilm ogļūdeņražiem. Ogļūdeņražus,
kuriem nav dubultās saitiņas, sauc par piesātinātiem. Ir iespē-
jami ogļūdeņraži ari ar trīskārtīgu saitiņu pēc formulas CnH2n—2;

piem. HC CH; CH C—CHs; CHs—C=C—CHs v. t. t., no

šiem ogļūdeņražiem pazīstams ir acetilens. Viņu ļoti bieži lieto

velosipēdu apgaismošanai un iegūst no kalcija karbida pilinot
virsū ūdeni, pēc formulas; CaCa+2HaO=CaHa+Ca (OH)a;
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Spirti jeb alkoholi.

Izdarot parasta etilspirta elementaranalizi ir atrasts, ka viņa
sastāvs atbilst formulai CjHuO. Viens ūdeņraža atoms viegli

apmainās ar dažiem metāliem, piem. nātriju, bet pārējiem ūdeņ-
raža atomiem šīs īpašības nav. Uzrakstīt formulu pēc piesāti-
nāto ogļūdeņražu formulas parauga nav iespējams, jo pietrūkst
saitiņu, ko saistīt skābekli. Tamdēļ pieņem, ka viens ūdeņraža
atoms ir saistīts ar skābēkļa starpniecību un tad formulu var

uzrakstīt: C2HS—OH, jeb CHs —CH2—OH; skābēklim viena sai-

tiņa ir saistīta ar oglekļa atomu un otra ar ūdeņraža atomu. Ta

rodās grupa OH, kupa ogļūdeņraža molekulā ir stājūsēs viena

ūdeņraža atoma vietā. Ka tāda OH grupa patiešām ir, pierāda
ari daudzas citas ķīmiskas reakcijas, piem. ņemot ogļūdeņradi,
kurā viens atoms ūdeņraža apmainīts ar jodu un vārot ar ūdeni

ir iegūts spirts, pēc formulas Spirtu
ir ļoti daudz, jo katra ogļūdeņraža atoma vietā var būt

ievietota ši „OH" grupa. Par spirtiem sauc visus oglekļa
savienojumus, kūpi satura tādu „OH v

grupu. No pazīstamākiem
spirtiem var minēt.

Mitilspirts, jeb koka spirts ar ķīmisko formulu CHsOH.

Viņu lieto ari ka dedzināmo spirtu.
Etilspirts, jeb vīna spirts ar formulu C2HSOH. Viņu lieto

vi6ās ķimiskās laboratorijās un ari dzērienu gatavošanai.
Propilspirts ar formulu CsHtOH ir maz pazīstams. Butil-

spirts ar formulu C4HuOH. Lieto pie piena tauku °/o noteikša-

nas pēc dažām metodēm. Amilspirts (CūHhOH). Viņu lieto pie
tauku procentu noteikšanas pēc Gerbera metodes. Koka spirtu
iegūst pie sausās koka destilācijas, bet citus pievestos spirtus
iegūst spirta brūžos no kartupeļiem caur raudzēšanu.

No pievestām formulām ir redzams, ka OH grupa ir stāju-
sies viena ūdeņraža atoma vietā un tādus spirtus sauc par vien-

vērtīgiem spirtiem. Var būt ari divi ūdeņraža atomi apmainīti
ar OH grupām — tādus sauc par divvērtīgiem spirtiem. Ja trīs

ūdeņraža atomi ir apmainīti ar OH grupām, tad sauc par trīsvēr-

tigiem spirtiem. Pie trīsvērtīgiem spirtiem pieder glicerins.
Viņa ķīmisko formulu var uzrakstīt šādi CHI'(OH)—CH(OH)—
CHž(OH). Glicerins ir biezs šķidrums ar saldu garšu un vārās

pie 290° C. Techniskām vajadzībām viņu iegūst no taukiem un

eļļām, kur viņš ir viena no galvenām sastāvdaļām.

Orgāniskās skābes.

Organiskās skābes, tāpat ka neorganiskas kraso zilo lak-

musa papīri sarkanu un ari citi indikatori maina krāsu, tāpat ka
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no neorgāniskāni skābēm. Ar bāzēm dod sāli?, pie kam metāls

stājās ūdeņraža vietā. Ja molekulā ir viens ūdeņraža atoms,
kurš var apmainīties ar metālu, dodot sāli, tad sauc par vienbā-
zisku skābi, ja divi

—
divbāziska v. t. t. Katra vienbāziskā

skābe satura ne mazāk ka divus atomus skābekļa, divbāziska ne

mazāk ka četrus v. t. t. Laižot cauri nātrija alkol o'atam tvana

gāzi pie augstas temperatūras, dabon attiecīgas skābes sāli, piem.
CL'Hr,(ONa)+CO=C2No(COONa).

Pievestās reakcijas liek domāt, ka katrai organiskai skābei

ir raksturīga COOH grupa. To pašu pastiprina ari daudzas ci-

tas ķīmiskas reakcijas. Tad mēs varam sacīt, ka organiska skābe

ir tāds ogļūdeņraža savienojums, kur viens vai vairāki ūdeņraža
atomi ir apmainīti ar COOH grupu. Šo COOH grupu sauc par

karboksila grupu. Skābe var sastāvēt ari tikai no karboksila

grupām —' tāda ir skābeņskābe, kuru mēs dabā sastopam skā-

benēs. Viņas formula ir HOOC—COOH. Ka redzams, skābeņ-
skābe ir divbāziska skābe. No pazīstamākām skābēm ir jāmin
etiķskābe ar formulu CH3COOH. Viņu iegūst pie sausās koka

destilacijrs.

Propionskābe, C2HSCOOH, spēlē lomu pie sieru nogatavo-
šanās (acošanas). Viņa ir ar- asu smaku. Sieros viņu attīsta

baktērijas, sauktās propionskābes baktērijas. Sviestskābe, CsH? —

COOH, viņu attīsta sviestskābes baktērijas no cukura.

No divbāziskam skābēm jau bija minēta skābeņskābe. Bak-

terioloģijā mums vēl būs jāsastopās ar dzintarskābi, kurai ir šāds

sastāvs: HOOC-CH2-CH2-COOH.

Var būt ari tādi gidijieni, kur bez karboksila grupās ir daži

ūdeņraža atomi ar citām grupām apmainīti, piem.: propionskābes
formula ir CHs—CH2COOH. Ja vienu ūdeņraža atomu pie og-

lekļa apmaina ar spirta grupu OH. tad dabū šāda sastāva skābi:

CHs—CH(OH)—COOH. Tā ir pienskābe. Skābes, kuras satura

OH grupu sauc par oksiskābēm.

Bez spirta grupas, var vēl daudz citas grupas un elementi

stāties ūdeņraža atomu vietā. Viena no pazīstamākām ir amino-

grupa NHa. Šo grupu mēs varam iedomāties kā amiaka mole-

kulu, kurai trūkst viena ūdeņraža atoma. No tam rodās brīva

saitiņa un ar šīs saitiņas palīdzību aminogrupa var pievienoties
molekulai kur ir attiecīga brīva saitiņa. Aminogrupu mēs sas-

topam tikai savienojumos. Ja mēs ņemam pazīstamo propion-
skābi, CHs —CH2—COOH, un iedomājamies vienu ūdeņraža
atomu apmainītu ar aminogrupu, tad dabon šādu savienojumu:
CH3—CH(NHa)—COOH, kurn sauc par aminopropionskābi. Da-

bā viņa rodās pie olbaltuma sadalīšanās un sauc par alaninu.

Ja etiķskābes molekulā viena ūdeņraža atoma vietā stājās amino-
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grupa, tad dabon aminoetiķskābi ar formulu CHa(CNHa).COOH.
Viņu parasti sauc par glikokolu. Pašu karboksila grupu mēs

varam iedomāties kā sastāvošu no divām daļām: CO. OH.

Grupas OH vietā var stāties aminogrupa. Tādus savienojumus
sauc par amidiem, piem.: etiķskābes amids CHs—CONH2. Amino-

skābes molekulas ir iespējams ar dažādām ķimiskām metodēm

savienot, piem.: aminieakskābes divas molekulas var dot:

CHa (NHa) COOH +_ CHa (NHa) COOH = NHa CHa. CO. NHCHa

COOH-j-HaC; Tāda kārta var pievienot vairākas aminoskābju
molekulas un iegūt neskaitāmu daudzumu savienojumu. Tādus

savienojumus sauc pār polipeptidiem. Polipeptidus var iegūt ari

sadalot olbaltumu ar skābju, vai fermentu palīdzību. Polipeptidi
ir cietas vielas, kas pa lielākai daļai labi šķīst ūdenī, bet vāji

spirtā; garša rūgta. Jo komplicētāka polipeptīda molekula jo
viņš vairāk līdzinās olbaltumam.

Olbaltumvielas (proteīni).

Olbaltumvielām ir liela nozīme dabā. Savu nosaukumu

viņas dabūjušas no olas baltuma, kur viņas ir galvenā sastāvdaļa.
Viņas ir ari viena no galvenām piena sastāvdaļām. Olbaltums

ir protoplazmas galvenā sastāvdaļa. Olbaltums ūdenī nešķīst,
bet sadalās tik sīkās daļiņās, kā tikko var saskatīt ar ultramikros-

kopu un daudzos gadījumos pat nav iespējams saskatīt.

Olbaltumvielas sadalās vārot ar skābēm vai sārmiem un

ari no fermentiem pēc šādas šēmas: olbaltums — albumopes —

peptoni — polipeptidi — aminoskābes.

Visi šie dažādie olbaltuma sadalīšanās produkti ir sasto-

pami sierā. Olbaltums sadaloties var dot kādas 20 dažādas ami-

noskābes, bet katrā olbaltumā viņas visas nav sastopamas.
v Ar

to ari izskaidro, kamdēļ dzīvniekiem ir vajadzīga barības pār-

maiņa, jo pie vienmuļīgas barības nav iespējams orgānismam
sadabūt visas viņam nepieciešamās aminoskābes. Domā, kā

augos olbaltums tiek sintezēts no aminoskābēm, jo jaunos augos

ir sastopams vairāk aminoskābju un mazāk olbaltuma nekā

vecos.

Esteri.

Par esteriem sauc organiskas skābes un spirta savienoju-

mus, pie kam spirts darbojās līdzīgi bāzei neorgāniskajā ķīmijā,
piem. CHsCOOH+CaHS(OH)=CHsCOOCaHS+H,'O, tikai šī sa-

vienošanās pate no sevis nenotiek, bet te ir jāpielieto speciālas
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metodes. Esteriem nav skābes īpašibu un viņi ūdeni nešķist.
Daudziem esteriem ir patikama smarža un viņus lieto parfimērijā
un citiem mērķiem.

Tā kā piena tauki sastāv no spirta glicerina un no orgā-
niskām skābēm, tad viņi ari pieder pie esteriem. Tā kā gliceri-
nam ir trīs spirta grupas (OH), tad viena molekula glicerina var

savienoties ar trīs skābes molekulām, pie kam šīs skābes mole-

kulas var būt no vienas un var būt ari katra no savas skābes.

Šo savienošanas reakciju varētu uzrakstīt šādi:

CH-i(OH)-CH(OH)-CHa(OH)-r-3Ci7H85(COOH).

C17H35-COO-CH2+ Ha O

CnHso-COO-CH 4- H2 O jeb C3HS(CitH3SCOO)3+
| 3HaO.

C17H35-COO-CH2+ ( Ha O

Dažas skābes ir šķidras un dažas cietas un no tam atkarājās
tauku cietība. Ja tauki pie parastās temperatūras ir šķidri, tad

sauc par eļļu. Tauki un eļļas šķīst ēterī, chloroformā, bencinā

un pa daļai spirtā. Sviesta tauki atšķirās no citiem taukiem ar

to, kā viņi satura skābes ar maz oglekļa atomiem molekulā.

Galvenā no viņām ir sviestskābe C3H7 COOH. Šīs skābes ir ie-

spējams nodalīt vienu no otras.

Tas dod iespēju atšķirt sviesta tauKus no citiem taukiem

un kontrolēt vai sviestam nav piejaukti sveši tauki: margarins,
cūku tauki v. t. t. Oleinskābi sviesta tauki satura mazāk un

tamdēļ oleinskābes daudzums ir vienmēr raksturīgs. Vārot tau-

kus ar sārmu,pēdējais stājās spirta glicerina vietā un mēs iegūs-
tam sāli, pēc formulas: C3HS(Ci7H3SCOO)n+3NaOH=3Ci7HB6

COONa-ļ-C3Ho(OH)3.

Tauku skābju šālis sauc par ziepēm un pašu šo reakciju
par apziepošanu. Mūsu parastās ziepes ir nātrija taukskābju
šālis, zaļās ziepes ir kālija taukskābju šālis, kaļķa ziepes ir kaļķa
taukskābju šālis. Jo taukskābēm ir mazāks molekulārais svars,

jo vairāk sārma ir vajadzīgs tauku apziepošanai un tas ari ir

sviesta taukiem raksturīgs. Skaitļus, kuri raksturo tauku ķīmi-
skās un fiziskās īpašības, sauc par tauku konstantiem. Pie vi-

ņiem pieder Reichert-Meissla skaitlis, kurš rāda, cik taukos gai-
stošo, ūdenī šķīstošo skābju, Polenske skaitlis — rāda cik gai-
stošo ūdenī nešķīstošo skābju, Hubla (jodskaitlis) skaitlis

—
cik

oleinskābes (nepiesātinātu taukskābju), Kottstorfera skaitlis
— cik

sārma vajadzīgs tauku apziepošanai, refrakacijas skaitlis — ari

rāda oleinskābes daudzumu. Šiesviesta tauku konstanti atkarājās
no laktacijas perioda, gada laika, barības, lopa veselības stāvokļa
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un vēl citiem apstākļiem. Pēc atnešanas gaistošo taukskābju ir

vairāk nekā laktacijas perioda beigās, pavasari, kad zāle jauna,
vairāk nekā rudenī; no slimiem un izbadošiem lopiem mazāk nekā

no veseliem un paēdušiem. Jodskaitlis (Hiibla) un refrakcijas
skaitļi viszemāki ir pavasara un visaugstāki rudens mēnešos.

Kottstorfera, Reichert-Meissla un Polenske skaitļi visaug-
stāki rudens mēnešos. Šīs tauku ķīmiska sastāva maiņas atstāj
iespaidu ari uz sviesta kulšanu un tamdēļ mēs nevaram kult

sviestu visur vienādi, bet ir jāpiemērojās vietējiem apstākļiem,
viņi jānovēro un jāpēta. Galvenais, kaš te jāņem vērā, ir kul-

šanas temperatūras maiņa.

Ogļhidrati (ogļūdeņi).
Pie ogļhidrātiem pieder cukurs, stērķele, celuloze. Viņi visi

sastāv no oglekļa, ūdeņraža un skābekļa, pie kam ūdeņraža un

skābekļa attiecības ir tādas pat, kā ūdenī, piem.: C5H1005 —

pentoze, CeHiaOe — heksoze un t. t. Mūs vairāk intresē hek-

sozes, jo pie viņām pieder cukuri, stērķele un celuloze. Cuku-

riem ir ari spirtu īpašības, jo viņi ar bāzēm dod alkoholatus un

ar skābēm esterus, tā tad, satura OH grupas. Tamdēļ cukura

formulu- mēs varam uzrakstīt šādi:

CHa(OH)-CH(CH)—CH(OH)-CH(OH)-CH(CH)-CHO.

Tādus savienojumus sauc par monosacharidiem. Biešu un

piena cukuram ir šāds sastāvs CiaHsaOii. Mēs viņu varamiedo-

māties, ka divas monosacharida molekulas, kurām atņemta viena

molekula ūdens: 2(CeHi2ofi)—HaO=Ci2H22oii un tamdēļ sauc par

disacharidiem.

To pierāda ari tas, ka visus disacharidus ir iespējams pār-
vērst par monosacharidiem pievienojot ūdeni. Cukuriem ir salda

garša, viņi labi šķīst ūdenī, bet vāji spirtā. Monosacharidi spēj

rūgt, tas ir, zem mikroorganismu iespaida pārvēršās spirtā, pien-
skābē, sviestskābē, propionskābē un t. t.

Medum saldo garšu piedod divi monosacharidi: augļu cukurs

(fruktoze) un glikoze (dekstroze, vīnogcukurs). Abus šos cukurus

var ari iegūt sadalot biešu cukuru ar atšķaidītām skābēm. Piena

cukuru sadalot iegūst glikozi un vēl kādu cukuru — galaktozi,
kurš dabā reti ir sastopams.

Glikoze griež polarizācijas plāksni pa labi, un fruktoze pa

kreisi.

Visi šie monosacharidi atšķirās ar ķimiskām un fiziskām

īpašībām, kaut gan sastāvs ir vienāds. Tas liek domāt, ka ele-

mentu atomi katrā cukurā ir savādi sagrupējošies.
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Piena cukurs, kā jau aizrādīts, nespēj rūgt, tas ir, pārvērsties

spirtā vai pienskābē, bet viņu sevišķs enzims, laktaze, kūpu
izstrādā sīkbūtnes, pārvērš rūgtspējīgos nionosacharidos: glikozē
un galaktozē. Piena cukurs atšķiras no biešu cukura ar to, kā

viņš reducē divvērtīgus vara savienojumus par vienvērtīgiem, ptsm.:

Cv So4+2NaOH=NaaSo4+Cu(OH)a;

2Cu(OH>.-o=Cu'jO+2H2o;

CuaO ka sarkanas nogulsnes nogulsnējās un tas dod iespēju
noteikt piena cukura daudzumu ari tur, kur ir biešu cukurs, jo
pēdējam šis īpašības nav. Piena cukurs nav tik salds ka biešu

cukurs.

Stērķele un celuloze.

Mēs jau redzējām, ka monosacharidi var dot disacharidus

ja savienojās divas molekules un atšķeļās 1 molekula ūdens.

Ja daudz tādu molekulu savienojās atšķeļot ūdeni, tad mēs

dabonam vai nu stērķeli, vai celulozi, skatoties pēc apvienoto
molekulu skaita. Cik lielas ir stērķeles un celulozes molekulas,

nav noskaidrots, jo nav iespējams noteikt viņu molekulāro svaru.

No sacītā redzams, ka stērķeli un celulozi ir iespējams pārvērst

cukurā.

Stērķeles pārvēršana cukurā praktiski tiek pielietota alus

un spirta rūpniecībā.

Celulozes pārvēršana cukurā līdz šim nav atradusi prak-
tisku pielietošanu. Koncentrēta sērskābe celulozi pārvērš stēr-

ķelei līdzīgā vielā, kuru sauc par amiloīdu.

Pergamenta papīrs ir tāda cekibze, kuras virsējā kārta ir

pārvērsta amiloi'dā. Ar dažām skābeni celuloze dod esterus,

piem. ar slāpēkļskābi. Tas pierād i, ka viņa satura spirta (OH)
grupas lidzīgi cukuram. Celuloze; un slāpekļskābes esteris ir

pirokselins, kuru lieto ka spridzināmo vielu.



Svarīgākās iespieduma kļūdas.

6. 1. p. 2. rind. no apakšas
iesp.: 1 mikrons

—
1000 milimetra, jābūt: 1 milimetris

1000 mikroniem.

9. 1. p. 12. rind. no apakšas
iesp.: gaisa, ogļskābes, jābūt: gaisa ogļskābes.

9 1. p. 7. rind. no apakšas
iesp.: novārijumu, jābūt: gabaliņus.

11. 1. p. 14. rind. no augšas

iesp.: vdra, jābūt: vāra.

11. 1. p. 20. rind. no augšas
iesp.: slāpekra, jābūt: slāpekļa.

11. 1. p. 25. rind. no augšas
iesp.: agoru, jābūt: agaru.

11. 1. p. 8. rind. no apakšas

iesp.: želatins sastingst, jābūt: želatins vāji sastingst.

11. 1. p. 6. rind. no apakšas

iesp.: dotu baideriju , jābūt: dotu iespēju baktēriju.

11. 1. p. 3. rind. no apakšas
iesp.: (neienes), jābūt: mēģenes.

12. 1. p. 18. rind. no augšas
iesp.: aptimalas, jābūt: optimālas.

13. 1. p. 9. rind. no augšas

iesp.: Uinu, jābūt: Viņu.

15. 1. p. 16. rind. no augšas
iesp.: šķiJruma, jābūt: šķīduma.

16. 1. p. 8. rind. no augšas
iesp.: augļu cukurs, jābūt: galaktoze.

16. 1. p. 19. rind. no augšas

iesp.: ekdoenzimiem, jābūt: endoenzimiem.

16. 1. p. 1. rind. no apakšas
iesp.: vietā, jābūt: vidē.

17. 1. p. 23. rind. no augšas
iesp.: melenzilums, jābūt: metilenzilums.



18. 1. p. 12. rind. no augšas

iēsp.; nav. Noskaidrots, jābūt: Nav noskaidrots.

18. 1. p. 3. rind. no apakšas
iesp.: vidēji, jābūt: videi.

20. 1. p. pirmā ailē

iesp.: novēr. tikai sākumā, jābūt: novēr. tikai vakuumā.

23. 1. p. 11. rind. no augšas
iesp.: cimenta, jābūt: alvota.

23. 1. p. 16 rind. no augšas

iesp.: Antoklavs, jābūt: autoklavs.

24. 1. p. 4. rind. no apakšas
iesp.: pipites, jābūt: pii etes.

25. 1. p. 6. rind. no apakšas
iesp.: Pie, jābūt: Pēc.

26. 1. p. 21. rind. no augšas

iesp.: vienās, jābūt: vienāds.

29. 1. p. 18 rind. no augšas
iesp.: 1 cm., jābūt: 1 kub. mtr.

33. 1. p. 2. rind. no augšas

iesp.: piena cukuru, jābūt: cukuru.

34. 1. p. 2. rind. no augšas

iesp. Streptococcus lactis cremoris, jābūt: Streptococcus lactis

36. 1. p. 16. rind. no apakšas

iesp.: 4Gi C<; Os, jābūt: 4C-3 He Oa.

44. 1. p. 19. rind. no augšas
iesp.: Uz lapām, jābūt: Uz āboliņa lapām.

50. 1. p. 3. rind. no augšas

iesp.: saviļņojumus, jābūt: savienojumus.

56. 1. p. 10. rind. no augšas
'

iesp.: 25° C, jābūt: 52° C.

56. 1. p. 4. rind. no apakšas
iesp.: rorula, jābūt: torulas.

61. 1. p. 1. rind. no augšas
iesp.: Edemas, jābūt: Edames.

63. 1. p. 10. rind. no augšas
iēsp.: kulbā, jābūt: kolbā.

89. 1. p. 11. rind. no apakšas

iesp.: (baktērijām), jābūt: (iks baktērijām).



122. 1. p. 28. no augšas

iesp.: saskābušu olu, jābūt: saskābušu alu.

131. 1. p. 22. rind. no augšas „
T. 1,19„

iesp.: K.c.=T. 1.19.5, jābūt: K-
c
— ĪOO

132. I. p. 4. rind. no. augšas

iesp.: X.c.= J
0
X1,175.5, jābūt: .S.

135. 1. p. 14. rind. no augšas
iesp.: 0,17+0,05=0,12°,o, jābūt: 0,07+0,05=0,12°o.

143. 1. p. 11. rind. no apakšas
iesp.: Centrālā Sabiedrība, jūbūt: Centrālā Savienība.

192. 1. p. 2. rind. no apakšas

iesp.: kokss, jābūt: koks.

200. 1. p. pirmā ailē

iesp.: Maksim, spiediens, jābūt: Manometra spiediens.

216. 1. p. 5. rind. no apakšas

iesp.: 2te(HCO«)2=Fe2(OH>i+4Co2, jābūt: 2Fe(HCO3)2+
o+H2o=Fe2 (OH)b+4CO2.
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i: Uzņemamies kompletu spēka

| koppienotavu ierīkošanu ļ
jj ar pirmklasīgam piensaimniecības mašīnām un

° piederumiem. °

:j Izsūtam piensaimniecības instruktorus un speciālistus jj
uz vietām.

Izstrādājam lietišķus projektus un aprēķinus ka ari ::

apstiprinām tos būvvaldē. j|

Ieteicam koppienotavu vadītājus un palīgus.
Sniedzam aizrādījumus un padomus piensaimniecībā. ::

Eksportējam sviestu.

Centr. Sav. „Konzums". jj
Rīgā, Dzirnavu ielā 68.

Piensaimniecības nodaļas tājr. 27752.
Sviesta eksportnoda|as

„
27255.

o o
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Vecākā sviesta eksporta firma
= (\j dlb. 1906.g.

H
=

Ī O.LMūlIer-Holst i
g

3 sviest*», eksports.

= (0 Priekšstavniecības: -
■

1 o firmas „Paasch & Larsen, Petersen, 2 |
|(\ļ A./S. Horscns". 11
1 '2 Visādas piensaimniecības mašīnas, vismodernāko pie- ® 1
1 c- notavu ierīkošana, projekti un piegādāšana: 3" §=

ļ 2 firmas „Chr. Hansen's Laboratorium, ā |
| <o A./S. Copenhagen". ui |

ļ Lime soap (kaļķu ziepes), tīrkulturas, sviesta krāsa,
siera krāsa u. t. t.
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1 Lauksaimniekiem |
labākais draugs un palīgs darbā ir |L
laba lauksaimniecības grāmata.

M
— K

V Izdevēju paju sabiedrība

„Zeninieka Domas"

y Rīgā, Elizabetes ielā JVa 14 a. %
M Tāļr.: kantorim 2.6.3.5.6, veikalam 2.6.8.2.5. Pastā tek. rēķ. N° 1278. W

Izdevniecība. Rakstāmlietas. Drukas darbi. *jL
JM Grāmatu un rakstāmlietuveikals. Izpilda vi- %Ļ
1| sāda veida drukas darbus. -j§L
. Pastāvīgi krājumā: Lauksaimniecības grā- |a-
jjļ mātas un latvju literatūra, pagasta darbvedības un ļļzļ,
j5 kantora grāmatas, visādas veidlapas, rakstāmmašīnas W_
jj un viņu lentes, kopējamais papīrs, šapirogrāfa lentes,

|| reģistratori, tinte, portfeļi, rakstāmgaldu piederumi

<f «Lauksaimnieka bibliotēka" Ķ
ļrjļs grāmatu sērija 48 sējumos par visiem lauksaimniecības un sabied- jgr
• 5»

ribas dzīves jautājumiem. Katrs sējums veltīts atsevišķam jautā-

jumam un visa sērija savukārt būs viens vesels, noslēgts un sa-

r!ig skaņots darbs. Katru mēnesi iznāk viens sējums un maksā: jgF
>> abonentiem tikai vienu latu, bet atsevišķi pērkot Ls 1.50.

Sļļ Katra grāmata caurmērā 7—10 drukas loksnes bieza, pilnīgi jauna !K

'ļs izdevuma iespiesta nz laba papīra un bagātīgi apgādāta ilustra- S£f
<sbS cijām plāniem, zīmējumiem u. t. t. Grāmatas piegādā vai nu pa

Bļ pastu' vai ari caur ērti sasniedzamiem izdalīšanas punktiem pa- ļļ|L
gasto s. Grāmatu saņemot jānomaksā ar visiem piegādāšanas iz- sOf

ļp» devumiem tikai viens lats. Abonentus vēl pieņem.
ļjļ Izdevēju P. S. «Zemnieka Domas", Rīgā, Elizabetes ielā 14a. ļļk

xļļ Izpildiet še klātpielikto kuponu un iesūtiet izdevniecībai!
,J8 Izdevniecībai P. S. „Zemnieka Domas", Rīgā,Elizabetes ielā 14a. Bč

jS Lūdzu sūtīt man izdodamās .Lauksaimnieka bibliotēkas" grāma-
"Ste ' tas uz sekošu adresi: ģs^
JQ Pagasts u.māja: Pasti adr.: šģfa,
gE

_ _
»S

.«n; Paraksts (vārds un uzvārds):

(* Par katru prāmatu pie saņemšanas samaksāšu 1 latu. •■)
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ļ Tukuma Apvienotā

I Piensaimnieku S-ba (
Tukumā, Jelgavas šosejā N° 9.

§ Tālrunis 51. §

Pieņem katru dienu (izņemot "svētku dienas) ī

I pienu katrā daudzumā, tāpat ari krējumu no mazā- I

1 kam pienotavām I

eksportsviesta izgatavošanai.

| Tā apvienojoties, sviesta pagatavošana |

| i/Aiak lētāki un lauksaimnieki par pienu |

1 saņem vairāk. Pašlaik pienotavai ir

20 krējošanas punkti,
i ieskaitot mazākas pienotavas. Sviestu eksportē caur i

% zolidām firmām, ka Latv. Piensaimnieku Centrālo I

§§ S-bu. Sviesta cenu krišanas laikā pagatavos da- |
| žādus sierus.

| Vājpienā pārpalikumam ierīkota

kazeina kalte.

| |
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Tirdzn. Rupn. Sab.

PIENA EKSPORTS
Kantoris, veikals un centr. pienotava

Rīgā, Dzirnavu ielā Ks 42.

mT
iS

Nr. #942.
TeL Pien(iXP°rī

Eksportē sviestu,

biezpienu, kazeinu, sierus u. c. piena produktus. Augstā-
kās cenas, lielākie avansi nekavējoši aprēķini.

Pastāvīga krājuma
par ārpus konkurences cenām : sviesta muciņas, sviesta sāls,

separatori pergaments, piena transportkannas u. c. piens. pied.

Mūsu Centrālā pienotava
noņem no moderniecībām,krējošanas punktiem un saimniec.

Svaigu krējumu

par visaugstākām dienas cenām neaprobežotā vairumā. ;
\

Ž,. Berga
• moderna

Foto-tipografija j
Tukuma, Liela islā jVs 1, taļr. 102,

Godalgota Tukuma izstādē ar lielo sudraba un zelta medali. /

Izpilda visāda veida

drukas darbus:

Valsts un pašvaldības iestādēm, izdevniecībām, ļ

*
sabiedriskām organizācijām, rūpniecības

\Jj uzņēmumiem, kantoriem,, veika-

ļ Vlf >, 1iem, darbnīcām, priva-

Jrh) tiem u-11
*

Atri!
'

Moderni! Leti!



<\ Sviesta eksports. Ķ
|| Pienotavu ierīkošana. K

ļļ Visās pasaules malās atzist par piemērotākām WL

2 un labākām vairākkārt godalgotās ļ

1 ED. AHLBORN A ļ
m Hildesheimā, |f

I piensaimniecības |
i mašīnas, i

kura« ari Latvijā jau priekš pasaules kara, kā ari pē- |L
dējā laikā, ir uzstādītas daudzās,_ priekšzīmīgi ierīkotas it

,

H modermecibās

_

Ķ
* I Ed. Ahlborna fabrika» vienīgie priekš-
< | stavji Latrijā KĻ

I A.1S. Pollock & Company I

Jg Rīgā, L. Smilšu ielS J6 15/17. S

M Ierīko dažāda tipa moderniecībās uz visizdevl-

S gākiem maksāšanas noteikumiem.

41 Sastāda būvprojektus un montāžas plānus, kā j&
41 ari rūpējas par viņu apstiprin. būvvaldē.

|»
< I Inženieru un instruktoru padomi katrā &

i
3 laikā par brīvu. |p
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